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RESUMO

A criagdo de jacaré em cativeiro teve inicio no Brasil como opgdo para proteciao da espécie e
das propriedades de terra contra invasdes de cagadores de jacaré. Esta atividade recebeu
suporte legal através da portaria 126/1990 do Instituto Brasileiro do Meio Ambiente e dos
Recursos Naturais Renovaveis (IBAMA). De maneira crescente, agoes ligadas a criacao deste
animal em cativeiro sdo realizadas no Estado de Mato Grosso por 6rgdos como o Sistema
Brasileiro de Apoio as Micro e Pequenas Empresas (SEBRAE), Fundagdo Estadual do Meio
Ambiente (FEMA) e IBAMA. Essas agdes objetivam desenvolver a cadeia produtiva do
Jacaré do Pantanal, que tem como principal produto o couro do animal € como subprodutos a
carne, artesanatos e ragdo animal. O subproduto carne recebeu destaque nesta cadeia
produtiva em 2008, devido a unidade processadora, pertencente a Cooperativa de Criadores
de Jacaré do Pantanal (COOCRIJAPAN), ter obtido o registro no Servico de Inspe¢do Federal
(SIF), possibilitando a comercializacao da carne de jacaré em territorio nacional e no mercado
externo. Para atender os requisitos da qualidade e da seguranca do alimento, de modo geral e
nesta unidade processadora, sdo necessarias agdes e procedimentos da Gestao da Qualidade.
O objetivo deste trabalho ¢ apresentar propostas para a Gestdo da Qualidade para a unidade
processadora da COOCRIJAPAN, que atenda aos requisitos das Boas Praticas de Fabricacao
(BPF), da NBR ISO 22000:2006 ¢ do Sistema de Analise de Perigos e Pontos Criticos de
Controle (APPCC), que sao consideradas abordagens especificas para a Gestao da Qualidade
em industrias alimenticias. Para isso, foram coletadas informa¢des na COOCRIJAPAN,
através de entrevistas com membros da unidade e feitas observagdes in 10co para conhecer as
praticas de gestdo da qualidade da Cooperativa, durante o0 més de julho de 2009. A partir da
revisdo bibliografica e da pesquisa de campo, elaborou-se a proposta para a Gestdo da
Qualidade e da Seguranca do Alimento para a Cooperativa, bem como um plano para
implantacao.

Palavras-chave: Sistema de Gestdo da Qualidade. Seguranca do alimento. NBR ISO
22000:2006. APPCC. BPF. Processamento de carne de Jacaré do Pantanal.



ABSTRACT

The raising of alligator in captivity began in Brazil as an option to protect the species and the
land properties against invasions of alligator hunters. This activity was legalized by the decree
126/1990 of Instituto Brasileiro do Meio Ambiente e dos Recursos Naturais Renovaveis
(IBAMA). Increasingly, actions which are linked to the breeding of this animal in captivity
are accomplished in the state of Mato Grosso by institutions like Sistema Brasileiro de Apoio
as Micro e Pequenas Empresas (SEBRAE), Fundacao Estadual do Meio Ambiente (FEMA) e
IBAMA. These actions have as an aim to develop the productive chain of Jacaré do Pantanal,
that have as the main product the skin of the animal and as sub-products, the meat, craft and
animal food. The sub-product meat received detachment in this productive chain in 2008, due
to the processing unit which belongs to the Cooperativa de Criadores de Jacaré do Pantanal
(COOCRIJAPAN) that obtained the registration of the Servigo de Inspecdo Federal (SIF),
allowing the trading of alligator meat in national territory and abroad. To meet the quality
requests and the security of the food, in general and at this unit, actions and procedures are
necessary of the Quality Management. The objective of this study is to present a set of
propositions for the Quality Management for the Processing Unit of COOCRIJAPAN, that
meets the requests of the Good Manufacturing Practices (GMP), of NBR ISO 22000:2006 and
of Hazard Analysis Critical Control Point (HACCP), which are considered specific methods
for the Quality Management of Food Industries. With this objective, data were collected at
COOCRIJAPAN, through interviews with the members of the unit and observations were
made at the local to know the practices of the quality management of the Cooperative during
the month of July of 2009. From the bibliographic revision and the field study, proposals was
made for the Quality Management and Food Security for the Cooperative as well as a
definition of a implementation plan for it.

Key-words: Quality Management System, Food Security, NBR ISO 22000:2006. HAPPC.
GMP, Jacaré do Pantanal’s Meat Processing.
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1 INTRODUCAO

1.1 Contexto e justificativa

A atividade de criagdo de jacaré em cativeiro teve inicio, no Brasil e
particularmente na regido do Pantanal do Estado de Mato Grosso, como uma opg¢do para
protecdo da espécie e das propriedades de terra contra as invasdes de cacadores de jacaré. Esta
atividade recebeu suporte legal através da portaria 126/1990" do Instituto Brasileiro do Meio
Ambiente e dos Recursos Naturais Renovaveis (IBAMA), que regulamentou a implantagao de
criadouros comerciais da espécie Caiman yacare (Jacaré do Pantanal), na Bacia do Rio
Paraguai.

De maneira crescente, agdes ligadas ao desenvolvimento da criagdo e
processamento de Jacaré sdo desenvolvidas no Estado de Mato Grosso por 6rgaos como o
Sistema Brasileiro de Apoio as Micro e Pequenas Empresas (SEBRAE), Fundacao Estadual
do Meio Ambiente (FEMA) e o IBAMA. Essas a¢des, de modo geral, objetivam desenvolver
a cadeia produtiva do Jacaré do Pantanal, tornando-a competitiva, gerando novas
oportunidades de negocios, contribuindo para o crescimento da economia € para o emprego
regional, além de buscar conscientizar e legalizar a conservagdo da natureza ¢ a
sustentabilidade.

Segundo Camacho (2005), ex-presidente da Fundagdo de Apoio a Pesquisa do
Mato Grosso (FAPEMAT), a inten¢do do governo estadual ¢ investir no processamento do
produto e organizar a cadeia produtiva do jacaré, promovendo melhoria na criacao, abate e
processamento do couro e da carne, estimulando e orientando a comercializacdo desses
produtos. Isso se deve aos resultados obtidos por pesquisas conduzidas, conforme SEBRAE
(2006), por meio da realizagdo de um diagnostico do setor de criagdo e producdo de Jacaré do
Pantanal, que destacou as tecnologias e os procedimentos adotados no manejo e produgdo
como importantes deficiéncias desta cadeia.

Esta caréncia pode ser parcialmente sanada, nas unidades produtivas, por meio
da implementagdo de métodos de manejo, de processamento e de gestdo adequados a essa

cadeia de producao.

! Portaria 126/90 IBAMA Publicada no Diario Oficial n° 035, de 19/02/90, Secdo I, pagina 3332/33
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A cadeia produtiva do Jacaré do Pantanal tem como principal produto o couro
do animal e seus subprodutos sdo a carne, artesanatos e ragao animal. O subproduto carne tem
sido comercializado no Estado de Mato Grosso desde 1992, em hotéis e restaurantes de
comidas tipicas. Em outros estados do pais, em especial nos grandes centros, também sao
encontradas carnes de jacaré. Romanelli et al. (2002) afirmam que os registros de consumo
desta carne no Brasil comprovam sua aceitagdo. Segundo os autores, em 1999, restaurantes
especializados e legalizados comercializaram aproximadamente 30 toneladas da carne, pelo
preco médio de 10 (dez) ddlares o quilo.

No ano de 2008, este produto recebeu destaque na cadeia produtiva devido ao
fato da unica unidade processadora do réptil, da América Latina, localizada no municipio de
Céceres — MT, ter obtido o registro do Servico de Inspecdo Federal (SIF). Este registro
possibilita a unidade a comercializagdo da carne de jacaré, em territorio nacional e no
mercado externo.

O atendimento as regulamentacdes do SIF exigiu a criacdo de condi¢des
minimas em termos de higiene e conservacdo do produto, mas que para efeito de
competitividade devem ser vistas como condigdes basicas necessarias, mas ndo suficientes
para o mercado.

No mercado internacional existem empresas que beneficiam carne de crocodilo
na Australia, Estados Unidos, Africa do Sul, Zimbabue ¢ Papua Nova Guine. A carne de
crocodilo ¢ comercializada em todas as partes do mundo, e o mercado mais desenvolvido esta
nos Estados Unidos. As empresas que comercializam este produto afirmam que os principais
importadores da carne de crocodilo sdo a Unido Européia, o Japao e a China (Hutton & Webb,
1992).

Pelas caracteristicas de sabor, textura e baixo percentual de gordura e
carboidratos, o aumento do consumo da carne de Jacaré do Pantanal ¢ considerada, por
especialistas, uma tendéncia no mercado nacional e internacional. O Chile, Japao e Italia ja
mostraram interesse em importar este produto. Para alcancar novos mercados, resta as
empresas a divulgagdo do produto e as adequagdes necessarias aos padrdes sanitario e de
certificagdes exigidos no mercado internacional de carnes.

A comercializagdo de carnes, nos mercados nacional e internacional, demanda
exigéncias crescentes quanto a seguranca e qualidade do produto. Para a comercializacdo no
mercado internacional, em paises mais desenvolvidos, também sdo exigidas caracteristicas

como o controle da identificacdo e rastreabilidade, além da garantia de origem.
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Essas exigéncias estdo relacionadas a seguranca do alimento, as condi¢des de
higiene e conservacdao, ao atendimento dos requisitos dos consumidores (explicitos e
implicitos) e a garantia da qualidade do produto em sentido amplo. Esses fatores sdo basicos
para o sucesso ¢ competitividade do produto nos mercados nacional e internacional. Para
efeito de exportacdo ainda poderd ser necessario o atendimento a normas e restrigdes
internacionais especificas do mercado comprador.

Para obter um produto de qualidade ¢ necessaria uma gestdo da qualidade
adequada e suficiente, que assegure a eficacia e a eficiéncia dos processos envolvidos, da
criacdo a distribuicdo e comercializacdo dos produtos. Essa gestdo deve assegurar que os
processos ¢ atividades sejam adequados em relagdo a higiene e seguranca do alimento, que os
requisitos de qualidade do produto sejam atendidos, € que ao mesmo tempo contribua para a
reducdo de perdas e desperdicios e, conseqiientemente, dos custos de produgao.

A qualidade final de um produto, que é experimentada pelos clientes e
consumidores no mercado, resulta da qualidade das atividades desenvolvidas ao longo de todo
o ciclo de producdo e comercializacdo e das atividades de pos-venda. A Gestdo da Qualidade
(GQ), de forma adequada, ¢ de importancia fundamental, na empresa processadora e em toda
cadeia de producio, por visar a garantia de que as atividades realizadas resultem na qualidade
esperada, bem como que contribua para os objetivos econOmicos e estratégicos da
organizagao.

A Gestao da Qualidade ¢ considerada como uma fungdo sistémica, ja que ela
exerce influéncia sobre todas as demais fungdes de uma organizagdo e, a0 mesmo tempo,
também ¢ influenciada pelas mesmas. Sendo uma fungado sistémica, a Qualidade necessita,
portanto, de um sistema que lhe permita ser bem gerenciada: o Sistema de Gestdo da
Qualidade (SGQ).

Para Feigenbaum (1994), um SGQ ¢ a combinagdo da estrutura operacional de
trabalho de toda a companhia, documentada em procedimentos gerenciais e técnicos, efetivos
e integrados, para o direcionamento das acdes coordenadas da mao-de-obra, maquinas e
informagdes da companhia, de acordo com os melhores e mais praticos meios de assegurar a
satisfacdo quanto a qualidade e as restri¢des de custos.

No caso especifico de industrias alimenticias, determinadas normas, sistemas e
ferramentas da qualidade sdo necessarias. A norma NBR ISO 22000:2006, por exemplo, foi
desenvolvida especificamente como uma referéncia para a gestdo da qualidade e da seguranca
do alimento em empresas do setor. O Sistema de Andlise de Perigos e Pontos Criticos de

Controle (APPCC) ¢ utilizado na industria alimenticia como um mecanismo que visa a
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garantia da seguranga do alimento. As ferramentas de Boas Praticas de Higiene ¢ de
Fabricagdo sao consideradas pré-requisitos para o APPCC e para a implantacdo da NBR ISO
22000:2006 e apresentam instrucdes para limpeza, higiene e cuidados sanitdrios do processo
produtivo.

Esses sistemas e ferramentas se interelacionam e, para um Sistema de Gestdo
da Qualidade eficaz e eficiente, eles devem ser ajustados e integrados, tornando-se um sistema
unico, de aplicacdo simplificada e com a abrangéncia necessaria aos objetivos e as restrigdes
da organizagao.

Para Merli (1993), os Sistemas de Gestao da Qualidade ndo podem ser tratados
como pacotes prontos. Segundo o autor, para que um Sistema de Gestdo da Qualidade
apresente os resultados desejados, ¢ necessario que as caracteristicas da organizagdo, e de seu
ambiente de mercado e tecnologico, sejam analisadas para que o SGQ seja adaptado aquela
realidade.

Dessa forma, ¢ necessario que as empresas que produzem géneros alimenticios
implantem ferramentas e métodos da Qualidade de forma planejada, respeitando as
caracteristicas da organizacdo, unificando as abordagens da qualidade a que sdo submetidas
para que seja possivel gerenciar e obter melhores resultados a partir das praticas da Qualidade
e da Seguran¢a do Alimento realizadas na organizacao.

Em certos casos, o pouco conhecimento a respeito das teorias da Qualidade e
as exigéncias dos 6rgdos governamentais forcam as empresas a implantar isoladamente certas
ferramentas ¢ métodos da Qualidade e da Seguranga do Alimento, gerando duplicidade de
documentos, retrabalhos e pouca eficiéncia € um monitoramento e controle de processos sem
os devidos cuidados em compreender e planejar as agdes realizadas.

Essa ¢ a realidade da Cooperativa de Criadores de Jacaré do Pantanal,
localizada na cidade de Caceres, no estado de Mato Grosso. A Cooperativa tem como
principal atividade a venda de couro e como subproduto a carne de jacaré, comercializada em
restaurantes, hotéis e supermercados. Sua unidade processadora de carne tém capacidade de
abate de 200 jacarés/dia. O frigorifico obteve, no segundo semestre de 2008, o registro no
Servigo de Inspecao Federal (SIF), o que possibilitou a abertura da comercializagdo de carne
de jacaré para o mercado externo. Varias iniciativas vém sendo desenvolvidas pela
Cooperativa no intuito de gerar mercado para a carne de Jacaré no pais e no exterior, bem
como implantar atividades para estruturar a cadeia produtiva do Jacaré do Pantanal na regido

de Caceres-MT.
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Contudo, a Cooperativa ndo conta com uma gestao da qualidade capaz de
desenvolver adequadamente o planejamento, controle e acdes de melhoria continua para suas

operacdes produtivas. Nisso se baseia o objetivo desta dissertagao.

1.2 Objetivo

Objetiva-se nesta dissertacdo apresentar propostas para a Gestao da Qualidade
e da Seguranca do Alimento, abrangendo elementos das Boas Praticas de Fabricacdo e
Higiene, do Sistema APPCC e da norma NBR ISO 22000:2006, aplicavel a unidade
processadora de carne de jacaré da COOCRIJAPAN.

1.3 Método da pesquisa

A estratégia de pesquisa utilizada nesta dissertagdo foi o Estudo de Caso,
realizado na Cooperativa de Criadores de Jacaré do Pantanal. Essa Cooperativa foi escolhida
por ser a maior empresa da cadeia de produ¢ao do Jacaré do Pantanal do pais. A dissertacao
se limita a estudar as atividades da qualidade e da seguranca do processo de produgdo da
carne de Jacaré do Pantanal.

Para o desenvolvimento da pesquisa, foram coletadas informagdes através de
entrevistas com os responsaveis pela area de producao (gerente e encarregado da produgdo
industrial), médico veterindrio, encarregado do SIF e gerente administrativo da Cooperativa.
A entrevista com cada um desses profissionais durou cerca de 2 horas. Foram feitas também
observagdes in loco, seguindo um roteiro de observagdo, para conhecer as praticas de gestdo e
da qualidade da Cooperativa, durante o0 més de julho de 2009, sendo possivel, neste periodo,
sugerir algumas solugdes para problemas enfrentados pela empresa, em relacdo as praticas
utilizadas. Apos, realizou-se um cruzamento dos dados relativos aos métodos e praticas da
qualidade da organizagdo, com as teorias concernentes as ferramentas ¢ métodos da
qualidade, que deu origem a proposta para a Gestdo da Qualidade e da Seguranga do

Alimento para a Cooperativa.
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1.4 Estrutura do trabalho

Para apresentar adequadamente os resultados da pesquisa, a dissertagao foi
estruturada em sete capitulos. O primeiro ¢ esta Introdugdo. O capitulo dois apresenta uma
sintese da revisdo bibliografica sobre conceitos, abordagens e métodos para a Gestdo da
Qualidade, sob a perspectiva dos principais autores da area, e também considerando as
especificidades da gestdo da qualidade no setor alimenticio, tais como a seguranca do
alimento e a necessidade de atender a normas legais.

O terceiro capitulo aborda as principais caracteristicas dos produtos e da
cadeia de producgdo de derivados do Jacaré do Pantanal, considerando suas especificidades,
produtos, processos produtivos e estrutura organizacional.

O quarto capitulo apresenta os procedimentos metodoldgicos utilizados para
o desenvolvimento da dissertagao.

No quinto capitulo sdo relatadas as informagdes obtidas através do estudo de
caso na Cooperativa.

O sexto capitulo ¢ dedicado a exposi¢do da proposta para gestdo da qualidade
e da seguranca do alimento, com recomendagdes para sua efetiva implantagao.

O ultimo capitulo apresenta as consideragdes finais e aponta sugestdes de

desdobramentos para pesquisas futuras.
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2 GESTAO DA QUALIDADE

2.1 Histdrico e Evolucdo da Qualidade

A qualidade é um conceito complexo, uma vez que possui significados
diversos para diferentes pessoas e contextos. Co-existem varias defini¢des sobre qualidade, o
que revela a dificuldade de uma definig¢do tnica do seu significado. O subjetivismo associado
a palavra qualidade, e o seu uso genérico para representar coisas bastante distintas, gera
diferentes visdes e certa confusdo sobre o que ¢ qualidade (TOLEDO, 2001).

Diversos autores apontam a existéncia da preocupacdo com a qualidade de
produtos desde os primoérdios da humanidade, porém, pesquisas cientificas e o uso do
conceito de gestdo da qualidade nas empresas surgiram no inicio do Século XX. Garvin
(2002), observando a multiplicidade de defini¢des atribuidas a qualidade, organizou e

sintetizou os conceitos existentes em cinco enfoques, ou visoes, sob os quais a qualidade pode

ser explicada e compreendida, conforme apresentado no Quadro 2.1.

Abordagem Conceito

Transcendental Qualidade ¢ sinonimo de exceléncia inata, para a qual ndo existe
defini¢do e so se reconhece pela experiéncia.

Baseada no Qualidade ¢ mensurada em fung¢do de atributos pré-definidos e
produto mensuraveis objetivamente no produto.

Baseada no Qualidade esta relacionada com as necessidades do consumidor e na
usuario capacidade de um bem ou servigos satisfazé-lo.

Baseada no Qualidade esta vinculada ao atendimento das especificagdes de projeto
processo do produto.

Baseada no valor | Qualidade ¢ fun¢ao da relagdo entre o desempenho do produto e o seu
preco (independente do grau de exceléncia do produto).

QUADRO 2.1 Abordagens da Qualidade
Fonte: Garvin (2002)

Nas industrias a aplicagdo das abordagens para gestdo da qualidade,
principalmente aquelas baseadas no processo e no produto, evoluiu gradativamente. Garvin
(2002) ilustrou essa evolugdo, dividindo-a em quatro Eras. O Quadro 2.2, resume as

caracteristicas de cada uma destas Eras.
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Preocupacéo Bésica

Inspecéo

Verificagdo
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ERAS DA GESTAO DA QUALIDADE

Controle
Estatistico da
Qualidade

Controle

Garantia da Qualidade

Coordenagio

Gerenciamento
Estratégico da Qualidade

Impacto estratégico

Visdo da Qualidade

Um problema a
ser resolvido

Um problema a ser
resolvido

Um problema a ser Resolvido,
mas que seja enfrentado
preventivamente

Uma oportunidade de
concorréncia

Uniformidade do

Toda a cadeia de produgdo, desde
o projeto até o mercado, ¢ a

- Uniformidade do contribuigdo de todos os grupos As necessidades de
Enfase produto com L ;
produto . ~ funcionais, mercado e do consumidor
menos inspegao . .
especialmente os projetistas, para
impedir falhas da qualidade
Planejamento Estratégico,
A Instrumentos de | Instrumentos e . estabelecimento de
Métodos 5 - P Programas e Sistemas e e
medicdo técnicas estatisticas| objetivos ¢ a mobilizagio
da organizagio
. . Solugdo de Educagao e treinamento
115pegao, 1 ara a qualidade
Papel dos profissionais | classificagio, prqb cmas Medigao e Planejamento da P 4 ’
- aplicagdo de . consultor de outros
da Qualidade contagem e i Qualidade ;
avaliaci métodos deptos e delinear
¢do L
estatisticos

programas

Responsavel pela
Qualidade

O departamento
de inspecao

O departamento de
producdo e
engenharia

Todos os departamentos, embora
a alta geréncia so se envolva
perifericamente com o projeto, o
planejamento e a execugdo das
politicas da qualidade

Todos na empresa, com a
alta geréncia agora
exercendo forte lideranca

Orientacdo e
Abordagens

"Inspeciona" a
Qualidade

"Controla" a
Qualidade

"Constr6i" a Qualidade

"Gerencia" a Qualidade

QUADRO 2.2 Eras da Qualidade

Fonte: Garvin (2002)

Importantes autores contribuiram com estudos relacionados a qualidade,

apresentando suas defini¢des e visdes sobre o tema. Qualidade, para Crosby (1984), ¢ a

conformidade do produto as especificagdes dos clientes; para Deming (1990), aspectos do

produto que atendam as necessidades e requisitos estabelecidos pelo consumidor; para Juran

(1992) ¢ a adequacdo de um produto ao uso; para Ishikawa, satisfazer o consumidor buscando
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continuamente conhecer e atender suas necessidades e, para Feigenbaum (1994), satisfagao do
consumidor com um produto.

Observa-se em todos os conceitos a preocupagdo com as expectativas dos
consumidores.

Feigenbaum (1994) afirma que a Qualidade s6 pode ser alcangada corrigindo
os problemas e suas causas em todas as etapas do processo que tem relagao com a satisfacao
do cliente (Marketing, Projetos, Engenharia, Producdo e Manuteng¢ao). O autor afirma que as
organiza¢des devem ter um sistema definido e bem estruturado que identifique, documente,
coordene ¢ mantenha todas as atividades-chave necessarias para garantir as acdes na
qualidade ao longo de todas as operagoes relevantes. Nesta dissertagdo serd utilizado, como
referéncia basica, o conceito de qualidade difundido por Feigenbaum.

Um método utilizado para gerenciar adequadamente o0s processos
organizacionais ¢ o Ciclo PDCA, que foi desenvolvido na década de 30 por Walter A.
Shewhart, porém, utilizado com mais empenho na década de 50, por Willian Edwards
Deming, para melhorar a qualidade dos processos nas empresas japonesas.

De acordo com Werkema (1995, p. 24) o ciclo PDCA ¢ “um método gerencial
de tomada de decisdes para garantir o alcance das metas necessarias a sobrevivéncia de uma
organizagao”.

O uso do Ciclo PDCA estd relacionado diretamente ao entendimento do
conceito de processo (TACHIZAWA e SACAICO, 1997). Quinquiolo (2002) afirma que o
PDCA conduz a agdes sistematicas que agilizam a obtencdo de melhores resultados nos
processos com a finalidade de garantir o crescimento e a sobrevivéncia das organizagdes.
Dessa forma, o método pode ser usado para planejar acdes organizacionais, como a
implantacdo de procedimentos, programas e sistemas.

Shiba, Graham e Walden (1997) afirmam que o principio de iteracdo do PDCA
forma um sistema para realizar melhorias por etapas, executando as atividades dentro de
ciclos de melhoria relativamente curtos.

O Ciclo PDCA ¢ constituido por quatro etapas inerentes ao método, conforme
a Figura 2.1.

O Ciclo PDCA esta dividido em quatro fases, que sao:

- 1* Fase: P (Plan = Planejar), o Ciclo se inicia neste estagio, que consiste em
analisar e coletar dados da atividade ou area estudada para formular um plano de agdo com o

intuito de melhorar seu desempenho. Esse estagio pode ser dividido em duas etapas:
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a) Definir metas: que significa definir o que se quer alcancar. Envolve a
elaboragdo de objetivos e metas;
b) Definir métodos: consiste em elaborar a maneira como serdo desenvolvidas

as atividades para atingir os objetivos tracados.

-

Definir Método

Educar e Treinar

Checar
METAS X RESULTADOS

Coletar
Dados

FIGURA 2.1 Ciclo PDCA

- 2% Fase: D (Do = Executar), esta ¢ a fase de implementar o plano. Para isso, ¢
necessario capacitar a organizagdo para a implementacdo dos novos métodos, executar as
atividades definidas e monitorar as atividades realizadas.

- 3? Fase: C (Check = Verificar), nesta fase devem ser verificados os resultados
obtidos nos processos, realizando uma comparagdo entre o planejado e o executado, para
verificar se o sistema estd funcionando corretamente. O resultado da analise fornecerd
subsidios para a etapa seguinte.

- 4" Fase: A (Action = Agir), nesta fase sdo realizadas a¢des corretivas ou de
melhoria, caso se constate a necessidade de corrigir ou melhorar processos, conforme

observado na fase anterior.
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Segundo Aguiar (2006), o ciclo PDCA pode ser utilizado em diversas situagdes
como: Manutencao da Qualidade, Melhoria da Qualidade, Planejamento da Qualidade ou
Inovacao.

Por ser a qualidade um fator importante para os consumidores, as organizagdes
devem ter como tarefa chave, do processo produtivo, atividades capazes de proporcionar
bens e servigos com a qualidade esperada pelos clientes internos e externos (SLACK et al.
2007). Um melhor nivel de qualidade reduz custos de retrabalho, de refugo e com devolugdes

e, mais importante, gera satisfagdo nos clientes.

2.2 Conceitos sobre Gestdo da Qualidade

Os conceitos mais inovadores de Gestdo da Qualidade surgiram durante a 3*
Era da Qualidade, quando se compreendeu que os métodos para alcancar a qualidade
deveriam ser baseados em programas e sistemas abrangentes, responsdveis por construi-la
em toda a organizagao.

As abordagens da Gestao da Qualidade surgem para organizar a maneira como
a qualidade ¢ trabalhada nos processos organizacionais, visando, prioritariamente, a
satisfacdo do cliente. Assim, todas as agdes, eventos e estratégias que a empresa realizar na
busca pela qualidade sera parte da abordagem adotada para Gestdo da Qualidade.

Crosby (1986) afirma que a Gestao da Qualidade (GQ) ¢ o meio sistematico
de garantir que as atividades da organizacdo acontecam segundo o planejado, através da
prevengdo de problemas e criagdo de atividades e controles.

Conforme Toledo (2001, p. 483), a “Gestao da Qualidade ¢ entendida como a
abordagem adotada e o conjunto de praticas utilizadas, nas diversas areas funcionais da
empresa, para obter-se, de forma eficiente e eficaz, a qualidade pretendida para o produto”.
Ela representa o conjunto de agdes que a empresa planeja e executa em todo o ciclo de
producio.

Para planejar e controlar de forma mais eficiente as atividades relacionadas a
qualidade, nas organizagdes, ¢ importante a utilizacdo de um Sistema de Gestdo da
Qualidade. Esse sistema funciona como um gerenciador da qualidade em todas as fases do
ciclo de produgdo (projeto do produto, projeto do processo, manufatura e atividades de

distribuicdo e servigos pds-venda). Entende-se que a satisfagdo do cliente seja atingida por
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produtos manufaturados por processos bem planejados, controlados, funcionarios treinados,
atendimento as especificagdes de projeto e de produto, que, por conseqiiéncia, atenderao as

expectativas dos clientes.

2.3 Sistemas de Gestdo da Qualidade

Segundo Paladini (1995), sistemas sdo entidades fisicas ou conceituais
constituidas por elementos interdependentes que se interagem, segundo um determinado
principio, a fim de atingir um objetivo especifico. Sdo estruturas organizadas com
caracteristicas proprias.

Para que produtos ou servigos sejam produzidos com qualidade ¢ necessario o
desenvolvimento e a implantacao de sistemas de gestdo da qualidade nas organizagdes, com
o objetivo de conquistar a exceléncia nos processos e produtos, possibilitando seu
aprimoramento continuo (OLIVEIRA, 2006).

Para O’Hanlon (2005), o Sistema de Gestao da Qualidade (SGQ) deve ser
composto por objetivos estabelecidos pela organizagdo, documentacdo das abordagens
utilizadas para o alcance dos objetivos, mecanismos para avaliar se os objetivos foram
alcancados e acdes definidas para melhorar continuamente o sistema.

A norma NBR ISO 9001:2008 afirma que o SGQ de uma organizagdo ¢
influenciado pelos objetivos da empresa, pelo ambiente e estrutura organizacional, pelos
produtos da empresa, por seus procedimentos, processos e recursos produtivos.

De acordo com Giovannini e Kruglianskas (2004), um Sistema de Gestdao da
Qualidade tem como finalidade administrar as atividades relacionadas com a garantia da
qualidade dos produtos ou servigcos comercializados por uma organizagao e deve ser formado
pelas regras que dao a direcdo sobre a estrutura organizacional, e pelos recursos (pessoas,
equipamentos, instalagdes), que servem de suporte para o funcionamento do sistema.

Considera-se entdao que o SGQ ¢ a soma dos elementos necessarios para a
qualidade, que, trabalhados adequadamente, servem para organizar a Gestdao da Qualidade,
orientando as atividades para o alcance do objetivo da empresa: diminuir os custos de
desperdicio, produzindo com qualidade e buscando conquistar mercados.

A organizagdo que pretende ter um SGQ deve definir os objetivos que deseja

atingir e, com base neles, estabelecer principios basicos para o sistema (PALADINI, 1995).
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De certa forma, o SGQ de uma empresa funciona também como instrumento
de controle do processo produtivo, possibilitando melhorias na empresa como diminuigao do
desperdicio, agilidade nos processos, qualificagdo de pessoal, melhora do desempenho de
entrega, etc. Diversos modelos de SGQ podem ser encontrados na literatura, dentre os quais,
o mais conhecido e mais adotado ¢ o modelo da série ISO 9000.

Merli (1993) afirma que os Sistemas de Gestdo da Qualidade ndo podem ser
tratados como pacotes. Sua implantacdo ndo deve ser caracterizada por uma imposi¢do de
regras e normas genéricas sem que os aspectos da organizacio sejam considerados. E preciso
analisar as caracteristicas da empresa, mapeando seus objetivos, estrutura, o ambiente em
que estao inseridos seus recursos fisicos e financeiros € outros aspectos relevantes para a
adequada implantagdo de um Sistema de Gestdo da Qualidade, consistente com as
caracteristicas da organizagdo. Segundo este autor, ¢ preciso estudar as caracteristicas da
organiza¢do para que o Sistema de Gestdo da Qualidade seja adaptado ou customizado as
suas necessidades estratégicas.

Segundo a NBR ISO 9001:2008, um Sistema de Gestdo da Qualidade deve ser
baseado nos processos organizacionais, através das ligacdes entre eles e os resultados sdo
obtidos com maior eficiéncia quando os recursos e as atividades s3o gerenciados como um
processo.

A Figura 2.2 representa a interagdo entre os processos-chave da organizagdo
para o funcionamento do Sistema de Gestdo da Qualidade. A construcdo deste modelo de
sistema ¢ baseada no método PDCA.

A Figura 2.2 revela que o ciclo de atividades de um sistema de gestao da
qualidade se inicia no conhecimento dos requisitos do cliente. Para que a organizagdo atenda
as exigéncias dos clientes e produza os bens ou servicos utilizando a qualidade nos processos,
a direcdo devera proporcionar estrutura e se comprometer com as agdes da qualidade. Além
disso, ¢ preciso disponibilizar recursos (financeiro, humanos) para que o sistema de gestao da
qualidade possa funcionar.

Certos do compromisso da direcdo, de posse dos recursos necessarios e
definidas as especificacdes do produto conforme os requisitos dos clientes, o processo
produtivo desenvolvera suas atividades com suporte necessario para obter resultados positivos
e entregar produtos ou servicos apropriados aos clientes. A satisfacdo do cliente com o
produto entregue deverd ser uma fonte de informacdo para as atividades de melhoria da
empresa. Alem disso, os controles internos e registros das atividades servirdo para a empresa

rever seus processos € melhord-los quando julgar necessario. Essas informagdes servirao
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também para a dire¢ao avaliar os resultados organizacionais e alinhar suas estratégias e

objetivos.

MELHORIA CONTINUA DO SGQ

SN RESPONSABILIDADE
DA DIREGAO

GESTAO MEDIGAO, ANALISE
CLIENTE DE RECURSOS E MELHORIA CLIENTE

REALIZAGAO 2
REQUISITOS RRALIEAGAS ’ PRODUTO SATISFAGAO

el Atividades que agregam valor 4 = = P Fluxo de Informagéo

FIGURA 2.2 Modelo de um sistema de gestdo da qualidade baseado em processo
Fonte: ABNT (2008)

Diante do exposto, pode-se afirmar que qualquer Sistema de Gestdo pode

utilizar este modelo como ferramenta de planejamento e acompanhamento de suas atividades.

2.4 Gestao da Qualidade no setor alimenticio

A Gestao da Qualidade no setor alimenticio ¢ formada por exigéncias ligadas a
Saude Publica, necessidades de mercado e satisfacdo do cliente. Esses fatores fomentam as
preocupagdes com a eficidcia das abordagens da qualidade neste setor. Segundo Toledo,
Batalha e Amaral (2000), para o setor alimenticio a qualidade, e particularmente a seguranca
do alimento, sdo uma questao de sobrevivéncia para as empresas.

Seguranca do Alimento, de acordo com Spers (2005), ¢ a garantia do
consumidor adquirir um alimento com atributos de qualidade que sejam de seu interesse, entre
os quais se destacam os atributos ligados a sua saude e seguranca, que estejam livres de

contaminagoes fisicas, quimicas ou microbiolédgicas.
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Segundo Sette (1994), um produto alimenticio seguro e com qualidade
significa um produto limpo, higiénico, de sabor e odor agradavel, com presenca de proteinas,
vitaminas, gorduras a nivel aceitdvel para a finalidade de consumo, com umidade, cor,
textura, e tamanho, ideais e padronizados. Segundo Toledo (2001), a gestao da qualidade no
setor alimenticio enfrenta um numero significativo de dificuldades de ordem técnica, em
funcdo do cardter biologico das matérias-primas utilizadas nos diversos processos
produtivos.

Dessa forma, a seguranca do alimento ¢ considerada um componente essencial
para a qualidade do produto alimenticio, pois os perigos de contaminacao (quimicos, fisicos
e microbiologicos) podem ser inseridos em qualquer um dos pontos da cadeia de produgdo,
distribui¢do e preparo do alimento. Qualquer desvio no processo de producao pode causar
danos severos a satde do consumidor e conseqilientemente a empresa, que sofrerd os reflexos
legais e mercadologicos da insatisfagdo do cliente.

Assim, para que as empresas do setor alimenticio alcancem as expectativas
dos clientes e produzam atendendo os requisitos exigidos ¢ necessaria uma adequada gestao
da qualidade, através de sistemas constituidos por um conjunto de abordagens, ferramentas e
métodos disponiveis e aplicaveis a esse tipo de industria.

As ferramentas e métodos de gestdo da qualidade e da seguranga especificos
das industrias agroalimentares sdo: as Boas Praticas de Fabricagdo (BPF), os Procedimentos
Padrao de Higiene Operacional (PPHO) e o Sistema de Analise de Perigos e Pontos Criticos
de Controle (APPCC), dentre outras (Toledo, 2001).

Gellynck e Kiihne (2007) afirmam que o APPCC e o BPF formam o centro
dos programas de gestdo da qualidade para alimentos, pois a maioria dos sistemas de gestdo
da qualidade deste setor incorporou esses conceitos e praticas em seus regulamentos. Além
dessas ferramentas, a norma de NBR ISO 22000: 2006 ¢ um conjunto de requisitos para um
Sistema de Gestdo da Seguranca de Alimentos. A seguranca do alimento ¢ um fator
relacionado diretamente com a qualidade percebida nesse setor industrial.

Essas ferramentas e métodos sdo complementares e apresentam interagdes
entre si, ¢ a aplicacdo isolada dos mesmos pode ndo apresentar a eficacia exigida pelo
mercado e por organizamos de regulamentacao e, quando aplicados de forma ndo integrada,
podem trazer prejuizos a organizagdo, com trabalhos redobrados, registros excessivos de
informacdes, entre outros problemas. A Figura 2.3 apresenta as conexdes dessas ferramentas,

métodos e sistemas de gestao.
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GARANTIA DA ABORDAGEM
REQUISITOS SEGURANCADO GARANTIA DA CULTURALE
BASICOS ALIMENTO QUALIDADE GERENCIAL

BPF/BPH

| PLANO DE GARANTIA

PRE-REQUISITOS A e

T (PLANO DO APPCC)

FIGURA 2.3 Seguranca do Alimento e Qualidade, uma abordagem integrada.
Fonte: Adaptado de Jouve (1998)

Jouve (1998) salienta que o BPF ¢ um pré-requisito para a implantacdo do
APPCC, que, por sua vez, ¢ considerado uma abordagem complementar, desenvolvido para
garantir as condigdes especificas na produ¢do de alimentos dentro de um Sistema de Gestao
da Qualidade.

A fusdo das ferramentas e métodos em um sistema de gestdo amplia as
oportunidades de comercializagdo no mercado interno e, principalmente, no mercado
externo, onde as preocupagdes e regulamentacdes sobre a qualidade e seguranca dos
alimentos sdo mais exigentes.

Cada um destes elos tem aspectos relevantes para a eficiéncia do sistema de
gestdo. Assim, € necessario apresentar cada um deles, para que seja possivel identificar suas
caracteristicas, pontos de convergéncia e divergéncia.

A Figura 2.3 ilustra também que o intuito € englobar o programa BPF, o
sistema APPCC e o Sistema de Gestao da Qualidade na Abordagem Gerencial denominada
Gestdo da Qualidade Total (GQT), que, segundo Ross (2003), ¢ uma filosofia de gestdo
integrada com um conjunto de praticas que enfatiza a melhoria continua, o atendimento as
expectativas e as necessidades dos consumidores, a redug¢ao do retrabalho, o planejamento de
longo prazo, o redesenho de processos, o benchmarking competitivo, o trabalho em equipe, a
constante medicao de resultados e um relacionamento proximo com fornecedores.

Os elementos que compdoem a Figura 2.3 serdo apresentados nos proximos

itens.
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2.4.1 Boas Praticas de Fabricagao e Higiene

Na primeira metade do século XX, incidentes com alimentacdo na Europa e
nos Estados Unidos, chamaram a aten¢do da Organizacdo Mundial da Satide (OMS). Na
tentativa de evitar novos problemas do género, foi desenvolvido o primeiro documento
oficial sobre Boas Praticas de Fabricagdo, originalmente chamado de Good Manufacturing
Practices (GMP), aprovado em 1968 e oficialmente divulgado em 1969, sendo difundido a
todos os paises membros da organizacdo. A partir de 1978, nos Estados Unidos, as BPF
passaram a ter aparato legal, sendo as empresas do setor alimenticio obrigadas a se
adequarem as normas para evitar puni¢des dos 6rgaos de fiscalizacdo. No Brasil, a portaria n.
1428 de 26 de novembro de 2003, do Ministério da Satde, aprovou as diretrizes para o
estabelecimento das Boas Praticas de Fabricagdo e de prestagdo de servigos na area de
alimentos. Esta portaria foi regulamentada pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(ANVISA) através da Resolugio RDC? n. 175 de 08 de julho de 2003.

Em 21 de outubro de 2002, a ANVISA, através da RDC 275, regulamentou os
procedimentos  operacionais padrdo (POP), especificos para estabelecimentos
produtores/industrializadores de alimentos, bem como a Lista de Verificagdo das Boas
Praticas de Fabricacdo em estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos.
Através das orientagdes deste documento, as empresas implantam seus programas de Boas
Praticas de Fabricagao.

Conceitualmente, Boas Praticas de Fabricagdao (BPF) ¢ uma ferramenta de
suporte a gestdo da qualidade, formada por um conjunto de agdes e critérios que objetiva,
especialmente, controlar as condi¢des sanitarias (qualidade, seguranga de uso e eficacia dos
produtos) de empresas industriais e estabelecimentos comerciais que produzem e distribuem
produtos alimenticios (para consumo humano ou animal), cosméticos, de higiene pessoal e
farmacéuticos, dentre outros. Pedreira Filho e Barroco (2006) definem BPF como um
conjunto de normas que estabelece e padroniza procedimentos e conceitos de boa qualidade
para produtos, processos € servicos.

As agoes desta ferramenta estao fundamentadas em procedimentos e controles

preventivos e na avaliagdo de resultados. Esses fatores fazem parte do conceito de

2 RDC — Resolugdo da Diretoria Colegiada do respectivo orgdo.
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aperfeicoamento da qualidade e traduzem-se por eliminagdao do potencial de erro que pode
levar a uma contaminagao.

O objetivo das Boas Praticas de Fabricacdo ¢ assegurar que os requisitos
gerais essenciais de higiene e seguranga sejam cumpridos, para que o produto esteja a salvo
de contaminantes, ou seja: preparado, manipulado, embalado, armazenado e distribuido sob
condig¢des sanitarias adequadas.

Para alcancar esses objetivos, as Boas Praticas de Fabricagdo possuem
requisitos basicos para o controle dos perigos de contaminagdo relacionados as edificacdes e
instalagdes da empresa, aos equipamentos e utensilios utilizados no manuseio dos produtos,
armazenamento e distribui¢do dos produtos, processo produtivo, higienizagdo e higiene
pessoal.

Além das melhorias sensoriais e nutricionais dos produtos, e da reducdo de
riscos, as BPFs possibilitam também um ambiente de trabalho mais eficiente e satisfatorio,
otimizando todo o processo produtivo (NASCIMENTO NETO, 2003)

As BPFs sdo baseadas no conhecimento do processo produtivo e no sistema de
controle de alimentos. Esta ferramenta, segundo Luning et al. (2006), ¢ constituida por
quatro partes. A primeira parte diz respeito aos conceitos, a documentagdo, aos treinamentos,
equipamentos, solucdo de reclamagdes e procedimentos de emergéncia, contratos e praticas
de controle laboratorial necessarios para a implantacdo da ferramenta. A segunda parte traz
orientagdes complementares relativas ao tipo de produto e de processo de produgdo
relacionado. A terceira parte apresenta topicos referentes a identificagdo dos materiais,
rotulagem, controle de processos e processos de contaminagao. Na quarta parte sdo ilustrados
mecanismos para revisdo da ferramenta. Segundo esses autores, essas quatro partes sao
desdobradas em seis componentes:

a) Pessoal: Responsaveis por manter o programa, todos os funcionarios
devem ser treinados nas praticas de processamento e controle de
produgdo.

b) Instalacdes: internas ou externas a produgdo devem ser administradas para
prevenir a contaminagdo dos produtos antes, durante e apoés o
processamento;

c) Armazenamento: Manter produtos e ingredientes para preservar suas
caracteristicas organolépticas;

d) Controle de Pragas: Medidas para evitar a presenca de animais, fungos e

bactérias nos locais de produgao;
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e) Operacdes: Orientagdes para facilitar controle de produtos e processos de
producao;

f) Registros e Documentagdes: registros das ocorréncias dentro da empresa,
para facilitar a busca e acompanhamento das atividades, prover melhorias
e atuagoOes diante de ocorréncias de ndo-conformidades.

Além disso, as BPFs sdao consideradas pré-requisito para a implantacao do

Sistema de Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC).

2.4.2 Sistema APPCC

Criado no fim da década de 1950 para garantir a inocuidade de produtos
destinados ao consumo em viagens espaciais, este sistema ganhou proporgdes e
reconhecimento em todo o setor alimenticio, em ambito mundial, e passou a ser utilizado
como um sistema de prevengdo a ocorréncias de perigos na producao de alimentos.

Relata-se que ap6s comprovacdo dos beneficios do sistema, em 1985, a
Academia Nacional de Ciéncias norte-americana reconheceu a eficicia do mesmo na
garantia da seguranca microbiologica dos alimentos e, em 1987, o Comité Internacional de
especificacdes microbioldgicas para alimentos, vinculado a Organiza¢do Mundial de Saude,
aprovou o uso do APPCC, seguido pelo Codex Alimentarius (ALLI, 2004).

No Brasil, em 1998, a Portaria 46 do Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento (MAPA), determinou a implantacdo gradativa, em todas as induastrias de
produtos de origem animal, do programa APPCC, de acordo com o Manual Genérico de
Procedimentos anexo a Portaria.

Internacionalmente, ¢ exigido pela Comunidade Européia, Estados Unidos e
pelo MERCOSUL e recomendado pelos seguintes organismos:

a) OMC (Organiza¢do Mundial do Comércio);

b) FAO (Organizagao das Nagdes Unidas para Alimentagdo e Agricultura);

c) FDA (Food and Drug Administration);

d) OMS (Organizacdo Mundial de Saude).
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O APPCC ¢ conceituado como:

113

. um método embasado na aplicagdo de principios técnicos e cientificos de
prevengdo, que tem por finalidade garantir a inocuidade dos processos de produgao,
manipulagdo, transporte, distribui¢do e consumo dos alimentos. Esse conceito cobre
todos os fatores que possam afetar a seguranca do alimento (ATHAYDE, 1999).”

A Sociedade Brasileira de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos (SBCTA) (2007)
considera que o APPCC ¢ um sistema de controle de processos responsavel pela identificagao
dos pontos onde os perigos podem ocorrer no processo de producdo do alimento e, a partir
disso, estabelece a¢des para prevenir eventuais ocorréncias.

Roosen (2003) afirma que a utilizacdo desse sistema promove a melhoria do
processo, ajuda a detectar e evitar falhas e oferece maiores facilidades para a rastreabilidade.

Quanto ao funcionamento, a FAO/WHO (2006) define que o APPCC ¢
constituido de doze etapas seqiienciais, formadas por cinco passos preliminares utilizados
para a implementagao do sistema e sete principios que norteiam o sistema, conforme Quadro
2.3. Para cada produto, deve haver um Plano APPCC especifico.

Hajdenwurcel (2002) destaca que os principais beneficios da implantacdo do
APPCC s3o o aumento da produtividade na fabricagdo, a redu¢dao no custo de produgdo por
meio de um controle mais eficiente dos recursos utilizados no processo, maior
conscientizacdo dos funcionarios e, por esse motivo, diminui¢do dos erros operacionais € nao-
conformidades, rastreabilidade do produto, diminuicdo do nimero de amostras e analises
realizadas no processo, etc.

Passo Atividade Tarefa
Composta por varios membros da empresa, com responsabilidade

Passo 1 Formagdo da Equipe de implementar ¢ manter o Sistema

Descrever por completo o produto, desde aspectos quimicos, até

Passo 2 Descricao do Produto
aspectos que podem afetar a sua seguranga

Passo 3 Destino do Produto Descrigdo dos potenciais clientes do produto.

Operacado realizada para buscar informagdes sobre o processo de
producdo dos alimentos e suas principais variaveis. O resultado da
mesma ¢ a formagio do fluxo de producdo destacando as
variaveis do processo.

Passo 4 Elaboracdo do Fluxograma

Operagdo realizada pela equipe de APPCC com objetivo de
confirmar o fluxograma construido em relacdo a realidade

Confirmagéo do L.
¢ observada. Faz-se necessario o acompanhamento do

Passo 5

Fluxograma processamento do produto alvo da implementagdo do sistema
APPCC.
Principio Atividade Tarefas
o . Identificacdo de perigos significativos e estabelecimento de
Principi Identificacdo dos Perigos e . . o L .
rincipio 1 ; medidas preventivas cabiveis (para todas as matérias-primas,
Medidas de controle . .
ingredientes e etapas).
Principio 2 Identificacédo dos pontos

Elaboragdo da Arvore Decisoria, identificando e enumerando os
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criticos de controle PCCs

Estabelecimento dos limites | Estabelecimento dos valores (maximo e/ou minimo) de aceitagdo
Principio 3 criticos para cada medida preventiva a ser monitorada pelo PCC
(medidas como tempo, temperatura, pH, acidez titulavel, etc).

Estabelecimento do Sistema
Principio 4 de monitoramento dos
pontos criticos de controle

Determinagdo do que monitorar, quando, como e quem sera o
responsavel.

As agdes corretivas especificas devem ser desenvolvidas para
Estabelecimento das acBes |todos os PCC de forma a controlar um desvio nos limites criticos

corretivas ou na faixa de seguranca garantindo que o processo voltou a ficar
sob controle.

Principio 5

Revisdo dos itens anteriormente citados. A verificagdo consiste
na utilizagdo de procedimentos em adi¢do aos de monitoramento.
Realizada para assegurar que os PCCs estdo sob controle e que o
plano APPCC ¢ cumprido

Estabelecimento dos
Principio 6 procedimentos de
verificagdo do Sistema

Estabelecimento de Sistema | Todos os documentos gerados ou utilizados no sistema devem ser

Principio 7 de manutencéo e registro | catalogados e guardados.

QUADRO 2.3 Passos e Principios do APPCC
Fonte: Adaptado de FAO/WHO (2006)

2.4.3 Sistema de Gestdo para seguranga dos alimentos — NBR ISO 22000:2006

Publicada em setembro de 2005 pela International Organization for
Standardization a NBR ISO 22000:2006 surge como abordagem harmonizadora das questdes
de qualidade e seguranga relacionadas a producdo de alimentos (MCELHATTON,
MARSHALL, 2007).

Luning et al. (2006) descrevem que na Europa algumas empresas queriam
receber certificagdo de organizagdes especializadas quanto ao Sistema APPCC. Observando
essa realidade o Comité Técnico 34, da ISO, desenvolveu uma norma definindo padrdes para
um Sistema de Gestdo da Seguranga do Alimento. Segundo os autores, essa norma tem 0s
seguintes principios:

a) Equivaléncia com os principios do APPCC estabelecidos pelo Codex

Alimentarius;
b) Harmonizacdo das normas internacionais sobre seguranca do alimento;

c) Provisdao de padrdes de auditoria que podem ser usados para auditorias

internas, auto-certificacdo e certificacdo por organismos externos;

d) Alinhamento da estrutura da Norma de Sistema de Gestdo para

Seguranga do Alimento com os requisitos da NBR ISO 9001:2008 e
14001:2004;
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e) Comunicacao dos conceitos do APPCC numa base internacional.

Publicada no Brasil em 2006, a versdo brasileira NBR ISO 22000:2006 ¢
formada por elementos chave que garantem a seguranca do alimento até o consumidor final,
que sdo: a comunicacdo interativa, o sistema de gestdo, os programas de pré-requisitos e os
principios do APPCC.

Bizmanualz (2007) refere-se a NBR ISO 22000:2006 como uma norma
desenvolvida para todos os segmentos que compdem a cadeia produtiva dos produtos
alimenticios. Ela estd estruturada através da especificacdo de requisitos para um sistema de
gestdo da seguranga do alimento.

A Norma NBR ISO 22000:2006 ¢ constituida por trés partes:

a) Requisitos de Boas Praticas de Higiene e Fabricacao;

b) Requisitos do Sistema APPCC;

¢) Requisitos de um sistema de gestdo baseados nos principios de melhoria
continua.

A SBCTA (2007) afirma que a NBR ISO 22000:2006 tem como plataforma o
principio PDCA, estabelecendo e mantendo a gestdo do sistema.

A documentagdo referente a implantacdo da norma NBR ISO 22000:2006 esta
dividida em quatro niveis, conforme Quadro 2.4.

A Norma NBR ISO 22000:2006 ¢ estruturada conforme consta no Quadro 2.5.

Nivel 1 | Politica e Objetivos da Qualidade

Nivel 2 | Procedimentos Departamentais e Responsabilidades

Nivel 3 | Instru¢des de Trabalho

Nivel 4 | Registros e outros Documentos

QUADRO 2.4 Niveis de documentagéo para implantacdo da NBR 1SO 22000:2006.
Fonte: ABNT (2006)

Segundo a SBCTA (2007), a NBR ISO 22000:2006 prescreve o APPCC e os
programas de pré-requisitos, e prevé a coesdo de um gerenciamento compativel com a NBR
ISO 9001 e, ainda, cria uma diretriz de comunicagao de perigos ao longo da cadeia alimentar
em questdo, sua verificagdo e valida¢ao de medidas.

De acordo com a ABNT (2006), a publicacio da norma possibilitou a
uniformidade dos conceitos relativos a qualidade e seguranca dos alimentos, permitindo um

reconhecimento internacional do tema.
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1 Objetivo 6 Gestdo de recursos 7.6.2 | Identificagdo dos pontos criticos de controle (PCC)
2 Referéncias normativas 6.1 Provisdo de recursos 7.6.3 | Determinagdo dos limites criticos para os PPC’s
3 Termos e defini¢oes 6.2 Recursos humanos 7.64 | Sistema de monitoramento dos pontos criticos de controle
4 Sistema de gestdo da seguranga de alimentos 6.2.1 | Generalidades 703 é\r};gz(s)squando os resultados do monitoramento excedem os limites
4.1 Requisitos gerais 6.2.2 | Competéncia, conscientizagdo e treinamento 77 ?Stﬁigagiop?:n?fzgg?g es preliminares ¢ documentos especificando
42 Requisitos de documentagao 6.3 Infra-estrutura 7.8 Plano de verificacdo
42.1 | Generalidades 6.4 Ambiente de trabalho 7.9 Sistema de rastreabilbidade
4.2.2 | Controle de documentos 7 Planejamento e realizacéo de produtos seguros 7.10 | Controle de ndo-conformidades
423 | Controle de registros 7.1 Generalidades 7.10.1 | Corregdes
5 Responsabilidade da direcéo 7.2 Programas de pré-requisitos (PPR) 7.102 | Agdes corretivas
5.1 Comprometimento da diregdo 73 Etapas preliminares para possibilitar analise de perigos | 7.10.3 | Tratamento de produtos potencialmente inseguros
5.2 Politica de seguranga de alimentos 7.3.1 | Generalidades 7.10.4 | Recolhimentos
53 Planejamento d_o sistema de gestdo da 732 | Equipe de seguranca de alimentos 8 Validagao, ver_ificagéo e melhoria do sistema de gestdo da
seguranga de alimentos seguranca de alimentos
5.4 Responsabilidade e autoridade 733 | Caracteristicas dos produtos 8.1 Generalidades
55 S?;ﬁigzdor da equipe de seguranga de 734 | Intencdo de uso 8.2 Validagdo das combinac¢des de medidas de controle
5.6 Comunicagao 7.3.5 | Fluxogramas, etapas do processo e medidas de controle | 83 Controle de monitoramento e medigado
5.6.1 | Comunicagdo externa 7.4 Analise de perigos 8.4 Verificagdo do sistema de gestdo da seguranga de alimentos
562 | Comunicagdo interna 74.1 | Generalidades 8.4.1 | Auditoria interna
5.7 Prontiddo e respostas emergenciais 742 ;iiigg:fao de perigos e determinacdo de niveis 8.4.2 | Avaliacdo dos resultados de verificacdes individuais
5.8 Analise critica pela direcdo 743 | Avaliagdo dos perigos 8.4.3 | Analises dos resultados das atividades de verificagdo
58.1 | Generalidades 744 | Sele¢do e avaliacdo das medidas de controle 8.5 Melhoria
582 | Entradas para analise critica 73 Estabelecimento dos PPR’s operacionais 8.5.1 | Melhoria continua
583 | Saidas da analise critica 7.6 Estabelecimento do plano APPCC 8.52 | Atualizagdo do sistema de gestio da seguranga de alimentos
7.6.1 | Plano APPCC

QUADRO 2.5 Requisitos da NBR ISO 22000:2006. Fonte: ABNT (2006)
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2.5 Caracterisiticas e dificuldades para a Gestdo da Qualidade em Micro e Pequnas

Empresas

A maior parte das classificagdes das empresas quanto ao porte se baseia na
Receita Operacional Bruta Anual ou no nimero de funcionarios ativos das empresas. A
ANVISA (2010) estabelece a classificagdo do porte com base na Receita Operacional Bruta

Anual das empresas, conforme o quadro 2.6.

PORTE RECEITA OPERACIONAL BRUTA ANUAL

Grupo I - Grande Superior a R$ 50.000.000,00 (cingiienta milh3es de reais).

Grupo II - Grande Igual ou inferior a R$ 50.000.000,00 (cinqiienta milhdes de reais) e superior a R$
20.000.000,00 (vinte milhdes de reais).

Grupo III - Média Igual ou inferior a R$ 20.000.000,00 (vinte milhdes de reais) e superior a RS
6.000.000,00 (seis milhdes de reais).

Grupo IV - Média Igual ou inferior a R$ 6.000.000,00 (seis milhdes de reais).

Pequena Igual ou inferior a R$ 2.400.000,00 (dois milhdes e quatrocentos mil reais) e
superior a R§ 240.000,00 (duzentos e quarenta mil reais).

Microempresa Igual ou inferior a R$ 240.000,00 (duzentos e quarenta mil reais).

Quadro 2.6 — Classificacao do porte das empresas pela receita operacional bruta anual.
Fonte: ANVISA (2010)

A ANVISA (2010) salienta que os valores que definem o porte das grandes e médias
empresas, apresentados no Quadro 2.7 estdo embasados na Medida Provisoria n® 2.190-34, de
23 de agosto de 2001 e, os valores referentes as pequenas e microempresas foram
determinados pela Lei Complementar n® 123, de 14 de dezembro de 2006.

Com o intuito de simplificar a classificagdo, o SEBRAE define o porte pelo

nimero de funciondrios que a empresa possui, conforme o Quadro 2.7.

PORTE COMERCIOE SERVICOS INDUSTRIAS E CONSTRUQAO
MICROEMPRESA Até 09 funcionarios Até 19 funcionarios
EMPRESA DE PEQUENO PORTE | De 10 a 49 funcionarios De 20 a 99 funcionarios
EMPRESA DE MEDIO PORTE De 50 a 99 funcionarios De 100 a 499 funcionarios
EMPRESA DE GRANDE PORTE Acima de 99 funcionarios Acima de 500 funcionarios

QUADRO 2.7 Classificacdo do porte das empresas pelo nUmero de funcionérios.
Fonte: SEBRAE (2010)

Ghobadian; Gallear (1996) apontam algumas caracteristicas das micro e
pequenas (MPEs) empresas:

a) Hierarquia com poucos niveis de gerenciamento;
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b) Atividades e operagdes nao geridas por regras formais e procedimentos;

c) Prevalecem as tomadas de decisdes baseadas no sentimento (feeling)
pessoal;

d) Modesto capital humano, recursos financeiros e “know-how;

e) Treinamento e desenvolvimento do quadro de pessoal mais limitado em
pequena escala;

f) Evolugdo, controles e relatérios informais.

Além disso, ¢ comum encontrar nas pequenas empresas uma unica pessoa
desempenhando varias fung¢des, que, em algumas situagdes, pode comprometer o desempenho
do profissional nas atividades a ele designadas.

Alguns autores consideram que as MPEs possuem problemas ndo encontrados
em grandes organizagdes. Em relacdo aos problemas, Bortoli Neto (1994) afirma que, em
geral, as micro e pequenas empresas apresentam dificuldades relacionadas a visdo ou
planejamento estratégico como: inadequagao das linhas de produto aos mercados; linha de
produtos limitada, problemas de sazonalidade e pouco esfor¢o em vendas; inadequacdo da
estrutura organizacional; filosofias inadequadas para a programagao da producdo em relagdo a
demanda real, forcando a area de vendas a colocar os produtos no mercado.

As deficiéncias relacionadas aos sistemas de gestdo também afetam os sistemas
de gestdao da qualidade nas MPEs e implantd-los em nessas organizagdes pode ser considerado
mais dificil do que em grandes empresas.

Ghobadian; Gallear (1996) destacam que na implantagio de modelos
associados a gestdo da qualidade, as MPEs apresentam algumas desvantagens em relagdo as
grandes empresas como, por exemplo:

a) Tamanho Ilimitado da equipe gerencial: acarreta em individuos
responsaveis por uma série de funcdes, que ficam ocupados no
gerenciamento das atividades didrias e com pouco tempo para re-
avaliagdes e planejamentos;

b) Dificuldades no oferecimento de treinamentos de aperfeicoamento,
aproveitamento de funcionarios (quando a fung¢ao original do colaborador
se torna desnecessaria) e evitar frustragdes quanto a objetivos em termos
de planos de carreira, o que torna complicado empregar pessoal de alta
qualificagdo e manté-los na empresa;

¢) O custo para implementagdo ¢ manutengdo do sistema de qualidade pode

ser elevado para os padroes da empresa;
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d) Normalmente, as MPEs sdo pouco especializadas, o setor de pesquisa e
desenvolvimento € pouco utilizado, tém poucas informagdes externas
para tomada de decisdes;

e) Falta tempo para os dirigentes se dedicarem a implantagdo e
gerenciamento dos programas da Qualidade;

f) Dificuldades em planejar e operar sistemas de avaliacdo e desempenho.

Assim como Martins (1999) cita o acumulo de fun¢des de um funcionario nas
MPEs, North; Blackburn; Curran (1998) afirmam que pequenas empresas raramente Sao
organizadas de forma que exista um responsavel pela coordenagdo da qualidade que nao
possua outras funcgdes e responsabilidades de gestdo na empresa. De certa forma, as atividades
relacionadas a coordenacdo da qualidade ficam restritas ao tempo que o coordenador nao
esteja executando sua outra fungdo na organizacdo, prejudicando o bom desenvolvimento das
atividades pertinentes ao sistema de gestao da qualidade.

As caracteristicas de ordem organizacional, estrutural e cultural citadas por
Ghobadian; Gallear (1996), bem como as desvantagens das MPEs na aplicagdo de modelos
associados a gestdo da qualidade mencionada pelos autores, podem comprometer o sistema de

gestdo da qualidade, provocado por um conjunto de fatores apresentados na Figura 2.4.

Sistema de

Desinteresse do Remungrac;ao
nivel gerencial deficiente

Planejamento Descuido com a
- inadequado motivacio
NAO-
ENVOLVIMENTO
DA ALTA
DIRECAO técnico Treinamento

Precario

7NN

Ansiedade por
resultados Escolha

inadequada de
multiplicadores

Falta de Apoio ‘

FIGURA 2.4 Situac¢es causadoras de insucesso das a¢des da qualidade nas empresas.
Fonte: Tolovi Junior (1994).

O ndo-envolvimento da alta direcdo também pode ser considerado um
problema de visdo estratégica. Tolovi Junior (1994) relata que o interesse dos gestores ou
empresarios, na implantacdo de sistemas de gestdo da qualidade, é baseado nos efeitos da

qualidade no “chao de fabrica”, sem perceber que a os sistemas de gestdo da qualidade sdo
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baseados em mudancas comportamentais, que envolvem pessoas, interesses pessoais €
relagdes de poder.

Tolovi Junior (1994) também afirma que em muitos casos a alta direcdo se
considera comprometida com a qualidade apenas por “pagar a conta” (que significa prover
recursos para o funcionamento do sistema de gestdo da qualidade). O autor alerta que o
comprometimento da alta diregdo envolve também disponibilizar tempo para conversar com
os funciondrios mostrando aos ultimos a importancia da qualidade para todos os stakeholders
(funcionarios, clientes, empresa, sociedade).

As outras causas de insucesso dos SGQs sdo conseqiiéncias diretas do ndo-
envolvimento da alta direcdo. Em muitos casos, os diretores e/ou proprietarios acreditam que
a implantagdo trara resultados répidos e desejam que isso acontega, inclusive, para que os
valores desembolsados para a qualidade voltem logo aos cofres da empresa. Além disso,
tratam o sistema como um modismo a ser utilizado, sem dar atencdo aos resultados que
podem ser alcangados com a implantagao destes sistemas (TOLOVI JR, 1994).

Por nao reconhecerem o valor do SGQ e o retorno que o mesmo pode trazer a
empresa, o nivel gerencial ndo se interessa nas devidas propor¢des pelo sistema e, dessa
forma, ndo planeja adequadamente a implantagdo ¢ nem investe em pessoas qualificadas para
desenvolver, implantar e melhorar as atividades da qualidade.

As agdes da qualidade envolvem mudanga de cultura e comportamento e
mudangas desse género levam tempo, esfor¢o, dedicacdo e perseveranga e, acima de tudo,
pessoas. Essas pessoas devem ter capacidades e habilidade para implantar, conduzir e rodar o
SGQ e para isso precisam ser bem treinadas, estarem motivadas e serem recompensadas para
desempenhar adequadamente suas atividades. Sem a determinagdo e compromisso da alta
dire¢do, as outras pessoas envolvidas ndo valorizardo o sistema com a intensidade que
deveriam valorizar.

Na industria alimenticia também existem dificuldades para a implantagdao de
programas e sistemas de gestdo da qualidade.

Simbalista (2000) identificou que as principais dificuldades para adogdo das
ferramentas, programas e sistemas de qualidade em micro e pequenas industrias alimenticias
estava relacionado a caréncia de conhecimento sobre o assunto, a auséncia de recursos
financeiros, a falta de interesse da alta administracdo, funcionarios desqualificados, com a alta
rotatividade da mao-de-obra e com a falta de exigéncia do mercado em relagdo a estas

ferramentas, programas e sistemas.
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A Organizagdo Mundial de Saude (WHO, 1999) cita que existem algumas
dificuldades para implantacdo de sistemas de garantia da seguranca de alimentos,
principalmente o Sistema APPCC, em MPEs dentre elas:

a) Deficiéncia financeira da empresa;

b) Recursos humanos deficientes;

c) Falta de experiéncia e suporte técnico;

d) Comunicagao falha entre os agentes da empresa; e
e) Falta de compromisso e fiscalizagdo do governo.

Motarjemi; Kaferstein (1999) relatam que, na implantacdo do sistema APPCC
em pequenas industrias, as dificuldades sdo relacionadas a alta rotatividade de funcionarios
(exigindo treinamentos e conscientizagdo de novos funcionarios), falta de profissionais para
analise e monitoramento dos processos e por erros na documentacdo e na manuten¢do dos
registros.

Figueiredo (2006) afirma que a caréncia de recursos financeiros para as
modificacdes, a baixa escolaridade dos empregados e a dificuldade em conscientizé-los, a
falta de motivacdo para implantar a APPCC e o excesso e dificuldade no preenchimento dos
registros também sdo elementos sdo bloqueadores na implantagdo de APPCC em MPEs.

Apesar das dificuldades para implantagao de programas e sistemas de gestao da
qualidade para micro e pequenas empresas, inclusive as inseridas no setor alimenticio, a
gestdo da qualidade ¢ fundamental para essas organizagdes, independente do mercado em que
elas se insiram. E mais, para as empresas com possibilidades de exportacdo, a preocupagao
com qualidade trata-se de uma necessidade basica para a aceitagdo dos produtos e a

competitividade no mercado externo (MARTINS, 1999)
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3 CRIACAO E MANEJO DE JACARE DO PANTANAL

3.1 Espécies

Os crocodilianos sdo répteis que, segundo o Crocodile Specialisty Group
(CSG) (2009a), apareceram por volta de 320 milhGes de anos atras.

Conforme o Quadro 3.1, existem 23 espécies de crocodilos reconhecidas
mundialmente e estas estdo subdivididas em 3 familias: Alligatoridae (8 espécies — crocodilos

e jacarés), Crocodylidae (14 espécies — crocodilo verdadeiro e tomistoma) e Gavialidae (1

espécie — gharial).

Classe Reptilia

Nome Cientifico
% ~ American Alligator Alligator mississippiensis
© ﬂ ’é" Black Caiman Melanosuchus niger
So- o Broad-snouted Caiman Caiman latirostris
.E; ‘530 g Chinese Alligator Alligator sinensis
W= [
Z ~—

Schneider’s Smooth-fronted Caiman Paleosuchus trigonatus

African Dwarf Crocodile Osteolaemus tetraspis
African Slendersnouted Crocodile Crocodylus cataphractus
(1] § — American Crocodile Crocodylus acutus
E = ﬂ Australian Freshwater Crocodile Crocodylus johnstoni
o o Cuban Crocodile Crocodylus rhombifer
'8 -§ Morelet’s Crocodile Crocodylus moreletii
= o] S Mugger Crocodile Crocodylus palustris
L 3 New Guinea Freshwater Crocodile Crocodylus novaeguineae
o E E 3 Nile Crocodile Crocodylus niloticus
H :g t Orinoco Crocodile Crocodylus intermedius
E b (?’ Philippine Crocodile Crocodylus mindorensis
_8 Saltwater Crocodile Crocodylus porosus
g Siamese Crocodile Crocodylus siamensis
ol T
s §
:g = False Gharial Tomistoma schlegelii
a §
1=

Indian Gharial Gavialis gangeticu

(gh

QUADRO 3.1 Espécies de crocodilos existentes no mundo
Fonte: Adaptado de CSG (2009b)

O termo crocodilo, segundo 0 CSG (2009a), é usado para designar quaisquer
das familias pertencentes a ordem Crocodilia. O que distingue os membros das 3 (trés)

familias séo os aspectos relativos a cabega, em especial, 0 maxilar e o crénio. Os crocodilos
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tém a cabeca mais afilada e os maxilares anteriores encaixados na cavidade lateral na parte
externa da boca sendo possivel visualiza-los até mesmo quando os animais estdo com a boca
fechada. Nos jacarés, o focinho ¢ largo e arredondado e os dentes ficam internos e ndo
aparecem quando o animal estd com a boca fechada. No Brasil, sdo encontradas cinco
espécies de crocodilos: o Jacaré do Papo-amarelo (Caiman latirostris), o Jacaré-agu
(Melanosuchus Niger), o Jacaré-tinga (Caimam crocodylus), o Jacaré Coroa (Paleosuchus
trigonatus), e o Jacaré do Pantanal (Caiman Crocodilus Yacare). Este ultimo ¢ estudado com
mais profundidade neste capitulo, haja visto que a Cooperativa do estudo de caso cria e
comercializa, unicamente, o Jacaré do Pantanal.

O Jacaré do Pantanal ¢ classificado na ordem: Crocodilia, Familia:
Alligatoridae; Género: Caiman; Espécie: Caiman Yacare, (CENTRO NACIONAL DE
PESQUISAS E CONSERVACAO DE REPTEIS E ANFIBIOS, 2009), conforme visualizado
no Quadro 3.1. Em relagdo ao habitat dos Jacarés do Pantanal, observa-se que estes animais
vivem nas bordas da Bacia Amazdnica (Estado de Rondonia), Bacia do Rio Paraguai
(Pantanal dos Estados de Mato Grosso do Sul e Mato Grosso) e, ainda, no Pantanal dos paises
Bolivia e Paraguai (BRAZAITIS, 1986).

Sobre o Jacaré do Pantanal, Coutinho e Luz (2007) mostram que em alguns
habitats, a densidade populacional do animal chega a 250 individuos/ km?, sendo a populagao
de Jacarés do Pantanal de, aproximadamente, 200 milhdes de animais. Verdade (2004) afirma
que esta ¢ a espécie de crocodiliano mais abundante do mundo.

Segundo Maciel (2003), o Jacaré do Pantanal ¢ essencialmente carnivoro,
alimentando-se de vertebrados e de invertebrados aquaticos (moluscos, crustaceos e peixes).
O Centro Nacional de Pesquisas e Conservagdao de Répteis e Anfibios (RAN) (2009) relata
que a dieta dos jacarés ¢ mais influenciada pelo seu habitat do que por seu tamanho.

Coutinho ¢ Campos (2005b) descrevem que os jacarés sdo espécies com ciclo
de vida relativamente longo, quando estdo em seu habitat natural. O autor afirma que a idade
de reprodu¢do dos machos ¢ entre nove e dez anos de vida e das fémeas, de sete anos de
idade. Contudo, somente aos nove anos de idade é que as fémeas estdo prontas para nidificar’.
A gestacdo dura de 60 a 90 dias e os ovos sdo postos em ninhos construidos com folhas secas,
gravetos e terra, proximo das areas alagadas, nos meses de verdo, que no hemisfério sul

corresponde aos meses entre dezembro e marco (RAN, 2009).

* Nidificar — Fazer o ninho. (Dicionario da Lingua Portuguesa. Sao Paulo: Editora Melhoramentos, 2006).
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A temperatura de incubagao dos ovos determina o sexo dos embrides do Jacaré
do Pantanal. O ninho incubado a temperatura baixa (<31,5° C), produz fémeas e¢ a
temperatura alta (> 31,5° C) produz principalmente machos (Campos, 1993). Segundo Aleixo
(2009), em habitat natural a propor¢ao de machos para fémeas no Pantanal ¢ de 1 para 6.

Dados do RAN (2009) afirmam que os jacarés medem entre 10 ¢ 13 c¢cm ao
eclodir do ovo e podem chegar até 2,5 a 3 metros, embora nao tenham sido encontrados

Jacarés do Pantanal com mais de 2,5 metros.

3.2 Atividades Econdmicas do Jacaré do Pantanal

A caga predatoria dos crocodilos foi realizada durante muitos anos, pelo valor
econdmico da pele destes animais. No século XX, surgiram organismos dispostos a mudar
este cenario, e normas e legislacdes foram criadas para proibir a caga. Percebeu-se que uma
alternativa para manter o mercado de peles de animais, que rendia grandes negdcios aos
paises exportadores, estava na criagdo em cativeiro dos crocodilos. Essa pratica foi legalizada
e o objetivo deste topico da dissertacdo ¢ apresentar a evolugdo da utilizagdo dos crocodilos,
desde o periodo de caga predatdria até as novas atividades e mercado que surgiram com a

criacdo destes animais em cativeiro.

3.2.1 Evolucéo historica da atividade

De acordo com Roth e Merz (1997), a utilizacdo de crocodilianos para
obtencao de peles teve inicio em meados do século XVIII, com o desenvolvimento de técnicas
de curtimento de peles na Franga e Italia. Nesse mesmo periodo, a moda do couro exético
chegava a Europa, aumentando as iniciativas de fabricagdo de produtos por parte da industria
de moda (THORBJARNARSON, 1999). Hemley e Cadwell (1986) citam que o auge da
utilizagdo de couro de crocodilos ocorreu no século XX, mais precisamente nas décadas de 50
e 60, sendo comercializadas anualmente cerca de cinco a dez milhdes de peles de caimans e
meio milhdo de peles de aligatores e de outros crocodilos por ano, o que tornou esse o periodo

de maior comercializacdo mundial deste produto.
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A origem dos crocodilos e a forma como eles eram obtidos sao desconhecidas,
porém, ndo existe registro de criagdo de animais silvestres em cativeiro anterior a 1950.
Verdade (2004) reforca a afirmacdo anterior argumentando que sé no final do século XIX ¢
que surgiram iniciativas de criacdo de unidades de conservacgdo e que, percebendo que so esta
iniciativa ndo era suficiente para diminuir a extin¢do de animais silvestres, no fim da década
de 60 apareceu como possibilidade a utilizagdo econdmica sustentavel da fauna e flora como
ferramenta para conservagdo de todo o ecossistema. Assim, o entendimento ¢ que todas as
peles de crocodilos que fomentaram o mercado até 1960 foram obtidas de animais capturados
da natureza.

Gerou-se, entdo, um esgotamento das populacdes naturais e, no fim da década
de 60, a maioria das espécies de crocodilos utilizada estava ameagada de extingdo
(COUTINHO E CAMPOS, 2005b).

Em 1973, a Unido Internacional para Conservacdo da Natureza (IUNC), criou
uma Convengao sobre o Comércio Internacional de Espécies Ameacadas da Fauna e Flora
Selvagem (CITES), que estabeleceria um acordo entre governos para controlar e regulamentar
o comércio de animais e plantas silvestres. (CITES, 2009). Assinaram o texto dessa
convengao representantes de 80 paises ¢ em 1 de julho de 1975 a CITES entrou em vigor.

Macgregor (2002) afirma que a partir da promulgacdo da CITES, a propor¢ao
de oferta de pele de animais silvestres caiu consideravelmente. Em 1983 chegava a 99% e em
1999 atingiu apenas 6%.

Contudo, este mercado permaneceu dinamico e ativo. Brazaitis (1989) relata
que, so6 nos Estados Unidos, o comércio de couro e de outros produtos de crocodilo, durante
os primeiros nove meses de 1986, gerou mais de dez milhdes de ddlares em valor.

Na América do Sul, a industria de couro utilizou, em seu apogeu, o Jacaré-do-
Papo-amarelo ¢ o Jacaré-acu. (FITZGERALD, 1989; THORBJARNARSON, 1999). Segundo
esses autores, nos anos 80 foram explorados nessa regido, mais de 1 milhdo de animais.

Quando essas duas espécies comecgaram a se tornar escassas para atender ao
mercado de couro, o Jacaré do Pantanal (Caiman crocodilus yacare) comecou a ser cagado
para suprir a demanda (FITZGERALD, 1989). A RENCTAS (2001) destaca que, a partir de
2000, 1,5 a 2 milhdes de peles de crocodilos (correspondente a 75% do mercado mundial)
abasteceram o mercado por ano, sendo que, deste total, 75% eram peles de Jacaré do Pantanal,
capturados na natureza. Brazaitis (1989) afirma que, apesar da protecdo legal, o Jacaré do

Pantanal continuou sendo explorado pela Bolivia e pelo Paraguai.
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A exploragao ilegal dos crocodilos nao era movida tnica e exclusivamente
pela comercializagdo da pele do animal. Segundo Silveira e Thorbjarnarson (1999), a carne do
jacaré ha tempos ¢ comercializada. O estado do Amazonas, por exemplo, foi considerado o
maior produtor ilegal de carne de jacaré do mundo, tendo como principais mercados o estado
do Paréd e a Colombia. Entretanto, RENCTAS (2001) afirma que o Brasil se preocupa com a
exploragdo ilegal, porém, enfrenta o grande desafio de policiar o Pantanal, que ¢ considerado
a maior planicie alagada do mundo, para diminuir os alarmantes indices da ilegalidade.

Para Macgregor (2002), com a difusdo da regulamentag¢do internacional,
tornou-se mais facil inibir a caca e o comércio ilegal de pele de crocodilo mundialmente,
principalmente porque esta regulamentacao incentiva a conservacao das espécies através da
criacdo de animais silvestres em cativeiro para fins comerciais, fator importante para a
industria de processamento de crocodilos.

Seguindo a tendéncia do mercado internacional, o Brasil acompanhou as
iniciativas de criagdo de jacarés em cativeiro. De acordo com Mourdo (2000), a atividade,
muito difundida pela imprensa (que propagou lucros faceis aqueles que investissem nesse tipo
de negocio e que enalteceu a criacdo de jacaré como forma de conter a caga clandestina),

ganhou alguns adeptos no pais.

3.2.2 Manejo no Brasil

De forma semelhante aos outros paises que possuem atividades de
comercializacdo de animais silvestres, a explora¢do da fauna silvestre brasileira desde o inicio
do século XX até 1969 foi feita por meio da caca, sem critérios, sem planos de utilizacdo, sem
monitoramento de populacdo e ndo existem estatisticas sobre essa atividade até meados da
década de 1950 (VICENTE NETO, 2005). Os primeiros relatos, publicados no anuario do
IBGE, sobre a atividade de exploracdo de animais silvestres registram que de 1956 a 1969 o
Brasil exportou 17,9 mil toneladas de pele de varias espécies silvestres, sendo que, o grupo de
animais que produziu maior valor econdmico nessa atividade foi o de jacarés, alcangando o
valor de aproximadamente 6,6 milhdes de dolares/ano (MOURAO, 2000).

O Brasil foi, na década de 60, o principal exportador de pele de Jacaré do
Pantanal. Vicente Neto (2005) afirma que em 1967 o pais atingiu o nimero de 758 mil peles

exportadas.
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Segundo Por (1995), o Pantanal foi invadido nas décadas de 60 ¢ 70 pelos
coureiros (cagadores de pele) em busca de jacarés. Coutinho e Campos (2005b) destacam que
em geral, os coureiros pertenciam a classe de baixa renda, que complementavam os ganhos do
trabalho nas fazendas com a exploracdo da fauna silvestre. Segundo os autores, os
proprietarios de terras dessa regido ndo estavam envolvidos com a caga ilegal.

Coutinho e Campos (2002) comentam que até 1967 a atividade de exploragao
do Jacaré no Pantanal era pouco organizada, contudo, era composta por um niimero alto de
cacadores que repassavam as peles aos centros receptores nas principais cidades do Pantanal,
que por sua vez, encaminhavam as pegas para o processo de salga e exportavam para
curtumes europeus, onde as peles eram beneficiadas. Mourao (2000) destaca que, na década
de 80, o preco das peles estava em alta no mercado internacional. Por este motivo,
aproximadamente 800 mil jacarés eram abatidos anualmente nesta época, a partir de uma
populacido total estimada em 10 milhdes e, vendidos a um prego de 40 ddlares por unidade,
para o comércio de pele (POR, 1995).

De acordo com Mourdao (2000), no inicio da década de 90, a Venezuela
manejando a espécie Caiman Crocodilus Crocodilus e a Colombia com a espécie Caiman
Crocodilus fuscus lideraram o ranking de exportagdo, posi¢do que era ocupada pelo Brasil no
comércio mundial nos anos anteriores. Observa-se que, apesar do advento da CITES, na
década de 70, do qual o Brasil ¢ signatario, o comércio de peles se manteve aquecido nos anos
seguintes.

J& havia também, desde 1967 a Lei n. 5.197 do Ministério da Agricultura
Brasileiro que dispunha sobre a Protecdo da Fauna, promulgada com o objetivo de eliminar
completamente a exploracao ilegal da fauna silvestre no Brasil e incentivar a constru¢do de
criadouros de animais silvestres para fins econdmicos e industriais.

O que ocorreu segundo Coutinho (2004), ¢ que a maior parte das pessoas
envolvidas com o sistema extensivo de producao de Jacaré do Pantanal dependia dessa fonte
para seu sustento e ndo possuia condigdes para legalizar a atividade e, entdo, o comercio ilegal
foi a alternativa encontrada pelos coureiros. Porém, somente no final da década de 80 ¢ que a
caca ilegal perdeu forgas, (COUTINHO E CAMPOS, 2005b), influenciada pela forte
repressao policial estabelecida no Pantanal nesse periodo e pelo movimento ecologico
emergente nos centros urbanos.

Coutinho (2004) afirma que para incentivar a criagdo de animais silvestres, o

Instituto Brasileiro de Desenvolvimento Florestal (IBDF) publicou a Portaria n. 130-P, em
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abril de 1978, que normalizava a instalagdo de criadouros tipo Farming (espécie de manejo
onde todo o ciclo de vida da espécie ocorre em cativeiro).

O mesmo autor comenta que o nimero de criadouros registrados foi alto,
havendo casos de instalacdo de criadouros de Jacarés do Pantanal em varias regides do pais,
com machos e fémeas da espécie retirados do Pantanal. Segundo o autor, foi esse fato que
motivou o IBDF, em 1988, a publicar a portaria n. 324-P, que definia que cada espécie de
crocodilo s6 poderia ser manejada na respectiva bacia hidrografica e em éareas de ocorréncia
natural da espécie.

O autor ressalta que os criadouros tipo Farming nao apresentaram viabilidade
econdmica em fung¢do de fatores como: falta de conhecimento da espécie, falta de
profissionais capacitados e desconhecimento das técnicas de manejo em confinamento.

Observou-se entdo, conforme Coutinho e Campos (2005b), a recomposi¢ao dos
estoques naturais no inicio dos 90, sendo possivel entdo, redirecionar a utilizagdo e manejo da
espécie, através da exploragao econdmica sustentavel.

Mourdo (2000) relata que em fevereiro de 1990 o IBAMA publicou a Portaria
126, especifica para regulamentar a produ¢do de Jacaré do Pantanal em cativeiro na Bacia do
Rio Paraguai, em uma modalidade diferenciada de manejo, que ficou conhecida por ser
utilizada em paises como os EUA, Austrdlia e paises do continente africano. Segundo
Coutinho (2004), a técnica denominada Ranching extrai ovos das popula¢des naturais, ao
invés de individuos adultos, e recria os jovens em cativeiro.

A Portaria n°. 126, de 13/02/90 tem como justificativa o melhor
aproveitamento da pele, a diminuigdo da pressdo sobre os estoques nativos e, assim, como
outros animais silvestres, o sucesso da criacdo em cativeiro ¢ um dos requisitos para evitar a
extingdo. (MACIEL et al. 2003).

De acordo com Coutinho (2004), novamente incentivados pela midia na
expectativa de alta lucratividade, varios produtores obtiveram registros no IBAMA para
implantar criadouros comerciais na regido pantaneira. No Pantanal sul, surgiram criadouros
independentes e no Pantanal norte duas cooperativas foram organizadas. Segundo o autor,
entre 1992 e 1994, as ultimas extrairam mais de 200 mil ovos de habitats do Pantanal e foram
responsaveis, até¢ 1995, pela maior parte da produgao de Jacarés do Pantanal no Brasil.

Mourdo (2000) relata que o é&pice das iniciativas relacionadas a politica de
criadouros de jacaré ocorreu em 1992, porém, neste mesmo periodo, as agdes por parte dos
grupos que defendiam a nao utilizagdo de produtos originados de animais silvestres derrubou

o preco da pele de crocodilianos no mercado internacional. Foi nessa época também que os
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EUA, através do Ato das Espécies Ameagadas, restringiu o comércio de produtos dessa
espécie no territorio americano e, dessa forma, dificultou as atividades dos produtores
brasileiros.

Associado a esses fatos, os altos custos de produgdo e de processamento dos
produtos enfraqueceram a atividade (COUTINHO, 2004).

Com isso, alguns criadouros reduziram suas atividades e outros paralisaram
totalmente. No mesmo estudo, Mourdo (2000) afirma que de 13 (treze) criadouros registrados
no estado de Mato Grosso do Sul, apenas 3 coletaram ovos em 1997 e apenas 1 em 1998. E
no Mato Grosso, as cooperativas de Caceres e de Poconé nao coletaram ovos no periodo de
1995 a 2000.

Apenas em julho de 2000 a posi¢cdo dos E.U.A foi revista e o Jacaré do
Pantanal foi retirado da lista de espécies ameacadas de extingdo dos Estados Unidos
(COUTINHO, 2004). Assim, as relagdes comerciais com o principal centro consumidor de
produtos de fauna puderam ser restabelecidas.

Resumidamente, Aleixo (2000) comenta que a criagcdo racional de jacarés ¢
uma atividade que vem se desenvolvendo com objetivo principal de obtencao de peles com
melhor qualidade e aproveitamento integral do animal.

No Brasil, 3 (trés) das 5 (cinco) espécies de crocodilos sdo criadas em
cativeiro: o Jacaré do Pantanal (Caiman Yacare), o Jacaré-tinga ou Jacaré do Amazonas
(Caiman crocodillus) e o Jacaré-do-Papo amarelo (Caiman latirostris), encontrado em todo o
Pais.

Os dados mais recentes relativos ao numero de criadouros de jacaré no Brasil

estdo apresentados no Quadro 3.2.

Criadores Comerciais de Jacarés no Brasil por estado da Federacdo

Estado Jacaré do Pantanal Jacaré- do- Papo amarelo Jacare-tinga
AL - 1 --
AM -- -- 1
ES -- 5 --
MG 1 -- --
MS 5 -- --
MT 49 -- --
PA - - 1
PR 1 -- --
RS -- 1 --
SP -- 1 --
TO -- -- 1

QUADRO 3.2 Criadores comerciais de jacaré no Brasil, por estado.

Fonte: IBAMA (Setembro de 2006)
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Diante dos dados apresentados no Quadro 3.2, pelas informagdes do IBAMA, o
Estado do Rio de Janeiro ndo possui nenhum criadouro de jacaré e o estado de Sao Paulo
possui apenas 1 (um). Porém, Verdade (2009) informa que existem quatro criadouros no
estado de Sdo Paulo e 1 no Rio de Janeiro, todos manejando a espécie Jacaré-do-papo-
amarelo.

Outra inconsisténcia apresentada no Quadro 3.2 ¢ o numero de criadouros
comerciais apontados pelo IBAMA (2006), em Mato Grosso. Segundo o Aleixo (2009),
existem apenas cinco criadouros comerciais de Jacaré do Pantanal em Mato Grosso. Assim,
percebe-se que a classificagdo do IBAMA ¢ inadequada, pois os numeros que aparecem no
Quadro 3.2 sdo referentes as propriedades que possuem registro no 6rgdo para fornecimento
de ovos, filhotes ou matrizes e ndo aos criadouros comerciais.

E visivel que o manejo de jacarés no Brasil é uma atividade que movimenta
valores monetarios expressivos e que ainda é pouco percebida nos meios empresariais e
académicos. Os estudos referentes a esta atividade podem auxiliar no desenvolvimento de
novas tecnologias e em maiores informagdes sobre as vantagens e desvantagens desta
atividade. E preciso também que os 6rgios governamentais ligados ao manejo de Jacarés do
Pantanal organizem as informagdes e fornecam suporte aos criadores e pesquisadores desta

atividade.

3.3 Tipos de manejo de Jacaré

Assim como em outras atividades, a criagdo de jacarés pode ser realizada em
varios modelos de manejo. Existem 3 (trés) modelos de criagdo: o Farming, o Ranching, e o

Harvesting. Cada um deles sera caracterizado a seguir.

3.3.1 Farming (Cria¢ao com ciclo fechado)

Fett (2005) define Farming como o sistema de manejo que envolve a captura
de machos e fémeas da natureza para reprodugdo da espécie em cativeiro. Para Verdade

(2004) o sistema de Farming, é aquele que utiliza reprodutores/matrizes coletadas na natureza
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e estes adultos reprodutivos sao mantidos no cativeiro para procriagdo, sendo esta, destinada a
comercializagdo apos a engorda.

De acordo com Fett (2005), no cativeiro, ¢ disponibilizada uma 4rea para que
as fémeas possam construir os ninhos para postura. Assim que os ovos sdo postos (cerca de 30
ovos por fémea), os mesmos s3o coletados e levados para incubagdo artificial (em temperatura
entre 29° a 31° graus) e os filhotes, quando nascem, sdo transferidos para baias de engorda,
onde permanecem até o abate.

A alimentacdo dos animais deve ser rica em proteina animal, sendo possivel
utilizar subprodutos de outros animais, aves e peixes. (FETT, 2005)

Campos, Mourdao e Coutinho (2005) apontam vantagens deste sistema de
manejo, afirmando que ele pode significar uma alternativa econdmica para produtores em
todo o pais apresentando pouco ou nenhum efeito negativo sobre as populagdes naturais, pelo
fato de nao depender dos estoques naturais.

Outro aspecto relevante deste sistema € o possivel controle dos diversos fatores
produtivos, como alimenta¢do, sanidade, ambiéncia e outros, visando a mdaxima
produtividade, tendo em vista a relagdo custo-beneficio do sistema e produtos de maior
qualidade (VERDADE, 2004).

Campos, Mourao e Coutinho (2005) revelam que no Pantanal foram poucos
criadores que adotaram este sistema de manejo devido ao custo de manutencdo das matrizes e
dos filhotes, que emprega alto capital e implica em produtos pouco competitivos no mercado
internacional, pelos altos custos de produgdo. Os autores ressaltam ainda que a forma como
esse sistema de manejo trabalha ndo ¢ relevante para a conservagao da espécie e torna dificil a
fiscalizacdo do produto funcionando como “fachada” para comercializagdo de peles de origem

ilegal.

3.3.2 Ranching (Criag@o com coleta de ovos ou filhotes)

De acordo com Campos (2002), Ranching é a modalidade de criagdo em
sistema aberto, na qual ovos ou filhotes de jacarés sdo coletados da natureza para criagdo

destes em cativeiro até o momento do abate.
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A principal critica a esse tipo de manejo ¢ relacionada aos custos de logistica
incorridos na captura dos ovos ou filhotes da natureza e seu transporte até o criadouro
(LUXMOORE, 1992; CAMPOS, 2002; VERDADE, 2004).

Vicente Neto (2005) aponta que a primeira atividade a ser desenvolvida neste
sistema € o monitoramento dos ninhos nas propriedades em que serdo coletados os ovos, para
que seja calculada a média da populacdo de jacarés da mesma e, assim, identificada a
quantidade de ovos que podera ser recolhida. Em seguida, deve ser realizada a coleta dos
ovos. A coleta é realizada uma vez ao ano, entre os meses de novembro e fevereiro.

Conforme relatado por este autor, a coleta dos ovos deve ser feita com alto
grau de precisdo. O ovo deve ser marcado antes de ser retirado do ninho e colocado na mesma
posicao na caixa transportadora, porque o embrido ndo consegue mudar de posicdo na gema e
pode sofrer asfixia na inversao do ovo.

Sobre a coleta de ovos, Bergammo (2009) relata que o ninho possui uma base,
onde sdo depositados os ovos, € uma cobertura, mecanismo utilizado pela fémea para
camuflar os ovos, evitando predadores. Assim, quando os ninhos sdo encontrados pelos
coletores, estes retiram a cobertura e as transformam na base do ninho, dentro de uma caixa
ou saco plastico. Em seguida, os ovos sdo marcados e transferidos para a nova base. Logo
apos, a base original ¢ posicionada sobre os ovos, tornando-se a cobertura do ninho, que sera
levado até o criatorio para incubacdo. No criatorio, os ninhos serdo novamente reconstruidos
(cobertura vira base e base vira cobertura) e acondicionados dentro das baias (tanques de
alvenaria), localizadas em galpdes cobertos onde a temperatura varia de 27° a 34° graus (fator
este que determinara o sexo do embrido). Os ovos permanecem incubados por 70 dias.

Segundo Campos, Mourdo e Coutinho (2005), apds a eclosdo, os filhotes sdo
levados para tanques de alimentacdo onde serdo alimentados e tratados até atingir os
requisitos para abate.

A alimentagdo, de acordo com Vicente Neto (2005), ¢ feita através de ragao
rica em proteinas animal, oriunda de visceras bovinas, farinha de sangue e um composto de
minerais e vitaminas. Esta alimentacdo ¢ realizada diariamente, nos tanques onde sao
mantidos os animais.

Hutton e Webb (1992) afirmam que esse sistema de manejo exige que uma
amostra de 5 a 17% do ntimero de ovos ou filhotes, retirados da natureza, sejam devolvidos ao
habitat natural, com tamanho suficiente para escapar dos predadores. Pretende-se com esta
acdo, minimizar o os efeitos da extragdo dos animais da natureza e impactar positivamente o

tamanho da populagdao do ambiente de onde foi extraido.
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No Brasil, na Portaria 126/90 do IBAMA, que regulamenta o sistema Ranching
para o manejo de Jacaré do Pantanal, estd especificado que poderdo ser utilizados 80% dos
ninhos localizados nas propriedades rurais autorizadas e, ainda, determinado que 10% do total
de ovos recolhidos deverao ser destinados a programas de repovoamento supervisionados pelo
IBAMA, com aproximadamente 6 (seis) meses de idade. Entretanto, Campos, Mourdo e
Coutinho (2005) declaram que a Portaria estd sendo revisada e que possivelmente, a cldusula
que estabelece a devolucdo dos filhotes sera revogada.

Outro fator de diferenciagdo importante neste sistema ¢ que o ambiente no qual
0 jacaré sera criado apresenta possibilidades de controle de temperatura, cuidados com
alimentacdo e higienizagdo, fatores que possibilitam ganho de peso em menor tempo, e
qualidade de carne e couro obtidos, pontos destacados como “indispensaveis a atividade
comercial” por Coutinho e Campos (2002).

Contudo, Verdade (2004) salienta que este sistema apresenta altos custos de
producdo, associados a logistica na obtencdo de ovos, além dos investimentos para recria €

engorda dos animais, ficando por conta da natureza, apenas a reprodugao.

3.3.3 Harvesting (Manejo extensivo)

A principal diferenca deste sistema de manejo para o Ranching e o Farming é
que ele nao se configura como criacdo em cativeiro e, sim, uma caga controlada.

Para Verdade (2004), no sistema Harvesting sdo retirados individuos de uma
populacao, através do estabelecimento de uma taxa de captura, sem que esta entre em declinio
tornando-se uma pratica biologicamente sustentavel e economicamente viavel.

Desta maneira, Mourdo et al. (2000 apud CAMPOS, MOURAO e
COUTINHO, 2005) evidenciam este modelo como promissor em areas do Pantanal onde
populacdes naturais sdo abundantes.

De acordo com o Fett (2005), no Harvesting todas as etapas produtivas sdo
realizadas nos habitats naturais, reduzindo os custos ao minimo. A caca comercial ¢
regulamentada pelas autoridades responsdveis dentro de periodos pré-estabelecidos,

geralmente uma vez por ano.
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Campos, Mourdao e Coutinho (2005) ressaltam que este tipo de manejo
representa uma alternativa econOmica para os fazendeiros da regido e também para a
conservagdo dos estoques de populagdes e dos ambientes naturais.

Porém, os autores destacam que para implantar o modelo de manejo faz-se
necessario utilizar métodos de monitoramento das populagdes de jacarés em longo prazo, bem
como métodos de controle e fiscalizagdo, métodos de comercializacdo dos produtos e sub-
produtos.

Do ponto de vista econdmico, Verdade (2004) enfatiza que este sistema
apresenta investimentos apenas na coleta do “produto” e ndo em sua produgdo e reproducio.

As criticas a este sistema sao fundamentadas pela possibilidade dos fazendeiros
excederem o nivel de exploragdo permitido nas fazendas, aliado as dificuldades de
fiscalizagdo, gerando problemas com as entidades conservacionistas e, possivelmente, com a

opinido publica.

3.3.4 Diferenciacdo entre os Tipos de Manejo de Jacarés

Observa-se que os tipos de Manejo de Jacarés sdao diferentes e possuem
caracteristicas proprias.

O Quadro 3.3 ilustra as principais caracteristicas que distinguem o Ranching, o

Farming e o Harvesting.

TIPOS DE MANEJO DE JACARES

CARACTERISTICAS

RANCHING FARMING HARVESTING
Forma de Criacéo Semi-intensivo Intensivo Extensivo
Ambiente de criacdo Cativeiro Cativeiro Habitat Natural
Filhotes Gerados na natureza e Gerados e criados em Gerados e criados na
criados em cativeiro cativeiro natureza
Matrizes Nao possui Coletadas na natureza Nao possui
Quantidade de animais Depende das Nao depende das Depende das populagdes
para criacdo populagdes naturais populagdes naturais naturais
Controle das atividades Possivel de realizar Possivel de realizar Sem possibilidades de
de criacéo realizar
Custos de Producéo Altos Altos Baixos
(Criacéo)

QUADRO 3.3 Comparativo entre os tipos de manejo de jacarés

Elaborado pela pesquisadora

E preciso salientar que o tnico Tipo de Manejo legalizado e autorizado para a

espécie Jacaré do Pantanal é o Ranching.
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3.4 A cadeia produtiva do Jacaré do Pantanal

Denomina-se cadeia produtiva, de acordo com Zylbersztajn; Farina; Santos,
(1993), uma seqiiéncia de operagdes interdependentes que tém por objetivo produzir,
modificar e distribuir um produto. Mesmo existindo ha diversos anos, a atividade de criagdo e
manejo do Jacaré do Pantanal ndo possui nenhum estudo referente a cadeia de produgdao como
um todo. Coutinho (2006) afirma que a cadeia de producdo do Jacaré do Pantanal mais
organizada estd em Mato Grosso. Possivelmente esta afirmacdo ¢ baseada na quantidade de
propriedades no Estado que participam da atividade, bem como na existéncia de um
frigorifico na cidade de Caceres, com registro no Servigo de Inspecdo Federal (SIF), que abate
e comercializa pele e carne para varias partes do pais.

Porém, ndo existe um estudo preciso sobre o complexo agroindustrial do Jacaré
do Pantanal. Em 2006 foi assinado um acordo entre diversas entidades governamentais
(IBAMA, Escola Agrotécnica Federal de Céceres, Universidade do Estado de Mato Grosso,
Servico Nacional de Aprendizagem Industrial-MT, Empresa Matogrossense de Pesquisa,
Assisténcia e Extensdo Rural — EMPAER/MT, prefeituras de Céceres e Poconé/MT) e
produtores envolvidos com as atividades de manejo e criacdo. Esse acordo disponibilizou R$
940.000,00 (Novecentos e quarenta mil reais) para o desenvolvimento da cadeia de produgdo
e acesso a novos mercados. Deste valor, R$ 502.000,00 (Quinhentos e dois mil reais) foram
destinados para qualificagdo de produtores de Caceres/MT e Poconé/MT, para participacao
em feiras, congressos, missdes técnicas ¢ melhorias nas técnicas de produgdo. Os outros R$
438.000,00 (Quatrocentos e trinta e oito mil reais) foram direcionados ao SEBRAE-MT em
especifico, ao projeto “Animais Silvestres” que tinha como objetivo a organizagdo e o
desenvolvimento da cadeia de producao de Jacaré do Pantanal (SEBRAE, 2006). Porém, os
dados e resultados do projeto ndo foram apresentados a sociedade.

Dessa forma, o que se tem de informagao sobre a cadeia produtiva do Jacaré do
Pantanal ¢ a que consta na Figura 3.1, obtida na Cooperativa de Criadores de Jacaré do

Pantanal.
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Coleta de Ovos
Recria e Engorda

Subprodutos

Carne

Restaurantes / Curtimento Carcaca, Gordura, Cabega/patas Animais ndo-

Supermercados/ Miudos abatidos

Consumidores |

FIGURA 3.1 Cadeia de Producao do Jacaré do Pantanal
Fonte: COOCRIJAPAN (2009)

No caso da Cooperativa, praticamente todos os elos da cadeia de produgdo
estdo sob dominio da organizagdo. Os ovos sdo coletados nas propriedades dos cooperados e
transportados até a sede da organizagdo para as atividades subseqiientes. O abate e o
processamento da carne sdo realizados no frigorifico da Cooperativa. Em seguida, sdo
vendidas a restaurantes e supermercados localizados em diversos Estados brasileiros. Ja as
peles sdo salgadas e comercializadas nessa condigdo para curtumes localizados no Rio Grande
do Sul, Minas Gerais, Sao Paulo.

E importante ressaltar que, apesar das literaturas sobre manejo e produgio de
Jacarés do Pantanal definirem a carne de jacaré como um subproduto, a partir do ano de 2003
ela passou a ser um produto tdo forte quanto a pele do jacaré do pantanal, em termos de
comercializacao.

Os subprodutos mitdos estdo sendo testados como componentes da ragdo que ¢
fornecida aos animais. A carcaga ¢ usada para fabricacdo de farinha para ragdo e as cabegas e
patas, além de animais ndo abatidos (i.e, aqueles que morreram por morte natural antes do
periodo de abate), sdo destinadas a confecc¢do de artesanatos.

Porém, os criadouros independentes ndo apresentam a mesma configuracao da
Cooperativa. Os primeiros estabelecimentos se destinam exclusivamente a recria ¢ engorda,
muitas vezes obtendo os ovos de propriedades rurais proprias e de terceiros e realizando o

abate em frigorificos externos a propriedade. Posteriormente, realizam a salga da pele para
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comercializa-la. Essas empresas comercializam a carne apenas na cidade onde estdo inseridas,
por ndo possuirem registros nos 0rgaos de vigilancia sanitaria estadual e nacional.

Em relagdo a quantidade de estabelecimentos participantes da cadeia produtiva
do Jacaré do Pantanal, sejam eles destinados a cria¢do, beneficiamento, processamento ou
comercializa¢do de carne e de couro de Jacaré do Pantanal, Coutinho (2004) apresenta dados

conforme Figura 3.2.

Carne Beneficiamento
63% 1%

FIGURA 3.2 Distribuicao dos estabelecimentos da cadeia produtiva do Jacaré do Pantanal (Caiman
yacare). Fonte: Coutinho (2004)

Para Coutinho (2004), o segmento producdo diz respeito ao total de fazendas
produtoras (coleta de ovos) registradas no IBAMA. A fragao recria refere-se as unidades de
criagdo e engorda dos animais. A fatia beneficiamento diz respeito as empresas registradas
no IBAMA para beneficiar a carne de Jacaré do Pantanal. O segmento carne representa as
empresas com registro no IBAMA aptas a comercializar a carne de Jacaré do Pantanal. A
fragdo couro representa as empresas de curtume, beneficiamento de couro, exportadores e
importadores do produto, devidamente registradas no érgao supracitado.

Dois indices merecem destaque na Figura 3.2. O primeiro ¢ a porcentagem
referente ao beneficiamento de carne, que representa apenas 1% do nlimero total de empresas
da cadeia de produgdo. Em contrapartida, 63% sdo de empresas que comercializam a carne. E
possivel concluir que a demanda pelo produto carne ¢ alta para este 1% de empresas
beneficiadoras de carne de jacaré.

Em relagdo aos estabelecimentos de produ¢do, Coutinho (2004) afirma que a
maioria esta localizada no Estado do Mato Grosso. Todavia, é perceptivel (conforme a Tabela
3.1) que as atividades de comercializacdo de carne e pele estdo concentradas nos Estados do

Sul e Sudeste do pais.
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Observa-se que a cadeia produtiva ndo estd totalmente organizada no Mato
Grosso, ao contrario do que afirmou Coutinho (2006). As atividades de beneficiamento do
produto couro estdo reunidas no Sul do pais, fato este que acarreta custos altos de logistica
para transporte desse produto, encarecimento do preco final e diminuicdo da possibilidade de
emprego e renda na regido originaria do produto. Em relagdo a carne, 70% dos
estabelecimentos que comercializam o produto estdao localizados no Estado do Rio Grande do

Sul, 14% estdo na regido Sudeste e apenas 6% estdo distribuidos entre as regides Norte,

Nordeste e Centro-Oeste.

TABELA 3.1 Distribuicao espacial dos estabelecimentos de comercializagdo de carne e couro de jacaré,

com registro no IBAMA.
Regido Estado Segmento Carne \ Segmento Couro

Nordeste AL 1 0
Norte AM 2 0
DF 1 0

Centro-Oeste MS 2 0
MT 1 0

MG 2 1

Sudeste RJ 1 0
SP 13 5

PR 9 1

Sul RS 76 21
TOTAL 108 28

Fonte: Coutinho (2004)

Existe uma desarticulagdo dos componentes desta cadeia produtiva. O
enfraquecimento do programa de manejo como mecanismo de conservacao da espécie pode
ser o reflexo desta fragmentacdo de elos (COUTINHO, 2004).

Novas iniciativas para desenvolver a cadeia produtiva do Jacaré do Pantanal na

regido de Caceres/MT estao surgindo e serdao apresentadas no capitulo 4 desta dissertagao.

3.5 Produtos e Subprodutos do Jacaré do Pantanal

De acordo com Vicente Neto (2005), o Jacaré do Pantanal interessou aos
produtores, inicialmente, pela exploracao da pele. Entretanto, diante de algumas dificuldades
no mercado de peles, os criadores iniciaram atividades de negdcio com a carne de jacaré, que
apresentou boa aceitagdo no mercado. Estudos estdo sendo realizados com outras partes do

animal, existindo, inclusive, estudos sobre o aproveitamento das visceras do Jacaré do
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Pantanal para fins de elaboracdo de ragcdo animal. Contudo, carne e pele sdo os principais

produtos comercializados e sdao os itens que possuem literatura a respeito, conforme segue.

3.5.1 Carne de Jacaré do Pantanal

Para Vicente Neto et al. (2007) os primeiros estudos da carne de jacaré para
consumo humano foram realizados por Moody et al. (1980), na Lousiana (Estados Unidos da
America), com o jacaré (Alligator mississippiensis), sendo desenvolvidas técnicas para o
abate, processamento e estudos da composi¢ao da carne em diferentes cortes do animal.

No Brasil, Romanelli (1995) e Vicente Neto (2005), entre outros, tém realizado
estudos relacionados a qualidade sensorial da carne de jacaré e suas caracteristicas
organolépticas”.

Conforme os estudos de Romanelli (1995) e Rodrigues et al. (2007), os cortes
comerciais da carne de jacaré (Figura 3.3) sdo: filé¢ de dorso; fil¢ de cauda; fil¢ de lombo e

membros (patas).

CORTE DA CAUDA CORTE DO TRONCO

CORTE DA CABECA

CORTE DOS MEMBROS

FIGURA 3.3 Cortes comerciais de Jacaré do Pantanal
Fonte: Romanelli (1995)

No entanto, buscando o aumento do mix de produtos, foram criados novos
cortes comerciais, definidos conforme Figuras 3.4 e 3.5. Segundo o encarregado de produgdo
da COOCRIJAPAN, estes cortes foram surgindo para atender novas demandas de mercado e,

em alguns casos, para redirecionar um produto com pouca comercializacao.

4 Chamam-se propriedades organolépticas as caracteristicas dos objetos que podem ser percebidas pelos sentidos
humanos, como a cor, o brilho, o sabor, o odor ¢ a textura.
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FIGURA 3.4 Representacéo grafica dos cortes comerciais do Jacaré do Pantanal desenvolvidos e
praticados pela COOCRIJAPAN
Fonte: COOCRIJAPAN (2009)

Gortes
Funcionais

Ponta de Cauda
FIGURA 3.5 Fotos dos cortes comerciais da carne de Jacaré do Pantanal da Cooperativa de Criadores de

Jacaré do Pantanal de Caceres/MT.
Fonte: COOCRIJAPAN (2009)

Através de estudos de andlise sensorial, Romanelli (1995) comenta que a carne
de Jacaré do Pantanal tem aparéncia atraente e sabor agradavel. Hoffmann & Romanelli
(1998) afirmam que a carne do Jacaré do Pantanal tem boa aceitagdo, e propriedades fisico-

quimicas adequadas para a elaboragao de derivados como enlatados, embutidos, presunto etc.
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Dadas as condic¢des de temperatura e alimentagdo recebida pelo animal, criado
em cativeiro, a carne apresenta algumas caracteristicas distintas da carne dos jacarés obtidos
no habitat natural (VICENTE NETO, 2005). Contudo, nos dois casos, a carne de jacaré ¢
naturalmente saudavel: ¢ de baixo teor calérico e baixa taxa de gordura saturada, sem
carboidratos. Além disso, esta espécie nao requer nenhum tipo de medicamento ou substancia
hormonal para crescimento em cativeiro, tornando-se assim livre de componentes quimicos
diferentes a genética do animal. As propriedades nutricionais da carne de Jacaré do Pantanal

criado em cativeiro sdo apresentadas no Quadro 3.4.

Informagao Nutricional — Carne de Jacaré do Pantanal — Por¢do de 100 g

Cortes Carboidratos Proteinas Gorduras Gorduras | Gorduras Trans Valor Kj
saturadas Calérico
(kcal)

Cauda Nao Contém 23,57 0,54 0,21 Nao Contém 52,03 218,53
Dorso Nao Contém 24,37 0,40 0,13 Nao Contém 52,34 219,83
Coxas Nao Contém 24,10 0,34 0,11 Nao Contém 51,26 215,29
Lombo Nao Contém 24,23 0,29 0,10 Nao Contém 51,07 214,49

Iscas Nao Contém 24,06 0,41 0,15 Nao Contém 51,81 217,60

QUADRO 3.4 Informacdes nutricionais da carne de Jacaré do Pantanal, por por¢do de 100g
Fonte: Escola Agrotécnica Federal de Caceres — MT. Laudo n. 02/2008 de 20/05/2008 apud COOCRIJAPAN
(2009)

A carne de Jacaré do Pantanal de animais criados em cativeiro apresenta maior
percentual de umidade e proteina e menos quantidade de gordura em relagao a carne de Jacaré
do Pantanal oriundo do habitat natural (VICENTE NETO, 2005).

Outras caracteristicas importantes da carne de Jacaré do Pantanal sdo
apresentadas na Tabela 3.2, que apresenta a comparagdo dos valores nutricionais da carne de

jacaré, em detrimento a outras espécies.

TABELA 3.2 Tabela nutricional comparativa de carnes por espécie por porcéo de 100g

Tabela Nutricional Comparativa

Espécie Calorias (kcal) Proteinas (g) Gorduras (g)
Jacaré 50,6 23,8 0,32
Perdiz 118 21,2 3,1
Avestruz 126 25,5 2,7
Bufalo 131 26,8 1,8
Capivara 135 22,1 4,5
Coelho 162 21 8
Codorna 184 18 12,5
Cordeiro 206 17,1 14,8
Boi 225 19,4 15,8
Frango 246 18,1 18,7
Suino 276 16,7 22,7

Fonte: COOCRIJAPAN (2009)
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Percebe-se na Tabela 3.2 que a carne de jacaré apresenta menor valor calorico
dentre as espécies listadas, seu indice de proteinas estd em terceira posigdo e apresenta
também, a menor quantidade de gordura em relagdo as demais espécies relacionadas.

Observa-se que a carne de Jacaré do Pantanal possui considerdvel potencial
para conquistar uma fatia expressiva do mercado de carnes. Suas caracteristicas

organolépticas atraem o consumidor que procura alimentos mais saudaveis para consumo.

3.5.2 Pele de Jacaré do Pantanal

Como comentado anteriormente, a pele do Jacaré do Pantanal é um produto
comercializado internacionalmente, a pregos altos e que tem como consumidores, grifes
internacionais e pessoas que buscam luxo e beleza.

Para atender este mercado, as peles devem apresentar caracteristicas de
qualidade como maciez, auséncia de defeitos e perfuracdes, etc. Este ¢ motivo pelo qual,
Marques e Monteiro (1995) afirmam que a obtencdo de peles com melhor qualidade foi o
fator determinante para a consolidacao dos criadouros de Jacaré do Pantanal.

De acordo com Brazaitis (1987), h4 dois tipos de peles de crocodiliano no
mercado internacional: as classicas e as de caiman. As classicas apresentam maior valor de
mercado, pois sdo oriundas de espécies que apresentam tamanhos maiores que as demais e,
assim, permitem o uso da pele para confecgdes de produtos sem emenda e também possuem
um menor padrdo de escamas.

O outro tipo de pele sdo as de caimans. Estas sdo provenientes de jacarés sul-
americanos ¢ do Jacaré do Pantanal. Elas apresentam menor valor de mercado comparadas as
peles cléssicas, principalmente, pelo tamanho da pele, j& que os animais criados em cativeiro
ndo apresentam grandes quantidades de escamas, pelas condigdes do ambiente onde sdo
criados (tanques fechados, livres da exposi¢do solar).

O tamanho ¢ a qualidade da pele s3o os fatores considerados no momento de
estabelecer o preco a ser pago pelo produto. Em geral, os valores aumentam com o tamanho
da pele: peles maiores sdo favorecidas pela sua disponibilidade para a fabricagdo de uma
variedade maior de produtos. Além disso, os critérios de qualidade especificos, tais como
textura, a falta de arranhdes, marcas, contribuem para a classificagdio de uma pele

(MACGREGOR, 2002).
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Quanto aos tipos de cortes de pele de jacaré, Hutton e Webb (1992) citam que
ha dois tipos de corte de pele de Jacaré do Pantanal (Figuras 3.6 e 3.7), que se diferenciam no
formato e no desenho da pele, conforme solicitacdo do cliente e a esfola do animal no abate,
sendo eles:

* Corte Belly (cortado pelo dorso): fica evidenciado o desenho da barriga, que
¢ a regido mais macia da pele.

* Corte HornBack (cortado pelo ventre): neste corte sdo aparentes os desenhos

das costas € a crista do rabo.

CORTE BELLY CORTE HORNBACK

Maior
largura
abdominal
0
Cloaca

FIGURA 3.6 Tipos de Corte da pele de Jacaré do Pantanal
Fonte: Adaptado de COOCRIJAPAN (2009)

Pele crua, em corte tipo belly Pele curtida em corte tipo hornback

T2 ,

FIGURA 3.7 Fotos do corte tipo belly em pele crua e do corte tipo hornback em pele curtida.
Fonte: COOCRIJAPAN (2009)
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De acordo com Fett (2005) a parte do couro de melhor qualidade ¢ a da barriga
e da lateral. Possivelmente, este seja o fator determinante para que a maioria das peles
classicas comercializadas seja do corte belly, com linhas de corte dorsal. A alternativa
hornback ¢ produzida pela abertura da pele na barriga. De acordo com Hutton e Webb (1992)
em ambos os cortes, a posi¢do e a precisdo das linhas de corte de abertura sdo pontos criticos
no processo de producao de peles.

No que se refere ao comércio de peles de crocodilo, de acordo com Macgregor
(2002), sao avaliados dois aspectos para classificagdo a pele. O primeiro deles ¢ o tamanho da
pele. Quanto maior a dimensdo da pele, maior seu valor no mercado. A segunda analise diz
respeito & qualidade da pele. E concedida classificagdo superior para peles com boa textura,
poucas imperfei¢cdes e marcas na pele. Para ele, o comércio se baseia em um sistema de
classificac¢do utilizado pré-curtimento da pele para indicar a qualidade da pele. A Tabela 3.3

demonstra a relagdo entre a classificacdo e o valor da pele.

TABELA 3.3 Classificacéo das peles e 0 percentual de preco pago pela classificacao.

Classificacao da Pele Percentual maximo de preco pago
I 100%
Il 70%
11T 50%
v Menos que 30%

Fonte: Macgregor (2002)

Segundo o autor, peles que ndo apresentam imperfeigdes, marcas e tem boa
textura sdo classificadas como TIPO I e por isso, recebem o valor maximo pago pelo mercado
para peles de crocodilo. As peles do TIPO II apresentam poucas anomalias e, por isso, € pago
por elas, apenas 70% do valor de mercado. As peles do TIPO III estdo 50% afetadas e por
isso, valem apenas 50% do valor pago a uma pele perfeita. E as peles classificadas como
TIPO IV, tem mais do que a metade de seu tamanho comprometidos com arranhdes e
manchas e por isso, valem apenas 30% do valor de uma pele avaliada como TIPO I. Contudo,
Macgregor (2002) relata que essa classificacdo ndo ¢ cientifica, pois a classificacdo deve ser
resultado das negociagdes entre o comprador e vendedor.

Segundo Hutton e Webb (1992), até que as peles sejam quimicamente
transformadas em couro, elas estdo sujeitas a deterioracdo microbiana. Para preserva-las antes
do curtimento, as mesmas sdo desidratadas, através de saturacdo com sal, aplicada sobre a
pele em uma pilha de sal ou embebendo-as em solugdo de salmoura supersaturada, para que o

sal remova a agua e penetre no tecido onde ocorre o crescimento bacteriano.
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O prego médio de cada unidade de pele crua é de R$ 60,00. A tendéncia da

pele de Jacaré do Pantanal ¢ atender mais o mercado internacional. (Bazani, 2009).

3.6 Perfil do Mercado de Jacaré do Pantanal

Na tentativa de melhorar a introducdo de alguns produtos e servigos no
mercado, em 2004 e 2005 o BioTrade Facilitation Programme for Biodiversity Products and
Services (BTFP) buscou promover a exportagdio e€ o uso sustentavel dos produtos
selecionados. Estes produtos foram escolhidos com base na sua contribui¢cdo potencial para o
uso sustentavel e na conservacao da biodiversidade. A pele e carne de caiman yacare foram
contemplados. A BTPF focou suas atividades no apoio as cadeias de valor dos produtos
selecionados de paises em desenvolvimento (UNCTAD, 2006).

Este ¢ um fator que pode ter servido de apoio para a expansdo do comércio da
carne e do couro de jacaré. Em seguida, serdo apresentados estes dois mercados no ambito

nacional e internacional.

3.6.1 Mercado Nacional

A atividade de criacdo de jacarés € relativamente nova no Brasil. Sdo apenas 19
anos de negocios e estudos relacionados a esta cadeia de produgdo no pais. Dessa forma,
existem poucas informacdes, estudos e indicadores da atividade. Serdo apresentadas, a seguir,

as informagdes obtidas acerca do mercado nacional de carne de jacaré.

3.6.1.1 Mercado nacional de carne de Jacaré do Pantanal

Romanelli et al. (2002) afirmam que os registros de consumo da carne de

jacaré no Brasil comprovam sua aceitagdo. Segundo o mesmo, em 1999, restaurantes
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especializados e legalizados comercializaram aproximadamente 30 toneladas da carne, pelo
preco médio de 10 (dez) dolares o quilo.

Segundo Nogueira Filho; Nogueira (2000), a carne de jacaré era encontrada em
restaurantes dos grandes centros urbanos do pais, como S3ao Paulo, Rio de Janeiro, Belo
Horizonte. Contudo, no ano de 2000 ainda ndo havia nenhum frigorifico habilitado a
comercializar carne de Jacaré do Pantanal nos estados citados. Este fato remete a duas
hipdteses: ou a carne de caga ilegal era comercializada nestes locais ou os produtos eram
oriundos de outro pais. Os autores destacam que a demanda pelos produtos era crescente e em
Sao Paulo a comercializagao mensal no ano 2000 era em torno de 1.500 kg por més.

Vicente Neto (2005) também destacou a crescente demanda, todavia, informou
que a oferta do produto era baixa e os indices de producdo flutuantes, em decorréncia a sua
dependéncia da demanda por peles do Jacaré do Pantanal.

No inicio das atividades relacionadas a producdo de carne, a mesma era
comercializada apenas no mercado regional (Mato Grosso), de acordo com Vicente Neto
(2005). Os principais compradores eram os restaurantes tipicos, churrascarias e boutiques de
carne do estado. Todavia, a carne de Jacaré do Pantanal tinha um futuro promissor, inclusive
com possibilidades de exportagdo.

Em 2008, com a obtencdo do registro no Servico de Inspecao Federal (SIF)
pelo tnico frigorifico de carne de jacaré do pais, localizado em Mato Grosso, pela primeira
vez esta carne foi comercializada, oficialmente, fora do seu estado de origem (BAZANI,
2009).

Os estados que aderiram a comercializagao do produto foram Goids e Mato
Grosso do Sul (no Centro-Oeste). No Sul, Santa Catarina e Parand. Na regido Nordeste,
Bahia, Pernambuco, Alagoas, Sergipe, Rio Grande do Norte, Maranhdo, Piaui e Paraiba ja

adquiriram o produto (BAZANI, 2009).

3.6.2 Mercado Internacional

As informacdes sobre o mercado internacional dizem respeito as varias
espécies de crocodilos, inclusive, do Jacaré do Pantanal. Sobre este ultimo, em especifico,
existem poucas informagdes, por esta espécie ser comercializada legalmente ha poucos anos,

em detrimento das demais. A seguir, serdo apresentadas as informacdes pertinentes ao
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mercado internacional de carne e de pele de crocodilos, onde os produtos de Jacaré do

Pantanal estdo ingressando aos poucos.

3.6.2.1 Mercado Internacional de carne de crocodilo

Nao foram encontrados estudos sobre mercado de carne de Jacaré do Pantanal,
possivelmente pelo fato desta carne so ter obtido o registro do Servi¢o de Inspe¢do Federal,
que autoriza a comercializacao da carne no mercado nacional e internacional, no ano de 2008.
Contudo, existem informagdes sobre a comercializacdo de carne de crocodilo, que serdo
apresentadas.

De acordo com Hutton e Webb (1992), a carne ¢ o subproduto mais importante
do crocodilo. Segundo os mesmos, quando os valores da pele diminuiram no mercado
internacional, a carne de crocodilo contribuiu de 35 a 40% na arrecadagao do setor.

Os mesmos autores na mesma obra citam que o mercado mais desenvolvido
para a carne esta nos EUA, onde o produto ¢ comercializado em restaurantes ou através de
distribuidores de frutos do mar. As partes consideradas mais nobres sdo a cauda e o dorso. O
produto ¢, normalmente, comercializado em cubos e congelado. H4 mercado para
comercializacdo de costelas e carne moida, porém, sao menos desenvolvidos.

Segundo Hubbard (2009), existe mercado para comercializacdo de carne de
jacaré na Unidao Européia, Japao e China.

Hutton e Webb (1992) afirmam ainda que a carne de crocodilo ¢
comercializada em todas as partes do mundo, principalmente em restaurantes, que servem a
carne como aperitivo ou prato principal, frita ou refogada, embora muitas receitas para a carne
bovina ou de frango se adaptam bem a carne de crocodilo.

Em reportagem concedida a Bazani (2009), o responsavel pela area comercial
da Cooperativa de criadores de Jacaré do Pantanal (COOCRIJAPAN), disse que foram
enviadas amostras de carne de Jacaré do Pantanal para empresas do Chile, Japao e Italia. A
Cooperativa aguarda o posicionamento dessas empresas para futura comercializagao.

A tendéncia deste mercado € crescer, agora que ja existe registro no Servigo de
Inspecdo Federal e a empresa estd apta a atender o mercado internacional. Restam as
empresas a divulgagdo do produto e as adequagdes necessarias aos mercados internacionais de

carncs.
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3.6.2.2 Mercado Internacional de couro do Jacaré do Pantanal

O comércio de peles de crocodilianos faz parte do comércio global de couros
exoticos utilizados na fabricagdo de acessorios de moda para uma variedade de segmentos do
mercado mundial. Na industria da moda, o couro de crocodilo ¢ tipicamente associado com
gostos sofisticados ou de luxo junto com produtos de qualidade superior (MACGREGOR,
2002).

Dados da CITES (2004) afirmam que o Brasil exportou somente uma unidade
de pele de Jacaré do Pantanal em 2003 e 44 (quarenta e quatro) unidades de pele de Jacaré do
Pantanal em 2004, para os Estados Unidos da America.

Nao ha nenhuma estimativa confidvel sobre o valor total do comércio
internacional de pele de crocodilo, porém, julga-se que o valor econdmico das exportagdes,
por pais produtor, ¢ 50 milhdes de dolares (MACGREGOR, 2002).

De acordo com Caldwell (2004), o volume global do comércio mundial de
peles de crocodilianos classicos e jacarés, no periodo de 1996 a 2002, ¢ resumido na Tabela
3.4, com base nos dados fornecidos pelos paises de exportacao.

Segundo o autor, hda uma grande incerteza sobre a quantidade de jacarés
exportados pela Bolivia, Colombia, Panam4, Paraguai e Venezuela, como resultado da falha
desses paises na apresentacdo dos relatorios anuais ao International Alligator Crocodile

Trade Study (IACTS).

TABELA 3.4 Quantidade de peles de crocodilo comercializadas no mercado internacional entre os anos de
1996 e 2002.

Espécie 1996 1997 1998 1999 2000 2001 2002
Alligattor mississippiensis 163.936] 198.649| 206.620| 239.944| 249.155( 343.116| 237.840
Crocodylus acutus 0 0 0 0 0 100 0
C.johnsni 1.641 194 309 45 10 0 2
C. moreletti 20 146 193 p 1.228 3.643 1.588
C. nilotius 67.528 89.568 79.717| 133.339| 147.240| 150.757| 159.798
C. novaeguineae 14.234 33.012 25.491 22.191 23.233 30.634 30.749
C. porosus 19.651 18.554 24.124 15.971 25.791 28.164 24.278
C.rhombifer 40 0 2 0 0 0 0
C.siamensis 3.186 5.452 1.679 5.459 2.417 4.422 3.580
Caiman crocodilus crocodilus 26.346 37.084 35.580 32.155 38.155 25.510 17.220
Caiman crocodilus fuscus 656.585| 475.053| 691.348( 777.791| 840.993| 710.113| 564.611
Caiman crocodilus latirotris 0 0 0 0 0 88 90
Caiman yacare 1.261 21.115 6.497 615 15.629 32.940 45.439
Soma Caimans 684.192| 533.252| 733.425| 810.561| 894.777| 768.651| 627.360
Total 954.428| 878.827|1.071.560|1.227.512|1.343.851(1.329.487| 1.085.195

Fonte: Caldwell (2004)
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Possivelmente, o aumento significativo da comercializagao do caiman yacare
nos anos de 2001 e 2002 esteja diretamente relacionado ao fato da reabertura do comércio
norte-americano para este tipo de espécie, citado anteriormente, que estava listado no Ato das
Espécies Ameagadas daquele pais e foi retirado da lista no ano de 2000.

Contudo, esse valor ainda ¢ pequeno diante do total de peles comercializadas
mundialmente. Nota-se que do total de peles comercializadas em 2002, apenas 2,51% foram
da espécie Jacaré do Pantanal (caiman yacare). Assim, pode-se entdo afirmar que o Jacaré do
Pantanal ocupa pequeno espago no mercado internacional de peles de crocodilos.

Para evidenciar melhor este fato, Coutinho (2008) destaca a participa¢ao dos
paises da America Central e do Sul na exportacao de peles de jacaré, de diferentes espécies,

no mercado internacional, conforme ilustrado na Figura 3.8.

Colombia (fuscus) 61,150%

15,340%

Venezuela(caiman)

Argentina (yacare)
Brasil (yacare)
Brasil (caiman)

Nicaragua (caiman)

Argentina (latirostri)

Paraguai (yacare) 7,160%
Colombia (caiman) 4,3909
Panama (fuscus) 2,880%
Guyana (caiman) 2,760%
Bolivia (yacare) 2,750%
Nicaragua (fuscus) 1,710%

1,030%
0,690%
0,100%
0,030%
0,003%

Colombia (acutus) L 0,002%

FIGURA 3.8 Participacéo por pais da America Central e do Sul na exportacgado de peles de jacaré, em
percentual (%)
Fonte: Coutinho (2008)

Percebe-se que ha um percentual relevante de mercado que pode ser
conquistado pelas peles de Jacaré do Pantanal. A participacdo do Brasil ainda ¢ pequena em
comparagdo a outros paises que criam a espécie citada.

Corroborando as informagdes de Coutinho (2008), Caldwell (2007) mostra na
Tabela 3.5 as variagdes nas exportagdes de peles de Caiman yacare dos paises produtores
entre 1992 e 2005.
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TABELA 3.5 Numero de peles de Jacaré do Pantanal comercializadas internacionalmente entre os anos

de 1992 e 2005.
Exportagao 1992 1993 1994 1995 1996 1997 1998
Argentina 0 0 0 0 0 0 0
Bolivia 0 0 0 0 0 15.961 1.757
Brasil 233 7.034 43.573 366 536 4.961 295
Paraguai 0 3 5.466 17.206 725 503 4.445
Total 233 7.037 49.039 17.572 1.261 21.425 6.497
Exportacao 1999 2000 2001 2002 2003 2004 2005
Argentina 0 0 0 0 0 1 1.291
Bolivia 0 4.116 28.170 63.725 43.028 34.878 51.330
Brasil 615 1.763 978 6.048 12.851 7.004 620
Paraguai 0 9.750 2.980 9.038 4.409 0 0
Total 615 15.629 32.128 78.811 60.288 41.883 53.241

Fonte: Caldwell (2007)

Caldwell (2004) destaca que a Italia foi o principal importador das peles de
Jacaré do Pantanal do Brasil, no ano de 2001, importando nesse periodo 858 peles. Em 2002,
das 6.048 peles exportadas pelo Brasil 83% delas foram para o México e o restante, para os
Estados Unidos da América, Italia e Republica da Coréia. Em 2003 e 2004 nao foi diferente:
Meéxico e Estados Unidos da América foram os principais importadores.

Conclui-se que ¢ preciso abrir novos mercados, expandir a comercializacdo da
pele de Jacaré do Pantanal. Contudo, os produtores relatam que todas as peles produzidas sao
vendidas, apontando, assim, um possivel nicho de mercado nesta cadeia produtiva e a

possibilidade de uma demanda nao atendida.
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4 PESQUISA DE CAMPO

Neste capitulo ¢ apresentada a caracterizagao da Cooperativa estudada. Inicia-

se o capitulo descrevendo os métodos utilizados para a realizagdo da pesquisa.

4.1. Definicdo do método de pesquisa

Para a realizagdo deste estudo, classificou-se a pesquisa, quanto ao método
cientifico, como Pesquisa Aplicada que, segundo Salomon (1999), é o método de pesquisa
que se destina a aplicar leis, teorias ¢ modelos na solug¢do de problemas que exigem agdo e/ou
diagnostico de uma realidade e que, para Vergara (2003), tem finalidade pratica. Nesta
pesquisa, houve necessidade de diagnosticar a realidade da unidade processadora de Jacaré do
Pantanal para que fossem, entdo, propostas agdes para a gestdo da qualidade adequadas aquela
realidade.

Considerando o objetivo da pesquisa, ela pode ser classificada como
exploratéria e descritiva. Gil (1991) define que a pesquisa exploratoria visa proporcionar
maior familiaridade com o problema com vistas a torna-lo explicito. Foi necessario vivenciar
e explorar os aspectos relativos a qualidade e processamento de jacarés e conhecer, de forma
mais profunda, as atividades, acdes e rotinas da Cooperativa de Criadores de Jacaré do
Pantanal (COOCRIJAPAN) para elaborar a proposi¢do para a gestdo da qualidade. A
Cooperativa estd localizada na cidade de Caceres, no estado de Mato Grosso, a 200
quildometros da capital do estado, Cuiaba-MT. As informagdes referentes a caracterizagdo da
Cooperativa estao apresentadas no capitulo 5 desta dissertacao.

J& a pesquisa descritiva foi utilizada por ser necessario descrever as evidéncias
referentes aos programas e ferramentas da qualidade utilizadas pela Cooperativa e estabelecer
a relacdo entre eles. De acordo com Gil (1991), a pesquisa descritiva tende a descrever as
caracteristicas de determinada populacao ou fendmeno ou o estabelecimento de relagdes entre

variaveis.
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Quanto a estratégia de pesquisa foi utilizado o Estudo de Caso que, segundo
Yin (2005), ¢ utilizado para investigar a ocorréncia de fendmenos dentro de um contexto
normalmente quando a situagdo ¢ possivelmente Unica, sendo o resultado das andlises das
variaveis existentes oriundo de varias fontes de evidéncia. Com esse intuito, utilizou-se o
estudo de caso na unidade processadora de Jacaré do Pantanal, para que, entdo, fosse possivel
propor agdes para a gestao da qualidade adequadas para essa cooperativa.

Contudo, Yin (2005) explica que o estudo de caso, a partir de um conjunto
particular de resultados, pode gerar proposi¢des tedricas que seriam aplicaveis a outros
contextos. A isto Yin (1984, p.39) denomina generalizacdo analitica. Dessa forma, as
propostas apresentadas nesta dissertacao podem ser utilizadas ou testadas em outras pesquisas

cientificas.

4.1.1 Caracterizagao do Estudo de Caso

Segundo Yin (2005), o Estudo de Caso pode ser utilizado para explicar,
descrever, avaliar e explorar situagdes. Dessa forma, o Estudo de Caso ¢ utilizado nesta
dissertacdo com o intuito de explorar, descrever e avaliar as atividades, rotinas e agdes
relacionadas a Gestdo da Qualidade na produgdo de carne de Jacaré do Pantanal, na
COOCRIJAPAN. Sabe-se que este ¢ a unica unidade processadora de Jacaré do Pantanal do
mundo, refor¢ando a escolha do método Estudo de Caso para a realizagdo deste estudo. Stake
(2000), diz ser apropriado utilizar um unico estudo de caso quando o caso sob estudo € raro
ou extremo e ndo existem muitas situacdes semelhantes para realizagdo de estudos
comparativos.

Para desenvolver esta pesquisa, utilizou-se da divisdo de fases elencadas por
Yin (2005):
- Definicao e Planejamento da Pesquisa;

- Preparagao, coleta de dados;

- Analise e Conclusdo.

A Figura 4.1 ilustra as fases da pesquisa.
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12 Fase - Pesquisa bibliografica:
- Gestao da Qualidade;
- Criacdo e Manejodo Jacaré do

Pantanal. Propostasparaa
Gestdo da Qualidadee
J
daSegurangado
Alimento na
22 e 32 Fases - Coleta e analise Coocrijapan
de dados:

- Observacgao direta;
- Entrevista semi-estruturada;
- Analise de documentos

FIGURA 4.1 Fases da pesquisa
Elaborado pela pesquisadora

Na fase de defini¢do e planejamento, foram realizadas pesquisas bibliograficas,
que sdo os estudos sistematizados desenvolvidos com base em material acessivel ao publico
em geral (VERGARA 2003, p. 48). Inicialmente, desenvolveu-se uma pesquisa bibliografica
sobre Qualidade. Foi possivel estudar a origem e histérico da Qualidade e sua aplicagdo em
agroindustrias alimentares. Também foi feito um levantamento bibliografico sobre a espécie
Caiman Yacare (Jacaré do Pantanal) e as atividades relativas a Cadeia Produtiva deste animal,
nacional e internacionalmente.

Na fase seguinte, foram elaboradas as técnicas para coleta de dados. De acordo
com Yin (2005) as evidéncias para um estudo de caso podem vir de varias fontes distintas:
documentos, registros em arquivo, entrevista, observacdo direta, observagdo participante e
artefatos fisicos.

Neste estudo, foram utilizados como fonte de dados: entrevistas semi-
estruturadas( APENDICES A, B e C), observagio direta e analise de documentos.

Foram realizadas, no més de julho de 2009, as entrevistas, seguindo um
Roteiro de Entrevista para organizar as perguntas que foram aplicadas a trés entrevistados: o
responsavel pelo setor de Garantia da Qualidade da COOCRIJAPAN (APENCIDE A), a
gerente de producio (APENDICE B) e, o gerente administrativo da Cooperativa (APENDICE
C). A duragdo da entrevista com a gerente de produ¢do foi de 60 (sessenta minutos), com o
responsavel pela Garantia da Qualidade foram 100 minutos e com o gerente administrativo foi

de 60 minutos.
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No mesmo periodo, foram realizadas observagdes seguindo um roteiro pré-
definido pela pesquisadora, para conhecer as praticas de gestdo e da qualidade da
Cooperativa, sendo possivel, neste periodo, sugerir algumas praticas e solucdes para
problemas enfrentados pela empresa, em relagdo as ferramentas da qualidade utilizadas por
ela. Estas observacdes aconteceram em toda a Cooperativa, sem que a pesquisadora realizasse
intervengdes nos processos e atividades da empresa. Em relacdo aos documentos, foram
analisados os documentos referentes aos programas e ferramentas do setor denominado
Garantia da Qualidade, da COOCRIJAPAN.

Através da analise destes documentos foi possivel descobrir os processos em
comum do Programa BPF, do Sistema APPCC e da NBR ISO 22000:2006 e entender as
relacdes entre eles. Isso foi importante pois possibilitou, na fase seguinte, julgar os requisitos
que a COOCRIJAPAN ja atende com as praticas de qualidade que possui e propor agdes para

a Gestdo da Qualidade que contemplasse os requisitos que a Cooperativa ainda ndo trabalha.

4.1.2 Técnica de andlise de dados

Foi utilizada, para esta pesquisa, a abordagem qualitativa, que, segundo
Lakatos e Marcone (1986), tem como critérios basicos a utilizagdo da interpretacdo dos
fenomenos e a atribui¢do de significados. Nao utiliza métodos e técnicas estatisticas e tem
como fonte direta para coleta de dados o ambiente natural.

Segundo Bryman (1989), a abordagem qualitativa tem as seguintes
caracteristicas:

— O pesquisador observa os fatos sob a Optica de alguém interno a
organizagao;

— O pesquisador procura compreender o contexto da situacao;

— E dado énfase a seqiiéncia dos fatos ao longo do tempo;

— Sao utilizadas mais de uma fonte de dados.

Os dados coletados foram analisados e elencados de acordo com sua
representatividade para o estudo em questdo. Como foram utilizadas varias fontes de dados

(entrevistas, observagdes e documentos), houve o que Yin (2005) caracteriza como
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triangulacao de fontes de dados, técnica de analise de dados que incrementa a qualidade das

conclusdes do estudo, pois € possivel confrontar as fontes para comprovar as evidéncias.

O quadro 4.1 apresenta um resumo do método utilizado para a realizacido dessa

pesquisa.

CLASSIFICACAO

Método cientifico Pesquisa Aplicada
Objetivo Pesquisa exploratoria e descritiva
Estratégia de pesquisa Estudo de caso
Andlise dos dados Abordagem Qualitativa

Quadro 4.1 - Sintese do método de pesquisa

4.2 Caracterizacdo da Cooperativa de Criadores de Jacaré do Pantanal

Fundada no ano de 1991, no municipio de Céceres - MT, a Cooperativa de
Criadores de Jacaré¢ do Pantanal (COOCRIJAPAN) constituiu-se como uma cooperativa,
formada por 31 (trinta e um) produtores com terras no Pantanal de Mato Grosso que se
interessaram pela criagdo de jacarés, legalizada em 1990. Segundo o atual gerente
administrativo da Cooperativa, o principal objetivo da COOCRIJAPAN, quando fundada, era
a comercializa¢ao do couro do Jacaré do Pantanal.

Essa idéia teve origem porque os fazendeiros e fundadores da Cooperativa
criavam os Jacarés em suas fazendas, porém, comegaram a perceber que os custos desta
criacdo eram altos e inviabilizavam o negocio. Isso porque, os fazendeiros alimentavam o
jacaré com pecas comerciais de carne bovina e havia também custos de logistica relacionados
ao transporte do couro e dos recursos (equipamentos, pessoal, alimenta¢do etc) para a criagdo
na fazenda. Assim, dois fazendeiros pensaram na possibilidade de levar a criacdo para a
cidade e, entdo, criaram a Cooperativa, agregando mais fazendeiros ao negocio.

Com os 31 (trinta e um) fazendeiros, as atividades produtivas da Cooperativa,
iniciadas em 1991, cresceram até 1994. Porém, com a inclusdo do Jacaré do Pantanal no Ato
das Espécies Ameagadas dos E.U.A, a comercializagdo do couro ficou prejudicada e, até
entdo, a Cooperativa s6 trabalhava com esse produto. No ano de 2000 o mercado com os

E.U.A foi restabelecido. No periodo da crise com o mercado americano, os cooperados
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mantiveram negocios com outros paises € pensaram em alternativas para aproveitar
completamente os animais. Iniciaram, neste periodo, a comercializagao local da carne de
jacaré, para restaurantes e hotéis da cidade de Caceres.

Em 2003, os cooperados perceberam a necessidade de construir uma estrutura
para abater, de forma mais eficiente, os jacarés e possibilitar, assim, a comercializacdo da
carne do Jacaré¢ do Pantanal. As discussdes e as ag¢Oes iniciadas definiram a criacdo da
primeira unidade processadora de Jacaré do Pantanal, do Brasil. Depois de alguns estudos e
analises, alguns pesquisadores do Jacaré do Pantanal, sugeriram o abate aéreo por trilhamento,
para que nao houvesse contato das carcagas com superficies, evitando a contaminagao cruzada
da carne e da pele. Com isso, a unidade processadora da COOCRIJAPAN, se tornou a
primeira com abate aéreo de jacaré no mundo. Todos os cuidados foram tomados em sua
construc¢do para que servisse de modelo para outros que poderiam vir a ser instalados.

De 2003 até meados de 2008 a Cooperativa comercializou a carne de Jacaré do
Pantanal apenas no Estado de Mato Grosso. Por conta das exigéncias legais para
comercializacdo de produtos alimenticios, a empresa adequou suas atividades e
procedimentos para conseguir o registro SIF, do MAPA. Em julho de 2008, a empresa foi
registrada no SIF, possibilitando a comercializagdo da carne nas esferas nacional e
internacional. A carne de Jacar¢ do Pantanal ¢ comercializada, principalmente, para
restaurantes e hotéis.

Existem no criadouro cerca de 76 mil animais, e ha espago para mais 30 mil.
Mensalmente, sdo abatidos 2500 animais. No portfélio da empresa sdo encontrados os
seguintes produtos: pele de Jacaré do Pantanal, nos cortes tipo Belly ou Handback (conforme
solicitacdo dos clientes), carne de jacaré em diversos cortes, conforme Figura 3.5, suvenirs de
cabeca ¢ de filhotes de Jacaré do Pantanal.

A Cooperativa tem como principais clientes as fabricas de bolsas e artefatos de
couro e restaurantes especializados em carnes exoéticas. Para o gerente administrativo, nao €
possivel definir qual o principal produto da Cooperativa. H4 um equilibrio entre os valores
obtidos com a comercializacdo da pele e da carne de Jacaré do Pantanal, pois o mercado de
peles ¢ concorrido e o produto ja é tido pelos produtores como uma commodity, sendo essa, a
principal dificuldade para o comércio desse produto. Além disso, em outros paises que
produzem pele de jacaré, as exigéncias legais sdo menores que no Brasil, dificultando, para os
produtores locais, a concorréncia no mercado internacional.

Em relacgdo a carne de Jacaré do Pantanal, mesmo sem realizar uma pesquisa de

mercado no inicio das atividades de comercializacdo, os gestores da COOCRIJAPAN
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perceberam a existéncia de barreiras culturais no consumo da carne. Como alternativa para
mudar os pré-conceitos sobre o produto, a Cooperativa tém participado de feiras, congressos,
demonstragdes de preparo e degustagdo em hotéis e restaurantes de grandes centros urbanos.

Desta forma, a empresa se inseriu, ainda que em pequena propor¢do, no
mercado nacional, abastecendo empresas das regides Sudeste, Nordeste, Sul e Centro-Oeste.
Em relacdo ao comércio internacional, o entrevistado aponta como fator de dificuldade nas
negociacdes a alta burocracia nacional para exportacdes de carnes silvestres e a
desmistificacdo do produto no mercado internacional, sendo confundido com produtos ilegais,
de origem desconhecida, retirado da natureza sem preocupacdo com a manutencao da espécie
e, ainda, impréprio para consumo humano. Contudo, algumas empresas estrangeiras
mostraram interesse na carne de Jacaré do Pantanal. Em 2009, foram enviadas amostras para a
Italia, Japao, China e Chile. Nestes paises, os potenciais clientes estdo analisando a carne para
uma futura importacao.

Os produtos da COOCRIJAPAN também sdo comercializados em loja prépria
da Cooperativa, instalada na cidade de Bonito-MS denominada CASA DO JACARE.
Segundo o entrevistado, a Cooperativa pretende transformar esta loja em uma marca da
empresa.

Em seus 18 anos de atividade, a COOCRIJAPAN trabalhou, juntamente com
orgdos governamentais, para desenvolver a cadeia produtiva do Jacaré do Pantanal. Segundo
o gerente administrativo, os investimentos para melhorar os processos de fabricagao, tanto da
pele como de carne de Jacaré do Pantanal, foram expressivos, porém, os retornos sob o
investimento foram significativos para a organizagao. Os ultimos investimentos realizados
pela empresa focaram a implantacdo do programa de Boas Préaticas de Fabricacdo e do
Sistema de Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle, necessarios para o registro da
empresa no SIF. Para ele, além de uma exigéncia legal, estas ferramentas proporcionaram
maior qualidade do produto carne e maior controle do processo produtivo, diminuindo custos,
desperdicios e retrabalhos, gerando melhores resultados para a empresa. Algumas ferramentas
da Gestao da Qualidade sdo aplicadas, nesta empresa, exclusivamente para os produtos carne
de Jacaré do Pantanal.

O entrevistado ressalta que, apesar das benfeitorias realizadas, ainda ha muito
a fazer. A empresa tem desenvolvido atividades em outros elos da cadeia produtiva no
municipio de Caceres-MT. Essas acdes estdo descritas no Quadro 4.2.

Essas acdes evidenciaram que a Cooperativa pretende integralizar as operagdes

da cadeia produtiva do Jacaré do Pantanal. As palavras do gerente administrativo corroboram
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esta afirmacao: “Queremos expandir o negdcio, fechando o ciclo produtivo, com atividades da

criacdo até a comercializagdo dos produtos acabados, agregando valor e gerando renda para o

municipio de Céceres e regido.”

ACAO

DESCRICAO

Instalacdo de outras
unidades da CASA DO
JACARE.

A CASA DO JACARE ¢ um ponto de venda de artigos oriundos
da COOCRIJAPAN. J4 existe uma CASA DO JACARE instalada
em Bonito-MS e o objetivo da Cooperativa ¢ aumentar o nimero
de lojas. Esta programada a abertura de uma nova CASA DO
JACARE na cidade de Céceres-MT, com o objetivo de
comercializar os produtos finais de pele de jacaré para turistas, a
um prego mais acessivel.

Abertura de um
curtume e de uma
fabrica de confeccéo de
artefatos de couro de
Jacaré do Pantanal.

O curtume ¢ a fabrica de artefatos de couro de jacaré ja estdo
projetados e em fase de instalagdo. Em julho de 2009, em parceria
com o SENAI e com o Governo do Estado de Mato Grosso, foi
iniciado um curso para formacao de profissionais em confeccao
de artefatos de couro em Céceres, com o objetivo de capacitar a
mao-de-obra local para trabalhar na fabrica a ser instalada no
municipio.

Criacdo de uma linha de
artefatos de couro de
alto luxo.

A COOCRIJAPAN procura alcancar também o mercado
internacional de artefatos de couro. Para isso, contratou uma
designer italiana, que criou modelos de bolsas, sapatos, cintos e
outros artefatos para um mercado mais exigente e disposto a
pagar altos pregos pelos produtos. Denominada Anne & Frank, a
linha foi lancada em setembro de 2009, na cidade de Paris,
durante a feira de couros exoticos.

Processamento da carne
de Jacaré do Pantanal

A COOCRIJAPAN trabalha com o beneficiamento da carne de
Jacaré do Pantanal. A intenc¢do ¢ também processar a carne,
produzindo além de produtos in natura, hamburgers, empanados,
lingliica, dentre outros.

QUADRO 4.2 Agoes previstas pela COOCRIJAPAN para desenvolvimento da cadeia produtiva do Jacaré

do Pantanal.
Elaborado pela pesquisadora

4.2.1 Organizagao e gestao da unidade processadora

Para compreender melhor o funcionamento da organizagdo e suas atividades,
buscou-se observar e conhecer as praticas de gestdo adotadas na Cooperativa. Em relagdo as
atividades administrativas, a empresa nao possui um organograma definido. Sabe-se que, de
trés em trés anos ¢ realizada uma elei¢do da diretoria da Cooperativa e sdo estabelecidos os
cargos e fungdes dos cooperados, bem como ¢ indicado o gerente administrativo para o

proximo triénio. Porém, ndo foram encontrados evidéncias da utilizagdo de sistemas ou
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modelos de gestdo na organizacdo, nem mesmo procedimentos operacionais para a area

administrativa.

. Quanto a estrutura fisica, a empresa conta com um escritério onde funciona a
administragdo, um escritério proprio para o SIF, um refeitério, dois vestidrios, uma
lavanderia, um frigorifico, dez galpdes e 3 (trés) tanques de cria de animais.

A jornada de trabalho na Cooperativa ¢ de 8 (oito) horas diarias, durante 6
(seis) dias na semana. No processo produtivo, a Cooperativa trabalha com sistema de
revezamento de trabalho. Trés vezes na semana, sdo abatidos animais. Nos outros 3 (trés)
dias, ¢ realizada a desossa das carcacas. Os 12 funcionarios da linha de producdo sao
designados para o posto de trabalho conforme a atividade a ser realizada (abate ou desossa).
Nos dias de abate, todos os funcionarios trabalham nesta atividade. O niimero de animais
abatidos ¢ definido pela gerente de producdo, com base na ordem de pedidos de pele de
jacaré, mas gira em torno de 100 animais por dia de abate. Nos dias de desossa, as mulheres
que trabalham no processo produtivo sdo designadas para atividade de desossa € os homens,
sdo designados para atividades no criadouro (alimenta¢do de animais, limpeza dos galpdes).
Além destes 12 funcionarios, existem outros 4 (quatro) que trabalham apenas no criadouro.

Todos os funcionarios estdo em média ha 1 (um) ano na empresa. Quando
ingressam na Cooperativa, sdo treinados para trabalhar no manejo e manipulacao dos animais.
Nao ¢ exigida nenhuma competéncia especifica ou habilidade para aqueles que ingressam na
organizagdo. Segundo o médico veterinario, todos sdo treinados praticando as atividades que
desenvolverao.

Ainda em relacao aos funcionarios, o coordenador da Garantia da Qualidade
considera que a rotatividade ¢ pequena. Segundo o mesmo, durante o periodo que esta na
empresa foram dispensados apenas 2 (dois) funciondrios da linha de produgdo e o motivo para
a despensa foi a resisténcia desses funciondrios em relagdo as praticas de qualidade
determinadas pela a empresa.

Para coordenar as atividades relacionadas ao processo de abate e desossa a
Cooperativa conta com uma gerente de produ¢do e um encarregado de produgdo. Os dois
dividem também as tarefas relacionadas a garantia da qualidade do processo produtivo de

carne.
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4.2.2 Processos de Producao

O modelo de manejo do Jacaré do Pantanal utilizado pela Coorijapan ¢ o
Ranching. Dessa forma, anualmente, o IBAMA realiza um levantamento nas fazendas dos
cooperados e emite um laudo de quantos ovos poderdo ser capturados.

A captura dos ovos ocorre entre os meses de novembro e fevereiro. O
procedimento para coleta segue o rigor de alta precisdo citados por Vicente Neto (2005) e
Bergamo (2009), no capitulo anterior. Deve haver o cuidado na transposi¢cao dos ovos para
que o embrido nao morra.

Chegando a Cooperativa, os ninhos sdo transportados até os galpdes onde serdo

remontados em baias denominadas bergarios, ilustrado na Figura 4.2.

.‘__.

FIGURA 4.2 Bercério onde séo depositados os ninhos obtidos de Jacarés do Pantanal obtidos nas
fazendas dos cooperados da COOCRIJAPAN, em Caceres — MT
Fonte: a pesquisadora

No criadouro, apos 70 dias aproximadamente, os ovos eclodem e os filhotes
sdo levados para tanques especificos denominados maternidade, onde receberdo alimento e
permanecerdo por 1 (um) ano, em média. Esse local ¢ um grande tanque com uma parte seca e
com outra parte com agua, coberto com tela preta para evitar que os raios de sol incidam

diretamente sobre a pele dos animais, mostrado na Figura 4.3.
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FIGURA 4.3 Tanque maternidade de Jacarés do Pantanal da Cooperativa de Criadores de Jacaré do
Pantanal, em Céceres - MT
Fonte: a pesquisadora

Conforme crescem, os Jacarés sdo mudados de tanque. Existem na
Cooperativa, mais dois tanques naturais, como o da Figura 4.3, e outros 64 tanques de
alvenaria, conforme a Figura 4.4, ambos destinados a animais com mais de um ano,

subdividindo-os nos tanques pela safra em que foram coletados.

FIGURA 4.4 Tanque de alvenaria onde sdo colocados os Jacarés da Cooperativa de Criadores de Jacaré
do Pantanal, em Caceres — MT.
Fonte: a pesquisadora
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A Cooperativa mantém um encarregado do criadouro, responsavel por
acompanhar as atividades de criagdo do Jacaré do Pantanal, desde a chegada do ninho na
Cooperativa até o encaminhamento do animal para o abate. O médico veterindrio da empresa
monitora essas atividades, controlando as agdes que envolvem a sanidade dos animais, como
controle de limpeza, higienizagdo dos galpdes e balanceamento da alimentacao.

Em relacao a sanidade dos animais, o médico veterinario informou que durante
o periodo que ele estd atuando na empresa (2008-2009), ndo foi identificado nenhum caso de
doenca nos jacarés, pois estes animais possuem muita resisténcia fisica e metabodlica. Em
relacdo ao indice de mortalidade dos animais, a Cooperativa ndo possui um levantamento
estatistico, mas considera que o indice ¢ baixo, apesar de haver perdas didrias. Os fatores que
mais causam mortes sdo o clima e a temperatura da dgua. Segundo o entrevistado, se estes
dois fatores estiverem com temperaturas baixas, o animal para de comer, indo a Obito.
Normalmente, as maiores baixas sdo de animais com até 6 meses. Estes animais sio
destinados a producao de artesanato.

Os jacarés sdao alimentados com uma ragdo composta por visceras bovinas,
farelo de soja ou arroz, e residuos do abate do proprio jacaré. Porém, para que seja eliminado
o perigo de contaminagdo cruzada, as visceras do jacaré abatido sdo fervidas durante uma
hora antes de serem misturadas com os outros componentes da racgao.

No momento da alimentacdo, os funcionarios colocam a comida em
plataformas para, entdo, disponibiliza-las aos animais. Percebe-se que alguns jacarés tém mais
agilidade e chegam até a comida antes dos outros e, por conseqiiéncia, se alimentam em maior
quantidade. Isso explica o fato de alguns animais com a mesma idade apresentarem tamanhos
diferentes. Os funciondrios ficam observando este fendmeno e quando ha ocorréncias deste
tipo, os animais de tamanhos diferentes sdo mudados de tanque, separando-os, porque os que
ficam com pouco alimento, complementam sua alimentagdo mutilando os demais,
comprometendo a qualidade da pele do jacaré.

Ao atingir 33 cm de abdomen, o Jacaré do Pantanal estd pronto para ser
abatido, contudo, ¢ feita avaliacdo do peso e da idade do animal, antes de destina-lo ao abate.
Os fatores peso ¢ idade também sdo levados em consideracdo, pois, segundo o médico
veterinario, se o animal passa dos 30 meses de vida, as placas 0sseas presente no couro ficam
mais dificeis de serem trabalhadas e se o animal abatido for muito novo, gera um problema

para a producdo, pois se perde o rendimento esperado da carcaga.
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Todas as atividades realizadas na criacdo sdo manuais. Nao existe nenhum
equipamento para alimentacdo, limpeza, ¢ demais atividades desenvolvidas nesta etapa do
processo produtivo.

Quando o jacaré ¢ designado para o abate, ele ¢ levado a um galpdo coberto
onde serd submetido a jejum de 48 h e permanecera em tanques de agua clorada por esse
periodo. O jejum facilita a eviscera¢ao da carcaca durante o processo de abate. O SIF realiza
um exame ante-mortem’ para verificar se o animal pode ser abatido. Trinta minutos antes do
abate, os animais sdo lavados com agua clorada e, entdo, encaminhados ao frigorifico, que
fica a 5 metros do galpao de preparo.

Segundo a COOCRIJAPAN, por ndo existir uma legislagdo especifica que
regulamente os procedimentos operacionais, higiénicos e sanitarios para abate de Jacaré do
Pantanal, o MAPA indicou que fosse utilizada a legislacdo dos entrepostos de pescado. Dessa
forma, o abate de Jacaré do Pantanal segue o procedimento dessas espécies, porém com

algumas adaptacgdes apresentadas posteriormente.

4.2.3 Processo de producdo da carne de Jacaré do Pantanal

Como relatado anteriormente, os animais destinados ao abate sao
encaminhados para os galpdes de preparo. Os animais permanecem nos galpdes até o
momento do abate em jejum por um periodo de 24 a 48 horas. Esse procedimento ¢ realizado
para facilitar a eviscerag¢do da carcaga durante o abate.

O SIF realiza exames ante-mortem e aqueles que estiverem em condig¢des
fisicas e sanitarias, serdo abatidos e os que ndo estiverem em condi¢des, aguardardo no galpao
de preparo para que sejam abatidos separadamente.

Antes de irem para o abate os jacarés t€ém a boca amarrada por um eléstico de
latex tipo ““pull pack” para reduzir o risco de acidentes durante o manuseio e transporte dos
animais até o abate. Segundo o coordenador da Garantia da Qualidade ndo existem registros
de acidentes nessa etapa do processo, contudo, foi considerado pertinente amarrar a boca o

animal, para seguranga dos funcionarios.

> Locugio latina que significa antes da morte.
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Feito o transporte do galpao de preparo para a sala de abate, o primeiro
procedimento desta etapa ¢ mergulhar o jacaré num tanque que fica dentro da sala de abate,
que contem uma solu¢do clorada, onde recebe o banho de assepsia. Em seguida, o jacaré ¢
retirado do tanque e colocado sob uma mesa de inox, para receber uma pressao de 90 libras na
cabega, por meio de uma pistola pneumatica, ilustrando na Figura 4.5, provocando uma

concussdo® cerebral no animal, para evitar o sofrimento e facilitar o processo de sangria.

FIGURA 4.5 Insensibilizagdo do jacaré do pantanal por meio de pistola pneumatica.
Fonte: a pesquisadora

Com o animal atordoado, é feito um corte na nuca do mesmo ¢ introduzido um
fio de aco inoxidavel na coluna cervical, para destruir a medula e, assim, evitar os reflexos
continuos durante as operacdes seguintes.

Apo6s a desmedulizagdo, é colocado um gancho na cauda do jacaré que servira
para i¢ar os animais no trilho do abate. Pela abertura dorsal na regido da nuca ocorre a
sangria.

O processo de sangria dura em média 10 minutos e, em seguida, inicia-se a
esfola, que consiste na retirada da pele do animal, conforme Figura 4.6. O tipo de corte pode

ser belly ou hornback.

% A concussdo cerebral é um dos tipos de traumatismo craniano que resulta em alteragdes neurologicas
temporarias. Melhoramentos dicionario da lingua portuguesa.
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FIGURA 4.6 Processo de esfola de jacarés utilizando o corte tipo hornback na COOCRIJAPAN
Fonte: COOCRIJAPAN

Terminado o processo de esfola, t€m-se a pele inteira, que ird para outra area
de producdo para receber o tratamento devido e a carcaca continua icada. Em seguida, ¢ feito
um corte por toda a extensdo do animal, para abrir a cavidade toracica, abdominal e pélvica.
Logo apds, ¢é realizada a oclusdo do esdfago e do reto, para que, entdo, seja iniciada a
evisceracao.

A evisceracdo ¢ a extragdo dos orgdos da cavidade pélvica, das visceras
abdominais e das visceras toracicas. Estas sdo conduzidas juntamente com o diafragma e seus
pilares através de um chute fechado até a sala de visceras.

Dando continuidade ao processo de abate ¢ feito o toalete das carcacgas, etapa
em que sdo retiradas possiveis contaminacdes, musculos comprometidos, codgulos e gorduras
excedentes da carcaga. No término do toalete, 100% das carcagas passam por uma inspe¢ao
visual com objetivo de detectar e remover contaminagdes decorrentes de falhas operacionais
anteriores. Em seguida, as carcacas sdo lavadas manualmente com agua clorada em
temperatura ambiente, para eliminar sangue e coagulos ainda presentes na carne.

Logo apds, as carcacas sdo pesadas e levadas a camara de resfriamento onde
permanecem por no minimo 12 horas a uma temperatura de 1°C a 5°C. Apds esse periodo,
sao realizadas analises das reacdes bioquimicas ocorridas nas carcagas e, entdo, as mesmas

sao disponibilizadas para o inicio das atividades de desossa.
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A desossa ¢ o processo de retirada dos cortes comerciais para serem destinados
ao mercado. E realizada por manipuladores que separam a carne dos ossos e cartilagens,
obedecendo todos os critérios higiénicos, como ilustrado na Figura 4.7. A sala da desossa ¢

climatizada com temperatura controlada inferior a 10°C.

FIGURA 4.7 Processo de desossa das carcagas de jacaré realizado na COOCRIJAPAN.
Fonte: COOCRIJAPAN (2009)

Em seguida, ¢ realizado o refile da carne, sendo retirados os residuos nao
comestiveis da pega.

Ainda na sala de desossa, as pecas sdo envolvidas em peliculas de polietileno,
identificadas com rotulos e etiquetas contendo todas as informagdes do produto. Depois sdao
lacradas e encaminhadas ao tunel de congelamento rapido (<-25°C) em caixas de polietileno
brancas, onde, num periodo de 4 a 6 horas, sofrerdo um congelamento répido de -0,5°C a 5°C.

Em uma sala anexa, caixas de papeldo secunddrias sdo montadas para
acondicionar as embalagens primdrias. Por fim, as caixas sdo encaminhadas a camara de
estocagem (<-18°C), onde permanecem até a expedicao.

O rendimento médio da carcaga ¢ de 54,56% do peso do animal. E o
rendimento do corte sem osso ¢ de 33,78% do peso total do jacaré. Os 20,78% restantes sdo
de ossos, cartilagens e residuos ndo comestiveis.

Em relacao a rastreabilidade, o coordenador da Garantia da Qualidade afirmou
que a Cooperativa ndo tem um procedimento descrito para realizar a rastreabilidade. Informou
que ha dificuldades em realizar essa atividade em toda a cadeia, da coleta dos ovos ao

consumidor final.
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O procedimento adotado pela Cooperativa € abater os animais por lote. O lote ¢
constituido por animais capturados e criados na mesma safra-ano. Contudo, ndo ha uma
identificagdo Unica para os animais. Dessa forma, os dados que sdo utilizados pela
Cooperativa para rastrear os produtos sdo apenas a safra que pertence o animal e a data de
beneficiamento da carne, descritos no rotulo dos produtos.

O coordenador afirmou que com as informagdes contidas no rétulo e os dados
das notas fiscais de saida emitidas nas vendas dos produtos finais, ¢ possivel realizar a
rastreabilidade.

Porém, a inexisténcia de um Procedimento de Rastreabilidade resultou em uma
nao-conformidade apontada pelo MAPA, na ultima auditoria do SIF realizada na Cooperativa
no més de abril de 2010. O 6rgdo exige que seja possivel rastrear o produto desde a sua
origem até seu destino e que a Cooperativa possua, entdo, um Sistema de Rastreabilidade e até

mesmo um procedimento de Recall.

4.2.4 Processo de producao da pele de Jacaré do Pantanal

Os processos referentes a pele de Jacaré do Pantanal sdo, aparentemente, mais
simples do que os processos relacionados a carne. Até a etapa de esfola, os procedimentos sao
iguais para carne e pele. Assim que termina a esfola, a pele ¢ encaminhada para uma sala
especifica denominada Setor Pele, onde passara pela etapa de limpeza, que consiste em raspar
as carnes ainda presentes na pele do animal.

Em seguida, a pele ¢ lavada para retirada de residuos ndo removidos na
raspagem e, entdo, recebe uma solucao de agua e sal.

ApOs a salga, a pele de jacaré ¢ encaminhada para secagem, conforme Figura
4.8.

Aproximadamente 24 horas apods a salga, o couro estd seco e pronto para
receber o fungicida e o bactericida utilizados para eliminar possiveis ocorréncias de fungos e
bactérias no couro do jacaré.

Depois de 12 horas da aplicagdo dos produtos, a pele recebe o lacre de
identificagdo do IBAMA, contendo numero de registro do criadouro conforme exigéncia da

legislag@o para a comercializagdo do mesmo, como mostra a Figura 4.9.
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FIGURA 4.8 Pele de jacaré salgada secando ao sol na COOCRIJAPAN.

Fonte: COOCRIJAPAN (2009)
O couro produzido na COOCRIJAPAN recebe duas destinagdes:
comercializado apenas no estado, salgado, ou encaminhado para curtumes no Brasil para que

sejam curtidos e retornem a Cooperativa para que, entdo, sejam comercializados aos clientes.

, F
i E
ré salgado com o lacre de

FIGURA 4.9 Couro de jaca identificagéz pronto para ser enviado ao curtume
ou comercializado.

Fonte: COOCRIJAPAN (2009)
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4.2.5 Préticas atuais para a Qualidade

Inicialmente, procurou-se compreender o que a empresa entende como
qualidade, tanto dos produtos como dos processos produtivos.

Para o coordenador da Garantia da Qualidade, carne de jacaré de qualidade ¢é
aquela que chega ao consumidor final sem nenhuma contaminagdo e que seja saudavel ao
consumidor, ndo causando nenhum tipo de dano a saude das pessoas. Para isso, a Cooperativa
controla a linha de producdo para garantir a inocuidade dos produtos. O principal risco
relacionado a carne de Jacaré do Pantanal é a predisposi¢cdo do animal a ter problemas de
salmonela, semelhantemente ao peixe e, por isso, € necessario um controle rigido sobre a
manipulacdo e a temperatura de resfriamento das carcacas. Esse padrdo de qualidade foi
estabelecido pela Cooperativa, basicamente, por exigéncias legais.

Indagou-se também se a empresa conhecia os padroes de qualidade da carne de
Jacaré do Pantanal, exigidos e ou esperados pelos clientes. O coordenador afirmou que
desconhece a existéncia de informagdes a esse respeito e ressalta que a empresa pensa em
conseguir essas informagdes através de manifestagdes dos consumidores no sitio eletronico da
Cooperativa. No sitio, haverd um espaco destinado a relatos dos consumidores e a opinido
destes sobre a carne de Jacaré do Pantanal. A Cooperativa pretende utilizar essas informacdes
para readequar o produto ao gosto do cliente.

Para a Cooperativa, os motivos pelos quais as pessoas consomem a carne sao:
boa aparéncia, sabor agradavel, baixo indice de gordura e alto teor de proteina presente na
carne de Jacaré do Pantanal e, ainda, buscando novidades e produtos diferentes.

Sobre a pele, o coordenador de Garantia da Qualidade relata que uma pega de
pele com qualidade ¢ aquela com condi¢des de manipulacdo e beneficiamento por parte das
empresas de confecgdo de artefatos de couro. Para isso, é preciso controlar a incidéncia de luz
na pele dos animais, mantendo-as longe dos raios solares e controla-se, também, a idade dos
animais para o abate, ndo sendo interessante para a empresa a pele de animais com mais de 2
anos e 6 meses de vida.

Em 2008, por causa da exigéncia por parte do MAPA e do SIF, e pelas
exigéncias do mercado, a COOCRIJAPAN decidiu investir na implantagdo da ferramenta

BPF e do sistema APPCC.
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Na ¢época, a Cooperativa contratou um consultor especializado que
desenvolveu os planos destes programas e implantou-os. Porém, os programas ndo estavam
adequados as exigéncias do MAPA e precisaram ser readequados. A empresa resolveu entdo
contratar um responsavel técnico para coordenar as atividades de Garantia da Qualidade e
conseguir o registro no SIF. Este responsavel técnico ¢ o médico veterindrio, que atua também
como coordenador da Garantia da Qualidade. Além do coordenador, existem dois monitores:
a gerente de produgdo e o encarregado de produgdo. O gerente de produgdo responde pelas
atividades da qualidade relacionadas ao abate e o encarregado de produgdo ¢ responséavel
pelas atividades da qualidade referente a desossa.

O coordenador da Garantia da Qualidade relata que ndo estava na empresa no
periodo que esses programas foram implantados. Entretanto, afirma que ndo existiam registros
e historico das inspecdes feitas pelos programas quando ele assumiu a coordenagdo. Somente
a partir de janeiro de 2009 é que as planilhas de verificagdo comegaram a ser utilizadas.

Para o coordenador, as atividades referentes ao BPF e¢ ao APPCC eram
conduzidas semelhantemente a forma como se utilizam os programas em frigorificos bovinos.
Isso estava em desacordo com o0 MAPA e, por isso, algumas alteracdes foram necessarias.

Em relagdo aos planos do BPF e APPCC, o MAPA exigiu que fossem
readequadas as defini¢des de area limpa e area suja. Definiu-se entdo que a area suja, com
maior incidéncia de contaminag¢do fisica, quimica e microbioldgica, seria a area de abate e a
area limpa, seria a 4rea de desossa. Essa divisdo, inclusive, ¢ feita por uma parede entre as
salas.

Segundo o coordenador, a empresa enfrenta muitas dificuldades em gerenciar a
qualidade pelo fato de trabalharem utilizando a legislagdo de entreposto de pescado. Como
ndo foi criada pelo governo uma legislacdo especifica para frigorificos de jacaré, muitas
atividades precisam ser adaptadas e outras exigéncias sdo impossiveis de cumprir.

Para o entrevistado, uma vantagem da Cooperativa para a Garantia da
Qualidade e funcionamento do BPF e APPCC ¢ o sistema de trilhamento aéreo nas atividades
de abate. Como ndo existe contato direto entre a carne e as instalagdes (bancadas, gelo, etc),
ha um maior controle em relagdo as contaminagdes. Porém existe uma desvantagem neste
sistema: o trilhamento ocasiona movimentagao das carcacas, prejudicando, em alguns casos, a
firmeza necessaria na esfola das peles.

Sobre as praticas da qualidade, observou-se que ndo existem na empresa outras
ferramentas e métodos de controle ou gestdo da qualidade. Nao existe uma politica de

qualidade formalizada e nem um sistema que integre o BPF ¢ o APPCC do frigorifico. Além
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disso, estas atividades sdo conduzidas de forma independente, apesar das teorias citadas
anteriormente evidenciarem que elas sdo dependentes uma da outra. Basicamente, as
atividades de BPF e APPCC sdo conduzidas por meio de inspegdo e coleta de dados que,
posteriormente, sdo arquivados sem receberem andalises mais detalhadas.

Além disso, as atividades de garantia da qualidade sdo exclusivas para o abate

e desossa da carne de jacaré. Contudo, poderiam ser utilizadas ferramentas para garantir a
qualidade da pele e, também, existir um Sistema de Gestdo da Qualidade para a empresa
como um todo, abrangendo todas as atividades.

Entretanto, para o coordenador da GQ, as ferramentas e métodos da qualidade

que existem na empresa, BPF e APPCC, atendem as atuais necessidades da Cooperativa.

Questionado sobre os planos da Cooperativa para as atividades de Garantia da

Qualidade, o coordenador relatou que o BPF e o APPCC geram muitos documentos e muita
burocracia. Seria interessante a unificacdo das atividades dessas duas ferramentas para
facilitar os controles e analises. Contudo, o coordenador acredita ndo ser viavel, neste
momento, a implantacdo da NBR ISO 22000:2006 na Cooperativa. Para ele, esta norma ainda
ndo ¢ exigida no mercado interno e ainda ¢ pouco exigida no mercado externo, ¢ 0s
investimentos necessarios para a implantacdo desta norma seriam altos e a empresa nao
disponibilizaria os mesmos agora. Mas afirma que no futuro, possivelmente, esta serd uma
exigéncia para a comercializacdo das carnes de Jacaré do Pantanal e, entdo, a empresa sera
obrigada a implantar a norma.

Os principais pontos fracos das praticas de qualidade e da seguranga do alimento
da COOCRIJAPAN dizem respeito ao planejamento e ao melhoramento das atividades ligadas
a qualidade. O Programa de Boas Praticas de Fabricag¢do e o Sistema de Analise de Perigos e
Pontos Criticos de Controle, apresentam poucas exigéncias em relagdo a esses dois itens. Nao ¢é
exigido nem pelo BPF e nem pelo APPCC uma politica da qualidade e da seguranca do
alimento, nem mesmo a analise critica de suas atividades.

Outro ponto fraco, e de grande relevancia para a Gestdo da Qualidade da
Cooperativa, ¢ o fato de existir pouco conhecimento a respeito da qualidade da carne na
perspectiva do consumidor. As pesquisas de mercado e de satisfagdo sdo realizadas
empiricamente, com um numero restrito de clientes. S3o poucos os estudos sobre as
caracteristicas da carne, seus beneficios e quase nenhum relacionado ao mercado deste produto
e as exigéncias dos clientes acerca dele.

Isso impede um detalhamento maior na determinacdo das caracteristicas de

qualidade pretendidas para o produto carne de jacaré, deixando o Sistema de Gestdo da
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Qualidade e da Seguranca do alimento focado basicamente no desempenho dos processos de
producao.

Foram identificados pontos fortes quanto as praticas da qualidade da
COOCRIJAPAN. Primeiramente, adequacdo das instalacdes da unidade processadora,
respeitando os requisitos exigidos pelo BPF e até mesmo algumas ferramentas que foram além
das exigéncias governamentais, mas, que evidenciam a preocupagdo com o alimento seguro,
como por exemplo, a estrutura de abate por trilhos aéreos para evitar a contaminacdo cruzada
no abate.

Outro ponto forte ¢ o Plano APPCC. As descri¢des dos perigos e pontos criticos
de controle na producao de carne de jacaré estdo bem definidas e as formas de monitoramento e
controle sdo adequadas a realidade da Cooperativa.

Destaca-se ainda a realizagdo periddica das andlises quimico-fisicas. O
Coordenador da Qualidade coleta amostras da matéria-prima e do produto final e encaminha
para laboratorio especializado nas analises como forma de conferir se os produtos estdo seguros
para o consumo. Essa atitude confirma a preocupacgdo da Cooperativa com a qualidade e

seguranca do alimento por ela produzido.
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5 PROPOSTA DE GESTAO DA QUALIDADE PARA UNIDADE PROCESSADORA

O presente capitulo ilustra as agdes propostas para a Gestdo da Qualidade e da
Seguranca do Alimento para a unidade processadora de carne de jacaré da COOCRIJAPAN.
As propostas foram elaboradas com base na revisao bibliografica apresentada nos capitulos 2
e 3 e nos resultados obtidos através das entrevistas e observagdes na Cooperativa, descritos no

capitulo 4.

5.1 Comparativo entre a NBR I1SO 22000:2006, a RDC n. 275/02 da ANVISA, e
Portarias n. 46/98 e n. 368/97 do MAPA.

Como foi comentado, a gestdo da qualidade em unidades de producdo da
industria de alimentos estd sujeita a normas, sistemas e ferramentas da qualidade especificas.
Este trabalho se propds a estudar propostas para a Gestdo da Qualidade que abrangessem trés
abordagens: o programa de Boas Praticas de Fabricagdo, o Sistema de Analise de Perigos e
Pontos Criticos de Controle e a norma NBR ISO 22000:2006.

Os dois primeiros, além de importantes ferramentas para execugdo e controle
dos processos, sdo também exigéncias legais para a industria alimenticia regulamentada pelo
MAPA. Dessa forma, as empresas optam por implantd-las com o intuito de cumprir um
requisito legal.

Para a conducdo dessas implantagdes, os organismos governamentais
normatizam e regulamentam as diretrizes, procedimentos e atividades capazes de conduzir
adequadamente o processo.

A RDC 275/02 da ANVISA dispde sobre Regulamento Técnico de
Procedimentos ~ Operacionais ~ Padronizados  aplicados  aos  Estabelecimentos
Produtores/Industrializadores de Alimentos ¢ a Lista de Verificacdo das Boas Praticas de
Fabricacao em Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos. Esta resolugao
fornece os requisitos a serem implantados para o funcionamento do Programa de Boas
Praticas de Fabricagao.

A Portaria n. 46/98, do MAPA, institui a implanta¢do do Sistema de Analise de
Perigos e Pontos Criticos de Controle de acordo com o MANUAL GENERICO DE
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PROCEDIMENTOS, anexo a referida Portaria. Dessa forma, as instru¢des para implantagcdo
do APPCC constam no documento acima citado.

A Portaria n. 368/97, do MAPA, aprova e apresenta o Regulamento Técnico
sobre as condi¢cdes Higiénico-Sanitarias e de Boas Praticas de Fabricagdo para
Estabelecimentos Elaboradores / Industrializadores de Alimentos de Origem Animal.

Ocorre que, tanto o BPF quanto o APPCC sao ferramentas mais voltadas para o
controle e monitoramento da sanidade e dos processos de fabricacdo de produtos alimentares,
mas ndo t€m, em sua esséncia, uma abordagem sist€émica de gerenciamento e exigem poucos
requisitos em relagdo ao planejamento ¢ acdes de melhoria da qualidade dos produtos e
processos de produgao.

Ja a NBR ISO 22000:2006 ainda ndo ¢ exigida pelos orgdos fiscalizadores
governamentais. Contudo, alguns mercados externos exigem de seus fornecedores a
certificacdo relativa a esta norma. Além disso, ela apresenta elementos capazes de conduzir
adequadamente a gestdo sist€émica das praticas da qualidade e da seguranga do alimento.
Assim, recorreu-se @ NBR ISO 22000:2006 para compor, junto com o BPF e o APPCC, a
Gestdo da Qualidade com agdes ligadas ao planejamento, organizagdo, dire¢do, controle e
melhorias das praticas de qualidade da Cooperativa.

De posse dessas abordagens foi realizado um confronto entre os requisitos de
cada uma delas, para identificar os pontos convergentes € os itens requeridos apenas por uma
ou outra. Esta comparag¢ao esta representado no quadro 6.1.

Os tracos nos espacos do quadro significam que ndo foram encontrados na
portaria 46/98, na portaria 368/97 e/ou na RDC 275/02, itens co-relatos ao requisito da NBR
ISO 22000:2006.

Ainda assim, observa-se com o quadro 5.1 a amplitude de cada uma das
normas e a abrangéncia dos requisitos da NBR ISO 22000:2006 em relagdo ao BPF e ao
APPCC.

Esta evidéncia corrobora a afirmagdo anterior de que o BPF e o APPCC sao
ferramentas com enfoque no controle e monitoramento, apresentando poucos itens de

planejamento e melhoria da qualidade.
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PORTARIA
ABNT NBR ISO 22000:2006 BPF RDC 275/02 368/97 - MAPA
Introducdo Introdugdo -- --
Objetivos 1 Objetivo Objetivos Objetivos
- 2 Referencias Normativas Referéncias -
Defini¢des 3 Termos e defini¢des Defini¢des Defini¢des
_ 4 Sistema de gestdo da seguranga de 4.1.1 _
alimentos 4.1.2
-- 4.1 Requisitos gerais -- --
. N 413 7.7
4.2 Requisitos de documentagao; 416 B
Principio 7 42.1 Generalidades; 417 B
422 Controle de documentos; 52 B
423 Controle de registros 54 77
-- 5 Responsabilidade da dire¢do -- --
-- 5.1 Comprometimento da diregdo -- --
-- 52 Politica de seguranca de alimentos -- --
_ 53 Planejamento do sistema de gestao da _ _
seguranca de alimentos
1* Epata - Formagdo da » .
Equipe: 5.4 Responsabilidade e autoridade - -
2* Etapa - Identifiagdo da
empresa, item B; 55 Coordenacdo da equipe de seguranca de __ _
Responsavelpela ' alimentos
implantagdo do plano
5.6 Comunicagio;
- 5.6.1 Comunicagdo externa; - -
5.6.2 Comunicag¢do interna
-- 5.7 Prontiddo e resposta a emergéncias -- --
5.8 Analise critica da diregdo;
5.8.1 Generalidades;
- 5.8.2 Entradas para a analise critica; - -
5.8.3 Saidas da andlise critica
-- 6 Gestdo de recursos -- --
-- 6.1 Provisdo de recursos - -
n Epgsziclitoari;)éﬁo da 6.2 Recursos humanos;
Equipe: 6.2.1 AGerlleralldad.es; o 4.14. 6
6.2.2 Competéncia, conscientizagdo e 424
4" Etapa - Programa de .
Capacitagdo Técnica. tremamento
4.1.1
a) Higienizagdo das
3% Etapa - Pré-Requisitos 6.3 Infra-estrutura instalagdes, ‘;_;
(todos os itens) equipamentos, moveis e ’
utensilios;
6.4 Ambiente de trabalho 415 4;5
_ 7 Planejamento e realizagdo de produtos _ _
Seguros
- 7.1 Generalidades - -
7.2
3 Etgzz(;:’zes—lizflzisnos ;i; Programa de Pré-Requisitos (PPR) -- -
7.2.3
73 Etapas preliminares para permitir a analise i 4.1.1 -
1* a 4* Etapas ; 3 | de perigos g) S.elega.o das matérias- 3
- Generalidade primas, ingredientes e
zi;ﬁ;zrz(;;;c‘? Etapa 1 732 Equipe de Seguranga de alimentos -- -
Deserigio do | o || 733 | e apae do processo ¢ - §
Produto 73.52 .
medidas de controle
42.1
. 422
Ident1ﬁcaf uso Etapa 3 7.3.4 Uso pretendido 423 --
pretendido
424
4.2.5

(continua)
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PORTARIA
PORTARIA 46/98 - APPCC ABNT NBR ISO 22000:2006 BPF RDC 275/02 368/97 - MAPA
Listas todos os
pergos Analise de perigos;
potenciais . ~ . -
. 7.4 |Identificagdo de perigos e determinacdo de
Conduzir uma . o
. 7.4.2 niveis aceitaveis;
analise de Etapa 6 L A -- -
erigos: 743 Avaliagdo do perigo;
P g ’ 7.4.4 Selecdo e avaliagdo das medidas de
Considerar trol
medidas de controfe
controle
Etapa anterior ao
Plano. Pré- . X
L Estabelecimento dos Programas de Pré-
requisito para 7.5 Requisitos - -
elaboragédo do 1
APPCC
76 Estabelecimento do Plano APPCC;
Plano APPCC; Etana 7 7 6 1 Plano APPCC; B B
Determinar PCC P 7.6.2 Identificagdo de Pontos Criticos de
o Controle
'Es.tabeléc'er Determinacdo dos limites criticos de
limites criticos Etapa 8 7.6.3 ontos criticos de controle - -
para cada PCC P
Es'tabelecer Sistema de monitoramento dos pontos 7;
sistema de Etapa 9 7.6.4 o 5
. criticos de controle 9
monitoramento
4.1.1
Estabelecer Acgdes quando os resultados do },1) Programa ‘de
- . Etapa 10 7.6.5 . L . recolhimento de alimentos; --
Agdes Corretivas monitorameto excedem os limites criticos 428
5.3
Estabelecer
procedimentos de | Etapa 11 7.8 Planejamento da verificagdo -- --
verificagdo
Requisitos de documentagdo;
Estabelecer L . - N
d taci Et 12 4.2 Atualizagdo e informagdes preliminares e 54
ocimen a'(;a:o ¢ apa 7.7 documentos especificando os PPRe o ’ -
manter registros plano APPCC
- 7.9 Sistema de Rastrabilidade - -
Controle de ndo-conformidades; 411
7.10 Corregdes; o
R . h) Programa de
7.10.1 Ag¢des corretivas; . .
L . recolhimento de alimentos.
Principio 5 7.10.2 | Tratamento de produtos potencialmente 426 -
7.10.3 inseguros; 4‘2-8
7.10.4 Recolhimento -
53
Validagdo, verificagdo ¢ melhoria do
-- 8 sistema de gestdo da seguranga do 5.1 9
alimento
- 8.1 Generalidades - -
_ 32 Validagdo das combinagdes de medidas de _ _
) controle
4.1.1
-- 8.3 Controle de monitoramento e medigéo e) Manutengdo preventiva
e calibragéo de
Verificacdo do sistema de gestdo da
8.4 seguranga de alimentos;
8.4.1 Auditoria interna;
- 842 Avaliagdo dos resltados da verificagéo; 5 9
8.4.3 | Analises dos resultados das atividades de
verificagdo
35 Melhoria;
B 85. | Melhoria Continua; _ _
8.5.2 Atualizagdo do sistema de gestdo da
o segurang¢a do alimento

QUADRO 5.1 Quadro comparativo entre os Requisitos da NBR 1SO 22000:2006, RDC n. 275/02 e
Portarias 46/98 e 368/97 do MAPA.

Fonte: Adaptado de Carrizo (2005), ABNT (2006), ANVISA (2009), MAPA (2009).
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Dessa forma, decidiu-se utilizar como base para as propostas da Gestao da
Qualidade e da Seguranga do Alimento da unidade processadora de carne da COOCRIJAPAN
os requisitos da NBR ISO 22000:2006, que abrangem os elementos do sistema APPCC e do
programa BPF, além de diretrizes para o planejamento da qualidade, comunicacgdo interna e
externa (principalmente relacionada aos clientes), andlise critica e agdes para melhoria do

SGQ.

5.2 Propostas para a Gestdo da Qualidade e da Seguranca do Alimento

Inicialmente, € preciso deixar claro que as a¢des propostas serdo especificas
para a unidade processadora ¢ aos processos de producdo de carne de Jacaré do Pantanal.
Apos a implantagao destas e de outras melhorias, a empresa podera estender as acdes e
praticas da qualidade para as atividades administrativas, de criagdo dos jacarés e de
processamento da pele e outros derivados.

As propostas de Gestdo da Qualidade e da Seguranga do Alimento para a
unidade processadora de carne de jacaré do pantanal da COOCRIJAPAN foram elaboradas
através da analise das praticas ja realizadas na COOCRIJAPAN, derivadas das exigéncias do
BPF e do APPCC implantados na unidade processadora de carne de jacaré da
COOCRIJAPAN. Além disso considerou-se, como referéncia, os requisitos gerais do SGSA
ISO 22000, conforme Figura 5.1.

E possivel observar na Figura 5.1 que as Secdes que compdem o Sistema estdo
diretamente relacionadas a uma das fases do Ciclo PDCA.

A se¢io RESPONSABILIDADE DA DIRECAO engloba atividades que fazem
parte da fase de planejamento das atividades de Gestdo da Qualidade e da Seguranca do
alimento, bem como o requisito GESTAO DE RECURSOS.

A Secio PLANEJAMENTO E REALIZACAO DE PRODUTOS DE
QUALIDADE E SEGUROS PARA O CONSUMO contempla itens referentes ao
planejamento e a execugao das atividades referentes ao processo produtivo, o BPF e o APPCC
e o monitoramento dos requisitos de realizacao de produtos.

VALIDACAO, VERIFICACAO E MELHORIA DOS PROCESOS somado
aos requisitos de medicdo e avaliacdo da satisfacdo dos clientes envolvem as ac¢des relativas

ao controle dos processos, através de verificagdes, auditorias e tratamento e propostas para
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solucionar os desvios dos processos e/ou produtos, relativos a Gestao da Qualidade e da
Seguranca do Alimento.

Por fim, a segdo MELHORIA CONTINUA DO SISTEMA DE GESTAO DA
SEGURANCA DO ALIMENTO reune as atividades de avaliagdo dos resultados, atualizacao

e melhoria das a¢des da Gestdo da Qualidade e da Seguranga do Alimento.

Melhoria continua do Sistema de Gestdo
da Qualidade e da Seguranca de Alimentos | A

P

N ’( Responsabilidade J
da diregéo
C

Validag&o, verificagdo e melhoria
dos processos

Entrada

= = = Feed-Back
— Requisito

FIGURA 5.1 Sistema de Gestao da Qualidade e da Seguranca do Alimento baseado em processo para
industrias alimenticias.
Fonte: Adaptado da NBR ISO 22000:2006

A seqiiéncia das atividades propostas para a Gestdo da Qualidade e da
Seguranca do alimento da Cooperativa foi definida com base na Figura 6.1.
O objetivo destas propostas ¢ fornecer a unidade processadora de carne de
Jacar¢ da COOCRIJAPAN as diretrizes basicas para implantacdo, manuten¢ao e melhoria
continua da Gestao da Qualidade e da Seguranc¢a do Alimento.
Para a elaborag¢do destas propostas, foram utilizadas as seguintes referéncias
normativas:
a) Resolugdo - RDC n. 275 de 21 de outubro de 2002, da Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria;
b) Portaria 46 de 10 de fevereiro de 1998, do Ministério da Agricultura,

Pecuaria e Abastecimento;
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c) Portaria 368 de 04 de setembro de 1997, do Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento;

d) NBR ISO 22000:20006, da Associacao Brasileira de Normas Técnicas.

As propostas apresentadas sdo relativas as responsabilidades e

comprometimento da direcdo, a provisdo de recursos para as atividades € a um conjunto de

documentos que definam o objetivo, as tarefas, os métodos e os responsaveis exigidos para a

Gestao da Qualidade e da Seguranca da carne de jacaré e os documentos utilizados para

controla-las.

5.2.1 Estrutura de Documentacao

]

Documentos Externos

——/

Os documentos da GQSA poderao seguir a estrutura apresentada na Figura 5.2

(A) Representa a declaragdo geral
de intengdes da Gestdo da
Qualidade da organizag@o.

POLITICA
DA
QUALIDADE E
SEGURANGCA DO
ALIMENTO (A)

(B) Descreve o Sistema de Gestdo da
Qualidade de acordo com a Politica
e Objetivos da Qualidade
estabelecidos.

MANUAL
DA
OUALIDADE (B)

(C) Descreve os processos inter-
relacionados e as atividades
necessarias da GQSA

PROCEDIMENTOS (C)
(D) Documentos que registram
dados que demonstrem uso dos
procedimentos e instrugdes.

FIGURA 5.2 Estrutura da Documentacdo Técnica da GQSA-COOCRIJAPAN.
Fonte: Adaptado da ABNT ISO/TR 10013:2002.

5.2.1.1 Politica da Qualidade e da Seguranca do Alimento

Deve ser definida e disseminada pela dire¢do, uma politica de qualidade e da

seguranga do alimento, apropriada aos objetivos da Cooperativa e possivel de ser mensurada,
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que deve ser implementada, compreendida e mantida por todos os funcionarios e analisada

criticamente quando necessario.

Uma Politica da Qualidade e da Seguranca do Alimento que pode ser utilizada
pela COOCRIJAPAN é:

“Satisfazer as expectativas dos clientes, fornecendo produtos de qualidade e seguros
para consumo, por meio da melhoria continua das atividades da Qualidade e da
Seguranca do Alimento da Cooperativa.”

Esta Politica da Qualidade e da Seguranca do alimento devera servir de guia

geral para a Gestao da Qualidade e da Seguranga do Alimento da COOCRIJAPAN.

5.2.1.2 Manual da Qualidade

O Manual da Qualidade ¢ o conjunto de orientacdes gerais sobre as atividades
da Gestao da Qualidade e da Seguranca do Alimento. Esse documento funciona como um
guia de referéncias. Nele sdo descritos as principais caracteristicas e os procedimentos
utilizados pelos processos e ou subsistemas da Gestdo da Qualidade e da Seguranga do
Alimento. Segundo a ABNT ISO/TR 10013 (2002), o Manual da Qualidade deve incluir o

escopo das atividades, procedimentos documentados ou referencias destes e suas interagdes.

5.2 1.3 Procedimentos documentados referentes aos requisitos da GQSA

Os procedimentos descrevem como devem ser realizadas as atividades e
tarefas, de modo a garantir a qualidade e a seguranca dos resultados (outputs dos
processos/atividades). Cada procedimento também contem o proposito do documento, o
escopo de aplicacdo (abrangéncia), as autoridades e responsabilidades das pessoas envolvidas
na atividade. Pode ser estruturado, ou complementado, por meio de um fluxograma (figura)

que indica a seqiiéncia logica das atividades e decisoes.
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Utilizando os requisitos da ISO 22000:2006, e considerando os processos
realizados pela COOCRIJAPAN, evidenciou-se a necessidade de alguns procedimentos,
explicitado a seguir.

Para identificagdo adequada do procedimento, foi estabelecida uma
codificacdo, que define a organizacdo a qual o procedimento pertence, o produto para qual o
procedimento foi estabelecido, o departamento responsavel pela criacao e controle do mesmo
e o numero do procedimento. Dessa forma, a sigla dos procedimentos para a Gestdo da
Qualidade e da Seguranca do Alimento da COOCRIJAPAN ¢ a seguinte:

C CJ PQ XX - COOCRIJAPAN — Carne de Jacaré — Procedimento da
Qualidade — Nuimero do procedimento.

O Quadro 5.2 apresenta os procedimentos, inicialmente propostos, para a

Gestao da Qualidade e da Seguranca do Alimento da COOCRIJAPAN.

PROCEDIMENTOS PARA A GESTAO DA QUALIDADE E DA

REQUISITOS SEGURANCA DO ALIMENTO
Controle de Documentos e Registros CCJPQO1 - Procedimento para Controle de Documentos e Registros
CCJPQO02 — Procedimento de Comunicagdo Externa e Interna
Comunicagao

CCJPQO3 - Procedimento para identificag@o e analise dos Requisitos
do Cliente e determinac@o dos requisitos do produto

CCJPQO04 — Procedimento para Treinamentos da Qualidade e da

Recursos humanos ;
Seguranca do Alimento

Planejamento e realizacdo de produtos || CCJPQOS5 — Procedimento para Planejamento e Realizacdo de Produtos
de qualidade e seguros de Qualidade e Seguros

Controle de ndo-conformidades CCJPQO6 — Procedimento para Controle de Nao-conformidades

CCJPQO7 — Procedimento para Realiza¢do de Agdes Corretivas e
Preventivas

CCJPQOS8 — Procedimento para tratamento de produtos potencialmente

Acgdes corretivas e Preventivas !
inseguros

CCJPQO09 — Procedimento para Recolhimento de Produtos

Identificagdo ¢ Rastrabilidade CCJPQ10 — Procedimento para Identificacdo e Rastreabilidade

Controle de monitoramento e medigdo CCJPQI11 — Procedimento para controle dos dispositivos de
monitoramento e medigdo

CCJPQI12 — Procedimento para Auditoria Interna das atividades de

Auditoria interna Gestao da Qualidade e da Seguranca do Alimento

) ) CCJPQ13 — Procedimento para Avaliacdo da Satisfacao dos Clientes
Analises Criticas

CCJPQ14 — Procedimento de Analises Criticas da Diregao

QUADRO 5.2 Procedimentos propostos a Gestdo da Qualidade e da Seguranca do alimento da
COOCRIJAPAN.
Elaborado pela pesquisadora.
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Estes procedimentos devem conter as informagdes necessdrias para o
desenvolvimento das atividades ao qual sdo destinados.

A COOCRIJAPAN deve, através da equipe da Qualidade e da Seguranga do
Alimento, definir por escrito os procedimentos.

No cabegalho do procedimento devem existir as informagdes basicas para
identificar o procedimento, como seu codigo, nome, revisao, data de aprovagdao e numeragao
de paginas.

Devem ser evidenciadas também, as referéncias normativas para elaboracao do
procedimento, o objetivo do procedimento, a defini¢do dos termos importantes evidentes no
texto do procedimento, os procedimentos que se relacionam com o que esta sendo elaborado e
o Plano de Acdo, que evidencia a atividade que sera realizada, os responsaveis pela execugdo
da atividade, quando e onde a mesma devera ser realizada, como sera a realizagdo, por que
motivos a atividade deve ser realizada.

A estrutura do Procedimento ¢ apresentada na Figura 5.3. Na figura, tém-se

como exemplo o Procedimento para Tratamento de Nao-conformidades.

- CCJPQO1 - Procedimento para Controle de Documentos e Registros

Os documentos e registros relacionados a Gestao da Qualidade e da Seguranga
do Alimento da COOCRIJAPAN devem ser controlados. Os documentos internos a serem
controlados sdo:

a) Politica da Qualidade e da Seguranga do Alimento;

b) Manual de Gestdo da Qualidade e da Seguranca do Alimento;.

¢) Procedimentos da GQSA da COOCRIJAPAN;

d) Plano APPCC;

e) Programa BPF;
Registros requeridos pela Gestdo da Qualidade e da Seguranga do Alimento Os documentos
externos que interferem diretamente na Gestao da Qualidade e da Seguranga do Alimento, tais
como as Normas das Entidades Regulamentadoras, os contratos com as especificagdes dos
produtos por parte dos clientes e os contratos com as especificagdes de produtos dos

fornecedores também devem ser mantidos.
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Identifica¢do do
Procedimento

Procedi’nento do Sistema de Gestéo da Qualidade e dl Seguranca do AIirpénto Numero
‘ . ¢ da pagina
@RIH P CCJ PQXX Procedimerlo para Tratamento/ie N3o-Conformidades i(t)ltillndeero
aginas do
¥  piginas.
SIF: 2452 Aprov.: xx / xx xxxx |Versdo: 00 Pagina: x/x / E}rg;fgl
1. REFERENCIAS NORMATIVAS: - Portaria 46/98 MAPA; « NBR ISO 220002006
2. OBJETIVO: Diretrizes para estabelecer o tratamento de ndo-conformidade dos produtos ouf
atividades da qualidade e da seguranga do alimento. Prevé identificag@o, documentagdo e segregagao

(quando aplicavel) do produto ou atividade nao-conforme e notificagdo as fungdes envolvidas.

- Quando serafeito: Todas as vezes que for detectado que uma atividade ou um produto esté fora
do padrao estabelecido pela empresa.

- Onde seré& feito: Nas atividades referentes ao processamento dos produtos de carne de jacaré,
nas atividades relacionadas a Gestdo da Qualidade e da Seguranga do Alimento da Cooperativa, nas
matéria-primas, produtos em processo e produtos acabados.

- Por que serd feito: Para evitar ou resolver problemas graves de qualidade e de seguranga dos
alimentos produzidos pela Cooperativa.

- Quem fara: Qualquer funcionario que tenha recebido treinamento sobre os Procedimentos da
Qualidade da unidade processadora poderdo identificar uma N&o-Conformidade. Em seguida, o
responsavel da area onde foi identificada a Nao-Conformidade devera ser avisado para que possa
registrar a Nao-Conformidade.

- Como seréa Feito: Identificada uma ndo conformidade ou uma situagdo que indique que poderéa
acontecé-la (ndo conformidade potencial), o colaborador devera informar ao responsavel da area para
que seja registrada a ndo conformidade. O responsavel da area preenche o Registro de Nao-
Conformidade descrevendo a(s) acdo (des) imediata(s) para resolver a Nao-Conformidade.Deve ser
estipulado um prazo para a solugdo da Nao-Conformidade. Os produtos Nao-Conformes devem ser
identificados e separados dos demais produtos (ver Procedimento para Tratamento de Produtos|
potencialmente inseguros).Para elaborar a Ag¢do Corretiva, o Procedimento de Ac¢do Corretiva oul
Preventiva deve ser consultado.

16. REGISTROS
RQI11 - Registro de Nao-Conformidade

FIGURA 5.3 Modelo simplificado para elaboragdo dos Procedimentos da Gestdo da Qualidade e da
Seguranga do Alimento da COOCRIJAPAN.
Elaborado pela pesquisadora
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O controle desses documentos também deve ser estabelecido no Procedimento
para Controle de Documentos e Registros. A Figura 5.4 ilustra a estrutura do procedimento e

seu objetivo.

Procedimento do Sistema de Gestdo da Qualidade e da Seguranca do Alimento
ceg@R‘U P N ccpPQo1 Procedimento Para Controle de Documentos e Registros
SIF: 2452 Aprov.: |Revis§o: Pagina:

1. REFERENCIAS NORMATIVAS: » Portaria 46/98 MAPA; * RDC n. 275/02 ANVISA; « NBR ISO 22000:2006

2. OBJETIVO: Estabelecer diretrizes para para elaboragdo, verificagdo, aprovacgdo, atualizagdo e controle
dos documentos e registros relativos a Gestdo da Qualidade e Seguranca do Alimento da Coocrijapan

FIGURA 5.4 Cabecalho do Procedimento para Controle de Documentos e Registros.
Elaborado pela pesquisadora

5.2. 2 Responsabilidades da Dire¢ao

E preciso que os diretores da Cooperativa transmitam evidéncias do
compromisso que tém com a qualidade e com a seguranga dos alimentos. E necessario que
eles demonstrem a todos os envolvidos nessas atividades que, a qualidade e seguranga do
alimento sdo condi¢des indispensdveis para o alcance dos resultados esperados pela
Cooperativa.

Os diretores devem estabelecer um planejamento para o desenvolvimento e
implantacdo das atividades da Gestdo da Qualidade e da Seguranga do Alimento, definindo a
equipe responsavel e os prazos para implantacao de cada nivel.

O procedimento de Comunicacdo Externa e Interna faz parte da Secdo da

Gestao da Qualidade e da Seguranca do Alimento relativa & Responsabilidade da Diregao.

- CCJPQO02 - Procedimento de Comunicacdo Externa e Interna

A comunicagdo externa se da através de um processo em que as informacgdes

provenientes de clientes, ou fornecedores ou de agentes institucionais sdo processadas,



108

resultando em outras informagdes ou respostas da organizagdo. Ou ainda, sdo caracterizadas
por informagdes que a empresa julga interessante repassar aos clientes.

A COOCRIJAPAN deve possuir um procedimento capaz de gerenciar as
informagdes externas relativas a qualidade e seguranca dos alimentos.

A comunicag¢do externa pode ter origem em varias fontes, em especial, de
fornecedores, clientes e autoridades reguladoras e podem dizer respeito a varios temas, como

exibido no quadro 5.3.

FORNECEDORES CLIENTES AUTORIDADES

Documentos de compra de

. Instrugdes de preparo dos produtos | Relatdrios de inspecdo e auditorias
produtos para unidade processadora ¢ prep P e

Documentos de avaliacdo dos Certificados de inspegdes e

Instrugdes de armazenagem

fornecedores auditorias
Atas de reunides com a
Cooperativa sobre as caracteristicas Vida de Prateleira do produto Atas de reunides

e condi¢des do produto fornecido

-- Solicitagdes especificas --

-- Reclamagdes --

-- Sugestoes --

- Criticas -

QUADRO 5.3 Fontes e assuntos relativos a Comunicacdo Externa.
Elaborado pela pesquisadora

Essas informagdes devem ser adequadamente gerenciadas e podem servir de
entrada para a o Procedimento de Analise Critica da Gestdo da Qualidade e da Seguranga do
Alimento. Elas podem também fornecer dados sobre aspectos da qualidade e da seguranga do
alimento para outras organizac¢des da cadeia produtiva de alimentos a que pertence.

As informagdes internas devem ser transmitidas com transparéncia para todos
os funciondrios de modo que, através delas, todos se conscientizem quanto a importancia das
atividades desenvolvidas. A Cooperativa deve instituir algumas ferramentas para
comunicag¢do interna, tais como: quadros de avisos, boletins informativos, palestras e gincanas
da Qualidade e da Seguranga do Alimento.

O procedimento de Comunicagcdo Externa e Interna deve, também, conter as
estratégias da Cooperativa para resolver situacdes emergenciais e acidentes que possam
causar impacto na seguranca de alimentos e que sejam relevantes ao papel da organizagio na

cadeia produtiva de alimentos. Este procedimento ¢ apresentado pela Figura 5.5.
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Procedimento do Sistema de Gestao da Qualidade e da Seguranga do Alimento
cew@R‘” P N ccpPQo2 Procedimento de Comunicagdo Externa e Interna
SIF: 2452 Aprov.: xx / XX _XXXX |Vers§o: 00 |Pégina: X/

1. REFERENCIAS NORMATIVAS: * Portaria 46/98 MAPA; * RDC n. 275/02 ANVISA; * NBR ISO 22000:2006

2. OBJETIVO: Estabelecer as diretrizes e ferramentas para a comunicagdo com clientes, fornecedores e
autoridades reguladores e promover a conscientizagdo dos colaboradoresque em relagao as atividades da
Gestdo da Qualidade e da Seguranga do Alimento da Cooperativa.

FIGURA 5.5 Cabecalho do Procedimento de Comunicacdo Externa e Interna.
Elaborado pela pesquisadora

5.2.2 Gestao de Recursos

Recursos fisicos, financeiros e humanos serdo necessarios para que as
atividades de Gestdo da Qualidade e da Seguranca do Alimento sejam implantadas e
funcionem eficazmente, aumentando a satisfacao dos clientes e atendendo suas exigéncias.

Deve ser instituida uma equipe de implantacdo e monitoramento da GQSA-
COOCRIJAPAN, com responsabilidade e autoridade delegada pela direcdo da Cooperativa.
Essa equipe devera ser responsavel pela operacdo e manutengdo eficaz das atividades de
Gestdo da Qualidade e da Seguranca do Alimento. A equipe poderd ser composta por trés
membros, sendo: um coordenador e dois assistentes.

O coordenador deve ser nomeado para administrar a equipe de qualidade e da
seguranga do alimento. Este coordenador devera assegurar que os membros da equipe
receberao capacitacdo e educacdo necessarias para o desenvolvimento de suas atividades
referentes a Gestdo da Qualidade e da Seguranga do Alimento.

A capacitacdo ¢ possivel de ser obtida sem onerar excessivamente a
Cooperativa, por meio de treinamentos internos realizados pelo préprio coordenador da
qualidade. O procedimento para realizacdo de treinamentos ¢ apresentado na Figura 5.6.
Como citado anteriormente, a Cooperativa ndo possui, ainda, uma equipe especifica para as
atividades da Gestdo da Qualidade e da Seguranca do Alimento e isso tém acarretado
complicacdes para as praticas da Qualidade ja realizadas pela Cooperativa, inclusive, com
incidéncia de Nao-Conformidade em Auditorias Externas.

A Cooperativa deve estabelecer e implantar, também, um Manual de Cargos e

Competéncias. Neste deve constar o perfil, as habilidades, competéncias, os treinamentos e as
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atividades e responsabilidades exigidos para cada funcdo da unidade processadora da
Cooperativa. Sempre que necessario, deverao ser realizados treinamentos com os funcionarios
e avaliado os resultados alcangados estas agoes.

Os requisitos exigidos pela RDC n. 275/02 relativos as edificagdes instalagdes
e aos equipamentos, méveis e utensilios ja foram implantados na Cooperativa através do
BPF. Eles atendem adequadamente as exigéncias da norma.

Da mesma forma que o requisito anterior, os requisitos de ventilacdo e
climatizacdo, higienizacdo das instalagdes, esgotamento sanitdrio, controle de vetores e
pragas, abastecimento de agua, manejo de residuos, habitos higiénicos, exigidos pela RDC
275/02 ja estao implantados por meio do programa BPF. Para que esses requisitos continuem
cumprindo adequadamente as exigéncias legais, eles devem ser monitorados e avaliados

constantemente.

- CCJIPQO04 - Procedimento para Treinamentos para a Qualidade e Seguranca do Alimento

Para que as atividades da Qualidade e da Seguran¢a do Alimento funcionem
corretamente e atinjam os resultados esperados, os funcionarios envolvidos com essas
atividades devem ser devidamente capacitados. Para a realizagdo desses treinamentos ¢
necessario um procedimento que descreva como identificar as necessidades de treinamento, a
periodicidade dos treinamentos e defina como os treinamentos serdo registrados e avaliados.

O Procedimento de Treinamento para a COOCRIJAPAN ¢ mostrado na Figura 5.6.

Procedimento do Sistema de Gestdao da Qualidade e da Seguranca do Alimento
ce@@R‘U P N CCIPQO4 Procedimento para Treinamentos da Qualidade e da Seguranga
do Alimento
SIF: 2452 Aprov.: xx / xx Xxxx Versdo: 00 Pagina: x/x

1. REFERENCIAS NORMATIVAS: « Portaria 46/98 MAPA;  RDC n. 275/02 ANVISA;  NBR ISO 22000:2006

2. OBJETIVO: Estabelecer padrdes e diretrizes para o levantamento de necessidades, planejamento e
execugdo de treinamentos referentes a Gestdo da Qualidade e da Seguranga do Alimento da Coocrijapan.

FIGURA 5.6 Cabecalho do Procedimento para Treinamentos para a Qualidade e Seguranca do
Alimento.
Elaborado pela pesquisadora



111

5.2.3 Planejamento e Realizacao de Produtos Seguros e de Qualidade

Para obter produtos com a qualidade e segurancga ¢ preciso planejar a realizacdo
das atividades da Qualidade e da Seguranga do Alimento. Isso implica em elaborar
documentos que proporcione aos funcionarios, clareza e compreensao a respeito do objetivo e
a funcdo das atividades que devem ser realizadas e a forma como deve ser a realizacdo das
mesmas.

A Gestdo da Qualidade e da Seguranca do Alimento deve possuir documentos
para conhecimento e controle da Qualidade e da Seguranca do Alimento.

Varios procedimentos dizem respeito a esta Se¢do do GQSA, e serdo descritos

a seguir.

- CCJPQO03 - Procedimento para Analise dos Requisitos dos Clientes e determinacdo dos

requisitos do produto

A Cooperativa deve analisar os requisitos relacionados ao produto solicitados
pelos clientes antes de iniciar o processo de producao referente ao pedido. Isso porque a
Cooperativa precisa saber sua capacidade para atendimento dos requisitos especificados, tais
como qualidade, preco, prazo, quantidade, antes do comprometimento em fornecé-los ao
cliente. Essas analises devem ser registradas e as especificagdes finais devem ser acordadas e
aprovadas pela Cooperativa e pelo cliente.

Todos os setores da organizacdo, diretamente relacionados a execucdo do
produto, devem ser informados, através de comunicagdo interna, sobre os requisitos do
cliente.

Caso ocorram alteragdes nos requisitos acordados, tanto por solicitagdo do
cliente quanto por problemas de execugdo do produto por parte da COOCRIJAPAN, as
alteragdes devem ser registradas e comunicadas as atividades e setores envolvidos.

A Figura 5.7 mostra o esboco do Procedimento para Analise dos Requisitos do

Cliente e determinagdo dos requisitos do produto.
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Procedimento do Sistema de Gestado da Qualidade e da Seguranga do Alimento

@R‘U P m Procedimento para Analise dos Requisitos do Cliente e
carqo3 L -
determinagao dos requisitos do produto

SIF: 2452 AProv.: Xx / XX Xxxx Versgo: 00 Pagina: x/x

1. REFERENCIAS NORMATIVAS: « Portaria 46/98 MAPA; e RDC n. 275/02 ANVISA; * NBR ISO 22000:2006

2. OBJETIVO: Estabelecer diretrizes para avaliacdo da necessidades e requisitos do cliente e
possibilidades de execugdo do pedido nos padrdes da qualidade e da seguranca do alimento.

FIGURA 5.7 Cabecalho do Procedimento para Analise dos Requisitos do Cliente e determinacao dos
requisitos do produto.
Elaborado pela pesquisadora

- CCJPQO5 - Procedimento para Planejamento e Realizacdo de Produtos de Qualidade e

Seguros para o Consumo

A Cooperativa precisa programar e operacionalizar as atividades da Qualidade
e da Seguranga do Alimento, assegurando a eficacia do processo de produgao.

E preciso elaborar, implantar e melhorar, continuamente, um procedimento que
balize os processos necessarios para que os produtos sejam produzidos livres de contaminagao
quimica, fisica ou microbiologica e demais perigos a qualidade e seguranga do alimento.

Para o Planejamento e Realizagdo de Produtos de Qualidade e Seguros, sdo
utilizados, como norteadores, o Programa BPF e o Plano APPCC, por esse motivo, o esse
procedimento devera ter como anexo o Programa BPF e o Plano APPCC que a Cooperativa ja
elaborou. Constam, nesses documentos, informacdes sobre os perigos a seguranga do
alimento a serem controlados no PCC (Ponto Critico de Controle), as medidas e os limites
criticos de controle, a forma de monitoramento, corregdes a serem realizadas, os responsaveis
pelas agdes e os registros de monitoramento.

Para que um produto seja de qualidade e seguro ao consumo, € preciso
controlar todas as etapas da elaboragdo do mesmo. Para isso, a COOCRIJAPAN estabeleceu,
em Plano APPCC as caracteristicas da matéria-prima, dos ingredientes e dos materiais que

entram em contato com o produto, como suas composi¢des quimico-fisico-microbioldgicas,
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sua origem, os métodos de producao, os métodos de acondicionamento, vida tutil; devem ser
estipuladas e descritas as caracteristicas do produto final, como o nome do produto, a
composi¢do, o rétulo, a vida Util de prateleira e condigdes de armazenagem e o uso pretendido
do produto, para que os usuarios saibam como preparar adequadamente os produtos.

As medidas de controle para esses itens também foram estabelecidas no Plano
APPCC da COOCRIJAPAN.

Para controlar adequadamente o processo produtivo, evitando erros e perigos
de contaminagdo aos produtos, a COOCRIJAPAN estabeleceu também os fluxogramas de
processo, nos quais foram elencadas as sequéncias das etapas do processo, a entrada de
ingredientes, matéria-prima e produtos intermediarios no fluxo, onde os produtos finais sao
liberados ou removidos.

Foram estabelecidas medidas de controle para controlar a ocorréncia, o
aumento ou a introdugdo de perigos qualidade e a seguranca do alimento durante o processo
produtivo.

E preciso que a equipe da Qualidade e da Seguranca do Alimento analise
criticamente essas medidas, verificando a viabilidade de cada monitoramento o, além da
severidade e das conseqiiéncias em caso de falha em seu funcionamento.

Além das medidas, o método utilizado para o estabelecimento e implantagao
das agdes para solucionar as ndo-conformidades, também estdo relacionadas nos documentos
do programa BPF e no Plano APPCC. Os registros para essas agdes ja sdo mantidos na
COOCRIJAPAN.

Para controlar de forma eficaz, tanto os ingredientes como 0s processos
produtivos, os métodos e equipamentos de monitoramento ¢ medi¢do utilizados devem ser
adequados para assegurar o desempenho dos procedimentos de monitoramento e medigdo.
Para isso, devem estar calibrados e, protegidos de danos (Ver CCJPQ11). E preciso manter
registros das avaliagdes dos equipamentos e instrumentos.

A Figura 5.8 ilustra o Procedimento para Planejamento e Realizacdo de

Produtos de Qualidade e Seguros para Consumo.
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Procedimento do Sistema de Gestao da Qualidade e da Segurang¢a do Alimento
COQCIR,U P R‘] CCIPQOS Procedimento para Planejamento e Realizacdo de produtos de

Qualidade e Seguros para Consumo

SIF: 2452 Aprov.: xx / XX XXxx Versdo: 00 Pagina: x/x

1. REFERENCIAS NORMATIVAS: » Portaria 46/98 MAPA; « RDC n. 275/02 ANVISA; * NBR ISO 22000:2006
Anexos: Programa BPF e Plano APPCC

2. OBJETIVO: Estabelecer as diretrizes para planejar e realizar a produgdo de alimentos de qualidade e
seguros para o consumo.

FIGURA 5.8 Cabecalho do Procedimento para Planejamento e Realiza¢do de Produtos de Qualidade e
Seguros para Consumo.
Elaborado pela pesquisadora

- CCJPQO6 — Procedimento para Controle de Ndo-conformidades

Os produtos nao-conformes sdo aqueles que foram produzidos fora dos padroes
estabelecidos pela empresa. A NBR ISO 22000:2006 recomenda que esses produtos sejam
identificados e separados dos demais, para posterior avaliacao e devida destinagdo final.

Por ser uma exigéncia do APPCC, a Cooperativa definiu os mecanismos de
controle de ndo-conformidades aplicaveis aos processos de processamento da carne de jacaré.

Ocorre que, outras atividades ligadas a Gestao da Qualidade e da Seguranga do
Alimento que forem estabelecidas pela empresa, também podem sofrer Nao-Conformidades
em sua execucdo. Dessa forma, ¢ necessario um Procedimento para o Controle de Nao-
Conformidades, tanto de produtos, como de atividades.

Este procedimento devera agregar a descricdo de controle de Nao-
Conformidades ja utilizada para os produtos de carne de jacaré do Pantanal da Cooperativa,
bem como o Controle de Nao-Conformidades das atividades relacionadas a Gestdo da
Qualidade e da Seguranca do Alimento da COOCRIJAPAN. A Figura 5.9 exibe o

procedimento citado.
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Procedimento do Sistema de Gestao da Qualidade e da Seguranga do Alimento
C“@@Ri” P N CCIPQO6 Procedimento Para Controle de Ndo-conformidades
SIF: 2452 Aprov.: Xx / Xx Xxxx |Vers§o: 00 Pagina: x/x

1. REFERENCIAS NORMATIVAS: « Portaria 46/98 MAPA; « RDC n. 275/02 ANVISA; * NBR ISO 22000:2006

2. OBJETIVO: Diretrizes para estabelecer o tratamento de ndo-conformidade dos produtos ou atividades da
qualidade e da seguranca do alimento. Prevé identificagdo, documentagdo, avaliagdo, segregacdo (quando
aplicavel) do produto ou atividade ndo-conforme e notificagdo as fungdes envolvidas.

FIGURA 5.9 Cabecalho do Procedimento para Controle de Ndo-Conformidades.
Elaborado pela pesquisadora

Todas as ndo-conformidades deveram ser registradas por meio de informagoes
como: quantidade, horario da produ¢dao, motivo da nao-conformidade, a acdo corretiva € o
destino final dos produtos contaminados da produgao.

Neste documento, serd estabelecido um prazo para finalizagdo das agdes
corretivas, que serdo checadas e avaliadas, para que seja comprovado que a acao teve o efeito

desejado.

No caso de identificacdo de produtos ndo-conforme, a Cooperativa devera
encaminhé-los para uma area especifica com o intuito de separa-los do restante da producao.
Quando identificadas ndo-conformidades em produtos que ja ndo estejam mais

na Cooperativa, esta deve informar o cliente e recolher o produto.

- CCJPQO7 - Procedimento para Realizacédo de Acdes Corretivas

Quando ocorrem nao-conformidades nos processos, agdes para corrigir a causa
do problema devem ser tomadas. A Cooperativa precisa dispor de um procedimento contendo
as agdes que devem ser tomadas na incidéncia de ndo-conformidades.

Nesse procedimento devem ser estabelecidas como serdo realizadas as
atividades de andlise critica e a determinacdo da ndo-conformidade, a avaliagdo da
necessidade de acdes para que a ndo-conformidade ndo ocorra novamente, a determinacao
para implementar as acdes e como ocorrerdo as andlises criticas das agdes corretivas

executadas. A Figura 5.10 apresenta o procedimento citado.
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Procedimento do Sistema de Gestao da Qualidade e da Seguranga do Alimento
Procedimento para Realizagdo de Ag¢oes Corretivas e
COCGIARRY | coraor P oS
Preventivas
SIF: 2452 Aprov.: Xx / Xx XXxx Vers3o: 00 Pagina: x/x

1. REFERENCIAS NORMATIVAS: * Portaria 46/98 MAPA; * RDC n. 275/02 ANVISA; * NBR ISO 22000:2006

2. OBJETIVO: Estabelece a sistemdtica para implantagdo de agdes corretivas ou preventivas de forma
adequada, de modo a prevenir a ocorréncia ou repeti¢do das ndo-conformidades.

FIGURA 5.10 Cabecalho do Procedimento para Realizacdo de Ac¢Bes Corretivas e Preventivas.
Elaborado pela pesquisadora

- CCJPQO8 — Procedimento para tratamento de produtos potencialmente inseguros

Quando a Cooperativa identificar produtos ndo-conforme, que apresentem
indices ndo-aceitaveis de perigo a seguranca do alimento, devem ser realizadas ac¢des para
previnir que estes produtos entrem na cadeia produtiva de alimentos. Os lotes do produto que
possam afetados pela ndo-conformidade devem ser mantidos sob controle da Cooperativa até
que tenham sido avaliados.

O procedimento para tratamento de produtos potencialmente inseguros deve
incluir a disposicdo e liberacdo dos lotes de produtos potencialmente inseguros. O desse

procedimento esta ilustrado na Figura 5.11.

Procedimento do Sistema de Gestdao da Qualidade e da Seguranga do Alimento
cew@R‘lJ F' m ccIPQos Procedimento para Tratamento de Produtos Potencialmente
Inseguros
SIF: 2452 Aprov.: xx / Xxx Xxxx Versao: 00 Pagina: x/x

1. REFERENCIAS NORMATIVAS: ¢ Portaria 46/98 MAPA; e RDC n. 275/02 ANVISA; e NBR ISO 22000:2006,
e Portaria 789/01 MJ

2. OBJETIVO: Estabelecer as diretrizes para o tratamento dos lotes de produtos potencialmente
inseguros, desde a identificacdo até a liberagdo do lote.

FIGURA 5.11 Cabecalho do Procedimento para Tratamento de Produtos Potencialmente Inseguros.
Elaborado pela pesquisadora
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A Coocriajapan devera iniciar o recolhimento dos produtos (ver CCJPQ09),

caso os produtos considerados inseguros ndo estejam mais sob controle da Cooperativa.

- CCJIPQO09 - Procedimento para Recolhimento de Produtos - Recall

Recolhimento de produtos ¢ o procedimento adotado quando um determinado
produto, que ja esteja no mercado, apresente riscos a vida, saude ou seguranca de seus
consumidores. Nesse caso, ¢ obrigagdo do fabricante do produto alertar os consumidores, que
adquiriram tal produto, sobre a os perigos que eles apresentam ¢ também sobre a sua
substitui¢do ou conserto.

A Portaria n° 789, de 24 de agosto de 2001, do Ministério da Justica (MJ)
regulamenta a comunicacdo, no ambito do Departamento de Prote¢do e Defesa do
Consumidor - DPDC, relativa a periculosidade de produtos ja introduzidos no mercado de
consumo.

No comunicado feito aos consumidores, deverdo constar:

a) descrigdo dos defeitos apresentados, bem como seus riscos e implicagdes;

b) quantidade do produto ou do servigo sujeito a tais defeitos e universo de
consumidores que deverdo ser chamados pelo recall;

c) distribui¢do desse produto ou servigo no mercado nacional e estadual;

d) como o defeito foi descoberto;

e) quais as medidas para sanar tal defeito;

f) descri¢do da campanha publicitaria para realizagdo do recall, com sua data
de inicio e fim, bem como os meios de comunicacdo a serem utilizados ¢ o contetido das
mensagens;

g) locais de troca ou reparo do produto disponibilizado para os consumidores.

Os orgaos publicos e autoridades deverdo ser informados sobre o andamento
do processo de recolhimento. Os custos referentes a esse processo serao, exclusivamente, do
fornecedor.

O Procedimento de Recolhimento dos produtos da COOCRIJAPAN devera
atender aos requisitos da Portaria n® 789/2001 do MJ, definir o tratamento de produtos
recolhidos e de lotes de produtos afetados ainda em estoque. A Figura 5.12 exibe o

Procedimento para Recolhimento de Produtos da Cooperativa.
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Procedimento do Sistema de Gestao da Qualidade e da Seguranga do Alimento
VWFGU P R‘] ccIPQO09 Procedimento para Recolhimento de Produtos
SIF: 2452 Aprov.: xx / Xx Xxxx Versdo: 00 Pagina: x/x

1. REFERENCIAS NORMATIVAS: ¢ Portaria 46/98 MAPA; ¢ RDC n. 275/02 ANVISA; « NBR 1SO 22000:2006,
¢ Portaria 789/01 MJ

2. OBJETIVO: Estabelecer as diretrizes para o recolhimento completo e em tempo adequado de lotes de
produtos finais identificados como inseguros.

FIGURA 5.12 Cabecalho do Procedimento para Recolhimento de Produtos.
Elaborado pela pesquisadora

- CCJPQ10 - Procedimento para Identificacdo e Rastreabilidade

A Cooperativa precisa estabelecer e aplicar um procedimento de identificagao e
rastreabilidade que permita a identificagdo e acompanhamento de lotes de produtos e sua
relacdo com lotes de matérias-primas, processamento e registros de liberacdo do produto para
o mercado consumidor.

Para efetuar a rastreabilidade dentro da unidade processadora, deverd ser
instituido o processo produtivo por lotes, identificando-os, bem como identificando a matéria-
prima, materiais e pessoal responsavel pela fabricacdo do lote especifico. As informagdes
deste lote devem ser registradas e disponibilizadas para os elos subseqiientes da cadeia, a fim
de assegurar de forma mais precisa, a rastreabilidade externa.

Como citado anteriormente a Cooperativa ja realiza o abate e o processamento
da carne de jacar¢ do pantanal por lotes. Os dados que sdo utilizados pela Cooperativa para
rastrear os produtos sdo: a safra que pertence o animal e a data de beneficiamento da carne,
descritos no rétulo dos produtos.

Contudo, o MAPA solicitou que a Cooperativa elabore um Procedimento para
Rastreabilidade. O o6rgao exige que seja possivel rastrear o produto desde a sua origem (coleta
dos ovos), registros do nascimento, da alimenta¢do dos animais no processo de engorda e
demais atividades, até seu destino. A Cooperativa ainda estuda um mecanismo para rastrear as

etapas anteriores ao abate e para rastrear o produto final, e deve registrar o destino do produto
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(dados do cliente), data de compra, data de entrega e o nimero do lote enviado ao cliente. A

Figura 5.13 ilustra o Procedimento para Rastreabilidade da COOCRIJAPAN.
Procedimento do Sistema de Gestao da Qualidade e da Seguranga do Alimento
cew@R‘U P N caprPQio Procedimento para Identificagdao e Rastreabilidade

SIF: 2452 ApProv.: xx / Xx Xxxx Vers3o: 00 Pagina: x/x

1. REFERENCIAS NORMATIVAS: * Portaria 46/98 MAPA;  RDC n. 275/02 ANVISA; « NBR ISO 22000:2006

2. OBJETIVO: Estabelecer diretrizes para rastrear o produto ao longo de sua cadeia produtiva.

FIGURA 5.13 Cabecalho do Procedimento para Identificacdo e Rastreabilidade.
Elaborado pela pesquisadora

- CCJPQ11 - Procedimento para controle dos dispositivos de monitoramento e medicéo

A Cooperativa precisa assegurar que 0s equipamentos ¢ instrumentos usados
para monitorar processos ¢ medir produtos realizem essas tarefas com precisdo. Para isso, ¢
preciso compara-lo, periodicamente, com padrdes rastreados, nacional ou internacionalmente.

Para ndo comprometer o monitoramento ¢ medi¢do dos processos € produtos a
Cooperativa precisa elaborar um procedimento que determine a forma como sera realizado o
controle dos dispositivos de monitoramento e medicdo. Um esbogo deste procedimento €

apresentado na Figura 5.14.

Procedimento do Sistema de Gestdo da Qualidade e da Seguranga do Alimento
@ﬂ(y@R‘lJ ) R] coPQil Procedimento Para Controle de Dispositivos de Monitoramento e
Medigdo
SIF: 2452 Aprov.: Xx / Xx XXxx |Vers§o: 00 |Pégina: X/x

1. REFERENCIAS NORMATIVAS: « Portaria 46/98 MAPA; e RDC n. 275/02 ANVISA; ¢ NBR ISO 22000:2006

2. OBJETIVO: Estabelecer as agbes para assegurar que os dispositivos utilizados para realizar o monitoramento e as
medicBes do processo/produto estdo apropriados para executar suas atividades de forma adequada.

FIGURA 5.14 Cabecalho do Procedimento para Controle de Dispositivos de Monitoramento e Medigao.
Elaborado pela pesquisadora
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5.2.4 Validagao, verificagao e melhoria dos processos

Para que seja possivel gerenciar a Qualidade e a Seguranca do alimento ¢
preciso criar mecanismos para conferir o desempenho, realimentar € manter os processos sob

controle. Para isso a GQSA deve possuir alguns procedimentos, descritos a seguir.

- CCJPQ12 - Procedimento para Auditoria Interna das atividades de Gestdo da Qualidade e da

Seguranca do Alimento

Em intervalos de no maximo seis meses, a Cooperativa devera realizar
auditorias internas para avaliar se as atividades de gestdo da qualidade e da seguranca de
alimentos estdo sendo realizadas de acordo com as disposi¢des planejadas.

Deve ser definido um procedimento para Auditoria Interna das atividades de
Gestdo da Qualidade e da Seguranga do Alimento para determinar o escopo, freqiiéncia e métodos
utilizados para a auditoria. Devera ser formada uma equipe de auditores com conhecimentos
necessarios para executar tal atividade. Devem ser mantidos registros das auditorias. O

procedimento citado ¢ ilustrado na Figura 5.15.

Procedimento do Sistema de Gestao da Qualidade e da Seguranga do Alimento

aw@Riu P N ccIpQ12 Procedimento para Auditoria Interna das atividades de Gestao

da Qualidade e da Seguranga do Alimento

SIF: 2452 Aprov.: xx / Xx Xxxx Versdo: 00 Pagina: x/x

1. REFERENCIAS NORMATIVAS: * Portaria 46/98 MAPA; « RDC n. 275/02 ANVISA; * NBR ISO 22000:2006

2. OBJETIVO: Estabelecer as diretrizes para a realizagdo da auditoria interna para verificar a eficacia e
adequagdo das atividades de Gestdo da Qualidade e da Seguranga do Alimento da Coocrijapan

Figura 5.15 Cabecalho do Procedimento para Auditoria Interna das atividades de Gestdo da Qualidade e
da Seguranca do Alimento.
Elaborado pela pesquisadora
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5.2.5 Melhoria Continua da Gestao da Qualidade e da Seguranga do Alimento

A Melhoria Continua da GQSA ¢ realizada a partir da avalia¢do dos resultados
obtidos com as atividades da GQSA. As informacdes relevantes para a avaliacdo deverdo ser
coletadas e analisadas por parte da diretoria da Cooperativa, com o intuito de garantir a
continua adequagdo e melhoria de desempenho da GQSA. A seguir, sdo apresentados os

procedimentos que dizem respeito a Se¢cdo Melhoria Continua da GQSA.

- CCJPQ13 - Procedimento para Avaliacédo da Satisfacdo do Cliente

A COOCRIJAPAN precisa conhecer avaliar a opinido dos clientes em relagdo
a qualidade dos produtos que oferece. Saber se os clientes estio satisfeitos é fundamental para
a Cooperativa, pois, consideram-se essas informagdes um importante feedback da qualidade
percebida por aqueles a quem o produto da Cooperativa se destina. O resultado da avaliagdo
dos clientes ¢ utilizado para identificar quais melhorias devem ser realizadas no produto e/ou
processos de produgao.

A Cooperativa podera definir varios mecanismos para avaliar a Satisfacao do
Cliente. Essa avaliagdo pode ser realizada através de um questiondrio enviado via correio
eletronico ou via correio, ou a empresa pode decidir realizar visitas aos clientes, entre outros
meios.

Essa Avaliacdo devera ser realizada periodicamente ou a cada compra
realizada, por meio de ligagdes ao cliente, na pos-venda.

Um procedimento definindo o método utilizado para a Avaliacdo da Satisfagdo
do Cliente, a periodicidade da realizagdo da Avaliagdo, os responsdveis pela aplicacdo e
tabulacdo dos resultados da avaliacdo ¢ o destino das informagdes obtidas com a avalia¢do
deve ser criado pela Cooperativa. Devem ser mantidos pela Cooperativa os
documentos/registros que comprovem a realizagdo da Avaliacdo da Satisfagdo do Cliente. A

Figura 5.16 mostra o cabecalho do Procedimento para Avaliacdo da Satisfagdo do Cliente.
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Procedimento do Sistema de Gestao da Qualidade e da Seguranga do Alimento
W@Rd J P m carpQi3 Procedimento para Avaliagdo da Satisfagdo do Cliente
SIF: 2452 Aprov.: xx / xx Xxxx Versdo: 00 Pagina: x/x

1. REFERENCIAS NORMATIVAS: N3o h3

2. OBJETIVO: Estabelecer as diretrizes para o processo de avaliagdo da satisfagdo do cliente com relagdo a

qualidade do produto.

FIGURA 5.16 Cabecalho do Procedimento para Avaliacdo da Satisfacédo do Cliente
Elaborado pela pesquisadora

- CCJPQ14 - Procedimento para Analises Criticas da Direcao

Os diretores da Cooperativa deverao realizar, no minimo, a cada seis meses,
uma reunido para avaliar o desempenho das atividades da Gestdo da Qualidade e da
Seguranga do Alimento da COOCRIJAPAN. O objetivo desta reunido ¢ avaliar as atividades
realizadas e tomar decisdes sobre a necessidade de mudangas e melhorias nesta gestao.

Deverao ser analisados nessas reunides:

a) Acompanhamento das Acdes definidas nas reunides anteriores;

b) Resultados de Auditorias Internas e Externas;

c) Reclamagdes de Clientes;

d)  Desempenho das atividades da Gestao da Qualidade e da Seguranca do
Alimento (avaliar pelo numero de ndo-conformidades);

e) Acgoes Corretivas;

f) Recomendacdes para Melhorias;

g)  Acompanhamentos dos Indicadores de Desempenho e metas;

h) Melhorias Implementadas;

1) Resultados de auditorias ou fiscalizagdes de 6rgdos regulamentadores.

Um plano de agdo, com as atividades a serem realizadas, devera ser emitido ao
final de cada reunido de analise critica da dire¢ao.

Para a realizagdo adequada da anélise critica da direcao, a Cooperativa deve

instituir um procedimento, como o esbo¢ado na Figura 5.17.
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Procedimento do Sistema de Gestao da Qualidade e da Seguranga do Alimento
COEJC‘R'U P N caPQia Procedimento para Analises Criticas da Dire¢ao
SIF: 2452 Aprov.: Xx / xx Xxxx Versdo: 00 Péagina: x/x

1. REFERENCIAS NORMATIVAS: « Portaria 46/98 MAPA; ¢ RDC n. 275/02 ANVISA; « NBR ISO 22000:2006

2. OBJETIVO: Orientar o processo de andlise critica das atiidades da Gestdo da Qualidade e da Seguranca
do Alimento da Coocrijapan para assegurar sua adequacao, pertinéncia e eficacia no cumprimento dos
padrdes estabelecidos pela Cooperativa.

FIGURA 5.17 Cabecalho do Procedimento para Analises Criticas da Direcao.
Elaborado pela pesquisadora

5.2.6 Registros da Gestao da Qualidade e da Seguranga do Alimento

Os Registros sdo, normalmente, formulérios, onde sdo anotados os dados e
informagdes referentes ao funcionamento da GQSA na pratica. Sao utilizados para o controle
das atividades do sistema de gestdo, comprovando que aquilo que a Cooperativa afirma fazer
em relacdo a qualidade dos produtos estd realmente sendo executado.

O Quadro 5.4 elenca os Registros correspondentes a cada um dos
Procedimentos da Qualidade e da Seguranga do Alimento propostos para a Coocrijanpan. Os
registros receberam um Codigo com as iniciais das palavras Registros da Qualidade (RQ) e

sua nimerac¢ao sequencial.

PROCEDIMENTOS PARA A GESTAO DA

QUALIDADE E DA SEGURANCA DO REGISTROS
ALIMENTO
CCJPQOL1 - Procedimento para Controle de RQO1 - Registros estatutarios e regulamentares;

Documentos e Registros

CCJPQO2 — Procedimento de Comunicagdo Externa || RQO2 - Registro de Comunicac¢ao Externa;

e Interna

CCJPQO3 - Procedimento para Analise dos RQO3 - Registro de Andlise de Acordos e Contratos;

Requisitos do Cliente e determinacdo dos requisitos
do produto

CCJPQO04 — Procedimento para Treinamentos da RQO04 — Lista de presenga de treinamento;

Qualidade e da Seguranga do Alimento

RQO5 - Registro de verificagdo e modificagdes do
CCJPQOS5 — Procedimento para Planejamento e Programa de BPF;

Realizacdo de Produtos de Qualidade e Seguros RQO6 - Formulario para analise de perigos do processo
produtivo;

(continua)
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RQO7 - Registro dos Fluxogramas dos processos de
producao;

RQ 08 - Registro de Monitoramento dos PCCs;

RQO9 - Registro de liberagdo de lotes de matéria-
prima;

RQI10 - Registro de liberagdo de lotes de produtos;

CCJPQO6 — Procedimento para Controle de Nao-
conformidades

RQ11 - Registro de Nao-conformidade;

CCJPQO7 — Procedimento para Realizacdo deAc¢des
Corretivas

RQ12 - Registro de A¢des Corretivas ou Preventivas;

CCJPQO8 — Procedimento para tratamento de
produtos potencialmente inseguros

RQI13 - Documento para autorizacdo de liberacdo de
lotes de produtos potencialmente inseguros;

CCJPQO09 — Procedimento para Recolhimento de
Produtos

RQ14 - Registro da Eficacia do Programa de
Recolhimento;

CCJPQ10 — Procedimento para Identificacdo e
Rastreabilidade

RQI5 - Registro para Controle da Identificagdo e
Rastreabilidade dos produtos;

CCJPQI1 — Procedimento para controle dos
dispositivos de monitoramento e medigdo

RQ16 - Registro dos resultados de calibracdo e
verificagdo dos dispositivos de monitoramento e
medigdo;

RQ17 - Registro de avaliacdo de lotes de produtos
checados por dispositivos de medigdo comprometidos;

CCJPQI12 — Procedimento para Auditoria Interna
das atividades de Gestao da Qualidade e da
Seguranga do Alimento

RQI8 - Registro das auditorias internas;

CCJPQ13 — Procedimento para Avaliacdo da
Satisfacdo do Cliente

RQ19 - Registro de Avaliagdo da Satisfacdo do
Cliente;

CCJPQ14 — Procedimento para Analises Criticas da
Direcao

RQ20- Registro de Analise Critica da Direcéo;

QUADRO 5.4 Registros correspondentes aos Procedimentos da Qualidade e da Seguranca do Alimento

propostos para a COOCRIJAPAN.

5.3. Planejamento da Implantacdo da GQSA

Para que as propostas sejam implantadas com possibilidades maiores de

compreensdo e aplicagdo/uso pelos envolvidos, sugere-se a implantagdo em etapas. A Figura

5.19 ilustra as etapas propostas.

Na etapa 1, seriam implantados os requisitos referentes a fase P = PLANEJAR,

do Ciclo PDCA, a etapa 2 abrangeria as atividades elencadas na fase D = Executar e, assim,

sucessivamente até a etapa 4, com a qual se encerra a implantacdo dos requisitos do GQSA-

COOCRIJAPAN.
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Etapa do Ciclo PDCA Etapa de Implantacéo

( N

PLANEJAR

\ J

ETAPA1 ]

N\

ETAPA J

.
ETAPA 3 T

\

EXECUTAR

VERIFICAR

4 N

AGIR ETAPA 4 ] ‘

FIGURA 5.18 Relag&o entre a Etapa do Ciclo PDCA e o Nivel de Implantacdo das atividades de Gestéo
da Qualidade e da Seguranca do alimento.

1

O quadro 5.5 apresenta, resumidamente, as atividades que deverdo ser
realizadas, pela equipe da Gestdo da Qualidade e da Seguranga do Alimento, para implantagao
das propostas. Sugere-se que seja seguida esta seqiiéncia na implantacdo dos requisitos, por
ter sido estabelecida dentro da logica do Ciclo PDCA.

Fica a critério dos responsaveis da dire¢ao definir os prazos para implantagio
de cada Etapa.

Recomenda-se que fase de Planejamento do Ciclo PDCA receba atencdo
adequada. Costuma-se haver, por parte das empresas, preocupagdo excessiva com o
monitoramento € o controle ¢ um esquecimento acerca do planejamento adequado das agdes e
objetivos a serem alcangados com a Gestao da Qualidade. Os dirigentes da empresa devem,
portanto, estabelecer os objetivos e metas pretendidas e demonstrar comprometimento com a
implantacdo, com o gerenciamento e com os resultados das acdes da Qualidade e da
Segurancga do Alimento.

E preciso avaliar e comparar as ferramentas, métodos e programas da
Qualidade que se pretende utilizar (ou que j& estejam em uso) antes da iniciar a implanta¢ao
para evitar a duplicidade de procedimentos, registros e controles. Muitas vezes, as novas
abordagens e as que ja estdo implantadas possuem elementos comuns que podem estar
descritos em um Unico procedimento.

Para garantir a eficiéncia e a eficacia da Gestdo da Qualidade e da Seguranca
do Alimento € preciso investir nos recursos humanos. Ter uma equipe inteiramente disponivel
para gerenciar a Qualidade é primordial pois evita acimulo de fungdes e falta de foco nas
atividades da area. Essa equipe deve ser responsavel por instruir e treinar os funcionarios a

respeito das agdes e praticas da Qualidade e da Seguranca do Alimento;
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Etapa | Fase do PDCA

Atividade

1 PLAN

Definicao da Equipe de concepgao e implantagao

Defini¢do da Politica da Qualidade e da Seguran¢a do Alimento

Elaboragdo do Manual da Qualidade e da Seguranca do Alimento, contendo:
- Politica e dos objetivos da Qualidade e da Seguranca do Alimento;
- Procedimentos para a Gestdo da Qualidade e da Seguranga do Alimento;
- Registros e outros documentos inerentes ao Sistema de Gestdo da Qualidade e
da Seguranca do Alimento.

Elaboragdo do Manual de Cargos e Competéncias para todos os funcionarios da
unidade processadora e demais envolvidos nas atividades de Gestdo da Qualidade
e da Seguranca do Alimento, contendo o perfil, as habilidades, as competéncias,
os treinamentos e a autoridade e responsabilidades necessarios para cada cargo.

Elaboragdo do Planejamento de Recursos destinados a Gestdo da Qualidade e da
Seguranca do Alimento para execucdo e melhoria das atividades Sistema.

Elaboragdo do Procedimento para Controle de Documentos e Registros

Elaboragdo do Procedimento para Analise dos Requisitos do Cliente e
determinacdo dos requisitos do produto

Elaborac¢do do Procedimento para Treinamentos da Qualidade e da Seguranca do
Alimento

Elaboragdo do Procedimento para Planejamento e Realizagdo de Produtos de
Qualidade e Seguros

Elaboragdo do Procedimento para Controle de Nao-conformidades

Elaboragdo do Procedimento para Realizagdo deAg¢oes Corretivas

Elaboragdo do Procedimento para tratamento de produtos potencialmente
inseguros

Elaboragdo do Procedimento para Recolhimento de Produtos

Elaboragdo do Procedimento para Identificagdo e Rastreabilidade

Elaboracao do Procedimento para controle dos dispositivos de monitoramento e
medic¢do

Elaboragdo do Procedimento para Auditoria Interna das atividades de Gestdo da
Qualidade e da Seguranca do Alimento

Elaborac¢do do Procedimento de Andlise Critica da Diregdo

Treinamentos aos funciondrios inerentes aos novos procedimentos e readequagoes
da GQSA

Implantacdo dos novos procedimentos e registros de trabalho;

3 CHECK

Monitoramento e Verifica¢do das atividades implantadas

Realizagdo de pesquisas de satisfacdo dos clientes

Realizagdo de Auditoria Interna

4 ACT

Realizagdo de Reunido para Analise Critica das GQSA

Atualizag@o e Melhoria das atividades da Gestdo da Qualidade e da Seguranca do
Alimento

QUADRO 5.5 Procedimentos para implantacédo do Sistema de Gestdo da Qualidade e da Seguranca do
Alimento da COOCRIJAPAN

Depois de realizadas essas ac¢des, a Cooperativa terd concluido a implantagdo

da GQSA-COOCRIJAPAN e um ciclo de sua gestdo. E interessante para a Cooperativa

também implantar ferramentas como, por exemplo, o Ciclo PDCA para melhoria, a lista de

verificagdes, Grafico de Pareto e Histogramas, para analisar a eficiéncia de seus processos, 0s
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beneficios e retornos financeiros e nao financeiros da implantagao do sistema de gestao da

qualidade e o impacto dessas melhorias no desempenho junto ao mercado.

5.4 Indicadores de Desempenho da Gestdo da Qualidade e da Seguranca do Alimento

O desempenho dos processos e agdes da qualidade devem ser medidos por
meio de indicadores de desempenho, que, segundo Tachizawa, Cruz Junior e Rocha (2001),
sdo aqueles que buscam medir a eficiéncia de um processo.

Nelly et al. (1994) afirmam que os indicadores de desempenho sdo vistos,
atualmente, como parte integrante do ciclo de gestdo estratégica, ajudando a empresa a
reconhecer e intervir em casos de mau funcionamento de suas atividades.

De acordo com Pinto e Pires (1997), os indicadores permitem a organizagio
saber o quao bem suas tarefas estdo sendo executadas, na busca de seus objetivos.

Dessa forma, propde-se que seja implantado um conjunto de indicadores de
desempenho da Gestdo da Qualidade e da Seguranga do Alimento. O quadro 5.5 apresenta
alguns indicadores, associados aos requisitos do sistema de gestdo, que poderdo ser utilizados
pela Cooperativa.

A Cooperativa devera estabelecer metas factiveis para cada indicador proposto

e, a partir da analise periddica dos indicadores, deverd gerar os planos de acdo de melhoria

necessarios.
Indice de Satisfacéo dos clientes com a Qualidade das Respostas da
Cooperativa as solicitacfes
Comunicagio SCQR = Quant. de Resp. Efetuadas — Quant. de Resp. Avaliadas positivamente

Quantidade de Respostas Efetuadas

Indice de Resposta ao Cliente
Irc = Numero de solicita¢des de informacao respondidas
Numero de solicitagdo de informagdes recebidas

Horas de treinamento por funcionario
Htf= Carga horéria do treinamento
Recursos humanos Numero de funcionérios treinados

Investimento em treinamento por colaborador
ITc = Total investido em treinamento
Numero de funciondrios da cooperativa

% das receitas investidas em manutencéo das instalagdes

Infra-estrutura IMi = Valor investido em manutencdo das instalagées x 100
Faturamento
Ambiente de trabalho Ocorréncia de acidentes de trabalho

N. de acidentes de trabalho ocorridos

(continua)
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Realizacdo de Produtos de

Qualidade e Seguros

Indice de qualidade dos produtos
IQP = Total de produtos produzidos ( —) total de produtos ndo - conforme x 100
Total de produtos produzidos

Indice de retrabalho
IR = Qtd. de produtos retrabalhados  x 100
Qtd. de produtos que entraram na linha de produgéo

Quantidade de ndo-conformidades em auditorias internas
NC, = Nuimero de ndo-conformidades emitidas em aditoria interna

Quantidade mensal de nao-conformidades de produtos
NC,,= Numero de ndo-conformidades de produto emitidas no més, por setor

Indice de Refugo
IRg = N° produtos refugados x 100
N° produtos produzidos

indice de Recolhimento de lotes de Produtos
IRp = Numero de lotes recolhidos x 100
Numero de lotes produzidos

indice de Devolug&o de Produtos
DEV = Numero de produtos devolvidos x100
Numero de produtos entregues

Melhoria Continua

indice de Reduc&o de ndo-conformidades de produtos (mensais e em
auditorias)
IRNC=INCi — INCi-;
INCi

QUADRO 5.6 Indicadores de Desempenho para a Gestdo da Qualidade e da Seguranga do Alimento

Elaborado pela pesquisadora
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6. CONSIDERACOES FINAIS

6.1 Conclusdes gerais

O objetivo desta dissertagdo foi propor agdes para a Gestdo da Qualidade e da
Seguranga do Alimento para uma unidade processadora de carne de jacaré¢ do pantanal, com
base nas abordagens de gestdo da seguranca e da qualidade na producdo de alimentos: RDC n.
275 da ANVISA, da Portaria n. 46/98 do MAPA e da NBR ISO 22000:2006.

Para isso, foi preciso observar as praticas da Qualidade desenvolvidas na
empresa, que ja tém implantado em suas atividades produtivas o programa BPF (disposto na
RDC n. 275) e o Sistema APPCC (regulamentado pela Portaria 46/98). Tais implantagdes
foram feitas pela Cooperativa por conta da exigéncia do MAPA para obtencao do registro do
SIF.

Algumas andlises devem ser feitas em relacdo as praticas da qualidade
realizadas pela COOCRIJAPAN. A primeira refere-se ao significado de carne de jacaré de
qualidade que, para o coordenador da Garantia da Qualidade, ¢ aquela que chega ao
consumidor final sem nenhuma contaminagdo e que seja sauddvel ao consumidor, ndo
causando nenhum tipo de dano a saude das pessoas. Essa afirmagdo aponta para um conceito
de qualidade baseado no usudrio, de acordo com Garvin (2002). Contudo, a Cooperativa
afirma que ainda ndo pesquisou o mercado para conhecer as necessidades e as expectativas
dos consumidores em relagdo a qualidade dessa carne. E compreensivel que todos os clientes
desejem produtos saudaveis, sem riscos de contaminacao, porém, para a Cooperativa, além do
enfoque baseado no usuario, deveria haver um conceito de qualidade baseado no processo,
que define como qualidade o atendimento as especificagdes de projeto do produto. Para isso,
seria necessario ndo s6 o conhecimento e preocupacdo com as caracteristicas fisico-quimico-
biologicas da carne, mas também as preferéncias e desejos dos clientes para consumo do
produto, mais ligada as avaliagdes sensoriais como: cor, textura, sabor, odor, e ainda tipo de
embalagem, quantidade por embalagem, tipos de corte de carne, dentre outras. Esse
conhecimento podera ser util para definir adequadamente o que produzir, como produzir,
quando produzir, pra quem produzir a carne de jacaré e que padrdes de qualidade esses

produtos devem ter para satisfazer os clientes.
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Esta auséncia de conhecimentos sobre as exigéncias dos consumidores pode ser
associada as dificuldades comuns das MPEs, citadas por Bortoli Neto (1994), em planejar
estrategicamente suas agoes, produzindo, muitas vezes, produtos inadequados ao mercado.

Para resolver esta lacuna presente no entendimento e pratica do conceito de
qualidade de carne de jacaré da COOCRIJAPAN, sugere-se que a Cooperativa realize uma
pesquisa de mercado. A Cooperativa pode, também, utilizar uma matriz de relacionamento
para correlacionar as caracteristicas da qualidade e da seguranca da carne de jacaré na
percepcao dos clientes e as caracteristicas controladas no produto e no processo de produgdo.
Com essa matriz, a Cooperativa conseguira adequar seus produtos e processos as prioridades
dos clientes.

Outro problema enfrentado pela Cooperativa, em relagdo as praticas da
qualidade, ¢ o acimulo de func¢des do atual coordenador da Garantia da Qualidade. Esse
profissional acumula, também, a fun¢cdo de médico veterinario da Cooperativa e procura se
desdobrar entre as duas funcdes, o tempo que disponibiliza na empresa. Esta ¢ outra
caracteristica muito comum nas MPEs. Isso prejudica as acdes da qualidade na Cooperativa,
pois as agdes de planejamento, acompanhamento e melhoria das praticas da qualidade exigem
atencdo mais focada para que sejam eficazes.

Além disso, o pequeno nimero de funciondrios da COOCRIJAPAN reduz a
equipe diretamente relacionada as praticas da qualidade a 3 (trés) funcionarios com
conhecimentos e qualificagdo adequada para desenvolver essas atividades. A participacdo dos
demais funciondrios se restringe a conhecer os pontos criticos de controle do processo
produtivo e as Boas Praticas de Fabricacao seguidas pela empresa. Esta caracteristica dificulta
a multiplicacdo dos conhecimentos relativos a qualidade, que implica em baixa
conscientizacdo dos funcionarios em relagdo as praticas da qualidade. Tolovi Junior (1994) e
Figueiredo (2006) indicam que estas sdo dificuldades comuns na aplicagdo de ferramentas,
métodos e sistemas da qualidade em MPE:s.

Quanto ao enquadramento das praticas da qualidade realizadas pela empresa
nas Eras da Qualidade, sugeridas por Garvin (2002), a forma como a Cooperativa realiza as
acoes da qualidade revelam que as praticas da Qualidade da COOCRIJAPAN se encontram na
Era da Inspec¢do, apesar de ja ter implantado o BPF ¢ o APPCC, que sdao abordagens que se
enquadram na Era da Garantia da Qualidade. Foi observado que ndo existe a defini¢do e
divulgagdo de uma politica da qualidade da Cooperativa. As praticas da Qualidade, do BPF e
do APPCC da unidade processadora, apesar de possuirem pontos comuns, sdo conduzidas de

forma independente e isoladas, o que, com o aumento do volume de praticas e procedimentos,
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podera levar a ineficiéncias e excesso desnecessario de documentos. Além disso, os dados
obtidos no monitoramento e execu¢ao do BPF ¢ do APPCC sdo coletados e posteriormente
arquivados, sem receberem analises mais detalhadas e gerarem as necessarias agdes para
melhoria.

Por mais que a Cooperativa julgue que as ferramentas e métodos da qualidade,
utilizados na empresa, atendem as atuais necessidades, ¢ importante ressaltar que a forma
como a Qualidade ¢ abordada na Cooperativa tém gerado resultados aquém do que se pode
alcangar com um Sistema de Gestdo da Qualidade adequadamente estruturado. A GQSA nao
precisa, necessariamente, ser burocratica e ter excesso de documentos. As evidéncias indicam
que esta visao foi gerada pela duplicidade de trabalhos ocasionados pelo tratamento isolado,
que teve na organizagao, a implantagdo do BPF e do APPCC.

Apesar das agdes propostas terem como um dos pilares a NBR ISO
22000:2006, a Cooperativa ndo precisa, de imediato, requerer a certificacdo do Sistema por
organismos certificadores. A utilizacdo da NBR ISO 22000:2006, como base de referéncia,
foi definida pelo fato desta norma ser especifica para Sistemas de Gestdo da Qualidade e da
Seguranca de Alimentos, o que pode favorecer a Cooperativa em uma futura necessidade de
certificagdo formal por clientes.

Em relacdo a GQSA-COOCRIJAPAN, as atividades, procedimentos e registros
que precisam ser elaborados estdo diretamente relacionados a etapa de planejamento da
qualidade. Como citado anteriormente, a Cooperativa j& executa algumas atividades
relacionadas a qualidade, porém, sdo acdes muito voltadas para o monitoramento ¢ o controle
da qualidade e da seguranga do alimento, e as agdes que visam estabelecer as diretrizes para
que as atividades da qualidade e da seguranga do alimento funcionem como um sistema de
gestdo sdo escassas, o que pode causar excesso de controle e auséncia do tratamento das causas
dos problemas e da elaboracao de planos para melhoria.

O estabelecimento da Politica da Qualidade, os indicadores de desempenho, os
procedimentos relacionados a treinamentos, comunicagdo, andlise critica e melhoria da GQSA
serdo norteadores para o desenvolvimento e melhoria das atividades da qualidade realizadas
pela COOCRIJAPAN.

Os procedimentos de rastreabilidade, de auditoria interna, controle de
documento, validacdo, programas de pré-requisitos, acdes corretivas e auditorias internas,
fortalecerdo as acdes ja realizadas pela COOCRIJAPAN para a qualidade e seguranca de seus

produtos.
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E preciso ressaltar que a forma como a COOCRIJAPAN conduz suas
atividades da qualidade ndo estdo inadequadas por vontade propria. Segundo Toledo (2000), a
gestdo da qualidade em grande parte das empresas agroalimentares est4 estruturada de acordo
com as exigéncias e agdes dos orgaos fiscalizadores, prejudicando a implantagdo dos sistemas
de gestdo da qualidade em razao da visao de que a qualidade esta associada apenas a inspe¢ao
e garantia do produto acabado.

Neste contexto, ¢ preciso trabalhar o entendimento do conceito de qualidade
com a alta direcdo da empresa, bem como com aqueles que executam as atividades da
qualidade, deixando evidente que esta ndo se limitada ao controle de processos ¢ a atividades
de inspe¢do, pelo contrario, abrange planejar, executar e melhorar continuamente as
atividades relacionadas a satisfagdo dos clientes e pode ser um forte fator competitivo para a

empresa.

6.2 LimitacGes da pesquisa

Foram observadas as seguintes limitagdes deste trabalho:

- A auséncia de informacdes sobre a percepcdo e requisitos dos clientes quanto
a qualidade do produto limita algumas proposi¢des para a Gestdo da Qualidade;

- A coleta de informagdes acerca da unidade processadora, por meio de
observagao direta, realizada por apenas uma pesquisadora, limita as analises e discussdes na
perspectiva de apenas um individuo. Além disso, a entrevista semi-estruturada pode inibir o
entrevistado e, algumas vezes, mesmo sem querer, conduzir o entrevistador a influenciar o

entrevistado.

6. 3 Sugestdes para trabalhos futuros

Recomenda-se que seja realizada uma analise situacional da Cadeia Produtiva
do Jacaré do Pantanal, bem como o desenvolvimento do Arranjo Produtivo Local (APL), na

regido de Caceres-MT, para compreender as relagdes entre seus agentes, a importancia da
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mesma para a economia local e para prospeccao de futuros empreendimentos dessa cadeia
produtiva na localidade.

Sugere-se também a avaliacdo dos resultados obtidos pela organizagdo apds a
implantacdo das propostas.

Pelo carater de generalizagdo analitica das propostas, trabalhos utilizando-as
para implantacdo em outras cadeias produtivas podem ser desenvolvidos e os resultados da
implantacdo podem servir para avaliar a eficiéncia e eficdcia das propostas.

Estudos para avaliacdo da percep¢do dos consumidores em relagdo a carne de
jacaré, tanto no mercado nacional como no internacional, sdo, do mesmo modo, relevantes
para o desenvolvimento da cadeia produtiva, para o desenvolvimento de novos produtos e de

acoes para Gestao da Qualidade.
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APENDICE A - Roteiro de Entrevista com o Médico veterinario e Coordenador da Qualidade
da COOCRIJAPAN

Hé quanto tempo esta na empresa?

Foi contratado para desenvolver quais atividades?

J& havia implantado o BPF ¢ o APPCC anteriormente?

Vocé tem conhecimento se existe outra unidade processadora de jacaré do pantanal?

Quem ¢ o responsavel pelos programas de qualidade na empresa?

Por quais motivos a cooperativa buscou a certificacdo do SIF?

Quais foram as mudangas organizacionais solicitadas pelo MAPA para que a empresa obtivesse
o SIF?

Quais foram as dificuldades para obteng¢ao do SIF?

Por que a empresa decidiu implantar BPF e APPCC?

Como se deu a implantag¢ao?

Quais foram as maiores dificuldades encontradas na implantacdo do BPF e APPCC?

Existe uma politica de qualidade formalizada na empresa?

Como funciona o controle de documentos e registros do processo produtivo?

E feita alguma analise critica dos resultados registrados?

Existe um banco de dados com os dados eletronicos onde ficam armazenados esses registros?
Existe documentagdo onde constam responsabilidades, autoridades e atividades dos funcionarios
da empresa?

- Processos Produtivos

Criagao

Como funciona o processo de criagdo da cooperativa? Da matéria-prima ao abatedouro.
Quais os principais problemas encontrados na cria¢ao?

Quais as principais doencas dos animais na criagao?

Qual o tempo de abate?

Todos os animais sdo abatidos?

Quantos animais existem no criadouro?

Qual a capacidade maxima de animais no criadouro?

Qual o indice de Mortalidade dos animais?

Quais sao as técnicas de coleta de ovos?

Quais sdo as técnicas de manejo dos animais?

Quantos funcionarios trabalham no manejo? Esse numero ¢ suficiente?

Quais habilidades sao exigidas dos funcionarios para trabalhar no manejo?

Foram treinados para desenvolver a atividades? Existem registros dos treinamentos? Quais os
Pontos Criticos no manejo?

Em que se baseia a alimentacdo dos animais? Essa racdo ¢ controlada em relagdo a qualidade
microbioldgica?

As instalagdes sdo adequadas ao manejo?

Quantos jacarés sao colocados por baia? Como eles sdo subdivididos?

Os equipamentos sao adequados para o manejo?

Existe sazonalidade nesta atividade?

Qual a tecnologia empregada no manejo dos animais?

Existem periodos de maior € menor abate?

Existe relacionamento e interdependéncia do setor de cria com as BPF e APPCC?
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No abate

Com quantos anos o jacaré ¢ abatido?

Que caracteristicas sdo consideradas para abater o animal?

Qual a capacidade de abate por dia?

Qual a porcentagem de carne obtida por animal?

Quantos funcionarios trabalham no abate?

Qual ¢ a capacitagdo exigida para funcionarios trabalharem nesse setor?
Os funcionarios possuem treinamento para desenvolver essas atividades? Ha registros destes
treinamentos?

Qual a jornada de trabalho?

Quais os principais problemas deste setor?

Qual a producao mensal de carne? E de couro?

A quantidade ¢ suficiente para o mercado?

Praticas atuais para a Qualidade
Que fatores interferem na qualidade da carne e do couro do jacaré
- relacionados ao animal?
- Relacionados ao ambiente?
Por quais motivos os clientes procuram a carne de jacaré? E o couro?
O que ¢é uma carne de jacaré com qualidade para a cooperativa? O que ¢ um couro com
qualidade?
A cooperativa conhece os itens que representam qualidade da carne e do couro de jacaré para
os clientes?
Como foi estabelecido o padrao de qualidade dos produtos da cooperativa?
Como foram estabelecidos os pardmetros para definir a qualidade da carne e do couro de
jacaré? (higiénica, composicional, nutricional, sensorial, tecnoldgica)
Como foi a implantacdo do BPF? E do APPCC? Abrange s6 a carne ou o couro também?
Existiu alguma dificuldade na implantagdo do BPF e do APPCC?
Foram feitas alteragdes (organizacionais, estruturais, de pessoas) para implantar os
programas?
Como foi o envolvimento dos funciondrios na implantagdo?
Como foi a aceitacdo dos funciondrios na implanta¢ao?
Quanto tempo levou para implantar?
Como ¢ cobrado o envolvimento dos funcionarios?
Quais sdo os pontos da cadeia em que € controlada a qualidade do produto?
Contratos prevéem o acompanhamento do produto até que ponto da cadeia?
Qual foi a participagdo do MAPA na implantacdo do BPF e do APPCC? Teve suporte?
Algum outro organismo governamental ou ndo-governamental auxiliou?
Acredita que da maneira como estdo estruturados o BPF e o APPCC, eles sdo eficazes para a
Gestao da Qualidade e da Seguranca do Alimento produzido na COOCRIJAPAN?
Tem conhecimentos sobre a NBR ISO 22000:2006?
Qual ¢ a relevancia dessa norma para a Gestdo da Qualidade e seguranca do alimento da
COOCRIJAPAN?
Vocé considera importante implantar a NBR ISSO 22000:2006 na unidade processadora de
carne de jacaré da COOCRIJAPAN?
Como vocé avalia as praticas da qualidade atuais da Cooperativa?
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APENDICE B - Roteiro de Entrevista com a Gerente de Producdo da COOCRIJAPAN

Hé quanto tempo esta na empresa?

Por quais atividades vocé ¢ responsavel?

Como funciona o processo produtivo de carne e couro da empresa?

Como foram escolhidos os produtos a serem comercializados?

Existe documentagdo onde constam responsabilidades, autoridades e atividades dos funcionarios
da produgdo?

Qual a capacidade produtiva mensal de abate de jacarés da unidade processadora?

Qual a quantidade demandada atualmente pelo mercado?

A quantidade de carne beneficiada ¢ suficiente para atender a demanda?

Quantos funcionarios trabalham no processo produtivo?

Como funciona o controle de documentos e registros do processo produtivo?

Existe um banco de dados com os dados eletronicos onde ficam armazenados esses registros?
Qual ¢ a capacitagdo exigida para funcionarios trabalharem nesse setor?

Eles possuem treinamento para desenvolver essas atividades?

Ha registros destes treinamentos?

Qual a jornada de trabalho?

Quais os principais problemas deste setor?

Quem ¢ o responsavel pelos programas de qualidade na empresa?

Existe uma politica de qualidade formalizada na empresa?

Como foi estabelecido o padrao de qualidade dos produtos da cooperativa?

Por que a empresa decidiu implantar BPF e APPCC?

Como se deu a implantagao?

O processo produtivo melhorou apds a implantagao do BPF e do APPCC?

Houve melhorias no processo de producdo a implantagdo do BPF e do APPCC?

Por quais motivos a cooperativa buscou a certificacdo do SIF?

Quais foram as mudancgas organizacionais e/ou estruturais solicitadas pelo MAPA para que a
empresa obtivesse o SIF?

Houve alguma dificuldade para obten¢ao do SIF?

Quais foram as maiores dificuldades encontradas na implantacdo do BPF ¢ APPCC?

Existe uma politica de qualidade formalizada na empresa?
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APENDICE C - Roteiro de entrevista com o gerente administrativo da Cooperativa

Quando foi fundada a cooperativa?

Qual era o objetivo da cooperativa quando a mesma foi fundada?

Qual o numero atual de cooperados?

Quais os requisitos para ser cooperado?

Existe um organograma documentado?

Qual ¢ a principal atividade da cooperativa?

Qual ¢ o atual numero de funcionarios da cooperativa?

Quem sdo os principais clientes da cooperativa?

Quais sdo as espécies criadas na cooperativa?

Qual a capacidade de abate anual?

Existem dificuldades de comercializagdo dos produtos couro e carne? Quais sao?
Quais os objetivos de curto, médio e longo prazo da cooperativa?

Por que a cooperativa resolveu se enquadrar para obten¢ao do SIF?

Qual a expectativa da comercializa¢do da carne ap6s obtengdo do SIF?

Como ¢ o mercado nacional de carne de jacaré?

E o mercado internacional?

Que estratégias a empresa esta adotando atualmente em relagdo a prospeccao da carne de jacaré
no mercado regional, nacional e internacional?

Quais as maiores dificuldades na exportagdo da carne?

Quais os potenciais clientes da carne?

Existem empresas concorrentes no segmento de carne, atualmente? Onde se localizam?
Algum produto ou subproduto ¢ uma commodity?

Por quais motivos decidiram investir no subproduto carne de jacaré?

Quais foram os investimentos para este produto?

Por quais motivos a empresa decidiu implantar o BPF e o APPCC?

Quais os beneficios proporcionados por esses programas na visdo da empresa?
A cooperativa tem definida uma politica de qualidade para seus produtos?

A cooperativa, alguma vez, ja realizou pesquisa de mercado para identificar a aceitagdo,
defini¢cdes de qualidade pelo cliente e outros requisitos da carne e do couro?
Como foi estabelecido o padrao de qualidade dos produtos da cooperativa?
Quem ¢ o responsavel pelos programas de qualidade na empresa?

Quais as perspectivas para o futuro dos produtos da empresa?
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APENDICE D - Fluxograma Global das Atividades Produtivas da COOCRIJAPAN

Fluxograma das atividades produtivas
da Coocrijapan

;v < =

Procedimento  Aguardar Decisdo Transporte
Terminal Conector de Entrada de Dire¢do do
rotina matéria-prima fluxo

Separacao e Classificacao de Animais

Abate e resfriamento da carcaca

(CONTINUA)
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Fluxograma das atividades produtivas |Procedimento  Aguardar  Decisdo  Transporte
da Coocrijapan S @) | —
Terminal Conector de Entrada de Dire¢do do
rotina rnatéria-prima fluxo
Abate e resfriamento da carcaca Desossa

(CONTINUA)
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Fluxograma das atividades produtivas |Procedimento  Aguardar  Decisdo  Transporte

da Coocrijapan

™ e mm —

Terminal Conectorde  Entrada de Diregdo do
rotina matéria-prima fluxo

Preparacao da Pele

Separacao de miudos e visceras

Miudos Separagéo
de mildos e






