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RESUMO

O crescimento do setor de producdo de sucos de frutas vem
contribuindo ao fortalecimento da economia brasileira; a rica variedade de frutas
tropicais, a diversidade de formas de apresentacdo e a qualidade dos sucos
ampliaram o mercado interno e conquistaram mercados externos, atendendo
exigéncias cada vez mais rigidas. As empresas do setor estdo submetidas a
crescentes exigéncias de qualidade e seguranca de seus produtos. O objetivo deste
trabalho ¢ apresentar uma proposta para integrar os sistemas de gestdo da qualidade,
das boas praticas de fabricacdo e requisitos legais correlatos, bem como da APPCC, em
uma pequena empresa de sucos de frutas situada no interior do Estado de Sao Paulo,
submetida as crescentes exigéncias dos clientes. A proposta inclui agdes integradas
contribuindo para racionalizar os recursos aplicados ao processo de adequagdo aos
diferentes referenciais normativos. O trabalho conclui que ¢ viavel a integragdo dos
sistemas de gestdo da qualidade, das boas praticas de fabricacdo e requisitos legais
correlatos e da APPCC. A matriz de correspondéncia entre requisitos respectivos,
desenhada durante a pesquisa realizada, permitiu a avaliagdo conjunta do grau de
atendimento dos mesmos, facilitando o processo de implementacdo a partir dos
resultados obtidos. Tendo em vista o cendrio da empresa em que foi desenvolvida a
pesquisa e realizada a primeira aplicagdo da proposta do Sistema Integrado de Gestao, ndo
foi possivel implementar a proposta integralmente. Foi percebida a necessidade de testar sua
implementacdo e operagdo em outras empresas do setor de alimentos, para avaliar ndo s6 a
consisténcia da mesma, sendo também sua flexibilidade para se ajustar as especificidades
locais e detectar oportunidades de melhoria.

Palavras-chave: qualidade do alimento, seguranca do alimento, BPF, ISO 9001
(2000) e APPCC, Resolugdo ANVISA RDC 275/01, industria de sucos, sistema

integrado de gestao.
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ABSTRACT

The steady growth of the fruit juices sector is a significant factor
strengthening the Brazilian economy; the richness of the tropical fruits, the quality
of juices they are processed into and the luring presentation to consumers expanded
the internal market and helped conquer demanding markets abroad. All this
happened as a result of meeting stringent and assorted requirements, since food —
fruit juices included — quality and safety are a must today. The purpose of this paper
is to present a proposal to integrate management systems involving quality, good
manufacturing practices and related legal requirements, as well as HACCP, in a
small fruit juices company in the State of Sdo Paulo. The proposal includes
integrated cost-effective actions to implement the various standards. The research
carried out concludes that the integration of management systems involving quality,
good manufacturing practices and related legal requirements, as well as HACCP, is
feasible. A relationship matrix of the respective requirements was designed during
the research, which allowed conducting an initial joint and revealing assessment to
evaluate the degree of fulfillment of those requirements. Bearing in mind the
company’s scenario where the research was performed and the first application of
this Integrated Management System took place, the proposal was not totally
implemented. The necessity was perceived to test the Integrated Management
System and monitor its operation in other food sector companies, thus not only
evaluating the consistency of the proposal but also its flexibility to meet local
specific requirements and detect improvement opportunities.

Key-words: food quality, food safety, GMP, ISO 9001 (2000), HACCP, Act RDC

275/01, juice industry, integrated management system.



1. INTRODUCAO

A agroindistria ¢ um dos segmentos mais importantes da economia
brasileira. Até meados do século XX, a dindmica econdmica no Brasil era dada
essencialmente pela sucessdo de ciclos de exploracdo de produtos primarios, no que ja
se incluia certo nivel de processamento, como no caso do agtcar. No inicio da
industrializacdo, os setores alimenticio e téxtil respondiam por quase dois tercos do
produto fabril, propor¢do que foi caindo a medida que se implantavam novos setores
(FAVERET & DE PAULA, 2002). O modelo de industrializacdo pela substituicao de
importagdes, consagrado no Plano de Metas (BNDES, 1996), levou a priorizar outros
setores industriais, especialmente os intensivos em tecnologia e capital. Pode-se mesmo
dizer que a agricultura ganhou conotacdo de atraso (econdmico e politico) e que a
industria alimenticia era considerada tradicional.

O processo da industrializacao brasileira comegou na década de 1950,
porém o processo de modernizacao e industrializacdo da agricultura iniciou na década
de 1960. Foram surgindo assim os primeiros complexos agroindustriais, gracas aos
incentivos e politicas governamentais, oferecendo importantes financiamentos e
convenientes alternativas de linhas de crédito para as industrias de insumos de
equipamentos para a agricultura e para as agroindustrias processadoras.

O Acordo de Livre Comércio Norte-americano (North American Free
Trade Agreement-NAFTA) resultara na eventual eliminagdo de tarifas sobre o comércio
entre Canada, Estados Unidos e México, a exemplo do que ja ocorre na Europa.

A 7a. Conferéncia Internacional Sobre Sucos Citricos e Nao-citricos
(2000) realizada em Orlando, Florida, EUA, teve como foco principal as implicacdes
das politicas de comércio da industria de sucos de frutas mundial, afetando o Brasil.
Segundo BERALDO (2000), as tratativas também afetaram o Brasil no encontro da
OMC (ex GATT) no Uruguai, quando foram negociadas novas tarifas aduaneiras para
produtos agricolas e alimentos derivados.

Pode-se inferir que especialistas do mundo todo discutam temas como o
estabelecimento de padrdes minimos de contetido de so6lidos nos sucos, as possiveis
implicagdes de um comércio internacional de sucos de frutas menos taxados.

Para SILVEIRA (2001), a semelhanga da industria de alimentos mundial,

a industria processadora de sucos no Brasil estd passando por um processo de



concentragdo produtiva e da propriedade e de crescente inser¢ao internacional, até como
exportadora de capital. Nesse sentido, h4 uma mudanca na visdo da agroindustria
processadora de sucos identificada especificamente com algumas regides produtoras,
principalmente o Estado de Sao Paulo. Os desafios competitivos sdo enormes e vao
além do rompimento das barreiras protecionistas impostas por competidores, como 0s
EUA. O fato de existirem particularidades no gosto do consumidor em diferentes
regides e paises do mundo ndo significa necessariamente que isso constitua uma barreira
a entrada de novos produtos e muito menos estabelece protecdo eficiente para empresas
locais, regionais ou nacionais. O peso da marca, da distribuicdo e mesmo da tradicao,
aliado a certas qualidades tecnoldgicas (regularidade no padrdo do produto), favorece
empresas de grande porte. Estas tém optado por investimentos diretos nos mercados
emergentes bem como pela aquisi¢do de empresas menores como base de entrada no
setor-alvo, adquirindo assim o conhecimento do mercado.

No Brasil, relata também SILVEIRA (2001), o processo de fusdo e
aquisicao de empresas vem aumentando de forma exponencial desde o inicio da década
de 90, correspondendo a um processo de internacionalizagdo da propriedade e
principalmente da gestdo de empresas, com énfase no setor agroalimentar. As industrias
de alimentos, bebida e fumo lideraram o ranking em todos os anos, respondendo por
13% do total. O resultado desse processo envolve inclusive uma redefini¢do da
importancia das empresas alimentares de base regional, que também estdo sendo
adquiridas em nome da ampliagdo do espaco de atuacdo das empresas lideres para
segmentos de menor valor agregado.

Segundo HASSE (1987), a primeira fabrica de suco concentrado e
congelado implantada no Brasil, nos anos 50, foi praticamente um transplante feito
dentro dos moldes norte-americanos. Porém foi na década de 60 que a industria
brasileira de suco e outros subprodutos da laranja ganharam impulso, devido a intensa
geada que em 1962 destruiu grande parte da citricultura dos Estados Unidos. A falta de
suco nesse pais transformou o Brasil em um promissor polo alternativo para os
mercados norte-americanos e europeus, surgindo pequenas fabricas no interior paulista.

Mas, para todos os efeitos, a industria brasileira de citricos, voltada para
a exportacdo nasceu em 1963, quando foram exportadas mais de 5 mil toneladas de

suco, arrecadando pouco mais de 2 milhdes de ddlares. O Brasil, impulsionado pelo



crescimento das exportagcdes e pelo desenvolvimento da industria citricola ¢ o maior
produtor mundial de laranjas e o Estado de Sdo Paulo ¢ responsavel por 70% da
produg¢do nacional, com um volume que supera 400 milhdes de caixas.

A empresa mexicana Sucos Del Valle construiu em Americana, interior
de Sao Paulo, uma fabrica com capacidade de produgao de 10 milhdes de litros por més.
Trata-se de um investimento ambicioso, uma vez que com esta capacidade a empresa
estd apta a aumentar ainda mais seu market-share no mercado brasileiro de sucos, que
em 2004 ja era de 31% (LOPES, 2004).

A Secretaria de Comunica¢ao do Governo do Estado do Rio de Janeiro
(ATITUDE, 2004) anunciou a inauguracdo da fabrica de sucos Brassumo, uma joint
venture do grupo MPE e do grupo portugués Sumol. A nova fabrica, um investimento
de R$ 27 milhdes, tem capacidade de produgao anual de 37 milhdes de litros de sucos
utilizando como matéria-prima as frutas cultivadas pelos agricultores ligados ao
programa estadual Frutificar. A fabrica criard 2.700 empregos diretos e fomentara o
agribusiness no Rio de Janeiro. O empreendimento custara R$ 35 milhdes, e aumentara
consideravelmente o mercado para a producdo de frutas na regido, para produzir sucos
de frutas tropicais, como maracujd, abacaxi, goiaba e manga, ¢ também de frutas de
clima temperado, como uva, péssego, mac¢a e pera, além de misturas especiais. Os sucos de
frutas ndo existentes na regido serdo produzidos com matéria-prima de outros locais.

Diferentemente das demais bebidas, como cervejas e refrigerantes, que
tem nos bares e restaurantes sua principal base de comercializagdo, os supermercados
sd0 o mais importante canal de vendas de sucos. Isso elimina uma das principais
barreiras a entrada de novos concorrentes no mercado, que sdo os elevados custos para a
montagem de uma rede de distribuicdo, uma vez que os supermercados compram
diretamente das fabricas.

Modernas embalagens induzem a escolher, pagar e beber. O suco
concentrado ou pronto para beber ndo despragou o caseiro ou o refrigerante, mas estd
conquistando um publico cada vez mais preocupado com a saiide e sem tempo para o
preparo artesanal. Em dez anos, o mercado cresceu 20 vezes. Segundo a ABMN (2004), a
projecdo para o ano 2005 ¢ de uma expansdo de 16%, de acordo com os niimeros do Espago

disputado pela Del Valle, Suco Mais, Coca-Cola, Kraft Foods, Parmalat e Jandaia, entre



outras. Segundo MCM Consultores Associados (2004), a Figura 1.1 ilustra a elevada

sensibilidade da producdo de sucos a melhor distribuicao de renda.
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Fonte: MCM (2004)

FIGURA 1.1 - Evolugio da producio de sucos e da renda entre 1992 e 2001

O Plano Real melhorou a distribuicao de renda ¢ o consumo aumentou
significativamente, mas com a estagnacdo da massa salarial, houve reducdo da taxa de
crescimento do consumo. O crescimento mais acentuado do mercado de sucos no Brasil,
portanto, esta atrelado a uma melhor distribui¢ao de renda, o que, por sua vez, depende
do crescimento da economia, motivando investimentos com maior confianga.

A cadeia citricola brasileira ¢ uma das lideres do processo de
recuperagdo econdmica brasileiro, em funcdo da natureza de um sistema basicamente
voltado para o mercado externo (FAVA NEVES, 2002), gerando anualmente mais de
USS 1 bilhdo em divisas para o Brasil, sendo um dos principais produtos na pauta das
exportacdes e tendo incentivando exportagdes crescentes de sucos de outras frutas.

O fascinio que as frutas exercem sobre o homem comegou a ser descrito
pelos escribas religiosos mais antigos e segue a historia da humanidade incorporando

simbolismos os mais diversos ¢ sempre ligados ao prazer, a beleza e a saude. A partir



desse simbolismo, o0 homem continua a inventar as mais diversas maneiras de consumir
frutas em sucos ou outras formas de bebidas, alimentos e até cosméticos, sempre no
intuito de se apropriar do gosto peculiar ou das propriedades saudaveis de cada fruta
(FAVERET & DE PAULA, 2002). No cenario mundial a produg¢do do suco de laranja
concentrado congelado (SLCC) brasileiro representa mais de 80% das exportacdes
mundiais do mesmo.

Sobre esse mesmo cenario, FELLOWS & HAMPTON (1992) consideram
que muitas organizacdes, tanto de setores governamentais quanto ndo governamentais,
estdo promovendo ativamente o processamento de frutas e legumes. Isto ¢ devido a:

Tentativa de preservar frutos sazonais remanescentes que com
freqiiéncia acabam apodrecendo nos pomares, hortas ou a beira das estradas;

Dificuldades para armazenar grandes quantidades de produtos frescos
sem incorrer em significativos prejuizos;

Mercados locais pequenos demais para as grandes quantidades de
produtos frescos da estacgao;

Deficiéncias dos sistemas de distribuicio e transporte impedem
atender as demandas em outras areas, normalmente urbanas.

Devido a essas restrigdes, os produtores rurais se véem forgados a doar
seus produtos ou deixa-los apodrecendo. Para prevenir esta perda, muitos produtores
sdo tentados pela possibilidade de converter esses excessos de produgdo em produtos
com valor agregado para serem vendidos em areas urbanas.

Para SILVA et al. (1997), a produgdao de polpas congeladas de frutas
regionais, como graviola, umbu, caja e cupuacu (nativas das regides Norte e Nordeste),
tem impulsionado o consumo de sucos naturais e de sorvetes produzidos
artesanalmente. Merece registro a importdncia do suco de laranja natural nesse
segmento.

Segundo o Ministério de Agricultura, Pecuaria e Abastecimento
(MAPA), em funcdo de restricdes ndo sé tarifarias, o produto brasileiro perde
competitividade no mercado internacional, reduzindo a entrada de recursos externos
para o pais. As exigéncias podem ser sistematizadas, como um processo de certificacao
da qualidade e assim oferecer as condi¢des necessarias a implementacdo de um sistema

de gestdo integrado. Mais especificamente, da qualidade, da seguranca do alimento e



das boas praticas de fabricacdo, permitindo as organizacdes publicas e privadas
medir e hierarquizar os fatores potenciais de ganhos de produtividade. Segundo a

CNI (2001), as barreiras ndo-tarifarias podem ser:

Barreiras Nao-Tarifarias: restricdes quantitativas, licenciamento de

importagdes, procedimentos alfandegarios, medidas antidumping e compensatorias.

Barreiras Técnicas: normas e regulamentos técnicos, regulamentos

sanitarios e fitossanitarios, de vigilancia animal e vegetal.

Importa enfatizar que as normas e os regulamentos técnicos ndo sao
barreiras comerciais per se. Entretanto, as barreiras técnicas podem assumir carater
protecionista, ndo apresentarem a necessaria transparéncia ou impor procedimentos
morosos ou dispendiosos para avaliagdo de conformidade. Também pode haver intencao
protecionista por detrdas de barreiras técnicas que apresentem regulamentos
excessivamente rigorosos, discriminacdo com relacdo ao produto importado, ou

inspegdes caracterizadas pelo arbitrio ou excesso de zelo.

1.1 Objetivo do Trabalho

r

O objetivo principal deste trabalho ¢ apresentar uma proposta de
implementagdo de um sistema integrado de gestdo da qualidade e da seguranca do
alimento em uma pequena empresa produtora de sucos de frutas. Para tanto, sdo

definidos os seguintes objetivos intermediarios:

a) Identificacdo das condi¢des e exigéncias da empresa e suas

estratégias de mercado e de competigdo;

b) Identificagao do grau de correspondéncia entre requisitos tanto de
padrdes da qualidade facultativos (se o cliente ndo os exigir) quanto regulamentares
(obrigatérios) de maneira que seja possivel otimizar a utilizagdo de recursos

necessarios e tempo de implementagao de agdes;

c) Criacdo de uma matriz de correspondéncia entre elementos
comuns da legislacdo sobre boas praticas de fabricacdo e de padrdes de sistemas da

qualidade e de seguranga do alimento, reconhecidos internacionalmente.



1.2 Justificativa e Contribuicao

A motivagdo para realizar este trabalho, estd enraizada na questdo de
sobrevida de uma empresa que ndo quer ser mais uma pequena empresa que morreu
jovem. O nascimento ¢ morte de uma empresa nao obedecem a ordem estabelecida no
ciclo biologico; tamanho e tempo ndo sdo causas de crescimento e envelhecimento:
empresas grandes, com uma longa tradicdo, ndo sdo necessariamente velhas; e empresas
pequenas sem tradigdo alguma ndo sdo necessariamente jovens (ADIZES, 1990). Interpreta-
se que ADIZES se refere a competéncia necessaria para elaborar, implementar, promover e
manter o sucesso de um empreendimento, o qual envolve eficiéncia no desenho e na gestao
dos processos dos negocios, de melhoria continua e de tomada de decisdes.

A contribuigdo deste trabalho ¢ a integracdo dos trés referenciais (ISO 9001,
BPF e APPCC) para que sua implementagao seja aplicavel em outras empresas do ramo
com as devidas customizagdes, simplificando a compreensdo de requisitos comuns e

agilizando assim sua implementacao e controle.

1.3 Estrutura do Trabalho

A introducdo apresenta aspectos da problematica envolvida nas
mudangas no setor agroindustrial fruticola como um dos que mais esta sendo
vigorizado pela expansao da industria de sucos, bem como objetivos, justificativas e
contribui¢des deste trabalho.

O capitulo, 2 caracteriza a industria de sucos de frutas no Brasil,
salientando a origem e evolucdo, perfil do setor, os produtos, os processos, a
capacidade instalada, o desenvolvimento tecnologico e exigéncias legais.

O capitulo 3 apresenta uma abordagem teorica sobre a qualidade e a
seguranca, destacando as peculiaridades desses aspectos na cadeia alimentar, a
qualidade percebida pelo consumidor, os modelos da qualidade bem como os mais
recentes pacotes de requisitos inseridos em instrumentos legais.

O capitulo 4 caracteriza pesquisa e o método, abrangendo a proposta
de integragcdo do sistema de gestdo (SGQ, BPF e APPCC), tipo de estudo realizado,

definicdo do ambito da pesquisa e coleta e tratamento dos dados.



O capitulo 5 inicia descrevendo a empresa do setor de sucos de frutas
onde a pesquisa de campo foi realizada e apresenta a aplicagdo da proposta do
sistema integrado de gestdo (SGQ, BPF e APPCC) na mesma. Se incluem desenho
da matriz de correspondéncia entre requisitos, lista de verificagdo integrada,
resultados da aplicagdo, aprendizagem, dificuldades encontradas e o seu tratamento,
e potenciais beneficios.

O capitulo 6 apresenta as conclusdes assim como algumas

oportunidades para desenvolvimento de trabalhos futuros.



2  CARACTERIZACAO DA INDUSTRIA DE SUCOS DE FRUTAS NO BRASIL

A extensdo territorial do Brasil aliada a variadas condi¢des climaticas
possibilita o desenvolvimento de grande variedade de frutos, matéria prima para
consumo in natura ou industrializada sob diversas formas atendendo preferéncias locais
bem como dos consumidores estrangeiros. Este ultimo aspecto, como se verd, tem
estimulado constante aumento da demanda local e crescimento dos negdcios de

exportacao.
2.1 Frutas Brasileiras

O Brasil ¢ um pais que apresenta condi¢des geograficas e climaticas
extremamente favoraveis para a produgdo de frutas tropicais. Entretanto, essas frutas
apresentam uma parcela pouco expressiva na produgao de sucos brasileiros, sendo que a
maior parte desse setor ¢ dominada pelo suco de laranja. Segundo a ABECITRUS (
2003), o cinturdo citricola paulista ¢ composto por mais de 200 milhdes de pés de
laranja plantados em 628 mil hectares, produz 53% da produ¢ao mundial de suco e 80%
do comércio internacional desse produto.

Em 2003, o pais exportou US$ 56 milhdes em sucos tropicais (sem
contabilizar o suco de laranja) (MAPA/Alice, 2004). A demanda interna por suco de
fruta também ¢ pequena, girando em torno de 10 a 12 litros per capita ao ano. Segundo
SA (2000), varios fatores contribuem para essa atual conjuntura, tais como: o alto preco
desses produtos; a falta de investimentos em marketing; logistica; estocagem para as
frutas devido a sua sazonalidade; novidades que atraiam o consumidor, etc.

Para referir-se a industria de sucos no Brasil, ¢ necessario comegar pelas
frutas, especialmente a laranja, pelo importante papel que coube a sua exploragdo agricola,
desde os primoérdios até a atualidade. A laranja € o principal produto da producado citricola
brasileira e derivados e sua presenga e qualidade tém incentivado o crescimento da industria
de sucos diversificada ampliando oportunidades em mercados nao tradicionais. A crescente
onda de turismo tradicional e ecoldgico também tem ajudado e esta ajudando a difundir as
frutas e sucos brasileiros em nivel nacional e internacional. Como evidéncia dessa
expressiva divulgacdo, apds uma pesquisa na Internet em 25.08.2005, mediante “turismo”,
“frutas regionais” e “Brasil”, identificou-se 40300 sites em Portugués; ja em Inglés,

mediante “fourism” e “regional fruits, Brazil” foram identificados 349000 sites.
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HASSE (1987) relata:

“A partir de 1530 o governo colonial portugués decidiu efetivamente
colonizar as terras brasileiras, repartindo o territério da colonia entre uma
dezena de seus homens de confianca, que tinham que povoar e produzir
acucar em dareas chamadas de capitanias. Com a chegada de novos
habitantes apareceram também as primeiras arvores frutiferas ndo regionais
e ¢ a partir de 1530/40 que os estudiosos costumam situar o principio da
citricultura no Brasil. Os documentos ¢ livros que retratam o Brasil do inicio
da colonizagdo citam a excelente adaptacdo climatica das arvores citricas na
costa brasileira.

A boa adaptagdo da laranja ao clima e ao solo brasileiro produziu uma
variedade particular, reconhecida internacionalmente: a laranja Bahia,
baiana ou "de umbigo", que teria surgido por volta de 1800.

O café foi caminhando para o interior de Sao Paulo e a laranja foi seguindo
o seu rastro, ocupando espago como cultura acessoria.

Em Sao Paulo, como subsidio aos agricultores, o governo estadual distribuia
mudas. Mais tarde, com a crise do café, a citricultura foi ganhando um
espago maior. A cultura da laranja ndo era considerada na época um grande
negdcio, mas havia uma vaga possibilidade de exportagdo; em 1910, depois
de algumas tentativas, se firmaram as exportagdes para a Argentina € o
cultivo e a exportagdo de laranja passou a ser um negocio que nao apenas
dava notoriedade, mas também gerava dinheiro.

As exportacdes de laranja recuperaram com o término da guerra e uma nova
febre citrica, mais discreta, comegava a se espalhar pelo interior paulista.
Para o combate ao cancro, o Ministério da Agricultura criou a Campanha
Nacional de Erradicagdo do Cancro Citrico. Mas para a erradicagdo efetiva
da praga e para promover um maior controle sanitario nos pomares, o setor
citricola paulista criou, em 1977, o Fundecitrus - Fundo Paulista de Defesa
da Citricultura.”

Dentre as frutas brasileiras, podem ser citadas as espécies mais conhecidas
no pais, consumidas quer in natura ou secas, quer industrializadas, além das aplicacdes
medicinais éticas (produtos sob prescrigdo médica) ou populares (os medicamentos podem
se adquiridos livremente), atendendo demandas do mercado interno e de exportagao.

Segundo explica NAKA (2002):

“A fruticultura brasileira, com producao de 43 milhdes de toneladas anuais,
em area plantada de mais de 2 milhdes de ha, € o terceiro maior produtor de
frutas frescas do mundo, sendo superado apenas pela China e India, com 55
e 48 milhdes de toneladas, respectivamente.

O complexo universo botanico das fruteiras brasileiras ¢ caracterizado pela
extensdo e diversidade, que inclui frutas de clima temperado e tropical, além
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das chamadas exdticas, como a graviola, cupuagu, agai, sirigiiela, pitomba,

sapoti, dentre tantas outras espécies.”

A diversidade e distribuicdo geografica estdo condensadas na Tabela 2.1,
que foi elaborada com base no estudo realizado por NAKA (2002) sobre as espécies
frutiferas identificadas. Também sdo apresentadas as formas em que compodem alimentos

industrializados; os sucos apresentam a maior difusdo nas aplicacdes industriais assinaladas.

TABELA 2.1 - Espécies frutiferas brasileiras e aplicacdes industriais tipicas

Frutas Nome cientifico Suco  Doce  Sorvete Licor
Amazonia
Acai Euterpe precatoria X X X
Bacuri Platonia insignis in natura X X X X
Biriba Rollinia mucosa X
Buriti Mauritia flexuosa X X X
Camu-camu Myrciaria dubia X X X X
Castanha-do-brasil  Bertholletia excelsa X
Cupuagu Theobroma grandiflorum X X X
Guarana Paullinia cupana X
Pantanal
Aguacu Orbignya oleifera
Aragd Psidium guineense X X X X
Bocaitva Acrocomia aculeata
Buriti Mauritia vinifera
Caja Spondias lutea X X X X
Jatoba Hymenaea stigonocarpa
Marmelada Alibertia sessilis X
Pitanga Eugenia pitanga X X
Semi-Arido Nordestino
Acerola Secdo 1.02 Malpighia X X X X
glabra
Ata Annona squamosa
Caja Spondias mombin X X X X
Graviola Anona muricata X X X
Sapoti Achras sapota X X
Siriguela Spondia purpurea X X X
Umbu Spondias tuberosa X X
Clima Temperado

(1) Ameixa  Prunus salicina X X X X
Amora Rubus sp X X X X
Caqui Diospyros kaki
Figo Ficus carica X
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TABELA 2.1 - Espécies frutiferas brasileiras e aplicacées industriais tipicas -

Continuacio
Frutas Nome cientifico Suco Doce Sorvete Licor

Clima Temperado
Kiwi Actinidia deliciosa X X X X
Morango Frangaria ananassa X X X
Maca Malus domestica X X X
Mirtilo Vaccinium ashei X X
Nectarina Prunus pérsica X
Péra Asidtica Pyrus pyrifolia X X X X
Péssego Prunus pérsica X X X X
Uva Vitis vinifera/ labrusca X X X X

Tropicais
Abacaxi Ananas sativus X X X X
Banana Musa sapientium X X
Caju Anacardium occidentale X X X X
Citros Citrus sinensis/ limon/ X X X
reticulata / aurantifolia

Coco Cocus nucifera X X X
Goiaba Psidium guajava X X X
Jabuticaba Myrciaria cauliflora X X X X
Mamao Carica papaya X X
Manga Mangifera indica X X X
Maracuja Passiflora Passifloraceae X X X X
Melancia Citrillus vulgaris X
Melao Cucumis melo X X X

Fonte: NAKA (2002)

2.2 Origem e Evolucio da Industria de Sucos de Frutas

Segundo a FAO (2001), a produgdo de sucos a partir de frutas ou legumes ¢

tdo antiga quanto a propria agricultura; durante o processo de amadurecimento as frutas se

amolecem até tal ponto que o simples manuseio ou transporte libera mais suco que solidos,

sendo estes menos aromaticos que o suco.

Abordar a industria de sucos bem como qualquer outra atividade industrial,

significa discorrer sobre alguma necessidade humana. Uma vez identificada e

gradativamente satisfeita, resulta no surgimento, consolidagdo e massifica¢ao de habitos de

consumo e de desenvolvimentos tecnologicos para fazé-lo em larga escala. Conforme

BELLIS (2003), Poplawski inventou a batedeira doméstica in 1922, popularizando-se nos

Estados Unidos de América. In 1935, Waring junto com o inventor Osius, melhorou a idéia
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de Poplawski e comercializou a batedeira Waring. Em 1937 incorporaram palhetas
cortantes e langaram ao Mercado o Miracle Mixer ou liquidificador Miracle que mais tarde
foi chamado de Miracle Blendor®.

Fundamentalmente, a historia dos sucos de frutas esta alicergada no fato de
serem refrescantes, saudaveis e com efeitos terapéuticos; os sucos, ao longo dos ultimos
anos, disputam uma batalha mercadoldgica contra os refrigerantes. Porém a busca pela
qualidade de vida vem fazendo o consumidor modificar seus habitos alimentares e optar por
uma bebida que lhe proporcione um corpo definido e saude garantida, fato que tem gerado
crescimento constante neste mercado. Até as empresas de refrigerantes perceberam esse
nicho de mercado e estdo investindo na produ¢@o de sucos industrializados.

Segundo NICHOLSON (1996), a primeira fabrica de sucos de frutas se
estabeleceu em 1906 nos Estados Unidos de América como H. R. Nicholson Company,
desenvolvendo aromas e ingredientes para extratos utilizados pela industria de bebidas. Na
década de 30 desenvolveu a popular bebida "Nichol Kola" e tiveram grande sucesso os
aromas e ingredientes desenvolvidos para o popular refrigerante ginger-ale "High Rock". A
partir de 1937 houve expressiva promog¢ao mercadoldgica de sucos concentrados de longa
vida de prateleira e as Bases e Concentrados Bombay conquistaram rapidamente o

mercado, pois ndo requeriam refrigeragao.

2.3 Perfil do Setor
2.3.1 Os produtos

E incontestavel a posicdo de destaque dos sucos citricos, notadamente
concentrados de laranja congelados, nos negocios de exportagao do Brasil, porém a
qualidade desses sucos e a flexibilidade demonstrada pelos produtores para
satisfazer os mais variados paladares incentivam o interesse em outras frutas e
modalidades para processamento e consumo. Algumas das formas mais comuns de
industrializar e comercializar sucos de frutas sdo apresentadas na Tabela 2.2, mas
percorrendo supermercados e lanchonetes observa-se que constantemente aparecem
produtos novos ndo sé pela matéria prima sendo também pela forma em que sdo

oferecidos.
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TABELA 2.2- Formas mais comuns de industrializar e comercializar sucos de frutas

Denominacio Critério Observagoes
Suco puro 100% S6 suco Sem ajustes nem concentrado
~ . Manutengao refrigerad
Suco natural Nao pasteurizado anulengao refrigerada, preoctipa a
segurancga

Manutencao refrigerada, feito a partir de

Congelado pronto para beber  S6 suco .
& P P suco pasteurizado ou concentrado

Suco nao obtido de concentrado Primeira extracao Pasteurizado apds a extracio
Suco obtido de concentrado  Feito de concentrado  Reconstituido ou pasteurizado
Suco natural congelado Nao pasteurizado Congelado apds a extragao
Mescla de sucos S6 sucos Uma mescla de sucos puros
Puré Contém polpa Mais viscoso que os sucos, totalmente fruta
Néctar Polposo ou claro 25 a 50% de suco agucar, agua e acido*

] .. .~ Para consumo, o conteido de aroma, acido
Base para néctar Requer reconstituicao ¢ e .

e agucar faz necessdo diluir em agua, *

Bebida a base de suco Baixo teor de suco 10 a 20% de suco*
Coquetel de sucos Baixo teor de suco 10 a 20% de suco*
Refrescos de fruta Ex.: Limonada Teor > 10% de suco de fruta, agticar e agua*
Extrato de suco Agua extraida E concentrado apds a extragio de agua*
Ponche de frutas Vestigios de suco = 1% suco + aromas naturais
Naturalmente aromatizado Vestigios de suco Normalmente >1% suco

*Existem padroes diferentes entre paises quanto ao teor de fruta

Fonte: FAO (2001). Agro-Industries and Post-Harvest Management Service

A Tabela 2.3 mostra alguns dos principais indicadores da viabilidade

econdmica do investimento em fruticultura no Brasil.

TABELA 2.3 - Indicadores econéomicos da fruticultura brasileira.

Produto Produtividade Investimento = Manutencido Receita anual
(ton/hd) inicial (US$/ha)  anual (US$/ha) (US$/ha)
Abacaxi 40 6.000 3.500 8.000
Acerola 20 3.000 2.500 10.000
Banana 40 4.500 2.000 12.500
Caju 40 2.000 900 20.000
Graviola 10 8.000 6.000 9.5000
Limao 20 4.000 3.000 13.500
Manga 20 4.000 3.000 12.000
Maracuja 12 5.500 5.000 9.000
Melao 50 6.000 ND 10.000
Papaia 25 6.000 3.000 12.000
Tangerina 20 4.000 3.000 6.000
Uva 40 12.000 11.000 30.000

Fonte: PINAZZA (1999)
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Essa variedade representa um imenso leque de oportunidades para as
empresas fornecedoras desde ingredientes até embalagens primarias secundarias e a
granel, além dos equipamentos para elaboré-los. Gera-se assim um importante ciclo de
atividades economicas interligadas, discriminadas de maneira macro na rede mostrada
na Figura 2.1. Conforme essa ilustragdo, setores macro de diversas atividades correlatas,
podem ser vinculados: a producdo de frutas até a comercializagdo in natura e a
industrializagio de frutas até a distribui¢do. E a industrializagio a que maiores
alternativas produtivas gera, sucos pasteurizados e concentrados, bebidas refrigerantes,
Oleo essencial, racdes animais, adubos, embalagens e transporte. J4 equipamentos
industriais abrange os mais diversos setores, tais como reservatorios, vasos
pressurizados, trocadores de calor, filtros, bombas, sistemas de movimentacdo de
matéria prima e produto final, embalagens, sistemas de controle de processos e

monitorizagdo computadorizada.

Fruta fresca
Venda in Mercado _|_>
—»  patura > interno —|__>
Suco fresco

Pesquisa | —

Packing Tradings
—  house ’ (exportagao)

i

——» Distribuigdo

Insumos
agricolas
Producao “
de frutas [—
| Oleo Ind. Bebidas Distribuicdo
essencial > eOutras [ > ¢
Industrializagdo »  Suco Tradings Diluigdo —
concentrado (export) [~ Envase [ istrib.

]

Equipamentos

nent —» Polpa | | Ind.Alimentos| | pistrib.
da Industria

b
ERleiy seca e Outras

Fonte: Adaptado de FAVA NEVES (2004)

FIGURA 2.1 - A cadeia da producao de agro-fruticolas e derivados
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Para PIMENTEL (2000), o crescimento do mercado de frutas esta
associado, principalmente, as crescentes vantagens que a ciéncia tem atribuido a esses
alimentos, particularmente o baixo nivel de calorias e as altas concentra¢des de vitaminas,
fibras e sais minerais, propiciando a dieta perfeita em termos de nutrientes. Dentre as
oportunidades que se apresentam para a fruticultura brasileira destaca-se a disponibilidade
de tecnologias, mao-de-obra barata, fatores edafo-climaticos, aumento da demanda de
produtos derivados de frutas, tendéncia mundial de eliminagdo de barreiras comerciais e

ambiente propicio para aliangas estratégicas entre empresas.

2.3.2 Setor de suco de frutas

Conforme a REVISTA COMERCIO EXTERIOR (1998), a relevancia do
setor de sucos no agronegocio brasileiro atrai investimentos pela potencial rentabilidade,
Para vencer o desafio da competitividade do setor, como em outros negdcios, ¢ necessaria
uma analise cuidadosa da infra-estrutura existente e das condi¢des de suprimento da matéria
prima, com base numa previsdo real para os mercados consumidores de frutas, polpas e
concentrados. Para exportar aos mercados atuais € novos mercados em crescimento, sera
necessario identificar e preencher seus rigidos requisitos da qualidade, seguranga e inocuidade.

Os citricos sdo os sucos mais procurados, em especial de laranja, porém
ha crescente interesse pelos sucos e polpas de frutas tropicais, principalmente de
abacaxi, maracuj4, manga e banana, responsaveis pelas maiores exportacdes. Os paises
importadores tém a curiosidade crescente por frutas exdticas, aumentando a demanda
mundial de suco de frutas.

Também na REVISTA COMERCIO EXTERIOR (1998), considera-se que
0s investimentos necessarios para conquistar novos nichos de mercado devem ser graduais
e baseados em prospeccao, publicidade, atividades promocionais e no desenvolvimento de
estratégias de marketing que se ajustem as exigéncias do mercado. Além da promocao, ¢
preciso manter disciplina logistica e assegurar padroes da qualidade do produto, exigéncias
basicas das empresas de processamento, visto que o incremento no consumo de suco pode,
ainda, ser estimulado pelos seguintes fatores:

a) Desenvolvimento de produtos com novos sabores ¢ misturas, fazendo

necessario organizar-se para captar nichos e preferéncias de mercado;
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b) Embalagens resistentes e com visual agradavel (em plastico ou de longa
vida), visando a integridade do produto bem como a racionalizagdo dos custos de transporte;

¢) Incentivo ao consumo através de marketing agressivo e particularmente
criativo e inovador;

d) Propaganda e promocdo de vendas assegurando a mais ampla
divulgacio e estrutura de promog¢@o mais adequada a regido alvo;

e) Utilizagdo de sucos acrescidos a outros alimentos (iogurtes cremosos ou
liquidos, bebidas mais saudaveis, sobremesas e alimentos para bebés).

Os principais produtos industrializados e considerados tipicamente
tropicais sdo os sucos de caju, maracuja, abacaxi, goiaba, graviola, tamarindo,
pitanga, umbu, mamao e manga, além de leite de coco, coco ralado e doce de caju e
de goiaba. Amparados em fatores climaticos e tributarios, as empresas concentram-
se na regido Nordeste, com destaque para o Ceara, Pard, Rio Grande do Norte,
Paraiba, Pernambuco, Alagoas, Sergipe e Bahia (REVISTA COMERCIO
EXTERIOR, 1998).

No mercado internacional, o Brasil ¢ o maior exportador de suco de
laranja, respondendo por 80% do total ofertado mundialmente. Os EUA com 85% e
o Canad4 com 50% sdo os maiores importadores de suco de laranja brasileiro. No
mercado europeu, os principais importadores sdo a Fran¢a, Alemanha, Suica e
Suécia, e o Pais supre ainda, aproximadamente 60% da demanda japonesa. Cerca de
70% da laranja produzida no Brasil ¢ processada pelo setor de suco
(PROGNOSTICO AGRICOLA, 1998).

O suco de maracuja ¢ um dos mais vendidos no mundo devido ao seu
excelente sabor e sua versatilidade para o fabrico de refrigerantes e produtos lacteos
como o iogurte e o sorvete. O Brasil domina o mercado mundial, sendo um dos maiores
exportadores para os Estados Unidos, o mercado europeu importa quase 90% do suco
exportado pelo Brasil e a tendéncia ¢ a permanéncia nesse patamar durante os proximos
anos. Canada e Japao se constituem em mercados potenciais. No ambito internacional o
Brasil concorre com paises produtores que adotam a pratica de pregos e fretes subsidiados,
como a Coldémbia, Peru e Equador (REVISTA COMERCIO EXTERIOR, 1998).

Para exportar sucos tropicais, o produtor deve vencer as dificuldades de

acesso ao crédito, a burocracia brasileira que dificulta as exportagdes e as barreiras
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tarifarias e fitossanitarias impostas pelos paises importadores. E por essas dificuldades,
que muitas frutas e sucos acabam ficando no Brasil. O sabor brasileiro tem muito apelo
no exterior, falta apenas investir em campanhas de marketing para vender ndo apenas o
suco, mas o suco brasileiro, o que poderia ser uma boa estratégia para estimular as
exportacgoes, visto que o grande mercado consumidor do Brasil e as séries de barreiras
acabam fazendo com que seja mais comodo para os produtores vender apenas

internamente em vez de buscar compradores no exterior.

2.3.3 Capacidade instalada para producao de sucos

Para a ABECITRUS (2000), até o final da década de 90, existiam no
Brasil mais de 1000 extratoras em operacdo em aproximadamente 20 empresas
produtoras de suco de laranja. MACHADO (2002) informava, sem discriminar
frutas, que s6 o setor de suco concentrado contava com 22 empresas (2 em
instalagdo), com um total de 994 extratoras. Com a compra da Sucorrico pela
Citrovita do Grupo Votorantim, a Sucorrico ampliarda de 30 para 60 o nimero das
unidades extratoras de suco na fabrica (PORTO, 2004).

As duas grandes fabricantes e locadoras de maquinas extratoras de
sucos, FMC e Etal Mecanica, bem como ABIMAQ, ndo responderam consultas sobre o
parque de maquinas instaladas e operando no Brasil at¢é 2004. Ante a falta de dados
concretos mais atualizados e considerando o crescimento do consumo interno e das
exportagdes (1185t em 2000/ 2001, 1348t em 2001/ 2002, 1590t em 2002/2003, vide
Tabela 2.8), pode-se estimar em 2004 que o parque de maquinas extratoras de sucos

sera de aproximadamente 1400 unidades em 2005.

2.3.4 Recursos tecnologicos

Hoje existe uma diferenca abismal entre os primitivos recursos utilizados
para a extragdo de sucos para satisfazer a necessidade individual bem como a de pequenos
grupos, € os recursos tecnologicos atualmente em uso para atender necessidades em massa.
Conforme FELLOWS & HAMPTON (1992), os critérios que ajudardo decidir qual
tecnologia adotar s3o complexos e inter-relacionados, mas normalmente podem incluir os

aspectos conforme o Quadro 2.1.
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QUADRO 2.1 - Critérios de ajuda para decidir qual tecnologia aplicar
Critério Abrangéncia

Eficiéncia técnica  considerando se o equipamento realizard o trabalho requerido
atendendo o volume de producdo da demanda

Custos relativos de aquisicdo e manutencdo do equipamento bem como de
quaisquer acessorios e servicos auxiliares;

Custos de operagdo e rentabilidade financeira global;

Caracteristicas de salubridade e seguranga;

Conformidade com as condi¢des administrativas ou de producao existentes;

Impacto social sobre o deslocamento da forca de trabalho;

Treinamento e requeridos para operacdo, treinamento e reparos;

competéncias

Impacto ambiental tal como poluigdo do ar ou de recursos hidricos locais;

Flexibilidade para realizar mais de uma fungao;

Compatibilidade com outras etapas do processo.
Fonte: FELLOWS & HAMPTON (1992)

Porém, deve se destacar que esses fatores, cada um com peso diferente
conforme as circunstancias sao apenas uns dos aspectos a considerar pelo gestor da
operacdo e nao uma lista de verificacdo. Poderd ndo existir uma solugdo Unica para a tarefa
de ponderar fatores em uma situagao particular e otimizar o uso de tecnologias disponiveis.

Para o USADS (2002), novas tecnologias de processamento de alimentos, ja
em uso, podem ajudar a aumentar a seguranga do alimento e a prote¢ao alimentar mundial.
Algumas se movem do estdgio de pesquisa para o de implementagao, e incluem:

o Embalagem asséptica (livre de germes) - Aumenta muito a vida util
segura de diversos alimentos sem necessidade de refrigeracdo. As embalagens assépticas
estdo se expandindo de bebidas para alimentos semi-solidos, tais como carnes cozidas.

e Irradiacdo dos alimentos ndo ¢ tecnologia nova, porém segura e
econdmica cada vez mais utilizada por paises industrializados e em desenvolvimento.
Foi aprovada em mais de quarenta paises em todo o mundo e endossada por organismos
internacionais, como a Organiza¢cdo Mundial da Satde (OMS). Pode estender a vida util
de frutas, legumes, carnes e aves pereciveis e reduzir a perda pds-colheita de produtos
agricolas por decomposicdo microbiana ou infestados por insetos. E uma eficaz
ferramenta de seguranga do alimento, por destruir patégenos nascidos nos alimentos,

como salmonella e E. coli.
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o Processamento sob ultra-alta pressio — Embala-se o alimento em uma
bolsa flexivel sob pressdo equivalente a 10° vezes a pressao do ar na atmosfera da Terra,
obtendo-se a pasteurizagiao do o produto.

e Luz de pulso - Sanitiza a superficie dos produtos alimenticios como
frutas, legumes e carnes ndo moidas expostos a luz de alta intensidade (muitas vezes a
intensidade da luz do sol)

e Luz ultravioleta (UVL) - Utilizada para pasteurizar produtos
alimenticios, tais como sucos de frutas, eliminando assim o tratamento térmico, tornando-os
mais seguros e, em certos casos, eliminando a necessidade de conservantes.

o Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC) - Na
realidade se trata de tecnologia de gestdo da seguranca do alimento; identifica os pontos
criticos de controle na produg@o de alimentos e corrige potenciais problemas de seguranca
antes que ocorram. A APPCC engloba a utilizagdo de praticas basicas de sanitizagdo e a
preparagdo de alimentos que permitem a fabricacdo de alimentos integrais e seguros. O
manuseio adequado de ingredientes e a limpeza completa dos equipamentos apos o
processamento dos alimentos, bem como o controle da utilizagdo mesmo de tragos de
quaisquer ingredientes alergénicos, ajudam as empresas de alimentos assegurarem produtos

alimenticios dentro de padrdes para consumo.

Produgio integrada de frutas (PIF) - Conforme ilustra a Figura 2.2, a PIF
¢ o resultado da evolu¢do da producdo convencional, que surgiu como uma extensdo do
Manejo Integrado de Pragas (MIP) nos anos 70 como uma necessidade de reduzir o uso de
pesticidas e de praticar maior respeito a0 ambiente. Assim merecem a maior atengao de
produtores, industriais, atravessadores aspectos tdo relevantes como técnicas compativeis
com o agro-ecossistema, atencdo a satide dos trabalhadores e consumidores, produzir e
ofertar frutas de boa qualidade, obviamente com rentabilidade.

Segundo FACHINELLO (1999), dentro de um quadro evolutivo, a
producdo de frutas passara da Producdo Convencional para Produgdo Integrada de Frutas

(PIF) e posteriormente para Producdo Organica de Frutas (POF).
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(POF) Produgao
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[

(PIF) Produgao
-r, Integrada de Frutas
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-r) de Pragas (MIP)

\ Producéo a
r) calendario fixo

Produgao
Convencional

Fonte: FACHINELLO (1999)
FIGURA 2.2 — Forma evolutiva da producio de frutas e derivados no mundo

Embora os ganhos com essas novas tecnologias sejam importantes, se
deve ressaltar que tecnologias ou abordagens mais antigas sobre seguranga do alimento
podem trazer fortes beneficios ao promoverem a seguranca e a prote¢do alimentar em
nagoes em desenvolvimento. A introdugdo de processos tradicionais como enlatamento
pode aumentar dramaticamente a seguranca alimentar em paises onde essas tecnologias
ou praticas ndo eram antes amplamente utilizadas.

Obviamente, programas apropriados de educagdo do consumidor sao
parte integrante dos novos processos com bases cientificas, questdo claramente
regulamentada pelo Codigo de Defesa dos Direitos do Consumidor (1990).

O governo dos Estados Unidos (USADS, 2002), declara que as agéncias
de governo como Food and Drug Administration (FDA) e United States Department of
Agriculture (USDA) e a industria norte-americana de processamento de alimentos
estariam preparadas para ajudar a educar os consumidores e autoridades governamentais
em todo o mundo sobre tecnologias novas e atuais de processamento de alimentos.

Porém acredita-se que o Brasil também poderia ter expressiva participagao
desenvolvendo e aprimorando tecnologias de processamento de alimentos e proporcionando
assisténcia técnica e operacional. E possivel citar reconhecidas instituigdes reguladoras

como ANVISA e de pesquisa como EMBRAPA, ITAL, ESALQ entre outras.
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Este cenario otimista contrasta com KALETUNC (2001), pois embora os EUA
possuem um dos sistemas de fornecimento de alimentos mais seguros do mundo, estudos
realizados em, 1999 pelos Centers for Disease Control estimou que patdogenos nos alimentos
causam 76 milhdes de doencas, 325.000 hospitalizagdes e 5.000 dbitos nos EUA a cada ano.

Faz-se necessario concordar com KALETUNC (2001), pois o grau de
desenvolvimento da pesquisa e a tecnologia agropecuaria no Brasil, por exemplo, conta
com a EMBRAPA como referencial internacionalmente reconhecido pelas realizagdes
nos mais diversos campos do saber aplicados as atividades agro-industriais.

O processamento seguro dos alimentos e seus conseqiientes beneficios para
a seguranca alimentar constitui tecnologia, pois ¢ conhecimento aplicado e pode ser tratado
como criacdo intelectual. Na medida que essa tecnologia for transferida e mais paises se
envolverem no processamento seguro de alimentos, eles serdo capazes de fornecer produtos
mais seguros € estaveis na armazenagem. Poderdo também ser capazes de exportar por si
proprios produtos alimenticios processados, de forma aumentar seu status econdmico e

envolvimento no comércio mundial pela agregacao de valor.

2.3.5 A cadeia da producio

Segundo MORVAN (1990), ¢ dificil propor uma defini¢do, aceita
unanimemente sobre a nocao de “filiere” ou cadeia de producdo, todavia, ¢ possivel
aproxima-la marcando a presenca de trés elementos constitutivos determinantes:

a) Uma sucessdo de operacdes de transformagdes dissociaveis,
separaveis e ligadas entre si por ligagdes técnicas e tecnologias: trata-se de um “espaco
de tecnologias” susceptiveis de se modificar em funcao do estado dos conhecimentos
cientificos dominantes e das modalidades de organizacao das relagdes de trabalho;

b) E também um conjunto de relagdes comerciais e financeiras que se
estabelecem entre todos os estados da transformagao: esses fluxos de trocas montante-
jusante constituem um “espago de relagdes” orientadas pelas técnicas ou pelos mercados
cujas restri¢des condicionam mais ou menos as trocas;

¢) E, enfim um conjunto de agdes econdmicas que presidem a
valorizagdo dos meios de produgdo e que participam na definicdo de um espago de

estratégias e asseguram a articulacao das operagdes.
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Conforme MELLO & MATTUELA (1999), dentro desse contexto, a
cadeia de producdo pode ser visualizada como um sistema de fases sucessivas e
verticalmente integradas, representando o fluxo produtivo e distributivo do produto
individualizado. Porém o sistema também ¢ horizontalmente interligado em todos os
seus niveis com outros sistemas na disputa pelos meios de produgdo disponiveis.

Porém MALASSIS (1979), na caracterizacdo de sistemas
agroalimentares, além do sistema verticalmente integrado, inclui algumas ligagdes
horizontais com outros sistemas denominados de empresas e servicos de apoio. Nesse
caso, a cadeia agroalimentar ("filiere"” principal) estaria interligada com outras cadeias
("filieres" de apoio ou secundarias). Parece claro, entdo, que ¢ possivel se fazer uma
distincdo do que seja uma cadeia produtiva pura e simples daquilo que ¢ conhecido
como "filiere".

No presente trabalho, o conceito de cadeia de producao limita-se aquelas
relacdes entre os elos que formam a integrag¢do vertical do sistema, que tem origem na
producdo primdria e término no consumo final. Assim, a cadeia produtiva das frutas e
dos sucos, na sua forma simplificada, pode ser representada pelos seguintes elos: a
montante, pela pesquisa, assisténcia técnica e extensdo rural e produgdo de insumos,
enquanto, a jusante, pela produgdo primaria, agroindustria, setor de distribui¢do e
consumo, conforme ilustrado na Figura 2.1.

Para SARAVIA (2000), os conceitos anteriores permitem visualizar a
aplica¢ao do conceito de rede as chamadas "cadeias produtivas", isto ¢, o conjunto das
atividades que participam das diversas etapas de processamento ou montagem para a
transformagdo de matérias-primas basicas em produtos finais. O elo entre segmentos, ou
entre firmas, ¢ feito pelo mercado.

Incluida neste ultimo conceito, ainda que parcialmente diferente, esta a
cadeia logistica, constituida pelas atividades que integram o ciclo produtivo desde a
obten¢do da matéria-prima até ao consumo por um cliente final. Veja-se, entdo, o conceito
de complexos industriais, que nada mais sdo que os conjuntos de cadeias produtivas que
tém origem nas mesmas atividades ou convergem para as mesmas empresas ¢ mercados.

Se bem que seja possivel detectar este tipo de associagdo em épocas
muito antigas, modernamente a cadeia produtiva passa a se comportar como se fosse

uma s6 empresa, de porte proporcional a diversidade e complexidade dos produtos e dos
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processos, gragas as inovagdes tecnoldgicas no controle a distancia do fluxo de
informagdes e insumos e a consolidacdo de capacidades de gestdo centradas no conceito
de parceria - o que garante uma coordenacao eficiente.

Nao se pode falar em cadeia de producgdo de sucos de frutas sem abordar
seu aumento de competitividade. A competitividade depende da solugao nao sé dos
principais problemas fitossanitarios da fruticultura, com destaque no amarelinho e o
cancro dos citros € ameacas em outros tipos de pomares, que aumentam o custo da
producdo nacional. Com a abertura comercial, o suco brasileiro tende também a ganhar
mais competitividade, abrindo espaco para maior interagdo com as empresas multinacionais
de bebidas. A partir da literatura estudada e da analise documental realizada até este ponto,
pode-se inferir algumas agdes em prol da competitividade do setor:

Desenvolver técnicas de transporte agil para sucos pasteurizados visto
sua validade de trinta dias, para explorar oportunidades criadas nesse nicho de mercado
e ainda pouco aproveitadas pelo Brasil;

Abrir mercados para outros tipos de suco de frutas, inclusive
misturados com alguns vegetais, beneficiando-se do reconhecimento do suco de laranja
brasileiro no mercado internacional;

Promover a pritica crescente da aproximagao aos consumidores finais,
como cadeias de varejo, fornecendo produtos com a marca dos compradores;

Solucionar problemas fitossanitarios desde o pomar até o consumidor
final e fortalecer a defesa sanitaria no pais;

Desonerar a produc¢ao nacional de sucos de tributos que prejudicam a
competicdo com concorrentes que dispdem de iguais beneficios. Novas politicas
tributarias deverdo eliminar a cascata de impostos revertendo esta situacao;

Buscar novos mercados para os sucos de frutas, planejando para a

expansao e criando oportunidades no Brasil bem como em outras regides do mundo.

Cabe salientar, no caso das exportacdes, que estas ndo deveriam ser
encaradas como a solu¢do imediata aos problemas gerados por outras conjunturas. A
exportagdo exige um cuidadoso e inteligente trabalho de planejamento e adequagao para

fornecer atendendo as mais diversas exigéncias.



25

Porém, nao se pode deixar de enfatizar a necessidade de desenvolver
maior agressividade mercadoldgica explorando o conceito “fruta tropical”, visto que
as grandes corporacdes estdo reforcando suas logomarcas antes do que os nomes dos
paises de origem, inclusive grupos brasileiros, como ja foi tratado anteriormente. O
conceito “fruta tropical” traz consigo um forte apelo ambientalista associado a lugares
de virginal e singular beleza, podendo assim estimular atividades turisticas juntamente

com a promogao de atividades industriais para transformagao de frutas em sucos.

2.3.6 Consideracoes gerais sobre a seguranc¢a no setor de sucos

Conforme WILLARD (2002), qualquer discussdo internacional sobre
fornecimento de alimentos (¢ do fornecimento de alimentos seguros e nutritivos para
consumidores de todas as nacdes), inclusive sucos de frutas, devera enfatizar a importancia
da seguranca alimentar, bem como o papel fundamental das tecnologias de processamento
de alimentos, para garantir seguranga e protecao alimentar a fome cronica do mundo.

A industria de processamento de alimentos compartilha objetivo comum com
as agéncias alimentares dos governos € com organismos internacionais, como o Codex
Alimentarius, de assegurar que os consumidores recebam alimentos seguros e nutritivos e que
as leis e regulamentagdes que administram os alimentos e a seguranga alimentar baseiem-se em
ciéncia apropriada. E a ciéncia (aplicada a produgio, processamento, embalagem e distribuicio
dos alimentos) que permite fabricar produtos seguros, integrais e nutritivos.

Consumidores devem ser educados sobre as rigorosas atividades de
seguranca realizadas pela industria de processamento de alimentos e pelas agéncias
reguladoras, de forma que tenham confianca na seguranga do fornecimento alimentar.

No passado recente, a seguranga do alimento nao estava incluida nas
discussdes internacionais relativas a alimentos, sendo normalmente taxas de importacao,
subsidios oficiais, cotas de importacdo, os temas principais. Em na¢des industrializadas,
a adequacdao e a seguranca do fornecimento alimentar em geral sdo consideradas
naturais pelos consumidores. Nos paises em desenvolvimento, entretanto, ter fonte de
alimentos segura e adequada (particularmente para as criangas) ¢ questdo fundamental.

Como os produtos processados de todos os tipos retem seus nutrientes

por maior periodo de tempo, eles sdo muitas vezes a melhor forma de proporcionar aos
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paises que sofrem falta cronica de alimentos, fornecimento adequado de produtos
nutritivos. Cresce assim a o valor do conceito de rastreabilidade, atualmente um dos principais
topicos de discussdo nas cadeias produtivas, pois permite a identificagdo de falhas, no tempo e
no local, durante os processos produtivos em cada organizac¢ao envolvida no processo.

O recente caso da ‘doenca da vaca louca’, na Europa, evidenciou a falta
de controle efetivo sobre a producao; causou um prejuizo incalculavel para o setor, visto
que foi necessaria a retirada do mercado de toda a carne e produtos derivados ndo
rastredveis. Inimeros casos em outras areas podem ser utilizados como exemplo, a
semelhanca dos recalls realizados em automoveis (FACHINELLO & COSTA, 2003).

Parte da solugdo para estes problemas serd a globalizagdo do sistema de
rastreabilidade International Article Number (EAN) 2002 ou Numero Internacional de
Identificacdo de Artigo, Figura 2.3, para garantir a identificagdo, origem e localizagdo precisa e
eficiente de um item em toda a cadeia de producao além de informagdes adicionais, tais como

datas de validade, nimeros de série e niimeros de lote mostrados na forma de codigo de barras.

7898357 "410015"%

Fonte: EAN (2002)
FIGURA 2. 3 — Ilustracio de uma etiqueta com codigo de barras EAN-13 Brasil

2.3.7 Consideracoes gerais sobre a qualidade no setor de sucos no Brasil

Tem sido observado o crescente numero de empresas, operando nas mais
variadas atividades da economia, certificadas em conformidade com a norma ISO 9001
(2000), mostrado na Tabela 2.4. Inclusive no setor de sucos de frutas, empresas estdo
exigindo dos seus fornecedores e/ou parceiros co-fabricantes o enquadramento e gestao do
sistema da qualidade no padrao ISO 9001 (2000), que ¢ o caso da empresa produtora de

sucos estudada neste trabalho.
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TABELA 2.4 - Empresas certificadas em conformidade com a norma ISO 9001
(2000)

Totais por més, ano e acumulados
Ano | Jan | Fev | Mar | Abr|Mai | Jun | Jul | Ago| Set | Out [Nov | Dez | Total

Total anterior a 2001 | 3129
2001 | 155|138 | 102 | 147 | 141 | 117|105 172| 75 | 90 | 130 | 138 | 1510
2002 | 141|108 | 197 | 210| 185| 174 | 213 | 192 | 195|160 | 194 | 361 | 2330
2003 | 227|210 233|263 | 307 | 286 | 318 | 290 | 278 | 348 | 424 | 689 | 3873
2004 | 426 198 225(300| 198 | 155|166 | 152 | 190 | 221 | 260 | 392 | 2883
2005 | 320 153 153|127 93 | 22 | 128| 74 | 39| 35| O 0 | 1144
TOTAL 14869
Fonte: INMETRO (2005)

Como base para futuras negociagdes, a empresa produtora de sucos estudada
neste trabalho também lhe estd sendo exigida a implementacgdo e operagao de um sistema de
Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle APPCC e de Boas Préaticas de Fabricacao.
Aspectos mais pontuais dos referenciais normativos anteriormente citados serdo tratados no
Capitulo 3 deste trabalho. A simultaneidade de exigéncias diversas, por diferentes clientes
de porte, além das anteriormente citadas, é o foco da pesquisa de campo apresentada no

Capitulo 5 deste trabalho.

2.4 Perfil do Mercado de Sucos

Nesta se¢do ¢ apresentado um conjunto de fatos, indicadores e requisitos
que constituem um dos conjuntos de fatores com influéncia sobre as operagdes das

empresas do setor.

2.4.1 Mercado nacional

A pesquisa realizada por CIPOLLA et al. (2000) fornece um levantamento
das tendéncias de consumo de alguns dos tipos de alimentos liquidos disponiveis no Brasil
como agua, leite, sucos, entre outros, analisando a evolucdo desse mercado na década de 90.
Projecdes até 2010 ressaltam a situagdo do suco de laranja, pois tanto do ponto de vista de
consumo, como da importidncia estratégica, o suco de laranja ¢ um forte produto
agropecuario para o mercado externo. CIPOLLA et al. (2000) aplicou questdes com quatro
aspectos relevantes do cenario macroambiental para explicar possiveis mudangas em um

futuro proximo. ORNELLAS (1988) define os alimentos liquidos em seus aspectos
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tecnologicos e de qualidade como leite; bebidas fermentadas; refrescos de frutas; infusdes,
como cha, café e achocolatados.

Para situar adequadamente os sucos de frutas no consumo de bebidas e para fins
comparativos, ¢ interessante uma tabela que incorpore outros tipos de bebidas. O consumo de
alimentos liquidos numa populagdo pode ser dimensionado pela informagao aceita no mercado
de que cada pessoa ingere aproximadamente 700 litros de bebidas por ano. De acordo com a
Tabela 2.5, baseando-se num total de 288 litros per capita/ano de bebidas que sdo pagas,

admite-se que o restante, para atingir o limite de 700 litros, ¢ constituido de agua.

TABELA 2.5 - Consumo de alimentos liquidos per capita/ano no Brasil (1998)

Produto litros/ano Consumo %

Leite 40 14
Café 61 21
Refrigerantes 55 19
Cerveja 68 23
Agua 25 9
Cha 5 2
Bebidas Alcodlicas 6 2
Sucos 8 3
Outros 20 7
Total 288 100

Fonte: Tetra Pak Marketing Services apud ABECITRUS (2003)

No cendrio mundial, o Brasil ocupa uma posicdo de consumidor de

alimentos liquidos inferior a outras regides do mundo, conforme mostra a Tabela 2.6.

TABELA 2.6 - Comparativo de consumo de alimentos liquidos per capita no
Brasil (1998)

Alimento EUA Europa América Lat. Brasil

Leite 85 79 55 40
Café/Chas quentes 95 143 33 61
Refrigerantes 198 70 90 55
Cerveja 78 78 45 68
Agua embalada 42 84 61 25

Chas 14 5 Sem dados 5

Bebidas alcodlicas 12 42 9 6

Sucos de frutas 40 23 6 8
Energéticos / refrescos 40 21 13 20
Total 604 545 312 288

Fonte: Tetra Pak Marketing Services apud ABECITRUS (2003)
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Também se pode comprovar uma mudanca de habitos do brasileiro
quanto ao consumo de alimentos liquidos durante a década de 90 e inicio do século
XXI. A Tabela 2.7 apresenta indicadores significativos dessa mudanga e quais os itens

que mais foram influenciados pelas mesmas.

TABELA 2.7 - Consumo de bebidas em litros/habitante/ano no Brasil — 1990 a
1999 e 2003

v Classe / Ano > Dimensao 1990 1998 1999 —1992/0;)999 2003
Populacgio > Milhoes habitantes 141 164 170 20,5 178
Bebidas alcoolicas 7,4 9,6 9,2 243 10,4
Bebidas n/alcoolicas 11,6 20,6 21,1 81,9 25,6
Sucos Bilhoes de litros 3,7 6,3 6,7 81,0 8,0

Leite 11,6 166 173 49,1 19,9

Total 342 53,1 54,3 58,7 63,9

Consumo per capita I/habitante 242 308 319 31.9 305,8

Fonte: FAVA NEVES et al. (2004)

O consumo de bebidas nio-alcodlicas cresceu de 1990 para 1999 mais de
trés vezes que o consumo de bebidas alcodlicas. Analogamente aconteceu com 0s sucos

de frutas, cujo consumo nesse periodo cresceu de 3,7 para 6,7 bilhdes de litros.

2.4.2 Mercado internacional

Para SANTANA (1996), o Brasil liderava em 1996 o mercado
mundial de sucos de frutas, com uma participacao de 33%, representando em média
USS$ 1,5 bilhdes/ano. Dentre o sucos liderados hoje pelo Brasil, estdo os de laranja,

maracujd, abacaxi e a polpa de abacaxi.

O agribusiness brasileiro ¢ um setor exportador liquido que vem
apresentando superavits comerciais crescentes (JANK & NASSAR, 2000). O suco
de laranja concentrado e congelado (SLCC) ¢ o 17° principal produto da pauta de
exportacdo brasileira e responsavel por 72% das exportacdes citricolas do Brasil.
Oitenta e dois por cento da produgdo de Ilaranja paulista se destina ao
processamento, sendo o SLCC o segundo produto mais exportado pelo Estado de
Sao Paulo (FAVA NEVES, 2004). A Tabela 2.8 demonstra a evolucdo das

exportagdes de sucos brasileiros de 2001, 2002 e 2003, com recorde em Maio 2003.
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Ja em 2002, a Radio e Televisdo Alema (DEUSTCHE WELLE, 2002),
chamava a atencdo para mudancgas comportamentais observdveis no mundo, como a
queda da demanda dos alemdes por bebidas alcodlicas como a tradicional cerveja. As
misturas de bebidas (sucos de frutas diversas ou sucos e chas diversos misturados,
inclusive com base de soja) estdo ganhando cada vez mais espago nesse mercado.
Tomando agua mineral, refrigerantes e bebidas energéticas, os alemaes estdo abdicando
cada vez mais do alcool para matar a sede. Com 256 litros de bebidas ndo alcodlicas por
habitante em 2001, o consumo atingiu novo recorde no ano passado, segundo
Associagao dos Fabricantes de Bebidas Nao Alcoolicas - Wirtschafisvereinigung
Alkoholfreie Getrdnke (WAFG).

Mudangas corporativas e estratégicas também estdo acontecendo. Depois
de passar por uma significativa reestruturagdo no ano 2000, a maior fabricante de
refrigerantes do mundo quer expandir seus dominios; a Coca Cola vai atras da lideranga
em aguas e sucos (MALTA, 2001).

Deve-se salientar que dentre os alimentos liquidos descritos na parte
anterior, o suco de laranja € o foco pela sua importancia para o mercado externo e um forte
componente da pauta de exportacao do Brasil. Porém, este produto bem como outros sucos
de fruta ttm um amplo espago para maior participacdo no mercado nacional, repetindo o
sucesso que o suco de laranja ocupa nos diversos paises para onde ¢ exportado.

Segundo SUFRAMA (2003), o guarand ainda ¢ um produto
exclusivamente brasileiro e muito apreciado por suas qualidades energéticas e
gastrondmicas no Brasil e no exterior. Os produtores de guarand em rama de Maués
encaminham sua producdo, atualmente, para quatro canais distintos de comercializagao.
O primeiro deles ¢ a venda para as empresas de bebidas localizadas em Manaus,
especialmente a AMBEV, que manufatura o xarope a ser consumido em suas fabricas
de refrigerantes em Manaus (marcas Brahma e Antarctica). SO esta empresa absorve
aproximadamente 70% do guarand em sementes anualmente produzido em Maués,
equivalente em 2000 a 168 toneladas e, em 2001, a 140 toneladas de matéria-prima
processada. A demanda tende a crescer, visto que as grandes fabricas de concentrados,

tais como Ambev e Pepsi Cola, planejam exportar o guarana Antarctica para 175 paises.
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2.4.3 Tendéncias atuais do mercado de sucos

O mercado de alimentos liquidos deve produzir aquilo que o consumidor
deseja na embalagem de tamanho adequado a sua necessidade daquele momento de
consumo. A abordagem de marketing utilizada até um recente passado era a abordagem
de massas. Como as novas tecnologias permitem conexao e interatividade, as empresas
tém que mudar rapidamente o seu modo de agir. No ambiente de agronegocios nao ¢
diferente, onde o uso da tecnologia de informagdo e comunicagdo deve se intensificar,
criando uma infra-estrutura confiavel de modo a propiciar o crescimento dos negdcios,
através do fluxo de comunicagdo entre os elos da cadeia.

Dentre os dez paises mais populosos do mundo, o Brasil estd colocado
em quinto lugar, perdendo apenas para China, india, EUA e Indonésia. Dai se conclui
que um negocio, na area de alimentos liquidos, deverd ter nesta década taxas de
crescimento muito grandes para satisfazer a demanda, tendo em vista a sensibilidade a
mudancas no poder de compra (FAVA NEVES et al., 2003).

A grande procura por produtos éticos esta se esbocando no mercado
mundial e ira fatalmente fazer eco no mercado consumidor brasileiro. Os aspectos que
estdo sendo valorizados sdo a responsabilidade social e ambiental. Na Europa, os
institutos especializados de pesquisa, como o britdnico “Centre for Tomorrow’s
Company ™!, tém verificado que ha uma tendéncia dos consumidores valorizarem os
produtos éticos e principalmente boicotarem produtos fabricados por empresas
irresponsaveis do ponto de vista social.

A Organizacao Fair Trade Labelling Organization International (FLO),
sediada na Alemanha, concede um selo de “Comércio Justo” a fabricantes de 14 paises
europeus e também do Japao, Canada e dos Estados Unidos. O selo identifica produtos
de empresas que pagam mais que a média do mercado aos fornecedores, geralmente
agricultores do terceiro mundo. O selo também garante que a empresa nao utiliza trabalho
escravo, mao de obra infantil entre outras irresponsabilidades. No Brasil, a primeira
iniciativa de empresa com certificado da FLO, ¢ uma entidade de pequenos proprietarios
rurais do norte da Bahia, que exportam sucos de frutas. Esta tendéncia ¢ complementar e

deve superar a vertente de produtos organicos que ja estd se desenvolvendo no Brasil.

! http://www.tomorrowscompany.com/




33

2.5 Exigéncias Legais

Para compor o cenario das crescentes exigéncias para a qualidade e a
seguranga alimentar no Brasil, pode-se citar os seguintes instrumentos legais:

Resolu¢do ANVISA/MS RDC n° 275 (2002) - Substituiu a Portaria
SVS/MS n°® 326 (1997) inspirado na necessidade do constante aperfeicoamento das
acoes de controle sanitario na area de alimentos visando a prote¢ao da saude da populagao;
na importancia de compatibilizar a legislagdo nacional com base nos instrumentos
harmonizados no Mercosul, relacionados as condi¢des higiénico-sanitarias dos
estabelecimentos produtores/industrializadores e Boas Praticas de Fabricacdo de alimentos.

Assim foi aprovado o Regulamento Técnico; "Condi¢des Higiénico-
Sanitarias e de Boas Praticas de Fabricagdo para Estabelecimentos Produtores e
Industrializadores de Alimentos", aplicavel, quando for o caso, a toda pessoa fisica ou
juridica que possua pelo menos um estabelecimento no qual sejam realizadas algumas
das atividades seguintes: producao, industrializacao, fracionamento, armazenamento e
transportes de alimentos industrializados.

Finalmente, ndo ¢ possivel abordar aspectos da legislagdo que possam
regulamentar as atividades de produgdo, industrializacdo, fracionamento,
armazenamento e transportes de alimentos industrializados, sem salientar a importancia
de que os exportadores também deverdo observar os instrumentos legais peculiares dos

mercados alvo.

Instruc¢iao Normativa n° 12, do Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento (MAPA, 2003) - O Governo Brasileiro regulamentou a produgdo e
comercializacao de sucos de frutas tropicais fixando padroes de fiscalizagao, identidade
e qualidade para sucos tropicais. A partir de um novo regulamento técnico, o MAPA
(2003) estabeleceu parametros para produgdo e comercializagdo de sucos tropicais de
abacaxi, acerola, caja, caju, goiaba, graviola, mamao, manga, mangaba, maracuja e
pitanga, entre outros.

As empresas do setor de sucos e néctares de frutas tiveram um prazo de
180 dias a partir de 10.09.2003 para produzir e rotular os seus produtos de acordo com

as novas determinagoes.
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Segundo as novas determinagdes, suco tropical ¢ aquele obtido pela
dissolu¢do, em agua potavel, da polpa da fruta polposa de origem tropical, por meio de
processo tecnologico adequado, ndo fermentado, de cor, aroma e sabor caracteristicos
da fruta, submetido a tratamento que assegure sua conservagdo € apresentacio até o
momento do consumo.

De acordo com a Instrugdao Normativa MAPA n° 12 (2003), a expressao
“suco pronto para beber” ou expressdes semelhantes somente poderdo ser declaradas no
rétulo do suco tropical quando adicionado de agticar. Fica obrigatéria a declaragdo, de
forma visivel, do percentual minimo, em peso, da polpa da respectiva fruta. Na
rotulagem fica proibida a designagdo “suco integral”.

No capitulo seguinte sdo abordados aspectos relativos a qualidade e a
seguranga do produto, fazendo uma revisdo de conceitos basicos e sistemas aplicaveis

nesta pesquisa.



3 CONCEITUACAO DA SEGURANCA E DA QUALIDADE NO SETOR DE
SUCOS DE FRUTAS

Um dos aspectos mais relevantes na negociagdo, producdo e
fornecimento ¢ o estabelecimento de padrdes da qualidade. A globalizagdo de mercados
e a tecnologia da informacdo vém incentivando mudangas comportamentais do
consumidor, tornando-o mais critico e seletivo. Essas questdes adquirem medular
importancia quando os produtos envolvidos sdo alimentos, ndo s6 em nivel nacional
como internacional.

Coerente com essa mobilizacdo, em Maio de 2003 teve lugar em
Salvador-BA a 3 Sessdo da Forca Tarefa "ad hoc" Intergovernamental do Codex
Alimentarius sobre Sucos de Frutas e Hortalicas. O Brasil foi designado pela Comissao
do Codex Alimentarius da FAO para coordenar os trabalhos dessa forga-tarefa, que tem
como mandato estabelecer um padrdo técnico internacional para o comércio
internacional de sucos de frutas e hortalicas (MRE, 2003).

O presente capitulo fornece o alicerce tedrico a pesquisa de campo
realizada numa industria processadora de sucos do interior do Estado de Sao Paulo,
preparando-se para exportar, envolvendo a qualidade, a seguranga e o processo de
producdo de sucos. Esses topicos sdo abordados, primeiramente, definindo alimento e
seguranca do alimento na visdo de diversos autores. Seguidamente ¢ definida a
qualidade segundo reconhecidos estudiosos, apresentando um embasamento conceitual
das caracteristicas componentes da qualidade. A relevancia da qualidade e do valor
percebido pelo consumidor ¢ tratada quando se aborda o foco no mercado. Completam o
capitulo os diversos processos produtivos na industrializagdo de sucos de frutas e sdo
apresentados diversos modelos de gestdo da qualidade e da seguranca dos alimentos,

apontando-se congruéncias significativas.

3.1 Conceituacao da Seguranca do Alimento

Globalmente, devido ao progressivo apertar da malha legislativa e as
crescentes exigéncias colocadas por parte dos consumidores, a industria agroalimentar
tem se adaptado no sentido da implementagdo de sistemas que garantam cada vez mais,
a producdo e colocagdao no mercado de alimentos seguros. Conseqiientemente, tem

aumentado o envolvimento dos organismos de normalizacdo na elaboragdo de normas
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voluntarias que visam apoiar a aplicacdo harmonizada de um conjunto de requisitos
considerados fundamentais.

Para PESSOA, SILVA & CAMARGO (2002), “a maior quantidade de
produtos disponibilizados ¢ o consumo estavel acarretam a queda dos precos. Para
contornar o problema, alguns paises da Unido Européia e os Estados Unidos concederam
subsidios agricolas a seus produtores, expondo, assim nossos produtos agropecuarios
exportaveis a uma concorréncia desigual com produtos subsidiados na origem”.

Os efeitos do excesso de oferta e do rompimento de barreiras concessivas
deixaram uma Unica saida: a busca pela distincdo qualitativa (estética, nutricional e
ambiental) do produto e pela aquisicdo da confianga do consumidor, adquirida pela
identificacdo de suas preferéncias, com a conseqiiente oferta de produtos que atendam

também as suas particularidades culturais (GERMA, 1995).

3.1.1 Alimento: defini¢des

O dicionario WEBSTER (2003) define alimento como “substancia que
consiste essencialmente de proteinas, carboidratos e gorduras, usada no corpo de um
organismo para assegurar o crescimento, recuperagdo € processos vitais bem como
fornecer energia”.

Para United States Food and Drug Administration (USFDA, 1999),
alimento “significa substancia comestivel crua, cozida ou processada, gelo, bebida ou
ingrediente usado ou que se pretende usar ou para ser vendido como um todo ou em
parte para consumo humano, ou goma de mascar”.

Para a COMISSAO DAS COMUNIDADES EUROPEIAS (2000),
alimentos sdo “as substancias, os ingredientes, as matérias-primas, os aditivos € 0s
nutrientes ingeridos através do tracto gastrintestinal, incluindo bebidas, mas excluindo
medicamentos, produtos cosméticos ou tabaco”. Inclui residuos derivados da produgao e
da transformagdo de alimentos, como os residuos de medicamentos veterinarios ¢ de
pesticidas. Os animais que sao comidos vivos (por exemplo: ostras) sdo, regra geral,
considerados como alimentos, mas os animais vivos que exigem abate antes do

consumo ndo o sdo antes da fase do abate.
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3.1.2 Suco de fruta, refresco ou bebida de fruta: defini¢coes

Suco de fruta ¢ a bebida ndo fermentada e nao diluida, obtida da parte
comestivel da fruta, através de processo tecnologico adequado (MAA, 2000).

Refresco, ou Bebida de Fruta, ou de Vegetal, ¢ a “bebida nido
gaseificada, ndo fermentada, obtida pela diluicdo, em agua potavel, do suco de fruta,

polpa ou extrato vegetal de sua origem adicionada de agucares” (MAPA, 1998).

3.1.3 Seguranca: definicoes

No dicionario WEBSTER (2003), consta seguranga como “a condi¢ao de
estar seguro de nao sofrer ferimentos, danos ou prejuizo”.

Segundo PRIBERAM (2003), seguranca apresenta varios significados,
todos sindnimos “ato ou efeito de segurar; afastamento de todo o perigo; condi¢do do
que estd seguro; cau¢do; garantia; confianga, tranqiiilidade de espirito por ndo haver
perigo; certeza; firmeza, convic¢ao; amparo”.

Para ALKIRE (2003), a seguranca tem por objetivo salvaguardar a esséncia
vital de todos os seres humanos de ameacgas criticas difusas, sem impedir a realizagdo
humana a longo prazo. Salvaguarda envolve identificacdo de ameagas criticas difusas e
deve resultar em: a) prevengao para que os riscos ndo ocorram; b) mitigacdo para que, se
ocorrerem 0s riscos sejam limitados e ¢) resposta, para uma sobrevivéncia com dignidade,
seja qual for o objetivo primario. Esséncia vital abrange um conjunto rudimentar, mas
multidimensional de direitos humanos e liberdades humanas baseadas na razdo pratica.

A legislacdo brasileira considera a vida, a satide e a seguranga no
primeiro direito basico do consumidor (Cddigo de Defesa dos Direitos do Consumidor,
1990): “Art.6° Sao direitos basicos do consumidor: I - a protecdo da vida, satde e
seguranga contra os riscos provocados por praticas no fornecimento de produtos e

servigos considerados perigosos ou nocivos”.

3.1.4 Seguranca do alimento e seguranca alimentar

E importante destacar que ndo se deve confundir seguranga do alimento

ou alimento seguro, com seguranga alimentar, que ¢ de cunho profundamente social.
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Seguranca do alimento — Para TOLEDO (2001), seguranca do alimento
significa que o alimento ndo representa nenhum tipo de risco a saude de quem o
consome, isto €, livre de contaminagdes quimicas, fisicas ou microbioldgicas.

Seguranca alimentar — A FAO (2003) definem seguranga alimentar
como “a situacdo em que todas as familias t€ém acesso fisico e econdmico a alimentagao
adequada para todos os seus membros, sem correr o risco de desabastecimento”. Esta
definicao envolve:

1) garantir que hé disponibilidade de alimentos;

2) manter a oferta de alimentos estavel;

3) permitir o acesso a alimentos aqueles que deles necessitam,;

4) garantir a qualidade biologica dos alimentos

3.1.5 Parametros e dimensdes da seguranca

Seguranca e qualidade sdo dimensdes inseparaveis em todas as fases da
cadeia alimentar, embora tenham diferentes significados. Para o produtor, por exemplo,
obter qualidade com seguranca pode ser entendido como "produzir um alimento sem
defeitos aparentes, com minimo risco de perder a producdo por pragas e doencas". Ja
para o industrial, qualidade com seguranga pode implicar em "manter as caracteristicas
dentro de limites permissiveis para os padrdes tradicionais internos, atendendo a
legislacdo vigente na fabricagdo e na distribui¢do" e, finalmente para o consumidor,
qualidade com seguranca pode ser "adquirir um produto que satisfaga suas necessidades
com relagcdo a sabor, textura, odor, valor nutritivo, contetido de aditivos e higiene,

mantendo minimo o perigo de adoecer por consumir o alimento". (GUAZZI, 1999).

3.2 Conceituacao da Qualidade

A qualidade ¢ na atualidade abordada em numerosos centros académicos,
entidades de classe, e treinamentos; ¢ possivelmente o mantra mais repetido entre
administradores e executivos nas organizagdes contemporaneas (REEVES & BEDNAR,
1994). TOLEDO (2001) destaca a subjetividade da percep¢ao da qualidade visto que a
qualidade: 1) ¢ um atributo das coisas ou pessoas; 2) permite a diferenciacdo ou

distin¢do das coisas ou pessoas; 3) determina a natureza das coisas ou pessoas.
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Ja a Norma ISO 9000 (2000) define qualidade como “grau no qual um
conjunto de caracteristicas inerentes satisfaz requisitos”. Ainda, complementam essa
definicdo notas de uso facultativo, pelas quais: 1) o termo “qualidade” pode ser usado
com adjetivos tais como ma, boa ou excelente; 2) “inerente”, ao contrario de “atribuido”,
significa a existéncia de alguma coisa ou como uma caracteristica permanente.

Conforme DAHLGAARD (2002) no livro “Controle econdmico da qualidade
de produtos manufaturados”, ha dois aspectos comuns da qualidade. Um relacionado com a
qualidade de algo, como uma realidade objetiva independente da existéncia do homem;
a qualidade objetiva consiste em propriedades ou atributos do produto, independente do
que o consumidor pensa ou sente. Outro esta relacionado com o pensamento, sentimento
ou sentido como resultado da realidade objetiva. H4 um lado subjetivo da qualidade
alicercado nos requisitos, expectativas, experiéncias, etc., do consumidor.

Dentro do estudado, pode-se interpretar que a qualidade € parte de um cenario
onde sdo percebidas e satisfeitas expectativas em grau variavel. A Figura 3.1 ¢ uma sinopse do

ciclo da satisfacdo baseada no processo dos negdcios conforme ISO 9001 (2000).

Necessidades

Produto
/ servi¢o

Satisfaciao

FIGURA 3.1 — Ciclo da satisfacio baseado no modelo de processo dos negdcios

ISO 9001 (2000)

3.3 A Qualidade Percebida pelo Consumidor

Para WARLOP & RATNESHWAR & VAN OSSELAER (2002), o bem
estar do consumidor depende de qudo bem as pessoas aprendem a diferenciar a
qualidade entre os produtos que adquirem, utilizam ou consomem. Também ¢ uma

caracteristica da maioria das experiéncias de consumo em que os consumidores estdo
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expostos simultaneamente a atributos intrinsecos da qualidade, como o sabor ou aroma
do produto, bem como a indicadores extrinsecos, como marcas ou embalagens.

O comportamento do consumidor pode ser entendido como “todas as
atividades diretamente envolvidas na obten¢do e no consumo de produtos, incluindo o
processo de decisdo que precede essas agoes” (ENGEL et al.,1995). O consumidor ¢ o
elo final e o mais importante de qualquer cadeia agroindustrial, afinal ¢ ele que sustenta
todo o sistema. Dai a importancia do consumidor, pois, através da sua op¢ao de compra, ele
transmite quais os atributos da qualidade que deseja e quanto esta disposto a pagar por eles.

Segundo CARDOSO & MARQUES (2004), a qualidade sensorial de um
alimento relaciona-se, a0 mesmo tempo, com o alimento e com as caracteristicas
fisiologicas, psicoldgicas e sociologicas do individuo que o avalia; ¢ o resultado da
interacdo entre o homem ¢ o alimento. Educagdo, nivel social, estrutura cultural e
personalidade influenciam na avaliacao sensorial do alimento. Experiéncias anteriores,
influéncias do meio ambiente e caracteristicas fisiologicas individuais agrupam-se as
informagdes emanadas pelo conjunto dos sentidos (SPERLING & MARTIN, 1999).
Portanto, a percepgdo, ato de adquirir conhecimento de algo por meio dos sentidos

(FERREIRA, 1995), ¢ um fendmeno pessoal.

3.4 Parametros e Dimensoes da Qualidade Total do Produto

BOURNES (2002) declara que as dimensdes da qualidade podem estar
estreitamente vinculadas a diferentes aspectos de areas de interesse da sociedade.

Parametros especificos para alimentos: Existe uma enorme
variedade, conhecida como caracteristicas organolépticas; fundamentalmente envolvem
cor, aromas e¢ odores, sabores e paladares ou gosto. A Norma NBR 12086 (1993)
estabelece padrdes de referéncia, sendo que para a sua avaliagdo normalmente se
utilizam grupos de pessoas especialmente treinadas.

Para SETTE (1994), qualidade de um produto agropecudrio significa
um produto limpo, higiénico, de sabor e odor agradavel, com teores de proteinas,
vitaminas, amido, gorduras, etc., maximizados ou minimizados conforme a
finalidade, com tamanho, cor, forma e consisténcia ideais, padronizados, puros, com

umidade ideal.
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As oito dimensdes da qualidade de GARVIN (1992) podem ser

comparadas no Quadro 3.1 quando aplicadas a um produto agropecuario.

QUADRO 3.1 - Analogia das Dimensdes de GARVIN (1992) com um produto
agropecuario

Dimensoes Sucos de frutas naturais
1. desempenho: refere-se a todas as caracteristicas | Teores de
operacionais bésicas de um produto. Os atributos dos | e Proteinas

servicos ou produtos podem ser mensurados e as e Fibras

marcas classificadas objetivamente. e Actcar

2. caracteristicas: sao os “aderegos” dos produtos, | ¢ Sabor,

aquelas caracteristicas secundarias que suplementam | ¢ Odor

o funcionamento basico do produto.

3. confiabilidade: reflete 0 bom ou mau ¢ Sem micro-organismos nocivos

funcionamento de um produto ou servico. Dimensdao | e Limite de agrotoxicos

importante dado o sucesso dos japoneses. e Producdo organica

4. conformidade: significa o grau com que um e °Brix

produto ou servigo esta de acordo com padroes e Cumpre normas sanitarias

preestabelecidos. e Ambientalmente correto
o Cumpre normas meédicas

5. durabilidade: refere-se ao tempo de vida itil do | ¢ Validade

produto ou servico, envolvendo dimensdes ¢ Vida de prateleira

econdmicas e técnicas. Abordagem que sugere uma e Condigdes limite de

ligacdo intima com a confiabilidade. conservagao

6. atendimento: Os consumidores preocupam-se Flexibilidade
com a pontualidade, freqiiéncia de chamadas, Agilidade
prontidao etc., variaveis objetivas que podem ser Pontualidade
facilmente medidas; outras sao mais subjetivas como Qualidade
amabilidade, cortesia, sentimento, etc. Preco

7. estética: diz respeito a aparéncia de um produto, Transparéncia
0 que se sente com ele, qual o seu som, sabor ou Turbidez

Cores vivas
Regido de origem

cheiro, sendo um reflexo de preferéncias pessoais.
8. qualidade percebida: ¢ dada por medidas

indiretas, ou seja, nem sempre o consumidor tem Produtor
como avaliar o produto, portanto deduz a partir de Variedade de fruta
diversos aspectos tangiveis e intangiveis do produto Pomar

ou servico. Assim, as circunstancias, inferéncias e
outros artificios tornam-se importantes.

3.5 Regulamentos Técnicos para Sucos de Frutas e Bebidas a Base de Fruta conforme

a Legislacio Brasileira

Nesta secdo sdo apresentadas breves referéncias aos instrumentos legais
brasileiros aplicaveis a produ¢do de sucos de frutas e bebidas a base de sucos de frutas,
visto que sua discusdo nao ¢ parte do escopo deste trabalho, sendo sua ponderagdo para

desenhar um modelo de Sistema Integrado de Gestao.
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3.5.1 Requisitos para sucos de frutas

A Instrugdo Normativa No.l (MAA, 2000) estabeleceu Regulamentos
Técnicos para Fixacdo de Padrdes de Identidade e Qualidade, abrangendo a polpa das
seguintes frutas: acerola, cacau, cupuagu, graviola, agai, maracuja, caju, manga, goiaba,
pitanga, uva, mamao, caja, meldo, mangaba, ¢ suco das seguintes frutas: maracuja, caju,
caju alto teor de polpa, caju clarificado ou cajuina, abacaxi, uva, péra, maca, limao, lima acida e
laranja. Para cada um dos tipos de polpas ou de sucos de frutas citados, estdo tabelados:

a) Caracteristicas sensoriais ou organolépticas — As propriedades
organolépticas (coloragdo, sabor, cheiro, etc.) do suco fresco ndo sdo tdo presentes na
industrializacdo, entretanto, o produto fresco apresenta elevada perecibilidade. A
evolucdo tecnoldgica no processamento de sucos busca garantir a manutengdo dos
atributos desejados pelos consumidores no produto industrializado, mas ainda apresenta
limitagdes. O suco concentrado possui um ciclo de vida maior, mas pode perder
atributos de qualidade, mesmo com a perfeita reconstitui¢ao (adi¢ao de agua).

b) Caracteristicas fisico-quimicas — As caracteristicas fisico-quimicas
devem estar em consonancia com a composi¢ao do produto:

e Solidos soltiveis em °Brix ou grau Brix, a 20°C . O Dictionary of Units
(2005) define o Brix como a unidade de propor¢do, expressada em porcentagem usada
para medir a concentracdo de agucar e outros solidos soliveis em sucos e xaropes nao
fermentados de frutas e outras solugdes similares. Assim, 1 Brix equivale a 1%. A
legislacdo brasileira e internacional sobre sucos, polpas e bebidas a base de frutas
determinam os valores Brix especificos para cada caso.

e Acucares totais, naturais da fruta (g/100g)

e Relacdo de sodlidos soluveis em °Brix/acidez em g/100g de acido
especifico para cada fruta, também denominada ratio no Brasil.

« Acido ascorbico (mg/100g)

« Oleo essencial de fruta % (v/v)

Convém ressaltar a importancia do °Brix no mercado de sucos, pois esta
intimamente ligado a qualidade e a aceitagdo do suco. Conforme INMETRO (2003), o
Grupo ad hoc da FAO-Codex Alimentarius que se reuniu em Salvador-BA em 2003, se

reuniria em 2004 para acertar o teor de s6lidos soluveis de 10 frutas, sendo que para seis
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delas foram estabelecidos valores provisorios ja vigentes para o comércio. Um dos
sucos de frutas para as quais ndo houve acordo foi o de laranja, por razdes puramente
comerciais, pois os paises produtores (Brasil e Estados Unidos) defendiam a elevagdo
do °Brix de 10.0 (atualmente vigente no Codex) para 11.5 (Brasil) ou 11.8 (EUA) ¢ os
paises compradores (europeus) defendiam um valor de 11.2.

Cada 0.1 de aumento do °Brix, devido a se tratar de um suco mais rico,
representa acréscimo estimado de US$ 15 milhdes anuais nas exportagdes brasileiras. Além
de um efeito retardado em vendas, na medida que os paises incorporarem a norma em suas
legislagdes nacionais, ha grande interesse economico em jogo, ocasionando a falta de

acordo entre as duas posi¢des de confronto (Europa versus Américas).

3.5.2 Requisitos para refrescos e bebidas a base de frutas

A Portaria 544 (MAPA, 1998) fixou Padrdes de Identidade e Qualidade para
refresco, refrigerante, preparado ou concentrado liquido para refresco ou refrigerante,
preparado solido para refresco, xarope e cha pronto para o consumo, nos quais ¢ variavel a
participagdo porcentual dos sucos de frutas. Dito instrumento legal atende simultaneamente
as exigéncias do Mercosul aplicavel a Refresco, ou a Bebida de Fruta ou o de Vegetal.

Classificacao — Existe para cada produto, com independéncia da fruta base e

conforme a forma em que a fruta estiver presente, Quadro 3.2.

QUADRO 3.2 — Classificacao das bebidas em func¢ao do conteudo de fruta
Classificacao/ Designaciao que contiver por base

Refresco ou Bebida de (nome da fruta), O suco ou a polpa da fruta.

Refresco ou Bebida de (nome da frutaou O suco ou a polpa da fruta, extrato vegetal
do vegetal), ou suco de parte do vegetal de sua origem.

Refresco ou Bebida de Extrato de (nome  Extrato vegetal.
do vegetal que lhe deu origem),

Refresco ou Bebida de (nome da frutaou O suco ou a polpa da fruta e aroma natural,
do vegetal) com aroma de (nome da fruta  tendo predominancia o sabor do aroma.
ou do vegetal),

Refresco Misto ou Bebida Mista de (nome  Dois ou mais sucos, ou polpas das frutas, ou
da fruta), suco(s) e polpa(s) das frutas.
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Quadro 3.2 - Classificacao das bebidas em funcio do contetido de fruta - Continuacao

Classificacao/ Designacgio que contiver por base
Refresco Misto ou Bebida Mista de (nome  Dois ou mais sucos ou polpas das frutas, ou
da(s) fruta(s) ou do(s) extrato(s) vegetal extratos vegetais, ou sucos de partes dos
(is) ou do(s) vegetal (is) vegetais, ou as suas misturas.
Refresco Misto ou Bebida Mista de (nome  Dois ou mais sucos ou polpas das frutas, ou
da fruta, da polpa ou do vegetal) com extratos vegetais, ou sucos de partes dos
Aroma de (nome da fruta ou do vegetal de  vegetais, ou as suas misturas e do aroma,
origem) predominando o sabor do aroma.
Refresco ou Bebida de Laranja ou Suco de laranja.
Laranjada,
Refresco ou Bebida de Limao ou Suco de limao.
Limonada
Refresco ou Bebida de Guarana Semente de guarand ou extrato de guarana.
Refresco ou Bebida de Cola, A noz de cola ou o extrato de noz de cola.
Refresco Artificial*

o Tera sua denominagao seguida da palavra “Artificial”, e da expressdo “Sabor de.....
acrescida do nome da matéria - prima substituida.

« E vedado o uso da denominagao “bebida de fruta, ou de extrato vegetal ou de parte do
vegetal “em substituicdo a denominagdo “refresco”.

Fonte: MAPA (1998)

Conforme a Portaria 544 (MAPA, 1998), a composicao de refrescos e
bebidas a base de frutas deve obedecer os seguintes requisitos:

a) Ingredientes basicos

e Suco de fruta, para os refrescos a base de suco de fruta.

e Suco de vegetal, para os refrescos a base de suco de legumes,
verduras e de parte de vegetais.

o Polpa de fruta, para os refrescos a base de polpa de fruta.

o [Extrato vegetal, para os refrescos a base de extrato vegetal.

e Acticar - sacarose (acucar refinado ou cristal) que poderd ser
substituida total ou parcialmente por sacarose invertida, frutose, glicose e seus xaropes.

b) Agua - A 4gua atenderd, obrigatoriamente, as normas e os padrdes de

potabilidade da 4gua, aprovadas em legislacdo especifica.
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¢) Ingredientes opcionais - Outras matérias-primas naturais de fruta ou
de vegetais poderdo ser adicionadas, sob a forma de macerados, extratos e Oleos
essenciais, desde que comprovadamente inocuos a saude humana. Aromatizantes
poderao ser adicionados, mas apenas os aprovados em legislacao especifica.

d) Caracteristicas sensoriais ou organolépticas — Deverdo estar em
consonancia com a natureza do produto. A portaria SVS/SP 6/99 prescreve observar a
Norma NBR 12806 (ABNT) para aromas, cores e sabores. Normalmente, padrdes sao
consensados contratualmente ou estabelecidos como fruto de pesquisas de mercado.

e) Caracteristicas fisico-quimicas — As caracteristicas fisico-quimicas
deverdo estar em consonincia com a composicao do produto, envolvendo:

e Solidos soliveis em °Brix, a 20°C - Convém ressaltar a importancia do
°Brix, pois também ¢ muito importante no mercado de refrescos e bebidas a base de frutas

e Acucares totais, naturais da fruta (g/100g)

¢ Relacao de solidos soliiveis em °Brix/acidez em g/100g de acido

especifico para cada fruta, também denominada “Ratio” e assim utilizada no Brasil.

3.6 Requisitos Organolépticos’ Conforme a Legislacio Brasileira

A Lei N.8.918 (MAA, 1994) aborda aspectos organolépticos, e dispde
sobre a padronizacao, a classificacdo, o registro, a inspecdo, a produc¢do e a fiscalizagdo
de bebidas, autoriza a criacdo da Comissdo Intersetorial de Bebidas, e da outras
providéncias:

“Art.5° Suco ou sumo ¢é bebida ndo fermentada, ndo concentrada e nido
diluida, obtida da fruta madura e sa, ou parte do vegetal de origem por
processamento tecnologico adequado, submetida a tratamento que
assegure a sua apresentagdo e conservagao até o momento do consumo.

§ 1° O suco ndo podera conter substancias estranhas a fruta ou parte do
vegetal de sua origem excetuadas as previstas na legislagdo especifica.

§ 2° No rotulo da embalagem ou vasilhame do suco serd mencionado o
nome da fruta, ou parte do vegetal, de sua origem.

2 Os aspectos organolépticos incluem a cor, o aroma, a textura o sabor e outros, ligados
principalmente ao prazer dos consumidores, procurando manter as caracteristicas originais dos
alimentos, mesmo quando industrializados - PREZOTTO et al. Qualidade ampla: referéncia para a
pequena agroindustria rural inserida numa proposta de desenvolvimento regional descentralizado. In:
Inovagdes nas tradi¢cdes da agricultura familiar. Brasilia: CNPqg/Paralelo 15, 2002.
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§ 3° O suco que for parcialmente desidratado devera mencionar no rétulo
o percentual de sua concentracdo, devendo ser denominado '"suco
concentrado".

§ 4° Ao suco podera ser adicionado acgticar na quantidade méxima de dez
por cento em peso, devendo constar no rétulo a declaragao "suco
adogado".

§ 5° E proibida a adigdo, em sucos, de aromas e corantes artificiais.
Art.6° A bebida conterd, obrigatoriamente, a matéria-prima natural
responsavel pelas suas caracteristicas organolépticas, obedecendo aos
padrdes de identidade e qualidade previstos em regulamento proprio.

§ 1° As bebidas que ndo atenderem ao disposto no "caput" deste artigo
serdo denominadas artificiais e deverdo observar as disposi¢des
regulamentares desta Lei.

§ 2° As bebidas que apresentarem caracteristicas organolépticas proprias
de matéria-prima natural de sua origem ou ndo nome ou marca se lhe
assemelhe, conterdo, obrigatoriamente, esta matéria-prima nas
quantidades a serem estabelecidas na regulamentagao desta Lei”.

3.7 Modelos de Gestao da Seguranca e da Qualidade

Grande quantidade de iniciativas da industria estdo concentradas em
manter um padrdo particular da qualidade, ao longo do tempo, dos produtos oferecidos
ao mercado. Por exemplo, os esforcos das empresas para assegurar que produzem
produtos que ndo apresentam mudangas entre fornecimentos; tais esfor¢os deveriam
conduzir a uma redugdo dos custos de transacdo. Empresas que desenvolvem variedades
de alimentos e métodos de produgdo que garantem a uniformidade desses produtos
deveriam poder cobrar precos mais altos que aquelas empresas que comercializam
produtos de qualidade mais irregular. Dessa forma, as empresas teriam um incentivo
para aperfeicoar a qualidade dos processos e produtos com melhor relagdo
custo/beneficio.

O conceito de processos organizacionais empregado aqui inclui tanto as
atividades de controle de fabricacdo, producdo, ou processos industriais, quanto a gestao
de processos, que se relaciona principalmente com — mas nao limitada a — as atividades
(burocraticas) desempenhadas pelos varios membros de uma organizagao.

Segundo LAZAROTTO (2001), a certificagdo surge como ferramenta
para promover a diminui¢do da assimetria informacional existente no setor alimenticio,
levando em conta o sistema de certificacdo e quais s3o os agentes participantes desse

sistema, bem como os incentivos que podem ser dados a esse mercado. O processo de
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certificagdo oferece beneficios tanto aos consumidores como as empresas certificadas,
porém pode também gerar custos que preocupam aos empresarios.

Pesquisas de mercado podem sinalizar com confiabilidade quanto os
consumidores estdo dispostos a pagar pelos alimentos que possuem esses certificados.
De acordo com BYRNES (1997), os precos que as pessoas estao dispostas a pagar estao
relacionados a qualidade de um bem. As pessoas vao pagar pre¢os mais altos quando
houver "politicas de seguranga" implicitas destinadas a garantir a qualidade e evitar
erros causados pela incerteza e por informacdo imperfeita. Assim entender o
comportamento do consumidor ¢ fundamental para a sobrevivéncia e competitividade
das empresas ja certificadas ou em vias de certificagao.

WARLOP & RATNESHWAR & VAN OSSELAER (2002) opinam que,
geralmente para certos produtos, ¢ dificil na pratica distinguir entre esforgos de
desenvolvimento para criar quantidades mais uniformes de ingredientes no produto
final, daqueles destinados a assegurar uma produ¢do idéntica diariamente. Algumas
atividades podem estar meramente orientadas a assegurar a uniformidade da qualidade,
tais como especificagdes e controle das caracteristicas das frutas in natura, controle dos
diversos processos de produgdo, e controle do produto final. Porém assegurar as
caracteristicas das frutas in natura pode gerar muitos problemas de transacdo, embora essa
padronizagdo, juntamente com os métodos de industrializagdo e controle de frutas in natura
e do produto, contribuem para uma oferta mais uniforme.

Nesse contexto, surgem mecanismos organizacionais de garantia da
qualidade, como a padronizagdo, a certificagdo e a rastreabilidade para suprir essa
informacgdo. "A certificacdo ¢ um servigo que tem por objetivo restaurar a transparéncia
de mercados em que a informagdo ndo ¢ compartilhada igualmente por vendedores e

compradores e que a verificagdo dos atributos relevantes ¢ custosa" (NUNES, 1999).

3.7.1 Norma ISO 9001 (2000) Requisitos para sistemas de gestio da qualidade

Este padrdo internacional estd norteando as empresas no mundo todo

para implementarem sistemas de gestdo da qualidade. Dividido em oito se¢des:

1 Objetivo

2 Referéncia normativa



48

Termos e defini¢oes

Sistema de gerenciamento da qualidade
Responsabilidade da direcao
Gerenciamento de recursos

Realizagdo do produto

[~ BN B~ ALY | B )

Medigao, analise ¢ melhoria

A ISO International Organization for Standardization recomenda que a
adocdo de um sistema de gerenciamento da qualidade seja uma decisdo estratégica da
organizacdo. O projeto ¢ a implementagdo de um sistema de gerenciamento da
qualidade de uma organizacdo sdo influenciados por varias necessidades, objetivos
especificos, produtos fornecidos, o processo empregado e o tamanho e estrutura da
organizagdo. Nao ¢ inten¢do da norma impor uniformidade na estrutura de sistemas de
gerenciamento da qualidade ou uniformidade da documentagao.

Os requisitos do sistema de gerenciamento da qualidade especificados na
norma sao complementares aos requisitos para produtos.

A norma pode ser usada pelas partes internas ou externas, incluindo
organismos de certificacdo, para avaliar a capacidade da organizacdo de satisfazer os
requisitos do cliente, os regulamentares e inclusive da propria organiza¢do. A norma
incentiva a adocdo de uma abordagem de processo para o desenvolvimento,
implementagdo e melhoria da eficdcia de um sistema de gerenciamento da qualidade
para aumentar a satisfacdo do cliente por meio do atendimento desta.

Para uma organizagao funcionar de maneira eficaz, ela tem que identificar e
gerenciar numerosas atividades interligadas. Uma atividade que usa recursos e que ¢
gerenciada de forma a possibilitar transformacao de entradas em saidas pode ser considerada
um processo. Freqiientemente a saida de um processo ¢ a entrada para o proximo.

A aplicacdo de um sistema de processos em uma organizagao, junto com
a identificacdo, interacdes desses processos € seu gerenciamento, pode ser considerada
como a “abordagem de processo”.

Uma vantagem da abordagem de processo € o controle continuo que ela
permite sobre a ligacdo entre os processos individuais dentro do sistema de processos,

bem como sua combinac¢ao e interacao.
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Quando usado em um sistema de gerenciamento da qualidade, esta
abordagem enfatiza a importancia de:

a) Entendimento dos requisitos e seu atendimento;

b) Necessidade de considerar os processos em termos de valor agregado;

c) Obtengao de resultados de desempenho e eficacia de processos, €

d) Melhoria continua de processos baseada em medi¢des objetivas.

A Figura 3.2 ilustra o0 modelo das ligagdes dos processos apresentadas nas
secoes 4 a 8 da norma ISO 9001 (2000). Esta ilustragdo mostra que os clientes
desempenham um papel significativo na definicdo dos requisitos como entradas. O
monitoramento da satisfacdo dos clientes requer a avaliagdo de informacdes relativas a
percepgao pelos clientes de como a organizagdo tem atendido aos requisitos do cliente. Este

modelo abrange todos os requisitos da norma, mas ndo apresenta processos detalhadamente.

Melhoria continua do sistema
de gestao da qualidade

cliente

N T
| ™
1 TTTIN
_' 1 1 |
<‘_4E Responsabilidade
. q =
da diregao u .
1< \
\
I
Gestao de Medigdo analise ;i
el el e melhoria  J A
[ |

—

Satistacéo do cliente

m) Valor agregado mp Informacio

Fonte: ISO 9001 (2000)
FIGURA 3.2 - Modelo dos processos dos negocios de uma empresa inspirado na
melhoria continua e ciclo PDCA
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A Figura 3.2 ndo expressa outra coisa que a preocupacao com o processo.
Nao somente o processo fabril ou de producdo, mas também com todos os processos
que a empresa utiliza para atender e satisfazer os consumidores. Essa preocupagdo com
todos os processos, quer industriais quer administrativos, ¢ conhecida como Total
Quality Control ou apenas TQC. Segundo CAMPOS (1992), TQC ¢ o controle exercido

por todas as pessoas para a satisfagdo das necessidades de todas as pessoas.

Adicionalmente, pode ser aplicada a metodologia "Plan-Do-Check-Act"
(PDCA) para melhoria continua de todos os processos, cujo modelo, Figura 3.3, pode
ser descrito de forma resumida assim:

Plan (planejar): estabelecer os objetivos e processos necessarios para
entregar resultados de acordo com os requisitos e politicas da organizagao;

Do (fazer): implementar os processos;

Check (checar): monitorar ¢ medir processos € produtos contra as
politicas, objetivos e requisitos para o produto e relatar os resultados;

Act (agir): implementar agdes para promover continuamente a melhoria

do desempenho do processo.

ACTION

[

Atuar no processo
em fungao dos
resultados

Definir
metas

terminar
métodos para
atingir metas

Educar e
treinar

Verificar os

resultados do .
trabalho Realizar o

trabalho

\_. DO

FIGURA 3.3 - Ciclo PDCA

CHECK

A norma ISO 9001 (2000) especifica requisitos para um sistema de

gerenciamento da qualidade que podem ser usados pelas organizagdes para aplicagdo
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interna, para certificagdo ou para fins contratuais. Estd focalizada na eficacia do sistema
de gerenciamento da qualidade em atender aos requisitos dos clientes.

A norma ISO 9004 (2000) fornece orientacdo para um sistema de
gerenciamento da qualidade com objetivos mais amplos do que a norma ISO 9001
(2000), especificamente no que tange a melhoria continua do desempenho global de
uma organizacao e sua eficiéncia, assim como a sua eficacia. A norma ISO 9004 (2000)
¢ recomendada como uma orientagdo para organizagdes cuja Alta Direcdo deseja ir além
dos requisitos estabelecidos na norma ISO 9001 (2000) procurando melhoria continua
de desempenho. Porém nao tem propositos de certificacao ou finalidade contratual.

Nao ¢ propoésito do presente trabalho realizar uma detalhada exposi¢do
dos requisitos da norma, sendo apresentar a estratégia adotada por uma pequena
empresa produtora de sucos de frutas, no interior do Estado de Sao Paulo, para
implementa-la juntamente com outras agdes que incluem enquadramento em:

e Portaria ANVISA RDC 275/ 2002 Boas Praticas de Fabricagao-BPF

e ISO 15161 (2001) Anélise de perigos e pontos criticos de controle APPCC

Para tal fim e como resultado das analises realizadas, conforme
apresentado no Capitulo 4, foi considerado necessario conceber um sistema que

permitisse integrar a gestdo da qualidade, das BPF e da APPCC.

3.7.2 Resolu¢io ANVISA RDC 275 (2002) - BPF

O objetivo deste regulamento técnico ¢ estabelecer procedimentos
operacionais padronizados que contribuam para a garantia das condi¢des higi€nico-
sanitarias necessarias ao processamento/industrializa¢do de alimentos, complementando
as Boas Praticas de Fabricagdo. Este instrumento legal, atualizado em nivel
internacional em abrangéncia e profundidade, estd alicer¢ado em oito documentos do
governo brasileiro ¢ no Codex Alimentarius (FAO, 2003) e no USA Code of Federal
Regulations dos Estados Unidos da América.

Aplica-se aos estabelecimentos processadores/industrializadores nos
quais sejam realizadas algumas das seguintes atividades: produ¢do/industrializagao,

fracionamento, armazenamento e transporte de alimentos industrializados. Para



52

padronizagdo e clareza na sua interpretacdo, sao apresentadas algumas das defini¢des
mais significativas, alinhadas com padrdes internacionais.

a) Procedimento Operacional Padronizado - POP: procedimento
escrito de forma objetiva que estabelece instrugdes seqiienciais para a realizagdo de
operagdes rotineiras e especificas na producdo, armazenamento e transporte de
alimentos. Este Procedimento pode apresentar outras nomenclaturas desde que obedeca
ao conteudo estabelecido nesta Resolugao.

b) Limpeza: operacdo de remocdo de terra, residuos de alimentos,
sujidades e ou outras substancias indesejaveis.

c) Desinfeccio: operacao de reducdo, por métodos fisico-quimicos, do
nimero de microrganismos a um nivel que ndo comprometa a seguranca do alimento.

d) Higieniza¢do: operacdo dividida em etapas de limpeza e
desinfecgao.

e) Anti-sepsia: operagdo destinada a reducdo de microrganismos
presentes na pele, por meio de agente quimico, apos lavagem enxaglie e secagem das
maos.

f) Controle integrado de pragas: sistema que incorpora agdes
preventivas e corretivas destinadas a impedir a atracdo, o abrigo, o acesso € ou
prolifera¢do de vetores e pragas urbanas que comprometam a seguranca do alimento.

g) Programa de recolhimento de alimentos: procedimentos que
permitem efetivo recolhimento e apropriado destino final de lote de alimentos exposto a
comercializacdo com suspeita ou constatagdo de causar dano a saude.

h) Residuos: materiais a serem descartados, oriundos da area de
produgdo e das demais areas do estabelecimento.

1) Manual de Boas Praticas de Fabricacdo: descreve as operagdes
realizadas pelo estabelecimento, incluindo, no minimo, os requisitos sanitarios dos
edificios, a manutencdo e higienizacdo das instalagdes, dos equipamentos e dos
utensilios, o controle da agua de abastecimento, o controle integrado de vetores e pragas
urbanas, controle da higiene e saude dos manipuladores e o controle e garantia da

qualidade do produto final.
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3.7.3 Portaria MAA 368 (1997) - Regulamento Técnico sobre as Condicoes

Higiénico-Sanitarias e de Boas Praticas de Fabricagao

O Ministério de Agricultura e Abastecimento, para elaboracdo desta
portaria, considerou, entre outros documentos oficiais, a resolugio MERCOSUL (1996)
que aprovou o regulamento Técnico sobre as Condi¢des Higiénico-Sanitarias e de Boas
Praticas de Fabricacdo para estabelecimentos Elaboradores/Industrializadores de
Alimentos. Nivelou-se o grau de exigéncias entre os paises membros, viabilizando

transagdes mais confiaveis para todas as partes envolvidas. Os aspectos abordados sao:

e Condigdes higiénico-sanitarias em prédios e instalagdes
e Requisitos de higiene

e Higiene pessoal

e Higiene na elaboragdo

e Armazenamento e transporte

A continuagdo apresentam-se algumas definigdes significativas
alinhadas com padrdes internacionais fornecidas pelo MAA 368 (1997).

Estabelecimento de alimentos elaborados/industrializados: espago
delimitado que compreende o local e a 4rea que o circunda, onde se efetiva um conjunto de
operacdes e processos que tem como finalidade a obtencdo de um alimento elaborado,
assim como o armazenamento e transporte de alimentos e/ou matéria prima.

Manipulacdo de alimentos: conjunto de operagdes efetuadas sobre a
matéria prima até o produto terminado, em qualquer etapa do processamento,
armazenamento e transporte.

Elaboracdo de alimentos: conjunto de todas as operagdes e processos
praticados para obtengdo de um alimento terminado.

Fracionamento de alimentos: operacdes pelas quais se fraciona um
alimento sem modificar sua composi¢ao original.

Armazenamento: conjunto de tarefas e requisitos para a correta
conservacao de insumos e produtos terminados.

Boas Praticas de Fabricacio: procedimentos necessarios para a obteng@o

de alimentos inodcuos, saudaveis e sdos.
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Organismo competente: organismo oficial ou oficialmente reconhecido ao
qual o Governo outorga faculdades legais para exercer suas fungdes.

Adequado: entende-se como suficiente para alcangar o fim que se almeja.

Limpeza: eliminacdo de terra, restos de alimentos, p6 ou outras matérias
indesejaveis.

Contaminacgdo: presenca de substincias ou agentes estranhos de origem
bioldgica, quimica ou fisica, que se considere como nociva ou ndo para a saide humana.

Desinfeccio: ¢ a reducdo, por intermédio de agentes quimicos ou métodos
fisicos adequados, do ntimero de microorganismos no prédio, instalacdes, maquinaria e

utensilios, a um nivel que impega a contaminag@o do alimento que se elabora.

3.7.4 O sistema APPCC - Analise de perigos e pontos criticos de controle

O sistema APPCC, originado no HACCP (Hazard Analysis and Critical
Control Points), foi desenvolvido para garantir a produgdo de alimentos seguros a saude
do consumidor e seus principios sdo utilizados nos processos de melhoria da qualidade
em varios paises.

A analise do APPCC sugere como pré-requisito Boas Praticas de Fabricagao
(BPF) e os Procedimentos Padroes de Higiene Operacional (PPHO), identifica os perigos
potenciais a seguranca do alimento, desde a obten¢ao das matérias primas até o consumidor
final. Também estabelece, em determinadas etapas, medidas de controle e monitoramento

que garantam ao final do processo, a obtengdo de um alimento seguro e com qualidade.

3.7.4.1 Evolucio do controle da seguranca do alimento

A busca pela gestdo da qualidade baseada na identificagdo de pontos
criticos de controle originou-se em 1950, na industria quimica da Gra-Bretanha, quando
os principios do Hazard Analysis and Critical Control Points — HACCP — foram
utilizados para tornar seguros os projetos de energia nuclear. Segundo ALMONTE
(2001), a APPCC foi desenvolvida pela Pillsbury, NASA e exército americano na
década de 60. A Pillsbury o apresentou publicamente em uma conferéncia para prote¢ao
do alimento em 1971. Em 1973 a FDA (USA) exigiu controles HACCP por primeira

vez, aplicado a produgdo de alimentos enlatados para protegé-los contra o botulismo.
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Esse sistema ja considerava, a observacao de cada etapa do processo, com
vista a identificar mecanismos de controle baseados em pontos nos quais as falhas do
processo poderiam ocorrer, correlacionando-as com provaveis causas e efeitos.

A facilidade de identificagdo dos selos, como o “label rouge”, na Franga
(PINTO & PRADA, 2000) dos produtos certificados e¢ os da série ISO 9000 de
organizagdes certificadas, principalmente por instituicdes certificadoras bem
conceituadas entre os consumidores, agrega um novo valor de mercado ao produto. Esse
valor abrange sua aceitagdo quanto a qualidade e a seguranga alimentar oferecidas,
além da decisdo de escolha de produtos similares e recomendacdes de compra.

A partir da década de 70, a questdo ambiental relacionada a produgdo
de alimentos tornou-se decisiva para a aquisicdo de produtos, em decorréncia dos
visiveis impactos ambientais negativos ocasionados pela “revolu¢do verde”. A
pressao da sociedade e dos mercados consumidores por produtos elaborados em
sistemas menos agressivos ao meio ambiente culminou com a necessidade de novos
mecanismos reguladores da qualidade, que incorporassem o desempenho ambiental
de processo de producdo, observados na grande quantidade de normas de
certificacdo e de leis ambientais que surgiram apds a década de 70.

Surgiram assim os rdtulos de identificagdo de produtos organicos,
desencadeando a preferéncia do consumidor pelos “produtos verdes” ou
“ambientalmente corretos” que, apesar de apresentarem um custo de aquisi¢do um
pouco mais elevado, passaram a ser gradativamente preferidos pela sociedade.

A partir de 1971, os preceitos da HACCP foram estendidos para a
administracdo de alimentos e medicamentos durante a Conferéncia Nacional sobre
Protegdo de Alimentos, realizada nos Estados Unidos, culminando com a publicagao
do primeiro documento orientador para o setor em 1973: Food Safety through the
Hazard Analysis and Critical Control Point System (GUIA, 1999).

Em Ovrannaz, Suica, foi apresentado um documento conhecido como
Documento de Ovrannaz, propondo bases da nova concep¢do de “producdo
integrada”: “producdo econdmica de frutas de alta qualidade, para a obtengdo da
qual se da prioridade aos métodos ecologicamente seguros e se minimizam as
aplicacdes de agroquimicos e seus efeitos secunddrios negativos para promover a

protecdo do meio ambiente e a saide humana”. O relatério Our Common Future
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(BRUNDTLAND, 1987), define desenvolvimento conciliando o crescimento
economico com a sua qualidade: "fomentar uma forma de desenvolvimento “que
atende as necessidades do presente, mas sem comprometer a capacidade das

geracoes futuras de atender suas proprias necessidades”.

3.7.4.2 A aplicacdo do APPCC

A aplicagdo do APPCC permite identificar perigos, avaliar riscos
associados, definir métodos de controle, especificar pontos criticos de controle
(PCCs) e estabelecer com clareza critérios a serem seguidos. A seguir sdo
apresentadas duas defini¢cdes que constituem a esséncia do APPCC.

a) Perigo ¢ definido como contaminacdo inaceitdvel de natureza
biologica, quimica ou fisica que possa causar danos a saide ou a integridade do
consumidor.

b) Risco ¢ a probabilidade de ocorréncia de um perigo a satde
publica, de perda da qualidade de um produto ou alimento ou de sua integridade

economica.

3.7.4.3 Os sete principios do APPCC

Um sistema APPCC considera a observacdo de cada etapa do
processo, com vista a identificar mecanismos de controle baseados em pontos nos
quais as falhas do processo poderiam ocorrer, correlacionando-as com provaveis
causas e efeitos.

Cabe destacar que, previamente a implementacao das etapas operacionais
do APPCC, recomenda-se realizar na organizagdo um trabalho de preparagdo para o
programa a iniciar, semelhante a quaisquer outros programas empresariais. Essa fase
normalmente deveria envolver aspectos tais como: Defini¢do dos objetivos do programa
APPCC, Identificacdo e Organograma da empresa, Avaliagdo dos pré-requisitos,
Programa global de capacitagdo técnica e Descri¢do do produto e uso esperado.

O sistema APPCC constitui-se de sete principios basicos, apresentados

no fluxograma Figura 3.4.
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Fonte: Elaborado com base a Codex Alimentarius. FAO. CAC/RCP 1- (2003)
FIGURA 3. 4 - Os sete principios basicos do APPCC aplicados
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Principio 1: Identificar o(s) perigo(s) potencial(is) associado(s) a
producdo de alimentos em todos os seus estdgios, desde o cultivo, processamento,
fabricagdo e distribuicdo até o ponto de consumo. Avaliar também a probabilidade
de ocorréncia do(s) perigo(s) para assim determinar as medidas preventivas
necessarias para seu controle.

Principio 2: Definir os pontos, procedimentos e etapas operacionais
que podem ser controlados de modo a eliminar o(s) perigo(s) ou minimizar sua
probabilidade de ocorréncia — Ponto de Controle Critico (PCC). “Etapa” significa
qualquer estagio da producdo e/ou fabricacdo de alimentos - inclusive matérias-
primas, seu recebimento e/ou producao, colheita, transporte, formulacdo, processo,
armazenamento etc.

Principio 3: Determinar e respeitar limite(s) critico(s), para garantir que
o PCC permaneca sob controle.

Principio 4: Instituir um sistema para monitorar o PCC por meio de
testes ou observagdes periodicos.

Principio 5: Definir as medidas corretivas a serem tomadas caso o
monitoramento indique que determinado PCC ndo se encontra sob controle.

Principio 6: Estabelecer procedimentos de verificacdo e testes que
confirmem que o Sistema de APPCC esta funcionando de maneira eficaz.

Principio 7: Elaborar a documentacdo referente a todos os

procedimentos e registros correspondentes a esses principios e sua aplicagao.

O estudo dos sete principios permite concluir que a acuracidade na
identificacao e definicdo de um Ponto Critico de Controle ¢ uma atividade que carrega,
praticamente, toda a responsabilidade na gestdo bem sucedida do controle e prevengao
de perigos. O fluxograma apresentado na Figura 3.5 orienta no processo de tomar
decisdes para identificagdo dos PCCs ao longo do respectivo processo de produgao.

Assim, de maneira logica e seqiiencial, o usuario ¢ guiado ao longo
das diversas etapas de julgamento que, a maneira de foll gates, permitem avaliar a

necessidade de uma acdo especifica sobre um PCC concreto.
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Fonte: FAO. CAC/RCP 1 (2003)
FIGURA 3.5 - Arvore do processo decisorio para defini¢cio dos PCCS

(*) Continuar até o proximo perigo identificado no processo de fabricagio descrito;

(**) Niveis aceitaveis ou ndo aceitaveis devem ser definidos dentro dos objetivos
globais para identificar os PCCs do Plano APPCC.

3.7.5 1ISO 15161 (2001) - Diretrizes para a aplicacio da norma ISO 9001:2000
nas industrias de alimentos e bebidas
Esta Norma descreve os elementos de um sistema de gestdo da seguranga
de alimentos baseados nos principios de APPCC - Analise de Perigos e Pontos Criticos
de Controle internacionalmente reconhecidos, incorporando elementos da NBR ISO

9001 - Sistemas de gestdo da qualidade. A esséncia dos principios desta Norma ¢
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auxiliar as organizagdes a enfocar as etapas do processo e as condi¢des da produgdo que
sdo criticas para a seguranca de alimentos. Entende-se que as Boas Praticas de
Fabricagdo devem fazer parte integrante de seu sistema de gestdo da seguranca de
alimentos, podendo ser implantadas previamente ou em conjunto com o APPCC,
dependendo da necessidade e realidade de cada organizacdao. As organiza¢des devem
desenvolver, estabelecer, documentar manter e melhorar um sistema de seguranca de
alimentos que assegure que seus produtos ndo causem nenhum dano a satde ou
integridade fisica do consumidor.

Para que o sistema de gestdio APPCC funcione efetivamente e obtenha o
apoio da direcdo da organizacdo, precisa ser desenvolvido, operado e mantido dentro da

estrutura de um sistema de gestao estruturado, incorporado as atividades globais da gestao.

3.7.6 ISO 22000 (2005) — Sistemas de gestio da seguranca do alimento —

Requisitos para qualquer organizacio na cadeia de alimento

Em setembro 2005, a ISO oficializou a Norma ISO 22000, padrao

internacional para certificar a seguranga do alimento, cujas vantagens sao:

e Harmoniza¢do Internacional - existem diversos padrdes
internacionais de certificagdo da seguranca alimentar (BRC -
British Retail Consortium, IFS - International Food Standard,
EurepGap), o que torna o processo confuso e complexo;

e Promoc¢ido de um Sistema Integrado de Gestdo - por ter um
formato idéntico ao das restantes normas da série ISO 9000.

e Adaptada a cadeia produtiva - da producdo até a distribuicao;

¢ Diminuicio de custos - a adocdo e implementacdo de diferentes
normas na mesma organizagdo pode aumentar os custos de

implementagdo e manutencao.

Sucintamente, a Norma ISO 22000 (2005) aborda trés requisitos:
e Boas praticas de fabrica¢io ou programa de pré-requisitos;
e APPCC de acordo com os principios APPCC enunciados no

Codex Alimentarius,



61

e Sistema de Gestao (tendo por base o formato da Norma ISO 9001

que este padrdao também adota).

Antes de iniciar a implementacdo da Norma, realizar uma fase de
compreensdo da empresa € as suas expectativas, deveria contribuir para o sucesso do
programa. Para tal, parece vital um planejamento rigoroso, delineado juntamente com os
responsaveis da empresa. Como em todo programa organizagdo, as fases do
planejamento da implementacdo dependem da situacdo da empresa, mas deveriam
também incluir analise critica das competéncias necessarias e validagdo do programa.

No processo de implementacdo da Norma, nao deveria ser feita uma
abordagem rigida aos requisitos da mesma, uma vez que esta ¢ flexivel relativamente a
sua interpretacdo, dando margem para extrair toda a informagao do Sistema de Gestao
da Seguranca do Alimento existente na empresa (muitas vezes um conjunto de
documentos e registros arquivados e sem serem usufruidos, ndo obstante o valor do
conteudo) e aplica-la como uma valiosa ferramenta de gestdo da empresa.

Pode-se inferir que a operacionalizagdo de um sistema de gestdo da
seguranga do alimento conforme a nova ISO 22000, permita obter uma melhoria do
produto através, por exemplo, de uma analise dos dados dos fornecedores no que diz
respeito a quantidade e qualidade da matéria-prima entregue.

Outro exemplo, de melhoria de processo, ¢ a existéncia de um Sistema
de Rastreabilidade e Gestao de Incidentes funcional e estruturado, que permita
responder as exigéncias da cadeia, mas que otimize os procedimentos internos na
empresa.

A abordagem anterior induz acreditar que a norma ISO 22000 (2005)
constitua uma ferramenta de gestdo efetiva para a producdo de alimentos seguros ¢
que correspondam as exigéncias legais dos consumidores e das empresas.
Adicionalmente, permitird fornecer orientacdes aos produtores para a implementacao
do sistema de seguranga integrando a gestdo de trés pilares técnicos (ISO 9001,
HACCP e Boas Praticas de Fabricagao), mostrado no Quadro 3.3.

Esse quadro apresenta aspectos que sdo abordados no Cap 4,

abrangendo o método de pesquisa e uma proposta para integrar sistemas de gestao.
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QUADRO 3.3 - Requisitos chave com base nos respectivos referenciais utilizados

ANVISA RDC 275 (2002) 1ISO 9001 (2000) ISO 15161 (2001)
BPF SGQ APPCC
Responsabilidades (*) Responsabilidade da diregao o Sistema APPCC
» Proprietario ou diretor o Compromisso da gerencia e Principios

Aprovacao de POPs

o Operacdes

Foco no cliente

o Controle de doencas

Politica da qualidade

o Etapas da seqliéncia logica
do APPCC

o Limpeza

e Limpeza

Responsabilidade, autoridade
€ comunicacao.

Responsabilidade da dire¢ao

Educagao e treinamento,
supervisao

o Analise critica pela diregéo

o Politica de seguranga de
alimentos

Gestao de recursos

o Plantas e pisos

e Provisdo de recursos

Responsabilidade e
autoridade

e Pisos

¢ Recursos humanos

e Projeto da planta

e |Infra-estrutura

Coordenador da equipe do
sistema APPCC

o Construcdo

e Ambiente de trabalho

Equipe do sistema APPCC

o Operagbes sanitarias

Realizagao do produto

o Manutencéo geral

e Substancias usadas para
limpeza

o Planejamento da realizagdo
do produto

Analise critica pela Alta
Direcéo

e Comunicacdo interna

Processos dos clientes

Requisitos de documentagao

Controle de pragas

Projeto e desenvolvimento

e Plano APPCC

Sanitizagdo das superficies em
contato com os alimentos

Aquisicao

Estocagem e manipulagéo

Controle de producdo e
fornecimento de servigo

e Documentos do sistema de
gestdo APPCC

e Controle de documentos

Instalagdes sanitarias e
controles

Fornecimento de dgua

Validagao dos processos de
producéo e fornecimento de
SErvico

o Registros

Gestao de recursos

e Provisdo de recursos

Encanamentos

Identificacdo e rastreabilidade

e Recursos humanos

Tratamento de esgotos

Propriedade de cliente

Instalagbes para lavar as méos

Preservacao de produto

o Competéncia, conscientiza-
¢ao e treinamento

Equipamentos e utensilios

Controle de dispositivos de
medigdo e monitoramento

Realizagao do produto

o Aquisi¢do

Processos e controles

Medigao, analise e melhoria

o |dentificacdo e rastreabilidade

o Matérias primas

» Medicdo e monitoramento

e Manufatura

o Satisfacdo de clientes

o Armazenamento e distribuigio

o Auditorias internas

e Controle de dispositivos de
medigdo dos Pontos Criticos de
Controle

e Processos

Medigao, analise e melhoria

(*) Nao como item especifico, mas
ao longo do texto da RDC

¢ Produto

Auditoria interna

Fonte: Elaborado pelo
Pesquisador

o Controle de produto nao-
conforme

Monitoramento de PCC

¢ Andlise de dados

Controle de produto ndo-
conforme

e Melhoria continua

Notificacdo e recolhimento

o Acdes corretivas

Melhoria continua

® Acbes preventivas

Acéo corretiva

Acéo preventiva




4 DESENVOLVIMENTO DA PESQUISA: METODO E PROPOSTA PARA
INTEGRAR SISTEMAS DE GESTAO DA QUALIDADE, DAS BOAS

PRATICAS DE FABRICACAO E DA APPCC

Neste capitulo ¢ caracterizada a pesquisa e seus métodos bem como a
proposta para integrar Sistemas de Gestdo da Qualidade ISO 9000-SGQ, das Boas
Praticas de Fabricacdo-BPF e de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle-
APPCC.

Segundo HEERDT (2004), o projeto de pesquisa ¢ o planejamento de
uma pesquisa, ou seja, a definicdo dos caminhos para abordar uma certa realidade. Deve
oferecer respostas a questdes do tipo: O que pesquisar? Por que pesquisar?
(Justificativa), Para que pesquisar? (Objetivos), Como pesquisar? (Metodologia),

Quando pesquisar? (Cronograma), Por quem?

4.1 Método de Pesquisa

O método de pesquisa adotado pode ser caracterizado como uma pesquisa-
acao, orientada de acordo com as doze fases na visao de THIOLLENT (2003):

1a. Fase — Exploratoria. Busca-se compreender melhor a situagao na qual
o pesquisador e a pesquisa sejam inseridos, baseando-se em cinco principios.

Primeiro principio - A disponibilidade do pesquisador e a sua efetiva
capacidade de trabalhar de acordo com os ideais da pesquisa-a¢ao, estd em primeiro lugar.

Pesquisa: O autor desta dissertacdo tem perfil alinhado com os ideais da
pesquisa que consistiu em propor € implementar um sistema para integrar Sistemas de
Gestao da Qualidade, da Seguranga e das Boas Praticas de Fabricagdo em uma pequena
empresa de sucos de frutas.

Segundo principio - E necessario averiguar a viabilidade de uma intervengio
de tipo pesquisa-acdo no meio considerado. Trata-se de detectar apoios e resisténcias,
convergéncias e divergéncias, posi¢cdes otimistas e céticas, etc.

Pesquisa: Foi verificado o apoio e reciprocidade no desenvolvimento da
pesquisa, tanto do lado do pesquisador quanto da organizacao, sendo o diretor proprietario

da organizag¢ao o principal pesquisado.
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Terceiro principio - A divisdo de tarefas, entre as quais: pesquisa teorica,
pesquisa de campo, planejamento de acdes, etc.

Pesquisa: Tendo a pesquisa um Unico pesquisador, houve apenas um
melhor detalhamento das tarefas. A pesquisa teérica foi realizada com a revisdo
bibliografica abrangendo sistemas de gestdo da qualidade (SGQ), boas praticas de
fabricacdo (BPF), sistemas integrados de gestdo (SIG), seguranca do alimento (APPCC); a
pesquisa de campo foi realizada em uma pequena empresa de sucos de frutas e o
planejamento das agdes constituiu na organizagdo e sintese das idéias necessarias para
efetuar as atividades na organizagao.

Quarto principio - Sdo estabelecidas as condi¢cdes de colaboracdo entre as
partes, pesquisador e pesquisado.

Pesquisa: Neste trabalho ficou estabelecido que o pesquisador teria plena
liberdade para planejar sua pesquisa e coletar seus dados, porém somente seriam tomadas
atitudes possiveis dentro da conjuntura da organizacao.

Quinto principio — Para finalizar a fase exploratoria, apds o levantamento de
todas as informagdes iniciais, os pesquisadores e participantes estabelecem os principais
objetivos da pesquisa.

Pesquisa: Para finalizar a fase exploratdria, apds o levantamento de todas as
informacdes iniciais, foi de comum acordo escolhido entre o pesquisador e o responsavel
pela area de Operacdes da empresa pesquisada, conceber uma proposta para integrar os
Sistemas de Gestdo da Qualidade, da Seguranca ¢ das Boas Praticas de Fabricagdo e
implementa-la nessa empresa.

2a. Fase — O Tema da Pesquisa. A designagdo do problema pratico da
area do conhecimento ¢ a segunda fase da pesquisa-acdo, que se baseia nos objetivos
definidos anteriormente. Nesse momento ¢ necessaria a defini¢do clara do tema para os
participantes.

Pesquisa: O tema da pesquisa foi definidlo como a proposicdo e
implementacdo de um sistema integrado da Gestdo da Qualidade, da Seguranga do suco e
das Boas Praticas de Fabricagdo. Esse foi o produto de entrevistas e discussdes com o
proprietario e gerentes da empresa, analisando-se as restricdes legais e as exigéncias do

mercado e de clientes especificos. Foram considerados aspectos da qualidade e da
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seguranca do suco, bem como a conveniéncia para a empresa de se ter o minimo possivel de
procedimentos documentados de gestdo e registros. Com esse sistema implementado
esperava-se atender as restricdes e exigéncias de qualidade e seguranga, por meio de um
conjunto de praticas de gestao racionalizado.

3a. Fase — Colocagao dos Problemas. Na fase inicial de uma pesquisa -
seja qual for a sua estratégia, ativa ou ndo - junto com a defini¢do dos temas e objetivos ¢
preciso dar atencdo a colocacdo dos principais problemas, a partir dos quais a investigagao ¢
desencadeada. Trata-se de procurar solugdes para se chegar a alcangar um objetivo ou
realizar uma possivel transformacao dentro da situacao observada. Na sua formulagdo, um
problema desta natureza ¢ colocado da seguinte forma:

a) Andlise e delimitagdes da situagao inicial.

Pesquisa: Analise e delimitagdes da situagdo inicial. Esta etapa ocorreu
nesta pesquisa com a analise das estratégias e politicas da empresa, o diagnostico do
ambiente externo, o mapeamento dos processos existentes, identificacdo de aspectos
relevantes em termos de gestdo da qualidade, boas praticas de fabricagdo e seguranca do
alimento.

b) Delineamento da situacdo final, em fungao de critérios de desejabilidade e
de factibilidade.

Pesquisa: Nesta etapa foi tracado um perfil do que era desejado, tomando-se
como base as necessidades da organizacdo e sua capacidade financeira.

c¢) Identificagdo de todos os problemas a serem resolvidos para permitir a
passagem de (a) e (b).

Pesquisa: Nesta etapa buscou-se conhecer as condigdes e exigéncias da
empresa e suas estratégias de mercado e de competi¢do; conhecer as coincidéncias e/ou
semelhangas entre requisitos tanto de padrdes da qualidade facultativos (se o cliente ndo os
exigir) quanto regulamentares (obrigatorios) de maneira que fosse possivel otimizar a
utilizacdo de recursos necessarios e tempo de implementacdo de agdes. Também se incluiu
a criagdo de uma matriz de correspondéncia entre elementos comuns da Resolucdo
ANVISA/MS RDC 275/ 2002 Boas praticas de fabricagao, ISO 9001 (2000) requisitos para
sistemas de gestdo da qualidade, e ISO 15161 (2001) (HACCP-Hazard analysys and

critical control points) ou APPCC (Anélise de perigos e pontos criticos de controle).
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d) Planejamento das ac¢des correspondentes.

Pesquisa: Nesta etapa foi elaborada a maneira de integrar os Sistemas de
Gestao da Qualidade, da Seguranca e das Boas Praticas de Fabricacdo para implementa-
los nessa empresa.

e) Execucdo e avaliagdo das agoes.

Pesquisa: Nesta etapa foi feita a avaliagdo do grau de implementacdo dos
referenciais normativos, a modelagem do cendrio e a racionalizagdo das atividades de
avaliagdo e programas de implementagdo, apresentado no item 5.4.2. Resultados da
aplicacao do modelo.

Na fase de colocagdo dos problemas ¢ necessario testar ou discutir a
relevancia cientifica e pratica do que esta sendo pesquisado. Assim € possivel redirecionar a
pesquisa ou até tomar a decisdo de suspendé-la, situagdes que aconteceram durante a
realizagdo da pesquisa.

4a. Fase — O Lugar da Teoria. O papel da teoria, para THIOLLENT
(2003), consiste em gerar idéias, hipOteses ou diretrizes para orientar a pesquisa € as
interpretacdes. No plano da organizagdo pratica da pesquisa, os pesquisadores devem ficar
atentos para que a discussdo teorica ndo desestimule e nao afete os participantes que nao
dispdem de uma formagdo tedrica. A constru¢cdo de uma teoria ndo depende apenas da
informacao colhida por intermédio de técnicas empiricas. A informacdo circunstanciada que
¢ trazida ao seminario ¢ interpretada a luz de uma teoria.

Pesquisa: Esta ectapa ocorreu paralelamente a fase de colocacdo dos
problemas, visto que o uso de referencial teorico para tomar decisdes ou planejar a¢des, foi
baseado na teoria verificada nesta pesquisa, que pode ser averiguada na revisdo
bibliografica, capitulo, 2 - Caracterizacdo da Industria de Sucos de Frutas no Brasil e
capitulo 3 - Conceituagdo da Seguranca e da Qualidade no Setor de Suco de Frutas.

Sa. Fase — Criacao de Hipoteses. Uma hipotese ¢ simplesmente definida
como suposicdo formulada pelo pesquisador a respeito de possiveis solugdes a um
problema colocado na pesquisa, principalmente ao nivel observacional. Para a pesquisa-
acao nao ¢ necessario um rigido controle da hipotese, pois ela deve servir mais como

elemento balizador do que elemento meta.
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Pesquisa: E possivel integrar os Sistemas de Gestio da Qualidade, da
Seguranga e das Boas Praticas de Fabricacdo em uma empresa do setor de sucos.

6a. Fase - Seminario. A partir do momento em que os pesquisadores € 0s
interessados na pesquisa estdo de acordo sobre os objetivos e os problemas a serem
examinados, comega a constituicdo dos grupos que irdo conduzir a investigagdo € o
conjunto do processo. O semindrio centraliza todas as informagdes coletadas e discute as
interpretacdes em reunides. Todos os assuntos tratados e as respectivas providéncias sao
registradas em atas, que constituem evidéncias objetivas da evolugdo do cronograma.

Em Seminario, as reunides ocorreram com cerca de trés a cinco pessoas,
mas, muitas atividades que THIOLLENT (2003) descreve para esta etapa puderam ter lugar

na pesquisa, como descrito em tarefas do semindrio e como ocorreu esta tarefa na pratica.

Tarefas do seminario

a) Definir o tema

Pesquisa: o tema definido foi elaborar proposta para integrar os Sistemas de
Gestao da Qualidade, da Seguranca e das Boas Praticas de Fabricagao.

b) Elaborar a problematica

Pesquisa: a defini¢do dos problemas a serem resolvidos foi parcialmente
concebida nos seminarios. O problema escolhido foi a identificacdio do grau de
correspondéncia entre requisitos tanto de padrdes da qualidade facultativos (se o cliente ndo
os exigir) quanto regulamentares (obrigatorios) de maneira que seja possivel otimizar a
utilizagdo de recursos necessarios € tempo de implementacao de agdes;

c) Constituir os grupos de estudos e equipes de pesquisa e coordenar suas
atividades.

Pesquisa: como foi um grupo muito reduzido ndo faria sentido a existéncia
destes grupos ou equipes;

d) Centralizar as informacdes provenientes das diversas fontes e grupos

Pesquisa: as informacgdes ficaram centralizadas no pesquisador, que
organizou sua classifica¢do, ordenacdo e arquivamento. Os semindrios ndo exerceram esta
fungdo, por se tratar de um nimero de pessoas muito reduzido e que podiam dedicar pouca

parte do seu tempo;
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e) Elaborar as interpretacoes

Pesquisa: parte das informacdes foram interpretadas nos semindrios, a
maior parte apenas pelo pesquisador que a compartilhava no semindrio a medida que a
pesquisa avangava.

f) Buscar solugoes e definir diretrizes de acao;

Pesquisa: a maior parte das solugdes foram elaboradas pelo pesquisador e
algumas contribuigdes foram concebidas em semindrios. Porém, antes das solu¢des serem
implementadas eram trazidas para o semindrio, visando a concordancia ou comentarios de
todos, mas, fundamentalmente, a anuéncia do Diretor proprietario.

g) Acompanhar e avaliar as acoes

Pesquisa: a maioria das agdes passou pelo crivo do seminario liderado pelo
Diretor proprietario, mas a maior parte era definida pelo pesquisador.

h) Divulgar os resultados pelos canais apropriados

Pesquisa: apos o final da pesquisa os resultados foram divulgados para os
participantes do seminario.

Tarefas do pesquisador no seminario:

a) Disponibilizar aos participantes conhecimentos tedricos ou praticos
que auxiliem na discussao.

Pesquisa: alguns conhecimentos essenciais necessdrios foram
transmitidos, por meio de treinamentos formais ou treinamentos ‘“no chao da fabrica”
ministrados pelo pesquisador.

b) Registrar as informacdes coletadas, e os relatorios de sintese.

Pesquisa: todas as informagdes necessarias foram coletadas pelo
pesquisador.

c) Conjuntamente com os participantes planejar e aplicar as acdes no
desenvolvimento da pesquisa.

Pesquisa: o pesquisador planejou as idéias iniciais, e envolveu os
participantes a medida que apareciam as necessidades. Novamente, apesar da boa
disposi¢do de todos em todos os niveis, a limitada disponibilidade de tempo foi uma

constante.
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d) Participar numa reflexdo global para eventuais generalizacoes e
discussio dos resultados.

Pesquisa: esta etapa ocorreu no final da pesquisa sob a coordenagdo do
pesquisador, quando se avaliou a viabilidade de aplicagdo do SIG e o seu grau de
implementagdo, os ganhos em termos de aprendizagem, as dificuldades encontradas e
administradas assim como perspectivas para o futuro.

7a. Fase — Campo de Observacio, Amostragem e Representatividade
Qualitativa. A delimitagdo do campo de observacao empirica, no qual se aplica o tema da
pesquisa, ¢ objeto de discussao entre os interessados e os pesquisadores.

Pesquisa: foi facilmente controldvel nesta pesquisa, tratava-se de uma tinica
organizacdo com 30 funcionarios, onde em algumas agdes houve a participacao de todos,
porém na grande maioria das agdes houve uma participagdo de 6 a 20 % dos integrantes.
Esse padrao de assiduidade ¢ devido a baixa automacao da maioria dos processos, exigindo
monitoramento dos mesmos bem como comando dos equipamentos em forma pessoal.

8a. Fase — A Coleta de Dados. Sao coletados os dados que demonstrardo
as condigdes de comportamento em campo da a¢do desenvolvida. A coleta de dados ¢
efetuada por grupos de observagdo e pesquisadores sob controle do seminario central. Na
pesquisa-agdo nem sempre sdo aplicados questiondrios codificados, pois, quando a
populagdo ¢ de pequena dimensdo e sua estruturagdo em grupos permite a facil realizagao
de discussdes, ¢ possivel obter informagdes principalmente de modo coletivo, sem
administracdo de questiondrios individuais. No contexto particular da pesquisa-acdo, os
questionarios obedecem a algumas regras dos questionarios comuns (clareza das perguntas,
perguntas fechadas, escolha multipla, perguntas abertas, etc.).

Pesquisa: foram realizadas entrevistas cuja tematica era grau de
competéncia para as rotinas didrias e para futuras responsabilidades, bem como grau de
assimila¢ao de novas habilidades.

9a. Fase — A Aprendizagem. Na pesquisa-acdo, uma capacidade de
aprendizagem ¢ associada ao processo de investigagdo. De modo geral, as diversas
categorias de pesquisadores e participantes aprendem alguma coisa ao investigar e discutir
possiveis acdes cujos resultados oferecem novos ensinamentos. A aprendizagem dos

participantes ¢ facilitada pelas contribuicdes dos pesquisadores e, eventualmente, pela
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colaboragdo temporaria de especialistas, internos ou externos, em assuntos técnicos cujo
conhecimento for Util ao grupo. Em alguns casos, a aprendizagem ¢ sistematicamente
organizada por meio de seminarios ou de grupo de estudos complementares e também pela
divulgagdo de material didatico.

Pesquisa: a aprendizagem originada da pesquisa ficou, mormente,
registrada nestas paginas e no material em forma de sugestdes fornecidas a organizagio
pesquisada.

10a. Fase - O Saber Formal e o Saber Informal. Dentro da concepgao da
pesquisa-agao, o estudo da relagao entre saber formal e saber informal visa estabelecer (ou
melhorar) a estrutura de comunicagao entre os dois universos culturais: o dos especialistas e
o dos interessados. Num primeiro momento os participantes sdo levados a descrever a
situacdo ou o problema que estdo focalizando, com aspectos de conhecimento (busca de
explicagoes) e de agdo (busca de solugoes).

Pesquisa: Houve a preocupagao por parte do pesquisador de extrair o saber
informal — visto que a organiza¢do pesquisada se orgulhava de trabalhar dentro de uma
grande informalidade — de uma forma que as informagdes fossem fontes ricas de
alimentagdo desta pesquisa.

11a. Fase - O Plano de Ac¢do. Da estrutura a realizagdo pretendida pela
pesquisa-agdo. Em geral, trata-se de uma acdo na qual os principais participantes sdo os
membros da situacdo ou da organizagdo sob observacdo. Os responsaveis pela intervengao,
como eles se relacionam a quem pertence a tomada de decisdes, quais as metas e os
critérios para avaliacdo da agdo, maneiras de dar continuidade a atividade proposta sdo
definidos nessa fase. O pesquisador desempenha um papel auxiliar, ou de tipo
assessoramento. A agdo corresponde ao que precisa ser feito (ou transformado) para realizar
a solu¢do de um determinado problema.

Pesquisa: foi elaborado pelo pesquisador que, ao longo do processo,

introduziu modifica¢des adequadas ao momentum.

12a. Fase — A Divulgacao Externa. Além do retorno da informacao aos
grupos implicados, também ¢é possivel, mediante acordo prévio dos participantes,
divulgar a informacao externamente em diferentes setores interessados. Trata-se de

fazer conhecer os resultados de uma pesquisa que, por sua vez, poderd gerar reacdes €
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contribuir para a dindmica da tomada de consciéncia e, eventualmente sugerir o inicio
de mais um ciclo de acdo e de investigagao.

Pesquisa: pretende-se apresentar as idéias resultantes desta experiéncia por
meio de publicacdes de artigos e apresentagdes em congressos, além deste trabalho que fica

disponibilizado publicamente.

4.2 Proposta para Integrar Sistemas de Gestao (SGQ, BPF, APPCC)

Para VENTURA (2002), a pesquisa de campo deve merecer grande
aten¢do, pois devem ser indicados os critérios de escolha da amostragem (das pessoas
que serdo escolhidas como exemplares de certa situagdo), a forma pela qual serdo

coletados os dados ¢ os critérios de analise dos dados obtidos. Quando o
estudo ¢ intensivo podem até aparecer relagdes que de outra forma nio seriam descobertas
(FACHIN, 2001).

Moors (2001), para um caso de SIG, porém envolvendo ISO 9001, ISO 14001
e BS 8800 ou OHSAS 18001 (Saude), explica as diferengas entre sistemas que o pesquisador
considera aplicéveis ao presente trabalho com os ajustes necessarios:

Sistemas Paralelos — Trata-se efetivamente de sistemas separados para a
gestdo da qualidade-SGQ, para a gestdo das boas praticas de fabricagdo-BPF e/ou outro
para a gestao da prevengao de perigos-APPCC. Os sistemas podem ter documentagdes com
formatos semelhantes no que se refere a numeragao, terminologia, organizagao etc, porém
essa ¢ a unica parte comum.

Sistemas Fundidos - Com a proposta dos sistemas fundidos, os Sistemas de
Gestdo passam a compartilhar algumas partes relacionadas com procedimentos e
processos, porém continuam sendo sistemas separados em varias outras areas. O grau de
integracdo, no geral, dependera da propria organizagdo, porém alguns processos podem ser
comuns a ambos os sistemas ou nao.

Sistemas Integrados — A proposta do SIG envolve um sistema de gestao
homogéneo, adequado tanto aos requisitos da Norma ISO 9001 (2000) SGQ como aos das
BPF-ANVISA RDC 275 (2002) e APPCC- ISO 15161 (2001). Os elementos dos trés
sistemas de gestao apresentam um maximo de compartilhamento, ou seja, ha apenas um:

e conjunto de documentos;
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politica abrangendo os requisitos das BPF, qualidade e inocuidade;
representante da direcao;

registro de treinamentos;

controle de documentos e dados;

manual de instru¢des de trabalho (instrugdes de trabalho do SIG
modificados, a fim de abranger as questdes de inocuidade);

sistema de calibracao;

e programa de auditoria interna (incluindo uma tnica equipe de auditores

qualificados);

e plano de reacdo as ndo-conformidades da qualidade e inocuidade do

alimento;

« programa de agdes corretivas e preventivas;

e procedimento de gestao de registros;

cronograma para reunides de andlise critica pela direcao

Visto as caracteristicas dos sistemas de gestdo independentes aplicaveis

neste caso, foi considerado que o modelo de Sistema Integrado de Gestao contemplasse

a gestdo da qualidade e da seguranca do alimento como uma solugdo ou fusdo de trés

componentes. Os componentes, os referenciais normativos, sdo variaveis impostas e

atuantes simultaneamente sobre as operacdes da EMPRESA.

O sistema deveria constituir um receptaculo ou ambiente, protegido por

um elmo ou blindagem frente aos fatores internos e externos que pudessem afetar

negativamente a qualidade, as boas praticas de fabricacdo e a seguranca do produto.

Adicionalmente, o sistema adotado, gracas a criteriosa aplicacdo da tecnologia da

informagdo, deveria permitir a analise critica, absor¢do e implementagao de inputs:

requisitos do cliente e da legislagdo especifica;
concorréncia;

mercado comprador e fornecedor;

atualizagdo tecnologica e

grau de satisfacao do cliente

Face as premissas, foi concebido o Sistema Integrado de Gestao
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mostrado na Figura 4.1.
O cumprimento da totalidade dos requisitos de cada referencial
representa um SIG pleno e coeso; o cumprimento parcial da totalidade dos requisitos de

qualquer referencial representa um SIG parcial e menos resistente;

Boas Iaéticas
de Fabricacao

Inputs Qutputs
Legislacdo, mercado variavel, Sucos seguros, com
frutas, satisfacdo, concorréncia, qualidade garantida por
fornecedores, meio ambiente processos confiaveis

Fonte: Elaborado pelo Pesquisador

FIGURA 4.1 - Sistema Integrado de Gestao-SIG (ANVISA RDC 275 (2002)-BPF,
ISO 9001 (2000)-SGQ e ISO 15161 (2001)-APPCC).

Convém reforcar algumas caracteristicas do sistema apresentado, cuja
forma e estrutura sugeriram em algum momento da pesquisa analogia com uma
molécula de um elemento quimico. Como se observa na Figura 4.1, o nucleo central
representa o SIG, Sistema Integrado de Gestdo, no qual percebe-se a regido superior

incompleta.
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Na realidade os ‘“reservatorios” APPCC, BPF e ISO 9001 séao
considerados como reguladores da pressdo para manutencdo dos niveis de
atendimento dos requisitos dos respectivos referenciais. O objetivo ¢ o atendimento
de 100% dos requisitos dos mesmos, o qual é perfeitamente vidvel.

Porém, o ambiente do SIG, independentemente da implementagdo de
todos os requisitos, ndo estard completo se ndo forem incorporados todos os aspectos
que caracterizam o ambiente externo ou “teatro de operacdes” onde atua a empresa
estudada ou outra empresa. Ambiente que, dadas as caracteristicas do mercado, hoje
¢ continuamente varidvel, por aspectos sazonais, da legislagdo ou de constante
aprimoramento dos produtos das empresas que os terceirizam ou das tecnologias que
surgem acompanhando essas mudangas.

A eficaz administragdo dessa situagdo conjuntural, ao longo do tempo e
0s ajustes necessarios por parte da empresa, € o que permitira contribuir como
diferencial no mercado, fato que vem ao encontro a visdo de SLACK et al. (1997), de

que a produ¢do deve perseguir permanentemente objetivos de:

¢ Flexibilidade, permitindo entrega de produtos variados;

o Agilidade, assegurando os menores prazos de entrega;

¢ Custo, viabilizando pregos competitivos;

¢ Qualidade, atendendo necessidades, requisitos e expectativas do
consumidor;

e Confiabilidade, cumprindo os prazos e termos contratados.

Quando isso for assim atendido, o ntcleo central representando o SIG,
Sistema Integrado de Gestdo, ndo devera apresentar vazios, indicando que a conjungdo

dos trés referenciais estd plenamente aplicada a conjuntura desse momento.



5. PESQUISA DE CAMPO

Neste capitulo ¢ apresentado o estudo realizado em uma pequena
empresa do setor de sucos de frutas através da aplicacdo da proposta do Sistema
Integrado de Gestao — SIG (SGQ, BPF e APPCC) aplicando o método da pesquisa agao.

A avaliagdo e a andlise da situagdo da empresa permitiram definir
estratégias e estabelecer prioridades de acdes para viabilizar o enquadramento da
mesma no SIG de maneira a atender as necessidades dos clientes no mais curto
prazo. Inclui-se também neste capitulo o plano de acdo integrado para maximizar a

racionalizagdo de recursos.

5.1 Identificacio e Descricao Geral da Empresa

A empresa onde foi realizado este trabalho foi criada em 1995 com a
intengdo de utilizar, a preco altamente rentavel, a producdo de laranja de varias das fazendas
do grupo familiar para a producdo de suco concentrado congelado. Na nova atividade
industrial depararam-se com um mercado muito sensivel a variagdo de precos da
commodity. A partir de 1998, o fornecimento da produgdo propria de laranja in natura para
os grandes e tradicionais grupos produtores de sucos no Brasil, tornou-se economicamente
mais atraente para o Grupo. Conseqiientemente, a nova fabrica reduziu a produgdo até
niveis que ndo permitiriam o retorno do investimento. Iniciaram um trabalho de
prospeccao mercadologica que foi abrindo espacos nao sé para reativar a produgdo de
suco de laranja, sendo também para sucos de outras frutas, como uva, goiaba, tangerina,
abacaxi e manga.

Também incluiram bebidas do tipo repositor energético, outras formas de
fornecimento e embalagem foram sendo incorporadas. Isso incluiu embalagens estéreis do
tipo “longa vida” de 250 e 1000 ml, sachets plésticos de 250 ml, frascos de 300 e 450 ml, e
tambores de 190 e 265 kg. O novo portfélio de produtos inclui servigos de processamento
para terceiros, com matéria prima parcial ou totalmente fornecida pelos clientes; atividade
que otimizou os custos operacionais e desestimulou a produgao de produtos proprios.

Desde 2001 a empresa estd implementando acgdes para estar
adequadamente equipada e produz: a) concentrados que exigem a adi¢do de dgua para o
consumo; b) reconstituidos prontos para o consumo, pois a agua ¢ adicionada durante o

processo industrial; ¢) suco natural (NFC — Not from Concentrate), pronto para o
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consumo, apenas submetido a tratamento de pasteurizagdo; d) repositores energéticos ou

bebidas a base de suco de frutas, aromatizantes e corantes naturais.

5.1.1 Estratégias e politicas da empresa

Durante esta fase da pesquisa buscou-se compreender os pressupostos de
funcionamento da organizagdo visando implementar agdes convergentes as suas
estratégias e politicas, o que exigiu interacdo com a Direc¢do.

Visto a relativa informalidade com que esses aspectos haviam sido
encarados até entdo, porém dependendo significativamente de uma administracao
centralizada e, em virtude de ndo existirem quaisquer definicdes ou modelos
adotados pela EMPRESA®, foram consensados objetivos preliminares coerentes com
a politica e estratégias da EMPRESA. A Direcdo enfatizou que esse conjunto
deveria assegurar ¢ manter custos competitivos, permitindo uma operagdo mais
rentavel e precos mais competitivos.

Embora parecam caracterizar uma declaracdo de missdo, para maior

clareza os objetivos preliminares sdo apresentados no Quadro 5.1.

QUADRO 5.1 - Objetivos preliminares

1. Explorar em toda sua plenitude o mercado de sucos de frutas dentro das
limitagdes das facilidades atuais;

2. Agilizar o processo de consulta, negociagdo e resposta ao cliente, inclusive
ajudando no desenvolvimento de novas formulagdes;

3. Fazer com que qualidade e inocuidade dos produtos atendam as novas exigéncias
com maior agilidade ap6s formalizacgao pelo cliente;

4. Adequar o sistema da qualidade das operagdes e de inocuidade do produto aos
referenciais componentes do SIG;

5. Tornar a logistica de atendimento e fornecimento um diferencial da empresa no
mercado em que opera;

6. Trabalhar permanentemente para a melhoria continua.

Fonte: Elaborado pelo Pesquisador

3 Por razdes de sigilo sera adotada a palavra EMPRESA para referéncias & organizagao estudada.
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Por tal motivo, o pesquisador comunicou que seria prioritario e
construtivo realizar uma avaliagdo de ambiente antes da avaliacdo das operagdes,
bem como dos processos e que essas atividades complementar-se-iam para obter um
verdadeiro raio-X da EMPRESA, identificar problemas e desenhar o Plano de A¢des
pontuais.

Também foi chamada a atengdo para o fato de que esses objetivos
eram dificilmente mensuraveis, excetuando o item 4 - Adequar o sistema da
qualidade das operagdes e de inocuidade do produto aos referenciais componentes

do SIG.

5.1.2  Avaliacdo dos ambientes interno e externo

O pesquisador recomendou iniciar os trabalhos ap6s uma avaliacao do
ambiente, para mostrar o grau de envolvimento e comprometimento da Direcdo e da
equipe, conhecer atitudes e opinides sobre a organiza¢do e analisar a satisfacdo dos
stakeholders da Direcdo, parceiros, colaboradores e beneficiarios dos servigos da
organizagao.

A andlise do ambiente externo, que ¢ basicamente um levantamento de
informacdes, poderia ajudar a organizacdo a encontrar oportunidades e identificar
ameacgas no ambiente externo e a descrever e quantificar suas forcas e fraquezas.

A andlise do ambiente interno envolveria planejamento, gestdo,
financeira, marketing, captacdo de recursos e operacional; ja4 o conhecimento das
tendéncias de indicadores permitiria definir com maior confiabilidade os objetivos
estratégicos possiveis de serem alcancados pela organizagao.

Por simplicidade foi proposto implementar o Relatorio SOFT
(Satisfatério, Oportunidades, Falhas, Temores), siglas de cada uma das sec¢des do
mesmo, Figura 5.1. A idéia de implementar esse documento foi captar e divulgar
informacao gerencial atualizada, obtida das diversas areas das operacdes, para ser
gerado pelas fun¢des de comando, a intervalos regulares, identificando e avaliando

acoes possiveis:
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TEMORES: fatores de risco ao bom desempenho

das atividades da organiza¢do e comprometem o
cumprimento da missiio. Rever politicas.

FALHAS: atividades que deveriam e poderiam ter

sido realizadas correta, integral e oportunamente;
caracterizam necessidade de acoes corretivas.

OPORTUNIDADES: fatores externos que podem
favorecer as atividades da organizagdo, e assim
contribuir para o cumprimento de sua missdo,
caracterizam oportunidades de melhorias

SATISFATORIOQ: atividades que funcionam bem,
que sdo realizadas nos prazos programados ¢ com
os custos planejados, proporcionando assim todos
resultados esperados pelos stake holders e que a
organizacao se orgulha em demonstrar.

Fonte: Elaborado pelo Pesquisador

FIGURA 5. 1 — Sinopse das secoes do relatéorio SOFT

Porém, a EMPRESA considerou-o como ndo prioritario, solicitando
ao pesquisador concentragdo sO6 nos aspectos puramente técnicos da qualidade,
processos e inocuidade.

Posteriormente e ao longo do desenvolvimento da pesquisa, o
proprietario da EMPRESA foi solicitando diversas intervengdes do pesquisador em
assuntos de carater estratégico, comunicacdo com o cliente, atendimento de
visitantes estrangeiros, € até manutencao, cujo volume e complexidade induziram
reformular os planos originalmente tragados.

Os fluxogramas tipicos dos processos fabris que s3o operados na
EMPRESA para elaboragao dos diferentes produtos, bem como descrigdes sucintas

sdo apresentados a seguir.



5.1.3 Processamento de sucos integral e concentrado

As informagdes de processo obtidas no
reconhecimento prévio a avaliacdo serviram de base para
elaborar as Instrugdes de Processos-IP e os fluxogramas
especificos detalhados por postos de trabalho. A Figura
5.2 representa um fluxograma tipico na fabricagdo de
sucos de fruta e utilizado na empresa. As etapas do
processo global s3o apresentadas no Apéndice A,
excetuando particularidades de equipamentos para extrair
o suco de algumas frutas e variaveis fisico-quimicas para
concentra-lo, o processo ndo apresenta grandes diferencas

e foi assim constatado na EMPRESA.

CONCENTRADO
" f
Evaporagéo | |
> {
~ By-pass para derivar o
Blendagem 0 a 5°C | suco filtrado que é a
matéria prima para
~ produzir o concentrado

Embalagem primaria |

]
~

Embalagem secundaria |

]
~

Rotulagem

~

Conservacao |

~

Expedigao

~

Fonte: Adaptado de GONCALVES (1992)

79

SUCO INTEGRAL |

Recepcao de Fruta |

—
Selecéo e limpeza

~—

Lavagem

~

Trituragao

~—

Adicao de enzimas |

~

Prensagem |

]
~

Clarificagao |

~——

Filtragao |

~

Exaustdo do ar |

\)
Pasteurizagao |

~—

Embalagem primaria |

Embalagem secundaria

~—

~—

Rotulagem

~—

Conservacao |

~—

Expedicao

~—

FIGURA 5.2 — Fluxograma tipico na fabrica¢ao de suco integral e concentrado



5.1.4 Processamento de suco reconstituido

O suco reconstituido €
obtido pela adicdo de agua, acucar
liquido e aromatizante natural ao
concentrado da fruta base.

A EMPRESA
produz concentrados de citricos,
também  recebe

mas para

processar,  concentrados  de
abacaxi, goiaba, maracuja, uva de
outros  fabricantes ou de
operadores de sucos. A Figura
5.3 representa um fluxograma
tipico na fabricacdo de sucos
reconstituidos e assim utilizado
na EMPRESA. As etapas do
processo global sdo apresentadas

no Apéndice B.
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FIGURA 5.3 - Fluxograma tipico na fabricacio
de sucos reconstituidos
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5.2 Ramo Industrial e Produtos Fabricados

A EMPRESA atua no ramo de claboracdo de suco de frutas e suas
atividades sdo realizadas na forma de parceria ou prestacdo de servico. Isso pode
abranger diferentes modalidades conforme os clientes que, freqiientemente, também sao
fornecedores de matérias primas.

Os produtos e servigos fornecidos pela EMPRESA envolvem, aplicando
a marca dos clientes:

1. Suco concentrado de laranja, limao e abacaxi;

2. Suco de laranja integral;

3. Suco concentrado de laranja, limao e abacaxi organicos;

4. Suco reconstituido de laranja, péssego, maracuja, goiaba, uva, caju e

tangerina;

5. Repositor energético sabor frutas citricas, péssego ¢ limonada suica;

6. Oleo essencial, subproduto muito rentavel e em crescimento.

5.3 Cenario Mercadologico

Ao intensificar a produgdo para terceiros ¢ melhorar o atendimento, as
primeiras reacdes do mercado comprador foram aumento das encomendas em volume,
freqiiéncia e variedade, entusiasmando assim aos administradores e funcionarios. Porém
esses grandes clientes, empresas ou operadores de sucos foram gradativamente
acrescentando mais requisitos as suas encomendas para acompanhar exigéncias
internacionais. Cabe destacar que a legislacdo brasileira sobre qualidade e produtividade,
inclusive inocuidade dos alimentos e bebidas, paralelamente comegou a sofrer um processo
de modernizac¢ao na década de 90, como decorréncia das diretrizes do Programa Brasileiro
de Qualidade e Produtividade (PBQP).

Os requisitos locais também comecgaram enrijecer, criando ansiedade
em virtude do aumento das exigéncias simultaneamente com os volumes das
encomendas. A pressdo dos clientes, solicitando primeiro e exigindo depois, a
adequacdo as mais diversas normas e instrumentos legais locais e no exterior, quase

abalou a perseveranca dos administradores da EMPRESA.
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O cendrio tornou-se complexo em virtude do rigor varidvel, de cliente

para cliente, condicionando os negécios ao cumprimento de referenciais normativos

que acabaram compondo um trio de exigéncias:

Boas praticas de fabricagdo, ANVISA/MS RDC 275 (2002);
Requisitos para sistemas de gestdo da qualidade, Norma ISO 9001
(2000);

Andlise de perigos e pontos criticos de controle (APPCC), Norma ISO
15161 (2001).

Corresponde salientar que os textos que seguem apresentam

caracteristicas de destaque dos referenciais.

Boas praticas de fabricacdo, ANVISA/MS RDC 275 (2002): Os

administradores de estabelecimentos produtores de alimentos acreditam que s6 devem

desenvolver, implementar e manter oito Procedimentos Operacionais Padronizados — (POP)

para cada item relacionado:

1.

2
3
4
5.
6
7
8

Higienizagdo das instalagdes, equipamentos, moveis e utensilios.
Controle da potabilidade da agua.

Higiene e saide dos manipuladores.

Manejo dos residuos.

Manutencao preventiva e calibragdo de equipamentos.

Controle integrado de vetores e pragas urbanas.

Sele¢ao das matérias-primas, ingredientes e embalagens.

Programa de recolhimento de alimentos.

Porém, este instrumento legal inclui dentro do seu roteiro de fiscalizacao

oficial 233 requisitos e sub-requisitos diferentes e constitui uma eficaz lista de

verificagdo para o programa de implementagdo e auditorias internas.

Requisitos para sistemas de gestio da qualidade, Norma ISO 9001

(2000): a norma estd composta por oito se¢des, das quais as segdes N° 4 a 8 incluem 47

requisitos e sub-requisitos diferentes. Esta analise pode contrariar os que se ufanam
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alegando que “a nova ISO 9001 (2000) contém apenas 5 requisitos que exigem

documentos”.

Anadlise de perigos e pontos criticos de controle (APPCC), Norma ISO
15161 (2001): consta de cinco se¢des, enfatizando os 7 Principios APPCC:

1. conduzir andlise de perigos;

2. determinar os Pontos Criticos de Controle (PCC);

3. estabelecer o(s) limite(s) critico(s);

4. estabelecer um sistema de monitoramento do controle dos PCC;

5. estabelecer a agdo corretiva a ser tomada quando o monitoramento
indicar que um determinado PCC ndo esté sob controle;

6. estabelecer procedimentos de verificagdo que confirmem que a
appccesta funcionando com eficiéncia e eficacia;

7. estabelecer ¢ documentar todos os procedimentos e registros
apropriados a estes principios e suas aplicagoes.

Porém, as secdes n° 4 ¢ 5 totalizam 89 requisitos e sub-requisitos.

Excetuando a obrigacdo de cumprir com a legislacdo brasileira e
independentemente de certificagdes, potenciais clientes no exterior exigiram o
enquadramento na Norma ISO 9001 (2000) conjuntamente com BPF ou APPCC.
Uma grande multinacional estabelecida no Brasil exigiu implementar a Norma ISO
9001 (2000), como linguagem de comunicag¢do, conjuntamente com APPCC
conforme as diretrizes da corporagdo. Essa multinacional ndo exigia certificacao,
mas sim a evidéncia objetiva de que o sistema ISO 9001 estava sendo operado.

No inicio de 2003, a EMPRESA defrontou-se com uma previsivel
estagnacdo ou um promissorio crescimento sustentdvel, decidindo encarar o desafio
de continuar evoluindo, mas mediante adequag¢do e modernizacdo da gestdo e das
operacgoes.

Nesse momento, indo ao encontro do trabalho sendo desenvolvido
pelo pesquisador, foi identificada a oportunidade de aplicar a proposta do SIG,

apresentado como Figura 4.1 no Capitulo 4 e reapresentado a seguir:
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Legislagado, mercado variavel, Sucos seguros, com
frutas, satisfacdo, concorréncia, qualidade garantida por
fornecedores, meio ambiente processos confiaveis

Fonte: Elaborado pelo Pesquisador

Sistema Integrado de Gestao-SIG (ANVISA RDC 275 (2002)-BPF, ISO 9001
(2000)-SGQ e ISO 15161 (2001)-APPCC).

5.4 Aplica¢ao do Sistema Integrado de Gestao (SGQ, BPF, APPCC)

Conforme tratado no Capitulo 4, a pesquisa seguiu a metodologia
orientada de acordo com as doze fases na visdo de THIOLLENT (2003): a Fase
Exploratéria, o Tema da Pesquisa, a Colocagdo dos Problemas, o Lugar da Teoria, a
Criagdo de Hipoteses, o Seminario, o Campo de Observacdo, Amostragem e
Representatividade, a Coleta de Dados, a Aprendizagem, o Saber Formal ¢ o Saber
Informal, o Plano de Acdo e a Divulgacao Externa.

As formalidades do encontro entre o pesquisador e a Dire¢do da

EMPRESA, permitiram o mutuo conhecimento e ponderagdo das respectivas competéncias
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e a reciprocidade de apoio e comunicacao. Atendendo a uma solicitagcao do pesquisador foi:

a) nomeado um representante da Direcdo-RD;

b) constituida uma equipe de implementacao-EI, e

c) elaborado um termo de confidencialidade para assegurar a

preservacao de tudo quanto fosse visto, documentado, conversado e
até fotogratado).

As primeiras reunides entre o pesquisador, a Dire¢do da EMPRESA, o
representante da Dire¢do e a equipe de implementacgdo, ajudaram estabelecer a empatia
e confianca necessarias para assegurar a realizacao dos trabalhos de maneira laminar
e transparente. Foram debatidas e adotadas por consenso diversas premissas que
incluiram:

a) nomeacao de um substituto do RD;

b) manutencao de padrdes de conduta;

¢) transito nas instalagodes fabris;

d) entrevistas com funcionarios dos processos;

e) observacao, avaliagdo ¢ comunicagao ¢

f) acompanhamento de agdes.

A Direcdo solicitou o maximo empenho em atingir os objetivos do
programa da forma mais austera vidvel, sem prejudicar a qualidade do resultado final;
limitagdes de tempo e outros recursos sempre deveriam ser ponderados pelo
pesquisador.

Levando em consideracdo as prioridades decorrentes de contatos com
clientes ou agéncias do governo, foi elaborado sob orientacdo do pesquisador a
primeira versao do cronograma macro conforme a Tabela 5.1. Ao longo do tempo
ocorreram mudangas impostas por diversas conjunturas circunstanciais, inclusive
duas interrup¢des de trés e quatro meses respectivamente, afetando os prazos
inicialmente consensados.

Nessa primeira fase, no campo Aprendizagem e Educagdo continuada
do cronograma, nao houve programacao e registros de atividades correlatas, visto

alguns paradigmas culturais.
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TABELA 5.1 - “Q PLAN” - Cronograma macro — Rev. 01
Atividades Meses de Empenho
010203 |04/05/06|07|08[09(10|11{12|13[14|15{16{17[18

Preparagao
o Seminérios de conscientizagao X
para todos os niveis
o lIdentificagdo e Descricdo Geral | X
da Organizagéo
1SO 9001 (2000)

¢ Avaliagdo do sistema da X
qualidade
o Mapeamento e implementacéo XX XXX X[ X
ANVISA RDC 275 (2002) BPF
o Avaliagao dos processos X
o Mapeamento e implementacéo XX XIX|X|X|[X]|X]|X
ISO 15161 (2001) APPCC
o Avaliagao dos processos X
o Mapeamento e implementacéo XX XX X[X]|X[X]X

Aprendizagem e educagéo continuada
Fonte: Elaborado pelo Pesquisador

5.4.1 Preparacdo para a avaliacdo do grau de implementacio dos requisitos-
chave dos referenciais normativos

O pesquisador, junto com os representantes da EMPRESA, debateu
longamente os detalhes e preparativos da primeira avaliacdo que faria parte da avaliagdo
do ambiente interno.

Na realidade, era grande a empolgacdo do pessoal da EMPRESA para
iniciar esta atividade de avaliagdo, considerada com otimismo pela equipe interna como a
solucdo a todos os problemas, um dos mitos empresariais.

Foi explicado ao pessoal que uma auditoria ou avaliagdo de sistema ndo
constituem solucdes, mas sdo parte do processo de detecgao e solugdo de problemas da
qualidade ou da melhoria continua da qualidade da empresa e dos seus produtos.

De fato, a expectativa também era grande, pois os acompanhantes ou
guias do auditor queriam mostrar tudo o que havia de melhor ou que consideravam que
exigia alguma agdo. Aqui deve ser mencionado que o pesquisador é também Lead
Assessor IRCA e sua experiéncia de muitas auditorias ja realizadas ajudou a descontrair
o clima de ansiedade que normalmente impera nessas circunstincias e que pode

prejudicar o resultado de uma avaliagdo inicial.
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A decisdo de adotar a norma ISO 9001 (2000) como referencial
normativo central utilizado na avaliacdo, foi alicercada em trés motivos:

1. Organiza¢do dos requisitos com visdo voltada para os processos dos
negocios da empresa e a nitidez de todos os aspectos relativos a gestdo de documentos e
das alteragdes e registros.

2. Crescente pressao de um mega cliente multinacional para
implementar a norma ISO 9001 (2000), como linguagem de comunicagdo entre as
empresas para assuntos relativos a qualidade, sem exigéncia de certificacdo até 2007,
porém endossada por profissional idoneo.

3. Crescente pressdo de diversos clientes para implementar a gestdo de
boas praticas de fabricacdo. Sobre esta premissa, o pesquisador explicou a Diregdo da
EMPRESA que boas praticas de fabricacdo ja ¢ um requisito explicitamente citado com
forca de lei no alvara das empresas do setor de alimentos e bebidas, inclusive a EMPRESA
sendo estudada, pelo qual sua implementag@o ndo ¢ facultativa sendo obrigatoria.

O conceito de austeridade, integrando a avaliagdo, padronizando
documentos, diminuindo a necessidade de multiplas contratacdes e treinando para a
multi-funcionalidade, assim introduzido, foi mais tarde reconhecido como eficaz pelos

administradores.

5.4.2 Lista de verificaciao da avaliacio geral do Sistema Integrado de Gestao (BPF-
ANVISA 275 (2002), SGQ ISO 9001 (2000) e APPCC ISO 15161 (2001).

Levando em conta os elementos-chave dos trés referenciais ordenados no

Quadro 3.3 (apresentado no Cap.3), foi elaborada uma lista de verificagdo estruturada

conforme mostrado na Tabela 5.2. A lista ¢ mostrada detalhadamente no Apéndice C.

TABELA 5.2 - Lista de verificacido da avaliacio geral do Sistema Integrado de Gestao
(BPF-ANVISA 275 (2002), SGQ ISO 9001 (2000) e APPCC ISO 15161 (2001).

n ANVISA RDC 275 | 1S 9001 (2000) | 1SO 15161 (2001)
AVALIAGAO DO SIG (2002)- BPF S6Q APPCC

REQUISITOS, ATIVIDADES,SERVICOS | R | A | V[ R | A [V R | A ]|V

NA = Nao aplicavel
Fonte: Elaborado pelo Pesquisador
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5.4.3 Avaliacido da situagio, desenho e implementac¢io do plano de acoes

A avaliacdo foi programada apo6s as primeiras reunides de trabalho com a
Diregao e a equipe de implementagao, e incluiu:

e o0 reconhecimento prévio das instalacdes, que permitiu esquematizar
0s processos basicos e a sua distribuicdo geografica, Apéndices A e B;

e 0 planejamento da avaliacdo geral da EMPRESA aplicando o conceito
de Sistema Integrado de Gestdo (BPF-ANVISA RDC 275 (2002),
SGQ ISO 9001 (2000) e APPCC ISO 15161 (2001). Lista de
verificagdo conforme Apéndice C;

e a avaliagdo propriamente dita, realizada pelo pesquisador (lead assessor)
dentro de padrdes de auditoria de terceira parte para fins de certificagao;

e apresentacao da avaliagdo situacional a EMPRESA;

e desenho de plano de acdes em conjunto com o pesquisador e

membros da equipe de implementagao.

5.4.4 Resultados da aplicacio do SIG

Além dos sistemas de gestao isolados apresentados, existia a necessidade de
implementa-los com diversos graus de prioridades e, conseqilientemente, ainda diversas
formas de implementagdo até atingir o total cumprimento. A questdo foi identificar as
opcdes a EMPRESA teria para desenvolver um SIG eficiente que assegurasse
conformidade com as normas, tanto para fins de certificagdo, como para atender as
necessidades da empresa e do cliente.

Esse cenario mostrou a necessidade de racionalizar as futuras atividades
de avaliacdo e programas de implementacdo. A revisdo dos referenciais ISO 9001
(2000) SGQ, BPF-ANVISA RDC 275 (2002) e APPCC- ISO 15161 (2001) evidenciou
a existéncia de requisitos coincidentes, cujo grau de correspondéncia ndo seria possivel
avaliar sem a constru¢do da matriz comparativa de requisitos, conforme ilustra a Tabela

5.3 e detalhada no Apéndice D.



89

TABELA 5.3 - Matriz do grau de correspondéncia entre os requisitos dos
referenciais normativos

MATRIZ COMPARATIVA BPF ANVISA RDC 275 x SGQ ISO 9001 x APPCC ISO 15161
ANVISA RDC 275 (2002) ISO 9001 (2000) ISO 15161 (2001)
BPF SGQ APPCC
Requisito Requisito Requisito
o AVe T8
414 = 622d i 5421 i

426 . 852853 | 56325633

Fonte: Elaborado pelo Pesquisador

Foi constatada a viabilidade de implementagdo de um Sistema Integrado
de Gestao BPF-ANVISA RDC 275 (2002), SGQ ISO 9001 (2000) e APPCC ISO 15161
(2001), mesmo nao sendo especificos para a produ¢ao de sucos de frutas para os
estabelecimentos desse setor. As correspondéncias observadas aparecem detalhadas no
Apéndice D, porém, se considera construtivo apresentar uma macro-comparagao entre

os requisitos de cada um dos sistemas:

1. ISO 9001 (2000) - Os requisitos 4.2.2, 42.3, 424, 6.2, 6.3, 6.4, 7.2,
7.5, 82, 83 e 8.5 abrangem totalmente os requisitos de qualificacdo profissional,
documentagao, registros, instalagdes, ambiente de trabalho, processos, e
— praticas higiénicas, muito detalhados da BPF-ANVISA RDC 275
(2002);
— prevencao de perigos da APPCC ISO 15161 (2001).
Apesar da aparente neutralidade, visto ndo ser especifica para qualquer
atividade da economia, a ISO 9001 (2000) pode ser muito incisiva na prevencao,

quando se pratica seriamente a analise critica no requisito 8.5.3 A¢des preventivas.
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2. A BPF-ANVISA RDC 275 (2002) - Apresenta grande énfase nos
requisitos de pessoal, documentagdo, registros, instalagdes, ambiente de trabalho, e
processos, altamente detalhados, enquanto que a APPCC ISO 15161 (2001) se concentra na
identificagao de perigos, € o controle de pontos criticos do processo para evita-los mediante
acoes contingenciais. Porém expressoes do tipo:
¢ "livre de defeitos, rachaduras, trincas, buracos e outros" ou "dentre
outros" (17 vezes),
e "livres de falhas" (5 vezes),
e "cor clara" (3 vezes),
e "adequada/o(s)" (51 vezes),
e "lisa/o(s)" (51 vezes),

geram a possibilidade de multipla ou nenhuma interpretagao.

3. APPCC ISO 15161 (2001) - Qualquer empresa seriamente
comprometida na prevencdao, independentemente do referencial normativo, ndo
devera experimentar grandes dificuldades na implementagao de APPCC ISO 15161
(2001), visto a valiosa contribuigdao aos negocios da organizacao.

A APPCC ISO 15161 (2001) se concentra na identificagdo de perigos,
e o controle de pontos criticos do processo para evitd-los mediante agcdes preventivas
e contingenciais.

A geragdo da matriz de correspondéncia entre referenciais e documentos
unicos, Apéndice D, com identificacao em trés vias, permite um sistema documental enxuto
e de facil manutencao e avaliacao.

Para exemplificar essa vantagem, as Figuras 5.4, 5.5 e 5.6 representam
apenas alguns dos documentos reais gerados durante o trabalho na EMPRESA.
Notem-se nos cabegalhos os trés campos correspondentes aos requisitos dos
referenciais sendo atendidos pelo respectivo documento. Essa formatacdo permite
estabelecer com confiabilidade os respectivos referenciais normativos, o qual foi
logrado utilizando hyperlinks. Porém, a organiza¢do dos documentos estd baseada na

norma ISO 9001:2000, requisito 4.2.3 Controle de documentos.



91

PROCEDIMENTO DO SISTEMA INTEGRADO DE
GESTAO-SIG 56Q4.2.2

PQ 4.2.2 Manual do Sistema integrado de gestio |—onr 21
APPCC 5.2.3

Area Operagoes-DO Aprov.: 15.01.04 Rev. 00 Pag 1/5

*SGQ: ISO 9001 (2000) *BPF: ANVISA RDC 275 (2002) sAPPCC: ISO 15161

(2001)

1. OBJETIVO

Estabelecer diretrizes para definir, elaborar, implementar, atualizar o Manual do

Sistema de Gestdo de Gestio Integrada, bem como oficializar a area responsavel pela|

manuten¢do do mesmo.

2. APLICACAO

2.1 A todos os departamentos da NN, visto a responsabilidade pelo cumprimento
das politicas de seguranca, qualidade e inocuidade dos produtos da NN Ltda.

2.2 Ao Administrador do SIG, responsavel também pela implementagdo do mesmo
bem como por organizar e realizar as auditorias de medigdo da eficacia do
sistema para a melhoria continua.............................

Fonte: Elaborado pelo Pesquisador

FIGURA 5.4 - Exemplo de Procedimento do SIG aplicavel ao Manual do Sistema

PROCEDIMENTO DO SISTEMA INTEGRADO DE SGQ 6.2.2.d

GESTAO-SIG
PQ 6.2.2.d Treinamento para operar POPs AFCHE
APPCC 5.4.2.1
Area Operagbes-DO Aprov.: 15.02.04 Rev. 00 Pagina 1/6

¢SGQ: ISO 9001 (2000) *BPF: ANVISA RDC 275 (2002) eAPPCC: ISO 15161 (2001)
1. OBJETIVO

Sendo que os funcionarios devem estar devidamente capacitados para execugao dos
POPs (ANVISA RDC 275 (2002)), este Procedimento estabelece diretrizes para:

a. ldentificar as necessidades de treinamento para os respectivos postos de
trabalho, atualizando as descri¢gdes de cargo e fungao;

b. Priorizar os treinamentos;

c. Orcar e solicitar aprovagdo com base na relagao custo/beneficio;

d. Programar e ministrar os treinamentos aprovados;

e. Avaliar a eficacia das atividades realizadas, com base nos indicadores de
desempenho aplicaveis a cada caso.

2. APLICACAO

A todos os departamentos da NN, visto a responsabilidade pelo cumprimento das
politicas de seguranca, qualidade e inocuidade dos produtos da NN Ltda.

Fonte: Elaborado pelo Pesquisador

FIGURA 5.5 - Exemplo de Procedimento do SIG aplicavel ao treinamento dos
funcionarios para operar os POPs
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PROCEDIMENTO DO SISTEMA INTEGRADO DE GESTAO-SIG| SGQ 4.2.4

7.5.1Fluxograma Postos PT 10/13 Registro de BPF 2.1.7
temperaturas nos PCCs APPCC 5.3.5

Operagoes-DO Aprov.: 15.08.04 Rev. 00 Pagina 5/16

Area

*SGQ: I1SO 9001 (2000) *BPF: ANVISA RDC 275 (2002) eAPPCC: I1SO 15161 (2001)

m iINDICE
UCG PT 10
INTEGRAL

PRODUGAO: CORRIGIR
COM SUCO OU FRUTA
\/ LABO CQ: REANALISAR

PT 03

AMOSTRA
P/ANALISE

PT 11 EVAPORADOR,.

REGISTRO|™]

L

N

4\
\¢ Jd
1| 3¢
VAN

==
O cc

o>

VA

TROCADOR DE CALOR EMBALAGEM

Fonte: Elaborado pelo Pesquisador

FIGURA 5.6 — Exemplo de Fluxograma com Postos de Trabalho e Registro de
temperaturas nos PCCs.
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ApOs a analise da matriz, concluiu-se que seria possivel agilizar o

andamento dos trabalhos de implementagdo dos mesmos, fato apresentado aos

representantes e Direcdo da EMPRESA. Reconhecidas as vantagens, foi redesenhado o

Cronograma Macro V2, Tabela 5.4. Posteriormente, como resultado de andlise critica

coordenada pelo pesquisador e com a participagdao da equipe da EMPRESA, foi gerado

o Cronograma Macro V3, Tabela 5.5.

TABELA 5.4 - “Q PLAN” - Cronograma macro — Rev. 02

Atividades

Meses de Empenho

01

02

03

04

05

06)07

08

09

10

11

12

13

Preparacao

« Seminarios de conscientizagdo para
todos os niveis

« Identificagéo e Descrigéo Geral da
Organizagao

1ISO 9001 (2000) SGQ

» Avaliagdo do sistema da qualidade

o Mapeamento e implementacao

ANVISA RDC BPF-ANVISA RDC
275/02 (2002) BPF

o Avaliagdo dos processos

o Mapeamento e implementacao

1SO 15161 (2001) APPCC

« Avaliacdo do sistema de inocuidade

o Mapeamento e implementacao

x| X<

Fonte: Elaborado pelo Pesquisador

TABELA 5.5 -“Q PLAN” - Cronograma macro — Rev. 03

Atividades

Meses de Empenho

01

02

03

04

05

06/07

08

09

10

11

12

13

Preparacao

« Seminarios de conscientizagdo para
todos os niveis

X

« Identificagdo e Descrigdo Geral da
Organizacao

« Treinamentos especificos

1SO 9001 (2000)

» Avaliagdo do sistema da qualidade

« Mapeamento e implementacao

>

>

« Avaliacdo eficacia da implementacéo

>

>

>
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TABELA 5.5 - “Q PLAN” — Cronograma macro — Rev. 03 (continua¢io)
Meses de Empenho

Atividades 01]02]03[04[os]o6[o7]o8]os[10[11[12[13[14[15[16[17[18
ANVISA RDC BPF-ANVISA RDC

275/02 (2002) BPF

o Avaliagdo dos processos X

« Mapeamento e implementacéo XXX XXX X]X[X

« Avaliacdo eficacia da implementacdo XX [X] [X] [X]X

ISO 15161 (2001) APPCC

« Avaliacdo do sistema de inocuidade X

o Mapeamento e implementacao XXX X[ X[X]X]X[X

« Avaliacdo eficacia da implementacéo XX OIX] X[ O [X]X

Aprendizagem e Educacao continuada XXX XX XX XXX XXX XXX X

Fonte: Elaborado pelo Pesquisador

5.5 Aprendizagem Durante o Desenvolvimento da Pesquisa

A necessidade do pesquisador aprofundar nos referenciais normativos,
topicos correlatos e na legislacio do setor de sucos resultou na incorporacdo de
conhecimentos que, compartilhados, extrapolaram as expectativas da equipe da EMPRESA.
O fato de se vislumbrar oportunidades de melhoria, pela sua aplicacdo, teve efeito
motivador, sempre Util € necessario em projetos desta natureza.

Deve-se enfatizar que, independentemente da dedicagdo ao programa da
EMPRESA, ainda incompleto, os recursos humanos tiveram de aprimorar o
conhecimento do produto e dos processos dos negdcios. Assim, essas pessoas, inclusive
o pesquisador, adquiriram novas competéncias, hoje disponiveis a outras organizagdes.

Houve um enriquecimento do pesquisador ao orientar o grupo para
reverter na EMPRESA o potencial latente; foi como se as pessoas descobrissem que
tinham conhecimento, competéncia e, fundamentalmente, capacidade para aprender.
Numa pesquisa acdo como a realizada, o pesquisador também reforgou sua propria
percepcdo sobre a importancia das habilidades em facilitacdo, para quem esteja
procurando liderar os outros num processo participativo de discussdo, aprendizagem e
mudanga. Um processo como este deveria ser usufruido pela organizagdo pesquisada,
mas precisaria ser relevante e acessivel para a sua cultura e lingua. As organizagdes

albergam muito conhecimento, que pode ser compartilhado. O pesquisador facilitador
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deveria estimular os membros da organizacdo pesquisada a compartilharem seus
conhecimentos, experiéncias e habilidades.

Foi percebida a necessidade de testar a implementacdo de um SIG e sua
operagao em outras empresas do setor de alimentos, para avaliar ndo s6 a consisténcia do
mesmo, sendo também sua flexibilidade para se ajustar as especificidades locais e detectar
oportunidades de melhoria.

Sera necessario desenvolver um trabalho efetivo de conscientizagdo dos
funcionarios dentro e fora da empresa, inclusive revisdo dos termos de ajustamento de
conduta. Alguns discursos comuns eram: “vamos ter que gerenciar mais papel”; “mais um
programa”, “a empresa ja implementou varios programas que “ndo vingaram”; “além do

que ja era feito, tem mais essa agora”.

5.6 Dificuldades Encontradas

O fato do pesquisador ndo ser parte da organizagdo, mesmo com
participagdo atuante e detentor das competéncias adequadas, foi uma limitagdo ao grau
de implementacdo do programa. Porém, considera-se que esta questdo pode depender de
aspectos culturais de cada organizacao, o qual norteou o comportamento do pesquisador
para que sua presenca ou atuacao nao fossem inibidoras das pessoas.

A andlise critica da evolu¢ao do programa foi prejudicada pela dificuldade
para assegurar reunides regularmente com os membros da direcdo da fabrica, impedindo
um bom monitoramento do sistema para “sentir” sua evolugdo. O “sentir” o avango ou até
as dificuldades, sob uma boa lideranca sdo fatores estimulantes. Assim, o pesquisador
implementou um sistema de relatérios periddicos e sistematicos, referenciando etapas do
cronograma, sua evolucdo e recomendando agdes cabiveis em cada caso.

A priorizagdo dada a produgdo e a favor de um unico responsavel pelo
programa, limitou a capitalizacdo do momentum. Com tudo, a evidéncia de que todos os
referenciais, inclusive a legislacdo, induzem a defini¢do, documentacao, implementacgao
€ a0 monitoramento dos processos de realizacdo do produto acabou estimulando as agdes.

Salienta-se que nos processos de avaliagdo, planos de agdo e execucao,
normalmente a fase de euforia era seguida de um amortecimento ante as menores

dificuldades. Nos aspectos levantados, de natureza predominantemente material ou
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holistica, predominaram o custo para realizar algo ou a disposi¢ao do pessoal para fazé-lo.
Por tal motivo, o pesquisador conseguiu fazer com que as pessoas praticassem a analise
custo-beneficio, considerando inclusive, o custo de nao fazer.

As auditorias internas, ferramentas que alimentam as analises criticas dos
projetos, foram freqiientemente preteridas por questdes de producdo. Existiu também
dificuldade para consolidar a equipe de auditores, cujos melhores candidatos internos nao
possuiam formacgdes diferenciadas minimas em qualidade, BPF ou APPCC. Para nao
comprometer esse importante aspecto do programa, diversas auditorias de sistema e de
processo foram conduzidas pelo proprio pesquisador acompanhado por algumas pessoas,
para um treinamento pratico; nao houve treinamento formal de auditores internos.

O fato de ser necessario gerar documentos, registros e procedimentos, foi
considerado como complexidade burocratica, comprometeu o inicio do desenvolvimento.
Isso se explica, tendo em vista a inexisténcia de uma histéria em termos de organizacao e
racionalizacdo de informacdes e atividades. Apenas existiam, antes de iniciar o programa,
livros de formulagdes, laudos laboratoriais e relatérios diarios de produgdo, mas sem reunir
os requisitos minimos de rastreabilidade e controle. Porém, a formatagdo e organizacio
digital da documentacdo elaborada pelo pesquisador, despertaram interesse pela nova
agilidade em gerar e obter informacao.

A pouca disponibilidade de tempo da equipe para realizar a integragdo total
dos sistemas e para cumprir os cronogramas, ainda se agravava mais em virtude de
interrupgdes ou intervengdes solicitadas ao pesquisador. Em todos os casos houve a
preocupacao do pesquisador em demonstrar a diregdo da empresa o impacto disso sobre a
evolucdo do programa.

Havia limitado entendimento conceitual das normas e dos seus requisitos
pelo pessoal diretamente envolvido nas atividades afetadas, bem como do entendimento do
que era integracdo e do que era adequacao e conformidade dos sistemas. Nos semindrios
ministrados o pesquisador enfatizou a padronizagdo da linguagem da qualidade, da
seguranga do alimento e das boas praticas de fabricacao.

A falta de envolvimento de todos os funciondrios e terceiros na
implementacdo foi outro fator, pois a dire¢do ndo considerava necessario, impediu que eles
enxergassem os beneficios do programa desde a fase inicial, assumindo atitude de

espectadores. Esse assunto foi debatido pelo pesquisador e a equipe da EMPRESA, sendo
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criado um boletim da qualidade e divulgagdo do avango das etapas, inclusive distribuido
entre clientes e fornecedores. Diversas dessas organizacgdes tiveram atitude de cooperagdo,
oferecendo contribuigdes em termos de experiéncia, documentacdo e ferramentas de

comunicagao.

5.7 Potenciais Beneficios na Implementacio do SIG

Conforme apresentado, a implementagdo do SIG teve uma concepcio
muito simples, porém, a matriz de correspondéncia permitiu identificar alguns aspectos
relevantes cuja potencialidade deveria ser explorada.

A promoc¢ao de um ambiente participativo, envolvendo aprendizagem
do idioma da qualidade, da gestdo industrial e da inocuidade do alimento, bem como
atividades em prol da conservagdo abrangendo equipamentos, matérias-primas, energia e
recursos naturais, com a reducao e eliminacao de desperdicios.

O controle de documentos e de dados ndo ficou totalmente em rede
eletronica, mas esta estruturado para a informatizagao.

A padronizacio de formatacio devera facilitar o controle das informagdes
necessarias para a operacao da fabrica e atendimento dos clientes com maior agilidade.

Os procedimentos tnicos ndo incluiram o tratamento das ndo-
conformidades, com apenas um modelo de ficha para relato das mesmas e
acompanhamento das a¢des, mas estd planejado para a integragao.

O inicio da pratica de acdes corretivas e preventivas obedecendo um
procedimento comum podera estimular a busca da melhoria continua dos Sistemas.

O procedimento tinico para identificacio das competéncias necessarias
podera aprimorar o planejamento dos treinamentos, administracdo dos mesmos, avaliagdo
da eficacia e reciclagem, que contempla os trés sistemas do SIG, podendo assim ajudar a
tomar decisdes mais confidveis nessas areas.

Mesmo sem apresentacao de evidéncias objetivas e em virtude da evolugdo
dos trabalhos, pode-se inferir que diversos ganhos poderdo ser comprovados. Custos de
elaboracdo de documentos, prazos para atender consultas, apresentar or¢camentos e

implementar agdes, custos operacionais e taxas de desperdicios.



6. CONCLUSOES

A implementacdo de um Sistema Integrado de Gestdo da qualidade e
da seguranca do alimento de frutas foi proposta considerando a possibilidade de
utilizacdo da correspondéncia entre requisitos dos trés referenciais normativos a
serem aplicados em uma pequena empresa produtora de sucos.

Pode-se constatar que ¢ viavel a integracao dos sistemas de gestao da
qualidade, das boas praticas de fabrica¢do e requisitos legais correlatos e da APPCC,
porém os objetivos propostos foram atendidos ndo integralmente.

Foi percebida a correspondéncia, em grau variavel, entre requisitos de
padrdes da qualidade facultativos (se o cliente ndo os exigir) quanto regulamentares
(obrigatorios) de maneira que seria possivel otimizar a utilizagdo dos recursos
necessarios e tempo de implementacao de acdes.

A proposta incluiu ac¢des integradas visando essa racionalizagdo, para
o qual a criagdo da matriz de correspondéncia foi o grande impulsionador da
implementagdo do SIG, permitindo desenhar um sistema documental enxuto.

A viabilidade da implementagdo de um SIG ( BPF, SGQ e APPCC) para
a producao de sucos de frutas pode ser constatada visto que, nos referenciais:

ISO 9001 (2000), os requisitos 4.2.2, 4.2.3 4.2.4, 6.2, 6.3, 6.4, 7.2, 7.5,
8.2, 8.3 e 8.5 se correspondem com os requisitos especificos de:

e BPF-ANVISA RDC 275/02 e suas praticas higiénicas;

e APPCC ISO 15161:2001 e a prevencao de perigos e requisitos de

pessoal.

Os referenciais induzem a gestao dos processos, principio forte tratado na
ISO 9001 (2000). Para a base da documentacdo usou-se com referéncia a estrutura do
requisito 4.2.3 dessa norma.

ANVISA RDC 275/02 (2002) — BPF apresenta requisitos de pessoal,
documentacdo, registros, instalagdes, ambiente de trabalho, processos, detalhados
pontualmente; porém, abundam expressdes vagas que podem induzir a interpretagdes
erroneas ou multiplas interpretagdes.

APPCC ISO 15161 (2001), essencialmente focalizada na identificagcao
de perigos de contaminagdo, no controle de pontos criticos do processo para evitar

riscos e nas agdes contingenciais. Esse conjunto de requisitos vem ao encontro do item
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8.5.3 da ISO 9001 (2000). Operar uma empresa aplicando conceitos de prevengao
podera facilitar a implementagdo de APPCC.

Tendo em vista o cendrio da empresa em que foi desenvolvida a pesquisa,
apresentada nos Capitulos 4 ¢ 5 ¢ realizada a primeira aplicagdo da proposta do Sistema
Integrado de Gestao, nao foi possivel implementar a proposta integralmente.

Diante dessa analise, ha necessidade de testar sua implementacdo e operagdo
em outras empresas do setor de alimentos, para avaliar ndo s6 a consisténcia da mesma,
sendo também sua flexibilidade para se ajustar as especificidades locais e detectar
oportunidades de melhoria.

Também, apds concluida a pesquisa, foram identificadas algumas
oportunidades para desenvolvimento de trabalhos futuros:

e Avaliar em outras empresas do setor de alimentos a consisténcia da
aplicacao do SIG proposto e aplicado nesta pesquisa, assim como sua flexibilidade para
se ajustar as especificidades locais e detectar oportunidades de melhoria, sdo
possibilidades para pesquisas futuras.

e Aplicar a Tecnologia da Informacao (TI). A TI pode ser uma
ferramenta facilitadora na utilizagdo do SIG proposto nesta pesquisa, como
desdobramento para pesquisas futuras. Nao foi escopo deste trabalho analisar e
discutir os diversos aspectos da TI, mas considera-se que sem uma criteriosa
aplicacdo da TI ndo serd possivel administrar de maneira confidvel Sistemas
Integrados de Gestao na fabricagdo ndo so de sucos de frutas.

e Incorporar no SIG proposto outros referenciais reguladores ou

normativos, utilizando-o como estrutura referencial.
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APENDICE A -

Etapas do processo de fabricacio de sucos de fruta integral e concentrado

1.

Recepcio: cadastramento do lote, sendo encaminhado para a pesagem.

2.

Balanca: pesagem eletronica vinculada ao n° de lote cadastrado, liberando-se o
veiculo para o posto de descarga.

Analise preliminar: amostragem de frutas colhidas do caminhdao e anélise no
Laboratorio Preliminar; os resultados obtidos sdao inseridos na Planilha de
Controle de Entrada de Fruta.

Descarga: apos liberacdo do lote, o caminhdo ¢ inclinado gradativamente na
rampa de acionamento hidraulico, fazendo as frutas cairem na esteira
transportadora. Conforme as prioridades do Programa de Produgdo, as frutas
podem ser estocadas em bins (silos) de madeira ou encaminhadas diretamente
para Lavagem e Selegao.

Silagem: as frutas sdo armazenadas em silos separados, de acordo com a
procedéncia e caracteristicas e liberadas para o processamento de acordo com as
caracteristicas desejadas no produto final. O Laboratéorio CQ monitora essa
operacao, combinando frutas de diferentes silos, para assegurar o ratio, a qualidade
do produto final e a eficiéncia da operagao.

Lavagem e limpeza: para prevenir a ocorréncia de contaminagao microbiologica
(PCM), as frutas sao submetidas ao processo de lavagem com jatos de 4gua a pressao
¢ escovagdo mecanica nas mesas de higienizagado

Selecdo e classificagfo: roletes motorizados das mesas de sele¢do fazem com que as
frutas girem durante o transporte, facilitando seu exame visual conforme padrdes
visuais; os operadores retiram manualmente frutas inadequadas ao processamento
e/ou objetos estranhos. Limitadores do tamanho da fruta, asseguram a melhor
qualidade do suco e o0 maximo rendimento das extratoras, adequadas a esse tamanho.

Silo pulmio: na sala de extratoras ¢ alimentado por esteiras e regulariza o suprimento
de frutas as extratoras, absorvendo eventuais alteragdes no fluxo. A limpeza regular
desta unidade visa prevenir a ocorréncia de contaminagdo microbioldgica (PCM)

Extracio: ¢ a etapa mais importante do processo para producdo de suco, pois
diversas substancias dos tecidos da fruta entram em contato com o suco,
podendo causar alteragdes indesejaveis nas suas caracteristicas. A limpeza
regular desta unidade visa prevenir a ocorréncia de contaminagao
microbiologica (PCM).

e Extratoras: montadas sobre uma plataforma com dispositivos para facilitar a
coleta do suco pelo tubo coletor de suco e remogao do bagaco mediante roscas
transportadoras, respectivamente. A limpeza de tubos ¢ importante para
reduzir pontos e ocorréncia de contamina¢do microbiologica (PCM).

e Componentes de equipamentos em contacto direto com as frutas, suco ou
oleo essencial, sdo construidos em tubos ou chapas de aco inoxidavel,
normalmente de qualidade AISI 316 ou AISI 316L ou fundidos de
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composicao equivalente. O EHEDG (European Hygienic Engineering &
Design Group) considera que uma superficie de rugosidade maxima de 0,8
nRa ¢ adequada para o contato direto com alimentos (SHAPA, 2000).
Frestas, fissuras, micro-crateras, angulos agudos e inclusdes nas superficies
em contato com o produto favorecem o desenvolvimento de bactérias ou
colonias de fungos, com risco para a saude.

e Regulagem das extratoras: realiza-se com base na avaliacdo preliminar das
caracteristicas da fruta e do produto final, realizada pelo Controle da
Qualidade. As extratoras permitem a separagdo on line dos elementos
constitutivos da fruta e resultantes do processo.

e Filtros: o diametro da furagcdo afeta a quantidade e a caracteristica da polpa
presente no suco extraido, influindo na operacdo do finisher ou lavagem da
polpa (pulp washing operation).

e Etapas da extracdo: estdo constituidas pelas atividades de deslocamento,
posicionamento da fruta, corte, trituragdo ou compressao, separagdo de suco e
sub-produtos derivados do processo para posterior tratamento.

9! [W9] YOP! IN9P| YW1 1690 |\OP) 1) [P] YW1 | YW1 NP | W) 190 | WOP) 1) [0 YW1 [P Y91 | [P Y91 190 | Y9 I “i i- il ‘ H Frutas do
. surge bin

LRSI D PR A LA R0 S

Aror

\ \ Extratoras .y \
Suco aos coletores 1:>

Esquema de unidade tipica de extracio de suco de fruta

e Lubrificantes: lubrificantes tradicionais sdo incompativeis; ¢ vital assegurar a
continuidade da alimentagdo de frutas, pois atuam como lubrificante e sua
auséncia pode causar travamentos, desgastes prematuros e até quebras de
componentes.

e Manutencao: sdao freqiientes as polémicas entre fabricantes de equipamentos
e processadores de suco, envolvendo a ndo aplicagdo das recomendacdes nos
manuais de utilizacdo das extratoras.

e Limpeza das extratoras: visa prevenir a ocorréncia de contaminagdo
microbiologica (PCM). Limpeza periddica: realiza-se a cada 8 horas e consiste
em limpar mediante o sistema CIP (clean in place) ou Limpeza sem
Desmontar, utilizando solugdo ao 2% de soda céustica com agua a 60/70 °C.
Limpeza geral: ¢ programada e consiste em limpar mediante o sistema COP
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(clean out of place) ou Limpeza com Desmontagem total, utilizando solugao
ao 2% de soda céustica com agua a 60/70 °C.

10. Clarificacao e filtragem: partes internas da fruta ficam retidas nos filtros;

compressao adicional remove o suco e a polpa ali existentes através dos pequenos
furos do filtro. O bagago (sementes, membranas, etc.) fica retido nos tubos de
orificios e ¢ expulso na proxima extracdo realizada pela extratora.

11.

Filtragem: O suco passa pelos turbo filtros de ago inoxidavel para remover as
particulas insoltiiveis, por separa¢do mecanica das células, albedos e membranas em
suspensao presentes no suco, segue para o sistema pulp wash, e finalmente para o
tanque de alimentacdo do evaporador. A limpeza regular desta unidade e filtros
removiveis visa prevenir a ocorréncia de contaminag¢do microbioldgica (PCM).

12.

Tanque de alimentacio: regula ¢ mantém o fluxo da linha do suco para o
evaporador. A limpeza regular desta unidade e acessorios visa prevenir a
ocorréncia de contamina¢do microbioldgica (PCM).

13

Concentracio: O suco ¢ bombeado do tanque de alimentacdo até a unidade de
concentragdo, constituida, no caso da EMPRESA, por um evaporador de 5
estagios e 5 efeitos, com capacidade de 30000Lb/h.

e Este processo elimina até 80% de agua do suco, mediante sucessivos
aquecimentos ¢ condensacao dos vapores que sao retirados na forma de liquido.

e O ciclo térmico de estabilizagdo ou pasteurizagdo do produto antes da
concentragdo, garante a exposi¢do do suco a uma temperatura especificada e
por tempo determinado.

e Esta ¢ uma das atividades mais importantes para prevenir a ocorréncia de
contamina¢do microbiolégica (PCM) e posterior deterioragdo do produto.

14

Blendagem e resfriamento: Apds o processo de concentragdo o suco €
conduzido para os blenders ou tanques refrigerados por agua a baixa temperatura
circulante na camisa de resfriamento. Nos blenders se realiza a operagdo de
homogeneizar e ajustar uma ou mais caracteristicas necessarias para o produto final,
além de algumas funcdes especificas como:

e Mistura e homogeneizacao do suco;

e Acerto do “Brix conforme o padrdo ou o solicitado pelo cliente;

e Manter a temperatura do suco;

e Quantificar lotes de suco de acordo com as caracteristicas do Controle da
qualidade ou cliente;

e Receber ou enviar o suco para réprocesso ou envase.

O suco concentrado ¢ resfriado até a temperatura de 5°C e padronizado como um
batch. Limpeza regular, particularmente palhetas do rotor e defletores ou quebra-
ondas (baffles) visa prevenir a ocorréncia de contamina¢do microbioldgica (PCM).

15.

Envase: O batch ap6s ser analisado e liberado pelo Controle da Qualidade, ¢
normalmente envasado em sacos duplos de polietileno (embalagem primaria), no
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interior de tambores metdlicos (embalagem secundaria), de 190 a 270 litros.

16. Rotulagem: Os tambores sdo identificados mediante etiquetas auto colantes que
informam o peso bruto, peso liquido, nimero do batch, ratio, °Brix, data de
fabricacdo e validade.

e A marca do fabricante ou cliente final, conforme o caso for, também ¢é
impressa no proprio tambor.

e Os tambores sdo colocados em pallets e conduzidos a camara fria para
completar o resfriamento e aguardar a expedicao.

e Deve-se assegurar a utilizagdo de pallets pldsticos ou de madeira livres de
fungos e umidade.

e A limpeza disciplinada do local, equipamentos e tambores, visam prevenir a
ocorréncia de contaminagdo microbioldgica (PCM).

17. Armazenagem: Os tambores, bombonas ou caixas contendo o suco concentrado
sdo armazenados no interior da cAmara fria a temperatura de —18°C, com quadras
e ruas demarcadas por tipos de sucos ¢ embalagens.

18. Expedi¢do: Os pallets com os tambores, bombonas ou caixas do produto sdo
colocados em caminhdes frigorificos ou abertos e cobertos por lona, segundo a
distancia a percorrer, contratados pelos clientes. O despacho pode ser sustado em
caso de irregularidades nas condi¢des do veiculo, inclusive comprometimento da
integridade mecénica das embalagens. Esta verificacdo visa prevenir a ocorréncia
de contamina¢do microbioldgica (PCM).
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Etapas do processo de fabricacio de suco de fruta reconstituido

1.

Agua: Adiciona-se a quantidade de agua prevista pela formulagdo de cada
produto ao blender de aco inoxidavel. Conforme o volume da produ¢do requerida
pelo cliente, hé disponivel quatro blenders com capacidade de 6000L.

Agucar liquido: O agucar liquido ¢ adicionado num tanque de ago inoxidavel,
de 550L de capacidade, em quantidade previamente calculada a partir da
formulagdo do produto. Deste tanque, o agticar ¢ bombeado para o blender que
contém a agua.

Aroma/Concentrado de fruta: A quantidade de concentrado de fruta de
acordo com a formulagdo do suco ¢ adicionada no tanque de 550L. Como o
aroma ¢ composto de dleo, este ¢ adicionado em quantidade e recipiente
adequados ao suco concentrado, evitando a separacdo dgua e 6leo caso fosse
adicionado diretamente na agua. A mistura de concentrado e aroma ¢
bombeada ao blender para a homogeneizagao.

Homogeneizacdo: No blender ¢ realizada a mistura do suco, que consiste em
homogeneizar e acertar o “Brix ¢ a acidez conforme o padrio solicitado pelo
cliente. Faz-se a homogeneizagdo por aproximadamente 30 minutos e ¢
retirada uma amostra para a analise pelo Controle da Qualidade. Caso as
andlises ndo confirmem o °Brix e a acidez desejada, ¢ realizado o ajuste até a
sua adequacao. O suco aprovado ¢ encaminhado ao pasteurizador.

Pasteurizacao: O suco reconstituido ¢ pasteurizado a temperatura de 96°C por
15 segundos pelo pasteurizador a placas Ficher Term modelo Eurocal 18, com
a capacidade de 6000L/h, saindo a temperatura ambiente para o envase
asséptico na maquina Tetra Bryk.

Envase-Embalagem primaria: O suco reconstituido e pasteurizado ¢
envasado assepticamente pela maquina Tetra Bryk, para embalagens longa
vida de 250 e 1000 ml, com capacidade de 1125 L/h (4500 unidades) e 3600
L/h (3600 unidades), respectivamente.

Aplicacdo de canudos: Apenas as embalagens de 250 ml passam pelo
aplicador de canudos Tubex modelo 9001 para colagem automatica.

Embalagem secundaria: As caixas de suco sdo acondicionadas nas
embalagens secundérias contendo 24 unidades de 250 ml ou 12 unidades de
1000 ml, e sdo encaminhadas & Rotulagem.

Rotulagem: As embalagens saem das maquinas de envase Tetra Bryk
automaticamente codificadas com a identificacdo da data de fabricacao e lote.
A rotulagem se complementa com a identificacdo das embalagens secundarias,
apods acondicionamento das caixas menores.

10. Empacotamento: Apds a rotulagem das embalagens secundérias estas sdo
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encaminhadas 4 maquina empacotadora que aplica filme termo retratil
transparente de 7u de espessura e colocadas em pallets.

11. Armazenagem: Os pallets identificados com cartdo de status do controle da
qualidade, indicando produto, lote e data de fabricacdo, bem como disposicao,
sdo encaminhados para o armazém de produtos acabados, com quadras e ruas
demarcadas por tipos de sucos e embalagens.

12. Expedig¢ao: Os pallets com as caixas sdo colocados em caminhdes frigorificos
ou abertos e cobertos por lona, segundo a distancia a percorrer, contratados
pelos clientes.

e O carregamento do produto embalado ¢ feito por orientagdo do supervisor
de Logistica, atendendo as necessidades de entrega do produto aos clientes
conforme planejado, apds exame das condi¢des de higiene e manutencao
da temperatura do veiculo.

e O despacho pode ser sustado em caso de irregularidades, inclusive
comprometimento da integridade mecanica das embalagens. Esta
verificagdo visa prevenir a ocorréncia de contaminacdo microbiologica
(PCM).
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APENDICE C - Lista de verificaciio da avaliacio geral do Sistema Integrado de
Gestio
= ANVISA RDC ISO 9001 (2000) 1ISO 15161
AVALIAGAO DO SIG 275 (2002) sGQ (2001) APPCC
REQUISITOS, ATIVIDADES, SERVICOS R A \'i R A vV R A \'i
R=Requisito N°, A=Grau de atendimento / Situacdo: S=Sim N=Nao, V=Viavel, NA= Nao aplicavel
1. A estrutura organizacional esta
documentada?
2. O sistema de gestdo esta
documentado ¢ descrito?
3. Existe declaracdo documentada das politicas de

. BPF
. SGQ
. APPCC?
4. Existe manual de
. BPF
. SGQ
. APPCC?

5. Existe controle de documentos?
6. Existe controle de registros?

7. Estio definidas e documentadas
. funcdes,
. responsabilidades e
. autoridade?
8. Estdo determinados e sdo atendidos os requisitos
. dosclientes e
. outras partes interessadas?
9. Existe planejamento do Sistema de Gestao, incluindo:
. objetivos
. requisitos
. aspectos?
10. A estrutura de autoridade e responsabilidade na gestdo e operacgo do sistema de gestao, esta
. definida,
. documentada e
. édivulgada?
11. A andlise critica do sistema de gestdo é
. feita,
. documentada,
« em intervalos pré-
determinados, considerando
. entradas e
. saidas?
12. Estdo documentadas e sdo determinadas
. competéncia por funcio,
. conscientizacao e

. treinamento?

12. Existe a infra-estrutura
necessaria para o atendimento
dos objetivos do sistema de
gestdo?

13. O ambiente de trabalho é adequado, considerando aspectos

. tecnologicos,

. ambientais,

. humanos?

14. Existe um planejamento da realizagdo do produto, contemplando
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" ANVISARDC SO 9001 (2000) SO 15161
AVALIAGAO DO SIG 275 (2002) SGQ (2001) APPCC

REQUISITOS, ATIVIDADES, SERVICOS R A \ R A \ R A |

. objetivos,

« _requisitos.

«  processos,

. validacdo,

. monitoramento,

. medicio,

. €ensaios e

. identificacdo de aspectos
legais?

15. Estao determinados € esclarecidos os aspectos legais
. relacionados ao produto, €
« determinados pelos
clientes?
16. Existe comunicacdo eficaz com o cliente, contendo informagdes relativas a
. produto,
. contrato,
. reclamacdes, €
.« _outras consultas?
17. Existe um planejamento do projeto e desenvolvimento dos produtos, com analise critica
das respectivas
. entradas,
. saidase
. verificacdes,
com comunicacio eficaz?
18. E verificado e assegurado mediante registros que
« 0s produtos e
. _matérias primas adquiridas
atendem requisitos
estabelecidos?
19. Existem:
. planejamento da producdo,
. especificacdes dos processos,
. padrdes de trabalho,
. _equipamento adequado,
. instrucdes de
— Servico
— fabricacdo
— entrega e
— poés-entrega?
20. A organizacao mantém procedimentos de:
. medicdo,
« monitoramento,
. calibracio de equipamentos e
. respectivos registros,
. _em periodos regulares?
21. Existe um planejamento para a implementacdo dos processos necessarios de:
. medicdo,
. monitoramento,
. melhoria?
22. Estao determinados, documentados e implementados métodos de monitoramento

. do atendimento pela empresa
dos requisitos do cliente e

. da sua percepcao desse
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" ANVISARDC SO 9001 (2000) SO 15161
AVALIAGAO DO SIG 275 (2002) SGQ (2001) APPCC
REQUISITOS,ATIVIDADES,SERVICOS R A V R A V R A V

atendimento?

23. Estdo documentados

. medigdo e

. monitoramento

de processos?

Obs. Ver analise do quesito 16

24. Estdo documentados

. medigdo e

. monitoramento

de produto?

Obs. Ver analise do quesito 16

25. Existe controle de nio-
conformidades?

26. Estdo documentados

« planose

+ _preparacdo

de atendimento a emergéncias?

27. Estdo documentadas

« coletae
« analise de dados
monitorados,

visando avaliar

. asatisfagdo do cliente,

. conformidades,

. tendéncias e

. oportunidades?

28. Estao documentadas politicas de melhoria continua do sistema de gesto, alinhadas com

as questoes estratégicas e baseadas

« naandlise de dados e

« no monitoramento dos

processos?
29. Estao documentados
+ planose

. execucdo de agdes corretivas

para eliminar as causas de nao-
conformidades de forma a
prevenir sua reincidéncia?

30. Estdo documentadas

« planos e

. _acdes preventivas

para eliminar as causas de nao-
conformidades potenciais de
forma a prevenir sua
ocorréncia?

Fonte: Elaborado pelo Pesquisador
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APENDICE D - Matriz do grau de correspondéncia entre os requisitos dos

referenciais normativos

ANVISA RDC 275 (2002) - BPF

ISO 9001-SGQ

ISO 15161 APPCC

Requisitos

Requisitos

Requisitos

4.1. Requisitos Gerais

411 Os estabelecimentos produtores / industrializadores de
alimentos DEVEM desenvolver, implementar e manter para cada
item relacionado abaixo, PROCEDIMENTOS Operacionais
Padronizados - POPs.

4.1

5.3.1

a) Higienizacdo das instalagdes, equipamentos, moveis e
utensilios.

6.3

b) Controle da potabilidade da agua.

6.3

c) Higiene e salde dos manipuladores.

6.3

6.3

d) Manejo dos residuos.
e) Manutenc&o preventiva e calibracdo de equipamentos.

7.6

5.5.3

f) Controle integrado de vetores e pragas urbanas.

g) Selecéo das matérias-primas, ingredientes e embalagens.

7.3

h) Programa de recolhimento de alimentos.

8.3

5.6.2

41.2. Os POPs DEVEM ser aprovados, datados e assinados
pelo RESPONSAVEL técnico, RESPONSAVEL pela operagao,
RESPONSAVEL legal e ou proprietario do estabelecimento,
firmando o compromisso de implementagdo, monitoramento,
avaliagdo, registro e manutencéo do

4.1

5.2.1
5.2.2.1

4.1.3. A freqliéncia das operagdes e nome, cargo e ou fungéo
dos responsaveis por sua execucdo DEVEM estar especificados
em cada POP.

4.21

5.3

4.14. Os funcionarios DEVEM estar devidamente capacitados
para execucdo dos POPs.

6.2.2.d

5.4.2.1

4.1.5. Quando aplicavel, os POPs DEVEM relacionar os materiais
necessarios para a realizacdo das operagdes assim como 0s
Equipamentos de Protegéo Individual.

6.4

4.1.6. Os POPs DEVEM estar acessiveis aos responsaveis pela
execucao das operacdes e as autoridades sanitarias.

423

534

4.1.7. Os POPs podem ser apresentados como anexo do Manual
de Boas Praticas de Fabricacdo do estabelecimento.

423

5.3.4

4.2. Requisitos especificos

421. Os POPs referentes as operagdes de higienizago de
instalagdes, equipamentos, méveis e utensilios DEVEM conter
informagdes sobre: natureza da superficie a ser higienizada,
método de higienizacdo, principio ativo selecionado e sua
concentracdo, tempo

7.21.c

Quando aplicavel o desmonte dos equipamentos, os POPs
DEVEM contemplar esta operacéo.

7.21

422. Os PROCEDIMENTOS Operacionais Padronizados
DEVEM abordar as operagbes relativas ao controle da
potabilidade da agua, incluindo as etapas em que a mesma é
critica para 0 PROCESSO produtivo, especificando os locais de
coleta das amostras, a freqliéncia.

7.21.c

Quando a higienizagéo do reservatorio for realizada pelo proprio

7.24.c
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estabelecimento, os PROCEDIMENTOS DEVEM contemplar os
topicos especificados no item 4.2.1.

Nos casos em que as determinacbes analiicas e ou a
higienizacdo do reservatorio forem realizadas por empresas
terceirizadas, o estabelecimento DEVE apresentar, para o
primeiro caso, 0 laudo de andlise e, para o segundo, o certificado
de execucao do servico.

7.21d

4.2.3. As etapas, a freqliéncia e os principios ativos usados para
a lavagem e anti-sepsia das mé@os dos manipuladores DEVEM
estar documentados em PROCEDIMENTOS operacionais, assim
como as medidas adotadas nos casos em que 0s manipuladores
apresentem lesdo na pele.

721.c

DEVE-se especificar os exames aos quais os manipuladores de
alimentos sdo submetidos, bem como a periodicidade de sua
EXEecucao.

7.21.c

O programa de capacitagdo dos manipuladores em higiene
DEVE ser descrito, sendo determinada a carga horéria, o
conteudo programatico e a freqUiéncia de sua realizagdo,
mantendo-se em arquivo os registros da participagdo nominal
dos funcionarios.

6.2.2

5.4.2.1

424. Os PROCEDIMENTOS Operacionais ~Padronizados
DEVEM estabelecer a freqiiéncia e 0 RESPONSAVEL pelo
manejo dos residuos.

7.21.c

Da mesma forma, os PROCEDIMENTOS de higienizago dos
coletores de residuos e da area de armazenamento DEVEM ser
discriminados atendendo, no minimo, aos topicos especificados
noitem4.2.1.

7.21.c

4.2.5. Os estabelecimentos DEVEM dispor dos PROCEDIMENTOS
Operacionais Padronizados que especifiquem a periodicidade e
responsaveis pela manutengdo dos equipamentos envolvidos no
PROCESSO produtivo do alimento.

721.c

Esses POPs DEVEM também contemplar a operagdo de
higienizacdo adotada ap6s a manutengdo dos equipamentos.
DEVEM ser apresentados os POPs relativos a calibracdo dos
instrumentos e equipamentos de medigdo ou comprovante da
execucao do servico quando a calibragao for subconcontratada.

7.21.c

4.26. Os POPs referentes ao controle integrado de vetores e
pragas urbanas DEVEM contemplar as medidas preventivas e
corretivas destinadas a impedir a atrago, 0 abrigo, 0 acesso e ou
a proliferacdo de vetores e pragas urbanas.

8.5.2
8.5.3

5.6.3.2
5.6.3.3

No caso da adogédo de controle quimico, o estabelecimento
DEVE apresentar comprovante de execucéo de servigo fornecido
pela empresa especializada contratada, contendo as informacdes
estabelecidas em legislacéo sanitaria especifica.

741

4.2.7. O estabelecimento DEVE dispor de PROCEDIMENTOS
operacionais especificando os critérios utilizados para a selegdo e
recebimento da matéria-prima, embalagens e ingredientes, e,
quando aplicavel, o tempo de quarentena necessario.

743

Esses PROCEDIMENTOS DEVEM prever o destino dado as

743
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matérias-primas, embalagens e ingredientes reprovados no
controle efetuado.

428. O programa de recolhimento de produtos DEVE ser
documentado na forma de PROCEDIMENTOS operacionais,
estabelecendo-se as situagbes de adocdo do programa, os
PROCEDIMENTOS a serem seguidos para o rapido e efetivo
recolhimento do produto, a forma de segrega-lo evitando uso néo
intencional.

8.3

5. MONITORAMENTO, AVALIAGAO E REGISTRO DOS
PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS PADRONIZADOS

8.23

5.6.1.2

51. A implementagdo dos POPs DEVE ser monitorada
periodicamente de forma a garantir a finalidade pretendida, sendo
adotadas medidas corretivas em casos de desvios destes
PROCEDIMENTOS.

8.5.2

5.6.3.2

As acdes corretivas DEVEM contemplar o destino do produto, a
restauragdo das condicdes sanitdrias e a reavaliagdo dos
PROCEDIMENTOS Operacionais Padronizados.

8.5.2

5.6.3.2

5.2. DEVE-se prever registros periddicos suficientes para
documentar a execugdo e 0 monitoramento  dos
PROCEDIMENTOS Operacionais Padronizados, bem como a
adoco de medidas corretivas.

424

5.3.5

Esses registros consistem de anotacdo em planilhas e ou
documentos e DEVEM ser datados, assinados pelo
RESPONSAVEL pela execugao da operacdo e mantidos por um
periodo superior ao tempo de vida de prateleira do produto.

424

5.3.5

5.3. DEVE-se avaliar, regularmente, a efetividade dos POPs
implementados pelo estabelecimento e, de acordo com os
resultados, DEVE-se fazer 0s ajustes necessarios.

8.23

5.6.1.2

5.4. Os PROCEDIMENTOS Operacionais Padronizados DEVEM
ser revistos em caso de modificagdo que implique em alteragdes
nas operacoes documentadas.

4.2.3.b

534

LISTA DE VFRIFICAQAO DAS BOAS PRATICAS DE
FABRICAGAO EM ESTABELECIMENTOS PRODUTORES /
INDUSTRIALIZADORES DE ALIMENTOS

6.3
6.4

B - AVALIAGAO

1. EDIFICACAO E INSTALAGOES

6.3

1.1 AREA EXTERNA

6.3

1.1.1 Area externa livre de focos de insalubridade, de objetos em
desuso ou estranhos ao ambiente, de vetores e outros animais
no patio e vizinhanga; de focos de poeira; de acumulo de lixo nas
imediacdes, de agua estagnada, dentre outros.

6.3

112 Vias de acesso interno com superficie dura ou
pavimentada, adequada ao trénsito sobre rodas, escoamento
adequado e limpas

6.3

1.2 ACESSO

6.3

1.2.1 Direto, ndo comum a outros usos (habitac&o).

6.3

1.3 AREA INTERNA

6.3

1.3.1 Area interna livre de objetos em desuso ou estranhos ao
ambiente.

6.3
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1.4 PISO 6.3
1.4.1 Material que permite facil e apropriada higieniza¢éo (IISO 6.3
resistente, drenados com declive, impermeavel e outros).
1.4.2 Em adequado estado de conservacéo (livre de defeitos, 6.3
rachaduras, frincas, buracos e outros).
1.4.3 Sistema de drenagem dimensionado adequadamente, sem 6.3
aclmulo de residuos. Drenos, ralos sifonados e grelhas
colocados em locais adequados de forma a facilitar o escoamento
e proteger contra a entrada de baratas, roedores efc.
1.5 TETOS 6.3
1.5.1 Acabamento IISO em cor clara, impermeavel, de facil 6.3
limpeza e, quando for o caso, desinfeccéo.
1.5.2 Em adequado estado de conservacéo (livre de trincas, 6.3
rachaduras, umidade, bolor, descascamentos e outros).
1.6 PAREDES E DIVISORIAS 6.3
1.6.1 Acabamento IISO impermeavel e de facil higienizagéo até 6.3
uma altura adequada para todas as operagdes. De cor clara.
1.6.2 Em adequado estado de conservagdo (livres de falhas, 6.3
rachaduras, umidade, descascamento e outros).
1.6.3 Existéncia de angulos abaulados entre as paredes e 0 piso 6.3
e entre as paredes e 0 teto.
1.7 PORTAS 6.3
1.7.1 Com superficie lisa, de fécil higienizacéo, ajustadas aos 6.3
batentes, sem falhas de revestimento.
1.7.2 Portas externas com fechamento automatico (mola, sistema 6.3
eletronico ou outro) e com barreiras adequadas para impedir
entrada de vetores e outros animais (telas milimétricas ou outro
sistema).
1.7.3 Em adequado estado de conservagdo (livres de falhas, 6.3
rachaduras, umidade, descascamento € outros).
1.8 JANELAS E OUTRAS ABERTURAS 6.3
1.8.1 Com superficie lisa, de facil higienizagdo, ajustadas aos 6.3
batentes, sem falhas de revestimento.
1.8.2 Existéncia de protegdo contra insetos e roedores (telas 6.3
milimétricas ou outro sistema).
1.8.3 Em adequado estado de conservagdo (livres de falhas, 6.3
rachaduras, umidade, descascamento e outros).
1.9 PISOS 6.3
1.9.1 Construidos, localizados e utilizados de forma a ndo serem 6.3
fontes de contaminagao.
1.9.2 De material apropriado, resistente, liso e impermeavel, em 6.3
adequado estado de conservagao.
1.10 INSTALAGOES SANITARIAS E VESTIARIOS PARA 0S 6.3
MANIPULADORES
1.10.1 Quando localizados isolados da area de produgéo, acesso 6.3
realizado por passagens cobertas e calgadas.
1.10.2 Independentes para cada sexo (conforme legislacéo 6.3

especifica), identificados e de uso exclusivo para manipuladores
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de alimentos.
1.10.3 Instalagdes sanitarias com vasos sanitarios; mictérios e 6.3
lavatérios integros e em proporgdo adequada ao numero de
empregados (conforme legislacéo especifica).
1.10.4 Instalagdes sanitérias servidas de &gua corrente, dotadas 6.3
preferencialmente de torneira com acionamento automatico e
conectadas a rede de esgoto ou fossa séptica.
1.10.5 Auséncia de comunicagdo direta (incluindo sistema de 6.3
exaustdo) com a area de trabalho e de refeigdes.
1106 Portas com fechamento automatico (mola, sistema 6.3
eletrbnico ou outro).
1.10.7 Pisos e paredes adequadas e apresentando satisfatorio 6.3
estado de conservacao.
1.10.8 lluminacéo e ventilagdo adequadas. 6.3
1.10.9 Instalagdes sanitarias dotadas de produtos destinados a 6.3
higiene pessoal: papel higiénico, sabonete liquido inodoro anti-
séptico ou sabonete liquido inodoro e anti-séptico, toalhas de
papel ndo reciclado para as méos ou outro sistema higiénico e seg
1.10.10 Presenca de lixeiras com tampas e com acionamento 6.3
nao manual.
1.10.11 Coleta freqliente do lixo. 6.3
1.10.12 Presenga de avisos com os PROCEDIMENTOS para 6.3
lavagem das mé&os.
1.10.13 Vestiarios com area compativel e armarios individuais 6.3
para todos os manipuladores.
1.10.14 Duchas ou chuveiros em numero suficiente (conforme 6.3
legislagdo especifica), com agua fria ou com agua quente e fria.
1.10.15 Apresentam-se organizados e em adequado estado de 6.3
conservagao.
111 INSTALAGOES SANITARIAS PARA VISITANTES E 6.3
OUTROS
1.11.1 Instaladas totalmente independentes da area de producéo 6.3
e higienizados.
1.12 LAVATORIOS NA AREA DE PRODUCAOQ 6.3
1.12.1 Existéncia de lavatérios na area de manipulagdo com 6.3
agua corrente, dotados preferencialmente de tomeira com
acionamento automatico, em posi¢des adequadas em relagéo ao
fluxo de producéo e servigo, e em niimero suficiente de modo a
atender toda a area.
1.12.2 Lavatérios em condi¢es de higiene, dotados de sabonete 6.3
liquido inodoro anti-séptico ou sabonete liquido inodoro e anti-
séptico, toalhas de papel ndo reciclado ou outro sistema higiénico
e seguro de secagem e coletor de papel acionados sem contato
1.13 ILUMINACAO E INSTALAGAO ELETRICA 6.3
1.13.1 Natural ou artificial adequada a atividade desenvolvida, 6.3
sem ofuscamento, reflexos fortes, sombras e contrastes
EXCESSIVOs.
1.13.2 Luminérias com prote¢do adequada contra quebras e em 6.3

adequado estado de conservagao.
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1.13.3 Instalagdes elétricas embutidas ou quando exteriores 6.3
revestidas por tubulagdes isolantes e presas a paredes e tetos.
1.14 VENTILAGAO E CLIMATIZACAO 6.4
1.14.1 Ventilagdo e circulagdo de ar capazes de garantr o 6.4
conforto térmico e o ambiente livre de fungos, gases, fumaga,
pos, particulas em suspenséo e condensagao de vapores sem
causar danos a producao.
1.14.2 Ventilagdo artificial por meio de equipamento(s) 6.4
higienizado(s) e com manutengdo adequada ao tipo de
equipamento.
1.14.3 Ambientes climatizados artificialmente com filtros 6.4
adequados.
1.14.4 Existéncia de registro periddico dos PROCEDIMENTOS 6.4
de limpeza e manuten¢do dos componentes do sistema de
climatizacdo (conforme legislagdo especifica) afixado em local
visivel.
1.14.5 Sistema de exaustdo e ou insuflamento com troca de ar 6.4
capaz de prevenir contaminagdes.
1.14.6 Sistema de exaustao e ou insuflamento dotados de filtros 6.4
adequados.
1.14.7 Captagdo e direcdo da corrente de ar ndo seguem a 6.4
direcdo da area contaminada para area limpa.
1.15 HIGIENIZAGAO DAS INSTALAGOES 6.4
1.15.1 Existéncia de um RESPONSAVEL pela operagio de 6.4 5.4.21
higieniza¢do comprovadamente capacitado. 6.2.1
1.15.2 Frequiéncia de higienizacao das instalagdes adequada. 6.4
1.15.3 Existéncia de registro da higienizagao. 6.4/4.2.4 5.3.5
1.15.4 Produtos de higienizagao regularizados pelo Ministério da 6.4
Saude.
1.15.5 Disponibilidade dos produtos de higienizacéo necessarios 6.4
a realizagao da operacéo.
1.15.6 A diluigdo dos produtos de higienizagao, tempo de contato 6.4
e modo de usofaplicagdo obedecem as instrugbes
recomendadas pelo fabricante.
1.15.7 Produtos de higienizago identificados e guardados em 6.4
local adequado.
1.15.8 Disponibilidade e adequagdo dos utensilios (escovas, 6.4
esponjas etc.) necessarios a realizacdo da opera¢do. Em bom
estado de conservagao.
1.15.9 Higienizacdo adequada. 6.4
116 CONTROLE INTEGRADO DE VETORES E PRAGAS 6.4
URBANAS
1.16.1 Auséncia de vetores e pragas urbanas ou qualquer 6.4
evidéncia de sua presenca como fezes, ninhos e outros.
1.16.2 Adocdo de medidas preventivas e corretivas com o 6.4
objetivo de impedir a atrago, 0 abrigo, 0 acesso e ou proliferagao
de vetores e pragas urbanas.
1.16.3 Em caso de adogdo de controle quimico, existéncia de 6.4

comprovante de execucdo do servico expedido por empresa
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especializada.

1.17 ABASTECIMENTO DE AGUA

6.4

1.17.1 Sistema de abastecimento ligado a rede publica.

6.4

1.17.2 Sistema de captagdo propria, protegido, revestido e
distante de fonte de contaminag&o.

6.4

1.17.3 Reservatorio de agua acessivel com instalagéo hidraulica
com volume, pressdo e temperatura adequados, dotado de
tampas, em satisfatéria condi¢do de uso, livre de vazamentos,
infiltracBes e descascamentos.

6.4

1174 Existéncia de RESPONSAVEL comprovadamente
capacitado para a higienizagao do reservatorio da agua.

6.2.1

5.4.2.1

1.17.5 Apropriada freqiiéncia de higienizacdo do reservatorio de
agua.

6.4

1.17.6 Existéncia de registro da higienizagdo do reservatério de
agua ou comprovante de execugdo de servico em caso de
terceirizagao.

6.4/42.4

5.35

1.17.7 Encanamento em estado satisfatdrio e auséncia de
infiltragBes e interconexdes, evitando conexdo cruzada entre
agua potavel e ndo potavel.

6.4

1.17.8 Existéncia de planilha de registro da troca periddica do
elemento filtrante.

6.4

1.17.9 Potabilidade da agua atestada por meio de laudos
laboratoriais, com adequada periodicidade, assinados por técnico
RESPONSAVEL pela analise ou expedidos por empresa
terceirizada.

6.4

11710 Disponibilidade de reagentes e equipamentos
necessarios a andlise da potabilidade de agua realizadas no
estabelecimento.

6.4

11711 Controle de potabilidade realizado por técnico
comprovadamente capacitado.

6.4

1.17.12 Gelo produzido com agua potavel, fabricado, manipulado
e estocado sob condigbes sanitdrias satisfatérias, quando
destinado a entrar em contato com alimento ou superficie que
entre em contato com alimento.

6.4

1.17.13 Vapor gerado a partir de agua potavel quando utilizado
em contato com o alimento ou superficie que entre em contato
com o alimento.

6.4

1.18 MANEJO DOS RESIDUOS.....

6.4

1.18.1 Recipientes para coleta de residuos no interior do
estabelecimento de facil higienizagdo e transporte, devidamente
identificados e higienizados constantemente; uso de sacos de lixo
apropriados. Quando necessario, recipientes tampados com
acionamento ndo manual.

6.4

1.18.2 Retirada freqliente dos residuos da area de
processamento, evitando focos de contaminacéo.

6.4

1.18.3 Existéncia de &rea adequada para estocagem dos
residuos.

6.4

1.19 ESGOTAMENTO SANITARIO

6.4

1.19.1 Fossas, esgoto conectado & rede publica, caixas de

6.4
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gordura em adequado estado de conservagao e funcionamento.
1.20 LAYOUT 6.3
1.20.1 Layout adequado ao PROCESSO produtivo: nimero, 6.3
capacidade e distribuicdo das dependéncias de acordo com o
ramo de atividade, volume de producéo e expedicéo.
1.20.2 Areas para recepgdo e deposito de matéria-prima, 6.3
ingredientes e embalagens distintas das areas de produgéo,
armazenamento e expedicao de produto final.
2. EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS 6.3
2.1 EQUIPAMENTOS 6.3
2.1.1 Equipamentos da linha de produgdo com desenho e 6.3
numero adequado ao ramo.
2.1.2 Dispostos de forma a permitir facil acesso e higienizagao 6.3
adequada.
2.1.3 Superficies em contato com alimentos lisas, integras, 6.3
impermeaveis, resistentes a corroséo, de facil higienizagao e de
material ndo contaminante.
2.1.4 Em adequado estado de conservacéo e funcionamento. 6.3
215 Equipamentos de conservagdo dos  alimentos 6.3
(refrigeradores, congeladores, cAmaras frigorificas e outros), bem
como os destinados ao processamento térmico, com medidor de
temperatura localizado em local apropriado e em adequado
funcionamento.
216 Existéncia de planilhas de registro da temperatura, 424 5.3.5
conservadas durante periodo adequado.
2.1.7 Existéncia de registros que comprovem que 0s equipamentos e 424 5.3.5
maquinarios passam por manutencao preventiva.
2.1.8 Existéncia de registros que comprovem a calibragdo dos 424 5.3.5
instrumentos e equipamentos de medicdo ou comprovante da 7.6 5.5.3
execucdo do servico quando a calibragdo for realizada por
empresas terceirizadas.
2.2 MOVEIS (mesas, bancadas, vitrines, estantes) 6.3
2.2.1 Em nimero suficiente, de material apropriado, resistente, 6.3
impermeavel; em adequado estado de conservagdo, com
superficies integras.
2.2.2 Com desenho que permita uma facil higienizagdo (lisos, 6.3
sem rugosidades e frestas).
2.3 UTENSILIOS 6.3
2.3.1 Material ndo contaminante, resistentes a corrosdo, de 6.3
tamanho e forma que permitam facil higienizagdo: em adequado
estado de conservagdo e em nimero suficiente e apropriado ao
tipo de operagao utilizada.
2.3.2 Armazenados em local apropriado, de forma organizada e 6.3
protegidos contra a contaminag&o.
2.4 HIGIENIZAGAO DOS EQUIPAMENTOS E MAQUINARIOS, 6.4
E DOS MOVEIS E UTENSILIOS 7.5
24.1 Existéncia de um RESPONSAVEL pela operacdo de 6.2.1 5.4.2.1
higienizacdo comprovadamente capacitado.
2.4.2 Freqliéncia de higienizagdo adequada. 6.4
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2.4.3 Existéncia de registro da higienizagao. 4.2.4 5.3.5
2.4.4 Produtos de higienizagdo regularizados pelo Ministério da 6.4/7.2
Saude.
2.4.5 Disponibilidade dos produtos de higienizagao necessarios a 6.4
realizagdo da operacao. 7.5
2.4.6 Diluicdo dos produtos de higienizagédo, tempo de contato e 6.4
modo de uso/aplicagdo obedecem as instrugbes recomendadas 7.5
pelo fabricante.
2.4.7 Produtos de higienizacdo identificados e guardados em 6.4
local adequado. 8.3
2.4.8 Disponibilidade e adequagdo dos utensilios necessarios a 755
realizacdo da operagdo. Em bom estado de conservagéo.
2.4.9 Adequada higienizacao. 7.5.5
3. MANIPULADORES 6.4
3.1 VESTUARIO 6.4
3.1.1 Utilizag&o de uniforme de trabalho de cor clara, adequado a 6.4
atividade e exclusivo para érea de producao.
3.1.2 Limpos e em adequado estado de conservacgao. 6.4
3.1.3 Asseio pessoal: boa apresentagdo, asseio corporal, maos 6.4
limpas, unhas curtas, sem esmalte, sem adornos (anéis,
pulseiras, brincos, etc.); manipuladores barbeados, com os
cabelos protegidos.
3.2 HABITOS HIGIENICOS 6.4
3.2.1 Lavagem cuidadosa das mé&os antes da manipulagdo de 6.4
alimentos, principalmente ap6s qualquer interrupgéo e depois do
uso de sanitarios.
3.2.2 Manipuladores n&o espirram sobre os alimentos, nao 6.4
cospem n&o tossem ndo fumam ndo manipulam dinheiro ou nao
praticam outros atos que possam contaminar o alimento.
3.2.3 Cartazes de orientagdo aos manipuladores sobre a correta 6.4
lavagem das médos e demais habitos de higiene, afixados em 5.5.3
locais apropriados.
3.3 ESTADO DE SAUDE 6.2.2 5.4.2.1
3.3.1 Auséncia de afeccdes cutaneas, feridas e supuragdes; 6.2.2 5.4.2.1
auséncia de sintomas e infecgdes respiratorias, gastrointestinais
e oculares.
3.4 PROGRAMA DE CONTROLE DE SAUDE 6.2.2 5.4.2.1
3.4.1 Existéncia de superviséo periodica do estado de salde dos 6.2.2.d 5.4.2.1
manipuladores.
3.4.2 Existéncia de registro dos exames realizados. 424/6.4 5.3.5
3.5 EQUIPAMENTO DE PROTECAO INDIVIDUAL 6.4
3.5.1 Utilizac&o de Equipamento de Prote¢ao Individual. 6.4
3.6 PROGRAMA DE CAPACITAGAO DOS MANIPULADORES 6.4
E SUPERVISAO
3.6.1 Existéncia de programa de capacitagdo adequado e 6.4
continuo relacionado a higiene pessoal e & manipulacéo dos
alimentos.
3.6.2 Existéncia de registros dessas capacitacoes. 424/6.4 5.3.5
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3.6.3 Existéncia de supervisdo da higiene pessoal e manipulagio 6.4
dos alimentos.
3.6.4 Existéncia de supervisor comprovadamente capacitado. 6.4
4. PRODUCAO E TRANSPORTE DO ALIMENTO 7.5.5
4.1 MATERIA-PRIMA, INGREDIENTES E EMBALAGENS 8.2.4
4.1.1 Operagbes de recepcdo da matéria-prima, ingredientes e 7.51
embalagens séo realizadas em local protegido e isolado da area 755
de processamento.
412 Matérias - primas, ingredientes e embalagens 8.24
inspecionados na recepcao.
413 Existéncia de planilhas de controle na recepcéo 8.23 5.6.1.2
(temperatura e caracteristicas sensoriais, condicbes de
transporte € outros).
4.1.4 Matérias-primas e ingredientes aguardando liberagéo e 8.24
aqueles aprovados estdo devidamente identificados.
4.1.5 Matérias-primas, ingredientes e embalagens reprovados no 8.3
controle efetuado na recepcédo séo devolvidos imediatamente ou
identificados e armazenados em local separado.
416 Roétulos da matéria-prima e ingredientes atendem a 8.24
legislagao.
4.1.7 Critérios estabelecidos para a sele¢do das matérias-primas 8.24
s80 baseados na seguranga do alimento.
4.1.8 Armazenamento em local adequado e organizado; sobre 7.5.5
estrados distantes do plSO ou sobre paletes, bem conservados e
limpos, ou sobre outro sistema aprovado, afastados das paredes
e distantes do teto de forma que permita apropriada higienizag&o,
e circulagdo de ar.
419 Uso das matérias-primas, ingredientes e embalagens 7.5.5
respeita a ordem de entrada dos mesmos, sendo observado o
prazo de validade.
4.1.10 Acondicionamento adequado das embalagens a serem 7.5.5
utilizadas.
4.1.11 Rede de frio adequada ao volume e aos diferentes tipos 755
de matérias-primas e ingredientes.
4.2 FLUXO DE PRODUGCAO
4.2.1 Locais para pré - preparo ("area suja") isolados da area de 8.3 5.6.2
preparo por barreira fisica ou técnica.
4.2.2 Controle da circulacio e acesso do pessoal. 6.4
423 Conservagdo adequada de materiais destinados ao 6.4
reprocessamento.
4.2.4 Ordenado, linear e sem cruzamento. 6.4
4.3 ROTULAGEM E ARMAZENAMENTO DO PRODUTO- 75.3 5.5.2
FINAL
4.3.1 Dizeres de rotulagem com identificacéo visivel e de acordo 7.5.3
com a legislagéo vigente.
4.3.2 Produto final acondicionado em embalagens adequadas e 755
integras.
4.3.3 Alimentos armazenados separados por tipo ou grupo, sobre 8.24

estrados distantes do plSO ou sobre paletes, bem conservados e
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limpos ou sobre outro sistema aprovado, afastados das paredes
e distantes do teto de forma a permitir apropriada higienizag&o,
iluminacao e circulacdo de ar.
4.3.4 Auséncia de material estranho, estragado ou toxico. 8.3 5.6.2
4.3.5 Armazenamento em local limpo e conservado 6.4/7.5.5
4.3.6 Controle adequado e existéncia de planilha de registro de 424
temperatura, para ambientes com controle térmico.
4.3.7 Rede de frio adequada ao volume e aos diferentes tipos de 6.4
alimentos.
4.3.8 Produtos avariados, com prazo de validade vencido, 8.3 5.6.2
devolvidos ou recolhidos do mercado devidamente identificados e
armazenados em local separado e de forma organizada.
4.3.9 Produtos finais aguardando resultado analitico ou em 8.24
quarentena e aqueles aprovados devidamente identificados.
4.4 CONTROLE DE QUALIDADE DO PRODUTO FINAL 8.2.4
4.4.1 Existéncia de controle de qualidade do produto final. 8.24
442 Existéncia de programa de amostragem para andlise 8.24
laboratorial do produto final.
443 Existéncia de laudo laboratorial atestando o controle de 8.24
qualidade do produto final, assinado pelo técnico da empresa
RESPONSAVEL pela andlise ou expedido por empresa
terceirizada.
444 Existéncia de equipamentos e materiais necessarios para 8.24
analise do produto final realizadas no estabelecimento.
4.5 TRANSPORTE DO PRODUTO FINAL 7.5.5
4.5.1 Produto transportado na temperatura especificada no rétulo. 7.5.5
45.2 Veiculo limpo, com cobertura para protecdo de carga. 755
Auséncia de vetores e pragas urbanas ou qualquer evidéncia de
sua presenca como fezes, ninhos e outros.
4.5.3 Transporte mantém a integridade do produto. 7.5.5
4.5.4 Veiculo ndo transporta outras cargas que comprometam a 755
seguranca do produto.
455 Presenga de equipamento para controle de temperatura 755
quando se transporta alimentos que necessitam de condigdes
especiais de conservacao.
5. DOCUMENTAGAO 4.2 5.3.3
5.1 MANUAL DE BOAS PRATICAS DE FABRICAGCAO 4.2.2
5.1.1 Operagbes executadas no estabelecimento estdo de 422
acordo com 0 Manual de Boas Praticas de Fabricagao. 7.5.1
5.2 PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS PADRONIZADOS 7.5.1
5.21 Higienizagdo das instalagdes, equipamentos e 7.51
utensilios
5.2.1.1 Existéncia de POP estabelecido para este item. 751
5.2.1.2 POP descrito esta sendo cumprido. 7.5.1
5.2.2 Controle de potabilidade da adgua 8.24
5221 Existéncia de POP estabelecido para controle de 8.24
potabilidade da &gua.
5.2.2.2 POP descrito esta sendo cumprido. 8.24
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5.2.3 Higiene e saude dos manipuladores 7.5.1

5.2.3.1 Existéncia de POP estabelecido para este item. 7.5.1

5.2.3.2 POP descrito esta sendo cumprido. 751

5.2.4 Manejo dos residuos 7.5.1

5.2.4.1 Existéncia de POP estabelecido para este item. 7.5.1

5.2.4.2 O POP descrito esta sendo cumprido. 7.5.1

5.2.5 Manutengao preventiva e calibragao de equipamentos. 75/7.6 5.5.3
5.2.5.1 Existéncia de POP estabelecido para este item. 75/7.6

5.2.5.2 O POP descrito esta sendo cumprido. 75/7.6

5.2.6 Controle integrado de vetores e pragas urbanas 7.5/7.6

5.2.6.1 Existéncia de POP estabelecido para este item. 75/17.6

5.2.6.2 O POP descrito esta sendo cumprido. 75/7.6

5.2.7 Selegdo das matérias-primas, ingredientes e embalagens 7.4

5.2.7.1 Existéncia de POP estabelecido para este item. 7.4

5.2.7.2 O POP descrito esta sendo cumprido. 7.4

5.2.8 Programa de recolhimento de alimentos 8.3 9.6.2
5.2.8.1 Existéncia de POP estabelecido para este item. 8.3

5.2.8.2 O POP descrito esta sendo cumprido. 8.3
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