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RESUMO

O presente trabalho procura demonstrar as dificuldades encontradas pela industria
alimenticia quando da implantacéo de sistemas da qualidade ISO 9000, através da
analise de dados e consultas a trabalhos ¢ literaturas da area.

O setor alimenticio, assim como outros setores da economia, desenvolveu sistemas
especificos voltados a seguranga alimentar (ex.: BPF ¢ APPCC) que, em um primeiro
momento, apresentam resultados exiremamente importantes, benéficos e concretos no
que diz respeito a qualidade de seus produtos, atendimento a legislacSes e satisfacfo
de clientes. Uma analise comparativa entre os métodos comum entre os métodos
aplicados no setor ¢ os apresentados pela IS09000:1994 clareia a percepgdo do
desinteresse pela implantacio de SGQ estruturado conforme este ultimo. Contudo, a
revisdio da norma (IS09001:2000) traz uma expectativa de aumento deste interesse
devido ao foco estratégico € ao novo formato, facilitando a integracdo de diversos

sistemas.



ABSTRACT

Through a data analysis and papers review, the present work tries to demonstrate
some difficulties of the food indusiries to implement a quality system based on
IS09000 standards.

The food sector, as well as other sectors, developed some specific systems focalized
in food safety (GMP and HACCP) that, in a first moment, present important,
beneficial and concrete results, mainty subjected of product quality, law compliance
and customers’ satisfaction.

A comparative analysis between the usual methods used in the sector and the methods
that are proposed by IS09000:1994, clears the unconcerned perception by the
implementation of a QMS structured according to ISQ. However, the revision of the
IS09001 standard brings an expectation of an increase in the inierest in the
mmplementations, due to the strategic focus and, due to the new format that can

facilitate the integration of several systems.
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1- INTRODUCAO

Apesar da qualidade ser uma necessidade geral para qualquer atividade, para o setor
de alimentos e bebidas ela é obrigatdria. Neste, o interesse gira principalmente em
tomo das questdes de seguranga e saude.

Gerenciar a qualidade neste setor ndio ¢ de forma alguma, uma tarefa simples. Os
processadores de alimentos geralmente encontram um conjunto complexo de
dificuldades e demandas relativo a natureza do produto, necessidades de qualidade,
peculiaridades de consumo e legislacGes especificas.

Neste enfoque, o setor vem desenvolvendo e aprimorando, ao longo do tempo,
ferramentas e sistemas que apdiem e auxiliem o atendimento das necessidades
especificas, a fim de evidenciar resultados relevantes no que concerne & obtengio de
produtos que satisfagcam as necessidades de seus clientes e consumidores, naquilo
que eles entendem como qualidade.

No setor de alimentos, a area relativa aos processos produtivos apresenta situagGes
criticas que colocam em risco a garantia da qualidade de seus produtos.O controle de
processos, neste caso, ¢ um fator considerado imprescindivel, partindo-se do
principio de que os produtos terfio que se apresentar S30S € SEZUIOS a0 CONSUITO.
Quando se fala em controle de processos para o setor, a extensdo da responsabilidade
¢ assustadora. Os produtos alimenticios normalmente nfio sfio comercializados ou
consumidos na proximidade de seu local fabril e, além disso, sZo produtos orginicos
que sofrem deteriora¢io, em maior ou menor velocidade. Esta caracteristica faz com
que o controle de processo estenda-se quase até a “mesa do consumidor”,
englobando af toda a rede de distribuigfio e venda.

Apesar de todas as caracteristicas relevantes de necessidades e responsabilidade em
relacio a seus produtos e do aumento crescente do nimero de certificagdes, que
acompanha o crescimento mundial para a industria de alimentos, o nimero de
certificados ISO 9000 emitidos e a taxa de certificagdo (certificados validos x total de
indistrias da atividade) do setor sfio relativamente baixos, conforme pode ser
verificado na tabela 1, desenvolvida a partir de dados do Instituto Nacional de
Metrologia, Normalizacio e Qualidade Industrial - INMETRO e do Instifuto
Brasileiro de Geografia e Estatistica - IBGE, obtidos em setembro/2002.



Tabela 1 — Indices de Certificacio (ISO 9000)

Contribuicio
Certificades no Totalde Numero Tetal Taxa de
Inddstria de Transformacgiio Validos Certificados  de Industrias Certificacio

Produtos Alimenticios, 5 o
Alimenios, Bebidas e Fumo. ic 38 ISz &5
Téxteis 108 3,4% 20948 0,5%
g’;;f’to S P“".*{')) dey Courg)) 0,3% 5257 0,2%
pl\fggzg’ Cerich e S 0,4% 7887 0,2%
Celulose, Papel, Papeldo e g

Prod.; Edigio ¢ Impres. 166 5,2% 8915 1.9%
Coque, Refinados de Pet. €y 0.7% 205 10,7%

combustivel nuclear.
Quimica de Base, Prod.

0, a,
Quimicos, e fibras sint. e axtif. 402 12,7% 4456 9.,0%
Artigos de borracha e de plast.309 9,8% 6158 5,0%
Prod. minerais nio metalwos11 6 3.7% 10670 1.1%
e Outros.
Metais de Base e Prod. o o
Metalicos. 794 25,1% 13004 6,1% B
Maquinas e Bquip. o, 8 4% 5912 4.5%
especificos. - - -
Eletxﬁm'ca ¢ Otica 654 20,7% 4258 15,4%
Equip. de transporte 132 4,2% 3212 4.1%
Outras 59 1,9% 11275 0,5%

A taxa de certificacio apresentada pela atividade esta no mesmo nivel da indastria
téxtil e é 30 (trinta) vezes menor que a taxa da industria de eletrdnica e 6ptica. Além
disso, os certificados emitidos para o setor contribuem com apenas 3,5% do total de
certificados validos no Brasil.

Além dos dados numéricos, um fato relevante ilustra bem o desinteresse do setor
pelas normas ISO 9000: em 15/11/2001 foi emitida a primeira edi¢io da norma “ISO
15161 — Guidelines on the application of ISO 9001:2000 for the food and drink
industry”, norma preparada pelo “Technical Committee ISO/TC 34, Food Products”,
com o objetivo de encorajar o uso da série ISO 9000 no setor de alimentos e bebidas.

Para alcancar este objefivo, a norma apresenta a possibilidade de uma organizacio
integrar seu sistema de gestdio da qualidade 4 implementacdo de sistemas de
seguranca de produto, mais especificamente o sistema conhecido como APPCC, que

sera detalhado ao longo do nosso estudo.



Vislumbrando esta situagdo, tem-se por objetivo principal estudar os processos
relativos a qualidade na industria alimenticia, tentando esclarecer o baixo interesse
do setor por certificagio de Sistema de Gestdo da Qualidade conforme normas ISO
9000 e como a revisdo da norma tende a aumentar as implantagdes, devido a

facilidade de integragfo de diversos sistemas.



2- PANORAMA DA INDUSTRIA ALIMENTICIA NO BRASIL

Nos ultimos tempos, as mudangas ocorridas no mercado mundial afetaram
significativamente o mercado interno levando a um avango substancial da
concorréncia. As grandes mudangas ocorridas podem ser identificadas primartamente
por;

» Aumento e methora da concorréncia;

« Evolugio tecnolégica;

o Mudangas expressivas no mercado.

No Brasil, a maioria das organizag¢fes ndo estava preparada para os novos caminhos.
Com a globalizagdo e abertura do mercado, as organizagles aqui instaladas
precisaram alterar sua forma de trabalho buscando uma melhoria de competitividade.
A obtenciio de vantagens competitivas passa por investimentos diversos, entre os
quais aqueles voliados para tecnologias de processo (novos equipamentos) e de
gestdo, visando & redughio dos custos de produgéo, maior qualidade dos produtos
intermedidrios e finais, melhona dos controles internos € ganhos de produtividade.
Neste cenario, observa-se a industria alimenticia estrategicamente sifuada como
alavanca do sefor produtivo. O setor é extremamente sensivel ao consumidor,
destacando-se como ponio de equilibrio & estabilidade econdmica do pais, o que pode
ser verificado também pelo esforgo governamental no sentido de preservar as
condigdes de mercado e o poder de compra dos consumidores.

Além das agles acima citadas, o governo também influenciou fortemente o setor de
alimentos através de legislagdes rigorosas que estabelecem controles rigidos e
precisos no que diz respeito a instalagbes, equipamentos, sande, saneamento,
utensilios, desinfecgéio, desinfestagfio e documentagdo. Estas acSes serdo tratadas em
capitulo especifico.

A industria de produtos alimenticios tem uma participagfo expressiva na econormia
do Brasil. Segundo estatisticas do Censo Cadastro 1995 (IBGE, 2002), 18% dos
estabelecimentos industriais instalados no pais produzem alimentos. Isso significa
que a inddstria alimenticia tem uma participagio direta de 11% no produto industrial
nacional, equivalente a 4% do Produtio Interno Bruto - PIB. Conforme pode ser

verificado na tabela 2, este nimero significa um faturamento de R$ 92 bilhSes em



1999, E o segundo maior setor da indGstria nacional, atrds apenas do setor

petroquimico.

Tabela 2 - Indistria da Alimentacio
Faturamento Liquido e Exportacio (em bilhbes de reais)
Discriminagio 1995 1996 1997 1998 1999
Valor da Produgiic -
PIB 646,192 778,82 866,827 900,776 984,82
Industria Geral 385,259 430,998 451,201 444,614 491,342
Induastria de Transformacio 377,837 417,17 436,151 428,606 472,066
Indisiria da Alimentagdio 64,483 75344 78705 85836 92328
Exportaciio
Industria da Alimentagfio 8,303 8,719 9,903 10,102 15,413
Fonte: IBGE

Uma caracteristica marcanie ¢ fundamental do setor ¢ sua baixa volatilidade, estando
a salvo de oscilagBes bruscas dos niveis de produgio e desemprego nacional. Esta
caracteristica e o grande peso na industria nacional impdem ao setor dinamismo e
abordagem estratégica, principalmente no que se refere ao nivel de atividade e de

emprego. Na Tabela 3, pode-se verificar nitidamente esta caracteristica.

Tabela 3 - Taxa de Crescimento Anual da Produgéo

Variagfio (%)

Discriminacio 1990 1991 1992 1993 1994 1995 1996 1997 1998 1999

Industria Alimentar 18 3.6 01 03 1.6 77 51 0 1,3 31

Indistria de Bebidas 2.3 18.0 -166 74 104 174 33 -03 22 0]l

Inddastria Geral -89 26 37 74 76 17 15 3% 20 07
PIB 43 1,0 05 4% 59 42 28 37 02 08

Fonte: IBGE




As indstrias de alimentagfio estdio distribuidas em todo o pais, sendo um dos sefores
menos concentrados. Sua produgio ¢ basicamente voltada ao mercado interno,
aproximadamente 80%, porém os 20 % restantes, destinados a exportagdo,
representam 18% das exportagdes brasileiras, correspondente a US$ 8,5 bilhdes em
1999,

A defasagem tecnoldgica, o alto grau de protecionismo dos EUA e CEE e o
privilégio de anos de dedicagio ao mercado interno dificultaram por muito tempo o
incremento das exportagdes. Hoje, o setor busca uma abertura comercial mais ampla,
principalmente no que se refere ao acesso de diferentes insumos que nio podem ser
encontrados internamente.

Devido 2 restricio de demanda causada pela politica monetéaria nacional e a maxi
desvalorizagiio da moeda, esperava-se para o ano de 1999 uma sensivel redugéo no
faturamento das indusirias alimenticias, ocasionada pelo efeito substituigdo, pelo
qual produtos mais caros e menos essenciais seriam substituidos por produtos de
menor valor agregado. Porém, apesar da redugfio na renda dos consumidores, este
cendrio ndio se concretizou. De maneira geral, hoje percebe-se que os consumidores
estdo cada vez mais exigentes, principalmente quando se trata de alimento. Pagam
mais por produtos melhores, que satisfacam suas necessidades, com qualidade e

seguranga.



3- CONCEITO DA QUALIDADE NA INDUSTRIA ALIMENTICIA

Varios séo os conceitos de qualidade hoje conhecidos e disseminados. Verificando

em dicionario da lingua portuguesa tem-se que: “qualidade . [Do lat. qualitate.] S. f.

1. Propriedade, atributo ou condigéio das coisas ou das pessoas capaz de distingui-las

das outras ¢ de lhes determinar a natureza. 2. Numa escala de valores, qualidade (1)

que permite avaliar e, conseqiientemente, aprovar, aceitar ou recusar, qualquer

coisa;..."[AURELIO], no diciondrio inglés OXFORD qualidade ¢ definida como

“padrdo a ser atingido; qudo boa ou ruim alguma coisa ¢”. Ja o termo garantia da

qualidade pode ser definido como: “pratica de gerenciar a forma como produtos ou

servidos sdo produzidos para garantir que tenham alto padriio” [traduglio livre

OXFORD]

Além das defini¢bes dos diciondrios, tem-se as defini¢des dos chamados “gurus da

qualidade™, que variam dependendo do assunto em foco, da época, experiéncia e

percepgdo de cada autor. A seguir, sfo citadas algumas delas’;

» Philip Crosby define qualidade como “conformidade com os requisitos™,

o Juran utiliza a expressdo “adequac@o ao uso” para definir o nivel de satisfagdo
alcangado por um determinado produto, atendendo aos objetivos do usudrio;

s Deming cita que “qualidade ¢ medida pela satisfagio total do cliente,
considerando ¢ equilibrio entre qualidade intrinseca, custo e atendimento™.

Na coletinea da normas IS09000:2000, qualidade ¢ definida como: “grau no qual

um conjunto de caracteristicas inerentes satisfaz a requisiios™.

Analisando as defini¢des aqui citadas, pode-se dizer que todas sfo verdadeiras e

fazem sentido. Porém, quando se pensa em produtos alimenticios, algumas

caracteristicas sdo essenciais ¢ devem ser destacadas na definigfio de “qualidade”.

As exigéneias implicitas e explicitas do consumidor pressupdem fatores bem

especificos a serem avaliados pela industria:

¢ Qualidade alimentar: relacionada com as condi¢Bes higiénicas e nutricionais do

produto;

! Definigdes obtidas na apostila do curso de Introdugdo a Qualidade Total, ministrado por Dirceu P.
Oliveira em 2000 - PECE-USP.



¢ Qualidade organoléptica: extremamente subjetiva, depende da educagéio do gosto
¢ ¢ determinante em grupos de alimentos especificos, como virhos, queijos,
cafés, cervejas, embutidos, iogurtes, dentre outros;

» Qualidade tecnologica: relacionada 4 facilidade de manipulagdo, conservagdo
(vida util), transporte, distribuicdo e consumo dos alimentos;

e Qualidade ambiental*: ligada aos processos ¢ métodos de produgsio;

e Qualidade social: relacionada com o prego, o comeércio justo, a religiosidade
{exemplo: certificagdo Kosher, exigida pela comunidade judaica) e a ética dos
cidaddos.

De forma geral, pode-se dizer que os consumidores exigem alimentos s§0s e seguros,

nutritivos, organolepticamente agradaveis, faceis de adquirir, simples de consumir ¢

que tenham prego justo.

2 Qualidade do ambiente interno



4- LEGISLACAO BRASILEIRA PARA INDUSTRIA ALIMENTICIA

O Brasil tem uma das mais rigidas legislagbes para a industria alimenticia. A

ANVISA, Agéncia Nacional de Vigilincia Sanitaria estd subordinada ao Ministério

da Saide e é o organismo nacional responséavel pela determinagdo das regras e

fiscalizagio do setor no que diz respeito a seguranga na fabricagdo de produtos

alimenticios.

A finalidade institucional da Agéncia é promover a prote¢iio da saide da populagdo

por intermédio do controle sanitario da produgfo e da comercializagio de produtos e

servigos submetidos a vigildncia sanitaria, inclusive dos ambientes, dos processos,

dos insumos ¢ das tecnologias a eles relacionados.

Para tanto, publicou resolu¢des e portarias que visam promover a qualidade e

seguranga dos produtos. Além disto, mantém um corpo técnico para a fiscalizagdo

rigorosa de indistrias e comércios que estlio ligados de alguma forma ao setor.

Em alguns casos, como para verduras, legumes, ovos, cames, leite ¢ seus derivados,

h4 agdo conjunta do Ministério da Agricultura e Pecuaria que regulamenta esta parte

do setor de produtos alimenticios.

A seguir estdo listadas as principais normas que regulamentam o setor:

o Decreto-lei n® 986, de 21 de junho de 1969, alterado pela medida provisoria n
2.190-34 de 23 de agosto de 2001: institui normas bésicas para o setor, referindo-
se a registros de produto, analises de controle, embalagem, rotulagem, dentre
outros assuntos.

Portaria n® 1.428/MS, de 26 de novembro de 1993 e Portaria SVS/MS n® 326, de 30

de julho de 1997: obrigam o setor a implementar sistemas de Boas Priticas de

Fabricagio (BPF) e recomendam a implantagio do sistema de Andlise de Perigos e
Pontos Criticos de Controle (APPCC ou HACCP), além de vincular a producdo a
Padrdes de Identidade e Qualidade (PIQ) para cada grupo de alimento. O sistema
APPCC ¢ exigido para alguns produtos de maior risco, como por exemplo, o palmito,
através da Resolugdo - RDC n® 18, de 19 de novembro de 1999.

¢ Resoluciio RDC n°® 40, de 21 de marco de 2001: dispde sobre a obrigatoriedade
de inclusdo de Tabela Nutricional nos rétulos dos alimentos embalados.
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¢ Resolugio RDC n° 39, de 21 de marco de 2001: aprova a Tabela de Valores de

Referéncia para Por¢des de Alimentos e¢ Bebidas Embalados para Fins de

Rotulagem Nutricional.
» Resoluc@io - RDC u° 275, de 21 de outubro de 2002: Regulamento Técnico que

exige a manutencio de Procedimentos Operacionais Padronizados e apresenta a
Lista de Verificacio das Boas Praticas de Fabricacio para estabelecimentos
produtores ou industrializadores de alimentos.

o Resolugio RDC n °12, de 2 de janeiro de 2001: estabelece padrfes

microbioldgicos sanitarios para alimentos e determina critérios para a conclusio e
interpretagdo de resultados de analises microbiolégicas de alimentos destinados
ao consumo humano.

¢ Regulamentos Técnicos de Qualidade e Identidade: popularmente chamados de
PIQ (Padrdo de Identidade e Qualidade), sfio constituidos de conjuntos de
atributos que identifica e qualifica um produto na area de alimentos.

As normas citadas aqui sdo apenas a base de um conjunto complexo de legislagGes
que regulam o setor, as quais temos que adiciona ainda o Cédigo de Defesa do
Consumidor e as regulamentacdes do INMETRO.

A seguir, serdo detalbados os sistemas APPCC e BPF, citados anteriormente.
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5- “GMP-GOOD MANUFACTURING PRACTICES”

GMP ¢ a sigla para “Good Manufacturing Practices” ou, em portugués, BPF - Boas
Praticas de Fabricag8o.

Em 26/04/69 o orgdo americano para regulamentacdo e controle da mdustria
alimenticia e farmacéutica FDA (“Food and Drug Administration™) publicou os
primeiros regulamentos de BPF para a inddstria alimenticia e apds 10 anos, em
junho/1979, surgiram suas primeiras revisdes. Ao longo do tempo, o codigo vem
sendo revisado constaniemenie, sempre visando atualizar as exigéncias para
minimizar os riscos no processo de alimentos.

Devido a importincia das agSes preventivas do codigo para o setor alimenticio este
codigo ficou conhecido como “UMBRELLA GMP”’, em alusdo & protecio dada
pelas orientacdes higiénicas sanitrias,

O objetivo principal de BPF ¢ permitir a fabricagdio, comercializagio e distribuigio
de produtos alimenticios seguros e saudaveis. Portanto, BPF ¢ uma série de praticas
que, durante a fabrica¢io, comercializagfo e distribui¢do do produto, vai protegé-lo
da contaminacgéo,

Os topicos que compdem as Boas Praticas de Fabricagio compreendem:

¢  Projeto

Todos os equipamentos e utensilios devem ser desenhados e construidos de modo a
assegurar a higiene ¢ permitir uma facil e completa limpeza e desinfecgio e, quando
possivel, devem ser instalados de modo a permitir um acesso facil e uma limpeza
adequada. Além disto devem ser utilizados exclusivamente para os fins a gue foram
projetados.

e Prédios e Instalagées;

Especifica os requisitos dos edificios e instalacfes e os critérios para sua limpeza e
conservagio. A instalagdo da industria alimenticia deve ser construida em area onde
os arredores nfo oferecam risco as condi¢des gerais de higiene e sanidade.

. Higiene Pessoal

Todas as pessoas que tenhamn contaio com 0 processo, maférias-primas, material de
embalagem, produto em processo e produto terminado, equipamentos € utensilios,

devem ser treinadas e conscientizadas a praticar as medidas de higiene e seguranca
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de produto a seguir descritas, para proteger os alimentos de contaminagdes fisicas,
quimicas e microbianas.

s Limpeza e Sanitizagdo.

Os procedimentos de limpeza, sanitizacio da fabrica, equipamentos e utensilios
devem ser descritos em manuais especificos. O pessoal que executa os trabalhos de
sanitizagdo e limpeza deve estar bem treinado nos procedimentos estabelecidos.

. Controle de Processos;

A 4rea de fabricagio é critica na elaboragdo dos produtos, portanto, precaugdes
devem ser tomadas para que esta seja mantida em condigdes que ndo causem
contaminagdes dos alimentos. Manuais de operagfio devem ser elaborados, para cada
etapa do processo, e seguidos quanto  quantidade e ordem de adigiio dos insumos,
assim como os tempos de mistura, reagdo, temperaturas e outros pontos criticos de
controle,

. Equipamentos

Os equipamentos e utensilios devem ser usados unicamente para os fins aos quais
foram projetados. Os equipamentos, juntas, valvulas, pistSes, etc., devemn cumprir as
normas de desenho santario para manuseio de alimentos, tais como: facil
desmontagem, materiais inertes, que ndo contaminem ou sejam atacados pelo
produto; ndio devem possuir cantos ou bordas de dificil acesso para limpeza ou que
permitem acimulo de residuos; as superficies devem ser lisas e as soldas polidas.

e Manutencio

Deve ser executada de forma adequada e no tempo cometo permite ndo s6 a
conservagio dos equipamentos como também ndo causa atrasos indesejaveis devido
a parada de um equipamento;

e Controle Integrado de Pragas;

A evidénecia ou existéncia de insetos, roedores, passaros e outros animais numa
instalagdo alimenticia é considerada como uma das violagdes mais sérias da
sanidade, O pessoal que executa os trabalhos de controle de pragas deve ser bem
treinado quanto 3 execugdo das tarefas, bem como ser orientado quanto aos cuidados
necessarios para sua protegiio (mascaras, luvas, vestuario adequado, exame médico,
etc.) e cumprir a legislacdo pertinente.

° Garantia da Qualidade
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As normas 1SO 9000 devem ser a base para a estruturagio do Sistema da Qualidade.
O grupo de Garantia e Controle de Qualidade ndo deve sofrer influéncias na fungéo
de medir a qualidade de insumos e produtos.
e Armazenamento e Distribui¢do
O pessoal de armazenagem e distribuigio deve ser treinado.
As matérias-primas, materiais de embalagem e produto terminado devem ser
armazenados de acordo com as especificagdes.
* Rastreabilidade
Caso existe um procedimento seriz mais facil determinar a causa dos problemas
ocorridos, tornando a solugio dos mesmos mais faceis e adequada.
» Procedimentos Operacionais
Este & o topico principal da aplicacdo de BPF na empresa. Este item possibilita o
controle adequado dos trabalhos executados, determinando os métodos adequados e
as técnicas utilizadas. A empresa possui manual de procedimentos e instrugdes de
trabalho. Os trabalhos sdo executados de acordo com as instrugdes e os manuais.
e Treinamento
E fundamental para uma mudanga de cultura da empresa. Apenas através do
treinamento poderia ser aplicado cada um dos itens anteriores. Além disso, a norma
ISO 9002 exige que todos os funcionarios tenham treinamentos adequados ¢ todos
so documentados.
e Seguranca de Produto
E obtida através do controle rigido dos processos e dos procedimentos;
o Higiecne do Meio Ambiente: Procedimentos que visam melhorar o meto
ambiente:
e Definigio de lay out’s adequados, que facilitem a locomogdo dos
funcionarios bem como a circulagdo de ar.
s Estabelecimento de regras para descarte de alguns materiais reciclaveis
como: ferro aluminio, vidro e cobre, papéis, plasticos.
¢ Tluminagfio adequada.
e Agua irrigagio, aplicacio de pesticidas e fertilizantes, esfriamento de
frutas e vegetais, controle de geadas, enxagiie, esfriamento, lavagem,

encerado e transporte.
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e Pode ser uma fonte direta ou um meio de disseminagéio de contaminagéo
e Fonie e abastecimento de d4gua no campo

Os requisitos de BPF nfo devem ser apenas aplicados sob a ética de um codigo de
recomendagBes tipo "passa ndo passa’. Os topicos de medidas de inspecdo e
verificagdo t8m abrangéncia para rastrear discrepancia na Seguranga Alimentar de
cada produto e consolidar os planos de validagdo de processo. As normas de BPF
propiciam todo um conjunto de corregdes, diagnosticando procedimentos e situagdes
discrepantes, incrementando mudancas para methor, eliminando ou reduzindo riscos
a Seguranca da Qualidade.
O profissional que se direciona ao setor de alimentos deve ter a capacitagio em Boas
Praticas de Fabricagio como item obrigatério. A atitude pré-ativa ¢ um diferencial
frente a tudo e a todos, pois todos os programas da qualidade t8m énfase preventiva.
E vital descobrir os erros antes que ocorram, o habito degrada a percepgio e as
recomendacBes de BPF acabam se fornando ferramenias em aperfeigoamento,
evitando riscos. Cada pessoa, do mais simples operador ao diretor-geral, deve
vivenciar esse espirito em busca da qualidade.
¢ Naverdade, a aplicagdo do BPF ¢é bem simples. Basta seguir quatro idéias basicas

em todas as 4reas da organizagdo. Sdo elas:
e Higiene;
e Limpeza;
o procedimentos operacionais (SSOP - “Sanitization Standard Operating

Procedures™);e, principalmente,
e comprometimento das pessoas.
O ser humano ¢ a alavanca para o sucesso de qualquer iniciativa dentro de uma

organizagéo.
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6 — “HACCP — HAZARD ANALYSES OF CRICTICAL CONTROL POINTS”

Atualmente, na drea alimenticia, toda iniciativa que tenha por finalidade garantir a
inocuidade dos alimentos deve estar focalizada no controle dos perigos potenciais de
contaminacio.

Os métodos tradicionais de inspegdo e controle de qualidade aliados aos principios
de BPF foram um grande avango para a seguranga alimentar, porém, nfo sdo efetivos
o suficiente para garantir que o consumidor adquira alimentos seguros.

Por “Alimentos Seguros” chama-se todo alimento que represente um risco minimo
de contaminaciio para o consumidor, seja ela de origem biologica (microrgamsmos
patogénicos, toxinas), quimica (residuos de pesticidas, antibiéticos) ou fisica (vidro,
metal).

O Dr. Franz Fishier, Comissaric de Agricultura da Unido Européia, em
pronunciamento realizado durante a conferéncia Inocuidade dos Alimentes — Um
Debate Nacional, realizada em Londres, em 3 de setembro de 1997, afirmou estar
convencido de que, na maioria das vezes, os atuais métodos de inspegfo ndo séo
satisfatorios, pois foram concebidos para identificar problemas que ocotriam no
passado, mas que nos dias atuais deixaram de ser os perigos mais sérios relacionados
com os alimentos.

Na busca de alimentos seguros, hd necessidade de serem usadas ferramentas
preventivas, que realmente minimizem o risco de contaminagdio do produto e
conseqiientemente do consumidor. A ferramenta mais usada hoje na area de
alimentos ¢ o HACCP (“Hazard Analyses of Critical Control Points™) ou, em
portugués, APPCC — Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle.

O APPCC ¢ um sistema logico, pratico, sistémico, dindmico, que t8m como objetivo
a prevengdo da contaminacio, manipulagfio, armazenamento, transporte, distribuico
e consumo.

O sistema APPCC foi desenvolvido pela Pillsbury Company em resposta aos
requisitos de inocuidade impostos pela NASA em 1959 para os “alimentos espaciais”
produzidos para seus primeiros vbos tripulados. A NASA tinha entio duas

preocupagies principais.
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A primeira se relacionava com os problemas que poderiam ocorrer com particulas de
alimentos — migalhas — flutuando na capsula espacial em condicSes de gravidade
zero (a preocupagfo estava relacionada com possiveis interferéncias nos sofisticados
circuitos eletrénicos).

A segunda preocupacdio dizia respeito 4 inocuidade dos alimentos que seriam
consumidos pelos astronautas: em nenhuma hipdtese esse alimento poderia conter
microorganismos patogénicos ou suas toxinas, ja que um caso de diarréia em uma
capsula espacial poderia ter conseqiiéneias catastréficas.

A primeira preocupagdo, as migalhas de alimentos em gravidade zero, foi superada
com o desenvolvimento de alimentos que poderiam ser consumidos de uma s6 vez ¢
com o uso de envoltorios comestiveis especialmente formulados para manter o
alimento unido. Além disso, vérios tipos de embalagem, altamente especializados,
foram utilizados para minimizar a exposicdo dos alimentos durante o periodo de
estocagem.

A amostragem do produto final, para poder se estabelecer com seguranca a qualidade
microbioldgica de cada lote de alimento espacial, provou ndo ser pratica, senfo
impossivel. Tal comprovagdo foi verificada pelo Dr. Howard Bauman, o cientista
que coordenou a equipe de desenvolvimento do APPCC na Pillsbury. O Dr. Bauman
comprovou que o uso de métodos tradicionais de controle de qualidade, nunca
garantiria a inexisténcia de um problema. Além disso, a quantidade de provas
destrutivas necessarias para garantir esta inocuidade acarretaria um custo altissimo.
Apos extensa avaliagio, a equipe do Dr. Bauman concluiu que, para garantir a
inocuidade dos alimentos, deveriam proceder a coniroles rigidos desde as matérias
primas, ao longo do processo, até o produto final, incluindo ai aspectos relacionados
ao ambiente produtivo e aos operarios envolvidos.

A primeira idéia foi de utilizar o “Programa de Zero defeitos” que havia sido
desenvolvido para testar o equipamento utilizado no programa espacial. Esse
programa utilizava uma série de provas nfo destrutivas para garantir 0
funcionamento adequado dos equipamentos. Entretanto, logo se chegou 4 conclusdo
que o programa ndo seria apropriado para ser adaptado aos alimentos, se bem que as

provas pudessem se aplicadas repetidamente em cada unidade do equipamento.
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Apos varios ensaios, o grupo adaptou o conceito “Modos de Falha” que havia sido
desenvolvido pelos Laboratérios Nacionais do Exército dos Estados Unidos da
América. Esse conceito se baseia na obtencfio de conhecimentos e experiéncia
relativos & produ¢do e¢/ou processamento do alimento, para predizer o que poderia
falhar, ou seja, quais seriam os “perigos potenciais™, onde € em que parte do processo
essa falha poderia ocommer. Assim, com base nesse tipo de analise de perigos,
associada com os fatores de risco especificos de um processo ou produto, foi possivel
selecionar os pontos onde medidas pudessem ser tomadas, ou observagSes pudessem
ser realizadas, para verificar se o processo havia ou ndo side controlado. Se ficasse
demonstrado que o processo estava fora de controle, haveria uma grande
possibilidade de ocorrer algum problema com a inocuidade do alimento que se estava
produzindo. Esses pontos, identificados ao longo do processo de produgio, tornaram-
se conhecidos como Pontos Criticos de Controle. Assim, o APPCC foi desenvolvido
para ser aplicado aos fatores associados com a matéria prima, ingredientes, processo
de produgdo, processamento, e outros, para prevenir a ocorréncia dos perigos, €
assim poder garantir a inocuidade final dos alimentos.

No inicio dos anos 70, o conceito APPCC foi tornado publico durante a “National
Conference on Food Protection” e nos anos seguintes a “U.S. Food and Drug
Administration (FDA)” iniciou o freinamento de seus inspetores, e de processadores
de alimentos de baixa acidez, nos principios APPCC.

Mas foi somente por volta de 1985 que a “National Academy of Science” dos EUA
recomendou aos estabelecimentos processadores de alimentos que adotassem o
sistema APPCC, como uma forma de garantir a seguranga de seus produtos.

Em 1988, a “International Commission on Microbiological Specification for Foods
(ICMSF)” publicou, por solicitagdo da Organizacio Mundial da Saude, um livro
sobre o assunto. Em 1993, a comissdo do “Codex Alimentarius® reconheceu a
importéncia do APPCC e passou a divalgar e recomendar o emprego do sistema.

O sistema inicial consistia de trés principios:

2 Comit8 criado em 1963 por organizacSes internacionais ligadas 8s dreas de alimentacfio e saide
(“Word Heath Organization” - WHO e “Food and Agriculture Organization of the United Nations —
FAQ), para desenvolver padrdes, guias, codigos de priticas e outros textos relacionados 4 area de

alimentos.
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1. A identificagio e avaliagdo dos perigos associados com a criagdo,

comercializacio, abate, industrializagio, distribuigéo.

2. A determinagdo dos pontos criticos para controlar qualquer perigo identificado.

3. O estabelecimento de sistemas para monitorar os pontos criticos de controle.

Além desses trés principios, se identificava o Ponto Critico de Controle - PCC como

ponto, no processo de fabricagdo de um alimento, cuja perda de controle pode

resultar em um perigo inaceitavel para sua inocuidade.

A natureza preventiva do sistema APPCC evidencia-se quando os principios

anteriormente citados sfo assim descritos:

= Identificar qualquer problema relacionado com a inocuidade e que esigja
vinculado a cadeia de alimentos.

=  Determinar os fatores especificos que precisam ser controlados para evitar o0s
problemas, antes que eles ocorram.

= Estabelecer sistemas que possam medir ¢ documentar se esses fatores estdo sendo
controlados adequadamente.

Em novembro de 1989 a NACMCF (“National Advisory Committee on

Microbiological Criteria for Foods™) publicou os “Principios APPCC para a

producéo de alimentos primeiro guia para o desenvolvimento de um plano APPCC

para qualquer tipo de alimentos™.

Em 1991, o NACMCF convocou 0 mesmo grupo que desenvolveu o material

anterior para revisar o relatério e em 20/03/1992 publicou o novo documento

denominado “Sistema de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle™.

Este documento estabelece que 0 APPCC ¢ um enfoque sistémico para a inocuidade

dos alimentos e que consiste de 7 principios:
Principie n.’ 01 — Execuciio da Andlise de Perigos

A este respeito, devem ser considerados os perigos de natureza microbiologica,
geralmente com maior impacto na seguranga dos produtos, os de natureza fisica ou
guimica, gue em algumas situagdes e tipos de produtos, podem vir a adquirir maior

importancia.
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Nesta etapa ¢ fundamental um conhecimento profundo da natureza dos produtos,
condighes de processamento, armazenamento, distribuigfo e preparo, natureza do
consumidor, dados ou levantamentos epidemiolégicos envolvendo este tipo de

produto, elc.

Principio n.° 02 — Identificacdio dos Pontes Criticos de Controle (PCC’s)

Por definicdo sdo pontos, etapas, procedimentos, nos quais um conirole pode ser
efetivamente aplicado e um perigo ser evitado, eliminado ou minimizado a niveis
aceitaveis.

O conceito de ponto crifico de controle ¢ restrito, exclusivamente, a aspectos
envolvendo a seguranca do alimento, nfo se considerando, portanto, aspectos da

qualidade geral do mesmo.

Principio n.° 03 — Definiciio das Medidas de Controle e dos Limites Crificos

Pertinentes

Para cada PCC definido na etapa anterior devem ser fixadas as principais medidas de
controle para o (s) perigo (s) identificado (s), bem como estabelecidos os limites
criticos correspondentes. A defini¢fio destes pode ser fundamentada na legislagéo ou
especificacdes j& existentes, dados confidveis da literatura especializada, estudos

experimentais, pareceres de especialistas, etc.

Principio n.” 04 — Estabelecimentos dos Procedimentos de Monitoramento nos

PCC’s

O monitoramento ¢ uma seqiiéncia planejada de observagdes ou medigGes, visando

garantir que um PCC est4 efetivamente sob controle aplicado ao longo do processo.

Principio n." 05 — Estabelecimento de medidas Corretivas a Adotar quando o

Monitoramento Indica Desvio no Processe
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Estes procedimentos, previamente desenvolvidos e documentados, contemplam as
agdes que deverdo ser tomadas para eliminar ¢ perigo potencial ou atual gerado pelo
desvio ocorrido no processo. Também deverdo estar definidas as acBes correfivas a
executar, destino do produto envolvido, comprovacfio do retomo do PCC a uma

situacéo de controle, etc.
Principio n.” 06 — Registro Documentando o Sistema APPCC

Registros adequados séio componentes essenciais do sistema e de importancia vital
em situagdes de pendéncia, auditorias, etc.

Basicamente englobam dois campos principais .

* Planos e Manuais APPCC

= Registros de Processos

Principio n.” 07 — Verifica¢iio da implementacio Adequada de Sistema APPCC

E um principio fundamental no sentido de garantir um sistema APPCC operando de

forma adequada e sendo constantemente avaliado, corrigido e otimizado.

Os procedimentos de verificag@o contemplam os seguintes aspectos e/ ou objetivos:

» Comprovagdo de que os limites crificos fixados nos PCC’s sdo efetivamente
adequados;

o Garaniir que o sistema APPCC implementado opera de forma eficiente e
adequada;

s Comprovagdo da confiabilidade do plano, mediante revalidagdes periddicas,
envolvendo uma revisdo “Inloco’ e verificago dos fluxogramas e PCC’s™.

Porém, para o atendimento aos requisitos de APPCC ¢ condigdo primordial ter

embasamento prévio nas Boas Praticas de Fabricagfo. S8o as normas de BPF que

irdo propiciar todo um conjunto de corre¢des, diagnosticando procedimentos e

situacGes discrepantes, incrementando mudancas para melhor, eliminando ou

reduzindo riscos 4 Seguranca da Qualidade. Essa atencfio inicial com as Boas

Praticas maximiza a planificagfio e assegura maior rapidez nos trabalhos de APPCC.
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A maioria das empresas alimenticias, que hoje aplica com empenho a APPCC

inseriu, durante anos, os conceitos de BPF.
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7- IS0 9000 NA INDUSTRIA ALIMENTICIA

Observa-se que alguns setores da industria tiveram um grande desenvolvimento em

relagdo a qualidade, criando normas préprias aplicdveis e ajustadas as necessidades

de cada setor. Alguns exemplos sdo:

¢ setor automobilistico (QS 9000 — EUA, AVSQ — Italia, EAQF — Franca, VDA —
Alemanha);

* de telecomunicagSes (TL 9000);

e aeronautico (AS 9100).

Todas estas normas 18m conceitos bem parecidos aos dispostos nas normas ISO

9000.

Em contrapartida, outros setores acreditam que estes padrdes nio sfio aplicaveis ou

ndp apresentam beneficios reais a seu segmento. Isto ocorre freqiientemente no setor

alimenticio, onde menos de 1% das empresas sediadas no Brasil so certificadas

pelas normas ISO 9000.

As criticas normalmente realizadas a&s normas ISO 9000 como sendo genéricas,

focadas em procedimentos e nfio em processos e com alto custo de implantacio

dificultando a manutengio dos recursos que mantém os padrdes e que ndo satisfazem

as suas necessidades, sfo, especialmente verificadas na comunidade da inddstria de

alimentos, Isso porque, neste setor, a cultura de qualidade ¢ inerente & atividade e,

portanto, sempre foi importante e primordial para a sobrevivéncia e crescimento da

induastria, Além disso, o consumidor nfio reconhece a certificagiio ISO 9000 como um

diferencial que agregue valor ao produto.

Pode-se dizer que para os produtores de alimentos e bebidas trés aspectos de

qualidade sdo fundamentais:

o Os processos e critérios adotados devem atender as exigéncias e necessidades do
consumidor;

* Todas as atividades devem garantir o atendimento s exigéncias de seguranga e a
legislac#o; e

# O sistema adotado deve conduzir 4 garantia da qualidade.
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Com isso, verificou-se a proliferagdo de sistemas personalizados de qualidade que
visam atender as legislacBes nacionais e internacionais e os codigos voluntarios e
obrigatérios de pratica, atendendo, portanto, suas necessidades reais.

Isto vem levando a uma queda no incentivo para ado¢dio de um sistema de qualidade
ndo obrigatdrio como a ISO 9000, que pode ainda nem ser considerade pelos
clientes.

Além da adog¢do de sistemas de seguranga alimentar reconhecidos como os
anteriormente citados (BPF e APPCC), serdo evidenciados mais & frente a utilizagéo
de padries especificos, que algumas indistrias (ex. Empresas A e C) desenvolveram
com o intuito de satisfazer suas necessidades estratégicas ¢ de seus clientes.

Hoje muitos autores defendem a necessidade da industria alimenticia aumentar seu
desempenho e competitividade, investindo em modelos de exceléncia empresanial ¢
desenvolvendo uma consciéneia de sistemas de administragéo integrados, que sdo
aspectos importantes para manter a competitividade no novo milénio.

Neste contexto a revisdo da ISQ 9000 pode estar oferecendo algo mais concreto para
estas organizagdes. O alinhamento mais intimo da ISO 9000:2000 com principios de
TQM, e a melhoria da integragio com outros sistemas de administragdo como, por
exemplo, a ISO 14000 podem agora, ajudar as companhias na persegui¢io destas
metas. Resta saber até que ponto as empresas alimenticias estdo atentas a ISO
9000:2000.

Esta revisdo da ISO promove uma melhoria que deve levar a um modelo para
Exceléncia Empresarial deste setor da industria. Mesmo antes da entrada em vigor da
ISO 9000:2000 observou-se um aumento no numero de certificagBes e, segundo
pesquisas realizadas pela propria 18O, existe uma tendéncia de que o numero de
empresas certificadas cresga ainda mais.

Um dos avangos recentemente observados é o desenvolvimento de sistemas ¢ guias
que integram BPF, APPCC e ISO 9000, com critérios definidos quanto a
documentagdio. Na figura a seguir é apresentado um modelo de administragdo que
visa atender estas exigéncias, desenvolvido pelo ILSI — International Life Sciences

Institute.
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Estratégia gerencia - TQM

Gerenciamento da qualidade - ISO 9000

Gerenciamento da gqualidade do alimento

i

GMP / GHP HACCP Sistema de qualidade
sempre aplicado especifico produtos / processos

Figura 1 - Modelo para gerenciamento da qualidade assegurada na inddstria

alimenticia

Como vimos anteriormente, um dos principios da 1SO9001:2000 ¢ a satisfacio das
expectativas e necessidades dos clientes, No setor de alimentos, uma das mais
importantes expectativas dos clientes, na maioria das vezes implicita, ¢ a de
consumir alimentos seguros. Baseado neste principio, a propria ISO desenvolveu e
publicou em 2001 a “ISO 15161 — Guidelines on the application of ISO 9001:2000
for the food and drink industry”, com o intuito de orientar a indistria na integracio
de sistemas de “food safety”, mais especificamente 0 APPCC, com a ISO 9001:2000,
constituindo assim um sistema unico de qualidade, abrangente e com foco especifico:
os clientes/consumidores. Uma caracteristica comum e extremamente importante
entre os dois sistemas que facilita sua integragio, ¢ a natureza preventiva das agdes,
sempre buscando a melhoria dos processos, sejam eles relacionados a “food safety™
ou a gestdo da qualidade como um todo.

A norma ISO 15161 tem por principal objetivo incentivar as empresas do setor de
alimentos e bebidas a implantar 1SO 9001:2000 em seus processos.

Esta estruturada de maneira logica, interligando cada item das normas as quais
propde-se a integrar, de forma clara e objetiva.

Analisando a proposta apresentada pela ISO 15161, podemos esperar que a aplicagio
de APPCC integrada a um Sistema de Gestdo da Qualidade, mais especificamente a
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ISO 9001:2000 resulte em um sistema de “food safety” mais eficaz que a

implantagio de qualquer um dos sistemas de forma isolada, conduzindo as

organizacdes a alcangar a melhoria de suas atividades e a satisfagfio de seus clientes.

Apesar de todas as criticas, foram obtidos, através de pesquisas realizadas na

Inglaterra, dados que confirmam beneficios na implantagio da ISO 9000. Segue-se

abaixo a relagéio dos itens observados:

e Methoria da competitividade internacional;

e Obtengio de beneficios intemos;

e Atendimento das exigéncias e expectativas dos clientes;

e Elevagiio da credibilidade no mercado;

» Conhecimento de regras e padres;

e Reconhecimento de problemas em relagdo 4 escala de tempo e ao custo de
inscri¢dio; e

e Reconhecimento por parte dos clientes empresanais (ndo ocorreu o©

reconhecimento pelos consumidores).
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8- CASOS PARA ESTUDO

8.1- Método

Foi enviado questiondrio & 4rea de qualidade de diversas empresas do setor de
alimentos ou com este relacionadas. As empresas que responderam, solicitou-se
também uma conversa por telefone para maiores esclarecimentos. Os nomes das
empresas e qualquer mengio que possa levar ao seu reconhecimento foram omitidos
por questdes de confidencialidade,

A seguir estdo resumidas as informagdes obtidas.

8.2- Questionario

Inicialmente fo1 encaminhado para as empresas urn questionario via internet.

Abaixo apresentamos uma copia das perguntas encaminhadas.

1 - A empresa tem sistema da qualidade;
( ) n#o possui

( ) implantado

{ ) certificado

( YISO %000

2 - Como esta estruturada a area de qualidade na organizagio? Qual a interface entre
“qualidade de produto™ e “qualidade sistémica ou gestio™?

3 - O que levou a organizagdo a:
» Implantar / ndo implantar Sistema da Qualidade?
= (Certificar / nfo certificar Sistema da Qualidade?

4 - Qual ¢ o conceito de qualidade entendido pela organizagio?

5 - Ha cultura de qualidade na empresa?
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6- A empresa tem sistema de “food safety”? E APPCC / BPF?

7 -

g -

9.

Como esta estruturada a area / sistema de “food safety™?

Caso a empresa seja certificada ou tenha sistema implementado:
Quais os resultados obtidos? (concreto)

Atenderam aos objetivos iniciais?

Qual é a importincia do certificado?

Qual a importancia do sistema implementado?

Caso ndo tenha sisterna implementado:

Ha expectativa de implementagio?

Quais os resultados almejados? (concreto)
Qual ¢ a importéncia do certificado?

Qual a importéncia do sisterna implementado?

Em seguida, quando possibilitado pela empresa foi realizado um contato telefénico,

com pessoa do setor de qualidade, para que pudessem ser sanadas dividas e / ou

obtidas informacgdes complementares.

8.3- Empresas

Estudo de cinco empresas do sefor alimenticio:

Empresa A: atua no setor de bebidas, alimentos, roupas intimas e produtos de
higiene pessoal,

Empresa B: atua no ramo agroindustrial,

Empresa C: produz uma variada gama de produtos, até mesmo para animais,
Empresa D: industrializa ¢ comercializa soja ¢ derivados,

Empresa E: fabrica embalagens plasticas para produtos alimenticios.
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Empresa A

A empresa A é uma multinacional americana que atua nos segmentos de bebidas,
alimentos, roupas intimas e produtos de higiene pessoal, com marcas de alta
qualidade. Detém grande participacdo no mercado de consumo mundial, estando
presente em 170 paises ¢ empregando mais de 140 mil pessoas.

A divisdo que est4 sendo apresentada atua no Brasil no segmento de bebida de alto
consumo e ¢ detentora das marcas lideres deste produto no mercado nacional,

A Empresa A declara-se “Comprometida em fortalecer sug posigio no mercado,
construindo marcas lideres, com foco na qualidade constante de seus produtos e
servigos, atendendo plenamente as necessidades de nossos clientes e consumidores.
Nossa postura ¢ constrgir ¢ manter uma comunicagio franca e aberta,
desenvolvimento profissional e disciplina financeira”

A organizagio ndo tem ym Sistema da Qualidade estruturado e documentado nos
moldes da IS09000 oy similar, porém mantém um sistema préprio, baseado em
qualidade de produto, marcas lideres e servigos eficientes. Sua estrutura de qualidade
¢ composta por trés areas independentes, porém cooperativas que pode ser disposta

em um plano triangular, representado na figura 2.

Mercado

Comité da
Qualidade
Matéria Prima | Industrial

Figura 2 - Estrutura da Qualidade — Empresa A
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Para cada érea, ha departamentos totalmente independentes, localizados em diretorias

diferentes ¢ com funcdes especificas, a saber:
¢ Mercado: A érea ¢ representada pelo Departamento de Qualidade Assegurada,

subordinado a diretoria de “Marketing”, e é responsével por:

<

=]

o

o

o

Diretrizes e Politicas relativas a qualidade;
Especificagtes de Produtos;

Auditorias de Fornecedores ¢ Terceiros;

Aspectos Legais;

Auditorias de Sistema (qualidade, BPF ¢ APPCC);
Auditona de Produto no Mercado;

Manifestagdes de consumidores (receptivas e pro-ativas);
Pesquisas de Mercado;

Desenvolvimento de Produtos.

¢ Industrial: Representada pelo Controle de Qualidade Industrial, subordinado &

Diretoria Industrial, é responsavel por;

Q

Manutengo e treinamento de Auto Controle (operador treinado

continuamente ¢ responsavel pela qualidade do produto no processo,
sendo monitorado por auditorias do Controle de Qualidade Industrial);

Indicadores da qualidade industrial;

Auditoria de produto acabado;

Avaliagfio sensorial;

Implantagdo e manutengdo de APPCC ¢ BPF;
Desenvolvimento de procedimentos operacionais;

Treinamentos operacionais (relativos a procedimentos, BPF, APPCC ¢

outros);

* Matéria Prima: Representada por uma empresa independente, do mesmo grupo,

onde estdo alocados os “experts” do produto em questdo. E responsivel por:

o

0

Lo

Selecionar fomecedores do produto principal da organizacio;
Reproduzir o perfil organoléptico definido para cada produto;
Aprovacio final (sensorial) de todos os lotes de produto acabado;

Desenvolvimento de novos produtos, definidos por “Marketing”.
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A matriz da organizagdo exige que todas as operages em outros paises tenham um

SGQ estruturado conforme ISO9000, porém a certificagdio do sistema fica a cargo de

cada operagdo. Os argumentos utilizados para a exigéncia sdo: direcionamento de

informagBes para gestdo, transparéncia dos processos, redugo de custos através do

ganho de eficiéncia ¢ eficicia, melhoria continua e foco no cliente.

Apesar desta exigéncia, a diretoria da empresa no Brasil mantém a necessidade de

implantagfo da ISO9000 em segundo plano, alegando que:

o Os consumidores brasileiros nfio enxergam este certificado como imprescindivel
ou como um diferencial para aquisiciio do produto;

s A implantagio tem um custo muito alto; e

» O objetivo principal da organizagio é aumento de faturamento e a implantacio de

um SGQ desviaria o foco neste sentido.
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Empresa B

A empresa em questdo € uma grande empresa do ramo agroindustrial, contando
atualmente com 22 unidades industriais distribuidas por todo o pals e 21 centros de
distribuicio.

A empresa resolveu implantar o sistema ISO 9000 devido & competitividade do
mercado interno e externo. A melhoria de seus produtos e processos foi uma
necessidade imposta por seus clientes, que com o passar do tempo se tomavam cada
vez mais exigentes.

Qutro fator importante foi a concorréncia no ramo de atuagio da empresa. Tal fator
impés a necessidade de otimizagio dos processos de fabricagfio, de tal forma que
fosse possibilitada a reducgfio das perdas, agregando valor aos produtos.

A certificagio também ocorreu devido ao fator competitividade. A certificacio € um
fator de grande importincia nos negocios da empresa no que se refere as
exportagles, 0 que ndo ocorre tdo acentuadamente no que diz respeito aoc mercado
interno.

A empresa tem sen departamento de qualidade ligado diretamente & diretoria de
tecnologia, que por sua vez responde diretamente a presidéncia da empresa.

Além do sistema ISO 9000 a empresa implantou o APPCC e o BPF. Todas as
ferramentas disponibilizadas através da implantagdo destes sistemas sdo
desenvolvidas e adaptadas pela area técnica juntamente com a 4rea produtiva.

A empresa define qualidade como sendo “o envolvimento e o comprometimento de
todos os funcionarios da empresa num plano que promova a satisfagio das
necessidades dos clientes internos e extemos, afravés da melhoria de processos e
atitudes™. De acordo com a empresa ndo bastam palavras bem intencionadas para
resolver problemas da qualidade, é preciso que haja planejamento, processos bem
gerenciados e muito esforgo, além de engajamento e conscientizacfo de todos os
funcionarios de todas atividades e setores.

A implantagdo do sistema de qualidade ISO 9000, segundo a empresa, atendeu todas
as expectativas iniciais da empresa. Foram estabelecidos alguns objetivos, cujos
principais estio relacionados abaixo:

¢ Aumento da produtividade;



Redugcdo de custos; melhor aceitagio no mercado;
Fidelizagéo dos chientes;

Consolidagio da marca em vérios segmentos do mercado.

32
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Empresa C

Empresa multinacional cuja gama de produtos é muito varidvel, produzindo até
mesmo alimentos para animais domésticos. A empresa diz que se tomou uma das
maiores industrias alimenticias do mundo seguindo uma unica meta: “melhorar a
qualidade de vida das pessoas”.

Conforme observado anteriormente, a inddstria alimenticia considera o sistema ISO
muito generalista, ndo atendendo suas necessidades especificas. Por este motivo esta
empresa possui um sistema proprio de certificagio da qualidade. O sistema ¢
considerado pela empresa como equivalente 4 ISO, porém mais especifico, levando
em consideracio até mesmo a qualidade ambiental’ das fibricas. Isso leva em
consideragdo aspectos mais ligados a higiene e as praticas de processos (instrumentos
de limpeza adequados, isolamento de insefos, limpeza de uniformes, efc.). Esie
sistema prevé a monitoragio de todo processo produtivo e o controle final do produto
pronto. Todas as matérias-primas devem ser enquadradas em padrbes pre-
estabelecidos, sendo continuamente avaliadas por especialistas. Até mesmo as
embalagens dos produtos obedecem a padrdes especificos de qualidade.

Um diferencial do sistema € o controle de amostras. Segundo este item deve ser
retirada uma amostra de cada lote produzido, sendo a mesma guardada por ate 720
dias de acordo com a validade de cada produto. Isto ocorre para que seja possivel a
analise do produto em caso de reclamagio do consumidor. Segundo a empresa, isto
viabiliza um contato com o mercado, mesmo depois que o produto chega aos pontos-
de-venda.

Atualmente por uma questio mercadologica, a exigéncia de certificacdo ISO 9000
quando da comercializagdo de produtos no mercado internacional, algumas fabricas

vém passando pela avaliagfio ISO.

* Qualidade do ambiente interno
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Empresa D

Importante operadora do Brasil na industrializagio e comercializagdo dos produtos
da soja e seus derivados. E integrante de uma corporagfio mundial. Esta presente em
12 estados brasileiros com fabricas, silos e terminais portudrios.

Declara que: “o nosso compromisso de resultados ¢ o retomo dos investimentos,
desenvolvimento de novos produtos e ampliagio dos mercados, alicergado pela
qualidade e respeito ao homem e ao meio ambiente™.

Ha catorze anos a empresa desenvolve programas voltados 4 qualidade, seguranca e
meio ambiente, desta forma s8o observadas alteragSes de comportamento,
comparando-se ao passado.

Na década de 80 foi criada na empresa uma estrutura que possibilitou a implantagio
de um sistema da qualidade. Esta estrutura foi alterada no decorrer do tempo.
Atualmente ha um departamento de garantia da qualidade corporativa estruturado

enl.

Qualidade do produto;

— Seguranga alimentar;

]

Sistema da qualidade;

]

Atendimento ao cliente e fornecedor.

Foi estabelecido pelo departamento o conceito da qualidade da organizacdo: realizar
produios e servicos que atendam as necessidades e expectativas dos clientes /
consumidores a um preco que eles estejam dispostos a pagar.

Foi inicialmente implantado um sistema da qualidade préprio em 1988, sendo que a
certificagdio ocorreu em 1996, O sistema ISO 9000 esta implantado desde 1996. A
implantagdo do sistema da qualidade ocorreu pela necessidade de methoria da
rentabilidade ¢ lideranga em custos e da exigéneia de determmados setores
consumidores. J4 a certificago ocorreu devido & exigéncia do mercado consumidor
do reconhecimento de uma entidade externa iddnea e acreditada internacionalmente.
Existem ainda sistemas de “Food Safety” (APPCC e BPF) em determinadas unidades
da empresa. Estes sistemas encontram-se em diferentes fases em cada uma das areas
(implementado, certificado ou em fase de certifica¢io). O sistema de “Food Safety”
contribui para a melhoria da limpeza, organizagio e qualidade do produto, redugdo
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das perdas e reprocessos, redugdo de custos, etc. Estes resultados sdo
complementares aos obtidos pela implantagdo do sistema 1SO 9000: redugdo de
perdas (retrabatho / reprocesso), garantia de repetitividade na fabricagdo do produto,
redugio de custos, maior integraco.

A certificagdio & considerada de grande importéncia pela empresa, quer seja pelo
reconhecimento da equipe, pela manutengdo do programa (no caso da ISO 9000) ou
pelas vantagens obtidas na exportagdo de produtos (exigido APPCC). Porém,
ressaltam que a simples implementa¢do dos sistemas de qualidade possibilita uma
nova visdo no gerenciamento dos negécios, percebendo a qualidade ndio como algo
mais a fazer, mas como uma filosofia incorporada em todas as agdes desdobradas

pela organizacgdo.
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Empresa E

Empresa multinacional fabricante de embalagens plasticas para produtos
alimenticios.

A empresa tem sistema da qualidade ISO 9000 implantado e certificado.

A érea de qualidade estd dividida em duas ramificagdes: Sistema de Qualidade
(Gestfio) e Controle de Qualidade (produto). Como departamento, ambos se reportam
diretamente ao diretor de manufatura. Porém, visualizando de forma sistémica, 0
controle de qualidade esta inserido dentro do sistema de qualidade. Isto €, o conirole
de qualidade faz analises, desenvolvimento dos produtos, fomece a disposigéo de
produtos ndo conformes e propde agdes cormetivas para ndo conformidades de
matéria-prima e reclamagdes de clientes. Tais atividades estdo inseridas no contexto
do sistema da qualidade.

A necessidade de implantagio de um sistema da qualidade ocorreu devido a
solicitagdo de um dos clientes da empresa. A empresa acredita que, uma vez que ha
a necessidade de implantar efetivamente o sistema deve ocorrer a motivagdo do
pessoal envolvido, uma vez que s¢ assim se podera obter beneficios como a melhoria
continua dos processos.

A empresa possui um sistema de “food service” em fase de implementagio.

H4 um programa coorporativo. Este programa determina a existéncia de um
coordenador global, um coordenador local e uma equipe em cada unidade. Estas
pessoas estio encarregadas do desenvolvimento do programa.

Apos a implementacio deste programa, que atuard conjuntamente com o sistema ISO
9000, a empresa espera poder assegurar o fomecimento de produtos aos clientes
isentos de contaminagdo fisica, quimica ou biologica.

N3o existe uma filosofia ou obrigatoriedade de se obter um certificado. No caso
especifico das unidades localizadas no Brasil foi apenas uma maneira rapida de
mostrar ao cliente que ha um sistema implementado.

Um sistema implementado oferece uma condi¢o mais segura ao cliente de que ha

verificages periédicas para avalid-lo e para melhora-lo.
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9 EXEMPLOS DA APLICACAO DE BPF E APPCC EM
ORGANIZACOES DE OUTROS SETORES

A seguir apresentaremos dois estudos para aplicagio do APPCC e do BPF em
empresas que ndo pertencem ao setor alimenticio.

A empresa A é uma prestadora de servigos que atua no mercado ha 2 anos. Essa
empresa foi criada a partir da experiéncia anterior dos sbcios em outras empresas do
ramo. Apesar dessa experiéncia trazer a vantagem dos conhecimentos adquiridos traz
também algumas desvantagens como por exemplo antigos habitos.

A empresa B é uma metalirgica, produtora de embalagens metalicas para diversos

setores industriais.
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Empresa A

Aplicacio em uma empresa prestadora de servigos

Apresentaremos um estudo dos provaveis resultados obtidos com a aplicagao de
técnicas como BPF e APPCC em uma empresa prestadora de servigos.

As atividades principais da empresa em questao sao:

+ elaboragdo de projetos de instalagGes elétricas;

elaboragdio de projetos de sistemas de prevengdo e combate 2 incéndio;

elaboragiio de projetos de acessibilidade de deficientes fisicos;

o servicos de instalagiio e manutengio dos sistemas / projetos acima mencionados;
¢ execugio de pequenas obras e reformas civis; €

tramitagio de processos junto aos orgdos oficiais para obtencio de documento

L ]

correlatos aos servicos executados (por exemplo: auto de verificagdo do Corpo de
Bombeiros , auto de verificagdo de seguranca da prefeitura do municipio de Sdo
Paulo, etc.).

Os principais clientes da empresa s&o:

¢ uma rede bancaria; e

e uma empresa proprietiria de edificios comerciais na regido central da cidade de
Sédo Paulo.

A empresa nfo possui nenhum sistema de gestdo da qualidade implantado. Desta

forma a implantagio de um sistema menos complexo como o BPF poderia trazer

beneficios mais rapidamente ¢ ser mais facilmente implantado. Tal fato seria um

beneficio na conscientizagdo da diregdo da organizagiio sobre as vanlagens da

implantagdo de um Sistera de Gestdio, uma vez que a apresentacdo dos resultados

dar-se-ia em um periodo relativamente curto.

Se inicialmente analisarmos apenas a aplicagéio do BPF, poderiamos observar que

grandes avangos e melhorias seriam obtidos através da aplicagdo dos topicos

anteriormente apresentados, como apresentado a seguir:

» Projeto, Prédios e Instalagdes: devidamente preparados para os servigos a serem
executados facilitam os trabalhos a serem executados. Podemos citar, por
exemplo, um estoque com um lay out planejado, que facilite o acesso e a

determinagfio do local correto de cada material agilizaria o inicio dos trabalhos
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de manutenciio e instalagfio. Do mesmo modo um lay out adequado na éarea de
escritorios facilita a execucdo dos trabalhos e o tramite de documenios e
processos. Podendo até mesmo melhorar as condigdes do ambiente interno.
Higiene Pessoal: poderia contribuir para uma methor apresentacio da empresa
perante seus clientes, além de methorar as condi¢tes de saide dos trabalhadores
envolvidos;

Sanitizagdo: ndo seria necessario o rigor de uma industria alimenticia, contudo
manter o local de trabalho saneado ¢ algo imprescindivel principalmente no que
diz respeito & saide dos colaboradores;

Controle de Processos: aplicado de forma adequada ¢ seguindo critérios e
técnicas pré-definidas possibilitaria determinar os riscos de ocorréncia de falhas
e ndo apenas corrigi-las depois da ocorréncia;

Equipamentos: determinar procedimentos de uso para cada equipamento
minimizaria a ocorréncia de erros ou duvidas durante a execugéo dos trabalhos;
Limpeza e Organizagio: como mencionado anteriormente a organizagdo
methoraria o desempenho dos funcionarios;

Manutengdo: executa-la de forma adequada e no tempo correto permite ndo s6 a
conservagio dos equipamentos como também ndio causa atrasos indesejaveis
devido a parada de um equipamernito,

Controle Integrado de Pragas: faz-se necessario para que se mantenham as
condicbes minimas necessarias no estoque de materiais da empresa, além de
preservar a saude dos funcionarios;

Garantia da Qualidade: ocorre naturalmente, através das exigéncias ¢ vistorias
dos clientes;

Armazenamento e Distribui¢io: muitas vezes por problemas n¢ armazenamento
ou na distribuigio alguns materiais sdo danificados e algumas vezes acabam
sendo por iss descartados, por ser impossivel a recuperagio dos mesmos;
Rastreabilidade: facilitaria a determinagdo de possiveis causas dos problemas
ocorridos, tomando a solugio dos mesmos mais faceis ¢ adequadas;
Procedimentos Operacionais: seria esse o topico principal da aplicacio de BPF
na empresa. Este item possibilitaria o controle adequado dos trabalhos

executados, determinando os métodos adequados e as técnicas utilizadas. No
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caso desta empresa a falta de procedimentos ¢ um grande probiema. Os trabathos
sdo executados baseados na pratica e experiéncia dos funcionarios.
e Treinamento: é fundamental para uma mudanga de cultura da empresa. Apenas
através do treinamento poderia ser aplicado cada um dos itens anteriores.
e Seguranga de Produto: o controle de seguranca, ou melhor, de garantia de
servigos executados dependeria de um controle mais rigido dos processos e
procedimentos;
¢ Documentagio: todos os documentos gerados pela empresa deveriam ser
devidamente catalogados, armazenados. Deveria-se ainda possuir um critério
definido quanto ao arquivamento dos mesmos
e Meio Ambiente: alguns procedimento que visam melhorar o meio ambiente
interno e externo da empresa vém sendo desenvolvidos, como por exemplo:
= definigdo de lay out’s adequados, que facilitem a locomogdo dos funcionérios
bem como a circulacgio de ar.

» estabelecimento de regras para descarte de alguns materiais

= reciclaveis como: ferro, aluminio, vidro e cobre. Materiais estes utilizados em
obras, nada sendo elaborado para materiais de uso do escritorio.

Com a adogio de um sistema como o BPF, poderiam ser estabelecidos

procedimentos e regras que viessem a melhorar as condigdes de trabalho e o nivel

dos trabalhos executados. Poderia ser assegurada também a qualidade dos servigos
prestados.

Da mesma foram a aplicagio do APPCC seria benéfica para a empresa. Porém por se
tratar de um sistema mais complexo, a obtengdo de resultados seria mais lenta. Com
o passar do tempo, poder-se-ia utilizar as técnicas e principio do APPCC para refinar
e aprimorar os procedimentos estabelecidos pela empresa. Seria possivel entdo um
maior controle dos trabathos executados, evitando-se imperfei¢des e/ou agilizando
corregdes de fathas ocorridas. Atingiriamos entfio um nivel adequado de estruturagio
com foco na prevengdo, além de melhorar consideravelmente a emissdo e
manutengdio de registros e documentos, itens de estrema importéncia para o negocio

em questao.
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Empresa B

Aplicacio em uma empresa metalirgica

Apresentaremos um estudo dos provéaveis resultados obtidos com a aplicagdo de
técnicas como BPF e APPCC em uma empresa metaliirgica .
As atividades principais da empresa em questdo s3o:
* Montagem de embalagens metalicas
» Estamparia
*  Processo litografico
Os principais produtos sdo :
¢ LINHA DE PRODUTOS FAMILIA PLUS
o FAMILIA PLUS LATAS REDONDAS (Tintas e Produtos Quimicos)
e LATAS REDONDAS (Tintas ¢ Produtos Quimicos)
¢ LATAS REDONDAS (Produtos Alimenticios)
e LATAS QUADRADAS
s LATAS RETANGULARES
e PRODUTOS ALIMENTICIOS EM PO
« AEROSOIS

+ BALDES
A empresa possui o Sistema de Gestiio da Qualidade ISO 9002:1994 implantado ¢

esta se adaptando para ISO 9000:2000 . Além disso, existe uma certa atencdo aos

cuidados quanto 3s Boas Praticas de Fabricagfio, evidenciado por alguns dos

procedimentos operacionais da organizag@o. Mesmo ndo tendo o sistema implantado
hé4 a preocupagio em manter o ambiente de trabalho adequado e seguro para que
possamos oferecer produtos com qualidade.

As BPF é aplicada da seguinte maneira na empresa .

o Prédios e Instalagbes: devidamente preparados para os servigos a serem
executados facilitando os trabathos . Como por exemplo , a linha de estamparia
com um lay out planejado, facilitando a passagem das empilhadeiras para colocar
os materiais adequadamente na prensa para serem batidos sem atrapalhar o
trabalho dos funcionarios. O acesso e a determinagdo do local comreto de cada

material agiliza o inicio dos trabalhos de manutengio e instalagdo;
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e Equipamentos: existe procedimentos de uso para cada equipamento, assim
minimiza a ocorréncia e erros ou duvidas durante a execugdo dos trabalhos:

¢ Manutenciio: deve ser executada de forma adequada e no tempo correto
permitindo nfio s6 a conservagio dos equipamentos como também evitando
atrasos indesejaveis devido & parada de um equipamento;,

e Higiene Pessoal: ¢ observado em todas as 4reas, principalmente pelos
funcionarios envolvidos com as areas produtivas, j& que produzimos embalagens
para produtos quimicos, o6leo, tintas e alimentos, ndo podemos permitir que
contaminantes como insetos, cabelos, vidros, fios, botSes e outros estejam
presenies nas latas que serdo utilizadas para envase do produto. Para gvitar
contaminacdio nas embalagens, sdo evitados alguns acessérios, como por
exemplo, os uniformes utilizados para a fabrica nfo devem conter botdes ou
bolsos acima da cintura, as calcas devem ser confeccionadas com passadores para
cintos ou possuirem eldsticos, braguilha com ziper. Na produgio de embalagens
de alimentos ainda s3o usadas luvas, bigodeiras, toucas e mascaras. Além destas
recomendagdes, o uniforme devera atender também os principios de seguranga;

e Limpeza ¢ Organizagdo: o local de trabalho deve ser mantido sempre limpo ¢
organizado. Como mencionado anteriormente a organizagdo melhorara o
desempenho dos funcionarios. Além disso, contribui para uma methor
apresentacdo da empresa perante seus clientes, além de melhorar as condigOes de
saide dos trabalhadores envolvidos;

s  Sanitizaglio: nfio seria necessario o rigor de uma indistria alimenticia, contudo
manter o local de trabatho em condigdes habitaveis ¢ algo imprescindivel, além
da protegio dos produtos de contaminantes;

e  Controle de Processos: existem varios controles através de testes feitos pelos
inspetores de qualidade e pelos proprios funcionarios de linha. Os testes ¢
ensaios sdo aplicados de forma adequada e seguindo critérios e técnicas pré-
definidas possibilitando detec¢do da ocorréncia de falhas;

e  Procedimentos Operacionais: este € o topico principal da aplicagiio de BPF na
empresa. Este item possibilita o controle adequado dos trabalhos executados,

determinando os métodos adequados e as técnicas utilizadas. A empresa possul
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manual de procedimentos ¢ instrugSes de trabalho. Os trabalhos sdio executados

de acordo com as instrugfes e os manuais;

e  Treinamento: é fundamental para uma mudanca de cultura da empresa. Apenas
através do treinamento poderia ser aplicado cada um dos itens anteriores. Além
disso, a norma ISO 9002 exige que todos os funcionarios tenham treinamentos
adequados e todos sdo documentados;

»  Seguranga de Produto: ¢ obtida através do controle rigido dos processos e dos
procedimentos;

e  Documentagio: {odos os documentos gerados pela empresa sdo devidamente
preenchidos e armazenados. Ainda possui um critério definido quanto ao
arquivamento dos mesmos de acordo com as normas da ISO 9002;

e  Meio Ambiente: alguns procedimento que visam melhorar o meio ambiente
interno e externo da empresa vém sendo desenvolvidos, como por exemplo:

o definicio de lay out’s adequados, que facilitem a locomogdo dos
funcionarios bem como a circulagdo de ar, circulagdo das empilhadeiras €
dos proprios funcionarios para que nfo haja nem um perigo de acidentes;

e eostabelecimento de regras para descarte de alguns materiais reciclaveis
como: embalagens de residuos quimicos , embalagens metélicas , cobres,
vernizes , timtas , eilc. , materiais estes utilizados na produgdo . Em
relacio aos materiais de uso dos escritorios, cada sala possuem os lixos
separados, para copos, papéis & outros.

Apesar do sistema da BPF ndo ser uma norma da empresa, sdo seguidos e utilizados

alguns procedimentos e regras do sistema para melhorar o nivel e as condi¢des de

trabalhos executados, garantindo assim um produto de qualidade.

Em relagdio & aplicagio do APPCC, esta permitiria um acompanhamento extensivo

de todos os detalhes, minuto a minuto, de forma a prevenir falhas posteriores,

trazendo assim beneficios a curto prazo, como por exemplo, a reducdo de custos de
inspecio de produtos acabados. Para isso, deve-se abranger matérias-primas,
processos, analises de fatores fisicos, quimicos e biolégicos que podem afetar cada
operagio subseqiiente do produto. Ou seja, 2 APPCC engloba todo o sistema de
produgio. A aplicacfio de sistema de controle de riscos como o APPCC, integrado
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a0 SGQ j4 implantado na organizagdo, melhoraria consideravelmente a prevencéo de

ocorréncias indesejaveis nos produtos da organizacio.
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10 - CONCLUSOES

Tendo em vista o exposto, além do panorama do setor, pode-se dizer que para a
industria de alimentos, alguns cuidados devem ser tomados antes da implantacgo de
um sistema da qualidade baseado nas normas ISO 9000. Estes cuidados sdo pre-
requisitos, além daqueles aplicveis a qualquer setor como 0 comprometimento da
alta administragéo ou diregéo.

Conhecidos no setor de alimentos por sistemas de “food safety”, sdo aqueles que
garantem seguranga ao produto no que diz respeito, principalmente, 3 saide do
consumidor. Os mais utilizados mundialmente s&o BPF ¢ APPCC.

Por serem sistemas imprescindiveis ao setor, sio priorizados, em detrimento 2
sistemas genéricos de gestdo. De certa forma, estes sistemas exigem uma grande
estruturagio das organizagdes, direcionando-as para a busca da exceléncia em
produtos seguros ao consumo humano.

Implantando sistemas de “food safety”, a industria ji estd atendendo um dos
principios fundamentais da ISO 9000, ou seja, satisfaz grande parte dos requisitos,
por vezes implicitos, de seus clientes e consumidores,

O que muitas vezes ocorre no setor ¢ que, por exigéncia de determinados clientes, ou
por pré-requisito para exportagio de produtos, algumas empresas acabam por
implantar um SGQ apenas para atender a estas situagdes especificas, sem
contabilizar os beneficios econdmicos e estratégicos importantes.

Por outro lado, quando uma organizagdo opta por implementar um Sistema, de Gestdo
da Qualidade baseado nas normas ISO 9000, aliando-o aos seus sistemas de “food
safety”, buscando a melhoria continua de seus produtos e processos, ganhos de
produtividade, reduges de custos e consegiiente aumento de rentabilidade, mostra
visdio estratégica e apresenta uma vantagem competitiva frente a seus concorrentes.
Sistemas como BPF, APPCC e ISO 9000 podem ser vistos como complementares €
cada um deles tem sua importancia e razéo de ser para a industria.

A ISO 9000 em sua versdo 2000 tem um papel importantissimo para o setor de
alimentos, principalmente pelo seu foco em processos e melhoria continuada. Esta
alteracio de foco, aliada a forma como esta estruturada e a sua flexibilizacdo tende a

facilitar a integragiio dos diversos sistemas das industrias do setor.
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