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Resumo

O presente trabalho tem como objetivo avaliar 0 atual estagio da Gestdo da Qualidade em
uma pequena agroindustria processadora de frutas em um polo de fruticultura tropical no
Brasil.Foram levantadas informagbes relacionadas com os aspectos da qualidade,
considerando os produtos, insumos, processo produtivo, relacionamento com os clientes e o
nivel de utilizacdo das ferramentas de gestdo da qualidade na mesma. Constatou-se que, a
gualidade do produto na empresa vincula-se a vertente gue associa qualidade a
conformidade com as especificagfes, relacionadas ainda com um baixo nivel de uso de
ferramentas e metodologias da Gestdo da Qualidade. Atualmente a empresa ainda pode ser
enquadrada dentro de um enfoque onde preval ece a inspecao.

Palavras chave: Gestdo da qualidade, Agroindustria de frutas

1. Introducéo

Conforme Toledo et a (2000) apesar da importancia incontestavel do setor agroalimentar para
0 pais, 0 numero de trabalhos que tratam da gestdo da qualidade em tal setor € pouco
expressivo. Para este autor um problema de ndo-qualidade, no caso extremo de um produto
improprio para o consumo humano, pode afetar de maneira importante a imagem de uma
marca consolidada no mercado, comprometendo-a definitivamente.

De uma forma geral, durante muito tempo, os programas de controle de qualidade
empregados na industria de alimentos restringiram-se ao emprego de métodos tradicionais,
fazendo uso principalmente de controles baseados em inspecéo por amostragem e avaliagdo
do produto final por meio de testes laboratoriais. Tais métodos por serem de carater mais
corretivo que preventivos limitavam o avango da qualidade dos processos de producéo e dos
produtos deste setor industrial. No entanto conforme Kuaye (1995), esta abordagem
tradicional de controle de qualidade tem sido substituida pela garantia de qualidade. Esta
abordagem de carater dinamico e sistémico tem seu foco no controle de pontos que séo
reconhecidos como criticos e na identificagdo de perigos nos processos de producdo de
alimentos, e visa criar condigdes para melhor intervir no resultado final de um possesso de
producdo, e assim atuar preventivamente, buscando-se assegurar a inocuidade e a qualidade
do alimento.

Uma questdo importante na industria de alimentos para Toledo (2001), esta associado ao fato
gue qualidade e seguranca do alimento sdo duas dimensdes inseparaveis em todas as fases da
cadeia agroalimentar. Para este autor, a gestdo da qualidade neste setor deve incorporar as
boas péticas de manufatura e higiene e a avaiagdo de riscos para garantir a qualidade e
reforcar a seguranca do alimento. Assim, ferramentas como as normas de BPH — Boas
Praticas de Higiene, as normas do sistema de qualidade (1SO 9000) e o APPCC — Andlise de
Perigos e Pontos Criticos de Controle, sdo de grande relevancia para atingir os padrfes
minimos de seguranca e de qualidade para o setor (TOLEDO, 2001).
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Conforme Toledo (2001) se para alguns setores, a qualidade é uma vantagem competitiva
importante, para as industrias agroalimentares, ela € uma questdo de sobrevivéncia. Tal
afirmag&o retrata uma realidade em todos os ramos de atividade da industria de alimentos,
entre estes o de processamento de frutas tropicais.

Este ramo da indUstria de alimentos vem apresentando nos Ultimos anos um aumento em sua
participacdo no mercado, estando esta atrelada ao crescente consumo de polpa de frutas
congeladas e dos sucos prontos para beber. De acordo com o SEBRAE (2001) o consumo de
sucos e derivados de frutas tem aumentado bastante nos Ultimos anos. A expectativa é de que
em 2003 o consumo destes chegue a 300 milhdes de litros, enquanto, em 1993 eram
consumidos apenas 30 milhdes.

Quando considerado a producéo de sucos de frutas tropicais prontos para beber, conforme
Bastos (2000), esta tem aumentado significativamente no Brasil. Constata-se ainda que
amparadas em fatores climéticos as indUstrias de sucos de frutas tropicais prontos para beber
concentram-se na regido Nordeste, com maior destaque para os estados do Ceara, Rio Grande
do Norte, Paraiba, Bahia e Pernambuco (COMERCIO EXTERIOR, 1998). Os principais
produtos industrializados sd0 os sucos de caju, maracujg, abacaxi, goiaba, graviola,
tamarindo, pitanga, umbu, mamao e manga, além de leite de coco.

Tais produtos tém chegado a0 mercado sob os mais diversos tipos de sabores, formas de
apresentacdo e volumes de embalagens. Estes sdo oriundos de pegquenas, médias e grandes
agroindustrias processadoras de frutos que apresentam os mais variados niveis de tecnologia
de processos, qualificacdo tecnologica, conhecimento do mercado e uso de ferramentas de
gestdo, incluindo a gestdo da qualidade.

Associado a esta realidade, poucos estudos académicos no Brasil sdo divulgados com relagéo
a estes produtos, notadamente estudos direcionados para o conhecimento do atual estagio da
gestédo da qualidade em empresas processadoras de frutos tropicais, principalmente estudos
voltados as pequenas e médias empresas. Ressalta-se, portanto, a relevancia de estudos neste
sentido para a indUstria processadora de frutas, visto que estes podem contribuir para um
melhor conhecimento quanto a necessidade de sua adequacdo a questdes relacionadas com a
qualidade.

Considerando o contexto aqui exposto, propde-se desenvolver uma pesquisa de campo junto a
uma peguena processadora de frutas tropicais, produtora de sucos e polpas de frutas instalada
em um pdlo de fruticultura tropical do Brasil, com o foco em suas atividades produtivas, com
0s objetivos de:

- Avaliar aspectos gerais relacionados com a qualidade na producéo e de seus produtos;

- Avdliar que ferramentas de gestéo da qualidade séo utlizadas no processo fabril;

- Avaliar o nivel de reconhecimento daimportancia da qualidade e a participacéo e motivacéo
das pessoas ligadas a diferentes atividades da empresa em acfes que redundem em melhoria
da qualidade dos produtos;

- Apresentar sugestdes que possam promover uma melhoria na qualidade e seguranca de seus
produtos, com base nos principios de ferramentas como BPH, BPM e APPCC.

2. Referencial Tedrico

2.1. Qualidade e Gestao da Qualidade

Quando se trata da qualidade de produtos, conforme Toledo (2001), esta pode ser entendida
como “uma propriedade sintese de multiplos atributos do produto que determinam o grau de

satisfacdo do cliente”. Ainda de acordo com Toledo et al (2000) qualidade de um produto
pode ser avaliada por meio de um conjunto de caracteristicas e par@metros, especificos a cada
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caso, que sd0 intrinsecos ou estdo associados ao produto. Para este autor o produto é
entendido como envolvendo o produto fisico e o produto ampliado, ou sgja, além do produto
propriamente dito, envolve também a embaagem, a orientagdo para 0 uso, a imagem, oS
Servicos pos-venda e outras caracteristicas associadas ao produto.

Quanto a questdo do gerenciamento da qualidade, conforme Gerlack et a (2000) este
significa, sobretudo, focar metas e objetivos para a qualidade e, a partir destes pontos,
plangjar e agir com o objetivo ultimo de atingi-los. Para tal a gestédo da qualidade conforme
Toledo et a (2000) deve ser entendida como a abordagem adotada e o conjunto de préticas
utilizadas para obter, de forma eficiente e eficaz, a qualidade pretendida para o produto,
devendo ainda considerar-se que a gestéo da qualidade de uma empresa devera envolver seus
processos e se estender aos fornecedores e clientes, (TOLEDO, 2001).Quando considerada a
guestdo da gestédo da qualidade total, para Fernandes & Costa Neto (1996), esta pode ser
conceituada por meio da conjuncdo de varios modelos, como:

“ ... uma filosofia de negécio sistematizada, orientada por resultado, cuja obtencdo
baseia-se na busca permanente da satisfacéo do cliente, com desempenho superior ao da
concorréncia, com foco nos processos decorrentes do constante alinhamento destes as
necessidades mutaveis e evolutivas dos clientes e com o envolvimento de todos os
colaboradores do empreendimento, tanto internos como externos, sendo que a promogao,
evolucdo e melhoria desta filosofia é responsabilidade indelegavel do dirigente méximo da
organizacao” .

De acordo com Toledo (2001) um programa de Gestdo da Qualidade Total deve conter acOes
necessarias, dispostas de forma logica, para introduzir ou consolidar na empresa uma
orientacdo para a total satisfacdo do cliente, para a geréncia dos processos e para a melhoria
continua dos mesmos de forma a fornecer produtos e/ou servigos com a quaidade desgjada
pelos clientes. Nessa linha de pensamento, Chaudhry et a (2000) lembra ainda que, embora
as ferramentas e técnicas empregadas na Gestdo da Qualidade Total possam variar de uma
indlstria para outra, € 0 seu foco na satisfacdo do cliente e a criagdo de um clima e cultura
organizaciona que possibilita a implementacdo desta proposta de gestdo junto aos processos
chaves para 0 negécio da empresa que promove o sucesso da mesma. Conforme Pires (2000),
as empresas devem direcionar seus esforcos focando-se em trés principios fundamentais da
Gestéo da Qualidade:

- Deve ser distintiva, pois a mesma nao é apenas “satisfacéo do cliente”, e sim, é fazer algo
pel os clientes que os concorrentes ndo conseguem fazer. Ou seja, € dar ao cliente um motivo
forte para que 0 mesmo sgja o seu cliente;

- Deve ser enddgena, desenvolvendo os processos que a empresa a fim de estar pronta para
criar solugbes para os problemas particulares a0 seu caso, Ou Sga, criar internamente
solugdes para os problemas da empresa;

- Deve ser sistemdtica, desta forma, toda a decisdo na empresa, bem como as ferramentas e
métodos utilizados, devem estar integrados sob a forma de um sistema de gestédo. Conforme
esta abordagem a empresa possui capacidade de identificar prioridades e concentrar seus
esfor¢os no ponto de maior alavancagem, promovendo um maior resultado para a empresa.

Vale lembrar que qualidade em uma empresa pode ser estabelecida em niveis diferenciados,
podendo limitar-se a inspecdo dos produtos acabados, promover um controle estatistico
centrado nas varidveis do processo, garantir a qualidade por meio de um sistema de qualidade,
envolvendo um amplo conjunto de agbes como programas de treinamentos, grupos de
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melhoria, ferramentas de andlises e melhorias de processos, qualidade no desenvolvimento do
produto (TOLEDO, 2001).

A quaidade nos Ultimos 20 anos tém assumido um papel de grande relevancia, sendo
considerada como um dos caminhos para o estabel ecimento e manutencéo da competitividade
das empresas. A qualidade precisa ser analisada como uma questdo de sobrevivéncia pelas
industrias, que a cada dia enfrentam consumidores mais exigentes e concorrentes que
desafiam novos mercados. Esta convicgdo soma-se em coeréncia com a visdo de Feigenbaum
(1997) que assume que melhor qualidade hoje, quer dizer um aumento de valor. Néo é
simplesmente eliminar 0 que ndo esta dando certo, ou reduzir defeitos como se fazia no
passado. A comunicagdo, através dessa nova linguagem da quelidade, e a melhoria dos
processos sao 0s principais fatores para o éxito das empresas.

2.2. Qualidade e a Industria de Alimentos

Quando se trata da questdo qualidade na industria de alimentos para Toledo (2001), a gestdo
da qualidade no setor agroalimentar é condicionada pelas especificidades desse tipo de
produto. Conforme este autor o produto agroalimentar, em relagdo a sua qualidade, tem duas
caracteristicas marcantes. A primeira refere-se aos parametros e as exigéncias de qualidade
gue sdo ocultos, ou sgja, agueles que o consumidor ndo consegue detectar diretamente (Ex:
caracteristicas microbioldgicas) e a segunda refere-se as caracteristicas do produto
agroalimentar que estdo relacionados com a qualidade de apresentacéo (ex: embalagem e
apresentacéo do produto) para a deciséo de compra do mesmo (TOLEDO, 2001).

Quanto as sisteméticas para garantir a qualidade dos alimentos, conforme Pinto (1999), tem
se: 1) inspecdo de amostras de produto e a determinacdo da conformidade perante as
especificagbes pré-determinadas;, e 2) monitoramento dos parametros do processo de
producdo, seus fatores influentes e das condi¢des das instalagbes industriais.

Um fator importante para a questdo da quaidade na indlstria de aimentos € o
reconhecimento de instituicbes governamentais como Ministério da Salde, quanto a
contribuicdo de sistemas de qualidade como as normas da série 1SO-9000 na gestdo da
qualidade, do gerenciamento pela qualidade total (TQM), das Boas Préticas de Manufatura
(GMP) e dos principios do sistema de Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle
(APPCC) para melhoria da qualidade nas industrias de alimentos.

Considerando os principios e ferramentas da Gestdo da Qualidade Total, Toledo (2001),
classifica o APPCC como uma metodologia orientada para a melhoria da qualidade de
processo, citando que particularmente este € 0 FMEA (Andlise do Efeito e do Modo de Falha)
adaptado a industria alimentar. Para Almeida (1998), o APPCC é um processo cientifico que
representa 0 que ha de mais moderno na atualidade, e que tem por finalidade construir a
inocuidade nos processos de producdo, manipulacéo, transporte, distribuicdo e consumo dos
alimentos. Para esse autor o principio basico destacado pelo APPCC é a prevencdo e ndo a
inspecdo do produto acabado. Os procedimentos relacionados com o APPCC poderdo
identificar o lugar onde a contaminacdo pode ocorrer, e a maneira pela qual seria possivel
evitdla. Se o0 “onde’ e o0 “como” sd0 conhecidos, a prevencdo torna-se simples e obvia
(ALMEIDA, 1998). O objetivo do APPCC €, pois aém da contribuicdo para elaboragdo do
alimento de forma segura, comprovar, através de documentacdo técnica apropriada, de que o
produto foi elaborado com seguranca.

Entretanto apesar do citado reconhecimento destas ferramentas de qualidade por érgaos como
o0 Ministério da Salde, este ramo da indUstria, de forma gera tem sido marcado por uma
grande diversidade quanto ao estagio em que se encontra em termos de qualidade. Esta
situacdo diferenciada em termos de padrdes de qualidade, pode de acordo com Nicolau et al
(2002) ser reduzida por meios de propostas, mandatorias ou ndo, de utilizagdo de sistemas da
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gualidade baseados nas Boas Préticas de Manufatura e Padrdes de Procedimentos
Operacionais de Sanitizagéo.

Diante deste contexto um dos caminhos para a melhoria da qualidade em conjunto com a
seguranca do alimento no setor alimenticio é aimplantagdo do sistema APPCC, que conforme
Gale & Oliveira (2001) é reconhecido como um sistema capaz de garantir a seguranca
alimentar, juntamente com as Boas Préticas de Fabricacdo (BPF), estando este posicionado na
base da piréamide da qualidade, sendo fundamental para a implantacdo de outros sistemas mais
complexos como a 1SO 9000 e a Gestdo da Qualidade Total.

No entanto para a implantacdo do APPCC é de fundamental importancia considerar que esta
deve ser feita de forma personalizada, levando-se em consideracdo 0s recursos materiais e
humanos disponiveis e o tipo e a forma de consumo da producdo (ARRUDA, 2002). Uma
caracteristica importante do APPCC de acordo com Bryan et al (1997), é que este sistema é
compreensivel, continuo e sistemético. Compreensivel porque analisa 0s ingredientes,
processos e uso subseqiiente dos produtos. E continuo, porque os problemas sio detectados no
momento que ocorrem, ou imediatamente gpds ocorrerem, possibilitando a adocdo de uma
acao corretiva imediata. E sistematico, porque é completo, pois abrange passo a passo cada
operacdo, procedimento e medida de controle.

Portanto, quando se tratar da qualidade de alimentos para Pinto (1999), “deve-se avaliar todos
0S perigos potenciais decorrentes do ciclo natural do produto: do cultivo a colheita, do
processo a distribuicdo, da revenda ao preparo doméstico”.

Segundo Pietrowski (2002), uma empresa processadora de alimentos gque tenha intencdo de
implantar o sistema APPCC, deve dispor de um programa gue controle as condicdes
operacionais mantendo 0 seu ambiente interno adequado para a producdo de um alimento
seguro. Para este autor, a fim de controlar tais condi¢es utiliza-se um programa de Boas
Praticas de Manufatura (BPM), que segundo o Codex Alimentarius deve contemplar entre
outros. A producdo da matéria prima, requisitos de construcéo e lay-out do estabel ecimento,
controle de operacbes, manutencdo e sanificagdo dos equipamentos, higiene pessoal,
transporte, informacdes ao consumidor. Para Pinto (1999), alguns procedimentos para
controle das condi¢des ambientai s dentro de uma planta de processamento de alimentos e que
promovem a base para a producdo de alimentos seguros, sendo também pré-requisitos para a
implantagdo do sistema APPCC sdo: Mango Integrado de Pragas, Boas praticas de
Armazenagem e Transporte, Boas Praticas de Fabricacdo, Procedimentos Padrfes de
Higienizacdo e Sanificagdo, Programas de Afericdo e Calibragdo dos Equipamentos,
Programas de Codificacdo, Programa de Codificagdo, Identificacdo e Rastreabilidade dos
Produtos, Programas de Manutencéo de Equipamentos, e de Treinamento e Capacitacdo de
Pessoal .

3. Metodologia da Pesquisa

O trabalho foi desenvolvido por meio de uma pesquisa do tipo qualitativa, exploratéria e
descritiva, que segundo Gil (1999), visa esclarecer e mudar conceitos, buscando abordagens
mais adequadas para trabalhos futuros. Descritivo em virtude do pesquisador buscar explorar
a realidade vivida como ela se apresenta, sem fazer modificagcBes da mesma. Como estratégia
de pesquisa optou-se pelo emprego do estudo de caso em uma Unica empresa processadora de
frutas, sendo esta considerada representativa dentre as pequenas empresas de processamento
de frutos. De acordo com Yin (1994), o estudo de caso busca examinar um fendmeno atual

dentro de seu contexto, ndo se separando deste, como € o0 caso dos delineamentos
experimentais, e também se diferencia do método historico por referir-se ao presente e ndo ao
passado.
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Como instrumento de coleta de dados a pesquisa fez uso da entrevista, acrescido de pesquisa
documental e observacOes diretas. Para pesquisa documental, foram analisados documentos
internos da empresa como, por exemplo, formulérios utilizados para o processo de
padronizacdo das rotinas criticas e relatérios anuais. Quanto a observacdo direta, estafoi feita
de forma assistematica por meio da utilizaco dos sentidos e de exame critico, como forma de
obtencdo de certos aspectos existentes no cotidiano da empresa. Para as entrevistas optou-se
pelo modelo semi-estruturado com uso de questionario contendo questbes semi-abertas, que
foram utilizadas como forma de obtencéo de informagdes, sendo esta conduzida de maneira
gestaltica, ou sga, a partir da percepcdo dos atores e ndo dos observadores.Foram
entrevistados os responsaveis pela producéo e controle de qualidade, pelas vendas e compras,
recursos humanos e a geréncia geral da empresa.

4. Resultados e Discussao

O trabalho foi desenvolvido junto a uma pequena empresa processadora de frutas tropicais,
gue tem como produtos finais, polpas de frutas congeladas e sucos prontos para beber.

A pesquisa realizada na empresa permitiu constatar que o entendimento e a visao da qualidade
para seus produtos vincula-se predominantemente ao atendimento a conformidade com as
especificagOes estabelecidas para 0s mesmos. A empresa tem como orientagdo para avaliacéo
da qualidade de seus produtos a redizacdo de andlises laboratoriais das caracteristicas
guimicas, fisico-quimicas e microbiol6gicas. Ta orientagdo tem com o objetivo verificar o
atendimento ou n&o dos Padrdes de Identidade e Qualidade (PIQ) para seus produtos com

base nalegislagdo de 6rg&os como o Ministério da Salide e da Agricultura. Periodicamente, os
produtos sdo também avaliados por meio de testes internos de degustacdo para avaliacéo de
suas caracteristicas sensoriais (sabor, aroma, etc.). Quanto a qualidade do processo seu foco €
0 monitoramento e a manutencdo de pardmetros do processo de producdo, como a relacdo
tempo x temperatura dos tratamentos térmicos, temperatura de armazenagem e congelamento
dos produtos, célculo de rendimento de produtos e acompanhamento de procedimentos

ligados aos aspectos de higiene e sanitizagdo, visando garantir a seguranga do produto.

Congtata-se, portanto, que a qualidade do produto na empresa esta associada a vertente da
definicdo de Crosby que associa a qualidade a conformidade com requisitos (TOLEDO,

2001). Para Toledo (2001) esta vertente visualiza a qualidade do produto de um ponto de vista
prético, se houver um conjunto de especificacBes previamente definidas. A qualidade seria
avaliada pelo grau de conformidade do produto real com as especificagcbes de projeto.

Constata- se ainda, que a qualidade do produto na empresa estar vinculado ao enfoque baseado
no produto que vé a qualidade como dependente do conteido de uma ou mais caracteristicas
do produto e ao enfoque baseado na fabricacdo que identifica qualidade como “conformidade
com especificagcdes’ (TOLEDO, 2001).

Para exercer um melhor controle na qualidade dos produtos durante o transporte e distribuicéo
a empresa optou por uma frota prépria, esta opcdo foi justificada alegando que ser mais fécil

orientar e controlar o comportamento e atencéo dos funcionarios quanto aos procedimentos de
acondicionamento, manuseio dos produtos finais e controle de temperatura no caso de polpas
de frutas congeladas, este ultimo considerado de suma importancia para a manutencdo dos
atributos de qualidade sensoria e da seguranca microbiol 6gica dos produtos.

Para obtencdo de informagdo externa quanto a qualidade dos produtos, a empresa, as obtém
por meio de seus clientes diretos tais como supermercadistas e pequenos vargjistas, fazendo
uso de sua equipe de vendedores e promotores de vendas. S8o realizados também testes de
degustacdo em supermercados e feiras agroindustriais regionais, por meios de seus
promotores de vendas, para captar a opinido de seus clientes finais. No entanto, constata-se
nd haver uma postura para padronizagdo destas acbes, nem uma definicdo quanto a
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procedimentos para analise das informacfes captadas que poderiam reverter em acoes para
melhoria da qualidade dos produtos. Ou sgja, muitas informagdes caem no esgueci mento e sdo
perdidas. Verificouse também, a inexisténcia de um Servico de Atendimento ao Cliente
(SAC).

A empresa costuma realizar uma avaliagdo dos produtos dos seus concorrentes, visando com
este procedimento tracar um paraelo entre o nivel da qualidade de seus produtos com os dos
concorrentes e avaliar uma possivel inovacdo incorporada ao setor. Este procedimento, no
entanto ndo chega a ser caracterizado como benchmarking, apesar da empresa incluir neste
monitoramento os produtos dos concorrentes considerados como de grande credibilidade
quanto a marca e qualidade de seus produtos no mercado. Conforme Toledo (2001),
benchmarking € um processo continuo de medicédo de produtos, servicos e praticas em relacéo
aos mais fortes concorrentes ou as empresas reconhecidas como lideres no setor. A avaliacéo
dos concorrentes, no entanto limita-se a verificar as especificaces técnicas dos produtos dos
mesmos, 0 tipo e a apresentacdo de suas embalagens e sua atualizacdo da linha de
equipamentos, sem, no entanto considerar nessa estratégia as diferentes préticas de gestéo dos
concorrertes, incluindo as préticas de gestéo da qualidade.

Atualmente uma questdo importante para a qualidade na indistria agroaimentar € a
rastreabilidade, esta deve ser vinculada a um sistema de informacéo que permita rastrear um
produto de forma a auxiliar na identificacéo de onde, como e por que ocorreu algum problema
de qualidade. Este sistema de informagdo pode considerar a cadeia de produgdo como um
todo ou apenas parte da mesma. No caso da empresa pesquisada a questdo da rastreabilidade
ainda parece ser uma preocupacao remota, pois a mesma realiza gpenas um monitoramento e
controle de lotes de produtos acabados, com o objetivo maior de controle interno da producéo
e vendas. Em caso de alguma reclamagdo com qualidade procede-se a identificacéo do lote de
produto e realiza-se uma avaliacdo por meio de analises laboratoriais de amostras retiradas do
mercado e de outras do mesmo lote que sdo mantidas na empresa como contraprova. No
entanto, conforme Toledo (2001) o fato do produto esta identificado no mercado ndo significa
gue 0 mesmo esteja rastreado.

Com relacdo a quaidade da matéria-prima, como forma de minimizar os problemas
associados com a mesma, a empresa tem buscado aumentar a participagdo percentual da
matéria-prima (frutas) de producéo prépria no seu processo de producdo substituicdo a
matéria-prima adquirida de terceiros.A Tabela 1 que segue apresenta a participacao percentual
de algumas matérias-primas oriundas da producdo propria da empresa.

Matéria - Prima (Frutos) Participacdo percznngtrj)?leg:(po/gdugéo proépria da
Acerola 100
Abacaxi 0
Goiaba 40
Graviola 100
Caju 100
Manga 30
Caja 60

Fonte: Pesguisa

Tabela 1. Participagdo percentual da producdo propria da empresa
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Na avaiacdo da qualidade da matéria-prima, fazse uso de procedimentos de inspecédo e de
coleta de amostras, envolvendo uma avaliacdo visual e andlises laboratoriais, além de calculo
de rendimentos do processo. Observa-se, no entanto, que os procedimentos de inspecéo ndo
estdo plenamente consolidados e registrados com base em normas de amostragem para todas
as matérias-primas, havendo em algumas situagbes duvidas da seguranca estatistica dos
Mesmos.

Como principal problema relacionado com as matérias primas, a empresa considera a grande
variabilidade em seus atributos sensoriais e caracteristicas quimicas e fisico-quimicas,
afirmando que existe a necessidade de uma melhor definicdo de variedades de frutas para o
processamento. Outra dificuldade colocada ainda é a grande disténcia para aquisicdo de
algumas matérias-primas (frutas) como, por exemplo, o abacaxi, cerca de 600km a 800km, o
gue gera comprometimento e grandes problemas na qualidade do mesmo j& na recepcao,
agravando os problemas de pos-colheita. Agdes como pagamento diferenciado em funcdo da
gualidade da matéria prima tem sido realizadas para aqueles frutos que tem na colheita e no
transporte pos-colheita uma necessidade de cuidados mais exigentes quanto a manutencéo da
qualidade, a exemplo do cajul.

Outra dificuldade enfrentada pela empresa para manutencdo da qualidade da matéria prima
(frutas), estava associada a armazenagem, visto que em determinados momentos de pico de
safra de algumas frutas, a empresa via-se obrigada a armazena-las no mesmo ambiente que 0s
produtos acabados e produtos semi-processados, gerando um risco de depreciacdo da
gualidade por contaminagdo cruzada. Constatouse, no entanto, que acles ja estdo sendo
redizadas por meio de investimentos para ampliacdo dos ambientes (camaras de
armazenagem de frutas) de armazenagem.

Constatou-se, no entanto haver limitagdes quanto a orientacdo aos fornecedores externos da
matéria-prima, visto que esses ndo recebem nenhuma visita ou orientacdo técnica por parte da
empresa. Quanto ao fornecimento da producdo propria, até o ano passado havia uma
orientacdo de um corpo de técnicos (trés agronomos) ligados a empresa, que, ho entanto por
contencao de recursos foram liberados. No entanto, a empresa afirmou que no momento ja
contratou um novo técnico que esta sendo treinado para a retomada deste trabalho. Quanto aos
insumos do processo, tal como material de embalagem e de higienizagdo, estes sdo adquiridos
em funcdo das especificagdes estabelecidas para o processo e em funcdo de custos, ndo
havendo uma politica de desenvolvimento de fornecedores.

A empresa ndo tem um programa e nem faz uso formalmente de qualquer sistema de gestéo
da qualidade, apesar de reconhecer sua importancia. Esta realidade pode esta associada ao fato
da empresa ser muito nova, com apenas quatro anos de existéncia, estando a mesma ainda
passando por um processo de aprendizagem com relacdo aos varios aspectos da qualidade,
segundo o responsavel técnico pela producdo. Este técnico por sua vez, também acumula as
guestdes ligadas a qualidade, ndo existindo de forma isolada e independente na empresa o
setor de qualidade, esta funcéo foi incorporada as atribuigdes da producéo.

Com relacéo as diferentes metodologias e ferramentas para gestéo da qualidade, tais como,
5S, CEP, Benchmarking, Grupos de melhoria, MASP, BPF, BPM, APPCC, a pesquisa
permitiu corstatar que de forma geral, a empresa faz uso de forma adequada somente das
Boas Préticas de Higiene (BPH) e Boas Préticas de Manufatura (BPM), associados com ages
de inspecdo para a avaliacdo da conformidade ou ndo dos produtos acabados. A concepcéo da
empresa para 0 desenvolvimento destas préticas deve-se a necessidade de garantir a
inocuidade e seguranca do alimento e controlar parémetros do processo. A empresa procura
manter o ambiente fabril como base nos principios do 5S, porém conforme o responsavel pela
producdo, a grande rotatividade e o baixo nivel de qualificacdo do pessoal contratado do chéo
de fabrica, torna esta tarefa que seria simples em uma &rdua missdo. Quando considerado as
“eras’ daqualidade de Garvin (1992), constatou-se que em termos de evolucdo da qualidade a
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empresa ainda encontra-se enquadrada na primeira era da qualidade, a chamada era da
inspegao.

Outra questdo importante, ligada a industria de alimentos € o Monitoramento Integrado de
Pragas (MIP), que na empresa tem caracterizado-se como um problema constante. A empresa
mantinha até o ano passado um contrato com uma consultoria especializada para esta questéo,
entretanto este servico foi descontinuado por contencdo de recurso e por ndo ter sido
constatado melhorias de uma forma mais efetiva neste controle. A empresa resolveu assumir o
controle do MIP com exclusiva participagéo do pessoal interno que estdo sendo treinados para
esta funcéo. No entanto néo foi possivel obter ainformagdo de como encontra-se o atua nivel
de controle.

Com relacéo ao APPCC, o0 mesmo ndo encontra-se implantado na empresa, no entanto, a érea
de producéo da empresa por reconhecer a importancia desta ferramenta para a qualidade e
seguranca do seu produto, buscou e vem no momento iniciando um trabalho com goio de
instituicdbes como a EMBRAPA, SEBRAE e SENAI dentro das atividades do Programa
Alimentos Seguros (PAS). Este trabalho envolve os aspectos da qualidade e seguranca do
produto, onde vem sendo realizado um diagnéstico dos procedimentos relacionados com as
atividades do processo de producéo e de suporte a mesma. Este trabalho vem contemplando a
avaliacao e a adequacdo dos Procedimentos Operacionais Padrées (POP' s) ha empresa e seus
registros. Adicionamente, vem sendo realizadas uma andlise dos requisitos, a avaliagdo de
inconformidades existentes e a definicdo de aces corretivas que a empresa devera promover
em busca de uma futura implementacdo do APPCC. Td trabalho ainda tem comtemplado a
realizacdo de treinamentos para revisar e fortalecer o conhecimento quanto aos aspectos das
BPH, BPM, aém dos principios e procedimentos que norteiam a implantacdo do APPCC.
Entretanto, vislumbra-se uma série de dificuldades relacionadas com essas agles, 0 que tem
gerado preocupacdes no grupo gque ora desenvolve este trabalho quanto ao efetivo sucesso do
mesmo.Tais preocupagdes estdo relacionadas com o baixo nivel de quaificacdo da méo-de-
obra na regido, com a dta rotatividade da mesma e os baixos sa&ios, 0 que em muito tem
influenciado a mudanca de comportamento, compromisso e motivagdo para a qualidade.
Quanto a participacdo da alta gestdo em agdes para a melhoria da qualidade e seguranca do
produto, esta tem restringido-se a agfes delegativas, pois seu foco maior é a producéo e a
reducéo de custos.

Outro aspecto diz respeito a estrutura organizacional da empresa que se caracteriza por um
alto grau de centralizagdo das acOes de gestao, e por uma estrutura funciona gque tem gerado
dificuldades na comunicacéo entre os diferentes setores, tais como, vendas, compras com a
producdo, em questdes que poderiam contribuir para a qualidade dos produtos e da empresa
como um todo.

5. Consider acdes Finais e Conclusdes

O estégio da gestdo da qualidade na empresa ainda encontra-se predominantemente focado
em procedimentos de inspecdo das matérias primas e produtos acabados, visando com os
mesmos exercer um controle do processo fabril. No entanto, este caminho visa basicamente
monitorar o processo de forma a realizar acOes corretivas relacionadas com as especificagctes
técnicas em termos da conformidade ou néo dos produtos e enquadrar-se na legislacéo legal,
assim como evitar problemas com a inocuidade do produto.

Este controle da qualidade tem seu foco no atendimento as especificacOes, por meio de
avaliages laboratoriais de caracteristicas quimicas, fisico-quimicas e sensoriais, assim como
pelo uso de ferramentas como BPH e BPF, que, no entanto, conforme Toledo (2000) € o
minimo que se pode esperar em termos de qualidade.
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A “empresa’ vem tentando avancar em termos de gest&o da qualidade na producéo, buscando
auxilio externo, mas, no entanto constata-se que esses esforcos sdo isolados, sem que 0s
mesmos de forma geral sgjam adequadamente compreendidos e apoiados pelos outros setores.
Tal situacdo certamente sofre influéncia da estrutura organizacional da empresa como um
todo e da sua cultura de gestdo. Verifica-se, portanto, a necessidade reavaliacdo desta situacdo
posto que a continuar desta forma, esforgos que visem avancar nos aspectos da gestéo da
qualidade e no uso de suas ferramentas e metodologias, provavelmente serdo infrutiferos na
producdo, quica ha empresa com um todo.

Dessa forma verificase, que a empresa até o momento esta longe de adequar-se e enquadrar-
se a moderna concepcdo de gestédo da qualidade. No entanto, a empresa deve considerar a
possibilidade e a necessidade de avancar em termos de qualidade na organizacdo como um
todo, além de direcionar esforcos para implementar ferramentas de gestdo a exemplo do
APPCC, CEP, que seria 0 minimo para que a mesma pudesse avancar em termos de “eras’ da
qualidade conforme a classificacdo de Garvin (1992), além do fato de que este avango em
termos de qualidade contribuiria para que a mesma atenda melhor as atuais exigéncias do
mercado em termos de quaidade. Por fim, cabe lenbrar, que a empresa deve também
considerar a necessidade de melhorar o atual estagio da gestdo da qualidade junto aos
fornecedores de frutas, considerando a aplicacdo de ferramentas como, Boas Préticas
Agricolas (BPA) e o APPCC no campo (agricola), e fortalecer de forma continuada os
treinamentos quanto as técnicas de conservagdo e transporte de frutos pds-colheita que em
muito ajudariam na melhoria da qualidade das matérias primas.
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