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3
Gestao da qualidade no setor acucareiro

3.1
Introducao

O ambiente turbulento vivenciado pelas organizacoes nos ultimos anos
trouxe mudancas significativas no que diz respeito as praticas direcionadas a
satisfacao dos clientes, ao atendimento dos requisitos legais e a melhoria da pro-
dutividade, entre outros fatores. Neste sentido, varios segmentos economicos
vem adotando diversas estratégias para minimizar o impacto causado por es-
tas mudancas. Magd e Curry [16] revelam que nas tltimas décadas surgiram
diversas praticas e conceitos relacionados a gestao da qualidade. Muitas dessas
praticas foram desenvolvidas com o objetivo de auxiliar as empresas a melho-
rar sua competitividade. Assim, varias organizacgoes tém adotado algum tipo
de filosofia ou iniciativa para obter resultados direcionados ao controle e gestao
da qualidade, como por exemplo, Total Quality Management - TQM, Just in
Time, Préemios Nacionais da Qualidade e ISO 9000.

E importante ressaltar que cada setor ou segmento economico carece de
uma abordagem especifica para assegurar a qualidade de seus produtos ou
servicos, de modo a satisfazer as necessidades de seus clientes. Neste sentido, a
gestao da qualidade exerce um papel de extrema importancia na industria de
alimentos, uma vez que o produto ofertado por este segmento pode por em risco
a saude do consumidor, caso a sanidade deste produto nao seja assegurada.

Na visao de Toledo [3], a gestao da qualidade na indistria de alimentos
deve incluir as boas praticas de fabricacao e higiene e a avaliacao de riscos,
visando a garantia da qualidade e a seguranca do alimento através da adocao
de ferramentas especificas, tais como as normas de BPF - Boas Praticas de
Fabricagao, as normas de Sistemas de Gestao da Qualidade ISO 9000 e o
sistema APPCC - Anélise de Perigos e Pontos Criticos de Controle.

O presente capitulo tem como objetivo reconhecer as principais praticas
relacionadas a gestao da qualidade na industria de alimentos, especificamente
em relagao ao setor acucareiro. Para isto, apresenta-se uma revisao da liter-

atura a respeito das principais praticas de gestao da qualidade na industria de
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alimentos, bem como a caracterizacao do setor agucareiro. Para compreender
a importancia e a estratégia de implantacao do sistema APPCC, foi desen-
volvido um estudo de caso envolvendo uma organizacao instalada na regiao de
Ribeirao Preto, Estado de Sao Paulo.

3.2
A Qualidade na inddstria de alimentos

3.2.1
Consideracoes gerais

Segundo Toledo, Batalha e Amaral [17] hd duas caracteristicas marcantes
que condicionam a gestao da qualidade na industria de alimentos. A primeira
estd ligada aos parametros e exigéncias que o consumidor nao consegue
identificar diretamente, mas que estao definidas nos requisitos legais aplicaveis
a sanidade do produto em geral. Dessa forma, é imprescindivel a adocao de
ferramentas tais como Boas Praticas de Fabricagdo (BPF), Boas Praticas de
Higiene (BPH) e Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC).
A segunda caracteristica refere-se as propriedades sensoriais e de apresentacao
do produto que irdao influenciar o consumidor, tais como sabor, textura,
embalagem, forma, praticidade, etc. Assim, a aplicacao de ferramentas como
pesquisas de mercado, sistemas de garantia da qualidade e Desdobramento da
Fungao Qualidade (QFD) permitem a identificagao da qualidade esperada pelo
cliente, bem como a avaliacao da qualidade percebida.

A partir do inicio da década de 60, a NASA desenvolveu um programa de
seguranca dos alimentos com o intuito de prevenir a contaminacao dos alimen-
tos preparados para os astronautas. Desde entao, esse programa, denominado
Anélise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC), do inglés Hazard
Analysis and Critical Control Points (HACCP), passou a ser disseminado e
adotado por intimeros paises.

Malcolm [18] considera que a Andlise de Perigos e Pontos Criticos de
Controle - APPCC é um sistema de avaliagdo de risco que utiliza um en-
foque racional para identificar onde riscos potenciais de contaminagao de um
alimento podem ocorrer nas etapas de preparacao, manufatura, acondiciona-
mento, armazenamento ou distribuigao e requer um rigoroso monitoramento e
controle dos passos onde ocorre um perigo potencial.

Para Spiegel [19], os gestores da industria de alimentos devem decidir
quais sistemas de gestao da qualidade sao mais apropriados em suas orga-
nizacoes e como estes sistemas podem ser implementados, levando em consid-

eracao as diferencas de cada sistema. A tabela 1 apresenta algumas diferencas
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entre sistemas da qualidade e TQM em relacao a caracteristicas, resultados,
perspectiva, amplitude, exigéncia, gestao da qualidade, métodos e sugestoes

para implementacao.

Tabela 3.1: Diferencas entre Sistemas de Qualidade e TQM Fonte: Sordan &
Lima [1]

S S
Ferramentas BPF APPCC IS0 9001:2000 TOM

Caracterisiicas
Estrutura Organizacional
Responsabilidades
Progessos X
Procedimentos X
Recursos X

x| x|

x| XX

Resultados

Seguranca alimentar X X
Qualidade do produto X X
Qualidade organizacional

Qualidade total

x| =
xXX| x| X

Perspeciiva
Tecnologia X X
Gestio X X

Amplitude
Maior detalhamento X X X

Exigencia
Legislacio X X
Voluntaria X X

Gestdo da Qualidade

Controle da qualidade X X
Garantia da qualidade X
Melhoria da qualidade

2| >
>X|x

Metodo

Plano de implementacio X

Lista de verificacdo X

Normmas X X X

Prenuos / Auto-avaliagdo X

Sugestdes para Implementacdo
Deseritivo X X
Normative X X

— PR PR ¥ 1 i s -

O foco de um sistema de gestao da qualidade baseado na APPCC
concentra-se no produto e nos processos para produzi-lo, diferentemente da
enfase colocada pelo sistema ISO 9000 sobre a gestao dos negocios. Além disso,
o padrao ISO 9000 foi desenvolvido para o uso de varios segmentos industriais,
enquanto que a APPCC é especifica para a seguranca alimentar. Assim, os
aspectos mais importantes para a industria de alimentos, tais como requisitos
de Boas Praticas de Fabricacao sao enfatizados Malcolm [18].

Conforme ilustrado na tabela 1, ha varias diferencas entre os sistemas
abordados. TQM e ISO 9001:2000 tém um enfoque sobre aspectos gerenciais,
enquanto que BPF e a APPCC cobrem aspectos tecnoldgicos. Assim, BPF e
APPCC foram desenvolvidos objetivando a seguranga dos alimentos, enquanto
que TQM objetiva a melhoria dos processos. Além disso, BPF, APPCC e ISO
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9001:2000 sao mais detalhados do que TQM. Quanto ao fator exigéncia, é
possivel observar que BPF e APPCC sao aplicados legalmente a indtstria de
alimentos, enquanto que outros sistemas sao adotados voluntariamente pelo

setor. Cada sistema diferencia-se pela aplicagao de seus métodos.

3.2.2
Caracterizacao do setor

A partir da década de 1990 o setor agucareiro foi inserido em um contexto
de livre mercado passando por profundas transformacoes e sofrendo uma menor
intervencao estatal. Diante disso, o preco do agicar e, posteriormente da cana-
de-agucar deixaram de ser controlados. Tais transformagoes modificaram o
modo de produgao e a forma de comercializar os produtos e exigiram das
organizagoes maior eficiéncia administrativa e economica face ao acirramento
da concorréncia diante de seus principais produtos, o agticar e o dlcool Alves
[15].

A producao nas organizacoes inseridas neste setor é caracterizada pelo
fluxo continuo. Assim, uma eventual ocorréncia de anomalia em qualquer
etapa do processo produtivo podera comprometer a qualidade do produto
final. Dentre os principais processos de realizacao do produto destacam-se a
recepcao da matéria-prima, extracao de caldo, tratamento de caldo, fabricacao
de agucar e fabricagao de dlcool. Os processos necessarios para apoiar estas
operacoes envolvem principalmente a geracao e distribuicao de vapor, gestao
da qualidade, gestao de pessoas, logistica e suprimentos etc.

O setor acucareiro tem apresentado excelentes niveis de produtividade.
Na safra 1999/2000, a agroindistria canavieira processou 315 milhoes de
toneladas de cana produzindo 20 milhoes de toneladas de agucar. Neste
contexto, a unidades acucareiras paulistas demonstram competéncia exemplar
ao conseguir produzir o agicar mais barato do mundo. Em 1998, o custo médio
de producao destas unidades chegou a 190 délares a tonelada Furtado [20].

Na visao de Alves [15], a relevancia dos estudos relacionados ao fun-
cionamento do setor acucareiro brasileiro pode ser justificada tanto pela sua
importancia no contexto externo, no qual o Brasil diferencia-se dos demais
paises na produgao de aguicar e alcool em escala industrial, como no contexto
interno, onde a producao de cana-e-agicar se destaca em relacao a outras cul-
turas quanto ao volume, valor da producao e area plantada. Além disso, o autor
considera que a média de produc@o obtida nas safras 1999/2000 e 2001,/2002
aponta o estado de Sao Paulo (60,04%) como o mais dinamico do setor, seguido
pelos estados de Alagoas (8,0%), Parand (7,7%) e Minas Gerais (4,3%).


DBD
PUC-Rio - Certificação Digital Nº 0511088/CA


PUC-Rio - Certificacéo Digital N° 0511088/CA

Capitulo 3. Gestdo da qualidade no setor acucareiro 27

3.3
Estudo de caso

Com a finalidade de corroborar o alinhamento entre o referencial tedrico
e as praticas adotadas por uma empresa do setor agucareiro, a seguir sera
mostrado o estudo de caso feito por Sordan & Lima [1].

O estudo de caso envolveu uma empresa instalada no interior do estado
de Sao Paulo. Por razoes de sigilo, a empresa analisada serd identificada dora-
vante como SUGAR S.A. Os dados foram coletados através de observacao nao-
participante e entrevista despadronizada envolvendo gerentes, coordenadores
e membros da equipe multidisciplinar APPCC. Além disso, foram analisados
alguns documentos pertinentes ao sistema de gestao da qualidade da orga-
nizacao, tais como: planos, manuais, procedimentos, cronogramas, registros
etc.

A escolha do estudo de caso como método de pesquisa deve-se ao tipo de
anélise envolvida. De acordo com Godoy [21], este estudo se caracteriza como:
“um tipo de pesquisa cujo objeto é uma unidade que se analisa profundamente.
Visa ao exame de um ambiente, de um simples sujeito ou de uma situagao em
particular”.

A SUGAR S.A. é constituida de capital 100% nacional e atua no setor
sucroalcooleiro ha mais de cinqiienta anos. Localizada na regiao central do
Estado de Sao Paulo, a empresa esta entre as quinze maiores unidades do pais,
considerando sua capacidade instalada, capaz de processar diariamente cerca
de dezoito mil toneladas de cana-de-agicar, o que permite a producao diaria
de vinte e cinco mil sacas de ac¢ucar e um milhao de litros de alcool.

No inicio da década de 1990, a alta direcao da organizacao passou
a disseminar uma cultura voltada a satisfacao de seus clientes através da
qualidade dos produtos produzidos. Em 1993, a organizacao implantou um
programa de qualidade total que resultou & espera na conquista do certificado
ISO 9002' em 1997. Desde entdo, a empresa vem buscando a manutencao e
melhoria de seu sistema de gestao.

Além das auditorias internas realizadas por funciondrios da empresa e
auditorias de manutencao realizada pelo organismo certificador, o sistema de
gestao da qualidade da organizagao passou a ser verificado periodicamente por
auditorias estabelecidas pela cooperativa a qual a empresa estava associada,
com base nos requisitos dos clientes e nos requisitos legais aplicaveis a segu-

ranga alimentar. Deste modo, a empresa antecipou-se as exigéncias do mercado

L A familia de normas NBR ISO 9000:1994 (9001, 9002 e 9003) foi cancelada e substituida
pela série de normas ABNT NBR, ISO 9000:2000, que é composta de trés normas ABNT
NBR ISO 9000:2000, ABNT NBR ISO 9001:2000 e ABNT NBR ISO 9004:2000.
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e identificou a necessidade de incluir em sua politica da qualidade a questao
da seguranca alimentar. Tal necessidade surgiu em virtude da caracterizacao
do agucar como alimento, assim como da probabilidade de sua contaminacao
ao longo da cadeia produtiva.

Em 2002, o sistema de gestao da qualidade da SUGAR S.A. foi certificado
na norma ISO 9001:2000 e passou a enfatizar o aumento da satisfacao do
cliente e a melhoria continua. Neste periodo, a empresa iniciou um processo de
reestruturacao que resultaria no desligamento com a cooperativa, permitindo
a abertura de novos mercados e a aproximacao com os clientes. Sendo assim,
a alta direcao da SUGAR S.A. decidiu implementar um sistema de gestao
APPCC através do envolvimento de seus funcionarios.

O sistema de gestao APPCC foi implantado pela equipe multidisciplinar
APPCC com o apoio da coordenadoria de gestao da qualidade. Antes de dar
inicio a implantacao do sistema APPCC, a empresa vinha adotado programas
para o controle de pragas, ou Manejo Integrado de Pragas (MIP), Boas Praticas
de Fabricacao (BPF) e Procedimentos Operacionais Padrao de Higienizagao
(PPHO’s). Essas préaticas foram reconhecidas pela organizagdo como pré-
requisitos para o sistema APPCC. Além disso, os padroes do programa
5S, juntamente com esses pré-requisitos foram incorporados nas listas de
verificagao utilizadas nas auditorias internas.

O processo de implantacao durou aproximadamente dezoito meses e foi
realizado com base nas diretrizes estabelecidas na norma NBR 14900 -Sistema
de gestao da andlise de perigos e pontos criticos de controle: Seguranca de
Alimentos. Deste modo, o processo de implantacao do sistema APPCC seguiu

a sequiéncia logica de dez etapas da seguinte forma:

* Formacgao da equipe APPCC: A equipe foi constituida por colabo-
radores de diversas areas incluindo produgao, recursos humanos, controle
da qualidade etc. Para assegurar a eficdcia da implementacao do sistema
APPCC, a organizacao nomeou um coordenador da equipe com respon-
sabilidades para agendar e coordenar as reunioes, planejar e controlar as

atividades e relatar a alta direcao sobre a implantacao do sistema.

* Descricao do produto e suas condicoes de uso: Nesta etapa, a
equipe APPCC analisou e definiu os tipos de agticar produzido, levando
em consideragao aspectos como: caracteristicas, métodos de conservacao,
ingredientes, prazo de validade, formas de armazenamento e distribuicao
etc. Também foram considerados os aspectos relacionados ao consumidor
tais como: publico-alvo, métodos de conservacao do produto, validade do

produto apds aberto etc.
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* Estabelecimento e confirmacao do fluxograma: O fluxograma
foi estabelecido pela equipe APPCC abrangendo todas as etapas de
producao e distribuicao do produto considerando as entradas e saidas de
insumos, tais como agua, vapor etc. Apds a elaboracao do fluxograma,
a equipe APPCC realizou uma verificagdo in loco com o objetivo de
confirmar a seqiiéncia légica das etapas identificadas. A figura 3.1 ilustra

as etapas identificadas no sub-processo “fabricacao de acgticar”.

PROCESSO DE PRODUGCAO DE AGCUCAR
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Figura 3.1: Fluxograma da Produgao de Agicar. Fonte: Sordan & Lima [1])

* Analise de perigos: A analise de perigos foi realizada através de
varias reunioes de brainstorming com base no conhecimento de cada
membro e informagoes técnicas apuradas. Durante essas reunioes, cada
etapa do fluxograma foi analisada quanto a existéncia de perigos fisicos,
quimicos e bioldgicos e, a cada perigo identificado, fez-se uma avaliacao
quanto ao risco e severidade de cada perigo, ou seja, a probabilidade
de ocorréncia da contaminacao e a magnitude do dano causado por ela.
Além disso, foram identificadas as medidas de controle atuais para cada

perigo identificado.

* Determinacao dos PCC: Para determinar os Pontos Criticos de
Controle, a equipe APPCC aplicou a ferramenta Arvore Deciséria para
cada perigo identificado. Esta ferramenta permite, através da formulacao

de questoes seqiienciais, a determinacao dos Pontos Criticos de Controle.
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A figura 3.2 ilustra as questoes abordadas na Arvore Deciséria para a

determinacao dos Pontos Criticos de Controle.
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* Proceder para o proximo perigo identificado na etapa descrita.

=* Niveis aceitaveis e inaceitavels precisam ser determinados de acordo com os objetivos globais
de 1dentificacdo dos PCC, nos planos de APPCC.

Figura 3.2: Arvore Deciséria. Fonte: CODEX Alimentarium Commission -

CAC [2]

* Estabelecimento de limites criticos para cada PCC: Para os lim-
ites criticos quantitativos, tais como temperatura e andlises laboratoriais,
estabeleceu-se um controle estatistico de processo. Para os limites criticos
qualitativos (aparéncia visual), foram definidas rotinas de inspe¢ao com

o uso de listas de verificacao.

* Estabelecimento de sistema de monitoramento para cada PCC:
Para assegurar o atendimento aos limites criticos estabelecidos, a equipe
APPCC designou os responsaveis para cada item de monitoramento.

Estes responsaveis receberam treinamento especifico referente aos novos
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padroes de monitoramento para cada PCC. Além disso, os procedimentos

operacionais foram revisados incluindo os novos padroes.

= Acgoes corretivas para cada PCC: Nesta etapa, a equipe APPCC
definiu uma rotina para assegurar que, quando houvesse desvio dos
limites criticos, o PCC voltasse ao controle. Estas acoes envolvem desde a
parada do processo e disposicao do produto, até procedimentos de recall

com o objetivo de assegurar a integridade do consumidor final.

* Procedimentos de verificagao do sistema APPCC: Para constatar
a efetividade do sistema APPCC, bem como a adequacao dos limites
criticos estabelecidos, foi elaborado um procedimento de verificacao do
sistema APPCC para disciplinar a verificagdo e analise de registros,
incluindo aqueles referentes as acoes corretivas e o monitoramento dos

Pontos Criticos de Controle.

* Estabelecimento da documentagao e registros: Todos os docu-
mentos e registros pertinentes ao sistema de gestao APPCC, tais como
registros de monitoramento, acoes corretivas, procedimentos de veri-
ficagao, planos APPCC etc. foram integrados ao controle de documentos
do sistema de gestao da qualidade, permitindo um controle efetivo e a

manutenc¢ao dos registros de forma padronizada.

3.4
Consideracoes deste capitulo

Embora o estudo de Sordan & Lima Junior [1] tenha sido feito cinco meses
depois da implantacao do sistema de gestao APPCC, é possivel identificar
algumas melhorias relacionadas ao desempenho dos processos, tais como a
modernizacao de maquinas e equipamentos de medicao e monitoramento. Além
disso, o sistema possibilitou a sistematizacao das atividades e dos documentos
relacionados as Boas Praticas de Fabricacao. Outro fator a ser considerado, é
que ha uma expectativa de reducao com gastos de recall e perdas no processo.

A politica de seguranca alimentar foi integrada a politica da qualidade,
reforcando o comprometimento com os requisitos do cliente e do produto em
todos os niveis da organizacao. Para fomentar essa nova cultura, a empresa
passou a incluir a nova politica, juntamente com os principios da gestao
APPCC nas palestras de integragao e nos treinamentos anuais.

A gestao da qualidade associada a gestao da APPCC - Analise de
Perigos e Pontos Criticos de Controle vem despontando como uma condi¢ao
sine qua mon para as industrias de alimentos. O caso analisado por Sordan

& Lima Junior [1] ilustra a trajetéria de uma organizagdo que identificou
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a necessidade de incluir em sua estratégia a implantagao de um sistema de
seguranca alimentar integrado ao sistema de gestao da qualidade. Este caso
mostra que, com o comprometimento da alta direcao e o envolvimento das
pessoas, a empresa conseguiu nao sé apenas obter a certificacao no sistema de
gestao APPCC, como também melhorar o desempenho dos processos focando
os requisitos do cliente.

As diretrizes estabelecidas pela empresa analisada estao alinhadas aos
elementos apresentados na revisao de literatura e corroboram a importancia
do sistema de gestao APPCC para as organizagoes inseridas na industria de

alimentos.
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