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RESUMO

A instalacao de ferramentas da qualidade e padronizagao de normas, procedimentos
e operagdes, na industria de alimentos, € imprescindivel para a difusdo do
estabelecimento empreendedor. Dentro desse contexto, objetivou-se realizar um
levantamento bibliografico acerca das melhorias na cadeia produtiva de alimentos, a
partir da atuagao do controle de qualidade na industria. Ademais, fora realizada uma
revisdo bibliografica do tipo narrativa, sendo pesquisada em banco de dados
cientificos, como o GOOGLE SCHOLAR. Obteve-se 30 trabalhos cientificos e,
desses artigos, cerca de 16 entraram no trabalho, levando em consideragdo a
analise do sistema empresarial, a partir do controle de qualidade, com foco na
industria de alimentos. Esse levantamento acerca dos estudos realizados mostra a
efetividade da atuagdo do controle de qualidade dentro da cadeia produtiva, gerando
resultados positivos para o crescimento da empresa, verificou-se, também, que
alguns autores julgam que a qualidade ndo é considerada uma vantagem
competitiva e sim uma questao de necessidade, porém sua atuag&o é um construtor
de vendas. Conclui-se que a qualidade esta diretamente vinculada as melhorias que

ocorrem na cadeia produtiva e no sistema de gestao.

Palavras-chave: Alimentos; Cadeia produtiva; Qualidade; Industria.



ABSTRACT

The installation of quality tools and standardization of norms, procedures and
operations, in the food industry, is essential for the dissemination of the
entrepreneurial business. Within this context, the objective was to carry out a
bibliographical survey about the improvements in the food supply chain, based on the
performance of quality control within the industry. Furthermore, a literature review of
the narrative type was carried out, being searched in scientific databases, such as
GOOGLE SCHOLAR. 30 scientific works were obtained and, of these articles, about
16 were included in the work, taking into account the analysis of the business system
with a focus on the food industry. This survey about the studies carried out shows the
effectiveness of the performance of quality control within the supply chain, generating
positive results for the company's growth, it was also verified that some authors
believe that quality is not considered a competitive advantage, but a matter of need,
but its performance is a sales builder. It is concluded that quality is directly linked to
the improvements that occur in the supply chain and improvement in the

management system.

Keywords: Food; Supply chain; Quality; Industry.
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1. INTRODUGAO

Para Marcelo Aparecido Gobis e Reynaldo Campanatti (2012), a utilizacdo de
sistemas de qualidade dentro das organizagbes passou por um processo de
constantes mudancas que foram motivadas por fatores econémicos e sociais. Entre
eles podem-se destacar a intensificacdo da concorréncia, a alteragado dos critérios
de sucesso empresarial, além das pressoes para a adogao de técnicas de gestao de
qualidade adequadas.

Com o passar dos anos, nota-se que € necessario que se tenha um sistema
de gerenciamento efetivo para que o estabelecimento empreendedor possa ter
reconhecimento e desenvolvimento continuo, dentro de um mercado cada vez mais
competitivo. Para conseguir fidelizar o consumidor final, principal fonte de
desenvolvimento, precisa que se tenha um conjunto de fatores assegurados por
normas e procedimentos e exigidos por lei.

Dentro desse contexto, o controle de qualidade entra na industria de
alimentos com o intuito de padronizar todos os processos, procedimentos e
operagdes, monitorando desde a chegada da matéria prima e suas condi¢des até as
instalacbes e o ambiente produtivo. Ademais, busca alinhamento com os
colaboradores envolvidos na produgdo, a fim de reduzir custos, aumentar a
produtividade e otimizar o tempo dentro da cadeia produtiva, entregando um produto
final condizente com o demandado pelo consumidor e suprindo suas necessidades
de consumo.

Deve-se ressaltar a importancia da gestao eficiente da qualidade. Com o
mercado competitivo, temos a busca pela ampliagcdo de resultados positivos dentro
do ambiente empresarial, de maneira que se tenha uma producgédo efetiva,
garantindo seguranca de todos os processos de producgao e a utilizagdo adequada
dos insumos fornecidos.

Para que se tenha o conhecimento de toda a cadeia produtiva e suas
possiveis falhas, € necessario que se utilize ferramentas, normas, procedimentos e
metodologias, de maneira a conhecer e alinhar o conjunto produtivo, desde o
colaborador até os processos, para isso, existem as normatizagdes, como: a ISO
9001 (um sistema de gestdo que tem como intuito garantir a otimizagdo dos
processos a fim de assegurar maior agilidade no desenvolvimento de produtos e

satisfazer o consumidor final), a ISO 9004 (veio para assegurar e ampliar os
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beneficios alcangados pela ISO 9001. Ademais, a ISO 9004 busca conduzir a
organizagao para uma gestao eficiente por meio da qualidade), a ISO 22000 (norma
voltada para o gerenciamento da segurancga alimentar, aumentando a capacidade de
producdo segura de alimentos, visando atender as exigéncias do cliente e dos
orgaos legais).

Tem-se a aplicagdo de metodologias voltadas a melhoria do sistema
organizacional, o que afeta diretamente a produtividade, como: a metodologia PDCA
(relacionada a gestéo direta de processos) e a metodologia 5S (voltada para cultura
organizacional dentro do ambiente do empreendimento).

Além disso, as ferramentas aplicadas pelo controle de qualidade, abordados
ao longo do trabalho, sdo voltados para a analise de toda a cadeia produtiva,
identificando e mensurando possiveis falhas que ocorrem na producao.

Todas essas ferramentas, normas, metodologias mencionadas anteriormente,
estdo associadas as Boas Praticas de Fabricacdo e aos Procedimentos
Operacionais Padronizados citados pela RDC 275/2002 e acompanham as APPCC
na industria alimenticia.

Com a aplicagao dessas ferramentas, normas, procedimentos e metodologias,
evidencia-se o crescimento do estabelecimento empreendedor, por meio da analise
e estudo de todas as operagdes e falhas do sistema operacional, alinhamento de
toda a equipe que faz parte da cadeia produtiva (por meio da comunicagao
assertiva) e satisfagdo do consumidor final.

Nessa conjungado, o referido trabalho visa abordar os principais pontos de
melhorias da cadeia produtiva, a partir da atuacao do controle de qualidade dentro
do empreendimento, dando resultados satisfatérios para o alavancamento da
organizagédo comercial dentro do mercado competitivo.

Objetiva-se, entao, realizar uma reviséo bibliografica acerca das melhorias na
cadeia produtiva de alimentos, a partir da atuacdo do controle de qualidade dentro

da industria.
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2. OBJETIVOS

2.1 Objetivo Geral

Realizar uma revisdo bibliografica acerca das melhorias na cadeia produtiva

de alimentos, a partir da atuacao do controle de qualidade dentro da industria.

2.2 Objetivos Especificos

a) Definir controle de qualidade e sua atuagao na industria de alimentos;

b) Apresentar normas, procedimentos e metodologias que estdo diretamente
ligados ao desenvolvimento do estabelecimento;

c) Evidenciar que a gestdo da qualidade efetiva afeta no gerenciamento de
materiais utilizados para producgao;

d) Ressaltar a importédncia do controle de qualidade no alinhamento e
padronizacao de operacdes, analisando a importdncia da atuacdo do

engenheiro de alimentos.
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3. MATERIAL E METODOS

Foi realizada uma revisdo bibliografica do tipo narrativa, utilizando como
pergunta norteadora: Quais sdo as melhorias na cadeia produtiva a partir da atuagao
do controle de qualidade?

Nesse contexto, fora pesquisada em banco de dados cientificos, como o
GOOGLE SCHOLAR, para o recolhimento de artigos direcionados a andlise do
sistema empresarial com foco na industria de alimentos, controle de qualidade e sua
atuagdo, seguranga alimentar, legislacdo vigente para industria de alimentos e
metodologias utilizadas no ambiente organizacional. Obteve-se cerca de 30
trabalhos cientificos e, desses artigos, cerca de 16 entraram no trabalho, pois os
fatores limitantes eram tempo de publicagao, lingua portuguesa e relevancia das
informacdes. Sendo utilizadas 20 palavras-chave para a pesquisa, listadas no

quadro abaixo (quadro 1).

Quadro 1 - Palavras-chave voltadas para a pesquisa.

Palavras-chave
Industria de Comunicacéao Empreendedorismo ISO 9004
alimentos assertiva
ISO 9001 ANVISA
5S Gestao de
qualidade RDC 216/2004 Food Security
Controle de
qualidade ISO 22000 Food Safety BPF
POPs operacionais ISO Inovagao alimentos | Ferramentas da
qualidade
APPCC PDCA

Fonte: Elaborado pela autora, 2022.
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4. REVISAO BIBLIOGRAFICA

4.1 Controle de qualidade e sua atuagao na industria de alimentos

De acordo com Liliana Gongalves Machado (2007), o conceito de qualidade é
definido de varios modos pelos analistas da qualidade: adequagdo para o uso,
reducdo da variabilidade, atendimento as especificagbes, entre outros. Através do
controle e melhoria da qualidade reduz-se a variabilidade dos processos e produtos
e evitam-se desperdicios de tempo.

Controle de qualidade € um sistema que tem como objetivo garantir a
qualidade e seguranga na obtencao do produto final. Para que possamos garantir a
eficacia dentro dos processos realizados na producgao, faz-se necessario estabelecer
normas e procedimentos, certificando que esses estdo em concordancia com as
especificagdes técnicas exigidas por lei para a garantia de seguranca de todas as
etapas da cadeia produtiva, oferecendo seguranga alimentar ao consumidor final.

Ademais, a atuagéo e a implementagao desse sistema consiste na avaliagéo
de requisitos preestabelecidos, registrando as ndo conformidades presentes no
ambiente de produgao e analisando as causas para que, assim, possamos tracar um
plano de agdo a fim de remover ou corrigir possiveis erros que comprometam a
producdo segura de alimentos. E imprescindivel que se tenha a andlise de
processos, incluindo a inspecdo de todas as etapas, como: entradas de
matéria-prima, saidas de produtos, procedimentos realizados e controle de todos os
dados. Abaixo, citam-se os beneficios da implementagdo do controle de qualidade
(Quadro 2).

Quadro 2 - Beneficios da implantacdo do controle de qualidade na industria de

alimentos.

Beneficios da implantagao do controle de qualidade na industria alimenticia

Para a industria Para o consumidor

Inovagao Fidelizagao

Reducéo de perdas Seguranga alimentar




18

Otimizacao de processos, Garantia de qualidade na produgao do
procedimentos e operacao produto
Conhecimento dos processos Satisfagdo das exigéncias

Fonte: Adaptado de Ejec UFPR, 2022.

Analisando o quadro 2, podemos observar que a partir do mapeamento de
todas as ndo conformidades e falhas que podem ocorrer na cadeia produtiva,
teremos a otimizagdo dos processos pois obtemos o conhecimento de todas as
operagbes realizadas, efetivando, assim, todos os procedimentos e utilizando,
apenas, a matéria-prima necessaria para a produgao do produto final. Outrossim,
tem-se uma reducgao de custos relacionado ao desperdicio minimizado de materiais
utilizados na fabricacdo dos alimentos, levando ao aumento da receita do
estabelecimento empreendedor, por meio dos ganhos comerciais e pela venda da
unidade do produto fornecido.

Quando fala-se de produgédo de alimentos visando garantir a satisfagdo do
consumidor devemos levar em consideragao quais sao as necessidades que aquele
cliente busca no mercado consumidor, entdo deve-se ter um estudo de mercado e
analisar quais inovacdes podem fidelizar aquele comprador. Por meio do controle de
qualidade, o consumidor tera a garantia de que se tem o acompanhamento de toda
a cadeia produtiva e que todos os processos sao assegurados pela lei, garantindo,

assim, a segurancga para o consumo daquele alimento.

4.2 Ferramentas da qualidade

Ferramentas da qualidade s&o técnicas utilizadas para analisar, mensurar e, a
partir do levantamento de toda a cadeia produtiva, realizar alteragées que tém como
finalidade o bom desempenho das operagdes, aumentando a produtividade e
solucionando erros que podem afetar o processo produtivo final. No quadro 3,
citam-se os beneficios das ferramentas da qualidade.

Segundo Juliano M. de Magalhaes (2016), dentre as ferramentas, tem-se:

e Fluxograma: Relata todas as etapas presentes no processo produtivo,

ilustrando como essas etapas se relacionam.
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e Diagrama Ishikawa: Relata todas as possiveis causas que podem afetar a
producao ou uma etapa especifica.

e Folhas de verificagdo: Sao tabelas ou planilhas que ajudam na coleta de
dados para sua posterior analise.

e Diagrama de pareto: Utilizado para evidenciar a importancia das condi¢des
com a finalidade de encontrar um ponto de partida para a resolugao do
problema.

e Histograma: Utilizado para analisar e mostrar as séries de dados coletadas,
por meio de graficos.

e Diagrama de dispersao: Mostra o que acontece com uma variavel em relagéo
a outra variavel analisada.

e Cartas de controle: Utilizadas para mostrar as tendéncias dos pontos de

observacao em relacdo a um periodo de tempo.

Quadro 3 - Beneficios da aplicagéo das ferramentas da qualidade.

Beneficios das ferramentas da qualidade

Reducgao de custos

Aumento da produtividade

Conhecimento de toda a cadeia produtiva

Identificacdo de problemas que comprometam a producéo eficiente

Otimizacao das atividades

Fonte: Adaptado de Lecom, 2022.

4.3 Gestao da qualidade x Produtividade

Segundo Marcela de Oliveira Nogueira e Mauro Lucio Valle Damasceno
(2016), no setor de alimentos, a qualidade n&do é considerada uma vantagem
competitiva e sim uma questdo de sobrevivéncia. Um problema de ndo qualidade
pode comprometer definitivamente a imagem de uma empresa. Visto que, um

consumidor que teve sua saude prejudicada pela ingestdo de um produto
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deteriorado ou contaminado, se possivel evitar, ndo compraria novamente esse tal
produto (TOLEDO; BATALHA; AMARAL, 2000). Ao mesmo tempo que, um produto
de qualidade, manipulado e fabricado sob severas condigbes sanitarias, € um
construtor de vendas.

A gestdo da qualidade esta associada a padronizagédo de todos 0s processos
e colaboradores que estdo vinculados a cadeia produtiva visando garantir produtos
que atendam a necessidade do mercado consumidor, levando em consideragao as
exigéncias legais que regem o estabelecimento empreendedor. A gestdo da
qualidade consiste em:

e Estudar e analisar as normas vigentes para a produgao de alimentos;

e Estabelecer e protocolar os padrdes exigidos por lei;

e Alinhar processos e colaboradores;

e Garantir que os colaboradores estejam capacitados para exercer a fungéo de
maneira a otimizar os processos e aumentar a produtividade.

Para que se tenha produtividade é necessario que se faga a analise nao s6
das etapas da producgdo, mas, também, da capacidade de produzir do trabalhador.
Quando falamos em capacidade de produzir, devemos levar em consideracédo a
disposigéo de recursos, como citado por Mankiw (2009):

e Capital fisico: equipamentos e estruturas disponiveis para que o colaborador
consiga produzir.

e Capital humano: Conhecimento que os colaboradores adquirem por meio da
capacitacao através de treinamentos e experiéncias.

e Recursos naturais: Insumos disponiveis para a produg¢ao do produto final.

e Conhecimento tecnoldgico: Compreensao que o colaborador tem em relagao

a melhor maneira de produzir.

Uma empresa competitiva esta respaldada por dois eixos: qualidade e
produtividade. Esses estdo diretamente associados ao crescimento do
estabelecimento empreendedor, a partir do momento que aumentamos a capacidade
de producgado, reduzindo os custos da cadeia produtiva e estudando a melhor
maneira de produzir a partir dos recursos dispostos.

Existem varios sistemas que nos mostram se 0s processos precisam ser
aprimorados para que aumente a produtividade do empreendimento. Dentre eles,

temos a metodologia PDCA (relacionada a gestéo direta de processos).
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Figura 1 - Funcionamento da metodologia PDCA.

o Identificar o Problema

Conclusao o

Padronizagao o Agir

Implementar
Acao o

e Analisar o Fendmeno
Planejar 9 Analisar o Problema

Melhorias
° Plano de Acao

Melhoria
Continua ——

Verificar ) Executar

Fonte: Henrique Carvalho, 2020.

Analisando a figura 1, podemos observar que o fluxograma circular
mostra-nos quatro etapas de avaliacdo, segundo Erika Andrade Castro Alves (2015):

e Planejar: etapa que sera identificada a falha na producgdo, analisando o
fendmeno e montando, posteriormente, um plano de agao.

e Executar: etapa que sera analisado o plano de acao, tendo o levantamento de
solucdes viaveis para executar testes.

e Checar: etapa em que os resultados serdo analisados, averiguando a eficacia
para saber se a hipotese sera suportada.

e Agir: etapa em que teremos a implementagao da solucéo.

4.4 RDC 275/02, APPCC e o crescimento do estabelecimento empreendedor

A RDC 275/2002 é o regulamento técnico voltado para os estabelecimentos
produtores/industrializadores de alimentos. Ao atender esta resolugdo, o
estabelecimento vai se adequar de acordo com as exigéncias da ANVISA. Por meio
dela, teremos a implementacdo das Boas Praticas de Fabricagdo (BPF) e dos
Procedimentos Operacionais Padronizados (POPs).

As Boas Praticas de Fabricagcdo v&o englobar um conjunto de medidas,

visando garantir a seguranga das condigdes higiénico-sanitarias para a manipulagéo
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de alimentos. Fazendo com que todos os colaboradores que participam da
produgdo, tenham conhecimento e sejam capacitados para operar na cadeia

produtiva de maneira segura e eficiente.

As Boas Praticas de Fabricagdgo (BPF) sdo normas de
procedimentos para atingir um determinado padrao de identidade e
qualidade de um produto ou servico na area de alimentos, avaliada
através de inspegbes e aplicada a todos os estabelecimentos
produtores e/ou prestadores de servicos na area de alimentos
(BRASIL, 1993). (QUINTINO, RODOLPHO, 2018, p.197)

Os Procedimentos Operacionais Padronizados fazem parte de um documento
o qual temos o detalhamento de todo o trabalho que sera executado, ou seja, € um
planejamento para realizagao de todas as atividades. Seguem-se os beneficios das
BPF e dos POPs (Quadro 4).

Quadro 4 - Beneficios das BPF e dos POPs.

Beneficios das BPF Beneficios dos POPs
Reducéao de desperdicios Maior produtividade da equipe
Facilidade da adaptagao dos Reducao de falhas e erros no processo
colaboradores produtivo
Aumento do tempo de prateleira do Melhora a comunicacéo entre
alimento colaboradores
Segurancga alimentar Minimiza acidentes no ambiente de
trabalho

Fonte: Adaptado de Ejeq UFPR, 2022.

Ao analisar o quadro 4, podemos observar que com as BPF teremos a
redugcdo de desperdicios levando em consideragédo que, com a padronizagao dos
processos, controlamos a utilizacdo da matéria-prima. A facilidade de adaptacéo do

colaborador, da-se pelo fato de ter acesso as orientacbes necessarias para a
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execucado das atividades no ambiente produtivo. Quando se tem a manipulacao
correta dos alimentos, seguindo todas as normas e procedimentos, evita ou reduz a
possibilidade de contaminacdo do produto final, aumentando, assim, a vida de
prateleira do alimento e garantindo a seguranga do consumo do alimento ao
consumidor final.

Ao analisarmos os beneficios na implementacdo dos POPs, teremos uma
maior produtividade da equipe envolvida no processo, pois temos o mapeamento de
todas as etapas da producdo e cada colaborador sabe sua funcdo na equipe,
reduzindo assim a possibilidade do erro, ndo comprometendo os processos € nem a
matéria-prima.

APPCC ¢é um sistema cujo principal objetivo é controlar riscos fisicos,
quimicos e bioldgicos desde a chegada da matéria-prima até a producao do produto
final e sua chegada no consumidor.

Segundo Sara da Silva Quintino e Daniela Rodolpho (2018), a producao de
alimentos seguros é uma necessidade nas empresas devido a concorréncia de
mercado e a exigéncia do consumidor. Ademais, garantir a qualidade de um
alimento se refere ao atendimento das especificacdes e caracteristicas do produto,
enquanto a garantia de produgédo de um alimento seguro se refere a analise de todo
0 processo, prevenindo as causas de contaminagao fisica, quimica ou

microbiologica.

Figura 2 - Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle.

APPC

ANALISE PERIGOS PONTOS CRITICOS CONTROLE
- @ Q -
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<

Fonte: Docnix, 2022.
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Como principios basicos do sistema APPCC, temos:
e A identificagdo e a avaliagdo dos possiveis perigos dentro do ambiente
produtivo;
e Determinagéo dos pontos criticos de controle;
e Estabelecimento dos limites criticos;
e Definicdo dos procedimentos de monitoramento;
e Definicao das acgdes corretivas;
e Verificagdo dos procedimentos;

e Efetivacao de registros.

Ao analisarmos as definicdes e a atuagao dos sistemas citados no tépico 4.3,
podemos notar a importancia da implementacao das BPF, POPs e APPCC para que
se tenha o desenvolvimento do estabelecimento empreendedor. O crescimento da
empresa no ramo empresarial esta associado ao seu reconhecimento e destaque no
meio de atuacdo, para que se tenha esse reconhecimento, faz-se necessario que
tenha a fidelizagdo do consumidor final e para esse feito € imprescindivel que o
comprador tenha consciéncia de que o produto que ele consome é seguro e
respaldado pela legislagao vigente.

A partir do momento que o estabelecimento tem todos os processos
monitorados, registrados e definidos, tem-se a reducao evidente de desperdicio de
matéria-prima, a otimizagdo da cadeia produtiva, pois os colaboradores e gestores
tém o conhecimento de todos os processos, melhorando, assim, a comunicagao € o
aumento da produtividade. Reduzindo o desperdicio e estudando os melhoramentos
com o aumento da produtividade, temos uma redugao de custos para produgao da
unidade do produto final, aumentando a receita da empresa por meio de ganhos

com a venda daquele produto.

4.51S0 9001, ISO 9004 e ISO 22000

De acordo com Darly Fernando Andrade (2018), com luta pela conquista de
clientes, na década de 80, a ISO criou uma comisséo técnica com a finalidade de
elaborar as normas voltadas aos Sistemas de Gestdo da Qualidade, visando facilitar
o intercambio internacional de bens e servigos, uma vez que, 0s requisitos variaveis

representavam uma barreira ao comércio. O trabalho técnico da ISO consistiu na
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elaboragcdo de acordos internacionais, através de processo consensual, para
aplicacao voluntaria.

A I1SO 9001 é um sistema de gestdo que tem como intuito garantir a
otimizagao dos processos a fim de assegurar maior agilidade no desenvolvimento de
produtos e satisfazer o consumidor final, fidelizando-o e garantindo o
desenvolvimento do estabelecimento. Esse sistema de gestdo é utilizado como
dispositivo para acorrer o gestor a encontrar e corrigir as falhas que comprometem

0s processos dentro do sistema organizacional.

Figura 3 - ISO 9001:2015.

Fonte: Equipe Datamed, 2022.

Levando em consideracdo a ISO 9001, podemos analisar que a melhoria na
gestdo empresarial acontece quando, segundo Igor Furniel, CEO da Templum
Consultoria, 2022:

e I|dentifica-se o contexto que a empresa esta inserida;

e Tem-se a visdo holistica da organizacdo levando em consideragdo a
abordagem dos processos;

e Identifica-se os riscos que podem prejudicar o andamento das atividades;

e Mede-se e avalia a eficacia dos processos;

e Assegura-se a melhoria continua dos processos;

e Monitora-se a satisfagao do consumidor final.

Abaixo, seguem-se os beneficios da implementacéo da ISO 9001 (Quadro 5).
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Quadro 5 - Beneficios da implementagao da ISO 9001.

Beneficios da implementagao da ISO 9001 na empresa

Producao controlada e otimizada

Maior produtividade do colaborador, tendo conhecimento de todos os processos

Reducao de riscos referentes a contaminagao dos alimentos

Oportunidade de desenvolvimento no mercado e reconhecimento

Comunicagéao assertiva, melhorando a compreensao dos colaboradores em

relagdo aos processos.

Fonte: Adaptado de Templum consultoria, 2022.

A ISO 9004 veio para assegurar e ampliar os beneficios alcangados pela ISO
9001. Ademais, a ISO 9004 busca conduzir a organizagéo para uma gestao eficiente
por meio da qualidade. A partir do momento que temos o planejamento estratégico,
dilatando os resultados, tem-se o desenvolvimento do estabelecimento
empreendedor, pois dessa maneira aumenta-se a satisfagdo do consumidor final e

sua fidelizagao.

Figura 4 - ISO 9004.

CERTIFIED

ISO

9004

Fonte: Portal liso, 2022.

Abaixo, seguem-se os beneficios da implementacao da ISO 9004 (Quadro 6).
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Quadro 6 - Beneficios da implementagao da ISO 9004.

Beneficios da implementagao da ISO 9004 na empresa

Complementa a 1ISO 9001

Maior credibilidade no mercado de atuacao

Aumento no faturamento da empresa, levando em consideracéo a analise de

todos os processos e seu detalhamento

Identificar pontos de melhoria na produgao

Desenvolvimentos de novas tecnologias

Fonte: Adaptado de Igni¢ao Digital, 2022.

A ISO 22000 é uma norma voltada para o gerenciamento da seguranca
alimentar, aumentando a capacidade de produgdo segura de alimentos, visando
atender as exigéncias do cliente e dos 6rgaos legais (regulamentares). Essa norma
segue os principios do sistema APPCC, o que garante o estudo de todos os
processos e analise dos perigos que a cadeia produtiva possa oferecer levando em

consideracao falhas nas operacdes internas.

Figura 5 - ISO 22000:2005

Fonte: Paula Baptista, Grupo Verde Ghaia, 2016.

Abaixo, os beneficios da implementacao da ISO 22000 (Quadro 7).
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Quadro 7 - Beneficios da implementacgéo da ISO 22000.

Beneficios da implementagao da ISO 22000 na empresa

Atender as expectativas do consumidor final em relacéo a segurancga alimentar

Avaliar os reais riscos ao consumidor

Estruturar um sistema de gestdo com estrutura definida e clara para gestores,

colaboradores

Atender as conformidades exigidas por lei, relacionadas a seguranga alimentar

Corrigir ndo conformidades que possam comprometer a saude do consumidor final

Fonte: Adaptado de Food and Beverage, 2022.

4.6 Comunicacgao assertiva

Quando se fala de comunicacdo assertiva, devemos associa-la a maneira
direta de comunicacgao, ndo deixando espacgo para duvidas, entdo é necessario que
se fale com firmeza e clareza, eliminando a possibilidade de duvidas ou
entendimentos distorcidos. Ademais, deve-se falar com afinco e convicgio, tom de
voz adequado a situagdao e o vocabulario condizente com o momento, deixando
entendido o que foi falado para todos os colaboradores que fazem parte do

estabelecimento empreendedor.

A comunicagdo assertiva torna mais claro o porqué de alguns
comportamentos nas tomadas de decisdo para com seus
liderados e para com a organizagéo. (REIS, BRUGNEROTTO,
SEVILHA, CREMONEZI, OSWALDO, 2017, p.131)

Para que se tenha uma gestdo efetiva e uma padronizagdo de todos os
processos exigidos pela qualidade, deve-se ter um alinhamento, por meio da
comunicagao, com todos os colaboradores envolvidos na produgdo. No quadro 8,

cita-se os beneficios da comunicagao assertiva.
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Quadro 8 - Beneficios da comunicagao assertiva na industria de alimentos.

Beneficios da comunicagao assertiva na industria de alimentos

Melhoria no alinhamento de processos

Padronizacao eficiente de processos, procedimentos e operagao

Aumento de produtividade

Aumento do retorno financeiro final para o empreendimento

Maior entendimento do sistema de operacao determinado

Fonte: Adaptado de Poder da escuta, 2022.

Levando em consideragao que o colaborador consiga absorver de maneira
adequada os procedimentos voltados para a produgao do produto final, temos um
aumento da produtividade, pois cada trabalhador envolvido diretamente na operagao
vai saber o que deve ser feito, otimizando, assim, o tempo final e aumentando,
consequentemente, os rendimentos finais no sistema empresarial.

Para ser assertivo na comunicacdo, deve-se ter atencido, também, aos
elementos n&o verbais, como:

e Postura e gestos;

e Entonacao da voz;

e Posicionamento adequado quando for falar;
e Firmeza e propriedade do que se fala;

e Escutar com atencao o colaborador.

4.7 5S na melhoria do andamento do empreendimento e otimizagdao dos

processos do estabelecimento.

Segundo Cassiano Rodrigues Moura e Elvis Lichtenberg (2021), o programa
5S vem sendo utilizado em varias empresas com o intuito de melhorar o fluxo
produtivo e o ambiente de trabalho, otimizando a logistica e a disponibilidade de
recursos, assim como o relacionamento interpessoal.

A metodologia 5S é voltada para cultura organizacional dentro do ambiente do

empreendimento, visando alcangar maior produtividade associada a qualidade
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estabelecida. A partir do momento que temos a organizagdo do ambiente como um
todo, otimizamos os processos envolvidos. E necessario estabelecer um 58S,
quando:

e Tem-se baixa produtividade;

e Quantidade excessiva de material em desuso;

e Reducéo na otimizagao da operagao;

e Insatisfagao do colaborador;

e Reducédo de espaco disponivel para trabalhar.

Figura 6 - Metodologia 5S.

SEITON

Arrumacdo

NaNe
Limpeza

SEIKETSU

Padronizacdo

Fonte: Smart Consultoria, 2020.

Em relagdo aos pontos citados na figura 6, temos:

e Organizacdo (Seiri): O objetivo desse topico é eliminar o que estiver em
desuso e nao € util para o ambiente produtivo;

e Arrumacao (Seiton): Identificar os locais especificos para cada objeto ou
utensilio utilizado, facilitando a localizagdo no momento que for necessario
utilizar aquele objeto.

e Limpeza (Seiso): Manutencdo do ambiente de trabalho, eliminando qualquer
fonte de contaminagéo, sujeiras que possam comprometer a qualidade dos
materiais utilizados.

e Padronizagcdo (Seiketsu): Padronizar de maneira que se mantenha um

ambiente favoravel as boas condi¢des de higiene.
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e Disciplina (Shitsuke): Relaciona-se com a conscientizagdo de todos os
colaboradores, para que mantenham o ambiente adequado a realizacdo do
trabalho.

No quadro abaixo (quadro 9), citam-se os beneficios da metodologia 5S.

Quadro 9 - Beneficios da metodologia 5S para o estabelecimento empreendedor.

Beneficios da metodologia 5S para o empreendimento

Aumento da produtividade

Reducgao das despesas do estabelecimento

Otimizag&o dos processos

Reducao das falhas de operacéao

Reducao de desperdicios com materiais voltados para produgao de produtos

Fonte: Adaptado de Ebox Digital, 2022.

A otimizacao da-se a partir do conjunto de tépicos abordado pelo 5S, quando
temos o alinhamento de todos os processos, procedimentos e operagao e
conscientizagdo dos colaboradores envolvidos na cadeia produtiva, utilizando
apenas 0s insumos nhecessarios e mantendo a organizagdo do ambiente,
potencializando, assim, o tempo de cada agao voltada a producéo.

Segundo Liliana Gongalves Machado (2007), o controle permanente dos
processos € condicdo basica para a manutencado da qualidade de bens e servigos
(COSTA, 2003).
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4.8 Engenharia de alimentos atuando no crescimento do estabelecimento

empreendedor

Atualmente tem aumentado a vigilancia do consumidor em relagao a
qualidade dos alimentos que compra, bem como a competicao
comercial entre estabelecimentos. A partir dos anos 90, uma maior
preocupacdo com a qualidade das mercadorias e servigos se
disseminou no pais. Os consumidores se tornaram mais exigentes e,
no Brasil, passaram a contar com o Codigo de Defesa do
Consumidor (Lei 8078/90). (SEGATO, CARRIJO, CASTEJON,
BANDEIRA, 2017, p.16)

O controle de qualidade é responsavel por padronizar processos,
procedimentos e operagdes de acordo com a legislagdo vigente e normas internas
estabelecidas pela empresa. Na industria alimenticia, temos a atuagdo do
engenheiro de alimentos responsavel por certificar que os processos estédo
acontecendo de maneira adequada e dentro do padrao de qualidade estabelecido,
desde a chegada da matéria prima até a produg¢ao do produto final. Esse profissional
oferece, também, alternativas de otimizacdo de processos, aplicando sistemas,
vistos nos tdpicos anteriores deste trabalho, visando garantir o crescimento do
estabelecimento com qualidade e seguranga. Os beneficios de ter o engenheiro de

alimentos na industria sao citados no quadro 10.

Quadro 10 - Beneficios de ter um engenheiro de alimentos na empresa.

Beneficios de ter o engenheiro de alimentos na empresa

Inovacgao

Gestao de processos

Otimizacao de procedimentos

Melhoramento do produto final

Alinhamento de processos com colaboradores e aumento de produtividade

Fonte: Adaptado de Alimentos Junior, 2022.
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Quando o consumidor final sabe que tem qualidade do produto assegurada
pela equipe responsavel pelos processos, ele tem seguranga e paga pela qualidade
do produto final. A empresa ganha reconhecimento a medida que produz de maneira

consciente e segura, estabelecendo-se no &mbito comercial.
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5. CONCLUSAO

Tendo em vista o crescimento do estabelecimento empreendedor, conclui-se
que o controle de qualidade é indispensavel, sendo um dos principais pilares
responsavel pelo estudo e padronizacdo de toda area de producado, afetando
diretamente nos resultados na gestdo empresarial. Ademais, com a aplicagdo das
técnicas, metodologias, normas e procedimentos, abordados ao longo trabalho, é
notério as melhorias na cadeia produtiva de alimentos, a partir da atuacdo da

qualidade dentro da industria.
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