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imediatamente apés o inicio de operagio ¢ possivel se conhecer a eficiéncia do;
sistema. Esses analisadores podem ser especificos para um determinado gés (Os]
ou CO;) ou terem capacidade para quantificacio de mais de um tipo de gis]
(Oz e CO.). Apesar do custo relativamente elevado, os analisadores sio dei'
operagio simples, nio requerendo pessoal treinado para operagio.

Existem no mercado, méiquinas autométicas de acondicionamento com §
dispositivos que analisam a composigio gasosa no interior da embalagem no
momento do acondicionamento, que dispensam o emprego do analisador de]
gas imediatamente apds o fechamento da embalagem. Contudo, a avaliagdo do §
espago-livre algumas horas apés esta ctapa muitas vezes é necessaria, pois em |
muitos produtos o ar ocluso ou retido entre o produto e a embalagem se |
difunde na mistura gasosa injetada, alterando sua concentragio. ]

O acompanhamento de alteragées da composigio gasosa durante a estocagem, |
em condigbes de temperatura que simulem is de transporte, distribuicio e §
comercializagio ¢ muito importante, a fim de se assegurar que os niveis |
minimos de O; e méximos de CO; nio sejam ultrapassados. t

SISTEMA DE GESTAO DA
QUALIDADE E SEGURANCA DE
VEGETAIS MINIMAMENTE
PROCESSADOS

André Luis Bonnet Alvarenga
José Carlos de Toledo

7.1 Contextualizagio

Para introduzir o leitor ao correto entendimento do que vem a ser um sistema
de gestio da qualidade e qual o seu objetivo dentro das empresas, faz-se
necessdrio definir o que ¢ gestao da qualidade e o que é um sistema.

A gestio da qualidade pode ser definida como um conjunto de atividades de
planejamento, implantagio, controle e melhoria dos processos necessérios para
que um produto final ou servigo tenha os atributos especificados como
requisitos do consumidor. Isto ¢, a gestio da qualidade tem um cardter de
gerenciamento das atividades necessarias para a produgio de um determinado
produto, dentro dos requisitos de qualidade e com eficiéncia (por exemplo, a0
menor cuisto possivel), envolvendo os varios agentes da cadeia de produgio.

Na cadeia de processamento minimo de vegetais os agentes principais sio os
fornecedores de matérias-primas, a empresa que as processa, quem transporta o
produto final até os clientes. Especificamente, definem-se estes agentes como
os produtores rurais, a empresa processadora, os transportadores e os clientes,
respectivamente. Estes dltimos podem ser o mercado varejista ¢ o mercado
institucional (restaurantes, hospitais, lanchonetes, entre outros).

Um sistema pode ser definido como um conjunto de partes onde essas partes
(elementos, agentes, entre outros) se interagem € dependem umas das outras e
que, conjuntamente, formam um todo unitario e integrado, localizado em um
meio ambiente, com objetivos definidos, que efetuam determinada fungio e
tém uma estrutura que evolui com um tempo.

O sistema de gestdo da qualidade é definido como um conjunto de atividades
planejadas e com responsabilidades definidas, que envolvem os agentes de uma



94 Processamento minimo de frutas e hortali

cadeia produtiva, que dependem entre si e que contém todas as atividades deg
planejamento, implantagio, controle ¢ melhoria dos produtos e processod
necessdrios para que o produto final (bens e/ou servigos) tenha os atributos
requeridos pelos clientes € por demais agentes que interagem com o produta,
(por exemplo, consumidores, processadores do alimento) e ou qud
regulamentam o produto (por exemplo, organismos de inspegiod
governamental). "

Assim, tomando o exemplo da cadeia de vegetais minimamente processados]
(VMP), o sistema de gestao de qualidade de VMP é o conjunto das atividades!
voltadas 4 produgio de matéria-prima com qualidade, 20 processamento da
matéria-prima de acordo com as necessidades e expectativas dos clientes, ao;
transporte dos vegetais processados em condigdes que garantam a manutengio]
das suas caracteristicas € ao reccbimento dos produtos nas condigées |
necessdrias, incluindo a manutengio de suas caracteristicas de qualidade até o ]
fim de sua vida ttil.

A base estrutural dos sistemas de gestio da qualidade ¢ o ciclo PDCA (Plzm,'.

gerencial que busca a estabilizagio dos processos e a sua melhoria continua. Por
ser um ciclo, nio tem inicio nem fim, é continuo e se inicia e termina noz
planejamento. E composto de quatro fases basicas que sdo a base do sistema
mostrado neste capitulo, conforme mostrado na Figura 7.1. (

O presente capitulo explora com visdo pritica uma proposta de sistema de §
gestio da qualidade ¢ seguranga para vegerais minimamente processados;
(SGQS/VMP). O objetivo é mostrar como os fluxos de produtos e de!
informagdes podem ser organizados entre os agentes desta cadeia produtiva, no |
sentido de permitir a implantagio, monitoramento ¢ melhoria do
SGQS/VMP. Para efeito deste capitulo, entende-se os VMP frutas ¢ hortalicas |

minimamente proccssadas.
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Agio Plancjamento
Obtengio ¢ anslise de informagdes Requisitos dos clientes
Tomada de agdes corretivas Plancjamento da  produgio
Replanejamento Documentagio do  sistema
Atualizagio de procedimentos Definigio do monitoramento
Definigio de responsabilidades
Verificagio Execugio
Monitoramento ¢ medigio Exccugio conforme
Registro de evidéncias plancjado ¢ definido
Andlise dos registros
Auditoria interna

Fonte: Elaborado pelos autores.
Figura 7.1 - O ciclo PDCA ¢ a realgio com 0 SGQS/VMP

Entretanto, é necessario esclarecer que a légica dos conceitos apresentados e o

detalhamento mostrado para o SGQS/VMP se baseiam em alguns
pressupostos:

e . A empresa processadora coordena e lidera a implantagio, gestao ¢ melhoria
junto 4 cadeia;

* A empresa processadora necessita de uma estrutura minima em termos de
recursos humanos para o sucesso do sistema;

e A fungio dos produtores rurais é a entrega de matérias-primas necessirias
com as caracteristicas requeridas para processamento;

e A fungio da empresa processadora é o processamento minimo das matérias-
primas de acordo com os requisitos de seus clientes (qualidade, quantidade,
disponibilidade e prazo);

e A fungio dos transportadores ¢ o transporte e entrega dos VMP aos clientes
nas mesmas condi¢ées de quando foram produzidas;

e A fungio dos clientes é o recebimento ¢ manutengio dos VMP em
condigbes que permitam a preservagio das suas caracteristicas da qualidade
¢ o consumo dentro do periodo de vida ttil estipulado nos produtos.
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7.2 Requisitos do Sistema

Os requisitos do Sistema sio as condigoes basicas que o sistema proposto deve
atender para atingir o seu principal objetivo. As empresas processadoras de }
VMP sio comumente de pequeno porte, com administragio de origem |
familiar e com nimero reduzido de colaboraderes. Os recursos financeiros e de
pessoal disponiveis nestas empresas sio focados para o processamento de |
vegetais ¢ para o atendimento s exigéncias legais e dos clientes. Em sua maior }
parte, as empresas processadoras dispdem de um unico profissional técnico }
com formagio em dreas correlatas 3 tecnologia de alimentos (engenharia de
alimentos, engenharia agrénoma, engenharia quimica e quimica, nutrigio,
biologia, entre outras) que ¢ quem tem o maior potencial para interpretar um
sistema, implanté-lo e geri-lo por toda a cadeia. Com base nestas condigées, o
sistema proposto deve atender, cumulativamente, aos requisitos descritos a }

seguir.

1) Baixa complexidade: o sistema ¢ simples e contém informagoes ¢ elementos §
essenciais para as operagbes que garantam a qualidade e a seguranga dos |

VMP;
2) Comunicativo (Gestdo & Vista): para facilitar a comunicagio ¢ melhorar ]

sua eficiéncia entre os colaboradores, sempre que possivel, o ambiente de
produgio contempla elementos audiovisuais de ripida identificacio da §
informagio a ser passada aos colaboradores ¢ demais agentes da cadeia §
(quadros, sinais sonoros, cartées, marcages e identificacbes com cores
diferenciadas); :

3) Pouco burocritico: os documentos e as planilhas existentes devem ser em J
nimero minimo e, essenciais para a condug¢io dos processos e para o |
registro dos dados que sejam necessarios por exigéncias legais, dos clientes
ou do préprio sistema; .

4) Linguagem acessivel: o sistema tem que apresentar uma linguagem acessivel |
aos seus usudrios. A estrutura do sistema deve ser acessivel ao colaborador
técnico responsével por interpreté-lo e implanta-lo. Do mesmo modo este |
profissional deve adequar as linguagens dos documentos, instruges de §
trabalho ou dos elementos audiovisuais a0 perfil dos colaboradores e ]
agentes em fungdes operacionais na cadeia durante sua implantagio; "

5) Compativel as exigéncias legais e dos clientes: a compreensio e a busca do |

atendimento 3s exigéncias do cliente é o primeiro passo para planejar um |
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produto com qualidade. Do mesmo modo, o atendimento 3s exigéncias dos
clientes deve estar necessariamente associado ao ambiente institucional e,
assim, o sistema proposto deve contemplar os aspectos previstos em

legislagoes.
7.3 Visio Geral do Sistema

7.3.1 Modelo do SGQS/VMP
O modelo proposto para o SGQS/VMP utilizou a base da abordagem por

processos identificada em Sistemas de Gestio da Qualidade das normas da série
ISO 9000. Entretanto, como ¢ um sistema para pequenas empresas, procurou-
se identificar os elementos essenciais para o objetivo da cadeia, que é produzir
VMP com a qualidade e a seguranga esperadas pelos clientes. A visio geral
deste sistema tem por objetivo mostrar ao leitor os elementos dos subsistemas
de SGQS/VMP identificados como necessarios ¢ suas inter-relagoes. A Figura
7.2 mostra estes elementos.

ENTRADAS PROCESSOS SAIDAS

MONITORAMENTO,

Asyiburos de Qualidade
Nio -negocidveis
) +
Auributos de Qualidade
Negocidveis

AMBIENTE
INSTITUCIONAL
PRODUTOS COM QUALIDADE E
SEGURANCA ASSEGURADAS
CLIENTES

(Leis  eglamennc)
11
(ot
2
i
I
N

|

I MELHORIA CONTINUA DO SISTEMA

Audivoria Inverna
na Cadeia de VMP

= fluxo de informagio

q = agregacio de valor —_—
Fonte: Elaborado pelos autores com base em ABNT (2006)

Figura 7.2 - Visio Geral do SGQS/VMP com abordagem por processos
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A apresentagio de alguns elementos comuns aos sistemas de gestio das normas
ISO série 9000, que tém reconhecimento internacional, nio significa que as
atividades dos elementos do SGQS/VMP terio as mesmas complexidades nas
abordagens e inter-relagdes presentes naqueles sistemas. Deste modo, nio ¢ o
objetivo desta proposta adequar ou ajustar os requisitos ¢ elementos dos
sistemas de gestio reconhecidos internacionalmente 4 realidade da cadeia, mas
sim estabelecer um sistema préprio que permita o fluxo efetivo de informagdes
e produtos entre os agentes da cadeia, de modo a garantir a qualidade € a
seguranga dos produtos. Consequentemente, as abordagens ¢ as inter-relagdes
s30 enxutas com informagées minimas para que os agentes da cadeia possam
implanté-lo com os recursos humanos e materiais existentes e possiveis.

7.3.2 Elementos do subsistema

Conforme mostra a Figura 7.2, SGQS/VMP ¢ composto de entradas,
processos € saidas que contém os seguintes elementos:

a) Na entrada do sistema:

Ambiente Institucional: é o ambiente em que a cadeia de VMP estd inserida e
que é formado por regras formais (leis e regulamentos sanitirios, ambientais,
metroldgicos e de protegio ao consumidor) e regras informais (valores sociais)
que criam uma estrutura que influencia as pessoas nos aspectos sociais,
politicos € econdmicos. Retinem um conjunto de requisitos que o produto e o
ambiente da cadeia devem atender, constituindo-se de caracteristicas nao-
negocidveis (regras formais) e de conduta social (regras informais) entre

agentes da cadeia.

Clientes: formados por empresas ou instituigdes publicas e privadas e/ou |
pessoas fisicas que estabelecem os requisitos de qualidade sensorial do produto 1
(cor, aroma, textura, sabor, tipo de corte, embalagem, entre outros) e de

atendimento a pedidos (quantidade e prazo de entrega) que julgam ser a

melhor forma para atender As suas necessidades para seu consumo direto ou as §
preferéncias de seus consumidores finais. Reitnem um conjunto de requisitos .
que o produto ¢ o ambiente da cadeia devem atender, constituindo-se de
caracterfsticas negocidveis entre os clientes ¢ agentes da cadeia, mas que devem |

atender, no minimo, as caracteristicas ndo-negocidveis.
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b) Nos processos do sistema:

Definicio da qualidade dos VMP: inicio de um ciclo dinimico, onde as
caracteristicas de qualidade dos VMP sio definidas pelos clientes e pelo ambiente
institucional. E um processo dinimico, pois se altera 3 medida que os clientes
passam a ter novas necessidades para o consumo destes produtos e 2 medida que as
legislagdes se atualizem e/ou passem a existir novas exigéncias legais.

Responsabilidade dos agentes da cadeia: definigio das responsabilidades a cerca
da qualidade e seguranga do produto final sobre cada um dos processos
necessarios para o alcance da qualidade dos produtos, de forma a assegurar o
comprometimento de cada um dos atores da cadeia. Isto gera como
conseqiiéncia a valorizagio das necessidades individuais e coletivas dos agentes,
o aumento na eficiéncia de comunicagio entre os processos da cadeia, uma
maior facilidade de detecgio de desvios, um melhor monitoramento do
desempenho dos agentes ¢ a definicio de responsabilidades para a solugio de
problemas.

Planejamento da qualidade: forma de estruturar as necessidades dos clientes
para a cadeia identificando as atividades, os recursos fisicos, financeiros e
humanos, a estrutura de comunicagio entre os agentes e o fluxo de material
necessdrios para assegurar a qualidade e a seguranga dos VMP produzidos e
entregues.

Produgio e entrega dos VMP: seqiiéncia de atividades planejadas e necessérias
para o adequado fluxo de material com o objetivo de produzir VMP com a
qualidade e a seguranga asseguradas de acordo com as necessidades dos clientes
¢ a legislagdo vigente. Estas atividades sio de responsabilidade dos produtores
rurais, processadores e dos transportadores.

Avaliagio dos VMP entregues: atividade realizada pelo cliente para avaliar a
qualidade sensorial detectével dos VMP entregues ¢ demais itens relacionados 3
qualidade, como as condigbes de entrega, prazo de entrega, quantidade
entregue, entre outros. Esta atividade é uma resposta continua do cliente 3
cadeia e uma oportunidade desta para validar, ajustar ou modificar as
atividades planejadas de modo a alcangar a qualidade® de VMP esperada pelo

cliente.

S Qs atributos relacionados 2 seguranga das VMP nido fazem parte da avaliagio neste elemento do sub-
sistema, em fungio da impossibilidade de realizé-la com inspecio visual. Por serem caracteristicas de
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Monitoramento, medigio e anilise: meios utilizados para acompanhar e

conhecer o que ¢ produzido e como estd sendo produzido para que seja possivel
controlar as atividades para a produgio de VMP com a qualidade ¢ seguranca
esperadas pelos clientes. A andlise das informagdes permite a adogio de
estratégias e decisbes pontuais para aumentar a eficiéncia de um processo,
ajusti-lo ou modificd-lo, a fim de se atingir o objetivo da cadeia.

Documentagio da Qualidade: conjunto de manuais, procedimentos,
instrugbes de trabalho e registros da cadeia de produgio de VMP que

explicitam, padronizam ¢ evidenciam a execugio das atividades necessirias para
que estes produtos tenham a qualidade esperada pelos clientes assegurada.
Incluem-se listas de verificagio, procedimentos, relatdrios de auditorias e de
avaliagio de clientes e planos de agdes corretivas e seus desdobramentos.

Auditoria interna: atividade sistematica, por meio de uma lista de verificagio,
executada pela empresa processadora para a avaliagio da adequacio e aplicagio
de procedimentos, documentos e registros na cadeia de produgio para garantir
que a qualidade planejada est4 sendo operacionalizada e atingida.

Melhoria reativa dos processos: atividade sistemitica sobre todas as etapas da
produgio de VMP, desde a produgio de matéria-prima até o seu recebimento
pelo cliente final, que identifica desvios sobre niveis desejados por meio dos
indicadores de desempenho relacionados  satisfagio dos clientes dentro da
cadeia (eficdcia dos processos) e daqueles relacionados ao controle dos
processos em cada uma das etapas na mesma cadeia (eficiéncia dos processos),
procurando suas causas e tomando as agdes corretivas necessarias.

¢) Na saida do sistema:

Produtos com qualidade ¢ seguranca asseguradas: Entrega de VMP aos clientes

finais com a qualidade exigida e com auséncia de perigos fisicos, quimicos e
microbiolégicos.

O detalhamento do sistema proposto esta focado nos processos da cadeia, cuja
légica entre os agentes e entre os processos é mostrada na Figura 7.3.

qualidade nio-negociéveis, os possiveis desvios devem ser identificados por meio de auditorias internas e de

terceira parte. Por este motivo sio chamadas de “qualidade oculta dos alimentos”.
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Lead Produtores Empresa .
Ti reado
Time* Rurais Processadora ransportacores Clienees
Ohora Rece!xo Informam
pedido o pedido
Consolida os
pedidos
Recebem o Calcula os
pedido pedidos de MP
Colhem a ma - Planeja rota Recebem
téria -prima para entrega arora
Disponibilizam _[Processaama -
a matéria -prima Pl téria-prima
Obrém os Cacregam
VMP os pedidos
v L
Prazo de Entregam Recebem
Entrega (h) os pedidos os VMP
Recebe as Avaliam a
Comunica os
desvios

.

Vetioum I.__,I Veneas
|

etof een
!

==}

Toma agdes
cofretivas
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*Lead time é o tempo decorrido entre 4 emissio de um pedido e o atendimento ao cliente final.

Fonte: Elaborado pelos autores

Figura 7.3 - Légica dos processos do SGQS/VMP
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7.4 Detalhamento do SGQS/VMP

Acompanhando a légica dos processos da cadeia, pode-se dividir o
funcionamento do sistema em cinco fases distribuidas conforme a seguir.

Fase 1 — Consolidagio dos pedidos de VMP dos clientes (mercado varejista e
institucional);

Fase 2 — Desdobramento dos pedidos recebidos em necessidades da cadeia para
a produgio dos VMP;

Fase 3 — Definigio das atividades que devem ser comunicadas pela empresa
processadora aos demais agentes da cadeia;

Fase 4 — Consolidagio de uma matriz das atividades, responsabilidades e de
monitoramento das atividades pelos agentes da cadeia;

Fase 5 — Avaliagio dos pedidos entregues pelos clientes.

Fase 1

A primeira fase consiste na consolidagio dos pedidos recebidos de cada cliente
em uma planilha conforme a Figura 7.4. Para isto, é necessirio obter as
seguintes informagdes: tipo de VMP (produtos do portfdlio oferecido de A a
N); a disposicio do produto na embalagem (pacote ou bandeja); o prazo de
entrega (normalmente de 36 ou 48 horas); ¢ a quantidade demandada em
fungio do tempo (embalagens/dia). Os VMP sio compostos de um mix de
vegetais (saladas mistas), com suas proporgdes pré-estabelecidas, ou de um
tnico vegetal. De acordo com a quantidade de salada em cada produto, calcula-

se a quantidade em kg de cada produto.

Cliente Produto A Produto B Produto C Produto N
Cliente X 12 9 0 - nl
Cliente Y 5 2 4 n2
Cliente Z 6 3 8 n3
Cliente n 3 7 2 nn

Total n4 nB nc ny

Fonte: Elaborado pelos autores

Figura 7.4 - Exemplo de planilha para a consolidagio de pedidos
de VMP dos clientes

.
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Fase 2

A segunda fase consiste no desdobramento dos pedidos pelos clientes, a partir
da quantidade total demandada de cada vegetal para o planejamento da
produgio dos VMP. Para tal, a linha hachurada com a quantidade total
consolidada em peso em quilograma (kg) de produtos da Figura 7.4 ¢
transferida para outra planilha para desdobrar a quantidade necessiria de cada
vegetal que compde os produtos de acordo com sua proporgio estabelecida
pela empresa, conforme mostra a Figura 7.5. Isto ¢ necessirio para a empresa
processadora calcular a quantidade necessiria de vegetais a serem colhidos.
Como forma ilustrativa, o Produto A ¢ composto de 20% do Vegetal A, 30%
do Vegetal B ¢ 50% do Vegetal N. Em seguida, o Produto B é composto de
100% do Vegetal N; analogamente o Produto C ¢ composto de 80% do vegetal
B ¢ 20% do Vegetal N ¢, por fim, o produto N ¢ composto de 100% do Vegetal
A. Assim, os valores A, B ¢ N correspondem 3 quantidade total em
quilogramas dos Vegetal A, Vegetal B ¢ do Vegetal N, respectivamente,
prontos para serem incorporados ao produtos. A estes valores, inclui-se uma
margem de seguranga de 10%, que se ndo for utilizada, é descontada do
planejamento dos préximos pedidos. Esta margem ¢ necessdria para garantir
uma possivel quebra dos produtos durante as etapas de processamento.

Em um primeiro momento, os valores encontrados indicam a quantidade de
cada uma das matérias-primas necessdrias para o processamento dos pedidos.
De fato, isto seria verdade se nio houvesse perdas em termos de massa nos
processos de selegio de vegetais para processamento, assim como no processo
de corte e de descascamento. Estas etapas do processo diminuem a quantidade
do vegetal efetivamente aproveitado para processamento, o que afeta o
rendimento da matéria-prima. Tais rendimentos sao da ordem de 40 a 60% da
quantidade em massa de matéria-prima. Como dito anteriormente, pode

~ aumentar ou diminuir, dependendo de sua qualidade.
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Produto Produto A Produto B Produto C Produto N

T
Q= Total n4 ng nc nn oual
Vegetal A 0,2. 74 0 0 1,0. nn A
Vegetal B 0,3. 74 0 0,8.7nc 0 B
Vegetal N 0,5. 74 1,0. ns 0,2. nc 0 N

Fonte: Elaborado pelos autores

Figura 7.5 - Exemplo de planilha para cdlculo da composigio dos
pedidos de VMP dos clientes

Deste modo, para o cdlculo da quantidade total de matéria-prima a ser colhida
¢ necessario considerar o rendimento médio no processo de selegio, corte e
descascamento para cada um dos vegetais. Este rendimento ¢ calculado como a
massa total de vegetal pronto para ser embalado, dividido pela massa total de
matéria-prima que entrou na empresa processadora, conforme a Figura 7.6.
Normalmente, este valor ¢ definido na prética e ¢ fungio da qualidade da
matéria-prima ¢ do treinamento dos funciondrios encarregados da selegio,
corte e descascamento. Varia em funcio das estagdes do ano e da idade do
vegetal (tempo desde o plantio até a colheita).

Matéria-prima necessdria

Produto Total (kg) Rendimento

5 (ke)
Vegetal A A Ra% A/Ra%
Vegetal B B Rs% B/Rs%
Vegetal N N Rn% N/Rn%

Fonte: Elaborado pelos autores

Figura 7.6 - Exemplo de planilha para cdlculo da matéria-prima necessiria
para a produgio de VMP '

Os exemplos das planilhas nas Figuras 7.3 a2 7.6 mostram a légica das etapas
necessdrias para o célculo do fluxo de material na empresa para atender as
diversas demandas dos clientes. Por este motivo, estio desdobradas nos

exemplos por questoes didaticas. Entretanto, podem ser reunidas em uma }

Gnica planilha, utilizando fungoes bisicas do software Office Excel (Microsoft
Co.), ou similares, ¢ que pode ser desenvolvida por um usuirio com
conhecimentos basicos nesta ferramenta.

Todos estes cdlculos devem ser realizados pela empresa processadora e
informados para os produtores rurais e transportadores para o devido
planejamento. Deve-se entender que este planejamento deve ser feito em
conjunto e representa uma atividade essencial para atendimento a dois
atributos essenciais da qualidade: prazo acordado para entrega dos pedidos e
conformidade com os pedidos (produtos certos na quantidade certa).

Fase 3

As duas fases anteriores mostraram o desdobramento dos pedidos dos clientes
em quantidades de matéria-prima e produtos finais necessarios. Esta fase retine
as informacoes necessérias que os produtores rurais, a empresa processadora e
os transportadores precisam ter para o atendimento dos pedidos. Em geral, as
informacées para os produtores rurais sio fornecidas por telefone e
confirmadas no recolhimento das matérias-primas. Para os transportadores, as
informacées sio enviadas por planilhas junto as notas fiscais dos produtos. O
Quadro 7.1 sintetiza este fluxo de informagio.

Fase 4

A quarta fase mostra uma matriz (Quadro 7.2) que relaciona as etapas
necessarias para a produgio dos VMP, suas atividades, o seu monitoramento e
a documentagio da qualidade que orienta e evidencia tais processos. Esta
documentagio consiste em manuais, procedimentos operacionais padrées
(POP), instrugdes de trabalho e registros. Esta matriz permite identificar o
agente e o(s) colaborador(es) responsavel(is) por cada atividade nas etapas de
produgio ¢ a possibilidade de relaciond-los aos documentos da qualidade.
Torna-se um guia essencial e valioso para organizar as informagoes para iniciar

aimplantagio do SGQS/VMP.
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Processadora

Planejamento de rotas de entrega de

Ntmero de caixas necessérias

Atendimento dos prazos de entrega

produtos para os clientes.
dos produtos aos clientes.

para o transporte dos produtos
Planejamento de rotas de
entrega de produtos para os

finais até os clientes.

clientes

Inventdrio da empresa processadora
das caixas enviadas para os clientes.

Ntmero de caixas para o
transporte dos produtos finais

até os clientes.

Transportadores

Fonte: Elaborado pelos autores,
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As descrigoes das atividades relacionadas na matriz devem ser formalizadas em
POP ou no Manual de Boas Praticas de Fabricagio. As atividades descritas em 1

POP sio uma seqiiéncia de instrugbes (passo-a-passo) necessirias para

padronizar a adequada execugio e geram necessariamente registros de -

evidencias das operagoes realizadas. A formalizagio das atividades que sio

registradas no Manual de Boas Praticas de Fabricagio compreende o

estabelecimento das condigbes para a execugio das atividades. Estas questoes
serdo discutidas mais detalhadamente no item “Documentagio da Qualidade”.

Fase 5

Esta fase mostra o processo de avaliago da qualidade dos produtos entregues
aos clientes. No intuito de formalizar as reclamagdes ¢ permitir que os desvios
tenham suas causas investigadas, é necessario que as informagbes relacionadas 3
entrega dos produtos sejam devidamente preenchidas pelos clientes. A Figura
7.7 mostra uma proposta de ficha de avaliagio dos VMP entregues.

Os atributos identificados na ficha de avaliagio sio os mais comuns, de acordo
com as necessidades identificadas pelos clientes. E esperado que a ficha seja
entregue freqilentemente com todas as opgdes marcadas como atendidas.

Entretanto, devido 4 grande variabilidade das condigdes das matérias-primas,

da possibilidade de agdes oportunistas por parte de motoristas e até mesmo por
nio-conformidades de processo na empresa processadora, podem surgir
problemas que levam 4 necessidade de verificar as suas causas para que nio
voltem a se repetir. O quadro 7.3 mostra os problemas mais proviveis que
podem ocorrer ¢ indicam as suas causas mais provaveis.

FICHA DE AVALIACAO DE PRODUTOS ENTREGUES

Prezado Cliente: Por favor, avalie os atributos da qualidade dos produtos entregues e devolva a
ficha a0 motorista. Em caso de urgéncia, ligue para a empresa no telefone (xx) xxoxx-yyyy

(Sr. XXXX)

Cliente:

Data:

Hordério de entrega:

Temp. Veiculo
(°C):

Temp. Produtos (°C):

Atributos para avaliagio

Atendido

Nio atendido

Problemas identificados

1) Prazo de entrega

2) Conformidade com o pedido

Tipos de itens entregues

Quantidade por item entregue

3) Atributos aparentes

Cor

Frescor

Presenga de oxidagio

Tipo de corte

Tamanho/formato das folbas

Espessura do corte (frutas e legumes)

4) Comportamento do motorista

5) Integridade das embalagens

Fonte: Elaborado pelos autores

Figura 7.7 - Exemplo de ficha de avaliagio de produtos entregues
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Quadro 7.3 - Nio-conformidades mais provéveis nas caracterfsticas da
qualidade de produtos finais

Nio-conformidades X
Causas provéveis

Agdes corretivas

verificadas
Atraso na colheita de matéria- .
. . Acompanhamento ¢ treinamento do
prima por falta de planejamento . .
produtor rural no planejamento da colheita
do produtor rural .
Atraso na entrega de matéria- Treinamento do motorista da empresa na
prima por falta de planejamento  logistica de transporte do produto & empresa
da empresa processadora processadora
Reviso da capacidade mdxima de produgio
da empresa
Falta de plancjamento na Andlise a capacidade do processo produtivo
rodugio da empresa e verificar os garagalos
Entrega de produto produg P &

fora do prazo

Treinamento dos funciondrios para as
fungées desenvolvidas

Problemas com trinsito

Revisio de intinerarios € horirios com

congestionado menor trifego
, Revisio do plano de manutengio preventiva
Quebra de veiculos ,
de veiculos

Falra de planejamento de rota

Revisio do processo de envio do
planejamento de rota aos motoristas

Treinamento de motoristas na interpretagio
do planejamento

Falta de planejamento de matéria-
prima

Acompanhamento e treinamento do
produtor rural no planejamento da
produgio

Falta de informagio aos clientes

das matérias-primas com
Falta de conformidade
com os pedidos

problemas de
abastecimento/qualidade

Treinamento do responsével na melhoria de
comunicagio empresa processadora-
produtor rural e empresa processadora-
clientes

Consolidagio errada dos pedidos

Treinamento do responsével pela
consolidagio dos pedidos

Erro na interpretagao do
planejamento de rota

Treinamento de motoristas na interpretagao
do plancjamento

Matéria-prima colhida fora do
ponto de colheita

Coloragao inadequada
do produto final

Acompanhamento e treinamento do
produtor rural no planejamento da colheita

continua
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Quadro 7.3 (cont.) - Nio-conformidades mais provéveis nas caracteristicas da

qualidade de produtos finais

Nio-conformidades

R Causas provéveis Agdes corretivas
verificadas
Matéria-prima colhida fora do Acompanhamento e treinamento do
ponto de colheita produtor rural no planejamento da colheita
Temperatura de estocagem Melhorar o controle de temperatura de
inadequada estocagem
Revisio do funcionamento dos compressores
dear
Temperatura de transporte
per P Verificar oportunismo dos transportadores
inadequada
Falta de frescor e Revisio do horério de entrega para periodos

problemas de oxidacao

menos quentes

Falta de circulagio do ar frio na
cimara de estocagem ou no bat
refrigerado

Diminuir a quantidade de caixas
transportadas em um tnico bad.
Dimensionar novos bas.

Sisterna de embalagem
inadequado/rompido

Avaliar sc o filme e a composigao gasosa
empregados sio adequados ao(s) vegetal(is)
embalado(s), conforme Capirulo 4
Verificar existéncia de rompimento na
embalagem

Tipo ¢ espessura de
corte/fatiamento fora
dos padroes

Erro no ajuste de equipamento
de corte

Erro no corte manual

Treinamento dos colaboradores nas
especificagdes de corte manual ¢ selegio das
facas dos equipamentos

Tamanho/formato
inadequado das folhas

Matéria-prima cothida fora do
ponto de colheita

Acompanhamento e treinamento do
produtor rural no planejamento da colheita

Erros na selecdo das folhas para
processamento

Treinamento dos colaboradores na seleio de
folhas em relagio a tamanho ¢ formato

Comportamento
inadequado dos
motoristas

Uniformizagao incompleta,
apesar de estar disponivel

Treinamento dos motoristas no uso do
uniforme

Uniformizagio incompleta ou
em mal estado de conservagio

Providenciar uniformizagio adequada

Atendimento grosseiro

Treinamento dos motoristas nas formas de
tratamento ao cliente

Higiene pessoal ndo satisfatéria

Treinamento dos motoristas em Higiene
pessoal

continua
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Quadro 7.3 (cont.) - Nio-conformidades mais provéveis nas caracteristicas da

qualidade de produtos finais

Nio-conformidades

verificadas

Causas provéveis

Agbes corretivas

Problemas na de sclagem umidade na zona de selagem
integridade da
embalagem Embalagem rompida por excesso de Treinamento dos colaboradores no

Embalagem rompida por excesso de
peso

Verificar forma de transporte do
produtos que deve ser realizado em caixas

Embalagem rompida por problemas

Treinamento dos colaboradores/
verificagio da temperatura de selagem ou

produtos nas caixas

niimero méximo de embalagens por caixa

Embalagem rompida por manuseio
indevido durante o transporte

Treinamento dos motoristas no
manuscio das caixas durante carga ¢

descaraga

Fonte: Elaborado pelos autores

7.5 Documentagio da Qualidade

A documentagio da qualidade para o processamento minimo de vegetais é
composta do Manual de Boas Priticas de Fabricagio (MBPF), dos
Procedimentos Operacionais Padrées (POP), das Instrugées de Trabatho (IT),
das Especificagdes Técnicas (ET), dos registros, lista de verificagio e plano de
agbes corretivas. O quadro 7.4 mostra as suas definigoes.

Quadro 7.4 - Documentagbes da qualidade do SGQS/VMP

Tipo de

Exemplo pritico do contetido

Descrigio genérica sobre a forma de

recebimento de matérias-primas contendo

as caracteristicas de construgio do local, a

logfstica necessdria, os cuidados, entre
outros.

Contetdo
documento
Estabelece as condig6es gerais necessdrias
Manual de Boas R g 8 -
. do ambiente produtivo ¢ das operagées que
Priticas de )
o devem ser realizadas focando sempre a
Fabricagio . .
garantia da qualidade e seguranga.
Estabelece descrigdo da rotina (passo-a-
) passo) das atividades a serem executadas,
Procedimentos  * " . o
- incluindo a forma de registro das varidveis
Operacionais aa _
_ como fontes de cvidéncias da execugio das
Padroes

atividades. £ um documento controlado
do SGQS/VMP.

POP “Recebimento de matéria-prima para

processamento” que descreve o passo a
passo operacional de quem (?) a recebe,
como a recebe, ¢ 0 que ¢ onde se registra

dados que evidenciem que foi recebida

dentro dos requisitos.

continua 1
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Quadro 7.4 (cont.) - Documentagées da qualidade do SGQS/VMP
d(;l;frz::to Conteudo Exemplo pratico do contettdo

Sao formas de apresentagio de rotinas por meio
de fotos, gravuras ou outras ilustragbes com o

Instrugio de trabalho para
sanitizagio de maos que mostra
desenhos das méos passando pelas

Instrugdesde  objetivo de facilitar o entendimento por parte dos

Trabalho colaboradores por meio de observago répida e etapas necessarias (pré-enxagiie,
direta. Geralmente fazem parte de anexos de limpeza com detergente, secagem e
POP. desinfecgdo).
Detalhamento das especificagbes de insumos
P . s ET do produto “Salada de Alface
(embalagens, produtos quimicos, rétules, outros), L,
Lo , Americana”, contendo o peso, as
o matérias-primas e produtos finais que fornecem . L
Especificagoes . i L o informagdes nutricionais, a forma de
L. uma orientagio para a aquisigio e avaliagio dos _ .
Técnicas " J apresentagio, as caracteristicas
mesmos. Sio anexos do POP de Selegio de - 1
L. . L, sensotiais, o tamanho médio de
Matérias-primas, embalagens, produtos quimicos
: . folhas, entre outros.
¢ ingredientes.
Conjunto de dados que representam a medigao
ou a percep¢io de caracteristicas dos processos ou
do vegetal, em suas diversas etapas de produgdo,e  Registro de recepgio de matéria-
Reei que, juntos ou nao, conduzem em algum tipo de  prima, contendo a data, hordrio de
egistros . - o . )
& informagiio que possa ser utilizada para a tomada  entrega, origem, peso total e destino
de decisoes ou simplesmente evidenciar a do material.
realizagio de uma determinada atividade. Podem
ser manuais, automatizados ou digitais.
Lista de itens relacionados exclusivamente as
operagbes ¢ 2 documentagio que podem
Listade influenciar na qualidade e seguranga dos
n naq gurang Lista de verificagio de auditoria
verificagio produtos finais. Este documento guia a coleta .
¢ ! ) i i e X interna do SGQS/VMP.
(check-list) sistemdtica de informagées no intuito de avaliar
a conformidade dos itens ao que foi
estabelecido.
Formuldrio consolidado com a lista de nio-
conformidades verificadas nas auditorias
Plano de Agbes internas, contendo sua descrigio, a agio Plano de Agaes Corretivas do
Corretivas corretiva, o nivel de severidade para a seguranca SGQS/VMP

dos vegetais e o prazo para a conclusio da agio
corretiva.

Fonte: Elaborado pelos autores.

1) Estrutura dos documentos

Este item tem por finalidade mostrar a estrutura basica do MBPF e dos POP,

7

uma vez que nio é o objetivo deste capitulo o aprofundamento na sua
confecgio. Entretanto, com as estruturas fornecidas e com base no Quadro 7.2,
o leitor ter4 um conjunto de informagées que possibilite a elaboragio de tais
documentos que devem compor o SGQS/VMP. As IT, ET e registros serio
especificados no item que mostra a estrutura dos POP. A lista de verificagio e o

plano de agio corretiva serdo mostrados mais adiante.
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a) Manual de Boas Priticas de Fabricagio

O MBPF ¢ um documento controlado da empresa processadora e deve ser
revisado anualmente, ou sempre que houver alteragdes. Inclui como anexo uma
lista dos POP. Quando for pertinente, hd uma referencia ao nimero dos POP
no texto do MBPF. O quadro 7.5 resume a estrutura basica do MBPF.

Quadro 7.5 - Estrutura bisicado MBPF para 0 SGQS/VMP

Estrutura do contetddo

Elementos do contetido

Dados da empresa (nome, enderego, CNPJ e dados para

Identificagio da empresa
contatos).

Relaci
clagao ;i.os P rf)c%utos € suas Portfélio de produtos com as opgoes de embalagens.
isposicoes

Instalagbes da empresa
processadora de VMP

Localizagio Descrigio do meio ambiente que a empresa se situa.

. . Descrigao da pavimentagio e existéncia de coberturas
Vias de acesso interno

contra intempéties, quando for o caso.

Descrigio das instalagdes elétricas, hidrossanitérias, civil ¢

Edificio e instalagdes de utilidades (4gua gelada, gis, entre outros) nas

diferentes 4reas de processamento.

. - Descrigao dos equipamentos existentes e material de
Equipamentos ¢ materiais N
construgio.

Descrigio sucinta dos principios utilizados nas
Sanitizagdo das Instalagdes sanitizag6es dos diferentes ambientes da empresa

processadora.

.. . Descricio sucinta dos requisitos necessarios em relacio i
Requisitos de Satide e Higiene s q s

Pessoal satide e 4 higiene pessoal dos colaboradores para aruar nas

atividades de processamento minimo de vegetais.

Descrigio sucinta das etapas de processamento minimo e

Requisitos Operacionais (.
as necessdrias para controlar o processo.

Desctigio sucinta das estratégias para que seja evitada a

Controle de Pragas
entrada ou o abrigo de pragas na empresa processadora.

Listagem dos documentos existentes e descricio das
estratégias para utilizagio e revisio, incluindo o controle
de revisbes.

Documentagdes e Registros

Descrigio da estratégia adotada para a melhoriados '
processos por meio do Plano de agdes corretivas, obtido a
partir da lista de verificagio.

Melhoria dos processos

Fonte: Elaborado pelos autores
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b) Procedimentos Operacionais Padries

Analogamente a0 MBPF, os POP também sio documentos que devem sofrer
revisdo anualmente, ou sempre que houver mudangas. Como sio documentos
operacionais ¢ as operagdes sio alvos constantes de processos de melhorias, ¢
muito provavel que se tenha mais de uma revisio em um ano. Por isto, devem
fazer parte do anexo do MBPF e possuirem referencias cruzadas no contetido
deste Manual. Um erro bastante comum na organizagio da documentagao da
qualidade ¢ a inser¢io dos POP como contetido do MBPF. Embora nio seja
tecnicamente errado, neste caso, a alteragio de qualquer POP implica na
revisio de todo o MBPF. Isso torna o processo de controle e atualizagio de
documentos mais complexo e oneroso, tendo grande possibilidade de ser
inviabilizado na pritica. Organizando os POP na forma de anexos do MBPF, a
atualizagio condicional do MBPF aos POP somente ocorrerd se houver a
exclusio ou a introdugio de um POP no SGQS/VMP, o que é mais raro. O
quadro 7.6 mostra os POP nas empresas de VMP e suas especificidades.

A estrutura basica do POP é composta de uma margem superior, o corpo do
texto ¢ uma margem inferior. A margem superior contém o seu titulo, o
niimero do documento, a versio da revisio e o numero da pégina versus o
numero total de paginas do documento. O corpo do texto contém o objetivo
do POP, o procedimento, a freqiiéncia e ofs) responsivel(is) pelo
procedimento. A margem inferior contém as datas e assinaturas de quem,
originalmente, elaborou o documento e de quem o revisou. As revises dos
POP tém somente o nome de quem o elaborou e a assinatura do revisor. A
Figura 7.8 mostra um exemplo de modelo de POP.
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Niim. POP.

PROCEDIMENTO OPERACIONAL PADRAO

Titulo:

Logotipo
da
empresa
Objetivo

‘
N

Procedimento

is:

Freqlénci
Responsave
Observacbes

Figura 7.8 - Exemplo de modelo de POP
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Revisdo:
Fonte: Elaborado pelos autores.
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7.6 Auditoria Interna do SGQS/VMP

O objetivo da auditoria interna do SGQS/VMP ¢ verificar, por meio de uma
avaliagao sistemadtica, se as atividades propostas para garantir a qualidade ¢ a
seguranca dos VMP estdo sendo realizadas de acordo com o planejado. Como
exemplo, se houve um planejamento para que o cliente preencha uma ficha de
avaliagdo dos produtos recebidos ¢ se nio ha evidéncias que mostrem cada uma
das fichas para cada entrega efetuada, isto ¢ uma nio-conformidade. Se isto
ocorre, a empresa precisa entender as causas e tomar as devidas agoes corretivas,
para que nio mais ocorra. Neste mesmo exemplo, se a causa identificada é a
falta de tempo alegada pelo cliente para preenchimento da avaliagio, a empresa
deve se reunir com ele e mostrar a importincia para ambas as partes do retorno
da avaliagdo. O termo “auditoria interna” significa que ¢é realizada pela prépria
empresa. A pessoa encarregada para esta auditoria deve ser o profissional que
lidera a implantagio do sistema. Os colaboradores devem encarar a auditoria
com a devida seriedade ¢ como uma oportunidade de conhecerem melhor o
que fazem e as questdes que podem ser melhoradas. O quadro 7.7 mostra a
proposta de uma lista de verificagio que estd associada 3 matriz de
monitoramento de atividades da Figura 7.2 ¢ tem seu escopo voltado
exclusivamente para as atividades produtivas da cadeia.

Quadro 7.7 - Lista de verificagdo e fontes de evidéncias para auditoria

interna do SGQS/VMP
Escopo Verificagbes Fontes de evidéncias
Os cli f didos até s N
s clientes eletuam pedidos at‘c as- Horiério de chegada dos pedidos dos
horas para a adequada consolidagio . )
clientes 4 empresa processadora.
Anélise do pedido pela empresa processadora?

A empresa processadora consolida os
presa P Ficha de avaliagio dos clientes.
pedidos sem erros? :

Os produtores rurais recebem os
pedidos da empresa processadoraaté as  Entrevista com os produtores rurais.
X horas?

A matéria-prima é colhidaaté as ¥

Demanda de matérias- Entrevista com os produtores rurais

horas ¢ transportada unicamente em

primas (produtores rurais) X
caixas vermelhas?

Observagio visual

A matéria-prima ¢ colhida em
conformidade com o pedido (tipo,
quantidade, qualidade)?

Ficha de avaliagio de matéria-prima
recebida.

continua
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Quadro 7.7 (cont.) - Lista de verificagdo e fontes de evidéncias para auditoria

interna do SGQS/VMP

A matéria-prima é transportada
protegida do sol e chuva

Observagio visual por meio de visitas
ao produtor rural.

A matéria-prima ¢ recolhida até as Z
horas para ser levada 3 empresa?

Observagio visual por meio de visitas
ao produtor rural.

Demanda de matérias- As matérias-primas ndo processadas no

primas (produtores rurais)
(cont.)

dia seguem imediatamente paraa
cimara fria?

Ficha de avaliagio de matéria-prima
recebida
Ficha de Rendimento de Processo
(Entrada de produto para
processamento)

A matéria-prima ¢ pesada antes da pré-
lavagem?

Ficha de avaliagdo de matéria-prima
recebida;
Ficha de Rendimento de Processo
(Entrada de produto para
processamento)

O descarte de folhas externas e
injuriadas est4 sendo eficiente?

Avaliagio do peso do produto no 2°
descarte no Registro de Rendimento
de processo

Todo o vegetal pré-lavado entra na 4rea
de processamento exclusivamente em
caixas amarelas?

Observagio visual do processo de
entrada de vegetal pré-lavado

O detergente utilizado estd de acordo
com a Especificagio Técnica?

Verificagao do detergente em uso e
no estoque em comparagio com a
Especificagdo Técnica

Todos os vegetais lavados sio
recolhidos em caixas exclusivamente
brancas?

Observagio visual do recolhimento
dos vegetas lavados

As caixas brancas contendo vegetais
lavados estiao empilhadas sobre uma
caixa verde na base da pitha?

Processamento minimo
dos vegetais (empresa
processadora)

" Observagio visual da drea de
processamento minimo

As facas de corte estio afiadas?

Teste pratico de corte ¢ verificagio
dos vegetais cortados

A sanitizagio das bancadas ¢é realizada
antes do uso?

Verificagio in situ

Entrevista com os colaboradores

A 4gua de enxdgiic de vegetais ¢ potdvel

Medigio com kit de avaliagdo de
CRL.

A concentragio da solugio desinfetante
é medida sempre ao sinal luminoso?

Verificagio in situ

Entrevista com os colaboradores

O tempo de sanitizagio é controlado
ao sinal sonoro?

Verificagdo in situ

Entrevista com os colaboradores

continua
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S

Quadro 7.7 (cont.) - Lista de verificagio ¢ fontes de evidéncias para auditoria interna
do SGQS/VMP

Escopo

Verificagbes

Fontes de evidéncias

Escopo Verificagoes Fontes de evidéncias

Todas as pilhas de caixas com vegetais
sanitizados contém uma bandeira verde?

Observagio visual da 4rea de
processamento minimo

Processamento minimo
dos vegetais (empresa
processadora)
(cont.)

A velocidade de centrifugagio ¢ seguida de
acordo com a Instrugio de Trabalho?

Verificagio i situ

Entrevista com os colaboradores

A sanitizagio dos cestos das centrifugas ¢
realizada ao sinal luminoso?

Verificagio iz situ;

Entrevista com os colaboradores

Os colaboradores encarregados do
processo de embalagem sanitizam suas
mios ao sinal sonoro?

Verificagio in situ

Entrevista com os colaboradores

A superficie das bancadas sdo sanitizadas a
cada troca de produto para
pesagem/embalagem?

Verificagio 7 situ;

Entrevista com os colaboradores

O peso dos vegetais do 2° descarte ¢
medido?

Ficha de Rendimento de Processo

Todas as embalagens sao pressionadas para
verificar vazamento?

Verificagio 7 situ

Entrevista com os colaboradores

O produto final ¢ disposto exclusivamente
em caixas verdes?

Observagio visual da 4rea de
processamento minimo.

O rendimento do processo ¢ calculado
todos os dias?

Ficha de Rendimento de Processo

Entrega ¢ avaliagio
(transportadores e
clientes)

Os produtos finais sdo estocados nas
caixas verdes imediatamente na cAimara
fria?

Verificagio in situ

Entrevista com os colaboradores

A temperatura ¢ a umidade da cAmara
fria de recepgdo de matérias-primassdio  Registro de temperatura da cAmara
medidas pela manha e pela tarde fria de matérias-primas
diariamente?

A temperatura da cdmara fria de .
Registro de temperatura da

produtos final é medida pela manhi e N .
cimara fria

pela tarde diariamente?

As calibragdes dos termometros estao . e
¢ ) Certificado de calibragio
no prazo de validade de 6 meses?

As calibragées das balangas estio no . a s
b
prazo de validade de 6 meses? Certificado de calibragao

Medigdes e As calibragbes dos termdmetros estio Certificado de calibracio
. . ertificado de calibra¢i
Instrumentos no prazo de validade de 6 meses? §

O alarme sonoro que indica o
momento de desinfecgio dos vegetais ) _ .
. . Verificagio do ajuste e teste
funciona no intervalo de tempo

programado?

O sinal luminoso que indica o
momento de desinfecgao dos cestos das
centrifugas funciona a cada duas horas?

Verificagio do ajuste ¢ teste

O alarme sonoro que indica o
momento de desinfecgio das mios dos
colaboradores do setor de embalagem

funciona a cada 30 minutos?

Verificagao do ajuste e teste

Os batis dos caminhdes estio sempre
limpos todos os dias?

Verificagio in situ;

Entrevista com os colaboradores

Os registros de temperatura durante o
transporte sdo verificados todos os dias?

Ficha de avaliagio dos clientes

Registros autométicos

As caixas sdo carregadas respeitando-se o
espagamento minimo de 10 cm entre as
laterais do bat do caminhao?

Verificagio 7 situ;

Entrevista com os colaboradores

A ficha de avaliagdo do cliente é sempre
preenchida e devolvida 4 empresa
processadora?

Ficha de Avaliagio de Produtos
pelo cliente

Notas fiscais de entrega

O cliente ¢ sempre orientado a manter os
produtos imediatamente na cimara fria?

Entrevista com o cliente

Fonte: Elaborado pelos autores

A freqiiéncia das auditorias internas depende da empresa ¢ do quio madura
esteja a execugdo das atividades pelos colaboradores. Estima-se a freqiiéncia
semanal como adequada no inicio da implantagio do sistema, pois ¢ o
momento onde vio surgir as dudvidas entre os colaboradores e os ajustes
necessirios. A medida que as atividades estejam sendo desenvolvidas
adequadamente, ou seja, o funcionamento do sistema esteja estavel, passa-se a
realizar auditorias internas mensalmente.

As nio-conformidades resultantes da auditoria sio compiladas em um
documento chamado de “Relatério de Auditoria Interna”. Este relatério tem
por objetivo formalizar o resultado da auditoria ¢ de orientar a tomada de
agdes corretivas pela empresa processadora. A orientagio estd voltada para a
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definiio da priorizagio de tomada de agdo corretiva para cada nao-
conformidade verificada. Para a priorizagio, classificam-se as nao-
conformidades em trés niveis de severidade para a qualidade ¢ seguranga dos
alimentos: alto, médio € baixo. Nao-conformidades de alto grau de severidade
tém prioridade na tomada de agdo corretiva, seguidas das de médio grau de
severidade e, entio, das de baixo grau de severidade. As nao-conformidades de
alto grau de severidade sio aquelas em que hd grande potencial de gerar
problemas com a seguranga do produto. Como exemplo, pode-se citar a falta
de sanitizagio periédica dos cestos de centrifugagio de vegetais ja sanitizados.
Neste caso, nio hd qualquer processo posterior que elimine um perigo que
tenha contaminado o produto por meio do contato com a superficie do cesto
potencialmente contaminada. Por outro lado, nio-conformidades de baixo
grau de severidade sio aquelas em que ¢ improvével a ocorréncia de problemas
com a seguranga do produto. Como exemplo, pode-se citar a inconsisténcia no
cdlculo de rendimento do processo verificada. Apesar de ser um problema de
qualidade (eficiéncia do processo), esta ndo-conformidade nio gera
conseqiiéncias para a seguranga do produto.

Independentemente do grau de severidade das ndo-conformidades, todas elas
tém que ser corrigidas. O grau de severidade ¢ apenas um parimetro de
negociagio dos prazos para atendimento da agdo corretiva. Nao-conformidades
de alto grau de severidade t¢ém que ser corrigidas de modo imediato.

7.7 Melhoria Continua

Este item trata da melhoria continua, em principio de produtos, processo e
sistema de gestio, por meio da adogio da sistemética de resolugio de
problemas, que sdo os passos importantes para melhorias ¢ tomada de agoes
corretivas, a partir de nio-conformidades identificadas.

Tomemos como um exemplo de ndo-conformidade, “a falta de frescor de
saladas recebidas por um determinado cliente” e apontada na “Ficha de

Avaliagio de Produtos Entregues” (Figura 7.6) em apenas alguns produtos.
Os passos para a solugio da nio-conformidade sio:

1) Busca das causas mais provéveis dos problemas. O Quadro 7.3 elenca as
causas provéveis para esta nio-conformidade apresentada. Tomemos estas
como as causas principais: matéria-prima colhida fora do ponto de colheita;
temperatura de estocagem inadequada; temperatura de transporte
inadequada; uso de sistema de embalagem inadequado (filme com
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permeabilidade nio adequada, selagem com defeito, atmosfera modificada
ativa nio adequada ao produto); falta de circulagio do ar frio na cimara de
estocagem ou no batt refrigerado do caminhio;

2) Identificar os registros que evidenciam as atividades e associados as causas
provaveis. O quadro 7.8 mostra estes registros.

3) Identificar, por meio das evidéncias (registros), alguma informagio que
possa levar A conclusio sobre a causa do problema. Suponhamos que no
exemplo verificou-se que, pela anilise dos registros, as temperaturas deste
produto e do caminhio avaliadas pelo cliente, ¢ a temperatura registrada
pelo sistema do caminhdo de transporte, indicaram valores superiores a0

limite estabelecido.

Quadro 7.8 - Relagio das evidéncias ¢ causas de um exemplo de nio-conformidade

para a cadeia de VMP
Nio- L . . .
. Principais causas Evidéncias relacionadas
conformidade
éria-prima colhida
lf\/Iatzrla prima 4 Caderno de campo
ora do ponto de o L .
op Ficha de avaliagio de matéria-prima recebida
colheita
Registro de temperatura da cimara fria da
d matéria-prima
Temperatura de . . .
peratt Registro de temperatura da cAmara fria do
estocagem inadequada
produto final
Certificado de calibragéo de termometros
Falta de frescor e Registro de temperatura de transporte do
bl 4 Temperatura de produto
problemas de transporte inadequada . L
oxidagio Ficha de Avaliagio de Produtos Entregues
Falta de circulagio do
ar frio na cimara de Ficha de camprimento de atividade
estocagem ou no bat Ficha de Avaliagio de Produtos Entregues
refrigerado

Ficha de Especificagio Técnica (embalagem)
Sistema de embalagem  Registro de produgio
inadequado/rompido Registro de defeitos em embalagens

Ficha de Avaliagio de Produtos Entregues.

Fonte: Elaborado pelos autores



136 Processamento minimo de frutas e hortalias

Capitulo 7 - Sistema de gestio da qualidade e seguranga de vegetais mini te processad 137

4) Confirmar a causa do problema. Por meio das evidéncias, concluir sobre a
causa fundamental (bésica ou raiz) do problema. No exemplo, a conclusio é
que a temperatura do veiculo estava acima daquela necessdria para manter
os produtos na qualidade esperada pelo cliente.

5) Elaborar o “Plano de Agio Corretiva” para a(s) nio-conformidade(s). Um
exemplo de um formuldrio com o “Plano de Agao Corretiva”, detalhando o
seu preenchimento pelo exemplo acima, ¢ mostrado no Quadro 7.9. Neste
formulirio, lista-se a nao-conformidade, a agio corretiva, € a defini¢io de
quando, quem, onde, por que serd feito e como serd feita a agio.

Quadro 7.9 - Exemplo de formuldrio de “Plano de agdo corretiva”

Plano de Agio Corretiva de Nao-conformidade Data: / /

Nao-conformidade (NC): Falta de frescor ¢ problemas de oxidagio no produto X

Causa provavel: Temperatura de transporte inadequada por
subdimensionamento do compressor de refrigeragio do veiculo
placa xxx-nnnn

Agio (des) corretiva(s) Suspender as entregas no veiculo, redistribuir o transporte de
(AC): produtos nos demais veiculos até a solugio e substituir o
compressor por um de maior capacidade, de acordo com

orgamento pré-aprovado.

Prazo de conclusao: dia/més/ano

Responsavel pela AC: Fulano de tal

Onde serd tomada: Junto ao veiculo ¢ seu proprietirio

Justificativa: A temperatura inadequada causa problemas de qualidade e
seguranca nos produtos.

Como serd tomada: A empresa financiard o equipamento para o proprietario do

veiculo
Verificagio da agio corretiva tomada Data:__ / /
NC resolvida? (X)Sim () Nao. Retornar ao passo de identificagio das

causas

Atualizagio de documentos | ( )Sim (X ) Nio

Qual (is) documento(s)? nio se aplica

Qual revisio? nio se aplica

Fonte: Elaborado pelos autores.

7.8 Consideragdes Finais

O SGQS/VMP apresentado contém elementos bésicos de sistemas de gestio
internacionalmente reconhecidos como eficazes ¢ estd focado nas etapas do
processamento minimo de vegetais, compreendendo claramente a base do ciclo
PDCA. A implantagio deste sistema em empresas de processamento minimo

de vegetais leva aos seguintes beneficios:

e Comunicacio organizada e objetiva entre parceiros comerciais da cadeia de
produgio;

e Otimizagio de recursos, internamente ¢ ao longo da cadeia produtiva;

e Padronizagio dos procedimentos ¢ organizagio documentagio;

o Melhor planejamento e menos inspegio pos-processo;

e Controle mais eficiente de ameagas e riscos 4 seguranga dos alimentos;

¢ Gerenciamento sistemdtico dos programas de pré-requisitos;

e Geragio de informagdes para tomada de decisdes;

e Sistematizagio das verificagoes;

e Controle focado nos processos realmente necessérios, diminuindo a
quantidade de documentos;

e Potencial de melhoria continua por meio de auditorias simples e eficazes.

O sistema sistematiza ¢ documenta a estrutura dos fluxos de material e

informacées que permitem formar um conjunto de evidéncias que levam ao

reconhecimento de que a empresa processadora processa produtos com

qualidade e que as nio-conformidades sio tratadas sempre com a devida

atencio. Este reconhecimento leva i construgio de uma reputagio do
processador e de sua marca junto aos clientes e 20 mercado.

Entretanto, existem problemas nestas cadeias que levam 2 necessidade de uma
maior atencio as ndo-conformidades que ocorrem, fazendo que algumas ages
corretivas sejam dificilmente tomadas. Este ¢ o caso do sistema de embalagens
para vegetais minimamente processados, que ainda ¢ um problema existente no
mercado nacional. As empresas produtoras de embalagens rigidas (bandejas) e
flexiveis (filmes ou sacos) ndo tém em seus portfélios embalagens que atendam
As caracteristicas de permeabilidade de gases ¢ vapores d’dgua, especificos para
cada tipo de vegetal, restando como alternativas poucas opgdes de embalagens.
Conforme visto nos capitulos anteriores, o sistema de embalagem ¢ um fator
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decisivo para a manutengio da qualidade do vegetal durante a sua vida dtil.
Com as possibilidades e alternativas existentes no mercado, as orientagdes
técnicas para acondicionamento dos VMP se baseiam na utilizagio de uma
embalagem que tem suas caracteristicas técnicas mais préximas daquelas
necessdrias especificamente para o vegetal a ser embalado. Sem divida, o
resultado final no é o mais satisfatério.

Outro problema diz respeito 4 construgio de equipamentos para lavagem,
sanitizagio e centrifugagio dos vegetais. Os equipamentos disponiveis nio
atendem especificamente as necessidades do mercado nacional. Geralmente, a
construgio destes equipamentos se baseia em projetos norte-americanos e
europeus, onde a qualidade da matéria-prima e as necessidades de mercado sio
bastante diferentes daquelas no Brasil. No Brasil, as matérias-primas sio
produzidas em campos abertos, embora exista uma crescente tendéncia para
cultivos protegidos (estufas). Assim, estas matérias-primas sio muito mais
suscetiveis a contaminagées por pragas, a0 aumento de depésito de areia ¢ terra
por chuvas e ventos, tornando-se necessdrio um maior tempo de retencio dos
vegetais durante o processo de lavagem e com dispositivos (chicanas e filtros
estdticos) mais eficientes para a retirada e retencio de um ndmero maior de
material inorganico e pragas de lavouras. Ainda sobre a questio de construcio
destes equipamentos, a “tropicalizagao” dos projetos desconsidera aspectos
importantes como o acabamento sanitario destes equipamentos ¢ a facilidade
de desmonte para as operagdes de sanitizagio.

Embora estas questoes ndo invalidem o funcionamento do SGQS/VMP, ja que
cle ¢ dinimico para a introdugio de novos procedimentos que venham a
facilitar o seu funcionamento, elas podem se tornar uma barreira para as
operagdes de produgio, monitoramento e melhoria e podem levar a problemas
de qualidade de aparéncia e até mesmo de seguranca dos VMP. Porém, se
tornam oportunidades para os fabricantes de embalagens e equipamentos para
o desenvolvimento de novos produtos que se adéqiiem ao mercado nacional.
Deste modo, o desenvolvimento de novos produtos deve ser baseado em
projetos que introduzam a participagio, e comunicagio das empresas
processadoras, produtores rurais, clientes, consumidores ¢ especialistas aos
fabricantes de equipamentos e embalagens. Esta integragdo tem por objetivo a
definigdo, em conjunto com os usudrios dos equipamentos e dispositivos, das
necessidades da cadeia, das limitagbes tecnolégicas existentes e da viabilidade
financeira de tais projetos.
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