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RESUMO:

O objetivo foi analisar a gestao da qualidade das
agroindustrias de carne suina do municipio de Francisco
Beltrdao — PR, e identificar as ferramentas da gestao da
qualidade. O estudo se caracterizou como uma pesquisa
exploratdria-descritiva, de abordagem qualitativa,
utilizando-se a entrevista focada. Da populagao
identificada com nove empresas, sete destas
participaram do estudo, sendo seis inspecionadas pelo
Servigo de Inspegao Municipal (SIM) e uma com
Inspecdao Estadual (SIP). Considerando os resultados
das entrevistas pode-se concluir que existe
despreocupacao com a qualidade e o desconhecimento
das ferramentas da gestdao da qualidade, sendo
atribuido aos aspectos culturais que envolvem a
configuracdo mercadoldgica.

Palavras-chave: Qualidade. Gestao da qualidade;
Ferramentas da qualidade; Agroindustrias.

ABSTRACT:

The aim was to analyze the quality management of
agricultural industries of pork in the municipality of
Francisco Beltrao - PR, and identify quality management
tools. The study is characterized as exploratory,
descriptive, qualitative approach, using the focused
interview. Of the population identified with nine
companies, seven of them participated in the study, six
inspected by the Municipal Inspection Service (SIM) and
with State Inspection (SIP). Considering the results of
the interviews it can be concluded that there is lack of
concern with the quality and the lack of quality
management tools, being attributed to cultural aspects
that involve marketing setting.

Keywords: Quality. Quality management; Quality
tools; Agro industries.

1. Introducao

A cadeia produtiva da carne suina € um segmento de grande importancia na economia
brasileira e tem expressiva representatividade no cenario nacional e internacional. No
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acumulado de 2013 foram abatidas 36,1 milhdes de cabecas de suinos, um aumento de 0,2%
em relacao ao ano anterior (IBGE, 2013).

Conforme o Instituto Agrondmico do Parana (IAPAR), a producdo total de carne suina no estado
do Parana é de aproximadamente 350.571 toneladas por ano e a capacidade total de abate por
ano é de 5,43 milhdes de cabecas, distribuidas em 114 estabelecimentos, sendo 21 com
Servico de Inspecao Federal (SIF), 47 com Servico de Inspecao Estadual (SIP) e outros 46 com
Servico de Inspecao Municipal (SIM). A geracao de empregos resultante deste segmento
corresponde a 217 postos, destes 90,5% referentes ao segmento produtor, 5% relacionados a
indUstria e 4,6% no segmento comercial (IAPAR, 2014).

No ambito da producao mundial de carne suina, o Brasil ocupa o quarto lugar no ranking de
producdo e exportacdo. A perspectiva é que, até o ano de 2020, a producao brasileira de carnes
suprira 44,5% do mercado mundial, sendo a participacao da carne suina de 14,2% (BRASIL,
2014a).

Dentro deste cenario de crescimento, as empresas atuantes neste mercado tém trabalhado
para aumentarem sua competitividade promovendo um processo de reestruturagcao. De acordo
com Pereira (2003), o mercado de carnes esta cada vez mais competitivo e complexo. Tal
complexidade resulta do ciclo de vida e do grau de perecibilidade do produto, das exigéncias
por rigorosos controles sanitarios e da crescente demanda por diversificacao e agregacao de
valor.

Para um produto ou servico a qualidade é uma caracteristica de extrema importancia, visto que
consumidores e o mercado sao cada vez mais exigentes. Assim, a gestao da qualidade entre
neste cenario e é entendida como o0 processo que visa assegurar a qualidade através de
processos e procedimentos de monitoramento, controle e resolucao. Tratando-se de alimentos o
controle de qualidade deve ser rigoroso para garantir a seguranca alimentar.

Em virtude da importancia deste segmento, bem como da gestao da qualidade no mesmo,
surge o seguinte questionamento: qual é a real situacao da gestao da qualidade nas
agroindustrias de carne suina, localizadas no municipio de Francisco Beltrdo - PR? Buscando
respostas a essa questao problema, esse estudo tem como objetivo analisar a gestao da
gualidade nas agroindustrias de carne suina localizadas em Francisco Beltrdo - PR.

2. Gestao da qualidade

A qualidade é um termo amplamente utilizado e pode fazer referéncia as propriedades de um
produto que lhe conferem condicoes de satisfazer as necessidades do consumidor, sem causar
danos a saude. Neste sentido, a seguranca € um fator intrinseco da qualidade dos alimentos
(GERMANO, 2003).

De acordo com Pasche e Ferreira (2010, p. 51) “a qualidade nas agroindustrias é fundamental,
pois os impactos da ndo qualidade podem afetar diretamente a saude humana”. Assim, a
preocupacao com a qualidade de produtos e processos deve estar presente na maioria das
empresas e principalmente nas do setor alimenticio, sobretudo, associada a questao da
seguranca do produto e dos riscos de comprometimento a salde do consumidor.

Atualmente a qualidade de alimentos ndao € mais uma questdo somente de diferenciacdo de
empresa e produto, como também um pressuposto obrigatdrio, frente as exigéncias do
mercado e principalmente do consumidor. Outro fator relevante é a abertura de mercados
internacionais, especialmente da producao carnea, onde se exige produtos de exceléncia, livres
que qualquer defeito visual e microbiano (MONTEIRO; TOLEDO, 2009).

Nesta perspectiva, a inocuidade e a qualidade nutricional dos produtos carneos sao requisitos
gue recebem grande atencao do servico de fiscalizacao de alimentos, visto que estes produtos
possuem grande consumo no Brasil, isso em todas as faixas etarias e em todos os niveis sociais
(DAGUER et al., 2011).

Um desafio para as empresas é gerenciar a qualidade. De acordo com Toledo (2001, p.483), “a



gestao da qualidade é entendida como a abordagem adotada e o conjunto de praticas utilizadas
nas diversas areas funcionais da empresa para obter-se, de forma eficiente e eficaz, a
qualidade pretendida do produto”. Para consolidarem-se os padrdes de qualidade, faz-se
necessario criarem-se organizacoes e estruturas de governanca capazes de prestar suporte as
acoes geradoras e controladoras dos padrdes almejados (ZYLBERSZTAIN, 2003).

Uma boa gestdao da qualidade direciona as organizagoes a competitividade, a reducao de custos
e, muitas vezes, a sobrevivéncia no mercado. Para Scalco e Toledo (2002), a busca pela
melhoria da qualidade do produto, no que se refere a seguranca do alimento e a satisfacdao do
consumidor, € um vetor para a competitividade, ou seja, a percepcao da qualidade torna-se um
fator determinante no momento de escolha e de compra de um produto (RECHE et al., 2013).

Neste cenario, as empresas tém procurado repensarem suas estratégias, tendo em vista a
necessidade de aperfeicoamento de toda a cadeia produtiva, visando reducao dos custos de
producao e melhoria da qualidade, garantindo uma maior seguranca alimentar. As empresas
tém adotado e implantado sistemas de controle de qualidade, com adocao das Boas Praticas de
Fabricacdo, Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC), ISO 9001 e outras
ferramentas utilizadas com a finalidade de garantir a integridade e seguranca dos produtos
fabricados (MOMBACH; PEREIRA; COSTA, 2010).

Com a necessidade de constante aperfeicoamento das acdes de controle sanitario na area de
alimentos, o Ministério da Saude, através das portarias 1428 de 26/12/1993 e 326 de
30/7/199712, estabeleceu orientacdes necessarias para inspecao sanitaria por meio da
verificacdo do Sistema de Analise de Perigo e Ponto Critico de Controle (APPCC) da empresa
produtora e de servicos de alimentos e os também os requisitos devem ser observados para a
aplicacao de boas praticas de fabricacao (BPF) (FERREIRA; BEZERRA; NETO, 2001; SAMULAK et
al.,, 2011).

Assim, a existéncia de um programa de gestao da qualidade nas empresas é consequéncia da
conjuntura mercadoldgica, seguida pela busca na reducdo dos custos, competitividade dos
produtos, melhorias nos processos e padroes de qualidade. Para atender estas exigéncias, as
ferramentas da qualidade usualmente empregadas nas industrias de alimentos, sao: Folha de
Verificacao, Boas Praticas de Fabricacao, Procedimentos Padrdoes de Higiene Operacional,
Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle, Ciclo PDCA, entre outras. As ferramentas para
a gestao da qualidade utilizadas por este trabalho sao apresentadas no Quadro 1.

QUADRO 1 - Ferramentas da qualidade
Ferramenta Conceito e caracterizacao Autores

Essencialmente, a folha de verificagdo nada mais € que um

quadro no qual sdo realizados langamentos do niumero de

ocorréncias de determinado evento. Sua aplicacao envolve a (LINS, 1993)
observacdo de fendmenos e a anotacao, na folha, de forma

simples, o nUmero de ocorréncia e sua frequéncia.

FOLHA DE
VERIFICACAO (FV)

Sao normas empregadas em produtos, processos, servigos e (TOMICH et al
edificagbes que visam promover e certificar a qualidade e a 2005) '
BOAS PRATICAS DE seguranca do alimento.
FABRICAGAO (BPF) Boas Préticas de Fabricacdo garantem a qualidade sanitéria e a
conformidade dos produtos alimenticios com os regulamentos ANVISA (BRASIL,

técnicos 2014b)

Sao representados por requisitos das Boas Praticas de

PROCEDIMENTOS Fabricagao (BPF) e sao considerados cruciais na produgao de
(FURTINI; ABREU,



PADROES DE HIGIENE alimentos. Recomenda-se que sejam adotados programas que 2006)
OPERACIONAL (PPHO) @ visem monitoramento, registros, acdes corretivas e aplicagao
de checklist.

E um sistema preventivo que almeja a producdo de alimentos

indcuos. Sua aplicacdo baseia-se em principios técnicos e

cientificos que englobam a producdo e manejo dos alimentos.
ANALISE DE PERIGOS E | Os principios desta ferramenta para a gestdo da qualidade s3o (ALMEIDA, 1998)
PONTOS CRITICOS DE aplicaveis a todas as fases da produgao de alimentos.

CONTROLE (APPCC) O objetivo do APPCC é o controle dos pontos criticos na (PINTO, 2001)
industria, evitando o controle somente das caracteristicas do
produto final, ndo permitindo com isto ag0es corretivas e
também ndo garantem a inocuidade do alimento.

O objetivo deste método, segundo, é exercer o controle dos

processos através de uma diretriz de controle, do

monitoramento do nivel de controle, a partir de determinados

padrdes, e da manutencao da diretriz atualizada, mantendo as
CICLO PDCA necessidades do publico alvo.

(PACHECO et al.,
2007)

O ciclo PDCA pode ser utilizado para estabelecer metas e
melhoria, provenientes da alta administracdo como também de
pessoas ligadas diretamente ao setor operacional, a fim de
coordenar esforcos de melhoria continua.

(ANDRADE, 2003).

FONTE: Elaborado pela autora, 2014;

As ferramentas para a gestao da qualidade sao fundamentais para que haja a promocao,
certificacao e garantia de produtos com padrao de qualidade. Deste modo, estas ferramentas
contribuem para que os objetivos de qualidade sejam alcancados, satisfazendo assim, as
expectativas, tanto por parte da empresa, como também do consumidor final e proporcionando
um mercado competitivo para estes produtos.

3. Metodologia

Trata-se de uma abordagem qualitativa de cunho exploratério-descritivo realizada com
individuos que foram indicados pelos diretores de sete empresas das nove que atuam no setor
da agroindUstria de produtos derivados de carne suina do municipio de Francisco Beltrao-PR.

A coleta de dados foi realizada em junho de 2014 sendo utilizada a técnica de entrevista do tipo
em foco. Nesse tipo de entrevista o respondente € entrevistado por um curto periodo de tempo,
aproximadamente uma hora, e assume o carater de uma conversa informal, porém, seguindo
um conjunto de questdes pautadas no protocolo elaborado para o estudo (YIN, 2010). O
protocolo utilizado para entrevista foi elaborado a partir dos pressupostos tedricos, com escopo
nas ferramentas de gestdao da qualidade elencadas pela literatura.

Os dados da pesquisa qualitativa foram analisados por meio da analise de conteudo, a qual
buscou identificar evidéncias que demonstrem o emprego das ferramentas de gestdo nas
agroindustrias pesquisadas.

4. Analise e discussao dos resultados

4.1 Caracterizacoes das empresas participantes do estudo
As empresas estudadas estao situadas no municipio de Francisco Beltrdo - PR, e somente uma



tem Servico de Inspecao Estadual as seis encontram-se vinculadas ao Servico de Inspecao
Municipal (SIM) e todas fabricam produtos derivados da carne suina. O Quadro 2 apresenta, de
forma resumida, as principais caracteristicas das agroindustrias de carne suina participantes
desse estudo.

QUADRO 2 - Caracterizacao das agroindustrias de carne de suino estudadas

Suinos , . "
. . i Numero de Configuracao
Empresa Fundacao Linha de Produtos Abatidos .. .
funcionarios produtiva
(mensal)
| i Inspecdo Municipal
N 1964 Cortes, sa a.me rmsto e puro e 40 05
linguicas (SIM)
Salame, banha, torresmo e Inspegao Municipal
“B” 1994 20 04
costela defumada (SIM)
i Inspecao Municipal
e 2007 Embutidos, torresmo, bacon e 50 04
cortes de costela (SIM)
Frescais, defumados, cozidos, Inspegdo Estadual
D" 2011 1.560 35
cortes e temperados. (SIP)
Inspegao Municipal
“E” 2004 Cortes e embutidos 100 06
(SIM)
Inspegao Municipal
“F” 1994 Embutidos 120 05

(SIM)

Inspegao Municipal

(SIM)

Cortes, cortes temperados,
“G” 1996 : ) . 400 16
linguicas, salame e cozidos.

FONTE: Dados da pesquisa, 2014.

Entre as empresas que fizeram parte da pesquisa, existe uma diferenca na capacidade
produtiva (animais abatidos), nimero de empregados, perfil gerencial e tempo de existéncia.

O Quadro 3 apresenta o perfil dos respondentes (entrevistados). Verificou-se que os
respondentes da pesquisa, em sua maioria, ocupavam cargos de elevada responsabilidade
dentro da agroindustria ou atuavam em areas diretamente relacionadas a gestdo da qualidade,
o que reforca o valor do conteldo das informacdes coletadas.

QUADRO 3 - Caracteristicas dos respondentes

Tempo de
Empresa Cargo Escolaridade
Atuacao
“A” Auxiliar de Produgao 5 anos Ensino Fundamental
“B” Proprietario 20 anos Ensino Fundamental incompleto



Proprietario e Responsavel pelo

“C” Financeiro 7 anos Ensino Médio

“D” Responsavel pelo Controle de Qualidade 1 ano Pés-Graduagao

“E” Proprietario e Gerente de Producdo 10 anos Ensino Médio

“F” Auxiliar de Produgao 4 anos Ensino Médio incompleto
“G” Proprietario 16 anos Ensino Fundamental

FONTE: Dados da pesquisa, 2014.

Os dados do quadro 3 demonstram que os entrevistados encontram-se em média a 9 anos
ocupando o cargo na empresa € 57,14% tem concluido o ensino médio. A seguir serao
apresentadas as evidéncias resultantes das entrevistas junto aos responsaveis (Quadro 3).

4.2 Aplicacoes das ferramentas para a gestao da qualidade

Empresa “"A”

A referida empresa nao aplica nenhuma das ferramentas para a gestao da qualidade elencadas
neste estudo. O entrevistado afirmou conhecer a ferramenta Folha de Verificagcao (FV), no
entanto, o respondente relatou nao utilizar na empresa, por que nao ha cobranca que essa
ferramenta seja implantada e nem dos 6rgaos que fiscalizam.

De maneira semelhante, quando perguntado sobre as ferramentas Procedimentos Padroes de
Higiene Operacional (PPHO), Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC) e BPF o
mesmo afirmou que conhece as ferramentas e que também ndo utiliza por nao haver cobranca
dos érgaos fiscalizadores.

Afirma que apesar de nao utilizar as ferramentas, procura sempre manter o ambiente e
utensilios higienizados, funcionarios com vestimentas adequadas e procura preservar a
gualidade dos alimentos. Diferentemente, no que se refere a ferramenta Ciclo PDCA, o
entrevistado deixou evidenciado nao conhecer, nao fazer uso por este motivo e por nao haver
cobranca por parte dos proprietarios, bem como, pelos érgaos responsaveis pela fiscalizagao.

Empresa “"B”

Esta empresa nao aplica e nem possui conhecimento das cinco ferramentas propostas neste
estudo. Para as ferramentas FV e Ciclo PDCA as respostas foram semelhantes. Segundo o
proprietario nao utiliza as ferramentas por desconhecé-las e implantaria se fosse para o melhor
da empresa e que se estas fossem exigidas pela fiscalizagao.

Quanto a ferramenta BPF, ndo se utiliza pela auséncia de conhecimento da mesma e, de acordo
com a fala do entrevistado, “a gente faz o que sempre fez, se estd bom assim por que
melhorar?”. Para a ferramenta PPHO se evidenciou o desconhecimento da existéncia da
ferramenta e, segundo o proprietario mantém o local de trabalho higienizado. Implantaria a
ferramenta sem problema algum. O entrevistado nao utiliza a ferramenta APPCC por nao
conhecé-la, mas evidenciou que sao realizados trabalhos preventivos que garantem a qualidade
dos alimentos.

Empresa “"C”

A empresa C aplica uma das cinco ferramentas presentes no estudo. A ferramenta aplicada sao
as BPF, e de acordo com o respondente, que nesta empresa trata-se do proprietario e



responsavel pelo setor financeiro, aplica a ferramenta em todas as etapas do processo,
deixando evidenciado que o resultado de aplica-la é a visualizacao das mudancas significativas
gue houve no processo e saber que esta trabalhando de maneira correta.

Para a ferramenta FV, o proprietario respondeu ndo ter conhecimento da ferramenta e, por este
motivo, ndo utiliza-la. Além disso, acredita que, como se trabalha com um quadro pequeno de
funcionarios, nao teria a necessidade de implanta-la. Tratando-se da ferramenta PPHO
evidenciou-se que a empresa nao utiliza por ndo haver conhecimento da mesma. Porém, de
acordo com o entrevistado, seguem-se muitos requisitos de higiene, mas nao se tem o habito
de registrar. Também relatou que aplicaria a ferramenta se houvesse a necessidade.

Quanto a ferramenta APPCC, o entrevistado, de maneira semelhante a resposta dada para a
ferramenta PPHO, nao aplica por ndao conhecé-la. Quando perguntado se desejava implantar a
ferramenta o mesmo disse sim, mas que toda mudanca envolve recurso financeiro e isso seria
para longo prazo. Para a ferramenta Ciclo PDCA, a resposta por nao utilizad-la deu-se por nao
conhecer a ferramenta e, segundo o proprietario, implantaria a mesma se conhecesse seus
beneficios.

Empresa “"D”

A empresa D aplica trés das cinco ferramentas para a gestao da qualidade referenciadas nesta
pesquisa. Aplica-se a ferramenta FV em todo o processo, conforme a necessidade. O resultado
de se utilizar a ferramenta, segundo a entrevistada, “é 6timo, como por exemplo, a obtencao
do Selo de Qualidade de Alimentos do Parana, apds auditoria do SEBRAE. Resultado que o
trabalho esta sendo bem executado”.

Outra ferramenta utilizada pela empresa sao as BPF, sempre e em todas as etapas do processo,
bem como, recepcao dos animais no abate, na producao, carregamento, temperatura de saida
dos produtos. Também na higiene pessoal dos colaboradores. O resultado de utilizar a
ferramenta € o compromisso dos funcionarios e com isso, agrega-se conhecimento a respeito
do processo, dando resultado positivo e mantendo a empresa no mercado consumidor. Quanto
a ferramenta PPHO, esta é executada pela empresa sempre e em todas as fases do processo. A
utilizacao da ferramenta resulta em garantir a qualidade e integridade dos produtos por meio
de higiene de todo o processo, do inicio ao fim.

As duas ferramentas para a gestao da qualidade que nao sao utilizadas pela empresa, mas que
a mesma tem conhecimento da existéncia sao APPCC e Ciclo PDCA. A justificativa de nao
utilizar a ferramenta APPCC, segundo a entrevistada, da-se ao fato desta ferramenta ser mais
complexa e avancada, pois controla os pontos criticos do processo e por isso ser uma exigéncia
mais comumente do Servico de Inspecao Federal (SIF). Quando perguntado se implantaria a
ferramenta a respondente evidenciou que a empresa esta com projeto de ampliacdo e,
consequentemente, implantacao desta ferramenta. Quanto ao Ciclo PDCA, a respondente
afirmou ndo achar necessaria ao processo e que, por enquanto, nao aplicaria.

Empresa “"E”

Esta empresa aplica uma das cinco ferramentas elencadas neste estudo, as BPF. O
respondente, que desta empresa referiu-se do proprietario e também gerente de producao,
relatou que a empresa esta em fase de implantagdo desta ferramenta.

A ferramenta FV nado é aplicada na empresa, por desconhecimento da mesma. Seu proprietario
afirma que acompanha e verifica se tudo acontece de maneira adequada na agroindustria,
assim como com funcionarios, se estdo com vestimentas adequadas, mas tudo isso sem o
devido registro.

Em se tratando da ferramenta PPHO, o proprietario disse ndao conhecer, no entanto, a empresa
estd contratando um técnico para possibilitar e viabilizar a implantacdo de algumas ferramentas
para a gestao da qualidade. Quando questionado o entrevistado quanto ao uso da ferramenta
APPCC o mesmo afirmou nao utiliza-la por desconhecé-la e que implantaria a ferramenta se
fosse para o beneficio da agroindustria. O Ciclo PDCA ndo é utilizado, o entrevistado



desconhece esta ferramenta, mas afirma que trabalha sempre visando melhorar o processo e
que implantaria, pois acredita ser interessante para a empresa.

Empresa “"F"”

A empresa F nao aplica e desconhecem as cinco ferramentas para a gestao da qualidade
listadas nesta pesquisa. A ferramenta FV ndo é aplicada na empresa por falta de conhecimento
da mesma e, conforme evidenciou o respondente, nada na empresa é registrado. Do mesmo
modo, tratando-se da ferramenta BPF, a qual ndo é aplicada por falta de conhecimento, o
entrevistado relatou que ja ouviu falar da ferramenta, mas ndao sabe ao certo do que se trata e
gue acredita que nao ha necessidade mudar a forma de trabalhar, segundo fala do entrevistado
“sempre foi feito desse jeito, nao precisa mudar porque esta bom assim”.

Referindo-se a ferramenta PPHO, ndo se utiliza também por falta de conhecimento, mas, de
acordo com relato do entrevistado, ha higiene na fabricacdo dos embutidos. Perguntado se
gostaria de implantar a ferramenta o mesmo respondeu que gostaria. A respeito das
ferramentas APPCC e Ciclo PDCA, as respostas foram semelhantes e o respondente deixou
evidenciado ndo conhecer estas ferramentas e por este motivo nao utiliza-las. E que
implantaria as ferramentas se estas beneficiassem a agroindustria.

Empresa “"G”

A empresa G ndo utiliza as ferramentas apontadas neste estudo. O proprietario informou que
nao usa a ferramenta FV, por desconhecé-la e que a partir da entrevista, passou a saber um
pouco do que se trata a ferramenta e por isso pensa em implanta-la.

A ferramenta BPF, que também ndo é aplicada por esta agroindustria isso ndo acontece porque
ele acreditava que necessitasse de bastante recurso financeiro para a implantacao e que pelo
fato das vendas estarem boas, nao precisasse deste tipo de suporte. A respeito da ferramenta
PPHO, o proprietario evidenciou ndo ter conhecimento e por este motivo nao utilizar,
demonstrando interesse em implanta-la, ja que passou a conhecer seus beneficios.

A ferramenta APPCC nao é aplicada, devido ao fato de ser desconhecida pela empresa por nao
ser cobrada pelo érgao fiscalizador. E por fim, a ferramenta Ciclo PDCA, a qual também nao é
utilizada e nem conhecida pela agroindustria, entretanto, o proprietario diz acreditar que esta
ferramenta seja a mais facil de trabalhar e também demonstrou interesse por sua aplicagao.
Perguntado se implantaria a ferramenta o mesmo esclareceu que se fosse para o melhor da
empresa e do ambiente de trabalho aplicaria. De acordo com o entrevistado, “a gente procura
trabalhar pelo melhor da empresa e da qualidade dos produtos que produzimos”. No quadro 4
estd demonstrado o resultado da aplicacdo das ferramentas para a gestao da qualidade das
agroindustrias de carne de suino de Francisco Beltrao-PR.

As evidéncias resultantes desse estudo sugerem uma auséncia significativa de gestao da
gualidade nas agroindustrias de carne suina do municipio de Francisco Beltrdo — PR. Quanto as
ferramentas elencadas pelo estudo, conforme a literatura importante para a producao de
alimentos indcuos, apenas trés das cinco ferramentas sdo utilizadas. Sendo as Boas Praticas de
Fabricacdao pela empresa C e a Folha de Verificagdo e Boas Praticas de Fabricacao e
Procedimentos Padroes de Higiene Operacional pela empresa D. As ferramentas Ciclo PDCA e
Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle ndo sao utilizadas por nenhuma das
agroindustrias avaliadas.

QUADRO 4 - Resultado da aplicagao das ferramentas da qualidade

Aplicacao

Ferramenta

FV N N N S N N N



BPF N N S S S N N

PPHO N N N S N N N
APPCC N N N N N N N
C. PDCA N N N N N N N

FONTE: Dados da pesquisa, 2014 (S = Sim N = Nao)

A aplicacao do APPCC, de acordo com Carrizo (2005), permite identificar perigos, como por
exemplo, uma contaminacdo inaceitavel, de natureza fisica, quimica ou bioldgica, avaliar riscos,
definir métodos de controle, identificar pontos criticos de controle do processo e estabelecer
critérios a serem seguidos. De maneira semelhante, a aplicacao do Ciclo PDCA tem por objetivo
promover melhorias em processo com consequente manutencao dos resultados. (Quinquiolo,
2002).

As empresas A, B, E, F e G nao adotam nenhuma ferramenta para a gestao da qualidade com
objetivo de orientar e dar suporte a qualidade do processo e dos produtos. Em estudo
semelhante Pasche e Ferreira (2010), realizaram uma pesquisa exploratdria a cerca de
dezesseis agroindustrias do municipio de Marau - RS, com o intuito de identificar as acdes
executadas por estas empresas em relagao a gestdo da qualidade e as ferramentas utilizadas.
Deste total, apenas sete agroindustrias utilizavam as ferramentas da qualidade apresentadas
nas evidéncias daquele estudo.

Corroboram com estes resultados, os dados obtidos na pesquisa de Samulak et al (2011) que
abordou a padronizacao higiénica-sanitaria num frigorifico de suinos em Ponta Grossa (PR),
onde “nao foi identificado no abatedouro nenhum tipo de documentacao como Manuais de Boas
Praticas, Procedimentos Operacionais Padronizados (POP’s) e Procedimentos de Higiene
Operacional (PPHO’s), Planilhas de registro de todo o processo”. Estes resultados demonstram
gue mesmo em aspectos e regioes diferentes, as evidéncias quanto a nao padronizagao nos
processos sao similares.

Da amostra pesquisada, ou seja, sete agroindustrias, apenas a empresa D possui setor de
controle de qualidade, tendo uma profissional Tecndloga de Alimentos como responsavel. Esta
empresa também possuiu um diferencial em relagcao as outras empresas, pois tem como
configuracao produtiva o Servico de Inspecao Estadual (SIP), possuindo também estrutura
fisica que atende a demanda da industria de pequeno porte, enquanto que as demais se
enquadram como microempresa e na maioria delas empresas familiares.

As outras seis empresas nao possuem um setor definido de controle de qualidade e possuem
Servico de Inspecao Municipal (SIM), sendo que o inspetor sanitario acompanha apenas o abate
e a sanidade do animal abatido trabalha com termo de recomendacgao, termo de notificacao,
termo de infracdo, coleta de dgua e de alimentos para a analise microbioldgica.

O principal motivo elencado pelas empresas pela nao adogcao de ferramentas para a gestao da
qualidade nas agroindustrias, é dado ao fato de desconhecerem a existéncia destas, como
também nao ser exigéncia dos 6rgaos fiscalizadores. Outro argumento evidenciado para
justificar a auséncia das ferramentas de gestdo para qualidade é que os responsaveis pelas
empresas acreditam que a maneira de se produzir alimentos como a de antigamente nunca
apresentou problemas e seus produtos tem garantido mercado. Esses argumentos nao sao
corroborados pela literatura, pois grande parte dos estudos ressalta que a gestao eficiente e
eficaz em busca de garantir a qualidade dos produtos se tornou uma acao preponderante a
permanéncia e a sobrevivéncia no mercado.

Os resultados evidenciam de forma explicita a falta de conhecimento dos proprietarios e
gestores das agroindustrias de carne de suino de Francisco Beltrdo-PR, para com as



ferramentas de gestao da qualidade, e a auséncia de preocupacao com a qualidade sanitaria de
seus produtos, relegando ou desconhecendo a importancia destes com a saude publica.

5. Consideracoes finais

Das sete empresas pesquisadas apenas duas utilizam algumas ferramentas de gestao para a
qualidade no ambito de seus processos e produtos. A empresa C utiliza as Boas Praticas de
Fabricacdo das cinco ferramentas elencadas para a pesquisa e a empresa D utiliza trés das
cinco ferramentas: Boas Praticas de Fabricacao, Procedimentos Padrdoes de Higiene Operacional
e Folha de Verificacdo. As demais agroindustrias nao utilizam ferramentas para a gestdo da
gualidade e a maioria, desconhece a existéncia destas ferramentas.

As evidéncias apresentadas neste trabalho demonstram que as empresas devem melhorar seus
controles de processo, aderir ferramentas que objetivam melhorar a qualidade visando garantir
a producao de alimentos inécuos, que ndo causem danos a saude do consumidor.

Como limitacao do estudo, observa-se que o mesmo foi realizado em corte transversal, sendo
gue estudos longitudinais poderiam agregar novas contribuicdoes. Ademais, os resultados
obtidos sao validos apenas para a amostra estudada, sendo especifica para o municipio de
Francisco Beltrdo, limitando as possiveis generalizacdoes além desse contexto.
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