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IDENTIFICACAO DE PROGRAMAS DE QUALIDADE
APLICADOS EM ALGUNS LATICINIOS DO OESTE DE
SANTA CATARINA

Identification of quality programs applied to some dairy industries in
the west of Santa Catarina

Maria Regina Thomaz!, Rosana da Silva', Nédio Luiz Verdi', Josiane Maria Muneron de
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RESUMO

O leite é considerado um dos alimentos mais completos e consumidos por
grande parte da populacdo. Nos ultimos anos as exigéncias das legislagdes e do
mercado consumidor pela melhoria da qualidade no setor lacteo tém sido constantes.
Os Laticinios estdo investindo cada vez mais na adog¢do de normas e ferramentas
com foco em gestdo da qualidade e seguranga de alimentos, garantindo a sua
sobrevivéncia e competitividade no mercado globalizado. O presente trabalho teve
como objetivo identificar a situagdo da implantagdo de sistemas de gestao da qualidade
em Laticinios localizados no oeste de Santa Catarina e analisar as iniciativas para
garantir a qualidade dos produtos processados. Foi realizado um estudo de caso,
sendo que o método survey foi utilizado para levantamento de dados por meio de
um questionario aplicado a quatro Laticinios. Os Laticinios em estudo utilizam
os programas basicos do sistema de gestdo da qualidade exigidos pela legislagao
brasileira vigente podendo-se citar as Boas Praticas de Higiene (BPH), as Boas
Praticas de Fabricacao (BPF), a Anélise de Perigos e Pontos Criticos de Controle
(APPCC) e o Monitoramento Interno de Pragas (MIP). Além disso, demonstram
a preocupacdo em manter € adequar o sistema de qualidade a fim de proporcionar
a seguranca de seus produtos, a padronizagdo e a organizacdo dos processos, para
garantir a competitividade e a qualidade dos produtos finais.
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ABSTRACT

Milk is considered one of the most complete foods and consumed by a large
part of the population. In recent years the demands of legislation and the consumer
market for improving quality in the dairy sector have been constant. Dairy products
are increasingly investing in the adoption of standards and tools focused on food
quality and safety management, guaranteeing their survival and competitiveness
in the globalized market. The present work aimed to identify the situation of the
implementation of quality management systems in dairy industries located in the
West of Santa Catarina state and to analyze the initiatives to guarantee the quality
of processed products. A case study was carried out, and the survey method was
used to collect data through a questionnaire applied to four dairy products. The
dairy products under study apply the basic tools of the quality management system
required by current Brazilian legislation, such as Good Hygiene Practices, Good
Manufacturing Practices, Hazard Analysis and Critical Control Points and Internal
Pest Monitoring, concern to maintain and adapt the quality system of its products,
providing food safety, standardization and organization of processes, which ensures
the competitiveness and safety of products.

Keywords: regulation; quality process; food safety.

INTRODUCAO

Desde os primordios da era industrial, as
empresas t€ém-se preocupado com a qualidade
dos produtos produzidos e, atualmente, pode-
se considerar a preocupacdo em todos os
processos pelos quais as empresas passam
para garantir a satisfagdo dos consumidores.
A qualidade dos servicos e produtos ¢ fator
chave para a eficacia, sendo estes fatores
a base para o sucesso ou fracasso das
organiza¢des (SCARDELATO et al., 2017).
No setor alimenticio a qualidade ¢é vital,
além de tornar a empresa competitiva, estd
diretamente relacionado com a saude do
consumidor (SANTOS et al., 2013).

Nas industrias de Laticinios, além
das tecnologias adequadas a fabricagdo dos
produtos, o aporte tecnologico devera estar
presente, por meio da adogdo de praticas
higiénicas, implementagdo de mudangas
na tecnologia da produc¢do, métodos de
conservacdo e inovag¢do na producdo de
derivados. As industrias devem tornar-se
parte obrigatoria do sistema de controle de

qualidade (FIGUEIREDO et al., 2016).

Além disso, as industrias devem estar
sempre prontas para se adequarem as mudangas
na legislagdo como, por exemplo, as recentes
alteragdes nas normas de produgdo de leite
estabelecidas pelo Ministério da Agricultura,
Pecudria e Abastecimento (MAPA), por meio
das Instrugdes Normativas n® 76 (IN 76/2018)
e 77 (IN 77/2018) de 26 de novembro de 2018
(BRASIL, 2018a; BRASIL, 2018b). Muitas
alteragdes importantes foram estabelecidas
nas recentes normativas, tanto para os
produtores, quanto para a industria, gerando
muitos desafios em toda cadeia leiteira.

O leite possui um alto valor nutricional,
sendo um dos principais alimentos consumidos
pelo homem. Apesar de suas vantagens, pode
acarretar agravos a saude, sobretudo quando
produzido, armazenado ¢ processado em
condi¢des higiénico-sanitarias inadequadas
(ORNELLAS et al., 2017). O sistema
de coleta tem grande importancia e esta
diretamente ligado seguranga de alimentos
(FRANCA et al. 2015).

Dados de pesquisa realizada pelo
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Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica
(IBGE, 2018) informam que no 2° trimestre
de 2018, a aquisicdo de leite cru feita pelos
estabelecimentos que atuam sob algum tipo
de inspecdo sanitaria (Federal, Estadual ou
Municipal) foi de 5,47 bilhdes de litros,
representando uma queda de 3,2% em relacao
a quantidade adquirida no 2° trimestre de
2017. De acordo com o Departamento de
Agricultura dos Estados Unidos (United
States Department of Agriculture — USDA),
o Brasil ocupou a sétima posi¢do no ranking
mundial de producao de leite em 2017.

Projecdes realizadas pela FAO (Food
and Agriculture Organization) indicam
que o consumo de lacteos aumentara
significativamente até 2030. Assim, obrigando
a cadeia produtiva a profissionalizar-se,
com ferramentas e técnicas que aumentam
a produtividade de forma sustentavel, com
foco na qualidade e seguranga dos alimentos.
Desta maneira, as indastrias de alimentos
poderdo se manter competitivas no mercado
consumidor, atendendo as expectativas do
cliente e exigéncias dos orgaos fiscalizadores
(SANTOS; LIMA, 2011).

A seguranga dos alimentos tem como
base legal a Portaria n°® 368/1997 (BRASIL,
1997), que estabelece as Boas Praticas de
Fabrica¢ao (BPF), que abrangem um conjunto
de medidas que devem ser adotadas, a fim de
garantir a qualidade sanitaria dos alimentos.
Ja os Procedimentos Padroes de Higiene
Operacional (PPHO) (BRASIL, 2003) sao
procedimentos desenvolvidos, implementados
e monitorados, que buscam estabelecer uma
rotina de seguranca dos alimentos, além de
evitar a contaminagdo direta ou cruzada e a
adultera¢do do produto (SALCEDO, 2016).
Os manuais de BPF e PPHO sdo documentos
complementares e fundamentais para garantir
a qualidade e higiene dos produtos produzidos.

Além disso, o Sistema de Analise
de Perigos e Pontos Criticos de Controle
(APPCC) (BRASIL, 1998), ¢ um sistema de

analise que identifica perigos especificos,
além de medidas preventivas para o controle
dos mesmos. O programa de BPF ¢ PPHO
sdo considerados pré-requisitos para a
implanta¢do do sistema de APPCC.

Em setembro de 2005 foi enunciada a
Norma Internacional “ISO 22000:2005 Food
Safety Management Systems — Requirements
for any Organization in the Food Chain”
(CARMEN; VIJANDE, 2014; BRASIL,
2006). A ISO 22000 especifica os requisitos
para um sistema de gestdo da qualidade
quando uma organizac¢ao do ramo alimenticio
deve demonstrar a capacidade de controlar
os riscos relacionados com a seguranga dos
alimentos, a fim de assegurar que o alimento
¢ seguro no tempo determinado ao consumo
humano.

Com o objetivo de padronizar a inspe-
¢do e definir critérios para verificagdo das
BPF, PPHO e APPCC foram estabelecidos,
em 2009, os Programas de Autocontrole
(PACs), por meio dos Oficios Circulares n® 07
e n° 24 de setembro de 2009, posteriormente
normatizado na Norma Interna n° 1 de
08 de margo de 2017 (BRASIL, 2017a) e
pelo Regulamento de Inspec¢do Industrial
e Sanitaria de Produtos de Origem Animal
(RIISPOA) (BRASIL, 2017b). O MAPA
exige a implementacdo desses Programas
ou de outros que se demonstrem eficazes
na garantia da qualidade do produto final
(BRASIL, 2017b).

Neste sentido, o presente trabalho
teve como objetivo identificar a situagdo
da implantacdo de sistemas de gestdo da
qualidade e analisar as iniciativas para
garantir a qualidade dos produtos processados
em quatro Laticinios localizados na regido
Oeste de Santa Catarina.

MATERIAL E METODOS

O presente estudo foi realizado em
Laticinios de grande, médio e pequeno porte,
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localizados na regido Oeste de Santa Catarina
no ano de 2016. Esta regido foi escolhida
por possuir grande nimero de Laticinios e
elevado niimero de agricultores que utilizam
a atividade leiteira como meio de subsisténcia
da familia. O questionario desenvolvido
nesta pesquisa foi submetido a analise de 17
Laticinios que pertencem a regido e destes, 4
industrias responderam a pesquisa. Apesar de
ndo ser uma amostragem estatistica decidiu-
se apresentar este estudo, pois os dados
encontrados s@o relevantes para area leiteira.
As empresas foram denominadas de empresa
A,B,CeD.

O método de pesquisa utilizado foi o
survey, que consiste em uma modalidade de
pesquisa baseada na coleta de informacgdes
por meio de questionario, destinados a
obter informagdes especificas das empresas
entrevistadas (FREITAS et al., 2000). Foi
elaborado um questiondrio, contendo questdes
abertas e fechadas, dividido em categorias
representativas do resultado da utilizagdo
de um sistema de garantia da qualidade
do produto, enviado por meio eletronico e
posteriormente realizado contato telefonico
com o responsavel do controle de qualidade
repassando informagdes sobre a importancia
do estudo para os dezessete Laticinios. Os
questionamentos foram respondidos em 3
categorias: I — implantado, PI — parcialmente
implantado e NI — nao implantado, sendo que
as questdes que compdem o questionario estao
apresentadas a seguir:

1 Perfil dos Laticinios: nome, razdo
social, localizag¢do, endereco, res-
ponsavel pelas informagdes;

2 Caracterizagdo do Laticinio: tipo e
tamanho da empresa, volume pro-
cessado diariamente, tempo em que a
empresa atua no mercado, frequéncia
de recebimento, produtos produ-
zidos, informagdes sobre servigos
terceirizados, grau de instrugdo dos
funcionarios e os profissionais que
atuam no Laticinio;

3 Qualidade do processo: comprometi-
mento da direcdo e a existéncia de
um setor especifico para o controle
de qualidade; se houve mudangas
para adequagdo da IN 51/2002 para
a IN 62/2011, analises realizadas
na recepgdo do leite. Além disso,
questionou-se quais as metodologias
e ferramentas/programas: Inspeg¢do
por amostragem, Programa 5S, Boas
Praticas de Higiene (BPH), BPF,
APPCC, Monitoramento Interno
de Pragas (MIP), PPHO, PDCA
(Plan, Do, Check, Action), Controle
Estatistico de Processo (CEP), Nor-
ma ISO 9001, Norma ISO 14001,
Norma ISO 22000 e Norma OSHAS
18000 implantadas (I), parcialmente
implantadas (PI) e ndo implantada
(NP) no Laticinio. Além disso, por
meio de resposta aberta, perguntou-
-se qual a razdo da busca de normas
do sistema de gestdo da qualidade,
além de vantagens, desvantagens e
qual a importancia da aplicagdo dos
programas de qualidade.

Buscou-se identificar a abordagem

de cada empresa voltada para a qualidade,
as caracteristicas individuais e as agoes
realizadas no controle de todo o processo.
Realizou-se um comparativo do emprego
da gestdo da qualidade entre as empresas
que responderam o questionario por meio de
quadros e tabela.

RESULTADOS E DISCUSSAO
Perfil dos Laticinios

A Tabela 1 apresenta o perfil dos
Laticinios, todos localizados no estado de
Santa Catarina, Brasil, caracterizados pelo
funcionario que respondeu ao questionario
(identificado na tabela pela sua funcéo) e
se a localiza¢do é no meio rural ou urbano.
Esta foi a parte inicial do questiondrio para
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conhecimento das empresas que compdem
essa pesquisa.

Caracterizacido dos Laticinios

No Quadro 1 estd exposta a carac-
terizagdo de cada Laticinio, referente ao
volume de leite processado diariamente,
o periodo em que o produto é recebido no
Laticinio para o processamento, porte da
empresa, o destino que ¢ dado ao leite apds
a chegada ao Laticinio, os profissionais que
atuam nos Laticinios e qual o tipo de registro
que cada Laticinio possui.

Observa-se no Quadro 1 que o Laticinio
A éuma grande empresa, com processamento
de 1.500.000 L de leite durante 24 h por dia, o
Laticinio B é de porte médio com capacidade
de 200.000 L e recebe o leite durante 18 h
por dia, enquanto os Laticinios C ¢ D s@o
de pequeno porte, sendo que o D produz na
propria empresa 70% do leite processado
diariamente e o Laticinio C processa 78.000
L de leite.

Os produtos dos Laticinios A, B e
C possuem registro no SIF do MAPA e
disponibilizam seus produtos no mercado
nacional, sendo que A e C atendem também
o mercado internacional. O SIF vinculado
ao Departamento de Inspe¢do de Produtos
de Origem Animal (DIPOA) é o responsavel

pela inspecgdo e fiscalizagdo de produtos de
origem animal, visando garantir produtos
com certificagdo sanitaria e tecnoldgica
para o consumidor brasileiro, respeitando as
legislagdes nacionais e internacionais vigentes
(BRASIL, 2016).

O Laticinio D atende o mercado local,
o estado de Santa Catarina e também outros
estados brasileiros, visto que possui registro
no Servigo de Inspecdo Estadual (SIE) e a
certificacdo Sistema Brasileiro de Inspecdo
de Produtos de Origem Animal (SISBI/
POA) — cujo objetivo ¢ integrar os Servigos
de Inspe¢do Federal, Estadual e Municipal,
harmonizando as agdes fiscais e uniformizando
os procedimentos de inspe¢do em todo o pais.
Dessa maneira, garante a seguranga dos
alimentos independentemente da instincia
que o inspeciona (BRASIL, 2016).

Observa-se que os Laticinios cumprem
com a determinacao da legislacdo de manter
profissionais habilitados, como veterinarios,
tecndlogos de alimentos, proporcionando
suporte técnico necessario para a produgdo
de derivados lacteos e também a cadeia
produtiva.

Qualidade do processo

Em todos os Laticinios o departamento
de controle de qualidade esta atuante, possui

Tabela 1 — Perfil dos Laticinios (meio urbano ou rural) e fun¢do do funcionario responsavel

por preencher o questionario

Laticinios
Perfil
A B C D
Fungaordo Encarrega’df) Responsavel Superv1sc1r Responsavel
responsavel do laboratorio de produgido
controle de controle de
pelo e controle de ualidade e controle de Lalidade
preenchimento qualidade d qualidade d
Meio Rural Rural Urbano Rural
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Quadro 1 — Caracterizacdo dos Laticinios segundo o porte, o volume de leite processado
diariamente, a frequéncia de recebimento de leite e o seu destino, os profissionais que atuam
nos Laticinios e o tipo de registro

Laticinios
Caracteristicas
A B C D
Porte Grande Médio Pequeno Pequeno
Volume de leite
processado 1.500.000 200.000 78.000 1.500
(L/dia)
1vez/ dia,
Frequéncia de 70% do leite
recebimento do 24 horas 18 horas 10 horas processado
leite (dia) da prépria
Industria
Bebida lactea, Queijo
fermentados, leite manteJig;l
Desti lei X . , .
estino do leite quginOT ree;ume 5;)(,) . Queijos creme de leite Queijos
creme de leite pasteurizado
Técnico em ..
. Técnico
Laticinios, ,
. Agropecudrio,
Zootecnista, .. .
. o L. Técnico em Tecnologo
Profissionais Veterinario, Técnico . ..
L. Alimentos, Técnico em em
que atuam no Agropecuadrio, , .. .
e . . Tecnodlogo Laticinios Alimentos,
Laticinio Técnico em ~ o
. em Producao Veterinario
Alimentos, ..
. Leiteira,
Engenheiro de -
. Veterinario
Alimentos
SIE (Servigo
de Inspegdo
Estadual)
Registro dos SIF (Servigo de SIF SIF
Produtos Inspegdo Federal) S_ISBI
(Sistema
Brasileiro de
Inspecao)
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um responsavel técnico ¢ a alta diregdo da
empresa estd comprometida com a qualidade
dos produtos fabricados.

O Laticinio A informou que realiza ou
que ja realizou modificagdes para atender aos
requisitos da IN 62/2011, vigente na época da
realizacdo da pesquisa, porém nio forneceu
detalhes. O Laticinio B realizou modificag¢des
relacionadas ao sistema de refrigeracdo dos
caminhdes de coleta de leite e comegou a
realizar orientagdes e visitas mensais nos
produtores que ndo atendiam os requisitos
da norma.

A empresa C, informou que realizou
modificagdes para atender a IN 62/2011
quanto aos padrdes minimos de contagem
de células somaticas (CCS) e contagem
bacteriana total (CBT), necessitando realizar
orientagdes e treinamentos para os produtores
rurais, capacitando-os para atender os padrdes
de higiene e qualidade da matéria-prima
exigidos na legislagdo. No Laticinio D ndo
houve necessidade de modificagdes, pois
a industria foi projetada e implantada para
atender as especificagdes da IN 62/2011.
Com a publicacdo das novas normativas, IN
76/2018 e IN 77/2018, as empresas deverao
se adequar novamente para atender os
requisitos exigidos e melhorar continuamente
a qualidade dos produtos fabricados.

Em relagdo as analises realizadas na
recep¢do do leite, os Laticinios, A, B, C e
D, realizavam o que preconiza a IN 62/2011,
quanto aos requisitos fisicos, quimicos,
microbioldgicos, de CCS e de residuos
quimicos, sendo que a liberag@o do lote estava
condicionada ao atendimento dos padrdes da
legislagao.

Por meio da adequagdo ¢ aplicacdo
da norma, observou-se a preocupacdo dos
Laticinios participantes da pesquisa em atender
aos requisitos legais, garantir a qualidade
da matéria-prima com suporte técnico nas
propriedades rurais, o transporte adequado
e a realizacdo de analises laboratoriais para
garantir a qualidade de seus produtos.

A qualidade do leite in natura tem
origem da fazenda e ¢ determinada por alguns
parametros como a baixa CCS, baixas CTB
e pela auséncia de residuos de antibidticos
e ou quimicos. Para o consumidor este
produto deve ser saudavel, nutritivo e que
ndo cause doengas ou disturbios em quem
consome. Desta maneira, as praticas de
higiene devem ter inicio ainda na fazenda e
posteriormente na industrializagdo, transporte
e comércio, proporcionando assim a seguranga
de alimentos, pois falhas de higiene na
ordenha e manipulacdo do produto elevam
a possibilidade de produto fora dos padrdes
qualidade (BERSOT et al., 2010).

O Quadro 2 apresenta as principais
ferramentas, programas ¢ metodologias
de gestdo da qualidade empregadas pelas
industrias, e a condigdo apresentada em cada
Laticinio do estudo.

O Laticinio A utiliza as metodologias e
ferramentas basicas exigidas pela legislagdo
e ainda possui a norma ISO 9001 implantada.
No entanto, as normas ISO 14001 e a ISO
22000 estdo parcialmente implantadas, e ndo
possuem registro de qualquer atividade com
anorma OSHAS 18000.

A empresa A informa que as razdes de
buscar a implanta¢do das normas do sistema
de gestdo da qualidade sdo a melhoria
no sistema de qualidade e seguranca dos
alimentos, padronizagdo e organizacido
dos processos, busca de competitividade,
diminuic¢ao de custos e adogdo de uma norma
de padronizacgdo internacional. A vantagem
na implantagdo do sistema de gestdo ¢ uma
maior confianga de clientes e consumidores e
a desvantagens ou dificuldades na implantagdo
do sistema de gestdo foi o custo para a
implantagdo.

As empresas B, C e D utilizam as
metodologias e ferramentas exigidas para os
mercados em que atuam e ainda ndo estdo
implantando as normas ISO’s. A empresa C
¢ a que possui a maior fragilidade no controle
de qualidade, pois métodos basicos, como
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por exemplo o 58S, ainda ndo sdo implantados
por este Laticinio. Também ndo aplicam a
ferramenta PDCA que ¢ a base para a melhoria
continua.

O Laticinio B expde que buscou as
ferramentas da qualidade para proporcionar
maior confianga de clientes e consumidores.
A vantagem obtida foi maior seriedade e
comprometimento dos operadores da empresa
na produg¢do de alimentos seguros e sem risco
de causar danos a saude dos consumidores.
A dificuldade encontrada esteve relacionada
aos seus colaboradores em aceitar mudangas
e 0s novos critérios exigidos para o controle.

Para a empresa C, arazao da implantagdo
parcial das ferramentas ¢ metodologias do
sistema de gestdo da qualidade ¢ a melhoria
na qualidade e seguranga dos alimentos,
0 que resulta em vantagens como maior
confianga de clientes e consumidores e a maior

seriedade e comprometimento dos operadores
do Laticinio na produg¢do de alimentos
seguros e sem risco de causar danos a saude
dos consumidores. Para o Laticinio ndo ha
desvantagem, apenas dificuldade das pessoas
em aceitarem mudangas e 0s novos critérios
exigidos para o controle.

O Laticinio D cita que o motivo pelo
qual buscou a implantagdo das ferramentas
da qualidade esta relacionado a melhorias no
sistema de qualidade, seguranga dos alimentos
e a busca pela padronizagdo e organizagdo
dos processos. A vantagem obtida foi a maior
confianga de clientes e consumidores e maior
seriedade e comprometimento dos operadores
da empresa. A dificuldade encontrada foi falta
de aporte técnico especifico.

Para Djordjevic et al., (2011) o controle
de segurancga ¢ responsabilidade conjunta
que envolve todos os participantes da cadeia

Quadro 2 — Ferramentas, programas ¢ metodologias da qualidade implantados, parcialmente
implantados e ndo implantados nos Laticinios estudados”

ﬂ:tl::;;lleo I:gtiz;s/programas/ Laticinio A | Laticinio B | Laticinio C | Laticinio D
BPH I I I I
BPF I I I I
PPHO I I I I
APPCC I 1 I I
MIP I I I I
Inspecdo por Amostragem I 1 NI |
Programa 5S I I NI 1
PDCA I NI NI I
CEP I NI NI NI
Norma ISO 9001 I NI NI NI
Norma ISO 14001 PI NI NI NI
Norma ISO 22000 PI NI NI NI
Norma ISO 18000 NI NI NI NI

*I — Implantado; PI — Parcialmente Implantado; NI — Nao Implantado
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alimentar, dos operadores envolvidos na
producdo, transformagao, comercializagao
e venda de produtos alimentares (seja para
consumo humano ou a alimentagdo animal),
em conjunto com os seus subcontratantes
relacionados. O atendimento as legislagdes
de alimentos no Brasil sdo a base para um
sistema de gestdo da qualidade coerente e que
propicie uma maior seguranca de alimentos
(FELTES et al., 2017). No presente estudo
verificou-se que os Laticinios cumprem com
as legislacdes basicas mostrando um caminho
para aplicagdo de sistemas mais complexos e
que irdo fornecer uma qualidade ainda maior
dos produtos produzidos buscando a melhoria
continua.

Oliveira Neto (2014), no estudo reali-
zado em uma unidade de Laticinios localizada
na regido nordeste do estado do Rio Grande
do Sul, objetivou avaliar o quanto o sistema
APPCC ¢ importante para implantacdo
das ISO 22000. Verificou-se que o APPCC
implantado satisfaz exigéncias de redugdo
de perdas e aumento da competitividade por
ser um programa que tem como filosofia a
prevencao, satisfazendo a legislagdo nacional
e internacional. Os Laticinios avaliados no
presente estudo possuem os pré-requisitos
para a implantag¢do da norma ISO 22000.

No estudo realizado por Calheiros et
al. (2010) em trés empresas de Laticinios
de pequeno porte, localizadas no interior de
Minas Gerais, teve como objetivo analisar as
iniciativas voltadas a gestdo da qualidade na
industria de alimentos. O resultado obtido
demonstrou que as empresas possuem
conhecimento das ferramentas e metodologias,
mas ndo t€m claro o conceito de qualidade e
ndo possuem programas basicos como APPCC
e PPHO implantados, divergindo do resultado
apresentado na presente pesquisa.

O fato da norma ISO 14001 estar em
implanta¢do na empresa A, de grande porte,
confirma o relato de Chiab (2005) em seu
estudo, onde as normas ISO 14001 e OHSAS
18001 tém sido utilizadas por empresas

de grande porte, devido a disponibilidade
de recursos financeiros e humanos para
investimentos na implantag@o de sistemas de
gestdo ambiental e de saude e seguranca do
trabalho.

Para Zaniolo (2015), na implantacao do
sistema APPCC realizada em um Laticinio
de pequeno porte produtor de queijos
tipo mugarela, localizado na cidade de
Castanheira, MT, verificou-se a redugéo
da carga microbiana encontrada durante
o processo de fabricagdo, melhorando a
qualidade da matéria-prima utilizada. Além
disso, concluiu que o uso do sistema APPCC
como ferramenta de qualidade mostrou-se
efetivo na qualidade e seguranca do produto
final. Deste modo, destaca-se a importancia
das ferramentas de gestdo da qualidade
implantadas nos Laticinios em questdo na
regido do Oeste de SC.

Santos et al. (2013) destaca a importancia
da gestdao da qualidade dos produtos lacteos
desde a matéria prima ao produto na prateleira,
no estudo de caso realizado em um Laticinio
no Sul da Bahia. Percebeu-se que a qualidade
ainda ndo era prioridade da empresa, apesar
de estar no planejamento a implementagao
futura de um manual de BPF. Nos Laticinios
estudados no Oeste de SC todos contém este
manual basico e tdo importante para este setor.

Verificou-se neste estudo que todos os
Laticinios estdo investindo corretamente,
adequando suas empresas nas normas de
producgdo e qualidade, implementando na
medida do possivel todas as normas e sistemas
exigidos e que minimizam possiveis causas de
contaminagdo do leite ou derivados, evitando
perdas de qualidade, garantindo a confianca e
preferéncia do consumidor.

CONCLUSAO

De acordo com o estudo realizado, pode-
se identificar que os Laticinios estudados
utilizam ferramentas e metodologias que
auxiliam na gestdo da qualidade dos seus

Rev. Inst. Laticinios Candido Tostes, Juiz de Fora, v. 74, n. 3, p. 159-170, jul/set, 2019



168 THOMAZ, M. R. et al.

produtos, possuem implantados os requisitos
béasicos da legislagdo brasileira vigente,
podendo-se citar o BPF, MIP, PPHO ¢
APPCC. Assim, estes Laticinios possuem as
ferramentas basicas e fundamentais para a
implantagdo de outros sistemas de qualidade,
como por exemplo as ISO 9001 ¢ ISO 22000.
Apenas uma empresa, de grande porte,
possuia a ISO 9001 implantada e em fase
de implantagdo as ISO’s 14001 e 22000. Os
outros Laticinios ndo possuem nenhum tipo
de ISO implantada. Os Laticinios pesquisados
buscam a manutenc¢do da qualidade do
produto, a padronizagdo e a organizagdo dos
processos.

REFERENCIAS

BERSOT, L. S. et al. Quantificagdo de
microrganismos indicadores de qualidade
em leite cru refrigerado e comportamento da
microbiota ao longo do transporte. Revista do
Instituto de Laticinios Candido Tostes, v. 65,
n. 373, p. 9-13, 2010.

BRASIL. Ministério da Agricultura e do
Abastecimento. Portaria n® 368 de 04 de
setembro de 1997. Regulamento técnico sobre
as condi¢des higiénico-sanitarias e de boas
praticas de elaboragdo para estabelecimentos
elaboradores/industrializadores de alimentos.
Diario Oficial da Republica Federativa do
Brasil: secdo 1, Brasilia, DF, n. 172, p. 19697,
08 set. 1997.

BRASIL. Ministério da Agricultura e do
Abastecimento. Portaria n° 46, de 10 de
fevereiro de 1998. Institui o sistema de analise
de perigos e pontos criticos de controle: APPCC
a ser implantado nas industrias de produtos de
origem animal. Didrio Oficial da Repiblica
Federativa do Brasil, Brasilia, DF, 10 fev. 1998.

BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuaria
e Abastecimento. Instru¢do Normativa n® 51,
de 18 de setembro de 2002. Regulamentos
técnicos de produgdo, identidade e qualidade

do leite tipo A, do leite tipo B, do leite tipo C,
do leite pasteurizado e do leite cru refrigerado
e o Regulamento técnico da coleta de leite cru
refrigerado e seu transporte a granel. Didrio
Oficial da Unido: se¢do 1, Brasilia, DF, n. 183,
p. 13, 20 set. 2002.

BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuaria
¢ Abastecimento. Departamento de Inspegédo
de Produtos de Origem Animal. Resolugido n°
10, de 22 de maio de 2003. Institui o Programa
Genérico de Procedimentos — Padrdo de
Higiene Operacional — PPHO, a ser utilizado
nos estabelecimentos de leite e derivados que
funcionam sob o regime de Inspegdo Federal.
Diario Oficial da Uniéo: se¢do 1, Brasilia, DF,
n. 101, p. 4, 28 mai. 2003.

BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuaria
e Abastecimento. Secretaria de Defesa
Agropecudria. Instru¢do Normativa n° 68, de
12 de dezembro de 2006. Oficializa os Métodos
Analiticos Oficiais Fisico-Quimicos, para
Controle de Leite ¢ Produtos Lacteos Diario
Oficial da Unido: se¢do 1, Brasilia, DF, n. 239,
p- 8, 14 dez. 2006.

BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuaria
e Abastecimento. Instrucdo Normativa n°
62, de 29 de dezembro de 2011. Aprova o
Regulamento Técnico de Producdo, Identidade
¢ Qualidade do Leite tipo A, o Regulamento
Técnico de Identidade e Qualidade de Leite
Cru Refrigerado, o Regulamento Técnico de
Identidade e Qualidade de Leite Pasteurizado e
o Regulamento Técnico da Coleta de Leite Cru
Refrigerado e seu Transporte a Granel. Diario
Oficial da Unido: se¢do 1, Brasilia, DF, n. 251,
p. 6,30 dez 2011.

BRASIL. Ministério da Agricultura Pecudria ¢
Abastecimento. Norma Interna DIPOA/SDA n°
01, de 08 de margo de 2017. Aprova os modelos
de formularios, estabelece as frequéncias e
as amostragens minimas a serem utilizadas
na inspecdo e fiscalizacdo, para verificacdo
oficial dos autocontroles implantados pelos
estabelecimentos de produtos de origem

Rev. Inst. Laticinios Candido Tostes, Juiz de Fora, v. 74, n. 3, p. 159-170, jul/set, 2019



Identificagdo de programas de qualidade aplicados em alguns laticinios... 169

animal registrados (SIF) ou relacionados (ER)
junto ao DIPOA/SDA, bem como o manual
de procedimentos. Diario Oficial da Uniao,
Brasilia, DF, 2017(a).

BRASIL. Decreto n°® 9.013, de 29 de margo
de 2017. Regulamenta a Inspeg@o Industrial e
Sanitaria de Produtos de Origem Animal. Diario
Oficial da Unido: secdo 1, Brasilia, DF, n. 62,
p. 3, 30 mar. 2017(b).

BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento. Instru¢do Normativa n® 76, de 26
de novembro de 2018. Regulamentos Técnicos
que fixam a identidade e as caracteristicas
de qualidade que devem apresentar o leite
cru refrigerado, o leite pasteurizado e o leite
pasteurizado tipo A. Didrio Oficial da Uniio:
se¢do 1, Brasilia, DF, n. 230, p. 9, 30 nov. 2018a.

BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuaria
e Abastecimento. Instrugdo Normativa n°
77, de 26 de novembro de 2018. Estabelece
os critérios e procedimentos para a pro-
dug¢do, acondicionamento, conservagio,
transporte, selecdo e recepgdo do leite cru em
estabelecimentos registrados no servigo de
inspecao oficial Diario Oficial da Unido: secdo
1, Brasilia, DF, n. 230, p. 10, 30 nov. 2018b.

BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuaria
e Abastecimento. Oficio Circular n°® 24/2009/
GAB/DIPOA — Verificagdo dos programas de
autocontrole de estabelecimentos sob Inspecdo
Federal processadores de leite e derivados,
mel e produtos apicolas. Disponivel em: http://
bemvin.org/ofcio-circular-n-24-2009-gabdipoa-
braslia-11-de-setembro-de-20.html Acesso em:
10 jun 2019.

BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento. Oficio Circular n° 07 DILEl/
CGI/DIPOA - Procedimentos de verificagdo dos
programas de autocontrole em estabelecimentos
processadores de leite e derivados, mel e produtos
apicolas. Disponivel em http://bemvin.org/
ofcio-circular-n-24-2009-gabdipoa-braslia-11-
de-setembro-de-20.html Acesso em: 01 ago 2019.

BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuaria
¢ Abastecimento — MAPA. Registro. 2014.
Disponivel em: http//www.agricultura.gov.br/
vegetal/registros-autorizagdes/registro Acesso
em 10 dez. 2018.

BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento. Servigo de Inspecdo Federal
— SIF. Disponivel em: http://www.agricultura.
gov.br/sif Acesso em: 16 de fev. 2016.

BSI, OHSAS 18001. Sistemas de Gestao de
Saude Ocupacional e Seguranca: Diretrizes
para a implementagdo da especificagio OHSAS
18001. Reino Unido, 1999.

CALHEIROS, C. A. et al. Gestdo de qualidade
em pequenas empresas processadoras de leite:
situacdo atual e recomendagdes. Revista do
Instituto de Laticinios Candido Tostes, v. 65,
n. 374, p. 17-25, 2010.

CARMEN, E; VIJANDE, M. L. S. Reasons
and constraints to implementing an ISO 22000
food safety management system: Evidence from
Spain. Food Control, v. 40, p. 50-57, 2014.

CHIAB, E. B. D. Proposta para implementagio
de sistema de gestdo integrada de meio
ambiente, saiide e seguranc¢a do trabalho em
empresas de pequeno e médio porte: um estudo
de caso da indastria metal mecanica. Dissertagdo
(P6s Graduagdo em Planejamento Energético) —
Universidade Federal do Rio de Janeiro, Rio de
Janeiro, 2005.

DJORDIJEVIC, D. et al. An analysis of the
HACCP system implementation. The factor
of improving competitiveness in Serbian
companies. African Journal of Agricultural
Research, v. 6, n. 3, p. 515-520, 2011.

FAO — Food and Agriculture Organization
of the United Nations. 2012. Disponivel em:
http://faostat.fao.org/ Acesso em: 24 mai 2015.

FELTES, M. M. C; BRAGOTTO, A. P. A_;
BLOCK, J. M. Food quality, food-borne diseases,

Rev. Inst. Laticinios Candido Tostes, Juiz de Fora, v. 74, n. 3, p. 159-170, jul/set, 2019



170 THOMAZ, M. R. et al.

and food safety in the Brazilian food industry.
Food Quality and Safety, v. 1, p. 13-27, 2017.

FIGUEIREDO, E. L; MELO, J. K. L; NEVES,
N. C. O. Diagnostico higiénico-sanitario e da
qualidade microbioldgica de produtos lacteos
em um Laticinio localizado em Tucurui-Para.
Revista do Instituto de Laticinios Cindido
Tostes, v. 71, n. 2, p. 53-64, 2016.

FRANCA, A. I. M. et al. Qualidade do leite cru
refrigerado granelizado coletado no sudoeste
goiano. Revista do Instituto de Laticinios
Candido Tostes. v. 70, n. 6, p. 316-325, 2015.

FREITAS, H. et al. O método de pesquisa
survey. Revista de Administracio, Sao Paulo,
v. 35, n. 3, p. 105-112, 2000.

IBGE. Instituto Brasileiro de Geografia e
Estatisticas. Pesquisa trimestral do leite.
Disponivel em: https://www.ibge.gov.br/
estatisticas/economicas/agricultura-e-
pecuaria/9209-pesquisa-trimestral-do-leite.
html?edicao=23954&t=destaques Acesso em:
28 nov. 2018.

OLIVEIRANETO, F. A. Implantagdo do APPCC
em um Laticinio para implantacao da ISO 22000.
Revista Especialize On-line IPOG, v. 01, n. 9,
p. 8.2014.

ORNELLAS,T. S. et al. Percepgdo de estudantes
sobre a produg¢do e qualidade do leite destinado
ao consumo humano. /n: SEAGRO - SEMANA
ACADEMICA DO CURSO DE AGRONOMIA
DO CCAE/UFES, 28.,2017. Anais [...] Alegre:
CCAE/UFES, 2017.

SALCEDO, L. R. Validag¢ao dos procedimentos
de higienizaciio de superficies na industria.
16 dez. 2016. Disponivel em: https://www.
milkpoint.com.br/industria/radar-tecnico/
higiene-industrial/sistema-de-higienizacao-cip-

em-industria-de-leite-91724n.aspx Acesso em:
21 out. 2018.

SANTOS, F. F. et al. Analise da gestdo da
qualidade em um laticinio: um estudo de caso. /n:
ENCONTRO NACIONAL DE ENGENHARIA
DE PRODUCAO, 33., 2013, Salvador. Anais
eletronicos [...] Salvador: ABEPRO, 2013.
Disponivel em: http://www.abepro.org.br/
biblioteca/enegep2013 tn stp 178 019 22644.
pdf Acesso em: 21 out. 2018

SANTOS, G. L. LIMA, R. H. P. Proposta de
um sistema integrado de gestdo da qualidade
e seguranca alimentar para a industria de
Laticinios. /n: ENCONTRO NACIONAL
DE ENGENHARIA DE PRODUCAO, 31.,
2011, Belo Horizonte. Anais eletrdnicos [...]
Belo Horizonte: ABEPRO, 2011. Disponivel
em: http://www.abepro.org.br/biblioteca/
enegep2011 tn sto 136 864 18707.pdf

SCARDELATO, T. A., PAVAO, J. A,
CAMACHO, R. R. Integragéo entre gestdo dos
custos da qualidade ¢ o custeio baseado em
atividades: Um estudo no setor de controle de
qualidade em uma empresa do ramo de laticinios.
In: CONGRESSO BRASILEIRO DE CUSTOS,
24., 2017, Floriandpolis. Anais eletronicos
[...] Florianépolis: ABC, 2017. Disponivel em:
https://anaiscbc.emnuvens.com.br/anais/article/
view/4255/4255 Acesso em: 08 nov. 2018.

USDA. Foreign Agricultural Service.
Disponivel em: http://apps.fas.usda.gov/
psdonline/ Acesso em: 10 nov. 2018.

ZANIOLO, J. A. Implantagdo do sistema
APPCC na producdo de queijo tipo mugarela.
Enciclopédia Biosfera. Goiania: Centro
Cientifico Conhecer, v. 11, n. 22, p. 1441-
1455, 2015. DOI: 10.18677/Enciclopedia_
Biosfera_2015_173

Rev. Inst. Laticinios Candido Tostes, Juiz de Fora, v. 74, n. 3, p. 159-170, jul/set, 2019



	_GoBack
	_Hlk11760108
	_Hlk33187370
	_Hlk33187387
	_Hlk33188916
	_Hlk33188954
	_Hlk33188989
	_Hlk33189009
	_Hlk33189026
	_Hlk33189146
	_Hlk33189167
	_Hlk33189185
	_Hlk33189204
	_Hlk33189221
	_Hlk33189464
	_Hlk33189553
	_Hlk33189598
	_Hlk33189665
	_Hlk13743120
	_Hlk33195139
	_Hlk33195308
	_Hlk33195881
	_Hlk33195930
	_Hlk33195961
	_Hlk33195983
	_Hlk33196009
	_Hlk33196038
	_Hlk34382398
	_Hlk35528539
	_GoBack
	_Hlk35431712
	_Hlk35431809
	_Hlk35431896
	_Hlk35433085
	_Hlk35433200
	_Hlk35433316
	_Hlk35433329
	_Hlk35433481
	_Hlk35433588
	_Hlk35434392
	_Hlk35434448
	_Hlk35435759
	_Hlk35435982
	_Hlk35438472
	_Hlk35438559
	_Hlk35438910
	_Hlk35439135
	_Hlk35439488
	_Hlk35439615
	_GoBack
	_Hlk36474639
	_Hlk35527094
	_GoBack
	_Hlk516832567
	_Hlk20209966
	_GoBack
	_Hlk36111653
	_Hlk36111686
	_Hlk36111745
	_Hlk36111795
	_Hlk36111903
	_Hlk36111939
	_Hlk36111993
	_Hlk36112071
	_Hlk36112094
	_GoBack

