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RESUMO

A garantia da qualidade no setor alimenticio ¢ de crucial importancia por influenciar
diretamente a saude do consumidor. Dessa forma, existem diversos métodos que visam
assegurar que o processo produtivo esteja sob controle, proporcionando assim um alimento
dentro das especificagdes requeridas. Este projeto tem por objetivo o estudo desses métodos,
tomando como base a producdo de café¢ organico gourmet de um pequeno produtor na regiao
do Lago Oeste, em Brasilia. Com esta finalidade, foi realizado um estudo bibliografico dos
principais métodos qualitativos existentes, além de um estudo acerca dos requisitos
necessarios para se obter uma agricultura organica de qualidade. Por meio deste estudo,
modelou-se inicialmente o processo de pos-colheita do café, com o proposito de compreender
0 seu passo-a-passo e os atores envolvidos. Como resultado final do estudo, foi desenvolvido
o plano de Anélise de Perigo e Pontos Criticos de Controle (APPCC). Esse plano buscou
explorar os possiveis perigos, definir seus limites criticos e tracar acdes preventivas e/ou
corretivas no processo de pos-colheita, devido a alta probabilidade de desenvolvimento de
fungos e toxinas, prejudicando assim a qualidade final do produto. O plano desenvolvido
possui todas as ferramentas necessarias para que a equipe responsavel possa assegurar que o

café organico gourmet chegue em perfeita qualidade ao consumidor final.

Palavras Chave: qualidade assegurada, Plano de APPCC, produgdo de café¢ organica,

producao de café gourmet.



ABSTRACT

Quality assurance in the food sector is of crucial importance since it influences directly on
consumer’s health. Thus, there are several methods that aim to ensure that the production
process is under control to provide foodstuff within the required specifications. This project
aims to study these methods, based on the small-scale production of the gourmet organic
coffee in the Lago Oeste region, in Brasilia. For this purpose, a bibliographic review
concerning the main existing qualitative methods was performed, as well as a study on the
requirements to obtain an organic agriculture of high quality. In this study, the coffee post-
harvest process was initially modeled in order to provide an understanding on the step-by-step
process and the actors involved. As a final result of the study, a Hazard Analysis Plan and
Critical Control Points (HACCP) was developed. This plan sought to explore the possible
potential dangers, determine their critical limits and draw preventive or corrective actions in
the post-harvest process. This is key considering the high probability of fungi and toxins
growth, impairing the quality of the final product. In conclusion, it was observed that the
developed plan provides all the necessary tools that allows the responsible team to ensure that

the gourmet organic coffee arrives in perfect quality to the final consumer.

Keywords: quality assurance, HACCP plan, organic coffee production, gourmet coffee

production.
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CAPITULO 1 - INTRODUCAO

A réapida globalizagdo tem influenciado diretamente na competitividade do mercado, o
que obriga as empresas a tragarem estratégias inovadoras para se destacarem quanto aos seus
concorrentes. Segundo Prahalad (1998), as empresas precisam criar estratégias, ou seja, criar
uma posi¢do unica e diferenciada, que as tornam exclusivas. Esse diferencial tem que ser
perceptivel, € o que agrega valor para o cliente final, que por conseguinte estd cada vez mais

exigente com o passar dos anos.

Em meio a essa alta competitividade, um dos principais diferenciais que uma
organizacdo pode ter € a busca constante pelo aperfeicoamento, ou seja, € o alto padrao de
qualidade dos seus produtos e servigos. A estratégia de busca desse elevado padrao vem
especialmente na utilizacdo de metodologias que abordem ferramentas da qualidade. Deming
(1990) afirma que qualidade s6 pode ser definida em termos de quem avalia, e que o conceito
de qualidade nao ¢ estatico, isto ¢, além de mudar ao longo do tempo, tem perspectivas

diferentes entre as pessoas.

Segundo Juran (1992), qualidade sdao aquelas caracteristicas do produto que atendem
as necessidades dos clientes e, portanto, promovem satisfacdo com o produto. Objetivamente,
qualidade pode ser definida como, a conformidade do produto as suas especificagdes

(CROSBY, 1986) ou a auséncia de deficiéncias (JURAN,1992).

A qualidade além das suas diversas aplicabilidades, est4 diretamente ligada a produgao
de alimentos, pois além da qualidade percebida pelo cliente, existe o fator de seguranca
alimentar, que ¢ baseado em praticas e normas regulamentadoras que asseguram a boa

condi¢do do produto a ser consumido.

Nesse contexto, dentro da induastria de alimentos, as ferramentas da qualidade
assegurada mais utilizadas sdo as Boas Praticas de Fabrica¢ao (BPF) e o programa de Analise
de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC), que visam garantir um alto padrao de
qualidade e confiabilidade dos produtos alimenticios produzidos. Além dessas ferramentas,
existem normas regulamentadoras —Sistema de Gestdo da Seguranca de Alimentos- da
Organizagao Internacional de Normatizagao (ISO 22000) que, tem como objetivo demonstrar
a habilidade da organiza¢ao em controlar os perigos e riscos em todas as fases da fabricacgao

de alimentos e fornecer produtos finais seguros, que atendam aos requisitos dos clientes bem
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como aos requisitos regulamentares (CAPIOTTO; LOURENZANI, 2010).

Segundo a Agéncia Embrapa de Informagdao Tecnoldgica (AGEITEC, 2016), a
qualidade dos alimentos processados diz respeito as suas caracteristicas fisicas, quimicas,
nutricionais e sensoriais ¢ também a outros componentes como 0 seu custo, apresentagao,
facilidade de manuseio e consumo, embalagem, entre outros. Portanto, ¢ imprescindivel que a
qualidade do processo produtivo seja assegurada, gerando assim um produto que esteja em

conforme com as especificagcdes definidas.

Dentre os iniimeros alimentos produzidos no Brasil, o café destaca-se por ser um
plantio presente desde os primordios do descobrimento do pais. A producao e exportagao do
café no Brasil, desde meados de 1800 tornou-se de grande importancia para a economia do
pais, e, por quase um século, foi considerado como a nossa grande riqueza (REVISTA

CAFEICULTURA, 2011).

Hoje, o Brasil ¢ considerado como o maior produtor de café¢ do mundo, responsavel
por 30% de toda a produg¢dao do mercado internacional, volume que ¢ equivalente a soma dos
outros seis maiores produtores, além de ser o segundo maior consumidor do produto, atrés

apenas dos Estados Unidos (BSCA, 2009).

O habito de consumo do café estd intrinsecamente ligado a cultura do brasileiro nao
apenas como uma bebida, mas com um carater “ritualistico”. A populagdo do pais tem o
habito de ingestdao do café quando precisa de concentracdo, quando estd com sono, para
acompanhar uma conversa, dar uma pausa no trabalho e muitas vezes até como pretexto para
marcar um encontro romantico. Portanto, ¢ um cultivo extremamente importante para o

Brasil.

Dentre os cafés consumidos no Brasil, o consumo de cafés especiais, como o café
organico, gourmet, sombreados e socialmente justos estd aumentando (EMBRAPA, 2006). A
cafeicultura orgénica no Brasil tem mantido taxas de crescimento proximas a 100% ao ano
(CAIXETA, PEDINI, 2002) e ocupa uma area de 13.000 hectare (ha) e mais de 419
produtores (ORMOND ET AL., 2002).

Segundo a BSAC (Brazil Speciality Coffee Association, 2009), o café organico ¢ o
café produzido sobre as regras da agricultora organica. Ele deve ser cultivado exclusivamente

com fertilizantes organicos e o controle de pragas e doencas deve ser feito biologicamente. A
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agricultura organica € o sistema de manejo sustentavel da unidade de producdo com enfoque
sist€tmico que privilegia a preservacdo ambiental, a agro biodiversidade, os ciclos

biogeoquimicos e a qualidade de vida humana (EMBRAPA, 2006).

O café¢ para ser certificado como organico e considerado especial, demanda o
cumprimento de diversos requisitos previamente definidos. Para que esses requisitos sejam
cumpridos, como dito anteriormente, deve-se assegurar a qualidade do processo produtivo,
desde a compra da matéria prima, at¢ a chegada do produto finalizado ao cliente final.
Entende-se como qualidade assegurada a prevencdo dos riscos, erros e falhas que podem
ocorrer no processo, que consequentemente afetam a qualidade do produto final. A qualidade
assegurada de um produto refere-se a um sistema que ira gerenciar a qualidade e o produto em
si (FIDLER, 1990), além de ser uma forma de prevengao de problemas por meio de atividades

planejadas e sistematicas (OAKLAND, 1993).

Para produzir um café de excelente qualidade, assim como qualquer outro produto
alimenticio, ¢ de extrema importancia que o processo produtivo seja controlado e as falhas
sejam minimizadas, a fim de atender as expectativas dos clientes, principalmente se tratando

do café especial, que possui um valor agregado maior que o café convencional (ABIC, 2016).

Dentro desse contexto, o tema central dessa pesquisa sao os possiveis métodos e
técnicas que podem ser utilizados na garantia da qualidade de um produto dentro do setor
alimenticio. Para a pesquisa em questdo, foi realizado um estudo de caso em uma fazenda no
qual métodos da qualidade assegurada (mapeamento de processos € APPCC) foram utilizados

com o intuito de diminuir falhas e riscos que possam ocorrer no processo produtivo.
1.1 Objetivo da Pesquisa

A partir da utilizacdo de métodos e técnicas exercidas durante o processo produtivo do café, o
objetivo dessa pesquisa € propor uma sistematica que garanta a seguranca alimentar durante o

processo de pos-colheita de cafés organicos gourmet para pequenos produtores.
1.2 Objetivos Especificos

1. Definir junto ao produtor o nivel de qualidade do café organico exigido, a fim de gerar

requisitos que norteiem o alcance desse nivel esperado.
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2. Identificar métodos e técnicas que auxiliem na seguranca alimentar de produtos

alimenticios.

3. Sistematizar e avaliar o emprego destes métodos e técnicas para serem aplicados em

pequenas propriedades produtoras de cafés especiais.
1.3 Metodologia da Pesquisa

A metodologia cientifica ¢ a busca pelos métodos que irdo auxiliar o pesquisador a
resolver o problema definido na pesquisa, ou seja, € o caminho que o pesquisador escolhe
para guiar o seu trabalho. Segundo Cauchick (2007), a metodologia de uma pesquisa ¢
justificada pela necessidade de embasamento cientifico adequado, a fim de esclarecer as

questdes da pesquisa, seus métodos e técnicas de planejamento e condugao.

Para Gil (2002), a metodologia de uma pesquisa ¢ necessaria para que as demais
etapas sejam conduzidas com maior rigor e objetividade, permitindo resultados mais

confiaveis.

De acordo com Turrioni ¢ Mello (2012), a pesquisa cientifica pode ser classificada
quanto a sua natureza como basica ou aplicada. Este trabalho €, portanto, uma pesquisa
aplicada devido ao seu interesse pratico no desenvolvimento de novos processos, a partir das
sugestoes de melhoria. J& quanto aos objetivos, ainda com base em Turrioni e Mello (2012), a
pesquisa tem carater exploratdrio, a partir da busca de uma maior familiaridade com o
problema e a constru¢ao de hipdteses de solucdo, por meio de entrevistas, observagoes e

conversas informais com o produtor.

Por se tratar de uma pesquisa em busca da garantia da qualidade do processo de pos-
colheita do café organico gourmet, de forma a analisar o atual sistema produtivo do pequeno
produtor e mensurar o cumprimento dos requisitos impostos pelo Ministério da Agricultura
com relacdo a agricultura organica; o trabalho aborda o problema de forma qualitativa, por

meio de coleta de dados e foco no processo (TURRIONI, MELLO, 2012).

Por fim, baseado em Marconi e Lakatos (2003), quanto as técnicas de implementagao,
esta pesquisa fez o uso de trés etapas: pesquisa bibliografica, por meio de artigos, pesquisas €
relatorios; levantamento por meio de documentacgdes e pesquisa de campo (estudo de caso). O

estudo de caso ¢ unico, por motivos de limitagdo do tempo de pesquisa, o que inviabiliza a
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implementa¢ao do estudo realizado, porém todos os resultados foram entregues e o passo-a-

passo para que a implementagdo possa ser realizada no futuro.

Quadro 1. Tipologia da pesquisa.

Tipologia da pesquisa
Quanto a natureza Aplicada
Quanto aos objetivos Exploratoria
Quanto a abordagem Qualitativa
Quanto a estratégia Estudo de caso

Fonte: Elaborado pela autora (2016).

Yin (2001 apud Turrioni e Mello, 2012) define o estudo de caso, técnica utilizada
nessa pesquisa, como uma investigacdo empirica que investiga um acontecimento no seu
contexto da vida real. Esse método permite a coleta e andlise dos dados, junto a um

desenvolvimento prévio de proposigdes tedricas.

Apesar do estudo de caso Uinico possuir suas limitagdes, devido a generalizacdo das
suas conclusdes, modelos ou teorias, segundo Voss, Tsikriktsis e Frohlich (2002 apud
Turrioni e Mello, 2012), ¢ um método vantajoso pois permite observacdes mais profundas do

caso estudado.

A primeira fase da pesquisa refere-se ao estudo da literatura ja existente a fim de
identificar quais sdo os métodos e técnicas de apoio ao fornecimento da qualidade assegurada,
junto a um estudo mais aprofundado sobre a agricultura organica e o café gourmet. Dessa
forma, foi possivel entender detalhadamente os requisitos e pontos criticos desse tipo de
producao. Esse estudo inicial tem por objetivo desenvolver as hipoteses do problema e
aumentar a familiaridade do pesquisador com o ambiente, fato ou fenomeno de forma a
garantir a realizacdo de um trabalho mais preciso ou para modificar e clarificar os conceitos

(LAKATOS E MARCONI, 2003).

Na segunda etapa foi realizado o estudo e execu¢ao do mapeamento do processo de
pos-colheita, método a ser utilizado com a finalidade de entender como o processo ocorre no
produtor estudado. Essa fase ¢ responsdvel por auxiliar o entendimento de todo o processo,
assim como as pessoas responsaveis por cada fase. Etapa que foi utilizada também para

comparar ¢ verificar se todo o processo estava ocorrendo da forma sugerida e quais eram os
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possiveis pontos criticos que deveriam ser melhorados.

Essa fase se deu por meio de entrevistas informais com dois atores do processo, o
produtor e um funcionario, onde foram feitas perguntas sobre suas fungoes didrias e sobre as
etapas do processo de pos-colheita. Além disso, foram feitas visitas de campo a fim de
observar e entender todas as atividades executadas, para uso de comparacao e estudo das
melhores técnicas atualmente utilizadas na producdo artesanal de café. O mapeamento do
processo de pods-colheita permitiu o pleno entendimento do atual processo, facilitando a

identificacao dos possiveis pontos melhorias.

ApoOs o mapeamento do processo de pos-colheita foram realizadas entrevistas com
dois produtores de café do Estado de Minas Geais, que auxiliaram no entendimento do
processo e na identificacao dos pontos de melhoria, permitindo a elaboracao de um quadro de

sugestoes de melhoria em cada etapa do processo, que sera apresentado no estudo de caso.

Dentro do estudo de caso se deu a criacdo do Plano de APPCC para a produgao
artesanal do café¢ organico gourmet. O Plano de APPCC ¢ uma ferramenta utilizada na
industria alimenticia, que visa garantir a seguranca alimentar do produto, por meio da
identificacdo dos pontos criticos e da defini¢do de agdes para controla-los. E um sistema no
qual todos os segmentos da cadeia produtiva sdo analisados, controlados e monitorados,

visando a seguranga (inocuidade) do alimento (Chalfoun et al., 1999).

Como ja foi explicado anteriormente, essa pesquisa ¢ um estudo de caso, o que
inviabiliza a implementa¢do de todas as acdes, porém um estudo detalhado foi realizado a fim
de possibilitar a implementagao futura do Plano de APPCC desenvolvido. A estrutura da

pesquisa ¢ resumida na Figura 1.
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Figura 1. Estrutura da Pesquisa

Estrutura da Pesquisa

~« Questiondrios com |
| os funcionarios
* Entrevistas com 2 |
produtores de MG |

Pesquisa Bibliografica

Estudo de Caso

As quatro fases

* Identificacdo da bibliografia

* Localizagdo dos
documentos

+  Compilacéo do conteado

»  Fichamento da bibliografia

Mapeamento do processo

Sugestdes de melhoria

Desenvolvimento do Plano
de APPCC

Métodos de Garantia da Qualidade
aplicados ao setor de alimentos

Entendimento do atual processo
de pos-colheita

Identificacao dos pontos de
perigo

Definigdo de limites criticos
Definicao de medidas preventivas
Defini¢do de mecanismos de
monitoramento

Defini¢ao de agdes corretivas
Desenvolvimento do plano de
APPCC

Sistematica da qualidade do café

Fonte: Elaborado pela autora (2016).
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CAPITULO 2 - REVISAO DA LITERATURA

Esse segundo capitulo apresenta alguns métodos existentes, com base em estudos
feitos por especialistas, a fim de assegurar a qualidade dos produtos, sendo assim, do processo

produtivo.

Entende-se como Qualidade Assegurada ou Garantia da Qualidade a atividade de
prevengdo de riscos e erros que possam ocorrer no processo. Diferentemente do Controle da
Qualidade, que exerce um atividade em geral corretiva, a Qualidade Assegurada ¢ responsavel
por avaliar os perigos, estimar severidade dos riscos associados a estes perigos, além de

aplicar medidas preventivas (LOPES, 2007).

A Garantia da Qualidade, ou Qualidade Assegurada, ¢ o conjunto de acdes
sistematicas ou planejadas que visam conferir um nivel de confianca adequado aos servigos e
produtos para que os mesmos venham a atender as necessidades relativas a qualidade
(SILVA, 2003). Sua énfase estd na identificagdo e prevencao da ocorréncia de falhas por meio
de processos e ferramentas. Esse controle exige a implantacao de padrdes de processos, de

forma a detectar, avaliar e controlar os defeitos.

Os métodos designados para melhorar a qualidade de um produto ou servigo, de
acordo com especialistas, devem ser implementados continuamente dentro da empresa, de
forma a certificar que as especificagdes fiquem sempre de acordo com o que foi definido, nao
haja aumento de falhas/defeitos e da variabilidade, assegurando assim a qualidade dos

produtos a serem fabricados.

Por meio da revisdo da literatura disponivel acerca do controle de qualidade de um
produto, foram identificados os métodos mais usuais no processo de Qualidade Assegurada
dentro das organizacdes, sdo eles: FMEA (Failure Mode and Effect and Analysis), Six Sigma
(Seis Sigma), CEP (Controle Estatistico de Processo), TQM (Total Quality Management),
APQP (Advanced Product Quality Planning), Qualidade Assegurada na Industria de
Alimentos (BPF — PPHO —-APPCC), MASP (Metodologia de Analise e Solucao de
Problemas), Mapeamento de Processos e Certificagdo Organica. Estes métodos serdo

discorridos ao longo deste capitulo.
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2.1 Analise de Modos de Falhas e seus Efeitos (FMEA)

O FMEA (Failure Mode and Effect and Analysis) ¢ uma técnica que busca alcangar a
confiabilidade de um produto ou processo, de forma a: “(i) reconhecer e avaliar as falhas
potenciais que podem surgir, (ii) identificar acdes que possam eliminar ou reduzir a
probabilidade de ocorréncia dessas falhas, e (iii) documentar o estudo, a fim de criar um

referencial técnico para uso futuro” (FOGLIATTO; RIBEIRO, 2009).

Segundo Crowe (2001), no livro Design for Reliability, o FMEA identifica os
requisitos especificados e nao especificados pelo cliente relacionados com o projeto do
produto, seu uso, como as falhas podem ocorrer, a severidade dessas falhas e suas
probabilidades de ocorréncia. Apds identificadas essas possiveis falhas, a equipe de
desenvolvimento pode focar no projeto do produto e nos possiveis problemas que podem

ocorrer durante o uso pelo cliente.

Portanto, o0 método busca identificar possiveis falhas e analisar os possiveis efeitos
que podem de alguma forma prejudicar a qualidade do projeto, gerando insatisfagao ou nao
atendimento das especificagdes definidas pelo cliente. Como falha entende-se o mal
funcionamento do produto, ou funcionamento abaixo do previsto, ou quando ha algum erro na
utiliza¢ao do produto pelo usuario. A partir da identificagdo dessas possiveis falhas, deve-se
definir quais agdes deverao ser tomadas a fim de eliminar ou reduzir a probabilidade de
ocorréncia das mesmas. E importante destacar que o objetivo do FMEA ¢ realizar a
identificacdo dessas possiveis falhas com grande antecedéncia, para que haja tempo o

suficiente de resposta, a fim de atender as expectativas dos clientes.

Ao executar o FMEA, os modos de falha serdo antecipados. Os riscos vao ser
identificados e avaliados a fim de atender o cliente. Dessa forma, a¢des serao definidas para
neutralizar o risco a um nivel aceitavel (CROWE, 2001). Ou seja, o FMEA esta diretamente
ligado ao processo de Garantia da Qualidade, pois ap6s definidos e mitigados os riscos, 0

produto estara em sua melhor forma para atender as especificagdes definidas pelo cliente.

A analise ¢ mensurada a partir da quantificagao da severidade dos modos de falha,
suas probabilidades de ocorréncia e deteccao. O produto desses modos gera o RPN (niimeros
de prioridade dos riscos), ou seja, o risco serd calculado a fim de priorizar as agdes de

corre¢ao ¢ melhoria do projeto (FOGLIATTO; RIBEIRO, 2009).

RPN = Severidade x Ocorréncia x Deteccao (Equacao 1)
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Os trés modos sao medidos de 1 a 10 sendo eles:

o Severidade: o quao esse modo de falha afeta no desenvolvimento do produto,
projeto e na sua utilizacdo (1 corresponde a um efeito pouco severo e¢ 10
significa efeito muito severo);

o Ocorréncia: a probabilidade da falha ocorrer durante o ciclo de vida do produto
(1 corresponde a baixissima probabilidade de ocorréncia e 10 significa certeza
de ocorréncia);

o Deteccao: a capacidade de identificacdo da possivel falha e sua causa, antes de
iniciar a producao (1 significa que ¢ quase certo que a falha sera detectada, e

10 significa que € quase impossivel detectar a falha).

Calculado o RPN ¢ possivel perceber que o risco cresce diretamente proporcional com
a severidade, a probabilidade de ocorréncia e a probabilidade de ndo detec¢dao. O valor do
risco pode variar de 1 a 1000, e cabe a equipe do projeto deslocar sua aten¢do e concentrar
seus esfor¢os naqueles itens que obtiverem um maior risco (FOGLIATTO; RIBEIRO, 2009).

Um exemplo da aplicagdo do FMEA pode ser visto no quadro 2.
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Quadro 2 — Exemplo de FMEA.

Failure Mode and Effect Analysis

System: XXX (PI-FMEA) FMEA Number: XXX

Subsystem: XXX Page: 1 of 2

Component: XXX Prepared by: XXX

Model Year(s)/Vehicle(s): XXX FMEA Date (Orig.):

Core Team: FMEA Update:

Item Potential | Potential Potential Current Recommended | Responsibility |___Action Results

Function | Failure | Effect(s) of A Cause(s)/ =3 Design Q Action(s) & Target Actions =3 Q
Mode Failure =1 Mechanism(s) 8 Controls | (5 z Completion Taken HEIAE

» (O of Failure o Q| « Date » oo«

Electrical | open No effect 1| c | solderjointsor [ 1 | Note1 | 6 6| N/A

Pin #1 open for1of3 1 metalization 1 6 6| N/A

Electrical

Ground

Electrical |open Loss of RF 10 | ¢ | HotR3 or 6 3 [ 180 | Note 2

Pin #2 open generation 10 solder jointsor | 1 | Note1 [ 6 | 60 | N/A

Electrical | open 10 metalization or | 1 6 | 60| N/A

Vosc shorted 10 FET 4 3 (120 | Note 3

Electrical | open Degradation 10 | c | solderjointsor |1 | Note1 | 6 | 60 | N/A

Pin #3 open of range 10 metalization or | 1 6 | 60| N/A

Electrical |shorted [ evaluation 10 varactor 2 2| 40| N/A

V tuning

Electrical | open No effect 1| c | solderjointsor |1 | Note1 | 6 6 | N/A

Pin #4 open for10of 3 1 metalization 1 6 6| N/A

Electrical

Ground

Electrical | shorted | Degradation of | 8 | ¢ | Mixer diode or | 3 2 | 48 [ N/A

Pin #5 open performance 8 solder jointsor | 1 | Note1 [ 6 | 48 | N/A

Electrical | open 8 metalization 1 6 | 48| N/A

+IF

Electrical | shorted | Degradation of | 8 | ¢ | Mixer diode or | 3 2| 48| N/A

Pin #6 open performance 8 solder jointsor| 1 | Note1 | 6 | 48 | N/A

Fonte: CROWE, 2001, p. 173.
2.2 Six Sigma
O Six Sigma, ou Seis Sigma em portugués, ¢ um conjunto de praticas que visam
aumentar a eficiéncia dos processos dentro de uma empresa, minimizando os seus defeitos e

as nao conformidades de acordo com as especificagdes definidas na fabrica, de forma a

atender as necessidades dos clientes.
Para Santos (2006),

“Seis Sigma é uma abordagem que impulsiona a melhoria do desempenho do
negdcio ¢ a valorizagdo da satisfagdo dos clientes, por meio do enfoque

estratégico de gerenciamento; da aplicagdo do pensamento estatistico em
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todos os niveis de atividades; da medi¢do de desempenho; da utilizacdo de
uma metodologia sistematizada que integre técnicas ¢ métodos cientificos para
se avaliar e otimizar processos; ¢ da aprendizagem decorrente da capacitagdo e

comprometimento das pessoas”.

Com base na literatura encontrada, o Seis Sigma ¢ um método que utiliza a estatistica
para calcular a variabilidade da amostra, ou seja, o quanto determinada amostra varia de
acordo com as especificacoes definidas. Essa variabilidade ¢ representada pelo sigma, e
quanto maior for esse valor, mais fi¢is os produtos estdo as especificagdes definidas, portanto

menores serdo os defeitos e maior serd a qualidade.
Porém, segundo Jack Welch (2001),

“0O grande engano ¢é supor que o Seis Sigma trate de controle de qualidade e
de formulas estatisticas. Em parte é isso, mas ndo fica s6 nisso. Vai
muitissimo além. Em ultima instancia, impulsiona a melhoria da lideranca, ao
fornecer instrumentos para que se raciocine sobre assuntos dificeis. No amago
do Seis Sigma, agita-se uma ideia capaz de virar uma empresa pelo avesso,
deslocando o foco da organizacdo para fora de si propria e convergindo-o no

cliente.”

Uma organizacao que se encontra no nivel Seis Sigma possui apenas trés defeitos em
um milhdo. Segundo Campos (1999), “o conceito seis sigma ¢ uma nova forma para medir o
quanto um produto ¢ bom. Quando um produto tem seis sigma isto nos diz que sua qualidade

¢ excelente, significando que a probabilidade de produzir defeitos ¢ extremamente baixa”.

Existem duas técnicas de aplicacdo do Six Sigma, o DMAIC (define, measure,
analyze, improve, control) ¢ o DFSS/DMADV (Design for Six Sigma / define, measure,
analyze, design, verify). O primeiro ¢ focado em melhorar processos de negocios ja existentes,
o segundo para criar novos desenhos de produtos e processos. A execucao das duas técnicas
deve ocorrer continuamente na empresa, ¢ como um ciclo PDCA (Plan, Do, Check, Act)
depois que a implementagao ¢ finalizada, deve-se avaliar novamente se ha alguma variagao
que nao foi abordada, ou seja, ¢ um ciclo continuo de melhoria. Dessa forma a qualidade do

produto ¢ garantida.

O Seis Sigma ¢ um método que traz diversos beneficios tanto para a fabricagdo,
quanto para processos da empresa e para a equipe de trabalho. Dentre esses beneficios temos:

redugdo dos custos organizacionais, aumento significativo da qualidade e produtividade de
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produtos e servigos, eliminacdo de atividades que nao agregam valor, diminuicao de
desperdicios, maior envolvimento da equipe de trabalho, maior padronizagdo, entre outros.
Mas para que a implementagao ocorra corretamente, os funcionarios devem estar devidamente

treinados, e a empresa deve estar preparada para a mudangas.
2.3 Controle Estatistico de Processos (CEP)

O controle estatistico de processos ¢ um método que busca desenvolver e aplicar
métodos estatisticos como estratégia para prevencdo continua de defeitos, melhoria da
qualidade de produtos/servi¢os e consequentemente, redugdo de custos. De acordo com
Mingoti e Fidelis (2001), o CEP tem como objetivo detectar rapidamente variagdes dos
parametros de determinados processos para que os problemas possam ser corrigidos antes que

muitos itens nao conformes sejam produzidos.

O foco do CEP ¢ melhorar os processos de producdo por meio da diminui¢do da
variabilidade, proporcionando niveis melhores de qualidade nos resultados da produgdo. E
muito comum nas fabricas que processos industriais ndo sejam otimizados no sentido de
serem caracterizados por altos niveis de eficiéncia, no entanto, dentro do CEP existem
ferramentas para monitorar o processo e, portanto, melhora-lo. (PALADINI, 2002;

CARVALHO, PALADINI, 2005).

Sob o ponto de vista da especificacdo técnica, as estatisticas de maior interesse
estimam a localizacao da distribuigdo (ou centralizagdo em relacdo a meta de especificacdo) e
a dispersao com relacdo as necessidades e tolerancias aceitas pelos clientes (limites de
especificagdo). Em geral, a centralizagdo ¢ estimada pela média ou pela mediana da amostra.
A dispersao em geral ¢ estimada usando a amplitude ou o desvio padrdo da amostra

(MONTGOMERY, RUNGER, 2003).

A centralizagdo e a dispersdao do processo interagem com relacao a producao de um
produto aceitivel. A medida que a posi¢do do processo se desloca da meta de centralidade
estabelecida, o espago disponivel para acomodar suas variagdes diminui, considerada a
manutengdo da mesma capacidade de producdo de pecas conformes. Uma mudanca na
posi¢do, um aumento na dispersao ou uma combinagdo desses fatores pode levar o processo a

produzir pecas fora dos limites de especificacdo. Dependendo dos niveis de tolerancia
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aceitaveis, um processo com tal configuragdo poderia ndo se qualificar para atender as

necessidades do cliente (MONTGOMERY, 2004).

A anélise dos graficos de controle permite que se determine se um dado processo €
estavel, ou seja, se nao ha presenca de causas especiais de variacdo atuando sobre o mesmo.
Para um processo ser considerado estatisticamente estavel, os pontos nos graficos de controle
devem distribuir-se aleatoriamente em torno da linha média sem que haja padrdes estranhos
do tipo, tendéncias crescentes ou decrescentes, ciclos, estratificacdes ou misturas, pontos fora

dos limites de controle (RAMOS, 2000).

Basicamente, o estudo da capacidade visa verificar se o processo consegue atender as
especificagdes, ou nao (RAMOS, 2003). Temos entao que para medir e controlar a capacidade
definida, utilizam-se dois indicadores estatisticos, o Cp (capacidade nominal do processo) € o
Cpk (capacidade efetiva do processo). O Cpk avalia a distdncia da média do processo aos
limites da especificacdo, sendo a menor distancia a mais critica. Considera-se como um
processo capaz aquele que tem Cpk>1. Abaixo temos as férmulas para calculo do Cpk e do

Cp inferior e superior, sucessivamente.

Equagao 2. Equagdes de CEP.

Cpk = min (CPS, Cpi) Cpi = x—-LIE Cps = LSE -x
3s 3s

Fonte: LIMA, et al., 2007.

Portanto, o CEP ¢ um método de estatistica aplicado a producdo, que permite a
redu¢do da variabilidade dos produtos, ou seja, assim como o Seis Sigma, ¢ uma abordagem
que auxilia na melhoria continua da qualidade, da confiabilidade, da produtividade e
diminui¢do dos custos relacionados a produgio. E também um método utilizado para garantir
e assegurar a qualidade dos produtos, a medida que diminui a variabilidade, gerando assim

um produto de acordo com as especificagdes do cliente.
2.4 Gestao Total da Qualidade (TQM)

O TQM (Total Quality Management), ou Gestao Total da Qualidade ¢ uma abordagem

que busca a implementagdo da melhoria continua dentro das organizagdes, por meio da

25



implementagao de ferramentas da qualidade.
De acordo com Cerqueira Neto (1991):

“As grandes empresas se empenham na implementagdo de programas de
qualidade total, cujos resultados ndo s6 garante a plena satisfacdo dos
clientes como também reduzem os custos de operagdo, minimizando as
perdas, diminuindo consideravelmente os custos com servigos externos e

otimizando a utilizagdo dos recursos existentes.”

Segundo Feigenbaum (2004), o TQM ¢ um sistema eficaz que integra o
desenvolvimento da qualidade, a manutengdo da qualidade e os esforcos de melhoria da
qualidade entre os diferentes setores da empresa, com o objetivo de criar produtos/servigos
com o maximo de economia e a plena satisfagdo dos consumidores. Para Crosby (1998), a
Gestao pela Qualidade Total significa criar, intencionalmente, uma cultura organizacional em
que todas as transagdes sao perfeitamente entendidas e corretamente realizadas e onde os
relacionamentos entre funcionarios, fornecedores e clientes sao bem-sucedidos (CROSBY,

1998).

Como uma pratica que busca a melhoria continua e consequentemente maior
qualidade dentro das organizagdes, ¢ importante que sua implementagdo seja constante, por
meio de técnicas e ferramentas que guiam o modelo de gestdo. A seguir serao descritas duas

das principais ferramentas que auxiliam a implementagao do TQM:
2.4.1 Ciclo PDCA

O ciclo PDCA (Plan, Do, Check e Act) ¢ uma ferramenta de controle de processos
criada por Walter A. Shewhart, utilizada para organizar e sequenciar a busca de solucdo de
problemas e melhorias de processos. E um método gerencial de tomada decisdes para garantir
o alcance das metas necessarias a sobrevivéncia de uma organizacao (WERKEMA, 1995, pg.

54).

A implementagdo dessa pratica deve ser continua, ¢ a cada término do ciclo novos
problemas irdo surgir e novas solugdes serdao tragadas, assegurando sempre uma melhora da

qualidade.
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Figura 2. Ciclo PDCA.

ACTION

ATUE NO
PROCESSO
EMFUNGAO
DOSRESULTADOS

A

&/
VERIFIQUE OS
EFEITOS DO

TRABAILHO
EXECUTADO

CHECK — DO
Fonte: Método de Controle de Processos. Campos (1996).

2.4.2 Fluxogramas

Fluxogramas sdo formas de representar, por meio de simbolos graficos, a sequéncia
dos passos de um trabalho para facilitar sua analise. Um fluxograma ¢ um recurso visual
utilizado pelos gerentes de producdo para analisar sistemas produtivos, buscando
identificar oportunidades de melhorar a eficiéncia dos processos. (PEINADO; GRAEML,
2007).

O fluxograma ¢ uma ferramenta que permite uma melhor visualizacdo ¢ um melhor
entendimento dos processos, minimizando assim as possibilidades de erro na sua

execuc¢ao, além de auxiliar a detectar erros/gargalos existentes durante sua montagem.

Portanto, 0 método de Gestdo Total da Qualidade possui varias ferramentas que
auxiliam no processo de garantia da qualidade dentro de uma organizacao. Sao praticas
simples e de facil implementagao no dia-a-dia, pequenas mudangas que fazem a diferenca.
Todos os funciondrios sdo responsaveis em contribuir com o crescimento da empresa e a
melhoria da qualidade dentro e fora da sua area, gerando assim um melhor ambiente de

trabalho e uma cultura voltada para a qualidade assegurada dos seus servigos e produtos.
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2.5 Planejamento Avancado da Qualidade do Produto (APQP)

O APQP (Advanced Product Quality Planning) ¢ um método desenvolvido e
padronizado pela AIAG (Automotive Industry Action Group), que inicialmente pretendia criar
um plano a fim de assegurar a qualidade de producao dentro dos prazos definidos pelo cliente
na industria automotiva, porém com o passar dos anos, essa ferramenta comecou a ser

implementada também por industrias de outros ramos.

Surgiu com o interesse das montadoras numa metodologia que gerenciasse o fluxo de
informacodes entre fornecedores e departamentos internos a partir de uma série de atividades
requeridas a serem executadas dentro do cronograma geral do projeto (ROCHA, Juliana et al.,
2014). Dessa forma, a funcao basica do APQP ¢ estabelecer uma série de atividades que
devem ser cumpridas em determinadas fases do processo de desenvolvimento do produto,

Seus responsaveis € prazos.

Conclui-se entdo que a ideia do APQP ¢ que todos os responsaveis pelo
desenvolvimento do produto tenham o mesmo entendimento do processo e das atividades que
deverdo ser realizadas no plano, para assegurar que todo os passos sejam cumpridos
corretamente, alcangando assim a qualidade planejada e os prazos definidos pelos clientes.
Consequentemente sua implementacao gera uma redugdo de falhas e custos no sistema,

aumentando entdo a qualidade do produto e a eficiéncia e eficacia da producao.

O Manual de Referéncia do APQP (1995) aborda vantagens da implementacao do

plano para a cadeia de suprimentos como um todo, algumas sdo:

o Redug¢dao da complexidade do plano de qualidade do produto para as
organizagoes e clientes;

o Uma forma das organizagdes comunicarem mais facilmente os requerimentos
do plano de qualidade do produto para seus fornecedores;

o Uma ferramenta que promove a identificagdo antecipada das alteragdes
necessarias no desenvolvimento do produto;

o Direcionar recursos para satisfazer o cliente.

Segundo o Manual do APQP (1995), para que os objetivos propostos pelo plano sejam

alcancados, a equipe responsavel devera seguir um passo-a-passo com cinco fases diferentes,
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sdo elas: planejamento, verificagdo do projeto e desenvolvimento do produto, verificagao do
projeto e desenvolvimento do projeto, validagao do produto e processo e, por fim, o feedback,
avaliacdo e agdo corretiva. Cada fase possui com alguns pontos fundamentais durante sua

execucao, sao eles:

1. Planejamento

e Definicao das necessidades do cliente;

e Planejamento de um programa da qualidade.

2. Verificagao do projeto e desenvolvimento do produto

e C(riagao das especificacdes do projeto;
e Revisao critica dos requisitos;

e Levantamento de problemas em potencial ao longo do processo industrial.

3. Verificacao do projeto e desenvolvimento do projeto

e Desenvolvimento de um sistema de producdo eficiente.

4. Validagao do produto e processo

e Legitimacao de todos os processos da fabricacao;

e (arantia das expectativas do cliente.

5. Feedback, avaliagdo e agao corretiva

e Melhoria continua e satisfa¢ao do cliente.

O clico de planejamento da qualidade do produto ¢ representado em forma de
cronograma pela Figura 4, na qual essas cinco fases sdo apresentadas de uma forma mais

visual.
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Figura 3. As cinco fases do APQP.

EVENTOS
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PRODUCAO
i RETROALIMENTACAO, AVALIACAO E ACOES CORRETIVAS (Bando de dados) _:
Vozdo Cliente FMEL do Brokw FMEA de Processo Sistema Medigio Levant Capabiliciadle
Banchmak (TA-24) Desenhos Fhixograma Processo FPK ;FPA Consolidagio Processo
g;p];ri@mia Equipe Egec. Bhgmhaia Instugdes Usinagem Validagdo Pmodugio Satisfagio do Cliente
E. . Material RS Ry
ATIVIDADES | | Disana Causal Eeito Caract, Espeoiais L Flamo Coxtrole e

Pramissas d2 Projeto Equip/instalagies Instugdes Processo Inst:rl.:woes de Usinagem
Flu<odo Processo Meics de Medigio Lay-out Fabrica Andlise dos Dados
Listade Caracteristicas Viabilidade ) Testes Motores Aprovagio
Apovagio X;tglcagaa doProjto Aprovagio

Fonte: Manual do APQP (1997).

Como pode ser visto na figura 4, o APQP esta diretamente ligado ao FMEA. Primeiro
busca-se identificar as possiveis falhas que podem ocorrer no sistema, para assim poder
mitiga-las ou elimina-las. Esse processo ¢ feito por meio do FMEA. Apos a identificacao das
possiveis falhas ¢ que o APQP entra, a fim de criar o plano para assegurar a qualidade durante
o desenvolvimento do produto. Os dois métodos tém como desafio final o alcance da
satisfacao do cliente, ou seja, busca-se atender as especificacdes meta definidas inicialmente

no planejamento do projeto.
2.6 Qualidade Assegurada na Industria de Alimentos

Dentro de uma boa gestao de qualidade torna-se necessaria a criacdo de um conjunto
de estratégias e planos de acdo com o objetivo de acompanhar o desenvolvimento da
producao, onde os reflexos do sistema de qualidade ndo sdo imediatos, pois necessitam do
envolvimento de toda a empresa por um longo periodo, de forma continua e progressiva, ou

seja, um processo evolutivo (PALADINI, 2000).

Existem procedimentos, técnicas e regulamentagdes que visam garantir a qualidade e a

seguranca dos produtos do setor de alimentos no Brasil. Entre elas destacam-se os
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regulamentos técnicos Ministérios da Saude e da Agricultura que determinam a adocao das
Boas Praticas de Fabricacao (BPF), Procedimentos Padrdes de Higiene Operacional (PPHO) e
a implementacdo dos sistemas APPCC (Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle)
(BERNE, 1995 apud ROTONDARO, 2002). A seguir, temos uma breve explicacdo desses
trés procedimentos imprescindiveis para uma correta implementacdo da qualidade assegurada

na industria alimenticia.

2.6.1 Boas Praticas de Fabricacao (BPF)

Segundo a Anvisa (2002),

“As Boas Praticas de Fabricagdo (BPF) abrangem um conjunto de medidas
que devem ser adotadas pelas industrias de alimentos a fim de garantir a
qualidade sanitaria ¢ a conformidade dos produtos alimenticios com os
regulamentos técnicos. A legislacdo sanitaria federal regulamenta essas
medidas em carater geral, aplicavel a todo o tipo de industria de alimentos e
especifico, voltadas as industrias que processam determinadas categorias de

alimentos”.

Para este fim, a empresa deve elaborar um manual que contém as politicas da empresa
na fabricacdo de um alimento seguro. Segundo a Resolu¢do RDC no 216/2004, a BPF deve
conter os procedimentos que devem ser adotados por servigos de alimentagdo a fim de
garantir a qualidade higi€nico sanitaria e a conformidade dos alimentos com a legislagao
sanitaria. Segundo o Portal Alimentos Online (2009), o Manuel de BPF ¢ um documento onde
estdo descritas as atividades e procedimentos que as empresas que produzem, manipulam,
transportam, armazenam e/ou comercializam alimentos adotam para aumentar a garantia de

seguranca ¢ qualidade dos seus produtos e para atender a legislacdo sanitaria em vigor.
2.6.2 Procedimentos Padroes de Higiene Operacional (PPHO)

O Programa de Procedimentos de Higiene Operacional tem por objetivo a aplicagao de
medidas preventivas de controle nas etapas do processo de fabricagdo e preparacao do
produto, visando a prevencao, redugdo ou eliminacdo dos riscos que comprometem a

qualidade dos alimentos e a saude do consumidor (PINTOR, 2006).
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Os PPHO estao diretamente ligados a implementacao das Boas Praticas de Fabricacao,
estes sdo detalhamentos de procedimentos de monitoramento, a¢do corretiva, registros e
verificacdo, que buscam evitar a contaminagdo rotineira de produtos alimenticios,

preservando assim sua qualidade e higiene.
2.7 Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC)

Segundo a Anvisa, a APPCC ¢ um conjunto de pré-requisitos que,

“Identificam os perigos potenciais a seguranga do alimento desde a obtengdo
das matérias-primas até o consumo, estabelecendo em determinadas etapas
(Pontos Criticos de Controle), medidas de controle e monitorizagdo que
garantam, ao final do processo, a obtengdo de um alimento seguro e com

qualidade”.

O sistema APPCC deve ser aplicado em todos os estdgios da producao de alimentos,
incluindo o plantio, cultivo, colheita, processamento, criagao animal, fabricagdo, distribuicao,
comercializagdo e o preparo para consumo, adotando um plano especifico para cada produto.
O sistema necessitada da implantagao preliminar dos programas das Boas Praticas de
Fabricagdo e dos Procedimentos Padrdes de Higiene Operacional, para obtencao de sucesso

na utilizagdo dessa ferramenta. (LOPES, 2007).

De acordo com as indicagdes do CODEX ALIMENTARIUS (1993) (Guia de
implementagao do APPCC), a implementagdo do sistema tem por base seis principios, sao

eles:

1. Identificar os potenciais perigos associados com a producdo de alimentos,
desde o recebimento da sua matéria prima até a entrega para o cliente final,
determinando sua probabilidade de ocorréncia e identificando medidas
preventivas;

2. Determinar os pontos que podem ser controlados para eliminar ou minimizar a
probabilidade de ocorréncia dos perigos;

3. Estabelecer limites criticos a serem cumpridos de forma a assegurar que os
pontos criticos (PCC) estejam sob controle;

4. Estabelecer um sistema de monitorizacao para assegurar o controle dos PCC’s,

através de testes ou observagoes;
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5. Estabelecer as agdes corretivas a serem tomadas quando um PCC estéa fora do
limite de controle determinado;
6. Estabelecer a documentacdo de todos os procedimentos definidos, a fim de

auxiliar a equipe responsavel por sua implementacao.

Segundo o Simposio de Pesquisas dos Cafés do Brasil (SPCB, 2003), os pontos
criticos de controle sdo as etapas da produgdo que se ndo controladas, podem originar riscos
potenciais a segurang¢a alimentar. Um dos riscos mais significativos a seguranca alimentar na
cadeia produtiva do café ¢ a ocorréncia de microtoxinas, metabolitos secundarios produzidos
por fungos filamentosos, como, por exemplo, a ocratoxina. Essas microtoxinas podem ocorrer
na fase de processamento pos-colheita, onde os fungos potencialmente toxigenos

encontrariam condi¢des para produzi-las.
2.8 Metodologia de Analise de Solu¢cao de Problema (MASP)

A MASP (Metodologia de Analise de Solugdo de Problema) ¢ uma metodologia
utilizada para manter e controlar a qualidade de produtos, processos e servigos de uma
empresa. A metodologia baseia-se na obtengdo de dados que justifiquem ou comprovem
teorias ou hipoteses previamente levantadas (MATTOS, 1998, pg. 58). Visa a solugao de
problemas e obtengdo de resultados otimizados com reducao dos custos operacionais gerando

assim um aumento do faturamento.

A analise do processo ¢ utilizada tanto na rotina, como no gerenciamento
interfuncional da empresa, pois neste caso basta considerar a nova meta proposta como o
“problema” e a andlise de processo ¢ utilizada para localizar as causas fundamentais que

devem ser alteradas a fim de ser conseguida a nova meta (CAMPOS, 2004).

Na aplicacao do MASP, trés atores da Organizacao para Qualidade tem papel relevante

(Cerqueira, 1996, p. 26-27):

e Os Conselhos da Qualidade;
e Os Times de Trabalho;

e (Os Gestores de Processos.

Os atores e suas devidas responsabilidades podem ser identificados na Figura 4.
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Figura 4. O Ciclo do MASP.

CONTROLE DEMONSTRA- i
DO NO NOVO NIVEL ]

BRETENGAO DOS |
BENEFICIOS

M DEFINICAO E ORG.
B8 DO PROJETO

DECLARACAO DA MISSAO [
S SELECAO DO TIME %

B IORNADA DE [RERES
B DIAGNGSTICO S

Fonte: Instituto Juran.

Segundo Menezes (2013), o MASP ¢ composto por 8 etapas, onde sua estrutura ¢
baseada no PDCA, e sua implementacao deve seguir as fases descritas, como pode ser visto

no Quadro 3.
Quadro 3. O Ciclo PDCA ¢ suas fases.
PDCA Fluxograma Fase Objetivo
. Definir claramente o problema
— 1 Identificacdo do Problema R
Reconhecer sua importancia
Investigar as caracteristicas especificas do
2 Observacédo problema com uma visdo ampla e sob
P varios pontos de vista
3 Andlise Descobrir as causas fundamentais
4 Plano de Acio Elaborar um plano para bloquear as causas
¢ fundamentais
D 5 Acéo Bloquear as causas fundamentais
6 Verificacédo Verificar se o blogueio foi efetivo
C NL_ .
? (Bloqueio foi efetivo?)
7 Padronizacéo Prevenir contra a reincidéncia do problema
A - Recapitular todo o processo de solucdo do
8 Conclusdo problema para trabalho futuro

Fonte: MASP Metodologia de Analise e Solucao de Problemas, 2013.
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A qualidade assegurada na industria de alimentos ¢ um processo que exige muita
atencdo e um completo cumprimento das etapas necessarias para sua implementacao, pois
afeta diretamente a saude do cliente, ndo permitindo entdo que erros sejam cometidos. Isso
torna o processo de qualidade ndo s6 algo imprescindivel, como objeto de prioridade da
indéstria. E obrigagio da empresa garantir que seu fornecedor possua um programa de

qualidade assegurada eficiente.
2.9 Qualidade do Café

Segundo a Revista Cafeicultura (2009), existem diversas variaveis que afetam a qualidade
final da bebida do cafg, entre elas tém a espécie da planta, o preparo dos graos, a mistura de
graos, a torracdo € a moagem, o empacotamento ¢ o preparo da bebida. O MAPA (2008)
relata que a qualidade do café esta condicionada as seguintes caracteristicas: bebida,

coloragdo do grao, defeitos e matérias estranhas, umidade e tipo.

Um café para ser considerado de qualidade gourmet segundo a Associagcdo Brasileira de
Industria de Café (ABIC, 2006), deve cumprir uma série de requisitos basicos que o Programa
de Qualidade do Café¢ ABIC (PQC) estabelece, caso o café passe pelos testes, ele ganha o
Simbolo de Qualidade ABIC. Esse Simbolo ¢ dividido em trés categorias diferentes de café,
os tradicionais, os superiores € os gourmets. Para ser considerado gourmet, o café deve seguir

diversos requisitos, alguns deles estao no Quadro 4.

Quadro 4. Caracteristicas do café gourmet.

Simbolo da qualidade superior ABIC
Caracteristica café gourmet
Tipo Café 100% arabica
COB 2a4
Aspecto Auséncia de graos com defeito
Aroma Caracteristico, marcante € intenso
Acidez Baixa a alta
Amargor Tipico
Caracteristico, equilibrado e

Sabor limpo
Adstringéncia Nenhuma
Corpo Encorpado, redondo e suave
Qualidade
Global >7.3
Bebida Mole ou estritamente mole
pH 5,1a5,3
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Umidade 11% a 13%
Altitude 500 a 2500m

Fonte. Elaborado pela autora com base na ABIC (2016).

Dentre esses requisitos de qualidade que devem ser cumpridos, a elevada umidade do café
¢ um dos mais criticos, devido ao seu alto potencial de desenvolvimento de fungos e toxinas.
Nogueira, Roberto e Sampaio (2006) definem a secagem como uma etapa importante no
processo pos-colheita do café devido ao fato de muitas caracteristicas serem desejaveis a
qualidade do produto final. Portanto, para se obter o Simbolo ABIC de qualidade, todos os
requisitos listados no Quadro 4 devem ser atendidos, e a etapa de poOs-colheita deve ser

considerada como critica para a obtengao de um produto final de qualidade.
2.10 Certificacdo de Produtos Organicos

Um produto para ser considerado organico, deve ser produzido sem a utilizagdo de
agrotoxicos e fertilizantes quimicos, o que a longo prazo gera beneficios significativos para o
solo e para a saude do proprio consumidor, gerando alimentos mais saudaveis e promovendo
a conservacao e a recomposicao dos ecossistemas. O Ministério da Agricultura relatada que,
segundo Dias, esse modo de producao assegura o fornecimento de alimentos saudaveis, mais
saborosos ¢ de maior durabilidade. “Nao sdo utilizadas praticas e substancias que possam
colocar em risco a saude de quem produz e de quem consome, nem causar impactos negativos

sobre 0 meio ambiente”.

De acordo com Penteado (2000), a agricultura organica nao significa apenas a
adubacdo organica e a nao utilizagdo de produtos quimicos, mas sim, organismo. E por isso
torna-se essencial que esse organismo seja ecologicamente sustentavel, economicamente

vidvel e socialmente justo.

Ricci; Aratjo e Franch (2002) relatam que “o mercado de café¢ organico ¢é
predominantemente constituido por consumidores conscientes das questdes ligadas a saude,
mas vem ganhando forc¢a pela adesdo de um publico a questdes de carater ambiental e social”.
Percebe-se entdo que, o mercado do café organico apresenta uma consideravel taxa de
crescimento com o passar dos anos, a medida que a populacio vem modificando a

importancia que se da para a saide e meio ambiente.
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Segundo o Ministério da Agricultura (2015), entre janeiro de 2014 e janeiro de 2015,
a quantidade de agricultores que optaram pela producdo organica passou de 6.719 para
10.194, um aumento de cerca de 51,7%. As regides onde hd mais produtores organicos sao o

Nordeste, com pouco mais de 4 mil, seguido do Sul (2.865) e Sudeste (2.333).

A regulamentacdo da producdo organica ¢ feita por meio da certificagdo,
procedimento pelo qual uma certificadora assegura por meio de auditorias que, determinado
produto, processo ou servigo obedece as normas e praticas da producdo organica. A
certificadora devera ser credenciada pelo Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento
(MAPA) e pelo Instituto Nacional de Metrologia, Normalizagdo e¢ Qualidade Industrial

(Inmetro).

Segundo a Sociedade Nacional da Agricultura (SNA, 2016), a importancia da
certificacdo além da garantia da qualidade do produto/servico ao consumidor, estd na
regulamentagdo dos processos e tecnologias de produgdo necessarias para a manutengao de
padrdes éticos do movimento organico e credibilidade do produto e produtor no comércio. Ou

seja, para garantir a qualidade do produto organico, este devera ser devidamente certificado.

Nesse contexto, Pedini (2000) afirma que o mercado de café organico vem se tornando
uma oportunidade para a agricultura familiar, devido a sua grande valorizagdo que varia entre
30 e 50% acima do café convencional. Pode-se perceber entdo a importancia da certificagdo
organica para o comércio do produto organico, principalmente para pequenos produtores
rurais, que devido ao limite de quantidade de producdo, deve buscar comercializar o seu

produto em sua totalidade para um mercado cada vez mais exigente.
2.11 Mapeamento de Processos

O mapeamento de processos ¢ uma ferramenta gerencial que tem como finalidade
auxiliar na padronizacdo e otimizacao dos processos existentes dentro de uma empresa. Ele
permite a visualizagdo dos pontos fortes, pontos fracos e pontos que precisam ser melhorados,
facilitando assim que agdes sejam tomadas a fim de melhorar a qualidade, aumentando a
performance do negocio e atendendo as expectativas do cliente. Entende-se processo como,
um grupo de atividades realizadas numa sequéncia logica com o objetivo de produzir um bem
ou um servi¢o que tem valor para um grupo especifico de clientes (HAMMER E CHAMPY,
1994).
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E um método de facil utilizacdo e que geralmente ¢ realizado por meio de entrevistas,
reunides e questiondrios com as pessoas que executam o determinado processo. Além dessas
técnicas, 0 mapeamento também pode ser feito por meio de observagdes em campo, analise de

documentacodes existentes, coleta de dados, entre outros.

Johnston e Clark (2002) afirmam que o principal beneficio gerado pelo mapeamento
de processos ¢ o entendimento compartilhado de um processo por todos os envolvidos, ou

seja, os atores do processo sabem o seu papel e tém suas atividades bem definidas.

O mapeamento dos processos também ganha importancia pela sua fungao de registro e
documentacao historica da organizagao (VILLELA, 2000). Dessa forma, a organizagao nao
perde conhecimento devido a saida de algum funciondrio, permitindo que novas pessoas

possam executar a mesma fun¢do com a mesma qualidade.

Figura 5. Ciclo de vida de gestao e processos.
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-
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Processo
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-

Implementar

Fonte: BPM CBOK v2, 2009, ABPMP
2.12 Analise dos métodos

A fim de analisar a aplicabilidade e eficiéncia de todos os métodos descritos na
revisdo bibliografica para o projeto em questdo, fez-se um quadro que mostra o atendimento
ou nao dos métodos aos requisitos definidos como importantes para a solu¢do do problema de
assegurar a qualidade do processo de pds-colheita do café organico gourmet, baseados na
literatura de qualidade assegurada na industria alimenticia e na literatura de café. Dessa
forma, foi possivel definir qual método melhor se aplica a pesquisa em questao, delimitando

assim o escopo.
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Apos a montagem do quadro, foi possivel obter uma visao da capacidade dos métodos

de assegurar ou ndo a qualidade do processo produtivo artesanal do café¢ organico gourmet, o

que permite perceber quais sdo as vantagens e desvantagens da aplicabilidade de cada um no

contexto dessa pesquisa.

Quadro 5. Analise dos métodos

Critérios Avaliados
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FMEA X X X X X X X X X
6 SIGMA X X X X X
CEP X X X X X X
TQM X X X X X X X
PDCA, Fluxograma
APQP X X X X X X
APPCC X X X X X X X X X X
MASP X X X X X X X
MAPEAMENTO « X X « < X X X
DE PROCESSOS

Fonte: Elaborado pela autora (2016).
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A partir da analise dos métodos chegou-se a conclusao de que o FMEA ¢ o APPCC
seriam 0s mais se aplicariam ao projeto. Porém, devido ao fato do APPCC ser um método
voltado para o setor alimenticio, foi percebido que para essa pesquisa ele seria mais eficaz na
finalidade de garantir a qualidade do café organico a ser produzido. Este fato ¢ devido pois o
método permite a prevencao de falhas no processo, por meio da identificacao dos pontos que
podem gerar algum perigo para a qualidade do produto, dessa forma ¢ possivel listar agdes de
prevengdo e acoes corretivas, de eliminando ou diminuindo os riscos que podem prejudicar a
qualidade final do fruto. Além disso, o Plano de APPCC ¢ de facil compreensao e execugao
pelos produtores rurais, permitindo que sua implementagao e atualizagao futura seja feita pela

propria equipe responsavel.

Porém, para a aplicabilidade do Plano de APPCC ser eficiente em sua totalidade, o
mapeamento de processos ¢ um método imprescindivel, visto que permite o completo
entendimento do processo, ou seja, como ele ocorre e quais sao os atores envolvidos, além de
possibilitar a visualizagdo de oportunidades de melhoria e facilitar a detec¢ao das possiveis

falhas dentro de cada atividade do processo.

Portanto, para este projeto decidiu-se pela execu¢do do mapeamento de processos em
conjunto com a criacao do Plano de APPCC, baseado nas Boas Praticas de Fabricagdo e nos
Procedimentos Padrdes de Higiene Operacional, além do cumprimento dos requisitos

existentes para uma agricultura organica de boa qualidade.
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CAPITULO 3 — ESTUDO DE CASO

Este capitulo apresentara os procedimentos metodologicos utilizados na condugao
deste estudo de caso, a fim de fornecer subsidios o suficiente para a criagdo de um modelo

para assegurar a qualidade do processo de pos-colheita do café organico gourmet.
3.1 PLANEJAMENTO DO ESTUDO DE CASO

A primeira etapa para dar inicio ao estudo de caso ¢ a escolha da unidade de anélise,
portanto, o local selecionado ¢ uma regiao rural produtora de café organico gourmet, situada
no setor Lago Oeste nos arredores de Brasilia. A pesquisa foi realizada principalmente com o
produtor do local, contando também com o auxilio dos funciondrios que o ajudam no

processo produtivo do café.

O Nucleo Rural Lago Oeste ¢ uma regido situada na area do entorno do Parque
Nacional de Brasilia, perto da Barragem de Santa Maria, que fornece cerca de 25% das aguas
de Brasilia. Possui cerca de 1.000 chéacaras com 2 hectares cada e ¢ cercada por Unidades de
Conservacao Ambiental, apresentado a regido um grande potencial agroecoldgico, com

vocacgao para a producao organica e o ecoturismo, segundo dados do ECOSBRASIL (2012).

O café ¢ cultivado em trés setores diferentes que somam 1 hectare de terra a
aproximadamente 1300 metros de altitude. A cultivar ¢ IAPAR 59, e o café ¢ do tipo 100%
arabica e de produgdo organica, consorciado e sombreado por arvores frutiferas, como
bananeiras e mangueiras. A producdo ¢ em pequena escala. Portanto, ndo foram estudadas

regides de producao grande e venda de larga escala.

O toépico a seguir apresentara a forma de condugdo do estudo de caso, assim como

métodos e ferramentas utilizados para coleta e analise dos dados.
3.2 CONDUCAO DO ESTUDO DE CASO

Apos a defini¢do do local, o estudo de caso buscou entender melhor o processo de
pos-colheita do produtor, para que fossem estudadas oportunidades de melhoria no que se
refere a qualidade final do produto. Para que essa etapa fosse possivel, foram feitas
observagoes de campo, além de conversas informais com o produtor € com funcionarios que

também participam desse processo.
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Como pode ser visto na Figura 6, por meio das conversas informais e observagdes de
campo foi possivel modelar o processo de pos-colheita e de beneficiamento do café do caso
em questao, com a utilizagdo da ferramenta Bizagi baseado na notagdo BPMN. O processo de
beneficiamento foi mapeado para facilitar a compreensao das etapas seguintes a colheita do

café, porém o estudo ira propor melhorias se limitando apenas ao processo de pos-colheita.
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Figura 6: Mapeamento do processo de pos-colheita e beneficiamento do café.
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Fonte: Elaborado pela autora (2016).
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Como pode ser observado no mapeamento do processo de pos-colheita e
beneficiamento, ele ¢ iniciado pela colheita do café entre os meses de maio, junho e
julho quando se tem aproximadamente 60% de frutos cereja, ou seja, ¢ uma colheita
seletiva e ¢ realizada com o auxilio de 4 ou 5 funcionarios. Esse café ¢ colhido no
pano, o excesso de sujeiras como folhas e galhos ¢ retirado, e o café ¢ espalhado em
finas camadas no sombrite em cima de pallets, dentro de uma estufa. Esse processo de

secagem em casca demora aproximadamente trés semanas.

E recomendado que o café alcance aproximadamente 11,5% de umidade para
ser considerado como seco e pronto para armazenagem. No estudo de caso esse grau
de secagem ¢ avaliado pelo toque e pela percepcao do proprio funcionario, o que pode
gerar variacao de colheita para colheita, ou de funciondrio para funcionario. A medida
que o café seco vai sendo colhido, ele ¢ colocado em uma estopa e armazenado dentro

de um balcao por um periodo de 1 a 2 anos.

Finalizado esse processo, o proximo passo ¢ a etapa de beneficiamento do
café. Nessa etapa, os graos secos inicialmente sdo retirados da estopa e sdo
descascados para que a primeira selecdo seja feita. Os graos sdo selecionados e
separados pela qualidade, dessa forma os de maior qualidade e os de menor qualidade

sao colocados em dois recipientes diferentes.

A etapa seguinte ¢ a torrefacdo (média) dos graos, que dependendo da
quantidade podem ir para a maquina de lkg ou de 15kg. Apos a torra, os graos
passam por um novo processo de sele¢ao no qual os graos de menor qualidade vao ser
moidos, e os de melhor qualidade sdo separados em dois grupos. 20% dos bons vao
ser pesados e embalados para expedi¢do, o restante sera moido, pesado e embalado
junto com os de menor qualidade. Feito isso, a embalagem sera lacrada e armazenada

até que o caf¢ seja vendido.

Finalizada a etapa de modelagem do processo, o método de estudo utilizado
foi o contato com dois produtores de café do Estado de Minas Gerais. Esses contatos
foram feitos por meio de conversas informais, a fim de entender como o processo de

pos-colheita do café ocorre nessas duas fazendas. Além disso, os produtores também
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auxiliaram na analise do estudo de caso e disponibilizaram alguns materiais de

propria autoria sobre o processo produtivo do café.

A partir do estudo desse material e da revisao bibliografica ja apresentada

nesse projeto, foi possivel encontrar pontos de melhoria nas etapas da pds-colheita do

produtor do Lago Oeste. Esse pontos serdo apresentados no Quadro 6.

Quadro 6. Sugestdes de melhoria para o processo de pos-colheita.

Etapas Processo Atual Sugestoes de Melhoria Justificativa
A secagem em concreto diminui a
probabilidade de ataque de
Secagem em concreto . . o
microrganismos e possibilita uma secagem
Secagem em mais uniforme
sombrites em cima A secagem em terreiro de tela suspensa
de pallets Terreiro de tela evita o contato do café com o solo, o que
Secagem suspensa diminui a probabilidade de ataque de
microrganismos, € possibilita uma maior
aeracao € uma secagem mais uniforme
Essa técnica permite ver o grau de secagem
Controle da Posicionar uma amostra | do café. Se ao cortar ele ainda estiver
umidade ¢ pelo do café no chao e cortar | "borrachudo", a umidade esta acima de
toque no meio com faca 12%, se "espirrar", esta por voltade 11% a
11,5%, que € o recomendado
A etapa ja ¢ realizada O café ja ¢ armazenado em estopa como
Em estopa de forma eficiente recomendado
Armazenagem E recomendado que o café em casca seja
Armazenado de 1 a Até 3 meses armazenado ensacado por até 3 meses.
2 anos na estopa Ap0s esse periodo, e considerada uma
perda de qualidade do fruto

Fonte: Elaborado pela autora com base em materiais da Embrapa Caf¢, Revista

Cafeicultura (2005) e produtores de café do Estado de Minas Gerais.

Com base nas analises realizadas no Quadro 5, o passo seguinte foi a criagao

de um Plano de APPCC que, segundo Athayde (1999), ¢ um sistema que cobre todos

os fatores que podem afetar a seguranga do alimento e consequentemente, do

consumidor final.
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3.3 ANALISE DOS RESULTADOS DO ESTUDO DE CASO

Nesse topico serdo apresentadas as etapas desenvolvidas do APPCC além das
analises decorrentes das entrevistas e das observacdes feitas em campo, a fim de

contextualizar os resultados encontrados na pesquisa.

A criagao do Plano de APPCC foi elaborada baseada na revisao bibliografica e
no Manual de Seguranca e Qualidade para a Cultura do Café (EMBRAPA, 2004),
manual que aborda todas as etapas de producao do café, sugerindo boas praticas e
alertando possiveis riscos. As etapas ja faladas na revisdo bibliografica podem ser

vistas na Figura 7.

Figura 7. Etapas de elaboracao do Plano de APPCC

Identificar os potenciais perigos associados com a produc¢io de alimentos;

Determinar os pontos que podem ser controlados para eliminar ou
minimizar a probabilidade de ocorréncia dos perigos;

Estabelecer limites crificos a serem cumpridos de forma a assegurar que os
pontos criticos (PCC) estejam sob controle;

Estabelecer um sistema de monitorizacio para assegurar o controle dos
PCC’s, através de testes ou observacdes;

Estabelecer as agdes corretivas a serem tomadas quando um PCC est4 fora
do limite de controle determinado;

Estabelecer a documentagéo de todos os procedimentos definidos, a fim de
auxiliar a equipe responsdvel por sua implementacéo.

vV vV vV vV vV

Fonte. Elaborado pela autora (2016).

O primeiro passo da implementagdo do APPCC ¢ identificar os possiveis
perigos que possam ocorrer durante a fase de pos-colheita na producao do café
organico gourmet. Para que isso seja feito, o “Codex Alimentarius” (1997) recomenda
que primeiramente o diagrama de fluxo seja desenhado, a fim de se obter um esboco

do processo e facilitar a localizacdo desses potenciais perigos, como mostra na Figura
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8. Com base no diagrama de fluxo, ¢ possivel prosseguir para a identificacdo dos

potenciais perigos para a seguranca alimentar.

Segundo Sérgio Mauricio Donzeles, pesquisador da Epamig (Empresa de

Pesquisa Agropecuaria de Minas Gerais), a secagem do café ¢ uma das etapas mais

importantes no processo de pds-colheita, devido a sua finalidade de minimizar o teor

de agua do fruto, que estd diretamente ligado ao alto risco de infestacdo por

microrganismos, que acarreta no prejuizo da qualidade do alimento. Portanto, a etapa

de secagem do fruto foi identificada como a de maior ocorréncia de potenciais

perigos, sendo o mais comum incidéncia da ocratoxina A (OTA), micotoxina com

acdo nefrotdxica e carcinogénica.

Figura 8: Diagrama de fluxo de pos-colheita.

Diagrama de fluxo

COLHEITA |
—————— . Frutos cereja
Manual | T
Pds-colheita v
PREPARO
> VIA SECA
Cereja
v
SECAGEM | o
_ ___1i Emsombritee
, pallet
Terreiro | = ‘e
ARMAZENAGEM
Estopa

Fonte: elaborado pela autora baseada em (PFENNING; FRAGA; GELLI,

2001).
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Os perigos sao divididos em trés grupos: quimicos, fisicos e bioldgicos. De
acordo com o Manual de Seguranca e Qualidade para a Cultura do Café (2004), os
perigos quimicos sao responsaveis pelo desenvolvimento de fungos como a OTA, que

acarretam o maior risco para a qualidade do cafg.

Ainda segundo o Manual de Seguranca e Qualidade para a Cultura do Café
(2004), a porcentagem de umidade entre 11- 13% ndo possibilita o crescimento desses
fungos, ou seja, mesmo que eles ja estejam presentes a chance de causarem danos
para o fruto € inexistente. Entretanto, se a armazenagem do fruto seco nao seguir as
recomendacoes como estar em um local com boa insolacao, bem drenado e ventilado,
com temperatura ambiente acerca de 20°C e umidade relativa maxima de 65%, além
do café com umidade entre 11-12% (CORREA, T. B. S, 2004); os grios podem sofrer

rehidratagao e fungos contaminantes podem ser desenvolvidos.

Com base nas possiveis causas de desenvolvimento da OTA e nos estudos
realizados anteriormente, a analise de perigos da etapa de pos-colheita do café foi

elaborada como pode ser observado no Quadro 7.
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Quadro 7: Andlise de perigos da pds-colheita do café.

ANALISE DE PERIGOS - POS-COLHEITA

ETAPA DO
PROCESSO PERIGO SEVERIDADE | RISCO MEDIDA PREVENTIVA
Pés colhido fermentacgao média pequeno | transferir o café assim que colhido para a secagem em terreiro
Separacio ocratoxina A alta médio separar bem os frutos (boia, cereja e verde) durante todo o processo
Secagem em terreiro fungos e OTA alta alto transferir a secagem para tela suspensa (sombrite)
qualidade na regulagem da umidade, esparramar o café em locais
ocratoxina A alta alto limpos e lisos
insetos e roedores baixa médio limpeza da instala¢ao
Armazenagem ocratoxina A alta alto com controle de temperatura e’: u'midadAe
armazenar os frutos por no maximo trés meses em estopa e controlar
fungos baixa médio umidade

Fonte: Elaborada pela autora (2016).
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O préximo passo ¢ estabelecer os pontos criticos e definir quais possuem ou
nao necessidade de serem controlados. Para isso, o “Codex Alimentarius” (1997) lista
quatro perguntas que devem ser feitas ao se definir a criticidade dos perigos, como

mostra a Figura 9.

Figura 9: Arvore decisoria de PCC.

Existem medidas Po_deria_ ° perigo
= 3 . identificado .
nao | preventivas para | Sim ocorrer em niveis | ™
o controle dos —| maiores que os
perigos aceitaveis ou
identificados ? poderia aumentar,
alcangando niveis
inaceitaveis ?
\ 4
O controle nesta Essa etapa foi Existe uma etapa
etapa é néo especialmente subseqiiente que .,
ario a desenvolvida para ndo ndo poderia eliminar sim
seguranca do eliminar ou reduzir a ou reduzir a
produto ? provavel ocorréncia ocorréncia de um
de um perigo a um perigo a um nivel
. nivel aceitavel ? aceitavel ?
sim v
i sim Nao é um PCC. Pare * néo
Modificagéo .
E um PCC.
E um PCC.
h 4 A\ 4
Nao é um PCC. Pare * Nao é um PCC. Pare *
* Prossiga para o préximo perigo identificado no processo Fonte: FAO / WHO

Fonte: DE FIGUEIREDO; NETO. Implantacio do HACCP na Industria de Alimentos
(2001).

A aplicagdo dessas perguntas foi realizada com cada um dos perigos listados
no Quadro 7, permitindo assim a identificacdo dos pontos criticos de controle para o
estudo de caso em questdo, como mostra no Quadro 8. A partir da definigdo dos
perigos que necessitam maior atencdao, o Plano de APPCC para a produgdo de café

poderé ser finalizado e controlado pela equipe designada como responsavel.
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Quadro 8. Determinacao dos PC/PCC.

DETERMINACAO DOS PC/PCC

Q4.Uma
Q 3. O perigo | etapa
Q 1. Existem Q 2. Esta pode subsequente
Etapa do Perigos medidas etapa elimina | aumentar a eliminara ou
.. . . ;o . PC/PCC
processo significativos | preventivas ou reduz o niveis reduzira o
para o perigo? | perigo a inaceitaveis perigo a
niveis em outra niveis
aceitaveis? etapa? aceitaveis?
Pos colhido fermentacgao Sim Sim - - PC
Separacio ocratoxina A Sim Sim - - PC
Secagem em fungos e OTA | Sim Nao Sim Nao PCC (1)
terreiro ocratoxina A | Sim Nio Sim Nio PCC (2)
insetos e
roedores Sim Sim - - PC
Armazenagem ocratoxina A Sim Nao Sim Nao PCC (3)
fungos Sim Sim - - PC

Fonte: Elaborado pela autora (2016).

A partir da defini¢do dos pontos de perigo que mais afetam a qualidade do
processo e nao possuem nenhuma medida preventiva que solucione o problema, deve-
se criar o Plano de APPCC. Esse plano sera responsavel por definir limites criticos,
designar responsabilidades e acdes de monitoracao e estabelecer medidas de correcao
a fim de eliminar ou minimizar a probabilidade de ocorréncia. O quadro 8 foi
elaborado para resumir todas as etapas do Plano de APPCC, facilitando assim o
entendimento da analise e a agdes a serem tomadas pelo produtor de café do estudo de

caso.

O Plano de APPCC servira como documento de acompanhamento e guia para
a garantia da qualidade de pos-colheita do café. Ele contém todas as informagdes de
controle necessarias e as acdes que devem ser realizadas a fim de minimizar a
ocorréncia e o efeito dos possiveis perigos. Esse plano foi elaborado levando em
conta a realidade do produtor, portanto todas as medidas definidas levam em

consideragdo o tamanho da producdo e a viabilidade de implementag¢ao das melhorias.
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Quadro 9. Plano de APPCC para a etapa de pos-colheita do café.

Etapa do processo | PC/PCC Perigo Medidas preventivas Limite critico Monitoramento Acio corretiva Repgistro Verificagdo
., ) . ; . ‘Transferir o café assim que colhido M3 £ 8 horas ands 2 colheit U quc:_: Emncma?io. Sepanar o6 grios Planilhas de | conirle pas-colheita;
Pis colhido PC ermentagdo para a socagem em temeiro aximo até ¥ horas apds a colheita | Como? Uhs{cnlfux;ao. fermentados dos controle Controle de tempo
Quando? Diariamente. | grios de boa {podem ser
Quem? Responsdvel. [gualidade impressas)
0 gue? Café boia g - "
, Come? Observagio ) upervisio ¢ analises
. _ . . Separar bem os frutos (bdla, cereja e |Menos de 2% de caf boia, no café - l. yuando? A Reprocessar (repetic Planilhas de | gy planilhas;
Separagio BC e verde) durante todo o processo cereja e verde ja separado isual. Quan-u. . separagio) controle Amostragem e
cada separagio . oo
A o . (podem ser | anlise.
Quem? Responsdvel impressas)
0 gue? Fungos ¢ Caso niio seja
OTA. Como? possivel fazer a
o - Transferir a secagem para tela suspensa , Transferéncia para transferéncia Planilhas de .
PCC{1) |fungos e OTA (sombrite) Imediato tela suspexsa. imedinta, realizar controle Anilise das planilhas
Quando? Imediado. | limpeza dos pallets e |{podem ser
Secagem em terreiro Quem? Produtor sombrites impressas)
. 0 gue? Umidade. . ,
e . Qu‘thddd"' na rc?ulug,clm d.“ i;.r'mdsr.ic. Miximo de 13% de umidade ao final |Come? Com a faca. ﬁt;rmzar hc“ﬁ‘m' Planilkas de | Anilise das planilhas;
PCC(2) |ocratoxina A ;:f'_p"""mo cale cm focals impos & | ) secagem Quando? Diariamente. b ‘:mﬂ op;? 0T controle Testes de umidade.
1508 Quem? Responsavel LTI packHo. (podem ser
impressas)
0 gue? Evidéncia de
pragas. Comao? - . . B
. L e . , _ F il 3 . | Controle de 5]
PC insetos ¢ roedores | Limpeza da instalagio Auséncia de evidéncias de pragas Observagio visual. d:‘:m' I?c]: ni;mpm Planilkas de [ni:n ?éz © Pragas
Quando? Diariamente. ¥ controle Pog
Quem? Responsavel (podem scr
Impressas)
0 gue? Umidade dos |, )
~ Cormgir temperatura
grans do ambiente. )
Como? Faca (grios) ¢ sunkicute
Armizenagen . ) . X . Miximo de 13% de umidade ¢ L {ventilagio); ,
PCC(3) |ocratoxina A Controle de tempevaturs. € umidade temperatura acerca de 20°C termometre ., |reprocessar secagem Planilhas de |
(ambiente). Ql_m"dﬂ- em terreiro dos controle Coleta ¢ analise de
Disriamente. Quem? grios, (podem ser |amostras; Controle
Responsavel impressas)  |das plamlhas
) O que? Fungos. Caso sgja possivel
Armazenar os frutos por no miximo Como? Controle de  |reverter a situagio,  |Planilhas de
PC fungos trés meses em estopa ¢ controlar a Miximo de 3 meses de armazenagem | calendario. Quando?  |reprocessar a controle Controle do
umidadz Semanalmente. secagem em terreiro |(podem ser |calendario de
Quem? Responsavel.  |dos griios impressas)]  |armazenagem

Fonte: Elaborado pela autora (2016).
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No capitulo seguinte serdo apresentadas as consideragdes finais desde estudo,

além de sugestdes para trabalhos futuros.
CAPITULO 4 - CONSIDERAC()ES FINAIS

A abundante producdo de café no Brasil, além da sua importancia para a
economia do pais e o crescente mercado de agricultura organica mundial desviaram
atencdo para a relevancia dessa cadeia produtiva, de tal forma que sua garantia da
qualidade se tornasse o objeto desse estudo de caso. Além disso, o atual significativo
desenvolvimento da agricultura artesanal e organica na regido de Brasilia foram de

extreme significancia para a conducao desse trabalho.

O enfoque desse trabalho ndo foi a comercializagdo em si do produto, mas
como garantir que o mesmo chegasse ao cliente final com a qualidade desejada. Nesse
contexto, o estudo se limitou a etapa de pos-colheita do grao, devido a sua
significante influéncia na qualidade do produto, pois ¢ uma fase na qual o

probabilidade de desenvolvimento de fungos e toxinas ¢ muito elevada.

Observou-se que existem poucos estudos voltados para pequenos produtores
de café, em sua grande maioria a melhoria da qualidade ¢ implementada por meio de
tecnologias de grande porte que nao sdo viaveis para produtores artesanais. Devido a
isso, o estudo de melhores praticas ndo se baseou apenas em pesquisas € projetos
publicados, mas contou com a contribui¢do de produtores do Estado de Minas Gerais
que, mesmo com suas produgdes em larga escala, compartilharam um pouco das suas
experiéncias e auxiliaram na compreensdo de algumas técnicas importantes e

possiveis de serem implementadas para o caso.

O café estudado nesta pesquisa foi o do tipo ardbica (Coffea arabica L.) do
cultivar TAPAR 59, considerado de excelente qualidade pelos especialistas. O
produtor do estudo ¢ de pequeno porte, porém domina toda a cadeia produtiva do seu
cultivo, desde a adubacao até a embalagem final do café para venda, sendo ele moido

ou em graos.

Por se tratar de café gourmet e organico, o nivel de exigéncia do consumidor

passa a ser mais elevado, pois o valor a ser pago pelo produto ¢ maior e
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consequentemente o valor percebido pelo cliente também. Diante disso, a garantia da
qualidade deve ser ainda mais rigida e de constante acompanhamento. Devido ao fato
de ser um produto alimenticio, algumas exigéncias e normas devem ser seguidas, a
fim de garantir que o alimento chegue ao cliente seguro, ou seja, ndo esteja sujeito a

causar nenhum tipo de doenga ao consumidor.

O produtor ¢ certificado organicamente pela Aproeste (Associacdo dos
Produtores do Lago Oeste), formada pelos proprios produtores organicos da regido, o
que trouxe bastante visibilidade para os produtos 14 produzidos. Estes vao além do
café, podendo ser encontrados também produtores de pimentas, cogumelos,
hortalicas, etc.. Esse fato ¢ um grande estimulo para o mercado do Lago Oeste, pois
vem sendo reconhecido no Estado como uma regido de producdo organica de
excelente qualidade, o que abre portas para o mercado consumidor, além da
cooperacao mutua entre os produtores facilitar a diminui¢do de custos e a divulgacao

dos alimentos.

Por fim, a garantia da qualidade ndo se estende a certificagdo organica apenas.
O café gourmet possui uma elevada qualidade exigida pelo cliente, que deve ser
mensurada por meio de outros métodos e técnicas, que permitam o monitoramento ¢
controle por parte dos funcionarios envolvidos, principalmente no que se diz respeito

ao processo de pos-colheita.

Nos topicos a seguir serdo apresentadas as consideracdes finais com relagao
aos objetivos estabelecidos para a pesquisa, ¢ dos trabalhos futuros propostos,

respectivamente.
4.1 Dos objetivos estabelecidos

A presente pesquisa se prop0s, por meio de métodos e técnicas qualitativas, a
criar uma sistematica a fim de assegurar a qualidade de cafés gourmets e organicos
em pequenos produtores, baseada na necessidade de se produzir um café de alta
qualidade a fim de alcancar os requisitos requeridos pelos consumidores de cafés

especiais, que almejam um maior valor agregado do produto final.

Dessa forma, esse trabalho iniciou expondo os diversos métodos existentes,
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baseados na literatura, a fim de assegurar a qualidade tanto na producao de um
produto, quanto na industria alimenticia e por ultimo quanto a qualidade do café.
Portanto foi possivel ter uma visao mais clara da correlagdo desses conceitos, € qual
método melhor asseguraria a qualidade do fruto, como mostra no quadro 4. Os
métodos estudados na revisdo bibliografica foram: FMEA, Six Sigma, Controle
Estatistico de Processo, TQM, APQP, Qualidade Assegurada na Industria de

Alimentos, MASP, Mapeamento de Processos e Certificagdo Organica.

Em seguida, foi realizado o estudo de caso apresentado no Capitulo 3, baseado
em praticas ja utilizadas atualmente em grandes produtores de caf¢, além de estudos
ja realizados em pequenos produtores. E possivel afirmar que essas boas préticas ja
utilizadas por outros produtores asseguram a qualidade do café até sua
comercializacao para o consumidor final, pois elas garantem uma bebida saborosa, de
boa qualidade ¢ com seguranca alimentar para quem for consumir. E importante
ressaltar que essas praticas ndo devem necessariamente ser engessadas, mas sao

diretrizes que guiam ao alto padrao de exceléncia.

Foi possivel notar que os beneficios gerados pela agricultura orgéanica afetam
positivamente nao s6 os consumidores que desejam uma alimentacdo mais saudavel,
mas também os produtores que optam por uma produgcdo menos artificial e
prejudicial, o que por consequéncia acaba disseminando o desenvolvimento de uma

cultura mais benéfica a satide e de melhor qualidade.

O principal objetivo dessa pesquisa ¢ sugerir pontos de melhoria para a
garantia da qualidade do café, porém limitou-se ao processo de pods-colheita por se
tratar da etapa de maior incidéncia de riscos ao desenvolvimento de fungos e toxinas,
que afetam diretamente no sabor ¢ qualidade do produto final. No decorrer da analise
dos resultados do estudo de caso, mostrados no Capitulo 3, foram sugeridas melhorias
em todas as etapas do processo de pos-colheita atualmente realizado pelo produtor.
Essas melhorias foram validadas por produtores do ramo, que mesmo possuindo
producdes de larga escala, puderam opinar sobre aplicabilidade e eficiéncia das

mesmas.

Além das melhorias sugeridas, o trabalho resultou em um plano de

monitoramento e acompanhamento de todos os pontos de perigo que podem afetar a
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qualidade do café. Portanto o produtor possui insumos suficientes para capacitar seus
funcionarios na implementagao das melhorias e consequentemente na execucao do
processo, detalhando todas as a¢des que devem ser tomadas caso algum risco venha a
ocorrer, minimizando assim qualquer dano que possa prejudicar a qualidade do

produto final.

Conclui-se, portanto, que esse projeto atingiu os objetivos propostos de
garantia da qualidade de cafés organicos gourmets, ndo se limitando apenas a
produtores de pequeno porte, mas podendo ser implementado e qualquer produgdo
artesanal, sendo profissionalizada ou nao. O Plano de APPCC desenvolvido serve
como um molde de garantia da qualidade para qualquer industria alimenticia, basta

ser adaptado para o caso em questao.

4.2 Dos trabalhos futuros

A implementa¢ao do Plano de APPCC produto do estudo de caso, além de
outros pequenos produtores de café nao foi possivel devido ao tempo existente para a
pesquisa, porém percebeu-se a necessidade de aplicagdo dessa ferramenta, para que
seu resultado possa ser analisado na pratica. Além disso, como ja dito anteriormente,
essa ferramenta possibilita a adaptagdao para outros produtores, ndo se limitando ao
café. Dessa forma, como sugestdo para trabalho futuro temos a implementacao do
APPCC nos outros produtores da regido do Lago Oeste, para que assim seja
estabelecido um nivel minimo de qualidade a ser atingido, certificando que todos os
produtores da regido possuam produtos de excelentissima qualidade, agregando assim

valor para o mercado consumidor.

Tendo em vista que o projeto se limitou ao processo de pos-colheita, uma
sugestdo também para trabalho futuro seria a criacao e implementagdo do APPCC em
outros processos da cadeia produtiva do café, desde o plantio da muda, até a parte
final do beneficiamento. Cada etapa agrega um valor diferente para a qualidade do
produto final, além de envolver outros atores que participam de todo o processo

produtivo.

Além disso, foi percebido ao longo do projeto diversas oportunidades de

aplicagcdo dos conceitos de engenharia de produgdo, como gerenciamento da cadeia
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produtiva, maior padronizagdo de todos os processos que envolvem a cadeia de
suprimentos do café, maior qualificacdo dos funcionarios envolvidos, além de uma
analise mais aprofundada quanto as expectativas dos clientes, entrando na area de
desenvolvimento de produtos. Essas possibilidades de estudos futuros valem tanto
para o produtor estudado no estudo de caso, quanto para outros produtores do ramo ou

da regido da pesquisa, devido a ampla area de atuacao do engenheiro de produgao.

Conclusivamente, percebeu-se a necessidade de capacitagao dos envolvidos no
processo, pois muitas das suas atividades eram realizadas baseadas nas proprias
experiéncias. Por se tratar de uma regido ainda pouco explorada para a produgdo de
café, muitos dos conceitos aplicados em grandes regides produtoras de café, como
Minas Gerais, ndo necessariamente irdo alcancar os mesmos resultados 14 alcancgados,
pois a qualidade do fruto pode variar de acordo com a temperatura, altitude, terra, etc.
Portando, foi percebida a necessidade de um melhor aproveitamento dos recursos,

sendo eles mao de obra, maquinario e financeiros.
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