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RESUMO

Nao ¢ exagero afirmar que a sociedade contemporanea ¢ movida a inovagdo. Partindo deste
pressuposto de inovar ou aplicar novas tecnologias na qualidade do produto para melhor
desempenho e competitividade industriais, a COSAN Unidade Barra implantou a qualidade
em sua area de agucar liquido na qual ¢ referéncia nacional no aspecto qualidade e tecnologia.
Para isto foram revistos alguns paradigmas que interferiam nas condig¢des de alcancar este
patamar. A mudanca do Homem, em relacdo ao seu comportamento, atitudes, o querer para
novos desafios ndo se torna tarefa facil, porém as empresas que querem entrar no mercado
competitivo e globalizado fazem com que as pessoas sejam envolvidas nas diversas areas da
empresa incentivando-os ao treinamento, formando lideres, multiplicadores da qualidade. Esta
mudanca de postura faz nascer o comprometimento, que ¢ a meta principal para atingir
objetivo. Comprometimento este também da empresa para com seus colaboradores através do
reconhecimento de um trabalho, com somatoria dos resultados de todas as equipes de trabalho
com o Unico objetivo, o cliente final. A férmula para conhecer o cliente final ¢ saber o que
pensam, como agem, quais as reclamagdes e o que esperam do produto. Estas sdo perguntas
que ocorrem diariamente nos bastidores da fabrica. Neste estudo pode-se observar claramente
o que as dificuldades de implantagao deste processo, em curto prazo, devido ao fator Cliente
passa ter uma importancia vital e competitiva. Neste mercado, a concorréncia exige
especializacdo e competéncia na administracdo das atividades. O método usado para
implantacdo foi o ciclo PDCA de Deming, ou seja, a da agdo continua em todos os processos
de produtividade, assim como o descarte, higiene e limpeza, a reducdo de custo e
padronizagdo fez com que a identificacdo destes fatores fosse levada a proposta a
implantacdo do processo de Qualidade Total nas demais dareas industriais. Fecha-se desta
forma um circulo em torno de seu produto final “actcar” sendo uma realidade seu maior
objetivo que ¢ a Qualidade Total de todos os produtos sem agregar valores pois qualidade nao
passa a ser um diferencial e sim uma necessidade .

Palavras-Chave: Qualidade, Mudangas Comportamentais, Competitividade e Clientes.



ABSTRACT

It is not an exaggeration to assert that the contemporary society is innovation-powered,
Starting from this presupposition in innovating or applying new technologies onto the quality
of the products in order to improve the industrial performance and competitiveness, the
COSAN branch, in Barra Bonita, introduces the quality onto the liquid sugar in which it is a
national reference to the quality aspect and technology. Therefore, some paradigms were
revised which interfere in conditions to reach this level. The change of the mankind with
reference to the innovation is not a easy task, but the enterprises which want to get into the
competitive and globalized market make the people involve in several enterprises areas,
encouraging them to the training, graduating multiplying leaders of quality. This behavior
changes makes appear the compromising which is the main way to reach the aims. The
enterprise has a commitment to their collaborators through the recognition of a job to seek its
unique goal, the final customer. The form to recognize the final client it’s to know what their
thoughts, how they act, which their complaints, what they expect from the goods. Those
questions occur daily behind the scenes of the factory. In this research, we can note clearly
which the difficult of introduction of this process in the short term, due the factor Customer, it
has a competitive and a vital. In this Market, the competition requires specialization and
ability on the management of activities. The method used for introduction was the cycle
PDCA of Deming, otherwise, the continuous action in every process of productivity, as well
as the discard, hygiene and cleanness, the reduction of the cost and standardization made the
identification of these factors had been taken to an application of total quality proposal on the
rest of industrial areas. Consequently, it’s close a circle around its final product “sugar” as
being its the biggest aim: the Total Q of the other products, without aggregate values,
nevertheless quality is not a differential but it is a necessity.

Word key: Quality, Behavior Changes, Competitiveness and Customers.
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1 INTRODUCAO

No mundo globalizado a necessidade de obtermos produtos com garantia de qualidade
e menores precos estd virando comoddites, pois qualquer segmento no mercado ¢ direcionado
para qualidade total. As organizagdes modernas tém encontrado muita dificuldade para
sobreviver no atual ambiente, diferentemente do passado, em que fabricavam seus produtos,
colocavam a venda para o consumidor ignorando regras e ndo conformidades, colocando em
risco toda estrutura de uma empresa. Partindo deste pressuposto, as mudangas das
organizagodes, principalmente a agucareira, tém sido motivo de preocupagdo, muito grande,
pois muito em breve, o mercado ndo permitird que produtores ou fornecedores da area
alimenticia deixem de implantar programa de qualidade total em todas as areas das empresas.
Desta forma, todos os clientes terdo um rastreamento de seu produto, na credibilidade de ser
de uma linha confiavel.

O grupo COSAN, em uma visao de um vasto mercado futuro, implantou o programa
de qualidade total na planta de agucar liquido da unidade Barra, podendo assim ser atuante no
mercado competitivo, com concorréncia acirrada, abrindo assim um leque para seu mix de
mercado.

A introducdo do actcar liquido para o mercado trouxe divisas para as usinas
produtoras deste produto, com um nicho de mercado, pois todas as grandes companhias de
bebidas e doces se beneficiaram deste processo desativando areas (dissolucdo de agucar) para
suprir necessidades didrias de demanda e assim recebendo um produto de melhor qualidade e
melhorando sua logistica no recebimento da matéria prima, tornando-se desta forma mais

competitivas.

1.1 Caracteristicas da Organizacio

O complexo industrial da Usina da Barra esta localizado no municipio de Barra
Bonita, regido central do Estado de Sao Paulo, a 310 km da capital e a margem direita da
hidrovia Tieté Parand, ligacdo direta com os paises do Mercosul.

Em meados de 1943, Pedro Ometto adquiriu uma propriedade na cidade de Barra
Bonita, fazenda Pau D’alho. Em 1945, juntamente com a familia, desenvolveu a industria de
producdo de aglicar e a destilaria. Assim foi fundada a USINA DA BARRA. Com seu
crescimento, a Usina que antes s processava cana propria, passou a comprar cana de outros

fornecedores, seguindo um longo caminho de ampliacdo ¢ de aumento de produtividade.
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Tem-se investido recursos na area de especialidades, montando plantas de alta tecnologia para
segmentos especificos de mercado, com enfoque para produtos de alto valor agregado.

A Usina da Barra estd no mercado agucareiro hd 59 anos. A capacidade de moagem ¢
de aproximadamente 7.000.000 de toneladas de cana de agucar/ ano. A producdo de aglicar
esta entre 9.000.000 a 10.000.000 sacas de 50 kg e 200.000 m* a 270.000 m? de alcool. Este
complexo agroindustrial ocupa uma area total de aproximadamente 80.000 hectares. Para
movimentar todo esse complexo, a Usina da Barra conta com cerca de aproximadamente
5.000 funcionarios, além de aproximadamente 900 fornecedores de cana.

A Usina da Barra atua nos mercados de exportacdo, varejo e industrial, com alcool
anidro e hidratado e com varios tipos de agucares. A grande maioria das atuais usinas de
acucar e alcool ¢ descendente de alambiques de alcool e foram transformadas nos tltimos 100
anos em industrias de médio e grande porte.

Com a diminui¢ao dos subsidios para o setor, que sempre foram fartos, estas industrias
tiveram que mudar o seu perfil administrativo e a grande maioria passou a ter administragao
profissional e ndo mais administracdo familiar como era antigamente.

A grande mudanca que ocorreu no setor foi quando passaram a assumir que nao eram
mais usinas e sim uma fabrica de alimentos como muitas outras existentes no setor de
alimentacdo. Isto trouxe para o setor uma evolucao muito grande e rapida, em que o proprio
cliente passou a cobrar a mudan¢a das empresas, executando auditorias e excluindo os

fornecedores que ndo atendessem as suas necessidades.

1.2 Situacido Problema e Caracteristicas

Hoje, o grupo Cosan Unidade Barra tem uma preocupagdo muito grande em fornecer
aos clientes produtos de Otima qualidade, aumentar a produtividade e um continuo
aperfeicoamento da qualidade dos produtos, tornando-se cada vez mais competitiva nesse
mercado acirrado e globalizado.Quase todos os produtos, principalmente o agtcar liquido,
para estarem na fase final de produtos acabados passam por diversas etapas no processo de
producdo. Um deles é os controle analitico, sendo este documentado e vistoriado por
auditorias internas e externas do grupo de avaliagdo. Tendo uma equipe de garantia da
qualidade (GQ), responsavel pelo monitoramento e levantamento de dados para a manutengao
do processo de qualidade total. O ndo comprometimento com este monitoramento podera
acarretar:

1-Nao conformidades na qualidade do produto

2-A perda do cliente.
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3-Comprometimento da marca.

1.3 Objetivo Geral
Identificar as vantagens de implantacdo do programa de qualidade total no setor de

acucar liquido de uma usina de agucar e alcool.

1.4 Objetivos Especificos
e identificar os métodos usados para implantacdo do processo de Qualidade total;
e Analisar a satisfacao dos clientes

e propor implantagdao do processo para demais areas.

1.5 Justificativa

Durante o projeto, foram visualizadas as formas de adequacdo que a empresa adotou
para atender as exigéncias dos clientes internos e externos. Compreender teoricamente 0s
passos para depois dar as conclusdes e por fim fazer uma apresentacdo que além do valor
agregado ou estudo possa servir como espelho para outros setores da empresa e demonstrar de
maneira légica os compromissos com o atendimento aos requisitos do Sistema de Gestdo da
Qualidade.

A Plexus (2003), guia de qualidade, empresa contratada para redigir através de normas
técnicas todo processo de qualidade total da usina da Barra, relata que o sistema de qualidade
pode ajudar as organizacdes a aumentar a satisfagdo dos clientes.

Com a implantagdo do processo de qualidade no setor de acucar liquido, neste estudo
pretendo identificar todos os métodos adotados e fazer uma projecdo com estudo de caso,
sugestionar aspectos positivos e negativos para implantacdo do processo de Qualidade nas
demais areas industriais. Conhecendo os imprevistos, acredito que a empresa terd melhores
resultados, a curto prazo, sendo que o presente estudo ira permitir & empresa avaliar de forma

objetiva a implantacdo ou nao do programa de qualidade nos demais setores.
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2 FUNDAMENTACAO TEORICA

2.1 Conceitos de Qualidade

Para as empresas, um dos pontos fundamentais para o sucesso ¢ a estabilizacdo dos
processos de rotinas garantindo a confiabilidade do produto. Uma defini¢do que atende a
qualidade ¢ a redugdo da variabilidade, que quanto menor, melhor serd a confiabilidade e
aceitacao do produto ou servigo.

Para Brinmson (1996), perdas e desperdicios sdo constituidos pelas atividades que nao
agregam valor e que resultam em gastos de tempo, dinheiro, recursos sem lucro, além de
adicionarem custos desnecessarios aos produtos. Atividades que nao agregam valor sdo as que
podem ser eliminadas sem que haja deterioracdo no produto e nao prejudiquem o desempenho
da empresa. A visdo estratégica de qualidade ¢ estendida como caminho para assegurar a
empresa uma vantagem competitiva de mercado. O foco aqui ¢ o mercado. Para tanto,
poderdo ser necessarios trabalhos de revisdao da missdo, visdo e estrutura da empresa. Ser o
melhor em seu segmento, apurado em agdes de benchmark, ¢ o proposito desta dimensao da
qualidade. A visdo sistémica consiste na compreensdo do todo a partir de uma anélise global
das partes e da interagdo entre estas. Varias forcas atuam num sistema em funcionamento,
sejam estas internas ou externas.

Variabilidade: Também denominada variagdo ou dispersdo, ¢ uma caracteristica
inerente a todo processo, segundo a qual a medi¢ao de qualquer item de controle nunca se
repete com o mesmo valor. Para um conjunto de valores medidos, a variabilidade pode ser
medida pela amplitude, ou pelo desvio padrio. E o resultado de alteragdes nas condigdes sob
as quais as observagoes sdo tomadas.

Segundo o site wikipedia a defini¢do para qualidade:

O termo Qualidade vem do latim Qualitas, e é utilizado em diversas situagdes,
mas o seu significado nem sempre ¢ de defini¢do clara e objetiva. Ha varias
definicdes para qualidade, do ponto de vista de diferentes pessoas,
como:"Produto(s) e/ou servico(s) com efetividade"; "Valor que produtos
similares ndo possuem"; "Fazer correto da primeira vez"; "Maior relagdo
custo versus beneficio"; "Em conformidade com as exigé€ncias do(s)
cliente(s);

(WIKIPEIA,acesso em 3 out 2006)
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3 METODOLOGIA

Para Rackham et al. (1980) um dos aspectos mais estimulantes e inconvenientes de
pesquisa € que, como qualquer outra exploragdo sobre o desconhecido, vocé ndo pode estar
certo sobre o que vai descobrir até que descubra.

Para entender todo o processo, o método adotado para coleta e analise de dados foi
pesquisa qualitativa e estudo de caso, enfocando todos os setores vinculados a producao de
acucar, visualizando todo o processo com os termos de mudanca de comportamento dos
envolvidos na implantacao até o cliente final.

O estudo de caso segundo (Roesch, 1999 et al Yin, 1981) ¢ uma estratégia de pesquisa
que buscas examinar o fendmeno contemporaneo dentro do seu contexto

Da mesma forma Roesch (1999) comenta que a Pesquisa qualitativa sdo métodos e
analise de dados que sdo apropriados para uma fase exploratoria da pesquisa. Trata-se de uma
consciéncia critica, sabendo o que se ganha e se perde com cada método. Ao mesmo tempo,
uma pesquisa qualitativa dedica-se mais a aspectos qualitativos da realidade, ou seja, olha
prioritariamente para eles, sem desprezar os aspectos também quantitativos.

A metodologia utilizada para obtencdo dos resultados do processo foi pesquisa
bibliografica através do método qualitativo, com um profundo estudo de caso das normas
estabelecidas pela empresa Quality (2003), no qual o programa foi implantado.

Martins (2006) comenta que algumas evolugdes da pds-modernidade em ciéncia
trouxeram certa mudanca de expectativa com respeito a pesquisa qualitativa, sendo uma delas
a introdu¢do de métodos qualitativos, onde este faz muito sentido pela propria exclusdo da
dialética como método importante da reconstru¢do do conhecimento.

Martins (2006), ressalta ainda que o estudo de caso ¢é preferido quando: o tipo de
questao de pesquisa ¢ da forma “como e por qué?”, quando o controle que o investigador tem
sobre os eventos ¢ muito reduzido; ou quando o foco temporal estd em fendomenos
contemporaneos dentro do contexto de vida real. O Estudo de caso da particularidade e da
complexidade de um caso singular para se chegar a compreensdo, sendo este estudo

comparado a outros estudos de pesquisa, porém com fatos reais sobre o tema relacionado.

3.1 Tipos de metodologias
Durante o projeto, procurou-se entender as formas de adequagdo que a empresa adotou
para atender as exigé€ncias dos clientes interno e externo. Entender teoricamente os passos

para depois das as conclusdes e por fim fazer uma apresentacdo que além elevar o
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conhecimento ira trazer valores agregados possa servir como espelho para outros setores da
empresa sendo: demonstrar os compromissos com o atendimento aos requisitos do Sistema de
Gestao da Qualidade

No presente trabalho est4d sendo adotada a abordagem estudo de caso com referéncias
qualitativas

Os documentos desta pesquisa, pertencem ao processo de implantagdo de controle

producdo da empresa estudada.

3.2 Dados obtidos
O referido estudo se compos, exclusivamente nas diretrizes do processo de Qualidade
total, sendo os dados exclusivos da empresa analisada, com referencias de varios autores,

gerentes e funcionarios, vinculado ao tema proposto.

3.3 Forma de obtencao de Dados
Na fase final, foi realizada uma avaliacdo de todo processo através de um estudo de
caso para conclusdes que identificardo as falhas ou causas do sucesso de maneira a avaliar se

¢ viavel ou ndo implantar nos demais setores da empresa .

3.4 Analise de Dados

Foi realizada uma analise critica a partir de documentos e software de planilhas Excel
adaptadas para pesquisa, utilizando técnica de observagao, descritivos e graficos para melhor
entendimento do processo de qualidade total. foi utilizada também uma analise textual para

identificacdo dos problemas, como ocorreram implantagdo e qual caminho foi seguido.
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4 IMPLANTACAO DO PROGRAMA

4.1 Historico

A empresa Usina da Barra, fundada em 1946, implantou o processo de melhorias continua
da qualidade em outubro de 1998 através da empresa de consultoria, Plexus. A estratégia
estabelecida foi a de desenvolver o Sistema de qualidade com base nos requisitos da Norma
ISO 9002 /94 migrando posteriormente para ISO 9001 / 2000 onde se utilizou o seguinte
planejamento:

e Diagnostico da situagdo da empresa quanto ao aspecto Qualidade;

¢ Planejamento do sistema da Qualidade, conforme o resultado do diagnostico;

e Desenvolvimento da Politica da Qualidade;

e Revisao da estrutura organizacional da empresa;

e Aplicacdo de ferramentas da Qualidade, com foco no cliente;

e Controle de processos Operacionais;

e Satisfacdo do cliente;

Para adequagdo da empresa ao padrao alimenticio, foi revisto e implantado o Programa de
Food Saffety, compreendendo: HACCP — (Anélises de Riscos e Pontos criticos de Controle) e
o programa de GMP. (Boas praticas de fabricacao)

4.2 Objetivos da Qualidade
Aquilo que ¢ buscado, almejado no que diz respeito a qualidade, é chamado de

objetivo em busca da exceléncia (perfeicao).

4.3 A mudanca

Através do sistema chamado “tempestades de Idéias” (brainstorming) foram ouvidas
todas as pessoas envolvidas na implantagdo do programa de qualidade no setor agucar liquido.
Esta técnica ¢ usada basicamente para maximizar a gera¢do de idéias provenientes de um
grupo de pessoas.

Essas idéias sdo geralmente relacionadas com as causas ou solugdes de um problema,

ou ainda, direcionadas para a criagdao de novos produtos ou inovagoes.

Consiste em estimular e coletar idéias dos participantes da reunido de brainstorming,
um por vez e continuadamente, sem nenhuma preocupagao critica, até que se esgotem todas

as possibilidades.
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5 TIPOS DE AGENTES DA QUALIDADE

5.1 HACCP nas Industrias (Analise de Risco e Pontos Criticos de Controle)

O programa de HACCP foi concebido originalmente pela Pillsbury Corporation para
atender aos quesitos da NASA4 quanto ao controle da seguranga alimentar dos produtos a serem
consumidos por astronautas do programa aeroespacial norte-americano. A partir do ano de
1971, passou também a ser adotado pelo controle da Industria de alimentos norte-americana

(No Brasil, o sistema HACCP foi regulamentado pela portaria MS 1428/93).

Esse programa visa a elimina¢do de perigos de qualquer origem (quimica ou
microbiologica). Nesse caso especifico, perigo significa qualquer ocorréncia no produto que
ocasione danos a saude do consumidor.

O uso dessa ferramenta, respeitando o seu formato original, se aplica a produtos que
serdo ingeridos. No caso do setor alimenticio este tem aplicacdo em toda linha de produgao.

Quando se implanta o programa de HACCP o fator qualidade ndo deve ser
considerado. Esse item deve ser contemplado nos sistemas de BOAS PRATICAS DE
FABRICACAO ou na implantagdo da ISSO 9002.

Esse programa so6 deve ser utilizado se a unidade ja tiver adotado boas praticas de
fabricagdo. As boas praticas de fabricacao sdo pré-requisitos para a implantagdo do HACCP.

Para inicio dos trabalhos se faz necessario a montagem de uma equipe de profissionais
que conhega o processo. De uma maneira geral essa equipe ¢ multidisciplinar. Devem fazer
parte desde o operador até o gerente da planta. Como todo programa de qualidade se faz
necessario o comprometimento da equipe. A contratagdo de um especialista externo facilita o

trabalho da equipe.
Como Agir:

Organizacdes que produzem, manipulam, fracionam, transportam, distribuem ou
entregam produtos alimenticios reconhecem haver uma necessidade crescente de demonstrar e
documentar o sistema de gestdo de seguranca de alimentos. Isto também se aplica aos seus

fornecedores.

As organizagdes sdo submetidas a avaliagdo regular por autoridades e clientes
nacionais, bem como clientes internacionais. H4 um desejo crescente na cadeia de alimentos
em poder implantar sistemas padronizados para controle da seguranga de alimentos, conforme

estabelecido pela Comissdao do Codex Alimentarius vinculado a Plexus.
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Esta Norma descreve os elementos de um sistema de gestdo da seguranca de
alimentos baseados nos principios de APPCC —(Analise de Perigos e Pontos Criticos de
Controle), internacionalmente reconhecidos, incorporando elementos da NBR ISO 9001 -

Sistemas de gestdo da qualidade, e ISO 15161 —

Conceito de ISO segundo Quality Index (1996): An International Organization for
Standardization (ISO) ¢ uma federacdo internacional formada por organismos de
normalizag¢ao nacionais de diversos paises do mundo e organiza¢des ndo governamentais que

foi estabelecida em 1947, com sede em Genebra, na Suica.

A idéia principal desta Norma ¢ auxiliar as organizacdes a enfocar as etapas do
processo e as condigdes da producdo que sdo criticas para a seguranca de alimentos. Entende-
se que as Boas Praticas devem fazer parte integrante de seu sistema de gestdo da seguranca de
alimentos, podendo ser implantadas previamente ou em conjunto com o APPCC, dependendo
da necessidade e realidade de cada organizagdo. Assim, as organizacdes devem desenvolver,
estabelecer, documentar, manter e melhorar um sistema de seguranca de alimentos para
assegurar que seus produtos ndo causem nenhum dano a saide ou integridade fisica do

consumidor.

Para que o sistema de gestio APPCC funcione efetivamente ¢ obtenha o apoio da
direcdo da organizagdo, precisa ser desenvolvido, operado e mantido dentro da estrutura de

um sistema de gestdo estruturado, e que seja incorporado as atividades globais da gestdo.

O Objetivo do programa APPCC (Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle) ¢
descrever os requisitos para uma organizacao implementar um sistema de gestdo de seguranca

de alimentos segundo os principios da APPCC.

Esta Norma pode ser aplicada por organiza¢des que atuem na cadeia de alimentos,
como produtores primarios, intermedidrios, distribuidores, transportadores e servigos de
alimentagdo. Isto também inclui fornecedores de embalagens, matérias-primas e outros

insumos ou produtos para estas organizacdes.

Esta Norma pode ser usada por todas as organizacdes que desejam:

a) estabelecer um sistema de gestdo para assegurar a aplicagdo dos principios de APPCC;
b) assegurar que este sistema de gestdo estd implantado e ¢ mantido;

c) buscar a certificagdo do sistema de gestao APPCC.



5.2 Definicoes:

Quadro 1: De definicoes segundo o pesquisador:
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Plexus

Acoes corretivas
Alta direcao
Analise de Perigo
Arvore decisoria
Auditorias
Controle

Desvio

Etapas
Fluxograma
Grupos de Produtos
Monitorar

Perigo

Orgio emissor das diretrizes do programa
Normas para correciao de problemas no setor

A empresa em sua escala maxima (Diretores)
Riscos de um produto na sua fabricacio
Mapeamento de todos os pontos da organizacio
Sistema de levantamento de Nao Conformidades
Assegurar todas as etapas do Processo

Verificar as falhas do Processo

Visualizacdo de todas as programacoes do processo
Como produzir um produto com seguranca.
lotes de onde e como esta o Produto
Acompanhamento de todo o processo

Risco de microorganismos em um produto

Fonte: Propria do orientado
5.2.1 Defini¢cdes para o Programa segundo a Plexus (2003)

Para os efeitos desta Norma, aplicam-se as definicdes da NBR ISO 9001 que sao as

seguintes:

5.2.2 Acio corretiva:

Agdo para eliminar a causa de uma potencial ndo-conformidade ou outra situagao

potencialmente indesejavel.

Obs: dados de ISO, puramente para identificar as normas, ndo estdo no contexto da

pesquisa.
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5.2.3 Alta Dire¢ao

Pessoa ou grupo de pessoas que dirige e controla uma organizagdo no mais alto nivel.

5.2.4 Analise de perigo

Processo de coletar e avaliar informagdes sobre perigos e condi¢cdes que conduzam a
sua ocorréncia, severidade ou risco que estes perigos oferecam a saude e integridade fisicas do

consumidor.

E importante observar que o perigo significativo pode ser também denominado como perigo

potencial.

5.2.5 Arvore decisoria

Seqiiéncia de perguntas que podem ser aplicadas a cada etapa do processo para um
perigo identificado, para determinar se o perigo serd controlado e em qual etapa do processo

ocorrerd este controle, que sera denominado de Ponto Critico de Controle (PCC).

5.2.6 Auditoria de APPCC

Exame sistematico para determinar se as atividades do sistema APPCC e os resultados
relacionados atendem ao plano estabelecido, se este plano esta efetivamente implementado e

se ¢ satisfatorio para alcance dos objetivos.

5.2.7 Controlar

Tomar as acdes necessdrias para assegurar ¢ manter a conformidade com critérios

estabelecidos no Plano APPCC.

5.2.8 Desvio

Falha em atingir o limite critico de controle.

5.2.9 Etapa

Ponto, procedimento, operacao ou estagio na cadeia de alimentos incluindo matérias

primas, da produgdo primaria até o consumo final.
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5.2.10 Fluxograma

Representagdo esquematica da sucessdo de passos ou operagdes unitirias em um

determinado processo produtivo.

5.2.11 Grupo de produtos
Corresponde ao agrupamento de produtos por similaridade de processo.

Atente-se que na area de servigos de refei¢do coletiva este agrupamento pode ser feito

por similaridade de perigos e riscos, razao pela qual recebe esta denominagao.
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6 MATERIA PRIMA

6.1 Conceitos Matérias-Prima

Para Plexus (2003), sdo todos os materiais usados na fabricagdo de um produto,

incluindo todos os materiais usados diretamente no processamento de alimentos.

E importante observar que as matérias-primas de acordo com esta Norma incluem
ingredientes, aditivos, coadjuvantes de fabricacdo, produtos intermediarios, produtos finais,
produtos acabados, embalagens e materiais auxiliares. Pode também ser usada a denominacao

Insumos.

6.1.1Embalagem

Critérios para aquisicdo de embalagem devem ser revistos pelos fabricantes de
produtos alimenticios. Uma das formas ¢ o controle da empresa com os fornecedores a fim de
receber um bom produto de procedéncias com parametros por escrito da formula usada para

confeccao deste material.

6.1.2 Insumos

O item insumo leva os mesmos parametros da embalagem, porém com um controle a
mais, laudos técnicos de aprovacao do insumo devem ser enviados amostra junto a entrega ou
cliente. Cabe ao mesmo fazer uma andlise laboratorial do produto entregue a ser compativel

com o laudo técnico enviado.

6.1.3 Medidas de controle

Qualquer acao ou atividade que pode ser usada para prevenir, eliminar ou reduzir um

perigo a seguranca do alimento a um nivel aceitavel.

Vale ressaltar que medidas de controle podem também ser denominadas de “medidas

preventivas” ou ainda de “medidas”.
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6.1.4 Monitorar

Ato de conduzir uma seqiiéncia planejada de observacdes ou medidas dos pardmetros

de controle para avaliar quando um PCC, (ponto Critico de Controle), esta sob controle.

6.1.5 Perigo

Agente de natureza bioldgica, fisica ou quimica, ou condi¢do do alimento com o

potencial de causar um efeito de satide adverso, ou agredir a integridade fisica do consumidor.

6.2 Plano para Implantacio

Para a Plexus (2003) um plano deve ter seu modelo de gestao, parametros, que possa
diferenciar e seguir as propostas oferecidas diante de ferramentas eficazes, com tomadas de

acoes a cada setor da organizagao.

Quadro 2: Modelo de gestao

Eficacia nas

acdes
organizacionais

Fonte: adaptado do manual da qualidade Plexus (2003)

6.2.1 Plano APPCC (Analise de Perigo e Pontos Criticos de Controle)

Documento preparado conforme os principios de APPCC para assegurar o controle de
perigos que sao significativos para a seguranca de alimentos no segmento da cadeia alimentar

considerada.
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6.2.2 PCC (Ponto Critico de Controle)

Etapa no processo onde um controle deve ser aplicado e € essencial para prevenir,

eliminar ou reduzir a um nivel aceitavel um perigo a seguranca do alimento.

6.2.3 Risco

Probabilidade de ocorréncia de um perigo.

6.2.4 Seguranca do alimento

garantia de que o produto ndo contém perigos de natureza biologica, fisica ou quimica

que possam causar um agravo a saude ou integridade fisica do consumidor.

6.2.5 Sistema APPCC (Analise de Perigo e Pontos Criticos de Controle)

Sistema que identifica, avalia e controla os perigos que sdo significativos para a

seguranga de alimentos.

6.2.6 Sistema de gestio do APPCC

Estrutura organizacional, procedimentos, processos, recursos necessarios para executar
o Plano APPCC e atingir seus objetivos.Aplicada a pessoas, produtos, processos ou sistemas.

[NBR ISO 9000:2000]

6.2.7 Verifica¢do ou tomadas de posicionamento perante a Plexus (2003)

Comprovacao, através de fornecimento de evidéncia objetiva, de que requisitos

especificados foram atendidos.
e O termo “verificado” ¢ usado para designar uma situagdo correspondente.
e A comprovagao pode compreender atividades tais como:
o Elaboracao de calculos alternativos;

e (Comparagdao de uma especificagdo de um novo projeto com uma especificagao de

projeto similar provado;

e Realizacdo de ensaios e demonstracdes;
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7 PRINCIPIOS PARA IMPLANTACAO DE UM PROGRAMA :

Quadro 3 demonstra os pontos estratégicos de uma gestao

Desenvolvimento
estratégico

Metodologia

MODELO DE
GESTAO

Fonte: adaptado de manual da qualidade Plexus (2003)

Toda forma de implantacio de um programa através de um desenvolvimento
estratégico estd baseado em principios que ordenam as formas que a empresa, (alta dire¢ao),

estabelece com as areas estabelecidas para o programa de qualidade total

Atente-se que o sistema APPCC ¢ fundamentado em 7 principios. Estes Principios
constituem o conjunto minimo de atividades ou agdes a serem adotadas para que um alimento,

grupo ou linha de produtos possa ser considerado seguro para o consumo.

Principio 1 - condugado da andlise de perigos.

Principio 2 - determinacao dos Pontos Criticos de Controle (PCC).

Principio 3 - estabelecimento do(s) limite(s) critico(s).

Principio 4 - estabelecimento de um sistema de monitoramento do controle dos PCC

Principio 5 - estabelecimento da acdo corretiva a ser tomada quando o monitoramento indicar

que um determinado PCC nao esta sob controle.

Principio 6 - estabelecimento de procedimentos de verificagdo que confirmem que o APPCC

esta funcionando com eficiéncia e eficacia.

Principio 7 - estabelecimento de documentacdo de todos os procedimentos e registros

apropriados a estes principios e suas aplicacdes.

A implementagao dos principios deve ser efetuada seguindo-se uma seqiiéncia logica

de 12 etapas. Esta seqiiéncia fornece diretrizes gerais para aplicagdo pratica do APPCC



7.1 Etapas da seqiiéncia logica do APPCC

A aplicagdo dos principios do APPCC consiste, como identificado na seqiiéncia logica de

aplicacdo do APPCC, das seguintes etapas:
Formagao da equipe do sistema APPCC;
Descri¢ao de produto;

Identificac¢do do uso intencional do produto;
Estabelecimento do fluxograma;

Confirmacao do fluxograma;

Andlise de perigos;

Determinagao dos PCC;

Estabelecimento de limites criticos para cada PCC;
Estabelecimento de sistema de monitoramento para cada PCC;
Acgdes corretivas para cada PCC;

Procedimentos de verificacao;

Estabelecimento da documentacdo e registros.

7.2 Sistema de gestiao da APPCC

A organizagdo deve assegurar a clara definicdo do escopo do sistema de gestdo APPCC,

incluindo:

a) O campo de aplicagdo do sistema de gestdo APPCC especificando o segmento da cadeia

de alimentos, os produtos, as linhas ou categorias de produtos e locais de producao que

sdo cobertos pelo sistema de gestdo APPCC;

b) Classes e tipos de perigos contemplados: no minimo devem ser incluidos os previstos no

Codex Alimentarius e na legislagao vigente.
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8 SEGURANCA DOS ALIMENTOS:

Os cuidados que se deve tomar com todos os alimentos ¢ ponto crucial em uma
empresa fabricante de agucar de uma certa maneira, o consumo deste produto ¢ de

aproximadamente 60% nos produtos industrializados

Segundo Pollonio (2006) um estudo na UNICAMP, comenta que o Brasil ¢ um pais
com grande tradi¢do e cultura.na producao de alimentos para consumo interno e exportagao.
O agronegdcio passa por um periodo de grande transformacdo e exerce papel importante,
sendo o principal, no desenvolvimento socio-econdOmico no pais. A transformacdo de
matérias-primas alimentares em produtos elaborados de maior valor agregado ¢ uma realidade
cada vez maior. H4 uma crescente demanda por alimentos mais saudaveis e seguros para

atender um publico cada vez mais exigente.

8.1 Politica de seguranca de alimentos de acordo com manual Plexus

A Alta Direcdo deve definir e documentar seu compromisso e a politica da
organizacdo com respeito a identificacdo, avaliacdo e controle de perigos relacionados a

seguranga de alimentos de maneira que os mesmos nao sejam ofertados ao consumidor.

8.2 A Alta Direcao deve assegurar que
a) nao sejam disponibilizados alimentos com risco potencial a saude;

b) a politica de seguranca de alimentos seja coerente com os objetivos da organizagdo e as
exigéncias de seguranca de alimentos estabelecidos pelos clientes, legislacdo vigente e a
propria organizagao;

c) esta politica ¢ compreendida, implementada e mantida em todos os niveis pertinentes da

organizagao;
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d) haja disponibilidade de recursos necessarios ao sistema de gestao APPCC.

Neste plano temos como parametro, todos os itens de seguranga alimentar, assim como o
proprio treinamento dos funcionarios nos devidos PCC (pontos criticos de controle) com um
diferencial de interpretagdo em nivel de documentos elaborado pela organiza¢do a fim de

fazer uma rastreabilidade no processo e verificar onde esta o foco do problema .

8.3 Responsabilidade profissional

Defini¢do de responsabilidade segundo a Exame ,na visdo do guru, Peter Drucker, o

profissional tem que estar em sintonia com a realidade, para isso deve:
e Conhecer a si mesmo: sabendo quais as suas forgas e fraquezas;
e Saiba onde ¢ seu lugar: saiba onde vocé¢ vai situar;

e Descubra para que vocé ndo nasceu: ndo force sua natureza adapte-se a ela a aprenda a

aprender.

8.4 Responsabilidade, autoridade e comunicacio

Definicdo de responsabilidade segundo a visao de Macedo,(2006): Com a queda das
barreiras comerciais e a integracdo dos mercados, todas as organizagdes viram-se voltadas a
uma nova realidade, que significou a inser¢do numa escala de competicdo nunca antes vista.
A rapida e radical mudanga no relacionamento entre empresa e sociedade estdo gerando um

profundo impacto no modo como as empresas fazem e mantém seus lucros.

8.5 Responsabilidade e autoridade

A Alta Direcao da organizacdo deve assegurar que as responsabilidades e autoridades
na organizagdo do pessoal que administra o sistema APPCC sdo definidas, documentadas e

comunicadas para assegurar a operacao efetiva do sistema.

De acordo com a Plexus (2003) o pessoal designado deve ter definida responsabilidade e

autoridade para:

a) identificar e registrar qualquer problema com respeito a produtos, processos e ao sistema

APPCC;
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b) iniciar medidas corretivas e controle de produtos nao-conformes até que a deficiéncia ou a

condig¢do insatisfatoria relativa a seguranca do alimento seja corrigida;

¢) Iniciar agdo para prevenir a ocorréncia de qualquer ndo-conformidade relativa ao processo

do produto e ao sistema APPCC.

A Alta Direcdo da organizacdo deve prover recursos adequados para a implementagdo e

controle do sistema APPCC.
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9 COMUNICACAO

Comunicar os fatos vem da forma de hierarquia, ou seja, definir quem, quando ¢ o que
ira ser dito ¢ tarefa da alta direcdo para um bom plano de implantagdo do programa de

qualidade.

Ilustracao 1: Nivel de comunicacao

9.1 Comunicacio interna no parecer da Plexus

A Alta Diregdo deve assegurar que a equipe do sistema APPCC seja mantida
atualizada sobre todos os aspectos que possam influenciar o sistema de gestio APPCC e que

possam implicar em necessidade de revisao.

Ou seja, toda documentagdo deve ser revisada a carater emergencial se houver

mudangas, para que todos os envolvidos posam estar ciente das modificacdes.

9.2 Requisitos de documentacio

9.2.1 Generalidades

A organizagdo deve estabelecer e manter documentagdo para comprovar que o sistema

de gestdo APPCC esta implementado conforme as exigéncias desta Norma.

Onde a organizacdo integrar o sistema de gestdio APPCC a um sistema ja existente, o

relacionamento deve ser descrito.
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9.2.2 Controle de documentos

A organizagdo deve estabelecer um procedimento documentado para definir os
controles necessarios para manter € controlar todos os documentos e dados relacionados ao

sistema de gestdo APPCC.

Procedimentos que se relacionam ao sistema de gestdo APPCC devem ser e aprovados

e se necessario, revisados por pessoal autorizado antes da emissao.

Deve haver procedimentos que assegurarem que a organizagdo receba informacgdes
pertinentes sobre as condi¢des relativas a seguranca de alimentos, inclusive a legislagdo

atualizada.

9.2.3 Registros das informacoes

A uma forma de fazer um registro padrao, isso ¢ elaborado pela contrastante no , caso

a empresa Plexus (2003), de forma visivel e ao alcance dos envolvidos .

[lustracao 2: Nivel de Informacao

Devem ser mantidos registros para documentar o funcionamento do sistema de gestao

APPCC.

Todos os registros devem ser legiveis e retidos por um periodo de tempo especificado,
considerando fatores como a vida util do produto, legislagdo e exigéncias dos clientes. Os
registros devem ser prontamente recuperaveis e guardados em instalagdes que previnam sua

perda, dano ou deterioragao.

Devem ser estabelecidos procedimentos para definir os controles necessarios para

identificacdo, armazenamento, recuperagdo, tempo de retencao e descarte dos registros.
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10 GESTAO DE RECURSOS

10.1 Organograma

Quadro 4: Organograma por setores

¢
Apoio a gestao
p g )
Treinamento
> Operacional dos CCPs [ ¢
[
|
Retorno aos
—» clientes /

feedback

Fonte: Propria do orientado

10.1.1 Provisao de recursos

A organizacdo deve determinar e prover recursos necessarios para implementar e

manter o sistema de gestdo APPCC.

10.2 Recursos humanos
10.2.1 Competéncia, conscientizacio e treinamento

A organizagdo deve:

e determinar as competéncias necessarias para o pessoal que executa trabalhos que
afetam a seguranca de alimentos € com outros fatores contemplados no escopo do

sistema APPCC;
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e identificar as necessidades de treinamento essenciais para garantir a seguranca de
alimentos e prover o atendimento destas necessidades. As necessidades de treinamento

devem ser revisadas a intervalos apropriados;

e manter registros apropriados de educag¢do, treinamento, habilidade e experiéncia.

10.2.2 Aquisicao e escolha de fornecedores

A organizagdo deve avaliar e selecionar fornecedores com base na capacidade em
fornecer matérias primas de acordo com os requisitos especificados de aquisi¢do. Critérios

para selecdo, avaliagdo e reavaliagdo devem ser estabelecidos.

O tipo e extensdo do controle aplicado ao fornecedor e as matérias-primas adquiridas
devem depender dos perigos e riscos aportados pelas matérias primas adquiridas para

realizag¢ao do produto final.

10.2.3 Identificacdo e Rastreabilidade

Defini¢des de Rastreabilidade segundo a WEB (2006): € a propriedade do resultado
de uma medicdo ou do valor de um padrdo estar relacionado a referéncias estabelecidas,
geralmente padrdo nacional ou internacional, através de uma cadeia continua de comparagoes,
todas tendo incertezas estabelecidas. Por exemplo: Evidéncia de que o resultado de medicao
esta vinculado a valores estabelecidos por padrdes nacionais ou internacionais apropriados. A

organizagdo deve identificar o produto por meios adequados ao longo de sua realizacao.

A organizagao deve identificar a situacdo do produto no que se refere aos requisitos de

monitoramento dos PCCs.
A organizagdo deve controlar e registrar a identificagdo tnica do produto.

A sistematica deve prever rastreabilidade do lote, tanto para produ¢do em bateladas
como em producdo continua. E responsabilidade da organizagdo estabelecer critérios para
definicao de lote. Esta defini¢do vai variar dependendo da industria ou servico, e do potencial

de agressao a saude ou integridade fisica do consumidor.

No estabelecimento dos procedimentos deve ser avaliado o detalhamento que ¢
considerado necessario a rastreabilidade na producao, considerado como pré-requisito para o

sistema APPCC.
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10.2.4 Controle de dispositivos de medicao dos Pontos Criticos de Controle

Equipamentos usados no monitoramento de PCC ou nas atividades de verificacdo ou
validagdo devem ser calibrados ou verificados a intervalos especificados antes do uso, contra
padrdes de medigdo rastredveis a padrdes de medicdo internacionais ou nacionais. Quando

esse padrdo ndo existir, a base usada para calibracdo ou verificacdo deve ser registrada.

Registros dos resultados de calibragdo ou verificagdo devem estar disponiveis.

10.2.5 Monitoramento de PCC: (pontos criticos de Controle)

Capacidade de investigar o histdrico, a aplicagdo ou a localizacdo de um item ou de
uma atividade (ou itens ou atividades semelhantes) por meio de informagdes devidamente

registradas.

Me¢étodos usados para o monitoramento de PCC ou nas atividades de verificagdo ou
validagdo devem ser apropriados. Esses métodos devem demonstrar a capacidade dos

processos em alcancar os resultados planejados.

10.2.6 Controle de produto niao conforme

Devem ser estabelecidos procedimentos documentados para assegurar 0 nao uso ou

consumo de produtos, realizados quando da ocorréncia de desvio de limites criticos.

10.2.7 Notificacao e recolhimento

Considerando situagdes onde sdo verificados perigos relativos a seguranga de
alimentos ap6s a entrega, a organizacdo deve estabelecer e manter procedimento
documentado para notificagdo e recolhimento do produto. Notificacdo deve ser prevista para

as partes interessadas (autoridades, clientes, consumidores).

No estabelecimento dos procedimentos deve ser avaliado o detalhamento que ¢
considerado necessario a rastreabilidade na produgao, referente as matérias primas e processo,

bem como no pds-entrega.
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Quadro 5: Rastreabilidade de um processo no qual se delega quem é responsavel pelos

CCP
cce
001- Filtro Bag 002- Filtro Cartucho 003- Sistema U.V.
Equipamentos (ultravioleta)
O qué Materiais estranhos Materiais estranhos Microbiolégico
Saida Filtro Carvao | Rede de dgua utilizada | Saida de Resfriamento
Onde no processo
g 1- Diario
E Quando Semanal Semanal 2- Semanal
= Como Através 17RQ063/ Através 17RQ063/ | 1-Através 17RQ080
% 17IT084 171T084 2- Através 17RQ052
=
z Quem ¢ Operador ¢ Operador 1- Operador
<) 2- Bidlogo
>
¢ Substituir elemento | ¢ Substituir elemento | ¢ Segregar/ Rastrear/
filtrante filtrante tomar decisao
Agio Corretiva ¢ Rever freq. de ¢ Rever freq. de ¢ Adequar U.V.
inspecao inspecao
¢ Analise Critica ¢ Analise Critica 1- Andlise Critica
17RQ063 17RQ063 17RQ080
o Como ¢ Acompanhamento | ¢ Acompanhamento |2- Andlise Critica
> esporadico de esporadico de 17RQ052
Sé‘ limpeza limpeza
@)
E Quando ¢ Mensal ¢ Mensal 1 /2 Mensal
E 1- Coordenador
Quem ¢ Coordenador ¢ Coordenador Manutengio
2- Analista Sénior da
Qualidade
1- Analise Critica 1-Analise Critica
17RQ063; Auséncia R.
B 1 R .
Como 2- Auséncia R. cliente 7RQO63; Microbiologia
En relativo M'Ec.l d 2- Auséncia R. cliente
% proveniente da calda relativo MLE.
a proveniente da dgua
-
-
§ Quando Trimestral Trimestral Trimestral
Quem Analista Sénior da Analista Sénior da | Gerente da Garantia da
Qualidade Qualidade Qualidade

Fonte: Joel / doc.Cosan unidade Barra (2005)
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10.3 Melhoria Continua
Slack (1999) afirma que “o melhoramento continuo também ¢ conhecido como kaizen.
Kaizen é uma palavra japonesa”, cuja definicdo ¢ melhoramento continuo e descreve:

Kaizen significa melhoramento. Mais: significa melhoramento na vida
pessoal, na vida doméstica, na vida social, e na vida de trabalho. Quando
aplicada para o local de trabalho, kaizen significa melhoramento continuo
envolvendo todo mundo, administradores e trabalhadores igualmente (p124)

De acordo com a consultoria do Instituto de Desenvolvimento Gerencial, as
melhores solugdes vém de quem conhece o problema. O principal objetivo € o crescimento
das pessoas pela eleva¢do do conhecimento. O método ¢ aplicado continuamente no dia-a-dia,

transformando aos poucos as organizacdes em ambientes de aprendizagem.

10.3.1 Acao corretiva

Além das acdes corretivas a serem tomadas quando os resultados do monitoramento
mostrarem desvio de um PCC em relagdo aos seus limites criticos, a organizagdo deve
executar agdes corretivas apropriadas para eliminar as causas de nao-conformidades, de forma

a evitar sua repeti¢do e de reconduzir o PCC ao controle.

Estas a¢des corretivas devem ser documentadas.

10.3.2 A¢do preventiva:

A organizagdo deve definir agdes para eliminar as causas de ndo-conformidades
potenciais, de forma a evitar sua ocorréncia. As agdes preventivas devem ser apropriadas aos

efeitos dos problemas potenciais.

10.4 Principios das ac¢des

Primeiro Principio - Identificacdo dos perigos

E fundamental que se conhega todo o “caminho” de produgdo do alimento em questdo.
Desde o processamento até a distribuicdo do mesmo. A forma que serd consumida o alimento,
o consumidor que se destina e dados envolvendo esse alimento ao desenvolvimento de

doencas sdo informagdes necessarias para a montagem do programa.
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Construindo um fluxograma do processo fica mais facil identificar os perigos. Durante
a analise de perigos, a importancia de cada fator deve ser avaliada segundo o risco e a
severidade. Risco ¢ a estimativa de ocorréncia de um perigo. Essa estimativa vem das
informagdes epidemioldgicas associadas a relatos cientificos, utilizando sempre como

referéncia os grupos de pessoas que fardo uso desse alimento € 0 modo como o fardo.

Segundo Principio - Identificacdo dos pontos criticos de controle (PCC)

Sao etapas dentro do processo onde serdo aplicados controles, os quais eliminardo os
perigos. A eliminacdo do perigo significa eliminando ou diminuido a niveis aceitaveis o
causador do perigo. Embora o conceito seja relativamente facil de ser entendido, quando da
aplicacdo do sistema ocorrem erros provenientes de ma interpretagdo das regras contempladas
no sistema. Uma forma eficiente para identificacdo dos perigos ¢ a utilizagdo de arvores

decisorias para se determinar os reais

Terceiro Principio - Medidas de controle e dos limites criticos

Encontrado os PCCs (Pontos Criticos de Controle) definir o que sera o controlador do
perigo encontrado e quais serdo os limites adotados para o perigo em questao.
O PCC monitorado serd sempre o equipamento de final do processo o qual deve garantir por
uma margem estatistica restrita a total confiabilidade de ndo incidéncia de contaminacdo no

produto.

Quarto Principio - Procedimentos para monitoramento do CCP

Deve haver garantia que o controle utilizado para o PCC em questdo ¢ confidvel. As
medidas de controle adotadas devem ser na medida do possivel, on line, de facil leitura e

previamente validadas.

Quinto Principio — Estabelecimento das medidas corretivas

Prevé as acdes que serdo tomadas se houver desvio dos limites aceitdveis pelo
programa para o PCC monitorado. Deve envolver o que fazer para o retorno do controle do
PCC (medida corretiva), qual o destino do produto envolvido, assim como comprovar que o

PCC voltou a estar sobre controle.
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Sexto Principio — Documentagao
Como todo programa de qualidade o APPCC deve ser documentado. Pode-se dividir a
documentacao em duas partes, sendo:
- Analise de risco;

- Ponto critico controle.

10.5 O Plano HACCP (Analise de Risco e Pontos Criticos de Controle)

10.5.1 Objetivos do Programa HACCP

Atender a legislagdio em vigor quanto ao processamento, registro, embalagens,
armazenamentos, manuseios e transporte de produtos da empresa, bem como os aspectos
relativos ao codigo de defesa do consumidor.

Definir responsabilidades e limites de autoridades para o desenvolvimento e
monitoramento dos controles operacionais do programa.

Garantir recursos minimos para a adequacdo de projetos/ instalagdes visando a
eliminagdo dos riscos criticos de processo e produtos.

Interagir com o sistema de qualidade ISO 9002 no tocante a analise das reclamagdes
de clientes via servi¢o de atendimento ao consumidor (SAC) ou ndo, com as agdes corretivas,
com a rastreabilidade de produtos e também com a politica da qualidade.

Proporcionar o direcionamento para atender as condigdes criticas de processos e
produtos a partir das andlises de pontos criticos de controles (CCP) e boas praticas de
Fabricagcdo (GMP).

Garantir os requisitos minimos para o treinamento de conscientizagdo e para a
capacitacdo técnica a todos os funcionarios.

Garantir a realizagdo de auditorias formais de acompanhamento e avaliagdo do
programa.

Garantir o cumprimento das especificagdes da matéria prima, insumos embalagem e

produto final Plexus (2003).

10.5.2 Registros dos Controles

Os registros devem ser elaborados de forma simplificada para o facil entendimento.
Todas as etapas que envolvem a produgdo devem se registradas desde o recebimento e analise
da matéria prima até distribuicdo do produto final. Como em todo programa da qualidade,

devem ser registrados os programas de treinamento de funcionarios, agdes corretivas etc..
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10.5.3 Verificacao do Sistema
O sistema ¢ dinamico. Ele deve ser sempre verificado para certificagdo se funciona

como o previsto. Corregdes e otimizacdes podem e devem ser realizadas dentro do sistema.

A seguir sera apresentada de forma simplificada uma folha de dados referente a um
programa de HACCP tomando como exemplo uma planta de Agucar Liquido DA BARRA,
onde deve constar:

e Pessoas envolvidas com o grau de responsabilidade;
e Fluxograma do processo em estudo;
e Pontos criticos de controle adotados, justificando porque aquele ponto foi adotado

CcOmo perigo;

e Sistema de verificacao;
e Acdes corretivas;

e Registros e procedimento de verificacao;

10.6 FOOD SAFETY (Seguranga dos alimentos) voltada a producao e ao consumidor neste
item podemos destacar os seguintes parametros: -
e Produtos que ajudam nossos negdcios;
e Produtos que atendam as legislacoes;
e Produtos que ndo causam doengas as pessoas;
Food safety ¢ a grande tendéncia das industrias alimenticias nacionais e internacionais
proporcionarem através de parametros seqiienciais, visando solug¢des de higiene e seguranga

alimentar.

10.7 Projecao para exposicao de riscos ao processo de producio.

Consumo direto:

Considerando 260.000 (duzentos e sessenta mil) sacos de agucar més terdo:
260.000 X 50 Kg = 13.000.000 de pacotes de 1 kg.
Considerando uma familia média de quatro (4) pessoas consumindo 3 Kg/ més

Teremos 3.250.000 (Familias) X 4 = 13.000.000 de consumidores.
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Consumo indireto:

Considerando clientes como Nestlé, Royal, Bristol, Coca Cola, etc, e o aglcar
participando como media ponderal de 30% na composi¢ao dos respectivos produtos, teremos:
3.000.000 X 50 X 100 /30 =500.000.000 Kg de produtos que contém agucar.

Considerando um consumo de 30 kg familia / ano 500.000.000 / 30 = 16.666.666 de familias.
16.666.666 X 4 = 66.000.000 de Consumidores.

10.7.1 O porqué da importancia da implanta¢do do Food Safety no processo:
e Exigéncia do consumidor;
e Compromisso com os clientes;

e O preco da marca (DA BARRA);

10.7.2 Legislacoes mais rigidas em defesa do consumidor
e Portaria 1428/93 — Ministério da Saude;
e Portaria 326/97 — Ministério da Satde;
e (Codigo de Defesa do Consumidor;

e Decreto 12342/78 Cdédigo Sanitario Estadual — S-P.

10.7.3 Abordagem transcendental
Vermos a qualidade como um sinénimo de exceléncia, fazer o melhor, acima das

expectativas.

10.7.4 Abordagem na manufatura

Fazer produtos ou servicos que estejam livres de erro, ou seja, segmento de projetos.
Slack (1999) descreve através do quadro anexo o resultado de um produto com qualidade,
fora dos riscos e contra tempo adequado a cada atividade, materiais, estoques e matéria prima,

se tornando em lucros maiores.
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Quadro 6: demonstrativo de relacio qualidade com o resultado de lucros desejado

Qualidade melhor |
Custo de Custos de Estoques Tempo de
Im?ﬁem Servigos refugos e menores processamento
methor melhores retalhos menor
X menores
N° de Reclamacodes
vendas menores
maior
Melhores . Custo
economias de Jp| rodutividade menor de
escala mator capital
v
Menos Custos menores de
necessidade operagao
de competir
em precos
Receitas
maiores
S LUCROS
MAIORES

Fonte: Slack (1999)

10.7.5 Abordagem Baseada no Usuario

Assegura que o produto ou servigo estd adequado ao seu proposito:

Exemplo: o agucar ¢ feito de acordo com suas especificacdes de produgdo. Apds

chegada ao cliente é constatado que alguns itens laboratoriais estdo fora de especificagdes.

Chamamos de nao conformidade ou fora do contexto qualidade.

10.7.6Abordagem baseada no produto

Podemos visualiza-la através da mensuragdo, a titulo de satisfacdo para o cliente ou

consumidores, por exemplo, um agucar de qualidade garantida nao precisa de avaliagdes de

terceiros, pois existe uma confiabilidade perante o consumidor.
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10.7.7 Abordagem baseada no Valor
Um produto deve ter qualidade, porém seu custo ¢ avaliado perante o cliente, ou seja,
um acucar de boa qualidade no mercado contra outro similar, a evidéncia ¢ o preco, pois

ambos adocam scu café.

10.7.8 A qualidade na visao do Cliente

Comenta ainda Slack (1999) que se pode basear como definicdo de qualidade a
expectativa dos nossos clientes “consumidores”, sendo cada qual diferenciado, pois podem
ver o produto de maneira diferente. O valor de um produto pode ser diferenciado pela simples
maneira de apresentd-lo ao mercado.

Com o actcar ndo ¢ diferente, pois antes da implantagdo do processo de qualidade
total, as ndo conformidades eram visiveis ao processo de produgao.

Uma das determinantes mais atingidas foi o processo de andlise “laudos laboratoriais”

que continham erros e pardmetros ndo compativeis com o cliente.

Expectativas dos consumidores Qualidade Percepcdes dos consumidores
relativamente ao produto ou < p relativamente ao produto ou
servicos da empresa servigo da empresa

Fonte: Propria do orientado

Podemos verificar no quadro acima que a qualidade percebida ¢ governada entre as
expectativas dos consumidores e sua percepgao dos produtos ou servicos. Slack (1999) relata
ainda:“E preocupante tentar atingir as expectativas dos consumidores, pois desta idéia se
permite nos olhar a visdo da qualidade do consumidor e para isto faz comparagdes de acordo

com o produto ou servigo”.

10.7.9 Problemas de Qualidade na visio da empresa

Para combater estes problemas, é necessario investir em treinamento e na prevencao
das deficiéncias, investindo em um processo confiavel e em um sistema que possa detectar
rapidamente as variagdes para que as medidas corretivas sejam rapidamente tomadas Guia

Banas Qualidade,(2001).



46

Womack e Jones (1998) p.256 nos descrevem:

Felizmente, existe um poderoso antidoto: o pensamento enxuto. O
pensamento enxuto ¢ uma forma de especificar valor, alinhar na melhor
seqliéncia as acdes que criam valor, realizar essas atividades sem
interrupcao toda vez que alguém as solicita e realiza-las de forma cada vez
mais eficaz. Em suma, o pensamento enxuto ¢ enxuto porque ¢ uma forma
de fazer cada vez mais com cada vez menos — menos esfor¢o humano,
menos equipamento, menos tempo € menos espaco — €, a0 mesmo tempo,
aproximar-se cada vez mais de oferecer aos clientes exatamente o que eles
desejam.

Segundo Guia Banas Qualidade (2001) a manufatura enxuta ¢ uma abordagem
sistematica utilizada para identificar e eliminar desperdicios (atividades que nao agregam
valor). Ainda na opinido do mesmo autor uma das maneiras de identificar e eliminar os
desperdicios ¢ fazer um passeio pela fabrica, avaliando todas as etapas do processo desde a
entrada da matéria prima até a saida do produto final.

Para a maioria das empresas que tendem a implantar o processo de qualidade nas
organizagoes, a primeira postura ¢ mudar o Homem , tarefa esta dificil de manusea-la, pois as
diferencas ou mudanga de comportamento, rever o antigo jeito de pensar ou rotina,
desmontavam-no para mudanca de postura.

Comenta o Professor Flischer (2006), que quando ndo prevemos o trabalho na
organizagdo ele gera de forma necessaria, o aprendizado, e conclui que as pessoas devem
aprender a lidar com situagdes adversas, as quais ndo estdo preparadas no intuito de mudancas
para executar estas tarefas .

Maximiano (2000), p.246 descreve:

Os dois principios mais importantes do sistema Toyota sdo: eliminagdo de
desperdicios e fabricacdo com qualidade. O principio da eliminacdo de
desperdicios, aplicado primeiro a fabrica, fez nascer a producdo enxuta, que
consiste em fabricar com o maximo de economia de recursos. O principio
da fabricacdo com qualidade tem por objetivo produzir virtualmente sem
defeitos. Esses dois principios possibilitam a manufatura de produtos de
alta qualidade e baixo preco.

Podemos observar que todos os autores concordam que a Qualidade estd presente em
todas as fases do processo. Portanto, a melhor maneira de implantar num processo o fator
qualidade ¢ trabalhar nos paradigmas que ocorrem no processo como um todo. Para ter
sucesso as empresas precisam concentrar esforcos na busca continua na identificagdo e
eliminacdo dos problemas, mapeando todas as atividades desde o fornecedor até¢ a saida do

produto final.
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11 A IMPORTANCIA DO TREINAMENTO

Para Davies (1973) uma vez que tenha sido feito um diagndstico das necessidades de
treinamento e enquanto o curso de treinamento est4 sendo delineado e desenvolvido, ¢ hora de
comecar a considerar quais estratégias de avaliacdo irdo ser usadas para determinar a eficacia

do programa de treinamento.

Ohno (1997) p.149 descreve:

Nao existe método magico. Ao invés disso, ¢ necessario um sistema de
gestdo total que desenvolva habilidade humana até a sua mais plena
capacidade, a fim de melhor realgar a criatividade e a operosidade, para
utilizar bem instalagdes ¢ maquinas, e eliminar todo desperdicio. O sistema
Toyota de produgéo, com seus dois pilares defendendo a absoluta eliminagéo
do desperdicio, surgiu no Japao por necessidade. Hoje numa era de lento
crescimento econdmico no mundo inteiro, este sistema de producao
representa um conceito em administragdo que funcionara para qualquer tipo
de negocio.

Segundo Nakagawa (1991) um novo paradigma para a producdo, difundido
mundialmente, como “Manufaturadora de Classe Mundial”, vem fazendo com que as
empresas de classe mundial busquem pelo mundo afora os melhores (benchmartking)
processos e técnicas de manufatura, a fim de que possam competir simultaneamente em todas
as quatros dimensdes competitivas: prego, qualidade, confiabilidade, e flexibilidade. “Para se
transformar em uma empresa manufatureira de classe mundial, ¢ preciso que haja dinamica

entre as filosofias de exceléncia, estratégia competitiva e produgao propriamente ditas”.

Nakagawa (1991) p.124 conclui ainda

O principio do continuo aperfeicoamento implica reconhecer que a
produtividade, qualidade, servigos ao consumidor e¢ a flexibilidade com
relacdo as mudancas de desenho e programagdo de produgdo de produtos
devem melhorar continuamente”. Devera haver sempre espago para
melhorias posteriores, de tal maneira que uma melhoria conduza
imediatamente a outra, estabelecendo-se assim um processo ciclico.

Segundo Slach et al (1999) o conceito de melhoramento continuo ¢ um processo sem
fim, questionando repentinamente e requestionando os trabalhos detalhados em uma
operagdo. Esse processo ciclico do melhoramento continuo € representado pelo ciclo PDCA,
criado por Deming. O PDCA ¢ uma seqiiéncia de atividades que sdo percorridas de maneira
ciclica buscando o melhoramento continuo. A utilizagdo do ciclo PDCA possibilita o

aperfeicoamento continuo de processos ¢ de solugdo de problemas.
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Segundo Shingo (1996) a melhoria deve ser aplicada em todas as etapas de processo,
desde as fun¢des administrativas até as operacdes bésicas, mas quando for realizar uma

melhoria € necessario saber o “porqué” da realizagdo da melhoria.

11.1 PDCA (Criado Por Deming)

Figura 1: O Ciclo PDCA

&

Corrigir Metas e Métodos

AcTION | PLAN
cHEck | DO
Verificar Educar, Treinar

0S U e Executar
Resultados

Fonte: Adaptada do manual da qualidade Plexus (2003)

11.1.1 Plan = Planejar

Planejar, definir o problema ou oportunidade, coletar dados, analisar a situagao,
estudar e definir o problema. Discutir as causas e acdes corretivas. Pensar criticamente para
determinar a melhor solu¢do e a melhor acdo corretiva do problema e desenvolver um plano

de implementacao.

11.1.2 (DO = Executar)
Fazer, implementar acdes corretivas utilizando documentos, procedimentos e

observagdes. Usar ferramentas de dados observados para coletar informagdes.

11.1.3 (Check = Verificar)
Verificar, analisar informagdes, monitorar fontes, comparar resultados obtidos com

resultados esperados do planejamento.
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11.1.4 (Action = Agir)

Agir, se os resultados forem como os esperados, nada a fazer. Se os resultados nao
forem como os esperados, repetir o ciclo PDCA, documentando o processo e revisar o plano.

Segundo Slack (1999), no melhoramento continuo o importante ndo ¢ o tamanho do
melhoramento efetuado, e sim a garantia de que melhoramentos sucessivos vao continuar O
ultimo ciclo do melhoramento continuo ¢ importante porque € nele que o ciclo comeca
novamente.

Segundo Womack e Jones (1998) kaizen ¢ uma palavra japonesa que significa
melhoria continua e incremental, a fim de criar mais valor com menos desperdicio.

Segundo Guia Banas Qualidade (2005) deve-se promover a melhoria continua nas
empresas para garantir a permanéncia no mercado, ou seja, fazer hoje melhor do que ontem e
amanha melhor do que hoje.

Todos os autores citados concordam que a melhoria continua deve ser aplicada em
todas as atividades da empresa, e que o importante ndo ¢ o tamanho do melhoramento
realizado e sim a garantia que o melhoramento vai continuar. A melhoria continua busca

melhoramento das atividades, qualidade, produtividade e redu¢do de desperdicios.

11.2 Planilha PDCA

Para as exigéncias dos clientes, pode ressaltar o compromisso do grupo com os
diversos parceiros na produgdo, com exceléncia do produto uma vez que o grupo encontra-se
entre os pioneiros do Brasil na fabricacdo dos agucares liquidos e liquido invertido, processo

que requer equipamentos de alta tecnologia.

11.2.1 Planilha

Pode-se observar na planilha abaixo todos os dados que, na empresa Da Barra,
compdem o PDCA da unidade de producao. Vale ressaltar que a andlise critica estd vinculada
com as reclamacoes dos clientes externos, auditorias internas, medi¢do e monitoramento do
produto, ndo conformidades no processo e as agdes corretivas.

O RH (recursos Humano) também estd correlacionado com os clientes com énfase na
satisfacdo, onde deva atuar seguranca, treinamentos, retorno das reclamagdes com parecer
técnico da empresa.

Os requisitos sdo a forma que a fabrica deve produzir o Agucar, ou seja:

- Responsabilidade da dire¢do, a saber de todos os passos do processo;

- Medigao e analise e melhorias, medir todo o processo, visualizar falhas;
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- Seguranca do processo como um todo;
- Tomadas de agdes corretivas para o processo;
- Tomadas de agdes emergenciais para o processo;

- Melhoria continua (SGQ) seguranca na garantia da qualidade;

PDCA ¢ o simbolo do melhoramento continuo que,aplicado de forma eficiente,é uma

ferramenta que busca a perfei¢do e a eliminag¢do dos problemas
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Planilha de controle do PDCA COSAN/ Barra
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12 APRESENTACAO DOS RESULTADOS

Foto 1: Vista Geral da planta de acicar liquido da Unidade Barra.

12.1 Acucar liquido
Processo:

Definicdo de processo segundo a Plexus 2003: ¢ uma cadeia de atividades que
agregam valor para proporcionar um produto ou servico a um cliente interno ou externo do
processo.

O processo de producao de agucar liquido € composto de um planta hermeticamente
isolada do quadro da usina visando a caracteristica de uma fabrica que atende as normas

técnicas nacional e internacionais .

12.1.1 A¢coes Comportamentais
12.1.2 GMP (Boas Praticas de Fabricacao)

Segundo Correa et al. (1996), as normas de limpeza ndo surgiram de um ponto zero.
Elas tém suas ancoras e objetos, seus lugares de manifestacao e seus modos de transformagao.
Educar o homem a manter se compromissado com os deveres de limpeza ¢ uma tarefa ardua.

Correa comenta ainda :

O brasileiro ¢ péssimo no ato de lavar as maos com agua e sabdo. Ha uma
pressa, uma dificuldade de se concentrar diante da pia nos momentos
criticos, como depois de ir ao banheiro, antes das refei¢des e do preparo
dos alimento (CORREA, acesso em 10 out.2006)

Através de varios treinamentos de auto-ajuda, motivagdo, exemplos de sucesso de
outras empresas, visitas técnicas e principalmente o desejo de mudanca, foram obtidos

resultados satisfatorios no aspecto higiene e limpeza.
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A higiene corporal pode ser definida como

A assepsia do corpo (banho, lavagem rapida das partes intimas, maos, rosto,
pés e boca), cortes dos cabelos e unhas, cuidado com a barba, o uso de
roupas adequadas, as instalagdes hidraulico-sanitarias que propiciam a
retirada das aguas servidas e dos dejetos formam o todo que se entende por
higiene pessoal, ou seja, os cuidados individuais ou coletivos que mantém a
saude do individuo. (CORREA et al. (1991) acesso em 10 de out. 2006)

12.3 Agucar liquido sacarose

12.3.1 Produgao

Produzido a partir do agucar cristal, dissolvido & base de agua quente e agua doce
(reaproveitada de todo o processo), transformando nesta dissolu¢do uma calda de 68 — 70°
brix, conhecido como xarope. Este passa por um processo de flotacdo onde ¢ adicionado acido
fosforico alimenticio e cal e consegue-se retirar as impurezas presente na solucdo, sendo o
controle apurado do pH do xarope em torno de 6.80.

Bombeia-se esta solugcdo a um filtro e logo em seguida a uma coluna abrandadora,
coluna resina catidnica que absorve as particulas de so6lidos soliveis (calcio e magnésio),
passando por mais uma coluna descoloradora eliminando a cor desta solugao.

Em uma préxima etapa este xarope ¢ enviado a outra coluna desodorizadora (coluna
de resina idnica, carvao ativo, eliminando o odor) e por ultimo o xarope ¢ enviado para filtro
do tipo bag (1 micra) eliminando o restante dos residuos insoluveis.

Com o brix corrigido em torno de 66.5° a 67,0° brix, ¢ enviado ao pasteurizador,
aquecido a 100 ° C através de um trocador de calor por 45 minutos , e s6 entdo ¢ enviado ao
tanque de armazenamento (30°C a 35°C)

No processo de agucar liquido invertido, usamos 0 mesmo processo do agticar liquido
sacarose. No entanto, a calda desodorizada ¢ enviada ao reator e hidrolisada (processo acido).
O parametro exigido para este grau de inversdo ¢ de 60% a 70% em uma concentragdo desta
calda sob vacuo atingindo 76.0 a 78° brix. Esta solugdo ¢ armazenada no tanque aco inox a
40° C.

Todas as tubulagdes, conexdes, valvulas e caixas estabelecem a norma ISO, com
especificagdes de qualidade , seguida de chech list.

Vazao de acucar liquida sacarose - 15 m3/h

Vazao do agucar liquida invertido- 5.5 m3/h
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Fluxograma 1: Planta geral do Processo de producio do acicar liquido:
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12.3.1 Transporte do produto:
O processo inicia com o transporte de produto ja dentro da especificagdo, através de
tanques e bombas mencionados no processo, sendo que todos caminhdes sofrem o processo

de assepsia.

Foto 2: Assepsia na entrada do carregamento:

|| -

.12.3.2 Edificios e Instala¢des

De acordo com Horacio (2003), a medida que uma empresa cresce, crescem também
os problemas que a compdem. As medidas para mudar a cara do setor foram necessarias por

dois aspectos: a exigéncia do cliente e o fator exceléncia na qualidade sendo:

O reconhecimento na producdo como um todo, usar todas as ferramentas da qualidade
em sincronia com os treinamentos obtidos, durante todo periodo de implantagdo. Estes sdo os

elementos para qualquer empresa buscar novos objetivos e resultados.
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13 POLITICA DA QUALIDADE DO GRUPO COSAN

Nosso compromisso com o atendimento aos requisitos do Sistema de Gestdo da

Qualidade esta sustentado nos seguintes principios:

- Satisfa¢do dos nossos clientes;

- Desenvolvimentos de nossos Colaboradores;

- Responsabilidade e agdes sociais;

- Crescimento com rentabilidade;

- Melhoria continua dos nossos processos e produtos.
13.1 Manual da Qualidade

De acordo com a Plexus (2003), o Manual da Qualidade (2003), da empresa Cosan

Unidade Barra reproduz:

De forma fiel e clara, todo o sistema de garantia da qualidade por ela mantida tendo
como envolvimento direto na sua colaboragdo a alta administra¢do as areas de Manutengao,
Qualidade, Produ¢do, Recursos Humanos, Suplementos, medicina do trabalho e SESMET. De

acordo com o documento 00PD005.

Comenta Horacio (2003) que este planejamento elaborado tem como foco aquilo que ¢
melhorado e almejado no que se diz respeito a “objetivo da qualidade” podendo ser medido e
acompanhado. Torna-se mais facil o acompanhamento de todo o processo pela alta direcdo e
Administragdo, onde s3o desdobrados pelo quadro da diretoria e gerentes das areas
envolvidas, sendo este desdobramento feito com critérios para que todas as agdes das diversas

areas sejam coerentes com os Objetivos da Qualidade e com a Politica da Qualidade.
Qualidade de vida para vocé e a comunidade:

Através deste lema, o grupo COSAN investe em projetos de desenvolvimento pessoal
e profissional aos seus funciondrios e em agdes socioambientais que beneficiam toda a
comunidade. Além disso, a empresa estimula a participagdo dos funciondrios em seus
projetos, com o intuito de integrar ainda mais empresa ¢ comunidade e contribuir para a

melhoria da qualidade de vida de todos.

13.2 Organizacao dinamica e colaborativa
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4

Trabalho em equipe € uma das premissas da empresa. Por isso, a COSAN busca
profissionais competentes e com capacidade de lideranca e trabalho em torno de um s6

objetivo, a busca pelas melhorias
13.2.1 Acao Corretiva:

O seu objetivo € garantir que as ndo-conformidades sejam analisadas, que a verdadeira
causa seja determinada e que a solugdo mais adequada seja planejada e eficazmente

implementada.

O processo de acao corretiva ¢ baseado nas seguintes etapas:

Figura 2: De etapas

Etapa 5 | Etapa 1
Verificagao lidentificagso e
Da registro da
eficacia nio-
conformidadg

Proces~s0 de
ACAO
CORRETIVA

Etapa 4
Definigcao e
Implementacéo
das agoes
corretivas

Etapa 2
Definigao e
plementacéao
da corregao
acao imediata

Etapa 3

Investigacao e
Andlise das
causas

fonte:Propria do orientado

1- Identificagdo e registro da ndo-conformidade;

2- Defini¢ao e implementacdo da agdo imediata (disposi¢ao/concentragdo);
3- Investigacao e andlise da causa;

4- Defini¢do e implementacdo das agdes corretivas para eliminar a causa ou justificativa no

caso de ndo haver acdo a tomar;

5- Avaliacdo da implementacao e verificagdo da eficacia das ac¢des corretivas tomadas.

13.2.2 Satisfacao do cliente

Como medir a qualidade em relag@o ao cliente externo:
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Utiliza-se como forma de medir a satisfacdo do cliente, o valor total comercializado
dentro de um periodo mensal dividido pelo n° de reclamagdes (SAC). Uma forma bastante
eficaz de verificar a eficiéncia da qualidade em relagdo ao cliente ¢ a pontuacdo obtida nas
auditorias efetuada pelo mesmo nas instalagdes.

Outra forma de mensurar a qualidade (exceléncia) é efetuar o Benchmark, anualmente.
Desta forma, ¢ possivel avaliar qual a posicao da empresa em relagao a satisfagao do cliente.

Formula: Total de produtos comercializado X 100
Nimeros total de processo

13.2.3 Colaboradores cliente interno

Em resumo sdo todos os funcionarios da Companhia, almejando um unico proposito,
aplicando os requisitos adotados através de metas, 100% dos envolvidos treinados com
planejamento aplicado pela alta dire¢do a produgdo de aglicar com qualidade. Esta pratica de
sincronismo com o programa so ¢ possivel através dos treinamentos de gestdo da qualidade
onde todo os funciondrios envolvidos passam por treinamentos monitorados por
multiplicadores da qualidade empenhados a repassarem todos os itens do processo de

qualidade total.

13.3 Compromisso da Cosan com o Meio Ambiente.

13.3.1 Responsabilidade ambiental segundo site COSAN

O crescimento sustentavel de nosso pais e do planeta depende da preservagdo de seu
meio ambiente. Através de atividades como reflorestamento, reciclagem de residuos e o
tratamento da agua e efluentes industriais, a COSAN demonstra sua preocupacao em aliar o
crescimento econdmico a melhoria da qualidade de vida da comunidade. Por isso, para ser fiel

ao seu principio de preservagao ao meio ambiente, a COSAN ndo mede esforgos.

13.4 Politicas de R.H.

Qualidade de vida para vocé e a comunidade. Com este lema, o grupo COSAN investe
em projetos de desenvolvimento pessoal e profissional aos seus funciondrios € em agdes
socioambientais que beneficiam toda a comunidade. Além disso, a empresa estimula a
participacdo dos funcionarios em seus projetos, com o intuito de integrar ainda mais empresa

e comunidade e contribuir para a melhoria da qualidade de vida de todos.
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14 CONSIDERACOES E RECOMENDACOES FINAIS
14.1 Consideracoes

O bom relacionamento da ferramenta de gestdo e comenta que hd quase 150 anos
Sigmund Freud denomina que temos duas visdes do pensamento, uma ¢ a consciéncia (temos
e sabemos que temos), e o inconsciente (que nada sabemos). Baseado nestes principio pode-se
observar que o homem sofre com as mudancas desconhecidas, comeca a colocar obstaculos
em tudo, tem receio de alterar sua rotina por se limitar apenas ao conhecido (consciente).
Implantar novos desafios ao ser humano ¢ algo magico, pois embora represente que gosta de
desafios, se camufla em exemplos do tipo “agora ou nunca, isto nao vai dar certo”, etc. Cabe a
empresa buscar ferramentas para motivar o grupo, analisar potencial de lideranga e forma-los
através de incentivo de gestdo, dando plenos poderes de decisdo dentro dos parametros
adotados pela alta dire¢do ao processo de qualidade.

Todo este suporte ira gerar multiplicadores, gestores os quais serdo formadores de
opinides de forma a alavancar os demais envolvidos através de exemplos ou condutas. So
assim o processo estard implantado, alicercado em um conjunto de documentos, normas
estabelecidas através do comprometimento de todos os envolvidos. Assim, se tornara visivel o
sucesso do programa de qualidade total, sendo formulado de tal maneira que possa ser medido
e acompanhado por qualquer membro da companhia ou até¢ mesmo o Cliente externo. Através
de auditorias, reclamagdes, sugestdes € o mais importante, através do processo, a politica de
qualidade da empresa deve ser cumprida a finco, regada de afirmagdo, em comunhdo do piso
da fabrica até a alta dire¢do, ndo medindo esforgos para galgar objetivo que, através do
manual da qualidade e o compromisso de todos, deixa claro as diretrizes a serem tomadas € o

sucesso da implantagdo do Programa de Qualidade Total em todos os Setores.

14.2 Recomendacoes finais

A implantagdo do programa em demais areas fica viavel e indispensavel uma vez que
a matéria prima estabelecida (cana) ¢ de uma 6tima procedéncia ficando apenas diretrizes para
o manuseio do transporte até a industria. Extrair o caldo da cana ¢ uma tarefa facil para um
grupo deste porte. Porém, se deve tomar o cuidado de ndo ficar um subproduto sem as
exigéncias fisicas e burocraticas que o processo de qualidade total requer. No tratamento do
caldo a situagdo ndo se difere, pois no parecer técnico, @ medida que o processo se afunila, ou
seja, cada vez mais perto do produto final, as redias tendem a apertar, ndo que isso se difere
dos setores anteriores sobre o comprometimento e a responsabilidade. O que temos de avaliar

¢ quais sao os (PCC) Pontos Criticos de Controle saber onde atuar e como atuar . Pode ser
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observada a mudanga do pessoal envolvido com a qualidade perante os demais companheiros
que “ainda nao estdo sendo cobrados” mais afundo por uma atitude ou postura melhor no
aspecto compromisso. Para os setores do grupo Cosan, que futuramente fardo parte do
conjunto de setores no processo de qualidade total, estardo em grande vantagem perante aos
concorrentes,pois ja obtém fatores de qualidade com seu pioneirismo na implantacdo do
programa na planta de A¢ucar Liquido. Uma vez que o sucesso do programa obteve resultado
em todos os quesitos, fica facil a implantacao total no sistema de recep¢ao da matéria prima,
moagem, tratamento do caldo, geragdo de energia e vapor, fabricacdo de agucar cristal,
fabricacao de alcool, recepcao de agucar, logistica de transporte, armazéns de sacaria.

A primeira medida a ser adotada seria o deslocamento através de adaptagao do manual
da qualidade para estes setores;

Multiplicadores da gestdo Qualidade estdo aptos a transmitirem as medidas
emergenciais para o programa.

Melhoria continua nos setores, sem muito custo pode ser feita de modo ordenado,
priorizando as emergéncias e avaliando os setores mais comprometidos;

Saber o que o cliente interno quer enviar para o cliente externo, sdo solu¢des para o
bom desempenho do programa. Enfim cabe a toda a busca para o melhor, pois, neste mundo
competitivo as regras sao claras, em qualquer produto deve estar implicito a Qualidade e mais
ainda, buscar a exceléncia em todos os aspectos ¢ sindbnimo de evolugdo, pois, em todos os
aspectos que se pode observar foi que a COSAN deixa claro sua proposta de trabalho ou seja
: toda mudanca planejada ¢ implementada de forma que a integridade deste processo seja
fielmente mantida, com isto o passo para programa de Qualidade Total, em todos os setores,

estara bem proximo de sua realizagdo.
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ANEXO

Costa Pinto & Santa Helena

GQ

Garantia da Qualidade

Brainstorming

Benchmark

Tempestade de Idéias

Copiar/ visualizar/ fazer igual

HACCP

(Hazard Anallysis Critical Control Points) Analise de Risco e

Pontos Criticos de Controle

APPCC

Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle

PCC

(Critical Control Points) Pontos Criticos de Controle

NBR 150 9001:2000

............ Normas Regulamentadoras

SAC Servico Atendimento ao Consumidor

ON LINE Na hora

GMP (Good Manufacturing Practices) Boas praticas de
fabricacao

FOOD SAFETY--------------—--- Seguranca dos alimentos

PDCA Planejar, Direcionar, Checar, e Agir

Check Verificar

Plan Planejar

DO Executar

Action Agir

Qualitas Qualidade

SESMT Servico Engenharia, Seguranca e Medicina do Trabalho
Variabilidade Qualidade do que ¢é variavel
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