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A existéncia de um programa de gestdo da qualidade nas organizacdes
tem como principal causa a exigéncia do mercado. No setor
agroindustrial a preocupacéo com a qualidade ndo ¢ diferente. Torna-
se cada vez mais primordial que as empresas entreguem produtos de
qualidade e para isso as empresas de setor agroindustrial vém passando
adotar certificacbes de qualidade para atestar os altos padrdes de
qualidade de seus produtos e do seus processos de producéo. Sabendo
disso, este artigo teve como objetivo geral elaborar uma analise, que
apresenta primeiramente abrange uma revisdo bibliografica sobre a
importancia da gestdo da qualidade no ambito da agroalimentar e as
principais certificacOes e ferramentas que possam ser utilizadas nessa
area. Apesar da relevancia para a salde e bem-estar do individuo, este
tema ainda ndo foi muito trabalhado no meio académico e empresarial.
Posteriormente, foi apresentado o caso da empresa Café Terra da
Saudade, situada em Matéo-SP, e a partir do estudo foi possivel analisar
que a certificacdo UTZ traz beneficios para empresa, assim como:
produtos totalmente rastreaveis por toda a cadeia, protecdo ambiental,
social e a0 mesmo tempo opera em mercados competitivos.
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1. Introducéo
A existéncia de um programa de gestéo da qualidade nas organizagdes tem como principal causa

a exigéncia do mercado, seguido por uma busca na reducdo dos custos, competitividade dos
produtos, melhorias nos processos e padroes de qualidade. No caso de empresas que atuam no
setor alimenticio, além de todos estes fatores também estéo as exigéncias de 6rgdos do governo
(municipal, estadual e federal) e 6rgdos internacionais, baseados em suas normas e legislacdes
para garantir a qualidade dos produtos e a seguranca dos consumidores. Um sistema de gestao
de qualidade existe para garantir aos consumidores que os produtos ou servicos adquiridos
foram produzidos dentro de padrdes estabelecidos, de maneira a atender as suas exigéncias
(SLACK; BRANDON-JONES; JOHNSTON, 2018)

De acordo com Alvarenga et al. (2012) no setor de alimentos, o controle de qualidade é
complexo e repleto de particularidades. Segundo Toledo, Batalha e Amaral (2000), os produtos
alimenticios consumidos pelo homem, pode ser seriamente comprometida em relacdo a saude
humana. Assim, para determinados setores de mercado, a qualidade do produto € uma vantagem
em relagd@o as concorrentes, no setor de alimentos, o controle de qualidade € uma obrigacéo.
Além disso, os autores salientam que um problema de ndo-qualidade, no caso extremo de um
produto impréprio para o consumo humano, pode afetar a imagem de uma marca consolidada
no mercado, comprometendo-a definitivamente.

Por outro lado, apesar da importancia do estudo do tema da qualidade no setor agroalimentar,
ainda se verifica a partir de uma andlise da literatura, um nimero pouco expressivo de artigos
publicados nessa tematica, fato esse que ja foi ressaltado por Toledo, Batalha e Amaral (2000).
Dessa maneira, o presente trabalho tem como objetivo, enfatizar inicialmente a importancia da
qualidade agroalimentar e as principais certificacdes e ferramentas que podem ser utilizadas
para que isso ocorra, assim como a 1SO 9001:2015, a ISO 22000:2019 e Analise de Perigos e
Pontos Criticos de Controle (APPCC). Na sequéncia sera realizado analisado o caso no Café

Terra da Saudade, com enfoque na verificacdo da adocdo da certificacdo UTZ.

2. Referencial tedrico

Nesta secdo vamos apresentar uma revisao da literatura sobre os topicos necessarios ao
entendimento da tematica das principais certificacbes agroalimentares da presentes no Brasil,
abrangendo além das proprias certificacBes, o entendimento dos conceitos de gestdo de

qualidade e qualidade agroalimentar.
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2.1. Gestdo da qualidade

De acordo com Batalha (2007) a qualidade € subjetiva, ou seja, na aplicacdo da palavra
qualidade cada pessoa pode querer dizer coisas diferentes, a partir de seu ponto de vista. No
caso de um alimento, a caracteristica status, enquanto valor simbdlico que o produto oferece ao
consumidor ou a beleza e estética.

Nesse sentido, Maximiano (2010) afirma que estes conceitos continuam atuais, visto que a
qualidade, no enfoque contemporaneo, deve ser definida a partir das necessidades e desejos dos
consumidores. A Gestdo da Qualidade sdo conjuntos de acGes dirigidas a fim de se obter
caracteristicas do produto ou servi¢o com capacidade de satisfazer plenamente as necessidades
e expectativas do cliente/consumidor, atingindo o que se conhece como qualidade. (ROBLES
JUNIOR; BONELLLI, 2006)

E importante salientar que a Gestdo da Qualidade é dependente da politica da qualidade. Mas
também, estruturar uma Gestdo de Qualidade é necessario que a empresa tenha uma politica de
qualidade bem definida e entendida pelos colaboradores, ja que as diretrizes da qualidade que
induzem a gestdo, sdo decorrentes desta politica (MELLO et al., 2014).

Para Carvalho e Paladini (2012) a Gestdo da Qualidade consiste no conjunto de atividades
coordenadas para dirigir e controlar uma organizacdo com relacdo a qualidade, englobando o
planejamento, o controle, a garantia e a melhoria da qualidade.

Uma vez entendido os principios da qualidade e da gestdo da qualidade, temos que entender
como a qualidade é tratada na tematica agroalimentar, de modo que seja possivel entender mais

como esse setor lida com a busca pela qualidade do produto e do processo.

2.2. Qualidade agroalimentar

No setor agroalimentar geralmente a qualidade torna-se o fator mais importante para tomada da
decisdo de compra, tornando mais relevante que o proprio preco do produto em certo ponto
(BATALHA, 2007). Recentemente as estratégias competitivas se tornaram cada vez mais
importantes e a qualidade deve ser tratada nos mais diversos aspectos tendo foco no
atendimento aos clientes que sdo a prioridade de qualquer empresa. Portanto a busca atual do
mercado esta na busca por garantir produtos que estejam dentro dos requisitos de desempenho,
econdmico e de seguranca (ALGARTE; QUINTANILHA, 2000).

A qualidade de um produto agroalimentar tem duas caracteristicas marcantes. A primeira

refere-se a parametros de qualidade de seguranca alimentar e refere-se a condi¢cdes minimas



@ XL ENCONTRO NACIONAL DE ENGENHARIA DE PRODUGAO
P § “Contribuicdes da Engenharia de Producdo para a Gestao de Operacdes Energéticas Sustentaveis”

enegeﬁ Foz do Iguacu, Parana, Brasil, 20 a 23 de outubro de 2020.

2020

que o produto deve atender, j& a segunda se refere as propriedades sensoriais e de apresentacéo
do produto, tais como sabor, forma, textura, beleza estética, etc (BATALHA, 2007).

Campos (2014) ressalta que um produto deve ser totalmente confiavel de forma rapida e segura
para que o cliente se sinta confiante. As estratégias competitivas sobre qualidade se tornaram
cada vez mais importantes, sendo assim deve se conquistar a cliente através do atendimento de
forma que ele se sinta bem, garantindo a qualidade no atendimento tendo em vista buscar formas
de se tornar lider de mercado.

O mecanismo béasico de garantia de qualidade é a reputacdo, podendo surgir atraves de
associagdes de produtores que promovem concursos de qualidade, conferindo algum tipo de
atestado aos produtores que atendem determinado padrdo minimo de qualidade por meio de
certificacbes. Outra possibilidade do consumidor se informar sobre a qualidade de determinado
produto e atraves do estabelecimento de uma marca (BATALHA, 2007).

Seguranca e qualidade sdo duas dimensdes inseparaveis em toda a fase da cadeia agroalimentar,
elas requerem mais do que leis severas e a¢des rigorosas de inspecdo governamental, ou seja, a
cadeia agroalimentar depende da participacdo consciente e voluntaria de todos envolvidos
(BATALHA, 2007).

Na linha de raciocinio de Mello et al. (2002) e Mendes (2007), uma das formas mais eficazes
de se melhorar a competitividade da agroindustria brasileira é a utilizacdo de Sistemas de
Gestdo de Qualidade (SGQ’s) para gerenciar os processos da cadeia produtiva. Para isso, as
normas da série 1ISO 9000:2008 necessitam ser amplamente utilizadas para certificacdo de um
SGQ, propiciando elevados padrées de qualidade as agroindustriais brasileiras com a fabricacao

de produtos de maior valor agregado.

2.3. Normas ISO relacionadas a tematica da qualidade agroalimentar

De acordo com Carpinetti, Miguel e Gerolamo (2010), as normas I1SO apresentam os requisitos
de um Sistema de Gestdo da Qualidade proposto como modelo pela International Organization
for Standardization (ISO) e auxilia na implantacdo deste sistema dentro das organizacdes.

O Brasil € representado na 1ISO pela Associacdo Brasileira de Normas Técnicas (ABNT). A
certificacdo dos sistemas de gestdo da ABNT atesta a conformidade do modelo de gestdo de
fabricantes e prestadores de servigo em relacdo a requisitos normativos e induz a busca continua
por melhoria da qualidade, sendo um indicador para consumidores de que o produto, processo

ou servico atende a padrdes minimos de qualidade. E realizada por uma organizagéo
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independente, acreditada para executar essa modalidade de avaliagdo da conformidade (ABNT,
2015).

Os sistemas cléssicos na certificacdo de gestdo sdo os de gestdo de qualidade, baseado na norma
NBR ISO 9001 e o sistema de gestdo ambiental, conforme a norma NBR 1SO 14001. Para a
industria alimenticia a certificacdo especifica refere-se ao sistema de gestdo da seguranca de
alimentos - norma NBR 1SO 22000.

2.3.1. 1SO 9001: 2015

A Ultima revisdo da norma 1SO 9001 ocorreu no ano de 2015 e segundo Carpinetti,
Miguel e Gerolamo (2010) as norma ISO 9001 fundamenta-se nos principios que s&o
estabelecidos pelo sistema de gestdo da qualidade total.

A base normativa NBR ISO 9001 pode ser considerada como uma importante
referéncia para a estruturacdo de um SGQ, pois tende a inserir as melhores préaticas de
gerenciamento da qualidade em organizacdes de diferentes modalidades e portes, bem como
enfatiza a atuacao baseada na ldgica de processo de negocio, onde as necessidades dos clientes
orientam todo o esforco de producdo e melhoramento continuo (MELLO et al., 2014).

A NBR 1SO 9001:2015 define os requisitos dos sistemas de gestdo da qualidade,
abordando os seguintes topicos (ABNT, 2015):

- Sistema de Gestdo da Qualidade: incluindo requisitos gerais e de documentacédo que,
através do Manual da Qualidade, determina os critérios da empresa para cada elemento da
norma, Documentos da Qualidade que especifica métodos ou instrucbes de trabalho,
procedimentos e Registros com resultados de analise;

- Responsabilidade da Direc¢do: incluindo o seu comprometimento, o foco no cliente,
a politica da qualidade, o planejamento, as responsabilidades, autoridades e a comunicacao
interna, assim como as andlises criticas pela alta direcéo;

- Gestdo de Recursos: incluindo a provisdo de recursos, competéncia do pessoal, a
infra-estrutura e 0 ambiente de trabalho;

- Realizacdo dos Produtos: incluindo o planejamento da realizacdo dos produtos, 0s
processos relacionados a clientes, o projeto e desenvolvimento, as aquisi¢fes, a producdo e
fornecimento de servigos e o controle de dispositivos de medi¢do e monitoramento e;

- Medicdo, Andlise e Melhoria: incluindo medigBes e monitoramento, controle de

produtos ndo-conformes, andlise de dados e melhorias (incluindo acBes corretivas e

4



@ XL ENCONTRO NACIONAL DE ENGENHARIA DE PRODUGAO
P § “Contribuicdes da Engenharia de Producdo para a Gestao de Operacdes Energéticas Sustentaveis”

enegeﬁ Foz do Iguacu, Parana, Brasil, 20 a 23 de outubro de 2020.

2020

preventivas).

Além disso, a utilizacdo da norma ISO viabiliza a implantacdo e operacionalizacdo de
boas préticas de gerenciamento da qualidade para qualquer tipo e tamanho de organizacdo
(MELO et al., 2009).

2.3.2. 1SO 22000:2019

A certificacdo 1SO 22000, que trata da seguranca alimentar, é de grande importancia, pois a
preocupacao em relagdo a este assunto € de interesse do mundo todo. Se fez necessario a criacao
desta norma para que a conformidade nos processos e manuseio dos alimentos seja garantida e
que o produto final esteja dentro dos padrdes estabelecidos, podendo assim aumentar a
confiabilidade e credibilidade do produto para com o cliente final (PAULA & RAVAGNANI,
2011; ABNT, 2018).

Uma das principais vantagens, com a utilizagdo deste referencial normativo, respeita ao fato,
de ser aplicavel a todos 0s setores da cadeia alimentar, destinando-se a todas as organizacdes,
buscando promover a seguranga alimentar “do pasto ao prato”, incluindo a produ¢do de
embalagens e a prestacdo de servicos, entre outras (MAGALHAES, 2006).

Os principais elementos da ABNT NBR 1SO 22000 sdo a comunicacao interativa, a gestdo do
sistema e o controle dos perigos. A comunicacgdo interativa requer, por parte das organizacdes,
uma atitude proativa face as varias partes interessadas, de forma a atender as suas exigéncias e
necessidades. Esta comunicacao devera ser planejada e mantida com o objetivo de assegurar a
identificacdo de todos os pontos criticos, controlar todas as etapas da cadeia alimentar e
satisfazer os requisitos dos clientes e fornecedores, levando-se em conta a viabilidade,
necessidade e impacto do produto final (ABNT, 2018).

Paula & Ravagnan (2011) salienta que ABNT NBR 1SO 22000 contempla quatro elementos-
chave para a seguranca de alimentos: a comunicacdo interativa; a gestdo de sistema; o programa
de pré-requisitos; e os principios de Analise dos Perigos e Pontos Criticos de Controle
(APPCCQ).

A implantacéo e certificacdo da ABNT NBR 1SO 22000 conferem grandes vantagens a imagem
da empresa junto aos clientes e consumidores assim como: demonstracdo da garantia da
qualidade dos produtos, seguranga em relacdo ao atendimento dos requisitos aplicaveis e as
diversas condigdes que impactam nos alimentos. Conforme destacam Zyibersztajn e Scare

(2003) a implantacdo de certificado, evidéncia que a empresa conhece melhor seus processos
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de producéo, pois precisa ter informacOes e acompanhar seu processo de producdo; possui a

certeza de estar realizando o seu negocio da melhor maneira possivel e satisfazendo seu cliente

final; obtém melhoria na coordenacdo do sistema; atinge alto nivel de qualidade e, usufrui dos

beneficios, em termos de marketing, que um certificado pode proporcionar.

De acordo com a ABNT (2018) podemos enumerar abaixo alguns beneficios da ISO

22000:2019:

1. Contém os requisitos para um Sistema de Gestdo completo para a producdo de
alimentos seguros, indo além dos requisitos do APPCC;

2. E uma Norma Internacional e auditavel;

3. Fornece a possibilidade de harmonizagdo das normas de seguranca de alimentos;

4. E aplicavel a todas as organizacBes, ao longo de toda a cadeia produtiva de
alimentos.

5. Comunicacgéo organizada e objetiva entre agentes da cadeia; - Controle eficiente e
dindmico de ameagas a seguranca dos alimentos;

6. Todas as medidas de controle para analise de perigos sdo identificadas; -
Gerenciamento sistematico dos programas de pré-requisitos;

7. Confiabilidade e credibilidade perante o consumidor, garantindo que as
organizagOes que a possuem tém a capacidade de identificar e controlar os perigos,
aumentando assim seu potencial de conquista de novos mercados;

8. Define um sistema de gerenciamento para seguranca de alimentos dentro de uma
estrutura de trabalho clara e definida que seja flexivel para as necessidades e
expectativas de seu negdcio;

9. Fornece uma ferramenta para melhoria do desempenho da seguranca de produto e
0s meios para monitorar e avaliar o desempenho da seguranca de alimentos com
eficécia;

10.  Gerencia os recursos disponiveis para a realizacdo de treinamentos constantes e

eficazes dos funcionarios, infraestrutura adequada e ambiente de trabalho com
medidas para prevenir contaminacao cruzada, vestuario de protecdo e instalacdes
para 0s empregados sdo condi¢cdes que asseguram a manutencdo do sistema de

gestdo da seguranca de alimentos.
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Dessa forma, podemos concluir que as empresas que adotam a norma ISO 22000 podem
fornecer aos clientes produtos que sejam mais adequados do ponto de vista da seguranca

alimentar.

2.3.3. Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC)
De acordo com Athayde (1999), o plano APPCC é baseado em uma série de etapas, abrangendo
todas as operagdes que ocorrem desde a obtengdo da matéria-prima até o consumo do alimento,
fundamentando-se na identificacdo dos perigos potenciais a seguranca do alimento, bem como
nas medidas para o controle das condi¢Ges que geram os perigos. Sua aplicagdo consiste em
uma abordagem da sequéncia de etapas, também chamadas de principios, que auxiliam na
identificacdo dos pontos criticos do processo, bem como antecipar as solugfes aos possiveis
problemas que possam surgir.
Para uma correta aplicacdo do sistema APPCC, faz-se necessario conhecer as definicdes e o
significado exato dos principios do APPCC. A metodologia € logica, ordenada e possui sete
principios, por meio dos quais pode-se controlar 0s perigos para a saude dos consumidores.
Estes so aplicados na seguinte sequéncia, de maneira organizada e sistematica (FELIX; ZUGE;
VICENTINI, 2003). O sistema APPCC esta fundamentado em sete Principios, que constituem
0 conjunto minimo de atividades ou a¢des a serem adotadas para que o alimento possa ser
considerado seguro para 0 consumo. Sao eles:

e Principio 1: Conducdo de analise de perigos e medidas preventivas;

e Principio 2: Determinacdo dos pontos criticos de controle;

e Principio 3: Estabelecimento dos limites criticos;

e Principio 4: Estabelecimento dos procedimentos de monitoramento do PCC;

e Principio 5: Estabelecimento de acéo corretiva;

e Principio 6: Estabelecimento de procedimentos de verificacdo;

e Principio 7: Estabelecimento de procedimentos de registro e documentacéo.

Além Disso, os pré-requisitos para implementacdo do sistema APPCC sdo: Manejo Integrado
de Pragas, Boas praticas de Armazenagem e Transporte, Boas Praticas de Fabricacdo,
Procedimentos Padrdes de Higienizacéo e Sanificacdo, Programas de Aferigéo e Calibracdo dos
Equipamentos, Programas de Codificacdo, Programa de Codificacdo, Identificacdo e
Rastreabilidade dos Produtos, Programas de Manutencdo de Equipamentos, e de Treinamento
e Capacitacdo de Pessoal (OLIVEIRA et al., 2009).
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3. Metodologia de pesquisa

A presente pesquisa se classifica como uma revisdo bibliografica aonde foi enfatizado alguns
topicos assim com: gestdo da qualidade, qualidade agroalimentar, ISO 9001:2015, ISO
22000:2019 e analise de perigos e pontos criticos de controle (APPCC). A partir dessa pesquisa
desenvolveram-se consideracdes quanto aos assuntos abordados, recomendacdes e sugestoes
visando a qualidade no setor agroalimentar.

A pesquisa bibliografica foi adotada como procedimento técnico para analisar os fatos do ponto
de vista empirico, confrontando a visdo tedrica com os dados da realidade. A pesquisa
bibliografica permite a utilizacdo de dados dispersos, distribuidos em diversas publicacdes,
auxiliando na construcéo e na definicdo do quadro conceitual que envolve o objeto de estudo
proposto (GIL, 2008).

E uma pesquisa com abordagem qualitativa, ou seja, pode ser definida como a que se
caracteriza, em principio, pela ndo utilizacdo de instrumental estatistico na analise de dados.
Outro importante atributo da pesquisa qualitativa é que, geralmente, oferece descricfes ricas e
bem fundamentadas (VIEIRA e ZOUAIN, 2005).

Para maior desenvolvimento do tema abordado foi realizado uma analise de caso na empresa
Cafe Terra da Saudade, de maneira que se pode entender como as certificacdes da tematica da

qualidade agroalimentar sao aplicadas na pratica.

4. Andlise do caso

O caso escolhido para entendermos mais a aplicacdo das certificacGes para avaliar a qualidade
dos produtos agroalimentares foi da empresa Café Terra da Saudade, localizada na cidade de
Matdo - SP, fundada em 2012, especializada em café moido, expresso, cappuccino e
maquinas.

A Empresa segue rigorosos procedimentos de producdo, o café vem de fazendas certificadas,
sdo classificados, degustados e selecionados por profissional com qualificacdo internacional
denominado Q-Grader (Degustador Profissional - Specialty Coffee Association of America). A
empresa Café Terra da Saudade é certificada pela UTZ CERTIFIED (certificacdo que atesta 0s
corretos procedimentos, respeito ao meio ambiente, produtos, colaborador e a sociedade),
torramos e moemos seguindo critérios e padrdes elaborados lote a lote pelo nosso laboratério

interno.



“Contribuicoes da Engenharia de Producao para a Gestao de Operacdes Energéticas Sustentaveis”

® Foz do Iguacu, Parana, Brasil, 20 a 23 de outubro de 2020.
enegep

2020

g XL ENCONTRO NACIONAL DE ENGENHARIA DE PRODUCAO

O caso visa abordar a certificacdo UTZ utilizada na empresa Café Terra da Saudade, com um
elemento de qualidade e diferencial na industria agroalimentar. A UTZ é um programa de
sustentabilidade para café, cacau e cha que opera em conjunto com as marcas existentes. Os
fazendeiros podem melhorar sua produtividade, qualidade dos produtos e eficiéncia, cuidando
das pessoas e do meio ambiente. 1sso permite que eles produzam maiores volumes por
menores custos, o que melhora o padrdo de vida das comunidades agricolas. Os consumidores
podem usufruir de sua marca favorita e, simultaneamente, contribuir para um mundo
sustentavel.

Com uma certificagdo da UTZ, produtores de todos os tamanhos e origens podem demonstrar
boas praticas agricolas, uma agricultura eficiente e producédo responsavel. O programa UTZ
ajuda os produtores a serem mais profissionais e competitivos na producéo e venda de seus
produtos. Ele d& acesso a uma rede internacional de programas de apoio de compradores e
organizacOes de desenvolvimento, e assisténcia técnica e orientacdo de agronomos treinados
pela UTZ e representantes de campo da UTZ Certified. Além disso, a UTZ proporciona aos
produtores acesso a novos mercados, porque os fabricantes e marcas de todo o mundo estéo
cada vez mais exigindo produtos certificados pela UTZ.

Por que os compradores participam da UTZ? O programa UTZ assegura que 0s produtos
certificados pela UTZ atendam a critérios de agricultura eficiente e producéo responsavel de
uma forma orientada para o mercado. Além disso, as compras de café certificado pela UTZ
sdo totalmente rastreaveis por toda a cadeia de café. Isso permite que os compradores saibam
de onde seu café vem e como ele foi produzido. A UTZ permite que as marcas atendam as
crescentes expectativas do publico de protecdo ambiental e social, ao mesmo tempo em que
operam em mercados competitivos e sensiveis aos precos. Ela proporciona uma forma
independente e verossimil de comunicar a suas partes interessadas suas compras de produtos

certificados.

5. Consideracdes finais

Com o passar dos anos a preocupacdo com a qualidade e a seguranca no setor agroalimentar
esta crescendo significativamente, apesar dos nimeros de trabalho ainda ndo serem expressivos,
este trabalho visa contribuir para as pesquisas no setor e enfatiza a importancia do tema tanto

no processo de producdo quanto no produto final.
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Os fatores relevantes desta pesquisa, foram a abordagem das certificacbes e ferramentas
utilizadas para que a industrias alimenticia consiga éxito na producdo de alimentos com
qualidade juntamente com seguranca. Através das a¢fes acima citadas, assim com: Gestdo da
Qualidade, 1ISO 9001:2015, ISO 22000:2019, Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle
(APPCC) e a UTZ abordada no caso.

A presente pesquisa enfatizou a certificacdo UTZ que é destina ao grupo especifico de alimentos
entre eles: café, cacau e cha. A UTZ busca melhor a produtividade, qualidade dos produtos,
eficiéncia, cuidando das pessoas e do meio ambiente. Os alimentos certificados pela UTZ sdo
totalmente rastreaveis por toda a cadeia, permitindo que os compradores saibam de onde seu
café vem e como foi produzido. Isso permite um controle maior da cadeia de producdo,
qualidade e transmite confiabilidade de sua marca e produto aos consumidores.

E notdrio a evolucéo da gestdo da qualidade no setor agroalimentar e da seguranca, ndo somente
conceitualmente, mas também de forma prética, nivelando a¢Ges mundiais frente ao tema
abordado as certificacdes e ferramentas visam prevenir perigos de contaminagéo dos alimentos,
monitoramento, tendéncias e gestao.

Como limitacdo analisamos apenas um caso, necessitando em trabalhos futuros abranger estudo
de casos completos em um numero maior empresas do setor agroalimentar, de modo a abranger

o0 entendimento da adocdo de certificacbes como essas abordadas no texto.
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