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GESTAO DA QUALIDADE AGROALIMENTAR: UM ESTUDO DE CASO NO CAFE MATAO
TERRA DA SAUDADE

BRUNA VERCESI DA COSTA
brunavercesi@hotmail.com
UFSCAR - ALUNO ESPECIAL

RESUMO: Este artigo tem como objetivo geral elaborar uma analise, que contextualizard uma revisao
bibliografica sobre a importancia da gestdo da qualidade no ambito da agroalimentar e as principais certificagoes
e ferramentas que possam ser utilizadas. Apesar da relevancia para a saide e bem-estar do individuo, este tema
ainda ndo é muito trabalhado no meio académico e empresarial. Foi realizado um estudo de caso na empresa
Café Terra da Saudade, situada em Matdo-SP, e a partir do estudo foi possivel analisar que a certificagdao UTZ
traz beneficios para empresa, assim como: café totalmente rastreaveis por toda a cadeia, prote¢do ambiental,
social e ao mesmo tempo opera em mercados competitivos.

PALAVRAS CHAVE: Qualidade. Agroalimentar. Agroindustria.

ABSTRACT: This article has as general objective to elaborate an analysis, which will contextualize a
bibliographical review on the importance of the quality management in the scope of agrifood and the main
certifications and tools that can be used. Despite the relevance to the health and well-being of the individual, this
subject is still not much worked in the academic and business environment. A case study was carried out at the
company Café Terra da Saudade, located in Matao-SP, and from the study it was possible to analyze that UTZ
certification brings benefits to the company, as well as: coffee fully traceable throughout the chain,
environmental protection, social and at the same time operates in competitive markets.

KEY WORDS: Quality. Agrifood. Agribusiness.
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1. INTRODUCAO

A existéncia de um programa de gestdo da qualidade nas organizacGes tem como
principal causa a exigéncia do mercado, seguido por uma busca na reducdo dos custos,
competitividade dos produtos, melhorias nos processos e padrdes de qualidade. No caso de
empresas que atuam no setor alimenticio, além de todos estes fatores também estdo as
exigéncias de 6rgdos do governo (municipal, estadual e federal) e 6rgdos internacionais,
baseados em suas normas e legislacGes para garantir a qualidade dos produtos e a seguranca
dos consumidores. Um sistema de gestdo de qualidade existe para garantir aos consumidores
que os produtos ou servigos adquiridos foram produzidos dentro de padrdes estabelecidos, de
maneira a atender as suas exigéncias (SLACK et al, 1999).

De acordo com Alvarenga (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 relacdo as concorrentes, no setor de alimentos, o controle de qualidade € uma obrigacéo.

Conforme Toledo et al (2000) apesar da importancia do setor agroalimentar para o pais,
0 numero de trabalhos que tratam da gestdo da qualidade em tal setor é pouco expressivo. Este
autor salienta que um problema de n&o-qualidade, no caso extremo de um produto improprio
para 0 consumo humano, pode afetar a imagem de uma marca consolidada no mercado,
comprometendo-a definitivamente.

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 9001:2008, a ISSO 22000:2005 e Analise de Perigos e
Pontos Criticos de Controle (APPCC). Na sequéncia sera realizado um estudo de caso no Café

Terra da Saudade, com enfoque na certificagdo UTZ.

2. REFERENCIAL TEORICO
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2.1  Gestdo da Qualidade

De acordo com Batalha (1997) a qualidade é 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 simbélico que o produto oferece ao

consumidor ou a beleza e estética. Segundo Longo, a qualidade:

“E um valor conhecido por todos e, no entanto, definido de
forma diferenciada por diferentes grupos ou camadas da sociedade - a
percepcdo dos individuos e diferente em relagdo aos mesmos produtos
ou servicos, em funcdo de suas necessidades, experiéncias e
expectativas (LONGO, 1996, p. 09)”.

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.

Gestdo da Qualidade sdo conjuntos de acdes dirigidas a fim de se obter caracteristicas
do produto ou servico com capacidade de satisfazer plenamente as necessidades e expectativas
do cliente/consumidor, atingindo o que se conhece como qualidade. (JUNIOR e BONELLI,
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).

Toledo (1997) define gestdo da qualidade:

“A gestdo da qualidade é entendida como a abordagem adotada
e 0 conjunto de praticas utilizadas para obter-se, de forma eficiente e
eficaz, a qualidade pretendida para o produto. A Gestdo da qualidade
de uma empresa envolve seus processos e se entende aos fornecedores
e clientes”.

Para Carvalho e Paladini (2005), 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.

2.2 Qualidade Agroalimentar
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Batalha (1997, p.65) cita “Em algumas transagdes, a qualidade da mercadoria
transacionada, mais do que o prego, ¢ o principal ponto de referéncia”. 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. “E o atendimento aos desejos e as aspiragdes dos consumidores, incluindo
0s aspectos econdmicos, de seguranca e desempenho. O conceito refere-se ao mais apropriado
e ndo ao melhor ou ao mais caro” (ALGARTE; QUINTANILHA, 2000, p. 11).

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¢fes
minimas que o produto deve atender, ja a segunda se refere as propriedades sensoriais e de
apresentacdo do produto, tais como sabor, forma, textura, beleza estética, etc (TOLEDO, 1997).

Campos (1999) diz 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.

De acordo com Batalha (1997) o mecanismo béasico de garantia de qualidade € a
reputacdo, podendo surgir através de associa¢Oes de produtores que promovem concursos de
qualidade, conferindo algum tipo de atestado aos produtores que atendem determinado padrao
minimo de qualidade por meio de certifica¢cBes. Outra possibilidade do consumidor se informar
sobre a qualidade de determinado produto e através do estabelecimento de uma marca.

Seguranca e qualidade sdo duas dimens@es inseparaveis em toda a fase da cadeia
agroalimentar, elas requerem mais do que leis severas e agles rigorosas de inspecao
governamental, ou seja, a cadeia agroalimentar depende da participagdo consciente e voluntaria
de todos envolvidos (BATALHA, 1997).

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 ¢ a utilizacdo de SGQ’s
para gerenciar os processos da cadeia produtiva. Para isso, as normas da série 1ISO 9000:2008

necessitam ser amplamente utilizadas para certificagdo de um SGQ, propiciando elevados
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padrdes de qualidade as agroindustriais brasileiras com a fabricacao de produtos de maior valor
agregado.
23 I1SO

De acordo com Carpinetti et.al.(2010), a norma apresenta 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 organizacées. A I1SO,
criada em 1946, é uma entidade internacional que elabora normas e padrbes de aceitacao
mundial, definidas por consenso dos paises membros. O Brasil é representado na ISO pela
Associacao Brasileira de Normas Técnicas — ABNT- (ISO, 2007). A ABNT € uma entidade
privada e sem fins lucrativos, que tem a missdo de prover a sociedade brasileira de
conhecimento sistematizado, por meio de documentos normativos, que permita a producéo, a
comercializacdo e uso de bens e servicos de forma competitiva e sustentdvel nos mercados
interno e externo, contribuindo para o desenvolvimento cientifico e tecnoldgico, protecdo do
meio ambiente e defesa do consumidor (ABNT, 2000).

A certificacdo dos sistemas de gestdo atesta a conformidade do modelo de gestdo de
fabricantes e prestadores de servi¢co em relagéo a requisitos normativos e induz a busca continua
por melhoria da qualidade, sendo um indicador para consumidores de que 0 produto, processo
ou servico atende a padrdes minimos de qualidade. E realizada por uma organizagio
independente, acreditada para executar essa modalidade de avaliagdo da conformidade
(INMETRO, 2007).

Os sistemas classicos 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 ISO 22000.

2.3.1 1SO 9001: 2008
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A Ultima revisdo da norma ISO 9001 ocorreu no ano de 2008 e segundo Carpinetti et al.
(2010) ela fundamenta-se nos principios que sdo estabelecidos pelo sistema de gestdo da
qualidade total.

A base normativa NBR 1SO 9001:2008 pode ser considerada como uma importante
referéncia para a estruturacdo de um SGQ, pois tende a inserir as melhores praticas de
gerenciamento da qualidade em organizacdes de diferentes modalidades e portes, bem como
enfatiza a atuacéo baseada na l6gica de processo de negécio, onde as necessidades dos clientes
orientam todo o esforco de producdo e melhoramento continuo (MELLO et al., 2009).

A NBR ISO 9001:2008 define os requisitos dos sistemas de gestdo da qualidade,
abordando os seguintes topicos (ABNT, 2008):

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

- Responsabilidade da Direcdo: incluindo o seu comprometimento, o foco no cliente, a
politica da qualidade, o planejamento, as responsabilidades, autoridades e a comunicagdo
interna, assim como as analises criticas pela alta direcéo;

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

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

- Medicdo, Anélise e Melhoria: incluindo medi¢des e monitoramento, controle de
produtos ndo-conformes, analise de dados e melhorias (incluindo agfes corretivas e
preventivas).

Para Mello et al. (2009), a NBR I1SO 9001:2008 (Sistemas de Gestdo da Qualidade —
Requisitos) viabiliza a implantacdo e operacionalizacao de boas praticas de gerenciamento da

qualidade para qualquer tipo e tamanho de organizacao.

IV SIMPOSIO EM GESTAO DO AGRONEGOCIO. Empreendedorismo no Agronegdcio, Jaboticabal-SP: 05 a 07 de
Junho de 20109.



e

4 Py
Vi“ K G.O:JI)\%RO
unesp SGAg ro i

ANAIS

2.3.2 1S0O 22000:2005

A certificacdo 1SO 22000, que trata da seguranca alimentar, é de grande importancia,
pois a preocupacdo em relacdo a este assunto é de interesse do mundo todo. Se fez necessario
a criacdo 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, 2006)

Uma das principais vantagens, com a utilizacao deste referencial normativo, respeita ao
fato, de ser aplicavel a todos os setores da cadeia alimentar, destinando-se a todas as
organizacg0es, que influenciem a seguranca alimentar “do pasto ao prato”, incluindo a produgao
de embalagens e a prestacdo de servicos, entre outras (MAGALHAES, 2006).

Conforme Pereira (2005) os principais elementos da ABNT NBR ISO 22000 sdo a
comunicacéo interativa, a gestdo do sistema e o controle dos perigos. A comunicagao interativa
requer, por parte das organizacdes, uma atitude proativa face as varias partes interessadas, de
forma a atender as suas exigéncias e necessidades. Esta comunicacdo 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.

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

A implantacéo e certificacdo da ISO 22000 conferem grandes vantagens a imagem da
empresa junto aos clientes e consumidores assim como: demonstragdo da garantia da qualidade
dos produtos, seguranca em relacdo ao atendimento dos requisitos aplicaveis e as diversas
condigdes que impactam nos alimentos. Conforme Zylbersztajn (1999) e Lazzarotto (2001) a
implantacdo de certificado, evidéncia que a empresa conhece melhor seus processos de

producdo, pois precisa ter informacgdes e acompanhar seu processo de produgdo; possui a
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certeza de estar realizando o seu negocio da melhor maneira possivel e satisfazendo seu cliente
final; obtém melhoria na coordenagdo 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(2006) podemos enumerar abaixo alguns beneficios da I1SO
22000:2006:

1. Contém os requisitos para um Sistema de Gestdo completo para a producéo 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 organizagdes, ao longo de toda a cadeia produtiva de alimentos.

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

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

7. Confiabilidade e credibilidade perante o consumidor, garantindo que as organizacfes
gue 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 negocio;

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 0s recursos disponiveis para a realizacdo de treinamentos constantes e
eficazes dos funcionarios, infra-estrutura adequada e ambiente de trabalho com medidas para
prevenir contaminacdo cruzada, vestuario de protecdo e instalagdes para os empregados séo

condigdes que asseguram a manutencao do sistema de gestdo da seguranca de alimentos.

2.3.3 Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC)
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De acordo com Athayde (1999), o plano APPCC é baseado em uma série de etapas,
abrangendo todas as operac¢des que ocorrem desde a obtencdo 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¢cdes que geram 0s perigos. Sua
aplicacdo 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 solucbes
aos possiveis problemas que possam surgir.

Para Almeida (1998), o APPCC é um processo cientifico que representa o que ha de
mais moderno na atualidade, e que tem por finalidade construir a inocuidade nos processos de
producdo, manipulagéo, transporte, distribuicdo e consumo dos alimentos. O autor destaca que
0 principio béasico destacado pelo APPCC ¢ a prevencdo e ndo a inspecao do produto acabado.
Os procedimentos relacionados com o APPCC poderao identificar o lugar onde a contaminacao
pode ocorrer, e a maneira pela qual seria possivel evitd-la. Se o “onde” e o “como” sdo
conhecidos, a prevencao torna-se simples e ébvia (ALMEIDA, 1998).

O APPCC também é conhecido como uma abordagem preventiva, ao contrario de um
controle tradicional feito com base apenas no produto final, esse sistema propicia a
identificacdo, avaliacdo e controle dos perigos associados a matérias-primas, ingredientes,
processos, meio ambiente, comercializacdo e utilizacdo do produto final pelo consumidor afim
de garantir a seguranca alimentar pelo seu uso. (DAVILA, et.al., 2006).

Para uma correta aplicacao do sistema APPCC, faz-se necessario conhecer as defini¢Ges
e o significado exato dos principios do APPCC. A metodologia é I6gica, ordenada e possui sete
principios, por meio dos quais pode-se controlar os perigos para a satde dos consumidores.
Estes sdo aplicados na seguinte sequéncia, de maneira organizada e sistematica (FELIX et al,
2003). O sistema APPCC esta fundamentado em sete Principios, que constituem o conjunto
minimo de atividades ou a¢des a serem adotadas para que o alimento possa ser considerado
seguro para 0 consumo. Séo eles:

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

Principio 2: Determinacéo dos pontos criticos de controle;

Principio 3: Estabelecimento dos limites criticos;
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Principio 4: Estabelecimento dos procedimentos de monitoramento do PCC,;

Principio 5: Estabelecimento de acéo corretiva;

Principio 6: Estabelecimento de procedimentos de verificacao;

Principio 7: Estabelecimento de procedimentos de registro e documentacao.

Apbs o sistema ser aplicado na industria alimenticia, o registro dos perigos e pontos
criticos encontrados é documentado formalmente. Segundo Davilla et. al.(2006) o documento
especifica as etapas do processo consideradas os pontos criticos de controle (PCC), a
identificacdo dos riscos (fisicos, quimicos ou bioldgicos) significativos associados com cada
PCC, seus limites criticos, procedimentos para 0 monitoramento de cada etapa e
consequentemente a frequéncia de tal monitoramento, acbes corretivas e o funcionério
responsavel por cumprir 0s itens anteriores.

Pinto (1999), alguns procedimentos para controle das condi¢6es ambientais dentro de
uma planta de processamento de alimentos e que promovem a base para a producdo de
alimentos seguros, sendo também pré-requisitos para a implantacdo do sistema APPCC sdo:
Manejo Integrado de Pragas, Boas praticas de Armazenagem e Transporte, Boas Préticas de
Fabricacdo, Procedimentos Padrdes de Higienizacdo e Sanificacdo, Programas de Afericdo e
Calibracdo dos Equipamentos, Programas de Codificacdo, Programa de Codificacdo,
Identificacdo e Rastreabilidade dos Produtos, Programas de Manutengdo de Equipamentos, e
de Treinamento e Capacitacédo de Pessoal.

3. METODOLOGIA DA PESQUISA

A presente pesquisa se classifica como uma revisdo bibliografica aonde foi enfatizado
alguns topicos assim com: gestdo da qualidade, qualidade agroalimentar, 1ISO 9001:2008, 1ISO
22000:2005 e analise de perigos e pontos criticos de controle (APPCC). A partir dessa pesquisa
desenvolveram-se consideracdes quanto aos assuntos abordados, recomendacfes e sugestoes
visando a qualidade no setor agroalimentar.

A pesquisa bibliogréfica foi adotada como procedimento técnico para analisar os fatos

do ponto de vista empirico, confrontando a visao tedrica com os dados da realidade. A pesquisa
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bibliografica permite a utilizacdo de dados dispersos, distribuidos em diversas publicaces,
auxiliando na construcdo e na definicdo do quadro conceitual que envolve o objeto de estudo
proposto (GIL, 1994).

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 descricGes ricas e
bem fundamentadas (VIEIRA e ZOUAIN, 2005).

Para maior desenvolvimento do tema abordado foi realizado um estudo de caso na
empresa Café Terra da Saudade. O estudo de caso € um conjunto de processos pelos quais se
torna possivel conhecer uma determinada realidade, produzir determinado objeto ou
desenvolver certos procedimentos ou comportamentos (OLIVEIRA, 1997).

4. ESTUDO DE CASO

O estudo de caso foi a técnica de pesquisa adotada para avaliar a qualidade do produto,
da empresa Café Terra da Saudade, localizada na cidade de Matdo — Séo Paulo, 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 a0 meio ambiente, produtos,
colaborador e a sociedade), torramos e moemos seguindo critérios e padroes elaborados lote a
lote pelo nosso laboratdrio interno.

O estudo de caso visa abordar a cerificagdo UTZ utilizada na empresa Café Terra da
Saudade, com um elemento de qualidade e diferencial na inddstria agroalimentar. A UTZ € um
programa de sustentabilidade para café, cacau e chd 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. Isso permite que eles produzam maiores
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volumes por menores custos, 0 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 certificacdo da UTZ, produtores de todos os tamanhos e origens podem
demonstrar boas praticas agricolas, uma agricultura eficiente e producdo responsavel. O
programa UTZ ajuda os produtores a serem mais profissionais e competitivos na produgéo e
venda de seus produtos. Ele da acesso a uma rede internacional de programas de apoio de
compradores e organizaces 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 0 mundo estdo 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 séo
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. CONSIDERACOES FINAIS

Com o passar dos anos a preocupagdo com a qualidade e a seguranga no setor
agroalimentar esta crescendo significativamente, apesar dos nimero de trabalho ainda ndo
serem expressivos, este trabalho visa contribuir para as pesquisa no setor e enfatiza a
importancia do tema, tanto no processo de producao quanto no produto final.

Os fatores relevantes desta pesquisa, foram a abordagem das certificacdes e ferramentas

utilizadas para que a industrias alimenticia consiga éxito na producdo de alimentos com
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qualidade juntamente com seguranca. Através das acdes acima citadas, assim com: Gestdo da
Qualidade, 1SO 9001:2008, 1ISSO 22000:2005, Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle
(APPCC) e a UTZ abordada no estudo de caso.

A presente pesquisa enfatizou a certificagcdo UTZ que € destina ao grupo especifico de
alimentos entre eles: café, cacau e chd. A UTZ busca melhor a produtividade, qualidade dos
produtos, eficiéncia, cuidando das pessoas e do meio ambiente. Os alimentos certificados pela
UTZ sdo totalmente rastredveis 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 producéo,
qualidade e transmite confiabilidade de usa marca e produto aos consumidores.

E notorio a evolug&o da gestdo da qualidade no setor agroalimentar e da seguranga, ndo
somente conceitualmente, mas também de forma prética, nivelando a¢6es mundiais frente ao
tema abordado as certificacdes e ferramentas visam prevenir perigos de contaminacdo dos

alimentos, monitoramento, tendéncias e gestdo.
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