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A gestao da seguranca de alimentos. um estudo compar ativo dos
elementosinibidores para sua implementacéo

Veruschka Franca de Figueiredo (UFS) veruschka@oi.com.br

Resumo

O objetivo deste artigo é analisar os el ementos inibidores na implementacdo da norma NBR
14900 - sistema de gestao da andlise de perigos e pontos criticos de controle: seguranca de
alimentos (APPCC). Para isso, trabalhou-se de forma comparativa com a percepgao dos
responsaveis pela area de producdo de quatro industrias de alimentos em nivels
diferenciados de qualidade. A pesquisa caracterizada como descritiva abordou os
entrevistados a respeito de como envolvimento da alta administracdo, envolvimento dos
empregados, infra-estrutura, equipamentos e outros aspectos interferem na implementacéo
da seguranca de alimentos. Os principais resultados revelam que as barreiras que se
destacam como importantes na implementacdo do APPCC sdo, na maior parte delas,
barreiras organizacionais ou sistémicas. O que requer a necessidade de se disponibilizar
melos para superar esses obstaculos através de medidas que envolvam mais os empregados,
promovam a delegacdo de poder de decisdo e melhorem ou criem um sistema de
documentacao e controle.
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1. Introducéo

Segundo dados da ABIA (2006), o faturamento da industria de alimentacéo no ano de 2005
representou cerca de 10,0% do PIB naciona e teve uma participacdo de cerca de 20% do
pessoal ocupado na industria de transformacédo, demonstrando assim, a relevancia do setor
para a economia nacional, ndo somente como fonte geradora de renda, mas também como
gerador de postos de trabal ho.

A quaidade do alimento tem sido uma exigéncia dos consumidores que cada vez mais
desgjam produtos com boas caracteristicas organol épticas e seguros. Segundo Spers e Kassouf
(1996), o crescente interesse pelo problema de seguranca de alimentos pode ser atribuido a
diferentes fatores, tais como: aumento populacional, aumentando a necessidade do uso de
pesticidas, novos habitos alimentares, maior conscientizacdo sobre salide e qualidade de vida;
globalizacéo e o aparecimento de barreiras ndo-tariférias.

O objetivo deste artigo € identificar barreiras ou elementos inibidores presentes durante o
processo de implementacdo de sistema de gestdo da analise de perigos e pontos criticos de
controle: seguranca de alimentos (APPCC).

2. Referencial Tedrico

Com o aumento do comércio internacional de produtos alimentares, a preocupacdo com as
condic¢des sanitérias dos alimentos tem aumentado. Caswell (2000) ressalta que os beneficios
para a sociedade com o aumento da seguranca do alimento podem ser estimados através de
metodol ogias que captem os custos de doencas que sdo evitadas quando o consumidor utiliza
produtos com um nivel de seguranca adequado.

O sistema APPCC - foi internacionalmente aceito como uma importante ferramenta para a
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seguranga do aimento quando FAO / WHO Codex Alimentarius Comission publicaram
Guidelines for the Application of the Hazard Analysis Critical Control Point (HACCP)
System em 1993. Em 1997, o Guidelines foi revisado e o sistema de APPCC foi denominado
como uma ferramenta para gerenciar a seguranca do aimento quando da implementacéo de
um sistema de gerenciamento da qualidade, como a série 1ISO 9000 (FABIANSSON and
CUNNINGHAM, 2000).

O conceito de APPCC permite um estudo sistematico para identificar os perigos, avaliar a
probabilidade deles acontecerem durante o processamento, a distribuicéo ou o uso do produto
e definir meios para controlé-los (ILSI, 1997).

Holt e Henson (2000) explicam que o desenvolvimento de um sistema de garantia da
gualidade esta diretamente relacionado com a pressdo de grandes consumidores. Eles
identificaram trés aspectos na implementacdo da APPCC que devem ser observados:
problemas técnicos, conhecimento técnico de APPCC baixo por parte de quem esta
implementando o sistema; problemas na documentacédo, auséncia de entendimento de como o
sistema de documentac&o funciona ou resisténcia cultural & mudanca; existéncia de problemas
no gerenciamento da garantia da qualidade e falta de envolvimento do corpo gerencia na
aplicacdo da APPCC.

Apesar da 1SO 9001:2000 poder contemplar varios aspectos da gestédo de empresa, surgiram
normas internacionais especificas para atender as necessidades das organizagdes. Dentre essas
normas pode-se citar a 1SO 14001: 1996 e OHSAS 18001:1999.

Em 2002 foi publicada a norma NBR14900 - Sistema de gestdo da andlise de perigos e pontos
criticos de controle - Seguranca de alimentos, que tem como principais objetivos auxiliar as
empresas a identificarem as etapas do processo e as condi¢des da produgdo que sdo criticas
para a seguranca do alimento. Esta norma descreve 0s requisitos para uma organizacéo que
pretende implementar um sistema de gestdo da seguranca do alimento segundo os principios
do sistema APPCC (ABNT,2002).

Os procedimentos de avaliagdo de seguranca de alimentos séo hoje tema de discusséo no
plano internacional. Uma prova recente dessa preocupacdo € a publicacdo em 2005 da norma
ISO 22000 — Food Safety Management Systems — Requirements, que tem como objetivo
instruir os produtores de alimentos como construir um sistema de seguranca do aimento. O
desenvolvimento desta norma est& baseado na SO 9001:2000 como estrutura de sustentacdo
do sistema. Os principios da APPCC foram inseridos de forma a contemplar os conceitos de
um sistema de seguranca do aimento. A partir da publicagdo dessa norma em 2005, serd
possivel a realizacdo da certificacéo do sistema APPCC de maneira mais uniforme em todo
mundo. Contudo, apesar de atender as especificidades de um setor, aimentos, €la nédo
determina parametros de monitoramento de processos.

Frente & questdo de inocuidade do alimento, o sistema de gestdo da seguranca do alimento
(SGSA) tem se apresentado como um novo elemento no panorama gerencia das organizacoes
e dentro da légica gerencia hé razfes estratégicas para sua implementacdo. Pois, cada vez
mais existe uma tendéncia mundial de buscar-se a melhoria no processo de seguranca do
alimento. Para muitas empresas pro-ativas, a gestéo da seguranca de alimentos tornou-se uma
guestdo estratégica, e ndo uma questdo de atendimento a exigéncias legais.

A preocupacdo com uma abordagem estratégica reflete a necessidade de dar a gestéo da
seguranca de alimentos um papel abrangente no contexto organizacional. O papel estratégico
da gestéo da seguranca de alimentos para as organizagcdes tem sido evidenciado por uma série
de constatactes relacionadas ao ambiente onde atuam as empresas. Uma sintese deste fato
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deriva da observacdo de que as empresas tornaram-se expostas a cobrangas de posturas mais
ativas.

Em virtude das possibilidades de acesso ainformacdo por parte das pessoas, a conscientizacdo
a respeito da necessidade da seguranca do alimento tende a aumentar e acabam surgindo
evidéncias de agles que afetam diretamente as atividades das empresas que ndo garantem a
inocuidade de seus produtos. Contudo, segundo Spers (2003), apesar da relevancia dos
aspectos de salde na decisdo de compra, existem poucos modelos que explicam o
comportamento do consumidor. Este mesmo autor ainda acrescenta que empresas que tém sua
estratégia baseada na diferenciacdo, com o oferecimento de produtos de qualidade, tém
prejuizos devido a dificuldade de discernimento do consumidor.

O comportamento do publico consumidor/ clientes representa 0 elemento centra na
determinacéo da estratégia a ser utilizada na organizacdo, principalmente tendo-se em vista
ser o cliente que, em Ultimainstancia sustenta, pelas suas preferéncias, a organizacdo em seus
recursos financeiros (SPERS, 2003).

A certificagdo esta se tornando uma prética comum de diferenciaco perante os concorrentes,
inclusive no setor de alimentos. Os certificados podem ser um importante indicador de
qualidade para os consumidores, pois sdo de facil visualizacdo para identificar que os
requisitos de qualidade foram atendidos. Contudo, observa-se que existem varios tipos de
certificados concedidos por diferentes entidades e isso pode levar o consumidor a diferentes
interpretacbes sobre a qualidade e enfraquecer o real vaor dos certificados. O ided € a
existéncia de um modelo Unico que contemple requisitos de seguranca de alimentos e que
concentre esforcos de divulgacdo (PERETTI, et al., 2004)

3. Questdes metodol dgicas

O diagnéstico e a andlise de cunho cientifico permitem que sejam identificados elementos
inibidores ao processo de implementacdo de um sistema de gestéo da segurancga de alimentos,
proporcionando condic¢des para que sejam discutidas medidas que contribuam para a elevacéo
da probabilidade de sucesso na garantia da inocuidade dos alimentos. Sendo assim, este
estudo se propds a analisar de forma comparativa as dificuldades apresentadas por 4 (quatro)
empresas que estavam implementando um sistema de gestéo da seguranca de alimentos.

Face as contingéncias e as caracteristicas da pesquisa, 0 método amplo de pesquisa escolhido
foi indutivo. A abordagem de pesqguisa utilizada foi a qualitativa e 0 método de procedimento
de pesqguisa adotado foi 0 estudo de caso. A técnica primaria de coleta de dados na pesquisa
de campo foi a entrevista semi-estruturada. A técnica secundaria foi a observacéo direta de
evidéncias relacionadas a questéo de pesquisa.

Foi utilizada a escala de Likert com 6 (seis) categorias de escala para medir a
concordancia de cada empresa aos elementos inibidores, propostos no instrumento de
pesquisa. Um resultado “6” indica que concorda totalmente ou tem extrema importancia; um
resultado “1” indica que discorda totalmente ou tem pouca importancia.

4. Empresas analisadas
a) CasodaempresaA
A empresa A é nacional de dono Unico, com 40 (quarenta) anos de existéncia, fabricante de

café, chg, suco em pod, condimentos, vinagre, cachaca, embalagens plasticas, fumo desfiado,
extrato de suco de laranja e polpas de frutas tropicais. Também fazem parte do grupo
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empresarial uma concessionéria de carros e uma fazenda.

A é&rea industrial € composta por um conjunto de 6 (seis) fabricas instaladas no estado de
Sergipe, empregando cerca de 1500 trabalhadores registrados, além dos contratados. Sendo
450 empregados somente nessa unidade visitada.

Este estudo de caso estara voltado para uma dessas unidades produtivas que fabrica o café em
po, 0 suco em po, cha e condimentos. A estrutura organizaciona dessa unidade da empresa
contempla as fungdes: industrial, administragéo e finangas.

A empresa A atua principamente no mercado do Norte e Nordeste, mas pretende ampliar sua
distribuicdo para as demais regifes. Possui frota prépria, pois vaoriza a comunicagdo com o
cliente diretamente nos pontos de distribuic¢éo. Nos estados em que atua possui representantes
e adistribuicéo € bastante pulverizada ndo se concentrando apenas nos grandes atacadistas.

A empresa A acredita nos beneficios provenientes da aplicacdo da APPCC, mas ndo aplica a
ferramenta em suas linhas de producdo. Dentre as principais barreiras que contribuem para
dificultar a implementacdo da APPCC as que se destacaram foram: baixa escolaridade dos
empregados; falta de informac&o sobre os riscos de contaminagdo; falta de motivagdo para
implantacdo da APPCC; falta de exigéncia dos 6rgédos de fiscalizacéo.

Em visita ao chao de fabricafoi observado que existem alguns pontos passiveis de melhoria e
gue talvez careca aos dirigentes da empresa visdo critica para problemas especificos da area
de seguranca de alimentos.

Foi constatada a falta de aplicacé@o de alguns itens das boas préticas de fabricacéo, tais como:
uso de toucas, telas nas janelas, auséncia de locais de higienizagdo das mé&os proximos da
linha de producdo, diferenciacéo dos utensilios de limpeza do piso e dos equipamentos. Outro
fato observado € que ndo existem barreiras fisicas em todos 0S processos para evitar a
contaminacdo do produto por corpos estranhos.

No processamento do café em pd a fadta de adogdo das boas préticas por parte dos
empregados € minimizada pelo pouco contato manual, o que ja ndo acontece com 0s demais
produtos.

b) Caso daempresaB

A empresa B é uma microempresa sergipana, localizada em Aracaju-SE e produtora de polpas
de frutas. Esta empresatem 7 (sete) anos de existéncia e tem como principal area de atuacéo o
mercado local.

Existem 20 (vinte) sabores de frutas com embalagens de 100 g, 1 Kg e tambores de 200 Kg,
mas a maior parte da producdo é feita em embaagens de 100g. A estratégia de
comercializagao do produto € por distribuicdo em supermercados e entregas direta no local do
pedido, sendo este Ultimo cana de vendas responsavel por atender bares, lanchonetes,
hospitais e consumidor residencial.

As vendas de polpas de frutas direcionadas para 0 consumidor residencial, sejam através do
supermercado ou entrega em domicilio, representa 40 % das vendas, enquanto que 60% estéo
voltadas para empresas que utilizam a polpa de fruta como matéria-prima para seu produto
final.

A estrutura organizacional dessa empresa reflete a redidade de grande parte das micro e
pequenas empresas, pois existe a proprietaria, um entregador, um encarregado de producéo,
dois auxiliares administrativos e trés operadores de fabricagdo. Foi entrevistada nessa empresa
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a proprietaria, que exerce a funcéo de Gerente Geral e demonstrou forte preocupagdo com a
qualidade do produto.

Dentre os elementos inibidores relacionados no instrumento de coleta de dados, os niveis de
concordancia mais elevados, apontados na empresa B, correspondem aos aspectos. caréncia
de recursos financeiros, equipamentos inadequados, empregados com baixa escolaridade, falta
de motivacdo, no de empregados insuficiente, auséncia de pessoal qualificado na empresa,
excesso de registro apos aimplementacdo da APPCC.

Foram observadas, em visita ao chéo de fébrica, a aplicacéo de boas préaticas de fabricacéo e
planilhas com anotacBes de dados referentes a producdo, mas a auséncia de registro de
monitoramento do PCC e de registro efetivo da realizacdo dos procedimentos de limpeza. As
condi¢cbes da estrutura fisicas do loca de processamento precisam passar por agumas
adaptacOes para atender as BPF, contudo a empresa esta com um projeto de construcéo de
uma nova unidade e ndo tem interesse em fazer grandes mudangas estruturais.

c) CasodaempresaC

A empresa C é uma subsidiaria de uma grande fabricante de alimentos mexicana, que iniciou
suas atividades no Brasil na década de 90 e em 1999 instalou uma unidade produtiva em Séo
Paulo. Nesta unidade produtiva trabalham 186 empregados que produzem quatro grupos de
produtos: sucos prontos, néctares, mix de bebidas de frutas e bebidas compostas.

O mercado naciona € responsavel por 90% das vendas e 10% atende a0 mercado
internacional e jatem plena aceitacdo em mercados exigentes como Japéo, Russia, Holanda e
Estados Unidos.

Segundo a empresa, a tecnologia avancada utilizada elimina a necessidade ou possibilidade de
contato humano com o produto em todas as fases de elaboragdo. Essa mesma tecnologia
permite que os produtos, mesmo sem conservantes, tenham prazos de validade bem extensos,
superiores a média de produtos similares no mercado.

A estrutura organizacional é formada por um presidente industrial e quatro gerentes. E
relevante destacar a presenca do Gerente da Qualidade que reponde tanto pela area de
controle de qualidade como sistemas de gestdo da qualidade e ambiental.

As iniciativas de qualidade da empresa séo despertadas por uma necessidade local da empresa
e pelalideranca do seu principal executivo no incentivo a qualidade total. A qualidade é vista
como parte integrante de um sistema gerencial que busca tornar a empresa competitiva. Os
valores, missdo e visdo sao formalizados e sdo adotados elementos de gestéo a vista.

A empresa C cobre todos os niveis e fungdes com indicadores de desempenho e medicdes
sisteméticas. Foi observado em visita ao chdo de fabrica, um quadro com medidas de
desempenho sobre o ciclo de manufatura, o cumprimento das metas de producéo e indice de
perdas.

Faz parte da missdo da empresa ser lider de mercado no seu segmento na América Latinae a
inovagdo € uma das caracteristicas de desempenho descritas na sua politica de qualidade.

A medicdo do grau de implementacdo das boas praticas de fabricacio nas areas é feita através
de vistorias semanais que atribui notas aos setores através de uma escala de expressdo facial
dos bonecos que muda de acordo com o resultado encontrado.

S80 realizadas auditorias internas duas vezes por ano para verificar o grau de adequagédo e
conformidade do sistema da qualidade. Segundo o gerente da qualidade, ndo existe, por parte
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da empresa, um interesse em se adotar as normas 1SO 9000, por considerar estas muito
abrangentes e ndo atender aos interesses especificos da industria de alimentos.

A empresa enfatizou a importancia do canal de comunicagéo que possui com seus clientes,
relacionando uma série de atitudes, como mudanca de embalagens de produtos e langcamento
de novos produtos, que foram realizadas embasadas nesse contato.

Como a inovacdo € um dos critérios de desempenho da empresa, este contato com 0s
consumidores € muito intensificado através de pesquisas de opini&o. Pois, existe um programa
sistematico de lancamento de novos produtos pela empresa, de modo que a empresa C
conseguiu dar agilidade no processo de introducéo de novos produtos.

Conforme o auditor de processos, a implementacdo da APPCC diminui as reclamacdes dos
consumidores. Contudo, n&o foi possivel mensurar ainda o impacto dessa rel ago.

Dentre os beneficios citados devido a implementacdo da APPCC a empresa achou relevante
acrescentar a melhoria daimagem em relagdo a outras empresas e entidades.

A empresa C apresentou maiores indices de concordancia em relacéo aos seguintes el ementos
bloqueadores relacionados no instrumento de coleta de dados. caréncia de recursos
financeiros, falta de informacdo sobre os riscos de contaminacdo, desconhecimento do
mercado em relacdo & APPCC, fdta de fiscalizagdo dos organismos governamentais e
conscientizacdo dos empregados. Segundo o auditor de processos, para muitas empresas a
falta de procedimentos padronizados de limpeza € um grande empecilho na implementacdo da
APPCC.

Em visita ao chdo de fébrica foi possivel observar que a empresa C monitora 0s seus pontos
criticos de controle, utiliza procedimentos documentados para a realizacdo da limpeza e gera
registros destas atividades. Contudo, os empregados ndo sabem que aqueles pontos que estéo
sendo monitorados fazem parte do plano de APPCC.

A estrutura fisica do prédio foi o Unico ponto gque precisaria melhor se adequar para atender
aos padrdes de BPF, pois o prédio onde funciona esta unidade produtiva foi construido para
abrigar uma industria de tecido no passado e apesar de passar por varias reformas ainda néo
apresenta o | eiaute desejado.

d) CasodaempresaD

A empresa D € uma grande fabricante nacional de produtos alimenticios de capital aberto,
porém 60% das acOes pertencem a familia fundadora, com mais de cinglienta anos de
existéncia. Este caso € sobre a planta que manufatura biscoitos doces e salgados, wafers e
salgadinhos e esta localizada no interior de Sergipe desde junho de 2001. Os principais
clientes desta unidade estéo no Norte e Nordeste do Brasil e América Latina.

A empresa D emprega 360 pessoas diretas e possui um compromisso de geragcdo de emprego e
renda na regido que néo permite elevado grau de automacao de suas linhas produtivas.

A estrutura organizacional da empresa D estd subordinada a matriz, mas ndo existe um
sistema de gestdo da qualidade corporativo. Na entrevista realizada com o gerente industrial
fol manifestada a aspiragdo da empresa em tornar-se a melhor unidade industrial do grupo em
produtividade, custo e satisfacdo dos clientes.

A empresa D faz parte do Programa Alimento Seguro — PAS e contratou a consultoria do
SENAI paraimplantar as Boas Préticas de Fabricacdo e a APPCC em sua unidade produtiva.
Os aspectos de seguranca do alimento relacionados as boas praticas estdo bastante
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implementados, mas ndo existem procedimentos de limpeza documentados para todos os
equipamentos, bem como o registro desses. O plano de APPCC esta em fase de elaboracéo e
ndo existe uma divulgacdo dos seus conceitos e pontos criticos de controle.

Dentre os elementos inibidores relacionados no instrumento de coleta de dados, os niveis de
concordancia mais elevados, apontados na empresa D, correspondem aos aspectos. caréncia
de recursos financeiros, empregados com baixa escolaridade, falta de motivagéo, a empresa
ndo valorizar a APPCC e baixo conhecimento de boas préticas de fabricagéo.

Em visita ao chdo de fébrica, foi observada a aplicacdo de boas praticas de fabricacéo,
contudo existem equipamentos com manutencdo improvisada e alimpeza ndo € sistematizada.
A estrutura fisica e lelaute atendem as BPF, pois o prédio foi construido recentemente dentro
dos padrdes recomendados.

5. Resultados e conclusdes finais

A tabela 1 apresenta a estatistica descritiva dos elementos bloqueadores ao processo de
implementacdo da gestéo da seguranca de alimentos indicados pelas empresas pesquisadas.
Nessa tabela mostra-se que, dentre os elementos bloqueadores rel acionados no instrumento de
coleta de dados, os niveis de concordancia mais elevados correspondem aos aspectos:
caréncia de recursos financeiros para as modificagtes; baixa escolaridade dos empregados;
falta de motivacdo para implantar a APPCC e dificuldade no preenchimento dos registros. A
empresa C indicou ainda, a dificuldade de conscientizagdo dos empregados como um forte
elemento bloqueador. A empresa B acrescentou 0 excesso de registros como um aspecto
importante. Estes dados acentuam a tendéncia de se atribuir ao fator humano, de modo
especial, aos empregados, a responsabilidade pelaimplementacdo da APPCC.

Empresas
Elementos Bloqueador es A B c D Védia | Desvio
A ferramenta APPCC é dificil 4 4 5 3 4,0 0,8
A empresa carece de recursos financeiros para| 2 6 6 5 4.8 19
as modificagtes
Dificuldade de equipamentos adequados as| 2 6 2 1 2,8 2,2
necessidades da APPCC
Empregados com baixa escolaridade 5 6 5 3 4,8 1,3
Fata de informacdo sobre os riscos de| 5 1 6 2 35 2,4
contaminacdo
Falta de motivacg&o paraimplantacdo da APPCC 5 6 2 6 4,8 1,9
N&o ha empregados em nimero suficiente 2 6 2 1 2,8 2,2
Auséncia de pessoal qualificado em APPCC na| 4 6 2 3 3.8 1,7
empresa
A empresavalorizapouco APPCC 2 1 1 6 2,5 2,4
Dificuldade no preenchimento dos registros - 5 5 4 4,7 0,6
Baixo conhecimento de boas préaticas de| 3 1 2 5 2,8 1,7
fabricacéo
Fata de recurso financeiro para contratar| 2 6 - 3 3,7 2,1
consultoria
A empresa esta com dificuldades de colocar o| 2 1 2 1 15 0,6
produto no mercado
Baixa credibilidade na APPCC 2 1 2 1 15 0,6
O mercado ndo conhece APPCC 4 5 6 1 4,0 2,2
Os organismos governamentais ndo exigem| 5 4 6 1 4,0 2,2
APPCC
Pouco ou nenhum procedimento de limpeza| 2 1 1 1 1,3 0,5
padronizado
Falta de incentivo governamental 4 4 1 2 2,8 15
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Falta de um material de APPCC especifico para| 3 1 2 4 2,5 1,3
cadatipo de indUstria

Dificuldade de conscientizacédo do pessoal - - 6 - 6,0 -

Excesso de registros e documentos - 6 - - 6,0 -

Fonte: Préprio autor

Tabela 1l — Elementos blogueadores naimplementacéo da gestdo da seguranca de alimentos

Cabe ressaltar que as empresas discordam gue os seguintes fatores atuem como blogueadores
na implementagcdo da gestéo da seguranca de alimentos: pouco ou nenhum procedimento de
limpeza padronizado, credibilidade baixa na APPCC, dificuldade de colocar o produto no
mercado. Isto pode ser explicado pelo fato das empresas pesquisadas acreditarem na APPCC
e visudizarem o0s procedimentos de limpeza como parte integrante do processo de
implementacdo da APPCC.

Outros aspectos que dificultam a implementacdo da gestéo da seguranca de alimentos estéo
num segundo plano de importancia e se relacionam com a dificuldade inerente ao proprio
sistema: auséncias de pessoa qualificado, falta de conhecimento dos consumidores, baixa
exigéncia dos organismos fiscalizadores. Evidenciando-se o nivel de maturidade das
empresas, que assumem como parte integrante de seu papel a responsabilidade pela
implementacdo da gestdo da seguranca de alimentos e colocam como fatores secundérios os
elementos externos a empresa.

Como podem ser observados os elementos bloqueadores. caréncia de recursos financeiros,
escolaridade baixa dos empregados e falta de motivacéo, tiveram vaores muito proximo do
maximo. Mas ambos apresentaram alto desvio padrdo indicando que ndo houve consenso
entre as empresas pesqui sadas.

Os estudos de caso evidenciaram pouco interesse por parte das empresas pesgquisadas em
adotarem o modelo 1SO 9001 para seus sistemas de qualidade, por concordarem que ele néo
atende a principa necessidade daindustria de alimentos, produzir alimentos seguros.

De maneira geral, para a maioria das empresas pesquisadas foi demonstrada uma forte
preocupacgao em garantir a integridade do produto, mas algumas carecem de instrumentos que
formalizem este interesse.
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