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RESUMO
A exigência dos consumidores em relação á qualidade, principalmente do alimento vem crescendo atualmente. E por isso as empresas devem possuir o sistema de gestão da qualidade, a fim, de garantir a satisfação dos clientes. Sendo necessária a utilização das ferramentas da qualidade com o intuito de analisar possíveis causas de problemas e também controlar algumas fases do processo. O objetivo geral é levantar os programas de qualidade implementada em indústrias alimentícias e os objetivos específicos são realizar pesquisas bibliográficas sobre a gestão da qualidade para conhecer a aplicação adequada desse conceito, realizar um estudo comparativo entre empresas do ramo alimentício para conhecer as vantagens alcançadas pelos mesmos na implantação das ferramentas de qualidade, verificar o modo de aplicação das ferramentas de qualidade e resultados alcançados das empresas entrevistadas. O cenário das empresas foi analisado através de questionário e foi aplicado em quatro organizações do ramo alimentício. Ao final constatou que todas as empresas possuem o APPCC e a principal ferramenta utilizada é o fluxograma.
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ABSTRACT


 
The requirement of consumers in relation to quality, mainly of aliment currently has been growing. Therefore the company's should have a management system of quality, to ensure customer satisfaction. Being necessary the use of the tools of quality in order to analyze the possible causes of problems and controlling some stages of process. The general objective is to raise the programs of quality implemented in food industries and the specific objectives are to carry out bibliographic searches about a quality management to know the correct application of this concept, perform a comparative study between food companies to know the advantages achieved by them in the implementation of the tools of quality, verify the mode of application of quality tools and results achieved by interviewed companies. The companies were interviewed through a questionnaire and applied in four food companies. Finally, it was found that all companies have the "APPCC" and the main tool used is flowchart.
Key words: Quality Management; Quality Tools; HACCCP
1 INTRODUÇÃO 
Para Juran (2015) a qualidade é definida com base nas necessidades do cliente, composta por toda a variedade de itens que complementa o produto na sua devida utilização. Praticar qualidade é todo o processo de desenvolvimento, projeto, produção e comercialização de produtos, que sejam úteis, econômicos e satisfatórios ao consumidor.
O gerenciamento da qualidade é fator crucial para as organizações, principalmente para as indústrias do ramo alimentício. Não basta apenas produzir o alimento com qualidade, mas sim obter um produto seguro, livre de contaminações biológicas, químicas e físicas.

Quando se trata de segurança do alimento não se pode esquecer-se das ferramentas utilizadas no processo, bem como as etapas que devem ser seguidas e por isso as responsabilidades não são centralizadas somente a um setor e sim para todos que envolve a fabricação do produto, desde a chegada das matérias-primas até ao consumidor final. As atividades realizadas no processo de gestão da qualidade são baseadas principalmente na ferramenta do método planejar, fazer, verificar e agir (PDCA), portanto envolve as funções administrativas. 


As ferramentas da qualidade tem um papel fundamental nas organizações, pois, oferece informações necessárias para a solução de problemas, estudando as causas principais, determinando ações e analisando as informações para tomar decisões certas.
Reconhecido a importância da qualidade, este trabalho tem como objetivo analisar os programas de qualidade em indústrias de alimento, especificando as normas utilizadas, definindo as formas de avaliação, inspeção, padronização de processos e a utilização de ferramentas específicas ao alimento como exemplo a Análise de Perigos e Pontos Críticos de Controle (APPCC).

Com o surgimento da era do consumismo, foi aumentando o nível de exigência dos consumidores em relação à qualidade do produto, principalmente do alimento, do qual deve estar livre de qualquer tipo de contaminação e dentro dos parâmetros especificados pelos órgãos reguladores, como exemplo a Organização Internacional para Padronização (ISO 9001).  E por isso toda indústria de alimentos deve possuir bom gerenciamento da qualidade para obter alimentos seguros, prezando sempre pela aplicação de ferramentas eficientes, de modo que analisam as causas dos problemas e buscam possíveis soluções.  

As ferramentas da qualidade tem um papel muito importante nas organizações, elas ajudam a coletar os dados, organizá-los, determinando ações para melhor utilizá-los, buscando sempre a melhoria contínua. Essas ferramentas são: fluxogramas, folhas de verificação, gráfico de pareto, diagrama de causa e efeito, gráfico de tendências, histograma, carta de controle e gráfico de dispersão. 

Lembrando também que para ter um alimento seguro é necessário avaliar todos os parâmetros relacionados à fabricação, desde a chegada de matéria prima até o produto acabado. Tendo um bom relacionamento com os fornecedores, aplicando normas de Boas Práticas de Fabricação (BPF) e verificando todas as etapas de processo do produto, por meio de análises e inspeções, a fim de verificar se estão livres de contaminações físicas, químicas e biológicas, sempre optando pela segurança e qualidade do alimento.

Levando em conta às questões acima foi escolhido o seguinte tema devido ao fato de descrever a importância das ferramentas de qualidade, determinando a melhor para cada tipo de problema, como também para identificar as normas necessárias para o processo de fabricação, dando ênfase na norma ISO 9001 e as Boas Práticas de Fabricação.
O objetivo geral é levantar os programas de qualidade implementado em indústrias alimentícias e os objetivos específicos são realizar pesquisas bibliográficas sobre a gestão da qualidade para conhecer a aplicação adequada desse conceito, realizar um estudo comparativo entre empresas do ramo alimentício para conhecer as vantagens alcançadas pelos mesmos na implantação das ferramentas de qualidade , verificar o modo de aplicação das ferramentas de qualidade e resultados alcançados das empresas entrevistadas.
2 REFERENCIAL TEÓRICO 

2.1 História da Qualidade
A qualidade existe desde o desenvolvimento da civilização e veio evoluindo esses anos todos até chegar aos dias de hoje. Por volta de 2.150 a.c, na Mesopotâmia tinha o código de Hamurabi que era um conjunto de leis, onde foi determinado que em caso de falha nas habitações produzidas, o construtor seria sacrificado, da mesma forma os fenícios amputavam a mão daqueles que não produziam os produtos conforme especificado.  Para Garvin (2002) a revolução da qualidade é classificada em quatro eras: Inspeção, Controle de Qualidade, Garantia da Qualidade e Qualidade Total.

Anteriormente, no processo de inspeção no ano de 1900, o objetivo era separar os produtos com defeitos dos sem defeitos e a qualidade para as pessoas significava beleza. O controle de Qualidade tinha como objetivo produzir de acordo com os parâmetros especificados e sua preocupação eram vender os produtos dentro do padrão. Na era da garantia da qualidade (década de 30 e 40) o intuito era de manter e buscar a melhoria na empresa. Nesse tempo surgiram as principais teorias da qualidade, como a dos autores, Juran e Deming (2015). A gestão da Qualidade Total tinha como foco a satisfação dos clientes, delegando as responsabilidades para todos e adquirindo programas zero defeito. 

Atualmente estamos vivendo o período da era da qualidade total, onde em muitas empresas é utilizado esse sistema, que tem como objetivo principal distribuir a responsabilidade para todos os funcionários em todas as fases do produto. Vieira (2010) cita que o processo de qualidade total passa por cinco itens básicos que são: Qualidade Intrínseca, preço baixo, pontualidade nas entregas dos produtos, segurança na utilização (obtendo controle por meio de inspeções no processo) e moral da equipe (treinando e incentivando os funcionários a produzirem com qualidade).

 A qualidade intrínseca segundo Vieira (2010) refere-se as características do produto ou serviço, como por exemplo a segurança do  produto e o respeito ao meio ambiente. O gerenciamento da qualidade total é muito importante nas organizações, pois obtém sucesso de longo prazo, melhoria contínua nos processos e satisfação dos clientes.
2.2 Gerenciamento da Qualidade Total
Para Bertolino (2010) a qualidade não é um diferencial para a empresa, mas sim fator necessário para se manter no mercado. O objetivo não deve ser centrado somente ao lucro, pois se a empresa der prioridade aos fundamentos da qualidade em primeiro lugar, os lucros virão como consequência.

Bertolino (2010) afirma que existem dois tipos de qualidade, a qualidade percebida e a qualidade intrínseca, “qualidade percebida pode ser entendida como aquilo que um consumidor espera do produto. Já a qualidade intrínseca é tudo aquilo que um consumidor espera como óbvio de um produto”. Alguns exemplos de qualidade percebida estão incluindo as características que o consumidor espera do produto, como: sabor, cor e textura. Para a qualidade intrínseca é que o produto deve estar dentro das normas especificadas e seguro de contaminação química, física e biológica.

Para Oliveira et al (2004) é necessário o envolvimento de todos os setores para manter a qualidade do produto , não limitando somente ao setor de controle e garantia da qualidade, sempre obtendo melhorias contínuas. Essas ações de melhorias contínuas se obtêm por meio da verificação de auditorias internas e pela análise crítica da alta direção.

Com o surgimento do gerenciamento da qualidade total, desenvolve – se a necessidade de padronização dos processos reconhecida internacionalmente. Como por exemplo, a Organização Internacional de Normalização (ISO). Na área de alimentos, a norma utilizada é a ISO 9001, segundo Britto (2016) a norma ISO 9001 é um guia de ações que devem ser seguidas pelas empresas que possui o sistema de gestão da qualidade (SGQ). Melo, et al. (2009 p. 5) acrescenta que quando uma organização adota a norma ISO  9001, ela deve esforça-se para satisfazer a seus clientes e melhorar continuadamente seu sistema de gesto da qualidade [...] A norma requer que a organização planeje e gerencie os processos necessários para a melhoria contínua  de seu SGQ. 

Segundo Oakland (1994) cada atividade realizada em um departamento ou área é considerada como processo e isso pode ser avaliado pelos inputs e outputs, e em seguida será implantado as ações de melhorias. Para produzir alimento com qualidade é importante controlar os inputs (entradas) do processo, ou seja, todo o material, procedimentos, pessoal, instalações e equipamentos, tendo como exemplo em termos de qualidade a homologação dos fornecedores, a higiene dos colaboradores, a limpeza dos utensílios e instalações, entre outros. Com isso, os outputs (resultados) seriam alimentos com qualidade e seguros.

Oliveira et. al (2004) explica que para estabelecer o sistema da garantia da qualidade precisa seguir os seguintes passos: Criar uma politica da qualidade, acrescentando os objetivos da empresa, ela deve ser divulgada a todos os colaboradores e as atividades da empresa devem ser centradas nos objetivos inseridos na politica da qualidade. O próximo passo para a implementação do SGQ é o controle da documentação, cada atividade que a empresa realizar é necessário padronizar em documentos, como por exemplo instruções de trabalho, padrão de operação e manuais. Outro passo também de grande importância são as auditorias realizadas internamente, que tem como objetivo verificar todas as fases do SGQ e caso houver alguma não conformidade a mesma será tratada em plano de ação, buscando sempre a melhoria contínua e a eficácia das ações implementadas. 
Enfim, as ferramentas da qualidade tem a função de analisar, investigar e estabelecer soluções para os problemas, definindo as causas raízes e criando melhorias de qualidade. Quando são aplicadas adequadamente trazem diversos benefícios para a empresa.
2.3 Ferramentas da Qualidade

As ferramentas da qualidade são de relevância para a organização, pois são elas que contribuem para o desenvolvimento dos processos, ajudando no controle e tomada de decisões. É impossível uma empresa fornecer produto de qualidade para seu cliente sem a devida utilização das ferramentas necessárias. Sobre o conceito de ferramenta da qualidade Paladini (2012. p. 253) destaca “são mecanismos simples para selecionar, implantar ou avaliar alterações no processo produtivo por meio de análises objetivas de partes bem definidas deste processo”.  Ou seja, são meios para definir as melhorias contínuas no processo.
Todas as ferramentas da qualidade, para a melhor condução das ações e verificações é seguida pelo ciclo PDCA, conforme mostra na figura 1, que significa planejamento, execução, verificação e ação formando o sistema de gestão da qualidade. Esse método tem como objetivo analisar a causa raiz do fracasso, para implantar ações para solucionar o problema.

Figura 1 – Ciclo PDCA
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Fonte: Cefis (2016).

 Segundo Araújo (2009) As ferramentas mais utilizadas são fluxograma, espinha de peixe, folha de verificação, diagrama de pareto, histograma, diagrama de dispersão e cartas de controle. O fluxograma tem como objetivo traçar todo o processo do produto, ilustrando através de símbolos as operações realizadas, conforme a figura 2.
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Figura 2 – Exemplo de fluxograma
Fonte: Lucid (2019)
O diagrama de espinha de peixe, conforme figura 3, tem objetivo de analisar as causas e os possíveis efeitos de um problema. Também conhecido como Digrama Ishikawa. 

[image: image13.png]


Figura 3 – Exemplo da ferramenta Espinha de Peixe

Fonte: Citi System (2012)

As Folhas de Verificação, conforme figura 4, tem o intuito de coletar os dados e a partir disso realizar análise das informações encontradas. 
Figura 4 – Exemplo de lista de Verificação
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Fonte: Voitto (2018)
 O Diagrama de Pareto, conforme figura 5, é indicado para análises de diferentes métodos e bastante usada para diagnosticar os principais problemas.
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Figura 5 – Exemplos de Diagrama de Pareto

Fonte: Suno (2018)

O Histograma, conforme figura 6, é desenvolvido através de gráficos para apresentar certa informação. 

Figura 6 – Exemplos de Histograma
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Fonte: Paladini (2012) 
O Diagrama de Dispersão, conforme figura 7, mostra as mudanças entre duas variáveis, para analisar a solução dos problemas. 
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Figura 7 – Exemplo de Diagrama de Dispersão
Fonte: Voitto (2018)

Por fim, as cartas de controles (figura 8) são tipo de gráficos que trabalham por meio de um limite definido.
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Figura 8 – Exemplo de Carta de Controle 
Fonte: Bastos (2017)

Outra ferramenta também bastante conhecida nas indústrias alimentícias é a Análise de Perigos e Pontos Críticos de Controle (APPCC), que foi desenvolvido pelo grupo Pillsburg Company em 1959, sendo criada para uma exigência da NASA, a fim de obter alimentos seguros aos tripulantes. Bertolino (2010) acrescenta que para assegurar que os produtos fabricados estejam de acordo com os padrões de Segurança de Alimentos, foi estabelecido o Sistema APPCC, que tem como objetivo prevenir qualquer tipo de contaminação ao alimento, implantando medidas de controle e avaliando os perigos em todo o processo, não somente focando no produto final, mas também nas matérias primas, embalagens, entre outros.

De acordo com a Códex Alimentarius – ANVISA online (1995) recomenda que a Análise de Perigos e Ponto Crítico de Controle (APPCC) passe pelas seguintes fases: 

1ª Formação da equipe: As pessoas escolhidas devem ter habilidades em liderança, pois cada um irá se responsabilizar por uma etapa do APPCC, todos devem ser treinados por um líder que tenha conhecimento no assunto.

2ª Descrição do produto: Nesse processo devem-se descrever as matérias primas utilizadas bem como suas embalagens, as condições de recebimento e expedição.

3ª Identificação do uso: Determinar qual a função do produto e publico alvo.

4ª Construção do diagrama de fluxo: Nessa etapa é feito uma análise em todas as fases do processo de produção de alimentos e onde apontar perigos ao alimento, implantar ações para manter a segurança dos alimentos. Como por exemplo, a instalação de telas e filtros nos bicos que envasam o produto impedindo a passagem de corpos estranhos como parafusos e outros objetos avulsos.

5ª Confirmação no local das etapas descritas no fluxograma: Verificação in loco se todos os possíveis perigos levantados estão no fluxograma.

6ª Listar todos os perigos, analisar os riscos e considerar os controles necessários: Implantar medidas de controles para os perigos.

7ª Determinar os pontos críticos de controle (PCC): É necessário utilizar uma árvore decisória para estudar todos os pontos estabelecidos.

8ª Estabelecer limites críticos para cada PCC: Implantar parâmetros aceitáveis e parâmetros que são considerados desvios. Ao estabelecer esses padrões fica mais fácil o controle das medidas implantadas.

9ª Estabelecer um sistema de monitoramento para cada PCC: Definir um sistema de monitoramento dos PCC com frequência.

10ª Estabelecer ações corretivas: Para os desvios identificados implantar ações que solucione o problema.

11ª Estabelecer procedimento de verificação: Realizar auditorias, teste para verificar se realmente o APPCC está funcionando.

12ª Implantar o controle de documentos e registros: Todos os processos do APPCC devem ser documentados e os registros mantidos.

O sistema APPCC permite comprovar, por meio de documentação técnica apropriada, que determinado processo produtivo é seguro. Assim, o elemento mais importante desse sistema é sua natureza preventiva e o controle do processo de fabricação nos seus pontos críticos de controle (BERTOLINO, 2008 p.175). 
Por ser o APPCC um programa que não pode faltar nas indústrias alimentícias, este passou a ser obrigação para empresas desse ramo, podendo ser fiscalizados pelos órgãos competentes. 

Um dos requisitos para o APPCC é o processo de boas práticas de fabricação que “são normas de procedimentos a fim de atingir um determinado padrão de identidade e qualidade de um produto e/ou serviço na área de alimentos, incluindo utensílios e materiais de contato com o alimento” (AKUTSU et al 2005, p.30). 
As boas práticas de fabricação envolve a responsabilidade de todos, desde o nível mais alto até o nível mais baixo, e por isso, é necessário que a organização tenha um manual descrevendo todas as normas e que todos os colaboradores recebam treinamentos sobre a correta manipulação dos alimentos.

2.4 Manual de Boas Práticas de Fabricação (BPF)
Bertolino (2010) afirma que 
o manual de Boas Praticas de Fabricação (BPF) implementado pelas empresas tem como objetivo descrever as instalações, bem como a higiene e manutenção dos mesmos, descrever o processo de controle interno de potabilidade da água de acordo com os órgãos fiscalizadores, controle de pragas, higiene dos colaboradores, controle de alergênicos, plásticos duros e vidros, avulsos e demais controles necessários para obter um alimento seguro, livre de contaminações.

O manual deve ser aplicado em toda a empresa, abrangendo para colaboradores, fornecedores, visitantes e prestadores de serviços. As normas necessárias para as boas práticas de fabricação de acordo com a ISO 9001 são as seguintes:

· A área da empresa deve ser construída em área urbana, não sujeita a inundações, odores, fumaça ou outros contaminantes ambientais.

· Os jardins devem ser limpos e podados, não podendo ter contato direto com o prédio produtivo.

· Deve ser determinada uma área somente para resíduos, esta área deve ser limpa e organizada.

· Na área interna, os produtos acabados, matérias primas e embalagens devem ficar distantes de pisos e paredes.

· As portas e janelas são mantidas fechadas

· As reformas dentro do setor produtivo devem ser realizadas em horário que não tiver produção.

· Para o controle de potabilidade da água, é preciso realizar monitoramentos através de análises de acordo com a portaria de consolidação nª 5 – 28 de Setembro de 2017 MS/GM – Anexo XX.

· Os equipamentos e utensílios de contato com o alimento devem possuir uma frequência de limpeza. Os registros dessa limpeza devem ser mantidos.

· As ferramentas e utensílios devem ser guardados em local adequado.

· As peças soltas que possa se desprender da máquina devem ser eliminadas.

· Os fornecedores de insumos devem ser homologados e avaliado quanto aos produtos oferecidos.

As normas de BPF quando são bem implementadas gera grande benefícios para a organização, como por exemplo, diferencial competitivo, pois, o alimento terá mais qualidade e segurança, obtendo mais confiabilidade do cliente. Por esse motivo as empresas devem utilizar as ferramentas necessárias, aplicando as boas práticas de fabricação no seu contexto organizacional, buscando sempre por melhorias contínuas.
3 METODOLOGIA  
Para entender o processo de gerenciamento da qualidade em indústrias alimentícias serão realizadas pesquisas em duas vertentes: Quanto aos fins e quanto aos meios.

Quanto aos fins serão aplicadas pesquisas descritivas. “A pesquisa descritiva expõe características de determinada população ou de determinado fenômeno.” (VERGARA,1990, p 20).
Foi utilizada a pesquisa descritiva para descrever as principais ferramentas, bem como as normas aplicadas em todo o processo.

Quanto aos meios foi utilizada pesquisa bibliográfica e de estudo de caso. Segundo Vergara (1990) a pesquisa bibliográfica é baseado em livros, artigos e etc. Oferece conhecimento sobre o assunto. Já o estudo de caso é uma modalidade de pesquisa amplamente utilizada nas ciências biomédicas e sociais. Consiste no estudo profundo e exaustivo de um ou poucos objetos, de maneira que permita seu amplo e detalhado conhecimento, tarefa praticamente impossível mediante outros delineamentos já considerados. (GIL, 2002 p 54)
A pesquisa bibliográfica foi utilizada pelo desenvolvimento teórico dos parâmetros de um alimento com qualidade, já o estudo de caso será utilizado para descrever quais programas de qualidade que as indústrias alimentícias de Anápolis possuem.
O universo a ser estudado foi empresas do ramo alimentício localizadas no Distrito Agroindustrial de Anápolis (DAIA), dando ênfase aos setores de garantia da qualidade.  A pesquisa foi iniciada com uma pesquisa de campo, onde se localizou sete empresas do ramo alimentício, foi enviado um questionário, porém quatro empresas responderam retornaram com e-mail com a pesquisa preenchida. O questionário contempla dez perguntas, sendo a primeira parte a identificação da empresa, os produtos produzidos, a segunda parte para identificar as ferramentas utilizadas, as normas e os benefícios de cada um. 
A amostra foi definida por conglomerados, sendo entrevistadas quatro pessoas, responsáveis pelo setor de garantia da qualidade, e será feito uma comparação de dados com as empresas entrevistadas. 

O questionário foi aplicado no primeiro semestre de 2019, por quatro empresas que serão identificadas com as letras A, B, C e D e a análise dos dados foram obtidos pela aplicação de tabelas e figuras para a aquisição de resultados.

3 DISCUSSÃO DOS RESULTADOS
A pesquisa foi aplicada em quatro indústrias do ramo alimentício, localizadas no Distrito Agroindustrial de Anápolis (DAIA) e serão identificadas como A, B, C e D. 

A empesa A produz óleo de soja, lecitina de soja e gordura de palma; A empresa B produz geleia, adoçante em pó e líquido, xilitol, achocolatado, shake, bolo de caneca, mistura para bolo, gelatina e cappuccino; A empresa C produz margarinas e a D óleo refinado de soja, tocoferol, glicerina bidestilada e lecitina de soja.

O primeiro item a ser questionado foi em relação ao número de funcionários nas empresas, onde os resultados foram conforme o gráfico 1.

Gráfico 1 – Quantidade de Funcionários
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Fonte: A autora da pesquisa (2019)

O gráfico 1 mostra a quantidade de funcionários em cada uma das empresas, algumas possuindo um quadro menor como por exemplo a empresa C e outras com maior número de colaboradores (empresa D).

A segunda questão verificada foi o tempo de mercado que cada empresa possui, conforme gráfico 2, tendo como objetivo analisar o cenário de cada uma.
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Gráfico 2 – Tempo de Mercado

Fonte: A autora da pesquisa (2019)
Conforme observado no gráfico algumas empresas, como por exemplo, a B é uma nova entrante no ramo alimentício, ao contrário da empresa C que já está no mercado mais de 100 anos.

Outro item a ser avaliado foi a questão do número de processos contidos nas empresas, conforme gráfico 3. 

Gráfico 3 – Quantidade de Processos
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Fonte: A autora da pesquisa (2019)

Como mostra o gráfico 3,  A empresa D é a que tem maior número de processos, consequentemente obtendo maior responsabilidade na gestão da qualidade dos alimentos.

Com essas responsabilidades é importante que a empresa tenha definido o planejamento estratégico, tático e operacional com objetivo de traçar melhores caminhos e obter melhorias contínuas. No gráfico 4 mostra a descrição do planejamento estratégico, tático e operacional que as empresas utilizam.
Gráfico 4 – Planejamento Estratégico, tático e operacional.
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Fonte: A autora da pesquisa (2019)
O gráfico 4 mostra que 100% das empresas definiram a missão, visão e valores. Segundo Kuazaqui (2016) a definição da missão, visão e valores é importante, pois identificam quais caminhos a empresa deve seguir como também indica os esforços e recursos para tais ações.

O gráfico mostra também que 75% das empresas entrevistadas utilizam a definição de metas e objetivos e 50% utilizam a ferramenta 5W2H, que é relacionada com a definição de metas, determinado as ações, o prazo e os responsáveis por cada uma.

Outro item verificado é como os setores da garantia da qualidade participam do planejamento estratégico e obteve resultado conforme gráfico 5.
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Gráfico 5 – Participação do Planejamento Estratégico
Fonte: A autora da pesquisa (2019)

Observa-se que 50% das empresas entrevistadas participam do planejamento por meio de verificação em auditorias internas a fim de obter as metas determinadas e as outras 50% participa por meio da implantação de politicas da qualidade e ferramentas para obter melhorias contínuas. Kuazaqui (2016) cita que é importante a participação de todos no planejamento estratégico, pois só assim estará aplicando a gestão da qualidade total que é delegar as responsabilidades para todos os envolvidos.

Outro parâmetro importante que foi analisado é o nível de formação dos gestores do setor da qualidade, obtendo resultados conforme gráfico 6.
Gráfico 6 – Nível de Formação dos Gestores da Garantia da Qualidade
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Fonte: A autora da pesquisa (2019)

No gráfico 6, mostra que 75% das empresas possuem gestores com o nível superior em química, responsáveis por manter a qualidade do alimento. De acordo com Lobo (2010) é necessário o encorajamento dos gestores, para que os colaboradores participem e se interajam na aplicação das ferramentas da qualidade, fazendo com que se tenha criatividade para solucionar os problemas levantados.
Também é muito importante no processo de gestão da qualidade que as empresas do ramo alimentício possuam algum tipo de certificação, a fim de garantir a confiabilidade nos alimentos produzidos. Onde foram entrevistadas as empresas, obtendo resultados conforme gráfico 7.
Gráfico 7 - Certificações
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Fonte: A autora da pesquisa (2019)
Apenas uma organização não possui certificação. A ISO 14001 contempla itens relacionados à gestão do meio ambiente, com o objetivo de desenvolver produtos e serviços sustentáveis. A ISO 9001 de acordo com Melo et al (2009) tem como objetivo implantar o sistema de gestão da qualidade, a fim de satisfazer de clientes e alcançar o sucesso alcançado.
Um dos requisitos da ISO 9001 é a implantação de ferramentas da qualidade e por isso foi analisado as ferramentas utilizadas por cada empresa, conforme gráfico 8.
Gráfico 8 – Ferramentas da Qualidade
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Fonte: A autora da pesquisa (2019)

Todas as empresas verificadas utilizam o APPCC, pois segundo Bertolino (2010) é uma ferramenta essencial nas indústrias alimentícias, com o objetivo de analisar os perigos e pontos críticos de controle, já o fluxograma mapeia os processos, determinando suas etapas por meio de representação gráficas. 
A segunda ferramenta mais utilizada nas empresas é o Diagrama Ishikawa tem objetivo de analisar a causa dos possíveis problemas.
Foi avaliada a forma de como os colaboradores tomam conhecimento em relação das ferramentas a serem utilizados, conforme gráfico 9.

Gráfico 9 – Conhecimento sobre as ferramentas da qualidade
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Fonte: A autora da pesquisa (2019)

De acordo com o gráfico 9, os colaboradores tomam conhecimento em relação as ferramentas da qualidade por meio de treinamentos e normas. Com o objetivo de aplicar adequadamente as ferramentas, para a solução de problemas e análises de causas.
Com a aplicação das ferramentas da qualidade, as empresas obtiveram muitos benefícios, como por exemplo, o melhor gerenciamento e realiza uma avaliação dos pontos que precisam ser melhorados.
5 CONCLUSÃO
Levando-se em conta os objetivos levantados nesse estudo, conclui-se que a empresa entrevistada possui um número variado de funcionários e algumas com maior tempo de mercado, obtenho também maior quantidade de funcionários e consequentemente o número de processos, desenvolvendo responsabilidades em relação á qualidade do alimento. Foi observado que o processo de gestão de qualidade está relacionado ao planejamento estratégico das empresas, levando todos os setores a participarem do mesmo para garantir a qualidade total. Também é importante salientar que todos os gestores são capacitados á sua função, fazendo com que os colaboradores se sintam encorajados a aplicar as ferramentas da qualidade. 

Outro fator importante é a certificação, principalmente da ISO 9001 e 22000, sendo estas específicas para a área de qualidade, onde 50% das empresas entrevistadas são certificadas com as mesmas. Em relação às ferramentas da qualidade, a principal é o APPCC, onde é feita uma Análise dos Pontos de Perigos Críticos de Controle e determinado as medidas de controle para tal perigo, tendo como resultado o produto seguro, livre de qualquer tipo de contaminação. Outra ferramenta também utilizada nas empresas é o fluxograma, onde determinam as etapas do processo, os colaboradores tendo conhecimento da mesma por normas e treinamentos.
Enfim conclui-se que a correta gestão aplicada nos padrões de qualidade, gera um produto totalmente seguro e consequentemente a satisfação do consumidor. Os programas de qualidade são importantes no processo de inspeção do produto, não deixando que saiam não conforme o que impacta diretamente no ganho produtivo da empresa. Os padrões de qualidade são necessários para o devido planejamento e controle dos processos, minimizando os erros e maximizando as melhorias. Esse estudo que foi realizado contribuiu para o alcance dos objetivos gerais e específicos e ao mesmo tempo com o crescimento das empresas que dele o servir.
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