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RESUMO

COSTA, TATIANE SCILEWSKI. M.S., Universidade Federal de Pelotas, agosto de
2006. Programa de producdo de alimentos seguros no setor conserveiro da
Regido Sul do Rio grande do Sul: estudo de caso. Professor Orientador: Dr.
Jorge Adolfo Silva. Professores co-orientadores: Dr. Cesar Valmor Rombaldi e Dr.
Volnei Krause Kohls.

A questéo alimentar tem despertado maior interesse dos brasileiros, caracterizando-
se por uma maior busca as informacdes relativas aos produtos adquiridos. Essa
mudanca de atitude € observada em pesquisas sociais e na midia, demonstrando
gue o consumidor do século XXI, esta interessado ndo somente em caracteristicas
nutricionais, mas também no processo produtivo dos alimentos. A garantia da
qualidade e da aquisicdo de um alimento seguro, € um direito do consumidor e um
dever a ser cumprido em toda cadeia produtiva. Alimentos de origem vegetal ndo
Sao mais, nem menos seguros que outros, cabendo aos produtores e fornecedores a
devida prevencdo a ocorréncia de danos aos consumidores. Neste contexto, o
objetivo do estudo foi analisar as causas da nao implantagcdo ou implementacéo e
qual a percepcao de redes supermercadistas sobre a implementacdo dos principios
do Programa de Alimentos Seguros nas agroindustrias de péssego em calda. Foram
estudadas organizagbes pertencentes ao setor conserveiro da Regiao Sul do Rio
Grande do Sul, redes varejistas das Regides Sul e Sudeste e, Sociedade Brasileira
de Fruticultura. Para as entrevistas foram elaborados questionarios especificos para
cada um dos setores, baseados no estudo de caso exploratério, o qual foi escolhido
devido a inexisténcia de dados sobre a familiaridade, o conhecimento e a
compreensao do tema e, também para identificar os principios de Producdo de
Alimentos Seguros considerados mais relevantes pelas empresas estudadas. A

partir das informacdes coletadas, se identificou que as agroindustrias executam

Xi



parcial e informalmente o Programa de Producdo de Alimentos Seguros, embora
todas afirmem a preocupacdo com a qualidade de seus produtos, enquanto para as
redes varejistas o tema “Alimentos Seguros”, ndo figura com relevancia, mas os
atributos “qualidade do produto” e “preco”, sdo o0s prioritarios. Porém, os
entrevistados afirmaram ser importante conhecer a adocado de novos projetos no
setor conserveiro. Esta divulgacédo poderia ser feita pelos representantes de vendas,
mas, para isto, estes necessitam conhecer melhor o produto e as empresas que

representam.

Palavras-chave: Péssego. Seguranca do alimento. Seguranca alimentar. Sistemas
de Qualidade.
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ABSTRACT

COSTA, TATIANE SCILEWSKI. M.S., Universidade Federal de Pelotas, August
2006. Food Safety Programs in the conserve industries in Southern Rio Grande do
Sul: a case study. Advisor: Jorge Adolfo Silva, PhD. Advisors: Cesar Valmor
Rombaldi, PhD; Volnei Krause Kohls, PhD.

Issues concerning food safety have become of great interest by brazilians, who have
been searching for more information on the food they purchase. This change in
attitude has been observed in social research and by the media, showing that the
twenty-first century consumer is interested not only in nutrition facts, but also in the
food production process. The provision of safe food characterizes one of the most
important consumer’s rights, which must be assured throughout the whole production
process. Foods of vegetable origin are neither safer, nor less safe, than others; thus,
food producers and suppliers must work on prevention programs so as to provide
healthy food. These facts considered, this study aimed to analyze the
implementation/causes for non-implementation of Food Safety Programs, by
considering the views of supermarket networks on these programs. We have studied
organizations belonging to the sector of conserve industries in Southern Rio Grande
do Sul, retail networks in the South and in the Southeast of the country, and the
Brazilian Fruticulture Society. For the interviews, we have prepared distinct
questionnaires for each one of the sectors involved, based on an explanatory case
study, which was chosen owing to a lack of information on the theme of the research
and aimed to identify the principles of Safe Food Production which were regarded as
the most important by the commpanies. From the data which were collected, we
could identify that agroindustries tend to follow the Food Safety Programs in a partial

and informal way, though all of them express concern about the
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food they produce. In retail networks, issues on “Food Safety” are not regarded as
one of the most important, as “Food Quality” and “Price” are the leading aspects.
However, those interviewed have recognized the importance of divulging the
adoption of new projects in the conserve industrial sector. This divulgation may be
put into action by sale representatives; for this to occur, they need to have greater

knowledge on both the products and the companies they represent.

Keywords: Peach. Food safety. Food security. Quality sistem.
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1. INTRODUCAO

No setor agroalimentar brasileiro, em especial no decorrer dos ultimos 20
anos, a producdo e distribuicdo evoluiram de maneira significativa. O avanco
tecnolégico nos campos biolégico e quimico e, particularmente da informatica,
eletrbnica e das comunicagdes, possibilitou o desenvolvimento de novas técnicas de
producdo, gestdo, logistica e de controle de qualidade, de modo a satisfazer
necessidades cada vez mais exigentes dos consumidores em termos de qualidade
nutricional, funcional, saude, seguranca, conveniéncia e novos produtos (NEVES et
al., 2000).

A Regido Sul do Rio Grande do Sul, tendo como poélo a cidade de Pelotas,
gue adquiriu ao longo da sua historia uma larga experiéncia na producdo e
transformacéo agroalimentar. Nos anos recentes, esse setor tem demonstrado
algumas dificuldades para acompanhar mudancas importantes no ambiente
competitivo, como a evolugdo qualitativa da gama de produtos e novos
concorrentes, mudancas nas bases das fontes das vantagens competitivas, como
tecnologias de gestdo e processos, inovacdo de produtos, etc., que séo fatores ou
escolhas que, quando negligenciados, expdem as empresas a situacfes de risco
(KOHLS, 2004).

Durante as décadas de 70 e 80, Pelotas foi um centro agroindustrial de
referéncia internacional e, muito desta projecao, se deve ao setor conserveiro. Apés
o desaquecimento da economia local e o fechamento de varias empresas e a
transferéncia para outras regides e estados, surge atualmente, um grande interesse
governamental e académico em reerguer o parque agroindustrial da Regido Sul do

Rio Grande do Sul e torna-lo competitivo.



Além disso, o conceito de qualidade ampliou-se, ou seja, incorporam-se
atributos que incluem o sistema de producdo e protecdo do meio ambiente e do
trabalhador rural, a insercdo de mé&o de obra, a definicdo de origem/procedéncia,
além das caracteristicas organolépticas, nutricionais e nutracéuticas.

Diversos fendmenos influenciaram na perda da competitividade do setor
conserveiro e faz-se necessario estruturar uma andlise de carater multidisciplinar
para detectar os principais fatores competitivos do produto.

De acordo com FENSTERSIFER (2000), cada vez mais as pressdes
competitivas sobre as empresas vém, nao sO de outras empresas da mesma regiao
ou do Pais, mas de competidores estrangeiros, exigindo o desenvolvimento de
novas competéncias estratégicas.

Uma empresa que trabalha com alimentos precisa, no minimo, acompanhar
e implementar os novos padrdes de qualidade. Isso representa uma vantagem para
a empresa porque garante bons produtos e confianca no mercado (SEBRAE, 2004).

Procedimentos padronizados de producé&o de alimentos seguros e garantia
de qualidade diminuem o risco de doencas transmitidas através do alimento
(BLAHA, 2000). A adocdo de adequadas praticas de gestdo de qualidade,
normatizacdo, metrologia e avaliacdo da conformidade, representam um diferencial
na economia globalizada sendo, portanto, de fundamental importancia para
alavancar os esforgos do exportador brasileiro (INMETRO, 2004).

Nos dias de hoje, qualidade representa sindbnimo de sobrevivéncia
econbmica para as empresas, que disputam espaco em um mercado produtor e
consumidor altamente competitivo. Cada vez mais se reconhece que o aumento da
qualidade dos produtos e servicos € uma questao extremamente necessaria para a
competitividade do setor industrial. Para quem produz, qualidade significa maior
satisfacdo do cliente, especializacdo e alcance de mercado, elevacdo da
competitividade e do lucro. Para quem consome, qualidade é um fator decisivo nas
relacdes de consumo, pois neste esta implicito a questdo de seguranca do produto
adquirido.

De acordo com NEVES (1999), entre as principais mudancas no
comportamento dos consumidores podem ser citadas: a) 0 aumento do consumo
fora do domicilio; b) a preocupacdo com a questdo da seguranca do alimento no
aspecto qualitativo, onde o conceito de rastreabilidade (traceability) € crescente nos

segmentos de mercados mais exigentes, principalmente com o crescimento dos



produtos geneticamente modificados; ¢) a tendéncia de um aumento relativo na
participacdo dos idosos na populacéo total do Pais; d) a conveniéncia pela expansao
dos lares com menor nimero de moradores e o aumento da participacdo da mulher
no mercado de trabalho, preferindo produtos de féacil preparo e embalagens
fracionadas; e) valorizacdo dos aspectos culturais, regionais e exadticos; f) a
abordagem do desenvolvimento sustentavel, induzindo as empresas a focar suas
estratégias nos chamados consumidores “verdes”, através de produtos
“ambientalmente limpos”, apoiando o crescimento da demanda por produtos
organicos, com selo de origem e auséncia de agroquimicos; e, g) os codigos de
defesa dos consumidores, cada vez mais rigorosos.

Assim, a qualidade tornou-se um potencial instrumento de diferenciagao
para os empresarios e uma arma de defesa para os consumidores. Qualidade essa,
medida pela conformidade com padrdes estabelecidos, através das tecnologias de
medicdo desenvolvidas para promover o progresso econdémico e social. Assegurar o
controle de qualidade dos alimentos industrializados é dever das industrias de
alimentos. A garantia da seguranca dos alimentos, exigida por Lei, € fundamental
para a manutencédo da competitividade e sobrevivéncia das empresas no mercado.

De acordo com a legislacéo brasileira, todas as industrias de alimentos séo
obrigadas a seguir normas e padrbes que estabelecam condi¢cdes higiénico-
sanitarias para manipulacdo e processamento de seus produtos. Para tanto €
recomendado a adocdo de sistemas de controle do processo produtivo, que, numa
definicdo mais ampla, pode-se chamar de programas de qualidade (ANVISA, 2004).

A cadeia produtiva de frutas e hortalicas ndo esta isenta deste contexto.
Para Regido Sul do Rio Grande do Sul, a cadeia produtiva do péssego assume
destaque importante.

A producdo mundial de péssego é de 12 milhGes de toneladas, crescendo
aproximadamente 20%, a cada dez anos. A China é o maior produtor (27% da
producdo mundial) e, juntamente com a Itdlia, os Estados Unidos e a Espanha
totalizam 60% da oferta mundial de péssego (Gomes, 2003).

A é&rea cultivada com péssego no Brasil é superior a 23.000 hectares. O Rio
Grande do Sul é o principal produtor, com area de 15.628 hectares, alcancando uma
producdo de 122.675 toneladas anuais (IBRAF, 2004). A Regido de Pelotas é o
maior polo produtor de péssego para industria, com producdo anual de 52.329

toneladas (Jodo, 2004). Do total do péssego produzido no Rio grande do Sul, 47%



destina-se ao consumo in natura comercializado em sua maioria na Central de
Abastecimento de Porto Alegre (CEASA). O restante (53%) € destinado ao
processamento em unidades agroindustriais (11) da Regido de Pelotas, sendo que
na safra (2004-2005), foram produzidos 45 milhdes de latas de conserva de péssego
(Tibola et al., 2005).

Praticamente 50% dos péssegos destinados a industrializacdo provém de
produtores empresariais (com mais de 100 ha). O restante é proveniente de
pequenos e médios produtores, num total de 1.500 familias. Esses produtores, com
algumas excecdes, sdo poucos tecnificados, com produtividade maxima em torno de
14 ton.ha™ (Madail & Reichert, 2004).

O consumo de péssego in natura no Brasil é de 0,8 kg.hab.ano™, enquanto
que de fruta processada, na forma de conserva, é de 0,25 kg.hab.ano™, muito abaixo
de paises como ltdlia, Espanha, Franca e Inglaterra, onde é de 5 kg.hab.ano™
(Farias et al., 2003).

Um dos fatores macroecondémicos que afeta o setor € a concorréncia com o
produto ofertado por outros paises do Mercosul e também da Grécia. A reducdo da
carga tributaria e subsidios oferecidos nesses paises, para incentivar a exportacao,
resultam numa oferta de produtos a precos altamente atrativos no mercado
brasileiro.

Porém é sabido que ndo existe sustentabilidade econdmica de cadeias
produtivas com barreiras tarifarias. Para isso, ha necessidade de progredir-se
tecnicamente quanto ao processo e ao produto, e, gerencialmente, quanto ao
relacionamento produtor/agroindustria/comercializacdo. Neste aspecto, o setor pode
e deve investir de maneira a ampliar seu potencial competitivo.

Para manter a competitividade deve-se oferecer e exigir qualidade,
qualificando a matéria prima e diferenciando os produtos através de marcas e
certificacdo, garantindo a procedéncia, tipicidade e qualidade o que pode se
constituir em uma barreira néo tarifaria.

Considerando-se essa problemética, varias acdes Vvém sendo
implementadas, por exemplo: a) aproximacado dos elos da cadeia produtiva, através
de compromissos assumidos junto a CAFH; b) implementacdo da Producao
Integrada, desde 1999; c) implantacdo e implementacdo da sistematica de
rastreabilidade; e, d) proposicdo de padrdoes de identidade de qualidade e de

identificacdo de procedéncia.



No que concerne as aplicacdes de sistemas que garantam a seguranca dos
alimentos, embora em algumas plantas industriais, alguns dos procedimentos
previstos na legislacdo vigente sejam adotados, a situagdo ainda deixa a desejar,
pois, ndo h& implementacédo efetiva de Boas Praticas de Fabricacdo (BPF), Andlise
de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC) e rastreabilidade nas
agroindustrias.

Neste contexto, o objetivo geral do trabalho, foi diagnosticar a situacéo das
industrias conserveiras da Regido Sul do Rio Grande do Sul, em relagcdo a
implantacdo e implementacdo do Programa de Alimentos Seguros, analisar as
causas de sua nao implantacdo ou implementacdo e qual a percepcédo de redes
supermercadistas sobre a implementagédo dos principios do Programa de Alimentos

Seguros no setor em estudo.



2. REVISAO BIBLIOGRAFICA

2.1. Introducao

Nos ultimos trinta anos, muito se tem ouvido falar em satisfazer o cliente e
em atender as necessidades do consumidor. Albrecht e Bradford (1992), ja
relatavam que estavamos no meio de um processo de mudancas basicas, de um
mundo que fabrica, comercializa e vende produtos, para um mundo em que 0S
clientes exigem o tipo de produto e servico com determinadas caracteristicas pelas
guais estdo dispostos a pagar. Entretanto, muitas empresas nado perceberam as
mudancas e ainda estdo trabalhando com o modelo antigo, com o foco no produto,
nao atendendo as exigéncias do mercado.

No cenério atual, nunca foi tdo importante para as agroindustrias, saber
como satisfazer o cliente e identificar quais sdo as necessidades de ambos. O
referencial do setor em estudo, antes regional, passou a ser global, o que faz com
que as empresas necessitem perseguir o melhor, pois ndo basta mais ter um bom
produto ou servico.

De acordo com Oliver e Rust (2000), o principal agente desta evolucdo tem
sido a mudanca de comportamento do consumidor. Ndo € mais suficiente oferecer
produtos que cumpram apenas as suas fun¢des primarias, o consumidor deseja ser

“encantado” pela aparéncia, sabor e outros atributos qualitativos.



2.2. Conceito de consumidor

O Codigo de Defesa do Consumidor (Lei n°® 8.078, de 11 de setembro de
1990), afirma que: Art. 2° Consumidor € toda pessoa fisica ou juridica que adquire

ou utiliza produto ou servigco como destinatario final.

2.3. Conceito de cliente

“O cliente é a pessoa mais importante em qualquer tipo de negaocio.

O cliente ndo depende de nés. Nés é que dependemos dele.

O cliente ndo interrompe o nosso trabalho. Ele é o propdsito do nosso
trabalho.

O cliente nos faz um favor quando entra. N6s ndo estamos lhe fazendo
nenhum favor esperando por ele.

O cliente € uma parte essencial do nosso negécio — ndo uma parte
descartavel.

O cliente nao significa s6 dinheiro na caixa registradora.

O cliente é um ser humano com sentimento, que precisa ser tratado com todo
0 respeito.

O cliente merece toda a atencéo e cortesia possivel.

Ele é o sangue de qualquer negdécio. E ele que paga o seu salario.

Sem o cliente vocé fecharia suas portas.

Nunca esqueca disso” (Citado por Albrecht e Bradford, 1992).

Juran e Gryna (1991) define como: “Um cliente € uma pessoa que sofre o

impacto do produto”.

2.4. Conceito de Qualidade

O termo qualidade ha muito tempo ja faz parte do vocabulario de muitas
pessoas, mas, como defini-lo de forma a atingir toda a dimensao do seu significado?
Qualidade envolve muitos aspectos simultaneamente e sofre alteracfes conceituais
ao longo do tempo (PALADINI, 1996). Segundo Becker (2000), o conceito de
qualidade néo é unico, depende de quem o esta emitindo.



Tabela 01. AlteracBes conceituais de Qualidade. Pelotas, 2006

Montgomery (1985)

Qualidade é a extensdo com que os produtos

cumprem as exigéncias das pessoas que 0s utilizam.

Juran & Gryna (1991)

Qualidade é adequacéo ao uso.

Bowbrick (1992)

Qualidade é uma nocdo complexa, cujo significado

pode variar entre individuos, regides ou paises.

Slack (1993)

Qualidade € algo pelo que nos sentimos valer a pena
lutar. Qualidade ¢é fazer certo, € fazer o que
deveriamos estar fazendo, é ndo cometer erros, é ser

livre de erros. A qualidade é virtuosa.

Kotler (1995)

Qualidade ¢€é a totalidade de aspectos e
caracteristicas de um produto ou servico que
proporcionam a satisfacdo de necessidades
declaradas e implicitas.

Buzzel & Galle (apud
GRONROOS, 1995)

Qualidade é qualquer coisa que os clientes afirmam
ser, e a qualidade de um produto ou servico, em
particular, € qualquer coisa que o cliente o perceba

como tal.

Buzzel & Galle (apud
GRONROOS, 1995)

Qualidade é qualquer coisa que os clientes afirmam
ser, e a qualidade de um produto ou servico, em
particular, € qualquer coisa que o cliente o perceba

como tal.

Organizacao Européia de
Controle da Qualidade,
1972 apud PALADINI,
1996)

Qualidade € a condicdo necessaria de aptiddo para o

fim a que se destina.

JENKINS,1991apud
PALADINI, 1996)

Qualidade € o grau de ajuste de um produto a

demanda que pretende satisfazer.

ABORDAGEM TRANSCENDENTAL
A qualidade € um sinbnimo de exceléncia inata, ou

seja, absoluta. O melhor produto ou servico que pode
ser gerado através de uma especificacéo.




ABORDAGEM BASEADA EM MANUFATURA
Preocupa-se em fornecer produtos ou servicos livres
de erros em relacdo as especificagdes do projeto. Um
produto ou servico pode ter qualidade sem ser o
melhor possivel. Basta que tenha sido fabricado ou
fornecido conforme as especificacées do projeto.

ABORDAGEM BASEADA NO USUARIO

Além da conformidade, esta abordagem garante que

0 produto ou servico esta adequado ao seu proposito,
David Garven apud ou seja, as especificacdes do consumidor. O que é o
SLACK et al., (1997) _ B
melhor para um consumidor pode ndo ser para o

outro.

ABORDAGEM BASEADA EM PRODUTO
Qualidade é um conjunto mensuravel e preciso de
caracteristicas necessérias para satisfazer o
consumidor.

ABORDAGEM BASEADA EM VALOR

A qualidade deve ser percebida em relagéo ao preco

gue o consumidor pode pagar.

A palavra “qualidade” tem uma variedade de
significados que incluem o grau no qual um produto é
especifico: (1) satisfaz os desejos de um consumidor
Barcellos (2002) especifico, (2) possui satisfacbes potenciais, (3)
conforma-se a especificacdes e (4) € preferido a

produtos concorrentes equivalentes.

2.5. Necessidades de clientes e consumidores

Para que se tenha uma continua evolucdo da qualidade, deve-se saber o
quanto o consumidor esta satisfeito com os produtos que esta adquirindo
(FIGUEIREDO & COSTA NETO, 2001).

A qualidade hoje é uma vantagem competitiva que diferencia uma empresa

de outra, pois os consumidores estdo cada vez mais exigentes em relacdo a sua
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expectativa no momento de adquirir um determinado produto. Logo, as empresas
gue nao estiverem preocupadas com esta busca pela qualidade poderéo ficar a
margem do mercado consumidor (FIGUEIREDO & COSTA NETO, 2001).

Oferecer um servigo de boa qualidade soa como algo de custo elevado. O
fornecimento de servicos diferenciados parece mais caro ainda, porém, este tipo de
pensamento precisa ser banido das empresas para que elas continuem a ter lucros
ao mesmo tempo em que satisfacam os clientes. A qualidade n&o representa um
custo; a falta de qualidade sim. A melhoria da qualidade cria sistemas a prova de
erros e evita o retrabalho (GRONROOS, 1995).

Hayes (1992), considera as necessidades do cliente como aquelas
caracteristicas do produto ou servico que representam dimensdes importantes. Elas
sdo as dimensOes sobre as quais os clientes baseiam suas opinides acerca do
produto ou servico. Para Juran e Gryna (1991), todos os clientes tém necessidades
que devem ser atendidas, e as caracteristicas do produto devem atendé-las. A
importancia de se entender estas necessidades e traga-las para o meio industrial é o
desafio das empresas no cenario atual (PANDOLFI, 2003).

Para suprir a demanda crescente do mercado consumidor, a cadeia
alimentar vem providenciando respostas a cada parcela produtiva. O consumidor
exige hoje seguranga, sustentabilidade e produtos ecologicamente corretos, entre
outros atributos (NAAS, 2004).

De acordo com HOWELLS (2000), € nitida a tendéncia entre os
consumidores, principalmente dos paises desenvolvidos, de exigir produtos com
maior valor agregado e que prezem pela qualidade. E crescente o interesse pela
seguranca do alimento, pela facilidade e praticidade de seu preparo, maior
preocupacdo com questdes ambientais e do bem estar animal e aumento da
importancia da qualidade dos habitos alimentares.

Quando se fala em qualidade para a industria de alimentos, o aspecto
seguranca do produto é sempre um fator determinante, pois qualquer problema pode
comprometer a saude do consumidor. No Brasil, mesmo existindo empresas lideres
do ramo de alimentos, que estdo implementando sistemas de gerenciamento da
qualidade, ainda existe um grande numero de outras empresas que nao aplicam
ferramentas para garantir a qualidade de seus produtos (FIGUEIREDO & COSTA
NETO, 2001).
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2.6. Doencas veiculadas por alimentos (DVAS)

Nos ultimos anos, tem-se mostrado cada vez mais comum, em varios paises,
casos de doencas veiculadas por alimentos, de etiologias variadas, muitas vezes por
contaminacdo da matéria-prima ou do produto pronto para consumo (FORSYTHE,
2002). Motarjemi & Kaferstein (1999), relatam que epidemias de origem alimentar,
grandes ou pequenas, ocorridas no mundo, alertaram as autoridades ligadas a
saude publica para o problema de doencas veiculadas por alimentos, principalmente
em grupos vulneraveis como imunodeprimidos, gestantes, idosos e criangas.

Devido as DVAs, mais de 325.000 pessoas sao hospitalizadas a cada ano
nos Estados Unidos e, destas, mais de 5000 morrem, em sua maioria idosos e
criancas (SUN & OCKERMAN, 2005).

De acordo com Silva Jr. (2002), relatos da organizacdo Mundial da Saude
sobre doencas de origem alimentar no Brasil informam que mais de 60% s&o
toxinfeccbes alimentares. A pequena cobertura dos servigos oficiais de Vigilancia
Sanitaria de Alimentos, a baixa de notificacdo de enfermidades transmitidas por
alimentos, a falta de investigacdo dos surtos de toxinfec¢bes alimentares e a
caréncia de informacdes aos consumidores, sao fatores que determinam a alta
incidéncia de doengas veiculadas por alimentos (RICHARDS, 2002). A
contaminacdo do alimento por agentes biolégicos (bactérias, virus, fungos e
parasitos), se deve as praticas inadequadas de producdo, manipulacdo, matérias-
primas contaminadas, falta de higiene durante o processamento, além de
equipamentos e estrutura operacional deficiente e principalmente inadequacao de
limpeza de equipamentos. Nos Estados Unidos, s&o 76 milhdes de casos por ano
(Tauxe, 2002) e na Comunidade Européia, 9.4 milhdes (WALKER; PRITCHARD &
FORSYTHE, 2003).

A Organiza¢gdo Mundial da Saude (OMS) e a Organizacado das Nac¢des Unidas
para Agricultura e Alimentacao (FAO), afirmam que um alimento seguro significa um
menor numero de casos de doencas alimentares, menores custos na saude publica,
menos barreiras ao comércio internacional, menos perdas e melhor produtividade
(VARNAM, 1991).

Embora casos de DVAs sejam relatados em sua maioria em produtos de
origem animal, (CFIA, 2005) relata que os vegetais contém toxinas, destinadas a

protecdo das plantas a certos tipos de insetos e doencgas que sdo toxicas a saude
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humana. Segunda esta mesma Comissao, frutas, como damasco, cereja, péssego,
péra e ameixa, podem conter toxina natural que, embora ndo seja perigosa no fruto
integro, transforma-se em cianeto de hidrogénio quando o fruto € injuriado e pode
ser letal em doses de 0,5 a 3,0 mg.Kg'. Fora isso, os produtos vegetais,
especialmente quando ingeridos in natura e/ou minimamente processados podem

ser veiculadores de perigos bioldgicos.

2.7. Alimentos seguros x seguranca alimentar

Para se definir a seguranca em alimentos, € importante diferenciar o termo,
que tem sido utilizado com dois significados no Brasil. Segurancga alimentar, sob o
enfoque quantitativo (ou em inglés food security), refere-se ao abastecimento
adequado a populacdo. Pode ser obtida por meio do aumento da renda familiar,
conjuntamente com uma oferta adequada de alimentos via aumento da producao
interna ou aumento da importacdo de alimentos. O termo “alimento seguro” (ou em
inglés food safety), estd sob enfoque qualitativo. E um conceito relacionado aos
atributos de qualidade do alimento, ao processo de industrializacdo e as novas
tendéncias de comportamento do consumidor (Spers, 2000). Esta crescendo na
conjuntura global, ndo somente pela sua importancia para a saude publica, mas
também pelo seu importante papel no comércio internacional (BARENDSZ, 1998).

Com o desenvolvimento dos processos tecnoldgicos e a diversificacdo dos
produtos, houve uma evolu¢cdo no comportamento dos consumidores e um grande
avanco no controle de higiene e da seguranca, estimulando a instauracdo de um
novo modelo de gestdo dos riscos alimentares (NAAS, 2004).

A qualidade da matéria-prima, a padronizacdo do processamento e a
manutencdo das temperaturas na saida da inddstria até as goéndolas dos
supermercados tém sido citadas como parametros importantes para se evitar as
cada vez mais frequientes toxinfecgdes alimentares (RICHARDS, 2002).

A expressao “alimentos seguros” pode ser interpretada de varias maneiras.
Porém, essencialmente, as diferentes conceituacbes sdo dadas a partir do que
constitui um risco significativo. O publico em geral pode considerar que alimentos
seguros significam risco igual a zero, enquanto um produtor de alimentos deve
considerar o que € um risco aceitavel (FORSYTHE, 2002). Ainda, segundo Forsythe

(2002), a maior parte dos pesquisadores concorda que risco igual a zero é
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impraticAvel dada a quantidade de produtos alimenticios disponiveis, a
complexidade da cadeia de distribuicdo e a perecibilidade. Os riscos de ocorréncia
de doencas transmitidas por alimentos devem ser reduzidos ao maximo durante sua
producdo para risco aceitavel. Infelizmente, ndo ha consenso publico do que
constitui exatamente um risco aceitavel, deixando os consumidores mal informados
em relacdo aos riscos relevantes.

Um alimento seguro, que ndo cause mal a sua saude e ndo ofereca duvidas
em relacdo a sua composicdo, € uma das mais importantes caracteristicas da
qualidade que corresponde as expectativas do consumidor (BARENDSZ, 1998).

Para garantir a qualidade e a seguranca dos produtos existem
procedimentos, técnicas e regulamentacfes especificas para o setor da producéo de
alimentos no Brasil. Entre elas, encontram-se regulamentos técnicos dos Ministérios
da Saude e da Agricultura, os quais obrigam a verificagdo das Boas Praticas de
Fabricacdo (BPF) e da correta implantacdo do sistema de Andlise de Perigos e
Pontos Criticos de Controle (APPCC), os quais sdo recomendados pelo Codex
Alimentarius (BERNE, 1995).

A comissdo do Codex Alimentarius (CCA), estabelecida em 1961, é um
mecanismo intergovernamental, da qual participam 152 paises. Desde 1962 esta
encarregada de implementar o programa de padrdoes para alimentos do comité
conjunto FAO/OMS, cujo principio basico é a protecdo da saude do consumidor e a
regulacéo das praticas de comércio de alimentos. O Codex alimentarius, termo latino
que significa “Codigo Alimentar” ou “Legislacdo alimentar”, € uma coletanea de
padrdes para alimentos, cédigos de praticas e de outras recomendagoes,
apresentadas em formato padronizado. Os padrées, manuais e outras
recomendacdes do Codex tém por objetivo fornecer diretrizes para que os produtos
alimenticios nao representem riscos a saude do consumidor e possam ser
comercializados com segurancga entre 0s paises.

Porém, a maioria das empresas que implementaram o APPCC, sédo aquelas
direcionadas ao mercado externo, o qual € rigoroso em exigéncia. A seguranca do
alimento no Brasil € estimulada pelas exigéncias do mercado importador, e os
consumidores nacionais tém limitado acesso aos produtos obtidos pelos novos
procedimentos e metodologias disponiveis através do avanco do conhecimento

cientifico (SALAY & CASWELL, 1998).
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A legislacdo em seguranca do alimento € geralmente entendida como um
conjunto de procedimentos, diretrizes e regulamentos, direcionados para a protecao
da saude publica (FIGUEIREDO & COSTA NETO, 2001).

Como forma preventiva, a Portaria CVS-6/99 de 10.03.99, estabelece os
critérios de higiene e de boas praticas operacionais para alimentos
produzidos/fabricados/industrializados/manipulados e prontos para 0 consumo,
aplicando-se a todos os estabelecimentos nos quais sejam realizadas algumas das
seguintes atividades: producéo, industrializacéo, fracionamento, armazenamento e
transporte de alimentos. Ainda, a Portaria n° 326 — SVS/MS, de 30 de julho de 1997,
obriga tais estabelecimentos a que tomem providéncias, para que todas as pessoas
que manipulem alimentos recebam instrucdo adequada e continua em matéria
higiénico-sanitaria, na manipulacdo dos alimentos e higiene pessoal, com vistas a
adotar as precaucdes necessarias para evitar a contaminacdo dos alimentos. Tal
capacitacdo deve abranger a situacdo de saude do manipulador, enfermidades
contagiosas, feridas, lavagem de maos e higiene pessoal (BILLY, 2001).

No Brasil, apesar de existirem alimentos com padroes de exceléncia
comparaveis aos produzidos nos paises de “Primeiro Mundo”, ainda existem
problemas que comprometem a qualidade e apresentam riscos a saude humana.
Assim, € freqlente a inexisténcia de Boas Praticas de Fabricagcdo no setor
agroindustrial (BRANDIMARTI, 1999). Este mesmo autor relata que, apesar das BPF
e do método APPCC estarem estabelecidos na legislacéo por meio de leis, decretos
e portarias (Portarias n°® 1428/93, n° 326/97, n° 40/98 e n° 46/98, do Ministério da
Agricultura (MA); sua aplicacdo, apesar de notaveis excecdes, € quase inexistente
(BRANDIMARTI, 1999).

A rastreabilidade esta diretamente ligada a seguranca do alimento, que vem
preocupando principalmente os consumidores dos paises importadores (NAAS,
2004). E um requisito fundamental de todos os sistemas de gestdo da qualidade,
como Producéo Integrada de Frutas (PIF), APPCC, International Organization for
Standardization (ISO) entre outros. Esses programas permitem a diferenciacdo do
produto perante o mercado, facilitando sua comercializacdo e conquistando a
fidelidade do consumidor pela garantia da seguranca do alimento, respeito ao meio
ambiente e atendimento aos requisitos sociais (Fachinello et al., 2003). A
rastreabilidade funciona como um complemento no gerenciamento da qualidade e

guando aplicada isoladamente, ndo traduz seguranca ao produto e ao processo .
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A seguranca e a qualidade passaram a ser abordadas de maneira global
dentro das empresas para atender as novas demandas de mercado. Ainda que
estas abordagens de seguranca e qualidade sejam efetuadas diferenciadamente
pelas empresas, 0 seu objetivo comum é o de controle dos riscos e a garantia da
qualidade, bem como a transparéncia no acompanhamento dos produtos
alimentares (NAAS, 2004).

2.8. Programas de seguranca do alimento

O Programa de Alimentos Seguros (PAS) foi criado devido a necessidade
de reacdo a estatisticas que comprovam, que por ano, sao registrados no mundo 1,5
bilhbes de casos de toxinfec¢des alimentares e que, em paises em desenvolvimento,
esta € uma das principais responsaveis pelas altas taxas de mortalidades. Como os
perigos da seguranca do alimento podem ser introduzidos em qualquer um dos
estagios da cadeia, o controle em todo o processo é essencial, assim como o
comprometimento de todos os componentes (BVQI, 2005).

Esse programa deve garantir um controle efetivo de qualidade ao longo da
cadeia, desde cuidados com as matérias-primas, producdo e manipulacao,
armazenagem e distribuicdo, até o consumo do alimento, seja ele in natura ou
processado (CAVALLI, 2001).

No Brasil, o Programa de Alimentos Seguros (PAS), dissemina e apoia a
implantacdo das Boas Préticas e o Sistema de Andlise de Perigos e Pontos Criticos
de Controle (APPCC) nas empresas de alimentos e de alimentacdo. E composto de
uma parceria abrangente, que reune instituicbes parceiras, com focos de acéo
desde o campo até o consumo final do alimento, como: Embrapa, SENAR, SENAI,
SESI, SENAC, SESC e SEBRAE. Instituicdes governamentais, como a ANVISA e o
CNPq, que tém interesse nas ac¢des do PAS, também s&o parceiras do Programa.
Conta com o apoio técnico do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento
(MAPA), do Ministério da Saude (MS) e da Associacdo Brasileira das Industrias de
Alimentos (ABIA). Também o Instituto Nacional de Metrologia (INMETRO) e a
Associacdo Brasileira de Normas Técnicas (ABNT) foram envolvidos no PAS, para
trabalharem o aspecto de normalizagéo (PAS, 2005).

Em 2005 foi criada a ISO 22000, como o objetivo de facilitar a

comercializacdo em toda a cadeia da industria de alimentos mundial, uma vez que
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muitos paises, incluindo o Brasil, desenvolveram normas nacionais para o setor e
para exportacdo, onde os fornecedores de todo o mundo tinham que adequar o0s
seus produtos as normas do pais de destino e/ou de grandes redes de varejo.
Estas especificam as exigéncias para gerenciar a seguranca do alimento ao longo
da cadeia, demonstrando a habilidade de controlar os perigos visando atender as
necessidades dos distintos clientes da cadeia e aos regulamentos do setor,
oferecendo mecanismos que possibilitam gerir a seguranca em toda a cadeia
alimentar, desde os produtores preliminares, passando pela industria, produtores
dos equipamentos, embalagens, transporte, armazenamento, distribuidores e varejo
até chegar ao consumidor. Foi desenvolvida em conformidade com os principios do
Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC), garantindo que sejam
cumpridos os pré-requisitos das Boas Praticas de Fabricacdo e favorecendo o
gerenciamento, a comunicacdo e a atencdo aos riscos ao longo de toda a cadeia
(BVQI, 2005).
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3. MATERIAL E METODOS

Buscando atender os objetivos do estudo, foi adotada uma abordagem
metodoldgica empirico-analitica, através da conducdo de estudo de caso, com
empresas do setor conserveiro, em operacdo na Regido Sul do Rio Grande do Sul,
compreendendo os municipios de Pelotas, Morro Redondo e Capéo do Leéo.

Segundo Schramm (1971), a esséncia de um estudo de caso, consiste na
tentativa de esclarecer uma decisdo ou um conjunto de decisdes, o motivo pelo qual
foram tomadas, como foram implementadas e seus resultados. Segundo 0 mesmo
autor, o meétodo permite que o participante acumule um referencial de
conhecimentos, relacionando-o com as praticas existentes na realidade do setor.

A técnica de pesquisa qualitativa denominada estudo de caso ndo €
orientada por um esquema rigido de etapas e acbes. Assim, este estudo foi

conduzido seguindo metodologia a seguir.

3.1. Escolha do método indicativo do meio técnico de investigacao

A definicho adequada do método de investigacdo evita problemas pos
iniciada a pesquisa. De acordo com Gil (1999), os meios técnicos de investigacao
visam fornecer a orientacdo necessaria a realizacdo da pesquisa, sobretudo no que
se refere a obtencdo, processamento e validagdo dos dados pertinentes a
problematica que esta sendo estudada.

O método utilizado neste trabalho foi o monografico, o qual parte do
principio de que o estudo de um caso em profundidade pode ser considerado
representativo de muitos ou mesmo de todos os casos semelhantes (Gil, 1999).

Yin (1994), relata que, enquanto objetivo de pesquisa, o0 estudo de caso

(exploratorio, descritivo ou explanatério) contribui para a compreensdao de
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fendbmenos individuais, organizacionais, sociais e politicos. O estudo de
caso exploratério foi escolhido devido a inexisténcia de dados sobre a familiaridade,
o conhecimento e a compreensao do tema e, finalmente para identificar os principios
de Producdo de Alimentos Seguros considerados mais relevantes pelas empresas

estudadas.

3.2. Organizacdes pesquisadas

Foram convidadas a participar da pesquisa duas (2) organizacdes
empresariais (agroindustrias e redes supermercadistas), duas (2) sociedades
cientificas, e um (1) 6rgdo oficial de fiscalizacdo sanitaria). Das organizacdes
agroindustriais avaliaram-se cinco (5) agroindustrias, e das varejistas, cinco (5)
supermercados. As agroindustrias analisadas processaram em torno de 65% do

péssego em conserva brasileiro.

3.3. Definicdo dos procedimentos de coleta de dados

Trés técnicas foram empregadas para coleta de dados: entrevista,
questionério e observacéo.

Enquanto técnica de coleta de dados, a entrevista é recomendada para a
obtencdo de informacdes acerca do que as pessoas sabem, créem, esperam,
sentem, desejam, pretendem fazer, fazem ou fizeram, bem como acerca das suas
explicagcbes ou razdes a respeito de coisas precedentes (Selltiz et al., 1967).

Mattar (1997), apresenta um resumo da comparacdo entre os métodos de

comunicacao segundo a forma de aplicacéo (Tabela 02).
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Tabela 02 - Comparacdo entre as caracteristicas dos métodos de comunicacéo

segundo a forma de aplicacdo: entrevista pessoal, entrevista por

telefone e questionarios autopreenchidos. Pelotas, 2006.

o Entrevista Entrevista Questionario
Caracteristica )
pessoal por telefone autopreenchido
Versatilidade Alta Média Baixa
Custo Alto Médio Baixo
Tempo para aplicacao Alto Baixo Médio
Controle amostral Alto Médio Baixo
Quantidade de dados Alta Média Média
Garantia de anonimato Baixa Baixa Média
Habilidade exigida para aplicacéo Alta Alta Baixa
Uniformidade da mensuracgao Baixa Média Alta
indice de resposta Alto Alto Baixo
Nivel educacional exigido dos . _
Baixo Baixo Alto
respondentes
Possibilidade de verificagéo da _ _
. _ Alta Baixa Baixa
sinceridade das repostas
Tamanho da amostra Pequena Grande Grande

Fonte: Mattar (1997).

Neste trabalho, para

avaliacao

das organizagcbes empresariais

(agroindustrias e redes supermercadistas), foi empregada entrevista estruturada, a

qual se desenvolveu a partir de uma relacao fixa de perguntas (questionarios), cuja

ordem e redacdo permaneceu invaridvel para todos os entrevistados em cada

organizagao.

Junto as agroindustrias, teve-se a oportunidade de aplicar a técnica de

observacdo direta, o que permitiu coletar evidéncias adicionais de certos tipos de

comportamento, como por exemplo, condi¢gdes fisicas de prédios, manutencdo de

equipamentos e condi¢des de trabalho.
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Na pesquisa realizada junto as sociedades cientificas e oOrgdo de
fiscalizacdo sanitaria, empregou-se a técnica de questionarios auto-aplicados

(internet).

3.4. Elaboracédo dos questionarios

A elaboracdo dos questionarios consistiu basicamente em estruturar um
conjunto de questdes que pudessem compor varidveis minimas e traduzir
comentarios para atender os objetivos da pesquisa. Foram construidos trés

questionarios distribuidos da seguinte maneira:

Questionario 1 — Agroindustrias (Apéndice 1);

Questionario 2 — Redes varejistas (Apéndice 2);

Questionario 3 — Sociedades cientificas e 6rgdo de fiscalizacdo (Apéndice
3).

Os questionérios “1” e “2” foram elaborados contendo questdes abertas a
respeito de conceitos e relatos vivenciados pelos entrevistados. Foram formuladas
algumas questbes de forma aberta, pois estas ndo forcam o entrevistado a
enquadrar sua percep¢do em alternativas pré-estabelecidas (Gil, 1999). Porém, na
sua maior parte, estes questionarios foram elaborados com questdes fechadas, pois
havia a necessidade de garantir que, em qualquer situacdo do respondente,
houvesse uma alternativa em que este se enquadrasse. As questdes fechadas
foram utilizadas para determinar conhecimento, importancia e desempenho acerca
dos temas propostos.

O questionario “3” foi elaborado em sua totalidade com questdes abertas,
visto a ser aplicado a um grupo menor de entrevistados.

Como alternativa para as questdes fechadas, foi utilizada uma escala social.
Segundo Gil (1999), este é um instrumento que objetiva medir a intensidade das
opinibes e atitudes da maneira mais objetiva possivel. Estas consistem,
basicamente, em solicitar ao individuo pesquisado que assinale, dentro de uma série
graduada de itens, aqueles que melhor correspondem a percepcao acerca do fato
pesquisado.

O conteudo dos questionarios “1” e “2” se baseou em padrdes de acéo,

onde as perguntas referiram-se genericamente as consideracdes praticas a respeito
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das acles praticadas nas agroinddstrias e no comeércio supermercadista. Estas
também geraram reflexo do clima predominante de opinido e do comportamento em
situagdes especificas.

O questionario “3” teve seu conteudo direcionado as presidéncias de
Sociedades Cientificas de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos e de Fruticultura e, a
Secretaria da Vigilancia Sanitaria da Regido de Pelotas/RS. Devido ao
direcionamento foram elaboradas questdes dirigidas ao comportamento presente ou
pretérito, onde os entrevistados observam o tema deste estudo de uma posi¢do
privilegiada, sendo um indicador expressivo da percepcdo do comportamento
pretérito e futuro das sociedades que coordenam.

Para medir o grau de desempenho e importancia dos principios estudados,
foi utilizada a Escala de Likert, com cinco opg¢bes de resposta que partiam do

extremo menos favoravel ao mais favoravel.

3.5. Aplicacao do pré-teste do questionario

Antes da aplicacdo do questionario, houve uma fase de validacéo (pré-teste)
e de prova de precisdo, que foi o Ultimo passo na elaboracdo do questionario. O pré-
teste foi aplicado a uma pequena amostra de entrevistados. Esta etapa teve como
objetivo evidenciar falhas (complexidade e desnecessidade de questdes) néo
percebidas, interpretacbes errbneas ou ambiglidades, identificar e eliminar
problemas potenciais (como constrangimento ao informante), verificar se as
instrucdes de preenchimento estavam suficientemente claras e se haveria sugestoes
para melhorar o questionario.

Foram realizados cinco pré-testes com profissionais pertencentes a area

académica, de extensdo, da agroindustria e da pesquisa.

3.6. Identificacdo e convite aos participantes

Apos a validacdo do questionario, foram identificados os executivos e/ou 0s
colaboradores das empresas a serem pesquisadas e 0s respectivos enderegos
eletronicos.

Com a obtencéo dessas informacdes, foi realizado um primeiro contato via

telefénica e eletrbnica e, na sequéncia enviada uma carta de apresentacdo do
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projeto (Apéndice 4), destacando a relevancia da pesquisa, 0s setores envolvidos,
0s objetivos, assim como a solicitagdo de concordancia a participar, dizendo ainda
da importancia da colaboragao neste estudo formalizando o compromisso acerca do
anonimato do respondente e da empresa.

No segundo contato, verificou-se a disponibilidade da empresa e do
colaborador ou executivo contactado em participar da pesquisa e, posteriormente,

agendadas as entrevistas.

3.7. Coleta de dados

Conforme Kotler (1998), esta é a etapa mais cara e mais suscetivel a erros.
No caso de levantamentos, surgem quatro grandes problemas. Alguns respondentes
nao estardo disponiveis e deverdo ser contatados novamente ou substituidos,
enquanto que outros recusar-se-d0 a cooperar. Outros ainda, dardo respostas
viesadas ou desconformes com a realidade.

Todas as entrevistas ocorreram no proprio local de trabalho do entrevistado.
No inicio de cada entrevista, foi explicada novamente a finalidade da visita, como a
entrevista seria conduzida e, também foi solicitada a permissdo de gravagdo com
apresentacao do Formulario de Consentimento (Apéndice 5).

Somente uma empresa nao autorizou a gravacao. Neste caso os dados
foram coletados manuscritamente.

Como se tratava de entrevistas estruturadas, as questdes foram feitas
exatamente como estavam redigidas no questionario e na mesma ordem. Nos casos
de ndo entendimento das perguntas, estas foram repetidas textualmente antes das
respostas. O tempo de duracdo das entrevistas permaneceu entre 3 e 4 horas nas
agroindustrias e entre 30 e 45 minutos nas redes supermercadistas. O registro das

respostas se deu na forma de gravacao e anotacao.
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4. RESULTADOS E DISCUSSAO

Para a coleta de dados setor conserveiro, consultou-se o Sindicato das
Industrias de Doces e Conservas de Pelotas (Sindocopel), para obter a relagdo de
empresas em atividade na Regido de Pelotas/RS. Com base nos dados obtidos,
efetuou-se o0 envio de Carta de Apresentacdo a todas as empresas. O indice de

aceitacdo da pesquisas nos 3 grupos de interesse € apresentado na tabela 03.

Tabela 03 — Numero de convites enviados. Pelotas, 2006.

Setores Questionarios
Enviados Aceitos %
Empresas (agroindustrias) 9 5 55,5
Redes varejistas 9 5 55,5
Sociedades Cientificas 3 1 33,3

Do total de questionarios enviados as empresas, 55,5% aceitaram participar
da pesquisa, considerando o tema de estudo como de grande importancia para o
setor. Entretanto, 22,2% nao responderam ao convite e aos contatos efetuados via
telefone. Outros 22,2% negaram participacdo, justificando que as empresas nao
necessitam de estudos nesta area, devido a conhecerem em profundidade os temas
propostos nos questionarios.

Nas redes varejistas, 55,5% das empresas aceitaram o convite, justificando
necessitar obter maior conhecimento de seus fornecedores. Outros, 44,5%,
negaram-se a participacdo na pesquisa, tendo em vista a politica da empresa de nao
fornecer informacdes, mesmo que andnimas, sobre o produto de seus fornecedores.

Apenas uma Sociedade Cientifica respondeu ao convite para participacao no
estudo. As demais néo retornaram o contato efetuado. Deve-se considerar que o
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retorno de pesquisas enviadas através de correio eletrénico €, em média, inferior a
50% (Malhotra, 2001).

4.1. Analise dos dados coletados nas agroindustrias

Na primeira etapa das entrevistas, os respondentes foram submetidos a
guestdes sobre conceitos que seriam tratados no decorrer do questionario. Para a
pergunta, “Na sua empresa, qual(is) fator(es) é(séo) considerado(s) primordial(is) na
producdo de alimentos?”, os itens mais citados nas respostas, em ordem
decrescente de importancia, foram:
1° - Qualidade do produto e da matéria-prima;
2° - Preco;
3° - Marca reconhecida no mercado.

Quando se avaliou o entendimento dos entrevistados acerca dos conceitos de
“‘qualidade”, “alimento seguro” e “seguranca alimentar”’, as respostas foram as

seguintes (transcritas do material gravado):

Qualidade

“Atender os requisitos estabelecidos por normas vigentes e

buscar aquilo que o consumidor final quer..”

“ ...ter matéria-prima, processo, armazenamento e distribuicdo
de acordo com as normas, e buscar a satisfacdo do

consumidor.”
“Fazer o melhor possivel dentro de um pregco compativel”.
“Encantamento pelo produto, produzir satisfazendo e

encantando o consumidor.

“Produto sadio, sem defeitos e sem problemas.”
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Alimento seguro

“Atender as normas e de preferéncia ter concordancia com o

consumidor.”

“Produto que nao faz mal a saude.”

“Alimento com inocuidade.”

“Trabalhar com insumos que oferecem seguranca.”

“Atender as normas e ter concordancia com o consumidor.”

Seguranca alimentar

“Produto dentro das conformidades, fornecer informacdes

sobre o produto.”

“Informar o consumidor sobre questdes nutricionais.”

“Mesmo conceito de Alimento Seguro.”

“Nao tenho conceito.”

“Refere-se a todo o processo de producao.”

Na segunda etapa das entrevistas, os respondentes foram submetidos a

questdes fechadas. Com esta etapa se buscou conhecer a vivéncia destes, acerca

de sete (7) temas propostos: programas de qualidade, treinamentos, produtos,

cenarios externos, cenarios internos, concorrentes e recursos humanos.
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4.1.1. Programas de Qualidade

Dos cinco (5) entrevistados, quatro (4) afirmaram possuir Programa de
Producdo de Alimentos Seguros na empresa, sendo que trés (3) citaram possuir
Boas Praticas de Fabricacdo e um (1) citou Higiene Pessoal. A resposta deste

entrevistado € transcrita a seguir.

“Nao vou dizer que nao tem (Programa de Producdo de
Alimentos Seguros), de vez em quando se faz uma reunido
chamando a atencdo quanto a higiene pessoal....0 N0OSSO ramo
€ de baixissima rentabilidade, de maneira que tem que

economizar tudo que é possivel.”

Quanto a percepcdo dos clientes em relagcdo ao Programa de Producado de

Alimentos Seguros da empresa, o resultado é apresentado na figura 01.

B Indiferentes

@ Recomendam
0 Solicitam
& Bxdgem

50%

Figura 01 — Percentual de percepcao de clientes de redes varejistas acerca dos
Programas de Qualidade implantados na agroindustria “1”. Pelotas,
2006.

Entre os clientes das agroindustrias “2”, “3” e “4”, 100% dos clientes
desconhecem os programas de qualidade, 100% séo indiferentes e, 100% exigem
algum programa qualidade implantado e/ou implementado, respectivamente. A
agroindustria “5” ndo respondeu a questao.



27

De acordo com o que os entrevistados informaram, os principais clientes que
exigem Programa de Qualidade nas empresas, sdo as grandes redes varejistas.
Estas, quando estdo em negociagdo com a empresa, tanto para compra de produtos
com a marca da empresa, como produtos terceirizados (agregacdo de marca
propria), buscam conhecer o Programa que a empresa possui através dos manuais
das praticas adotadas pela empresa, solicitando documentacdo e informacdes
referentes ao Programa implementado na empresa. Quando os clientes sao
microempresarios varejistas e atacadistas, estes sdo indiferentes ao Programa de
Qualidade da empresa, neste caso, a principal exigéncia € o atributo “preco”.

Diante da percepcao dos clientes em relacdo ao Programa de Producédo de
Alimentos Seguros, a situacdo deste é diferenciadamente tratada entre os clientes
de cada empresa estudada, devido a algumas empresas ter como clientes grandes
redes varejistas e outros, atacadistas e microempresarios. As empresas que
possuem clientes de redes varejistas afirmam que todos estes estabelecem através
de clausulas contratuais, questbes relacionadas as ndo-conformidades, tanto em
relacéo a qualidade do produto, como questdes relacionadas aos danos ocorridos no
transporte.

Algumas empresas relataram ndo implantar Programa de Producdo de
Alimentos Seguros solicitados pelos clientes e arcar com multas constantes em
clausulas contratuais, dessa forma, estas ndo perdem o cliente. Porém, outras
empresas declararam investir nas solicitacdes dos clientes, diante da possibilidade
de abertura de mercado através da exposicdo do produto em grandes redes de
Varejo. A Figura 02 apresenta os resultados referentes a frequéncia de vantagens e

prejuizos nas negociagdes com os clientes.
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Vantagem

0O Nunca
B Algunmes vezes
@ Frequenterrente

Prejuizo

O Nunca

B Raramrente

5%

Figura 02 — Frequéncia de vantagem e prejuizo nas negociacfes com os clientes.
Pelotas, 2006.

Os prejuizos citados pelos entrevistados se referem principalmente a perda
de negociacdo para agregacdo de marca propria do cliente. Outras empresas,
afirmaram que as vantagens nas negociacfes sdo em funcédo do preco competitivo
e, também um produto diferenciado devido a empresa possuir Programa de
Qualidade.



29

Os entrevistados foram avaliados, na média, quanto ao grau de importancia
dos requisitos na implantacdo do Programa de Producdo de Alimentos Seguros. A
escala para avaliagéo ofereceu 5 opg¢oes de respostas, sendo que estas variaram de
1 (ndo é importante) a 5 (mais importante).

A Figura 03 apresenta um Grafico de Pareto com a priorizacdo da importancia

dos requisitos avaliados.

14,2
Padronizag&o do produto
_ _ 4
Planejamento estratégico
4
Controle e monitoramento dos processos
4
Inspecdo no recebimento da matéria-prima
_ _ 4
Assisténcia pos-venda
13,8
Treinamentos
13,8
Monitoramento do produto
13,8
Controle de fornecedores
13,8
Comprometimento dos lideres
13,8
Comprometimento da equipe
13,6
Procedimento para produto ndo conforme
13,4
Padronizacéo do processo
13,2
Recall
0 1 2 3 4 5

Figura 03 — Grau de importancia dos requisitos na implantacdo do Programa de
Qualidade. Pelotas, 2006

Entre as cinco (5) empresas estudadas, uma (1) declarou ndo possuir
Programa de Producéo de Alimentos Seguros implantado, devido a estar prestando
servicos a terceiros de modo esporadico. Sendo que, a principal atividade desta
empresa, ainda ndo esta sendo exercida. Desse modo, declarou o nivel de
conhecimento apenas em nivel gerencial.

Quando se avaliou em nivel Gerencial o conhecimento acerca do Programa

de Producdo de Alimentos Seguros, observou-se que as Boas Praticas de
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Fabricacdo (BPF) é o programa mais conhecido entre os entrevistados, enquanto
ISO 9000 é citado como o mais desconhecido (Figura 04).

Durante as entrevistas, trés (3) respondentes, além de declarar como “muito
bom” o conhecimento acerca das Boas Préaticas de Fabricagdo, apresentaram o
manual de BPF. Entretanto, apenas uma (1) apresentou além do manual, a situacao
da empresa em relacdo a cada item das BPF e as melhorias previstas no
planejamento.

De acordo com a portaria SVS/MS n°® 326 de 30/7/97, que regulamenta as
BPF, os estabelecimentos produtores de alimentos devem possuir, obrigatoriamente,
esse manual para aplicacdo das normas em suas unidades, afim de garantir a
seguranca do alimento, pois as BPF sdo consideradas também ferramentas

essenciais para a implementagcdo da APPCC (Huggett, 2001).

INMETRO

Normas MAPA A it

Normas MS

Normas Anvisa Desconhece

Qualidade Total B Muito Baixo
b rrrrrr e @ Baixo

ISO 9000 A A i
: O Razoavel
S i Bom
Rastreabilidade B Muito Bom

Producéo Integrada
APPCC rzzZzmmmr |
BPF

0% 20% 40% 60% 80% 100%

Figura 04 — Nivel de conhecimento de Programas de Qualidade — Nivel gerencial.
Pelotas, 2006.

Quando o mesmo tema foi avaliado em nivel Operacional (Figura 05), se
observou que o item mais conhecido entre os colaboradores é em relacdo as normas
do INMETRO. No decorrer da pesquisa, se observou que em nivel Gerencial, 2
respondentes demonstraram informar aos colaboradores que trabalham em contrato

temporério, acerca dos procedimentos requeridos na implantacdo de projetos nas



31

empresas, como por exemplo a implantacdo de Andlise de Perigos e Pontos Criticos
de Controle (APPCC). A justificativa para este fato, € considerarem importante
qualificar os colaboradores temporarios de igual forma que os permanentes na forma

prevista pela Consolidagéo das Leis do Trabalho (CLT).

BPF

APPCC

Producéo Integrada

Rastreabilidade
§ M Desconhece
5S O Muito Baixo
S09000 | Babo
J B Razoawel
Qualidade Total B Bom
1 71 Muito Bom

Normas Anvisa
Normas MS

Normas MAPA

INMETRO

0% 20% 40% 60% 80% 100%

Figura 05 — Nivel de conhecimento de Programas de Qualidade — Nivel operacional.
Pelotas, 2006.

Diante da situacdo atual de cada empresa em relacdo aos Programas
avaliados neste estudo, os entrevistados classificaram em ordem decrescente, 0s
programas que consideram garantir a Producdo Segura de Alimentos, os que
adotariam na empresa, oS motivos da adocdo e as principais dificuldades para
implantacéo (Tabela 04).

Os dados apresentados sédo corroborados por Ehiri et al. (1995) e Taylor
(2001), que afirmam que a implementacdo de APPCC em empresas de pequeno e
médio porte é dificil pela falta de conhecimento, pela dificuldade de perceber
beneficios, pela auséncia de requerimentos legais, pelos recursos humanos

despreparados e pelas dificuldades financeiras.



Tabela 04. Aspectos gerais na implantacdo de programas de Qualidade. Pelotas, 2006

Garantia de .
. Producéo de Programa que , ~ - Principal
Ranking . . ; Motivo da adocdo dificuldade para
Alimentos implantaria . ~
implantacgao
Seguros
Producao o Preocupagao com Fal_ta de
1 . Rastreabilidade ) conhecimento do
integrada 0 consumidor
programa
5 Rastreabilidade Producao Exigéncia do Nivel educacional
Integrada mercado dos colaboradores
3 Programa 5S BPE Oportl_mldade / Falta de recursos
Facilidade tecnolégicos
4 BPF APPCC Competitividade . CuSto de
implantacéo
Empresa l
5 APPCC Qualidade Total Mais conhecido Baixa taxa de
retorno
6 Qualidade Total 1SO 9000 Otimizacao de Legislacao
recursos trabalhista
7 1SO 9000 5S Exigéncia legal Cultura da
empresa
8 Protecéo judicial Fator irrelevante
Outros
9 Menor custo Outros

ce



Garantia de Principal
Ranking pro_dugao de P_rograma que  \1otivo da adocéo d|f_|culdade para
alimentos implantaria implantar o
seguros programa
1 Rastreabilidade BPE Preocupa(;ap com Faltade recursos
0 consumidor tecnologicos
2 BPF 55 Competitividade . CUSte @@
implantacéo
Falta de
3 ISO 9000 Qualidade Total Exigéncia legal  conhecimento dos
programas
Produgéo Exigéncia de Cultura da
Empresa 2 4 5S Integrada mercado empresa
. Oportunidade / Nivel educacional
> APPCC Qualidade Total Facilidade dos colaboradores
6 Qualidade Total Rastreabilidade Otimizacao de Baixa taxa de
recursos retorno
7 Produgao ISO 9000 Mais conhecido Leglslagao
Integrada trabalhista
8 Outros Menor custo Fator irrelevante
9 Protecao judicial Outros

€e



Garantia de Principal
Ranking pro.dugao de Programa que  \iotivo da adoco dlf_lculdade para
alimentos implantaria implantar o
seguros programa
1 BPF BPF Mais conhecido Falta de recursos
tecnologicos
2 Qualidade Total 5S Otimizagao de . Custo de~
recursos implantacéo
x x Falta de
3 Produgao Produgao Menor custo conhecimento dos
Integrada Integrada
programas
4 APPCC Rastreabilidade  Protecdo judicial Cultura da
empresa
Empresa 3 ~ ] .
5 Rastreabilidade Qualidade Total Preocupagap com  Nivel educacional
0 consumidor dos colaboradores
6 55 APPCC Oportl_mldade / Baixa taxa de
Facilidade retorno
7 1ISO 9000 1ISO 9000 Competitividade Legislacao
trabalhista
8 Exrlrgeerréggode Fator irrelevante
Outros: ISO 14000
9 Exigéncia legal Outros

ve



Garantia de Principal
Ranking pro_duc;ao de P_rograma que  \iotivo da adocéo dlf_lculdade para
alimentos implantaria implantar o
seguros programa
Produgéo Otimizagao de Nivel educacional
1 5S
Integrada recursos dos colaboradores
5 APPCC BPE Preocupagap com Faltade recursos
0 consumidor tecnologicos
Falta de
3 BPF APPCC Competitividade  conhecimento dos
programas
4 5S Produgéo Exigéncia legal _Custo de~
Integrada implantacéo
Empresa 4 Exigéncia d L egislacs
5 Rastreabilidade Rastreabilidade xigencia de €gisiacao
mercado trabalhista
6 Qualidade Total  Qualidade Total ~ OPOrtunidade/ — Baixa taxa de
Facilidade retorno
7 Protecéo judicial Cultura da
empresa
5S ISO 9000 .
8 Menor custo Fator irrelevante
9 Mais conhecido Outros

GE



Garantia de Principal
Ranking pro_dugao de Programa que Motivo da adoco dlf_lculdade para
alimentos implantaria implantar o
seguros programa
Empresa5 N&o classificou*

*Declarou nédo conhecer as diferengas entre os programas.

9¢
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Durante as entrevistas, 80% dos entrevistados demonstraram incerteza ao
escolher e classificar os programas, quanto capacidade destes em oferecer
producao segura. Esse fato demonstra que o tema tem importancia moderada para o
setor. O discurso comum a todas as empresas é de orientar-se através de

comparacado com 0s concorrentes e mercado. Na tabela 05, estdo apresentados a

fase de implantacdo dos programas avaliados.

Tabela 05 — Fase de implantacdo dos programas de Qualidade. Pelotas, 2006

. Em Implantacéo
N&o implantado Inicial |Intermediéria|Avancada Implementado
Empresa 1 * * * * *
Qualidade
Rastreabilidade / Producao Total /
Empresa 2 ISO 9000 APPCC Integrada Normas BPF/5S
ANVISA
Producao
Integrada /
Empresa 3 | Rastreabilidade / |APPCC * * BPE\IGCIIOSr;\nas
5S /1S0O 9000 /
Qualidade Total
APPCC/ BPF /
Producdo Rastreabilidade
Empresa 4 ISO 9000 * * Integrada/ /55 /N
Qualidade ormas
ANVISA
Total
Empresa 5 * * * * *

*Nenhum programa citado nas fases apresentadas

Com o objetivo de verificar os dados referentes a implantacdo de
rastreabilidade, os entrevistados foram submetidos a seguinte questdo: “Em qual(is)
etapa(s) a empresa aplica rastreabilidade?” (Figura 06).

As empresas que ndo adotaram o sistema de rastreabilidade em nenhuma
etapa, afirmam ndo implantar o sistema devido ainda ndo ser uma exigéncia do
mercado, havendo sinalizacdo do mercado ou do consumidor, estes enquadrar-se-
ao afim de atenderem as demandas de ambos.

Este fato € confirmado por Tibola (2005), a qual comenta sobre a
manifestacdo dos industriais que afirmam que os clientes ndo estdo diferenciando a
qualidade e a rastreabilidade no momento da compra, sendo “preco”, fator que

prevalece na relacdo comercial.
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Figura 06 — Adocéo do sistema de rastreabilidade. Pelotas, 2006

Embora quatro (4) empresas ndo possuam o sistema de rastreabilidade em
nenhuma etapa, trés empresas manifestaram davidas e pediram esclarecimentos
sobre o sistema durante a entrevista. Porém véem no produtor rural, as maiores
dificuldades para implantacdo do sistema, visto que muitos produtores entregam um
reduzido nimero de caixas, dificultando a formacéo de lotes.

Tibola (2005) apresenta como resultado para esta dificuldade, a composicao
do lote com frutas de mesma cultivar, de mais de um produtor, cujos historicos de
manejo produtivo sejam equivalentes, obtendo assim o registro de informacdes
referentes ao lote de processamento e ndo a parcela ou produtor especificamente.

Diante do desconhecimento das empresas por um ou mais programas, estas
foram questionadas quanto a busca de informacdes julgadas insuficientes.

Na tabela 06, estdo apresentadas as respostas da seguinte questdo: “Em
qual(is) instituicdo(des) vocé buscaria orientacdo para implantacdo de Programas
Producao de Alimentos Seguros e Gestéo pela Qualidade?”

Tabela 06 — InstituicOes escolhidas para orientagédo das empresas. Pelotas, 2006

N° de

entrevistados Respostas

Buscariam orientacdo nas instituices propostas no questionario 1,
3 sendo as mais citadas, Servicos de Apoio ao Desenvolvimento,
Embrapa e Universidades.

1 Dependeria do tema no qual necessitasse orientacao

1 Buscaria dentro do setor conserveiro
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4.1.2. Treinamentos

As empresas avaliadas consideraram o treinamento sobre Higiene e Saude o
mais necessario para o0s colaboradores do setor, principalmente para o0s
trabalhadores temporarios (safristas) (Tabela 07). Um fato importante comentado e
sugerido por algumas empresas, € a questdo dos safristas procurarem empresas
localizadas em regides proximas as suas residéncias. Assim, sugeriram que, para o
caso de empresas localizadas geograficamente préximas, a unido destas para
promover um treinamento conjunto, possibilitando em safras futuras, mesmo com a
rotatividade de safristas entre as industrias, que todos teriam treinamento adequado
e mais consistente, padronizando a informagé&o transmitida a todos.

Os entrevistados consideram de grande importancia o intercambio de idéias
entre os colaboradores para o melhor desempenho das tarefas e afirmaram que
estes sdo incentivados a promover este intercambio, através de conversas informais.
Afirmaram estimular este intercambio através de reconhecimento perante os demais
colaboradores, atribuindo-lhes tarefas diferenciadas. Relataram ser alta a frequéncia
de utilizacdo do conhecimento e habilidades dos colaboradores para ministrar
treinamentos.

Os entrevistados apresentaram como principais resultados dos treinamentos,
a melhora no desempenho nas atividades desenvolvidas, devido a conscientizacdo e
satisfacdo dos colaboradores. Nenhuma empresa avaliada registra os treinamentos
promovidos. Como forma de melhoria, sugere-se registrar os treinamentos, através
de listas de presenca e fotos, a fim de que estes ndo sejam meros procedimentos

admissionais.
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Tabela 07 — Treinamentos promovidos pelas agroindustrias do setor conserveiro.
Pelotas, 2006

Treinamentos - Principais
: Ministrantes
promovidos resultados
Universidades
Progra}ma de anlldade Forne_:cedores Melhor desempenho
Saude e Higiene Clientes
Empresa 1 . P Menor custo (menor
Treinamento Técnico Embrapa
L : , retrabalho)
Béasico Servigcos de Apoio
ao Desenvolvimento
Servicos de apoio ao
Saude e Higiene Desenvolvimento | Melhor desempenho
Empresa 2| Treinamento Técnico Fornecedor Satisfacao do
Bésico Universidades colaborador
Embrapa
Saude e Higiene .
Empresa 3 Programas de Qualidade Prépria empresa | Melhor desempenho
Saude e Higiene Propria empresa e
Empresa 4 Programas de Qualidade Consultorias Conscientizagao
Empresa 5 Saude e Higiene Prépria empresa N&o informado

4.1.3. Produtos

Entre as empresas pesquisadas, todas tém o péssego como principal produto
de comercializacdo. Atualmente o péssego é considerado um produto estagnado por
nao apresentar novidades e diferenciacdo. Outro fator comentado pelos
entrevistados € o consumo de péssego estar relacionado principalmente a datas
festivas.

Uma das solugdes propostas, por algumas empresas, € de divulgar o
produto através dos canais de comunicacdao, justificado pelo pequeno incremento no
valor do produto final (“lata”). Finardi (2005), avalia que o marketing somente é
possivel para produtos de qualidade e padronizacdo (com selo de qualidade e
procedéncia), considerando que um produto com qualidade inadequada afeta
duplamente a cadeia produtiva: baixa o preco do produto com melhor qualidade

decepciona o consumidor, inibindo futuras aquisi¢des.
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Alguns entrevistados, fizeram o0s seguintes comentarios a respeito da

estagnacédo do produto.

“ ...0 enlatado é um produto velho, e sendo um produto velho,
as industrias ndo fazem nada para mudar isso....ndo desperta
nenhum interesse nos compradores, cliente nosso, porque ja

sabe que é centenario.”

“...n0s ndo ampliamos o leque de alternativas de produtos, nés
ficamos sé na lata...mesmo que o produto fosse mantido na
coldnia, diga isso para o consumidor final, mostre isso, da para
ele experimentar, associa que € uma fruta.....que vocé tem a

gualquer hora dentro da sua casa.”

“.e fruta que ndo tem nada de conservantes, teria um
incremento de venda extraordinario. Mas ndés chamamos
conserva. Na nossa cabeca, conserva se faz com

conservante.”

Tibola (2005), define como produto de qualidade, aquele entendido como
produto com aparéncia adequada, pratico para consumo, saboroso, com
propriedades nutricionais e nutracéuticas, procedéncia definida, produzido em um
sistema de que assegure a certificacdo e a rastreabilidade.

Os atributos intrinsecos e extrinsecos do produto “Péssego em Calda” foram
avaliados segundo o grau de importancia atribuido pelos entrevistados,

considerando 1(ndo é importante) e 5 (mais importante) (Figura 07).
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Preco |4,2

Impurezas | 4.2

Embalagem
danificada

Cor 4,2

Integridade do
produto

Atendimento ao
consumidor

Uniformidade | 3,8

Marca/Marketing | 3.8

Informagdes na
embalagem

Prazo de
validade

Textura | 3,6

Brilho 13,6

Tecnologia de
producéo

Caracteristicas
de preparo | | |

Figura 07 — Grau de importancia de atributos intrinsecos e extrinsecos do “Péssego

em Calda”, segundo avaliacdo dos entrevistados. Pelotas, 2006
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De acordo com os resultados apresentados na Figura 07, se observou que
os atributos cor e impurezas (intrinsecos) e embalagem danificada e preco
(extrinsecos), sdo os principais atributos segundo avaliacdo dos entrevistados. Os
intrinsecos tém relacdo direta com a percepcdo e satisfacdo do consumidor,
enguanto os extrinsecos sao influentes nas relacbes comerciais.

Quanto a solicitacdo de novos produtos, as empresas (agroindustrias)
tiveram respostas totalmente diferenciadas, variando de “Nunca” a
“Frequentemente”. Fato similar ocorreu entre as redes varejistas, onde a frequéncia
de solicitacdo variou de “Nunca” a “Sempre”. Para ambas, ha grande diversidade de
solicitacdes, mas as mais citadas foram: maior diversidade de marcas e produtos
diet e light.

4.1.4. Cenario Externo

Segundo os entrevistados, 0 setor como um todo enfrenta dificuldades, devido
ao custo de producado e aos impostos e, ha necessidade do setor se unir na pratica
de precos. Entre os entrevistados, € notoria a decepcao com o desacordo de precos
praticados no setor. Muitos afirmam que mesmo apds decidirem em reunifes 0s
precos a serem praticados, isto ndo € exercido nas relacdes comerciais. Com 0
intuito de vender, muitas vezes, com pequena margem de lucro, os industriais
acabam nivelando o preco dos produtos para baixo.

Diante desta situacdo, os industriais opinaram quanto as necessidades de
melhorias nas suas empresas e no setor. Os resultados sado apresentados na Figura

08, considerando os atributos de 1(menos necessario) a 8 (mais necessario).
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Protecio Atien #
Marcaleretrg ?
Prego H l

Qualidade do produto

Prazo de entrega
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Figura 08 — Atributos a serem melhorados nas empresas (agroindustrias) e no setor.
Pelotas, 2006

De acordo com os resultados apresentados na Figura 08, os entrevistados
consideraram que o atributo mais necessario ao setor € marca/marketing, ou seja, a
divulgacdo do produto “péssego em calda” e, para suas empresas, tratadas
individualmente, necessitam de melhorias na questdao ambiental.

“Qualidade do produto” é um atributo que consideraram necessitar melhoria
tanto em nivel de empresa, como em nivel de setor. Entretanto, consideraram que o
Programa de Producéo de Alimentos Seguros, € o quarto atributo a ser melhorado
nas empresas e 0 sexto em relacdo ao setor. Estes resultados demonstraram que
embora reconhecam que “qualidade do produto” seja um dos atributos que mais
necessita de melhorias, ndo ha percepcao de que os atributos “Producéo Integrada”
e “Producdo de Alimentos Seguros”, sdo 0s pré-requisitos para alcancarem um
produto de qualidade, tornando possivel a divulgacédo na midia e, consequentemente
torna-lo competitivo.

Segundo Tibola (2005), nas empresas que adotaram o projeto de
rastreabilidade, os industriais perceberam que processos de certificacdo, de
rastreabilidade e os programas de controle de qualidade dos produtos sé&o
prioritarios para a modernizacao do setor.

Entre os fatores que o0s entrevistados consideraram ameacas para o

fracasso do setor, 100% dos respondentes declararam a que a rivalidade entre os
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concorrentes, € principal ameaca interna, devido ao desacordo em relacdo aos
precos praticados e o poder de barganha dos clientes, € a principal ameaca externa.
Quando algum dos concorrentes, ndao pratica o acordo de precos, isto estimula os
clientes a barganharem, prejudicando todo setor.

Sendo o principal produto do setor o “Péssego em calda”, os entrevistados
informaram o indice percentual de vendas para os diferentes tipos de comércio
(Figura 09). A

60
50
B Atacado
40 @ Vargjo
S 30 @ Grandes redes \argjistas
e
e B Marca propria
20 4 o
e
e
10+ | R
g e e
RN onor SRR
01 RRA ‘ RRaH ‘ SRR S ‘

AgroindUstia2 Agroindistria3  Agroindistria4  Agroindistria 5

Figura 09 — Percentual de vendas de “Péssego em calda” em diferentes tipos de
comercios. Pelotas, 2006

Segundo Kohls (2004), as marcas préprias (das redes varejistas) comecam a

ampliar os seus espacos nas gondolas e, em alguns casos, corredores inteiros,

rivalizando em precos com as marcas tradicionais das agroindustrias e marcas

lideres, numa estratégia bem executada pelas grandes redes que, ao oferecerem um

padrdo de qualidade semelhante ou muito proximo das marcas tradicionais, acabam

induzindo os consumidores a migrarem para a marca da rede.

4.1.5. Cenario interno

Sendo os entrevistados participantes da alta administracdo das empresas
estudadas, estes foram questionados quanto ao destaque que créem e percebem ter
diante dos clientes e do consumidor, em relacao a atributos considerados relevantes
nos mais diversos tipos de industrializacao, classificando de 1 (maior destaque) a 6

(menor destaque)(Figura 10).
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Figura 10 — Destaque de atributos em diferentes elos da cadeia produtiva. Pelotas,
2006

Os entrevistados declararam ndo perceber com clareza a visdo do
consumidor, embora para alguns esta visdo seja semelhante a visdo do comércio.

Segundo Marques (2005), a visdo do consumidor sinaliza a tendéncia do
crescimento do fator qualidade na decisdo de compra de bens e servicos e da
conscientizacdo sobre o significado de empresa de responsabilidade social e
ecologicamente responsavel. Os dados divulgados por Marques, indicam que, para
atender as exigéncias futuras do mercado consumidor pelotense, 0s empresarios
locais precisam pensar cada vez mais na exceléncia dos servigos e, neste sentido,
0s programas de qualidade devem estar no planejamento e na prioridade dos
administradores.

De acordo com a Associacdo Brasileira das Industrias de Alimentos (ABIA),
0s consumidores estdo mais atentos para seus direitos e, Programas como o
Programa de Andlise da Qualidade de Produtos, do INMETRO, tém contribuido para
isso, através da divulgacdo de irregularidades nos produtos alimenticios pela
televisdo (Tabai & Salay, 2003).

Os entrevistados declararam planejar a adocdo de novos projetos
(tecnoldgicos ou cientificos) e afirmaram que a implantacdo ou ndo destes, é dada

em virtude da situacdo financeira e, que o prazo de tempo para a adocao €, em
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média, de 6 meses a mais de 1 ano. Porém, um dos entrevistados declarou que

adocao de novos projetos € dada em virtude das exigéncias de mercado.

4.1.6. Concorrentes

Devido ao pequeno numero de empresas que compde 0 setor conserveiro,
60% dos entrevistados declararam “conhecer razoavelmente” as empresas
concorrentes, enquanto 40% dos entrevistados, declararam “conhecer muito”. Este
dado vem confirmar a situagcdo dos industriais em orientar-se em assuntos

especificos, através das empresas concorrentes.

4.1.7. Recursos Humanos

Dentre os critérios de selecdo de colaboradores, 0s entrevistados
consideraram a experiéncia e a qualificacdo na atividade, os principais critérios na
selecdo de colaboradores fixos. Como no setor a méo de obra é principalmente em
contrato temporario, de safristas, o principal critério é a fidelizagcdo. E necessario
considerar que diante da localizacdo geogréfica, os colaboradores procuram as

empresas mais proximas de suas residéncias (Tabela 08).

Tabela 08 — Critérios na selecéo de colaboradores. Pelotas, 2006

Fixos Temporarios
Experiéncia na atividade
1 Qualificagcao para a Fidelizac&o / Recontratacéo
atividade
Outros Experiéncia na atividade
2 Idade Qualificacao para a atividade
Formacao Indicacdo
Fidelizacao / Formacao
3 Recontratagéo / Habilidades
Habilidades Idade
Indicacao Outros: Dinamismo

Em relacdo aos colaboradores, se observou que o perfil de méo-de-obra nas
empresas é muito semelhante, ocorrendo minima variacdo entre tempo médio de
servigo, salarios praticados e nivel de escolaridade. Apenas uma empresa declarou
possuir no quadro de colaboradores, um colaborador com ensino superior na area

de alimentos. As demais empresas orientam as atividades na producéo, através de



colaboradores com mais tempo de servigco na empresa (Tabela 09).
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Tabela 09 — Perfil do Recursos Humanos das empresas estudadas. Pelotas, 2006

NUmero de colaboradores

Tempo médio de servigo

Perfil da alta

Remuneracdo média

Fixos Temporarios Fixos Temporarios administracao Fixos Temporarios
Empresal Até 19 100 a 499 1 -3 anos 4 - 8 semanas Familiar 2 a 3 salérios 1 a 2 salarios
Empresa2 Até 19 100 a 499 5-10anos 8- 12 semanas Familiar 2 a 3 salarios 1 a 2 salarios
Empresa3 Até 19 20 a 99 3-5anos 8 - 12 semanas Familiar 1 a 2 salarios 1 a 2 salarios
Empresa4 20a99 100 a 499 5-10 anos 4 - 8 semanas Mista 2 a 3 salarios 1 a 2 salarios
Empresa5 20a99 Mais de 500 5-10anos 8-12 semanas Familiar 2 a 3 salérios 1 a 2 salarios
Nivel de escolaridade
Administracao (Fixos) Producdo
Fixos Temporarios
Empresa 1 33,3% En§|no Medlp Completo 100% Ensino Médio Incompleto 100% Ensino Fundamental Incompleto
66,7% Ensino Superior Completo
16,7% Ensino Fundamental
Incompleto 5% Analfabeto
Empresa 2 33,3% Ensino Médio Completo 100% Ensino Fundamental Completo | 75% Ensino Fundamental Incompleto
16,7% Ensino Superior completo 20% Ensino Médio Completo
33,3% Po6s-Graduacéo
Empresa 3 33,3% Ensino Médio Completo 100% Ensino Fundamental 2% Analfabeto
66,7% Ensino Superior Completo Incompleto 98% Ensino Fundamental Incompleto
12,5% Ensino Médio Incompleto 94,1% Ensino Fundamental 80% Ensino Fundamental Incompleto
12,5 % Ensino Médio Completo Incompleto 10% Ensino Fundamental Completo
Empresa 4 25% Ensino Superior Incompleto o : : 5% Ensino Médio Incompleto
50% Ensino Superior Completo 5,9% Ensino Superior Completo 5% Ensino Médio Completo
60% Ensino Médio Completo Sem resposta*
Empresa 5 20% Ensino Superior Incompleto

20% Ensino Superior Completo

*N&o houve possibilidade de verificar este dado nos registros da empresa.
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4.2. Analise dos dados coletados nas redes varejistas

Os entrevistados do setor varejista, foram gerentes de compras e gerentes
de categorias. No questionario aplicado, estes opinaram acerca de questbes
relacionadas a qualidade de produtos e servi¢cos, assim como, ao conhecimento
sobre o0 setor conserveiro.

Através do estudo realizado com os varejistas, se teve a oportunidade de
conhecer as expectativas quanto aos produtos e servicos oferecidos pelo setor
conserveiro e comparar a visao dos dois setores.

Na primeira etapa do questionario, os entrevistados foram questionados
quanto ao entendimento sobre os conceitos de qualidade, alimento seguro e
seguranca alimentar. Os comentérios foram semelhantes aos citados pelos
entrevistados nas empresas (agroindustrias).

Na segunda etapa, o0s entrevistados atribuiram valores de 1(ndo ¢é
importante) a 5 (mais importante) para o grau de importancia dos atributos
intrinsecos do produto e qualidade dos servigcos associados ao produto.

Os entrevistados de redes varejistas com até 50 check outs e de 50 a 200
check outs declararam néo conferir a qualidade intrinseca do produto na aquisicao.
Entretanto, as redes varejistas com mais de 200 check outs, declararam que,
guando os produtos sdo adquiridos, as redes possuem sistema de controle de
qualidade dos atributos intrinsecos e os lotes sdo analisados por amostragem.

Para as redes com até 50 check outs, a integridade do produto figura como o
principal atributo na avaliacdo de importancia, sendo considerado “Mais importante”,
seguido pelo atributo, “n&o conter impurezas” (Figura 11). Para redes com 50 a 200
e mais de 200 check outs, o “atendimento as exigéncias legais” e “ndo conter

impurezas”, sdo os atributos mais destacados pelos entrevistados (Figura 12 e 13).
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Integridade do Produto |4,5

Impurezas 4

Atendimento as exigéncias legais 4

Cor | 3,3

Caracteristicas de Preparo | 3.5

Brilho | 3.5

Uniformidade 3

Textura 3

Facilidade de visualizacao das ‘
caracteristicas do produto ‘

0 1 2 3 4 5

Figura 11 — Grau de importancia atribuido por redes varejistas com até 50 check

outs a qualidade intrinseca do produto “Péssego em Calda”. Pelotas,

2006
Impurezas | | 4
Atendimento as exigéncias legais | | 4
Caracteristicas de preparo | | 3
Uniformidade | |3
Textura | |3
Integridade do produto | |3
Cor | |3
Facilidade de visualizacdo das |
caracteristicas do produto 7: 2
Brilho [ 2
©o 1 2 3 4 s

Figura 12 — Grau de importancia atribuido por redes varejistas com 50 a 200 check
outs a qualidade intrinseca do produto “Péssego em Calda”. Pelotas,
2006
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Atendimento as exigéncias legais | 5

Impurezas |45

Textura | 4

Integridade do Produto | 35

Cor |3,5

Uniformidade 3

Facilidade de visualizagdo das
caracteristicas do produto

Brilho 3

Caracteristicas de preparo 2

0 1 2 3 4 5

Figura 13 — Grau de importancia atribuido por redes varejistas com mais de 200
check outs a qualidade intrinseca do produto “Péssego em Calda”.
Pelotas, 2006

Durante as entrevistas, todos os respondentes, seja como profissionais, seja
como consumidores, declararam que a qualidade do produto do setor conserveiro
necessita de padronizacdo e o atributo sensorial mais percebido entre os
entrevistados € a “cor do produto”. Entretanto, o atributo “impurezas” é considerado
pelos entrevistados, como aquele que faz com que o consumidor ndo se fidelize a
determinada marca.

Todos entrevistados declararam que, no primeiro contato sobre reclamacfes
do consumidor, estes assumem a responsabilidade por irregularidades nos produtos.
Apos, as empresas fornecedoras sédo informadas sobre as irregularidades. Em geral,
as principais reclamacdes dos consumidores, citadas pelos entrevistados, sdo a
presenca de impurezas e textura do produto, evidenciada pelo tempo excessivo de

cozimento.
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Segundo os entrevistados de redes com até 50 check outs e entre 50 e 200
check outs, embora o atributo “preco”, na escala de importancia foi considerado de
“muito importante” a “mais importante”, este € correlacionado pelos consumidores
com a qualidade do produto adquirido, a apresentacdo, e a integridade da
embalagem (Figura 14 e 15).

Embora todas as empresas do setor apresentem os produtos em lata, na
opinido dos entrevistados, o consumidor, para o produto “Péssego em calda”, em
geral, ndo tem marca preferencial, mas produtos com rotulos mais atrativos e
informacgfOes adicionais, como receitas, sdo os preferidos. O produto, como
comentado anteriormente, € associado a datas festivas e informalmente, alguns
entrevistados comentaram que divulgar receitas na embalagem, chama a atencéo de
consumidores que buscam incrementar produtos de rapido preparo, como por

exemplo, gelatinas, flans e musses.

| 4.5

Preco

| 4.5

Integridade da embalagem

| 4.5

Apresentagdo do produto

Publicidade do produto 4
(marketing)

| 3,5

Prazo de validade

| 3,5

Marca do produto

Divulgacéo das modifica¢des nos 3
produtos

| 2,5

Tecnologia de producdo

0 1 2 3 4 5

Figura 14 — Grau de importancia atribuido por redes varejistas com até 50 check
outs a qualidade dos servicos associados ao produto “Péssego em
Calda”. Pelotas, 2006
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Prazo de validade

Preco

Marca do produto

Integridade da 4
embalagem

Apresentacéo do 4
produto

Tecnologia de 3
produgédo

Publicidade do 3
produto (marketing)

Divulgagéo das
modificagBes nos
produtos

0 1 2 3 4 5

Figura 15 — Grau de importancia atribuido por redes varejistas com 50 a 200 check
outs a qualidade dos servicos associados ao produto “Péssego em
Calda”. Pelotas, 2006

Segundo os entrevistados, o0 conhecimento acerca da tecnologia de
producdo das empresas, foi considerado de “pouco importante” a “importante”, para
as redes varejistas e que entendem que todas as empresas tem condicbes de
produzir produtos que atendam as exigéncias legais.

Nas redes com 50 a 200 check outs, os entrevistados consideraram “prazo
de validade” o atributo mais importante em qualquer produto. Os entrevistados
sugeriram ao setor investimento em linhas de produtos diet e light, os quais nestas

redes sao bastante solicitados.
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Preco 4

Integridade da embalagem 4

Apresentacdo do produto 4
Divulgacéo das | | 3,5

modificagdes nos produtos

Prazo de validade

Marca do produto

| 2,5

Tecnologia de producao

Publicidade do produto 2
(marketing)

Figura 16 — Grau de importancia atribuido por redes varejistas com mais de 200
check outs a qualidade dos servi¢cos associados ao produto “Péssego
em Calda”. Pelotas, 2006

No contexto geral, os entrevistados opinaram sobre a situacdo logistica, a
qual consideram satisfatoria. Entretanto, solicitaram atendimento pés-venda mais
eficaz, alegando que no momento este atributo ndo € satisfatério, fato

correlacionado com a “eficacia no atendimento as solicitacdes” (Figura 17).
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L ’ 4,2
Eficacia no atendimento de |

solicitacdes

Tempo para resposta de
solicitagdes

Credibilidade da empresa

Atendimento pds-venda

3,8

Credibilidade da marca do produto

Frequéncia de visitas dos 33

representantes

3,2

Atendimento na gondola

Canais de comunicacéo da 3.2

empresa com o cliente

2,6

Publicidade da empresa

Figura 17 — Grau de importancia atribuido pelos entrevistados nas redes varejistas
acerca dos servicos prestados pelo setor conserveiro. Pelotas, 2006

4.3. Panorama da sociedade brasileira de fruticultura

Em entrevista realizada com o Presidente da Sociedade Brasileira de
Fruticultura, foi apresentado um panorama geral desta sociedade cientifica acerca
da implementacdo do Programa de Alimentos Seguros no setor conserveiro.

Diante da exposicdo, 0 entrevistado relatou que o0 setor conserveiro
necessita alertar-se diante das mudancas de mercado. “Fabricar” e “guerrear precos”
tém demonstrado ndo ser o caminho para o desenvolvimento. E necessério fazer

mais. Muitos trabalhos tém sido desenvolvidos com intuito de estimular, reerguer o
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setor e aquecer a economia da Regido. Porém, o principal interessado, o setor
conserveiro, ainda nao percebe nos estudos a oportunidade de organizar-se, de sair

da estagnagédo e tornar-se competitivo, trazendo retorno a todos os elos da cadeia
produtiva.
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5. CONSIDERACOES FINAIS

O treinamento e o comprometimento de todos os envolvidos na fabricacao,
principalmente e, com maior destague a alta administracdo, sao parcela de
condi¢des basicas para o sucesso da implantacao de ferramentas do Programa de
Producao de Alimentos Seguros.

Para implementacdo do Programa de Producdo de Alimentos Seguros, €
importante que as expectativas sejam esclarecidas a todos colaboradores e as
atitudes daqueles que trabalham na geréncia devem servir de exemplo a todos, pois
0 comportamento dessas pessoas € bastante observado como evidéncia de
comprometimento da empresa.

Quanto ao varejo, a percepgdo sobre o tema “Alimentos Seguros”, ndo figura
com relevancia, mas os atributos “qualidade do produto” e “pre¢o”, sdo 0s prioritarios
nas discussdes sobre o setor conserveiro. Porém, os entrevistados afirmaram ser
importante divulgar a adocdo de novos projetos no setor conserveiro. Esta
divulgacdo pode ser feita pelos representantes de vendas, mas, para isto, estes
necessitam conhecer melhor o produto e a empresa que representam.

Um servico de qualidade ndo s6 vai satisfazer os clientes (varejistas e
consumidores) como também vai garantir a sobrevivéncia do setor conserveiro.

De forma geral, as empresas que tracam suas diretrizes exclusivamente
para producado a qualquer custo, sem se preocupar com a qualidade do produto e do
servigos, certamente vao sacrificam a satisfacdo do cliente e, por conseqiiéncia, o
futuro do empreendimento.

Vale ressaltar que este estudo ndo tem a pretensdo de esgotar o tema, em
virtude da sua complexidade e das limitagdes impostas pelo modelo escolhido, mas
espera contribuir para ampliar as discussdes acerca do assunto proposto.
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6. CONCLUSOES

Em geral, o conhecimento acerca do Programa de Producdo de Alimentos
Seguros é insuficiente, as empresas ndo reconhecem o Programa como meio de
melhorar a qualidade do produto.

Nenhuma das agroinddstrias possui um programa formal de Qualidade,
embora todas afirmem a preocupacao com a qualidade de seus produtos.

As causas da ndo implantacdo do Programa sao principalmente o nivel
educacional dos colaboradores e falta de recursos (financeiros e tecnol6gicos).

O discurso do setor € fabricar, comercializar e vender. As empresas estao
mais preocupadas com a concorréncia do que com seus clientes.

7 bY

A divulgacdo do produto é restrita, resumindo-se a “comunicacgéo
mercadoldgica” e a “guerra de precos”.

O perfil do setor frente aos varejistas € o de ser desorganizado, devido a
oscilacdo de precos e a ma qualidade do produto.

Nao ha percepcdo dos clientes em relacdo ao Programa de Producdo de
Alimentos Seguros, atribuido aos representantes das industrias a falta de

divulgacao.
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APENDICE 1: Questionario aplicado as agroindustrias.

. H_\,ﬂw ER-?}O

UNIVERSIDADE FEDERAL DE PELOTAS
FACULDADE DE AGRONOMIA “ELISEU MACIEL”
DEPARTAMENTO DE CIENCIA E TECNOLOGIA AGROINDUSTRIAL
PROGRAMA DE POS-GRADUACAO EM CIENCIA E TECNOLOGIA

AGROINDUSTRIAL

Questionéario 1

1) Na sua empresa, qual(is) fator(es) é(sé@o) considerado(s) primordial(is) na producéo

de alimentos?

CONCEITOS

1) O que vocé entende por:

1.a) QUALIDADE

1.b) ALIMENTO SEGURO

1.c) SEGURANCA ALIMENTAR
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PROGRAMAS DE QUALIDADE

1) A empresa possui Programas de Qualidade?

Sim Qual?
N&o

2) Qual a percepgao dos clientes em relac8o aos Programas de Qualidade?

Outro | Emp | |
% Clientes Indiferentes

% Clientes que Recomendam
% Clientes que Solicitam

% Clientes que Exigem

% Clientes que Desconhecem

3) Qual a importancia dos requisitos abaixo na implantacdo dos Programas de
Producédo de Alimentos Seguros?

N&o é Pouco E Muito Mais
importante | importante | importante |importante |importante

Comprometimento dos lideres

Comprometimento da equipe

Planejamento estratégico

Treinamentos (Investimentos em
Qualificacéo)

Controle e Monitoramento dos
Processos

Padronizacao do Processo

Padronizacdo do Produto

Monitoramento do produto

Procedimentos para produto nao
conforme

Recall

Inspecdo de Recebimento de
Matéria-Prima

Controle de Fornecedores

Assisténcia P6s-Venda

4) Com que freqliiéncia empresa tem vantagens nas negociacdes pela situacao do
Programa de Qualidade?

Nunca Raramente Algumas vezes Frequentemente Sempre
(anual) (semestral) (trimestral) (mensal)

5) Com que freqliiéncia a empresa tem prejuizo nas negocia¢des pela situagdo do
Programa de Qualidade?

Nunca Raramente Algumas vezes Frequentemente Sempre
(anual) (semestral) (trimestral) (mensal)



6) Qual(is) o(s) tipo(s) de oportunidade(s) de negécio(s) sdo prejudicado(s)?

Mercado Interno

Mercado Externo

Agregacédo de marca propria do cliente

Outros (especificar:

)
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7) Qual o nivel de conhecimento dos Programas de Producdo de Alimentos Seguros?

EM NIVEL GERENCIAL

Muito

Razoavel
Bom

Bom

Baixo

Muito
Baixo

Desconhece

Boas Praticas de Fabricacao

APPCC

Producéo Integrada

Rastreabilidade

Programa 5S

NBR ISO 9000

Qualidade Total

Normas ANVISA

Normas do Ministério da Saulde

Normas do Ministério da Agricultura

INMETRO

Outros

EM NIVEL OPERACIONAL

Muito

Razoavel
Bom

Bom

Baixo

Muito
Baixo

Desconhece

Boas Praticas de Fabricacao

APPCC

Producéo Integrada

Rastreabilidade

Programa 5S

NBR ISO 9000

Qualidade Total

Normas ANVISA

Normas do Ministério da Salde

Normas do Ministério da Agricultura

INMETRO

Outros

8) Qual destes programas a empresa acredita que é capaz de garantir a producado de
alimentos seguros? (Classifique por ordem de importancia)

Boas Préticas de Fabricagdo

APPCC

Producéo Integrada

Rastreabilidade

Programa 5S

NBR ISO 9000

Qualidade Total

Outros:




70

9) Qual(is) o(s) Programa(s) de Gestdo pela Qualidade e Producdo de Alimentos
Seguros que vocé implantaria na sua empresa? (Classifique por ordem de importancia)

Boas Praticas de Fabricagdo
APPCC

Producéo Integrada
Rastreabilidade

Programa 5S

NBR ISO 9000

Qualidade Total

Outros:

10) Qual o motivo da adoc¢éo do(s) programa(s) escolhido(s)? Classifique por ordem de
importancia numerando de 1 a 9 (do mais importante para o menos importante)

O mais conhecido

Exigéncia Legal

Exigéncia do Mercado

Menor custo

Oportunidade / Facilidade
Preocupacédo com Consumidor
Protecéao judicial

Otimizag&o de recursos
Competitividade

11) Qual(is) a(s) principal(s) dificuldade(s) para implantar Programas de Qualidade e
Producédo de Alimentos Seguros? (Em ordem decrescente de dificuldade)

Nivel educacional dos funcionarios
Cultura da empresa

Legislacao trabalhista

Falta de recursos tecnologicos

Falta de conhecimento dos programas
Custo de implantacdo

Fator irrelevante

Baixa taxa de retorno

Outros (especificar: )

12) Qual a fase de implantagdo do(s) Programa(s) de Qualidade?

N&ao Em Implantacéo
implantado | |Inicial |Intermediaria| Avangada

Implementado

Boas Préticas de Fabricacao

APPCC

Producéo Integrada

Rastreabilidade

Programa 5S

NBR ISO 9000

Qualidade Total

Normas ANVISA
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13) Em qual(is) instituicdo(6es) vocé buscaria orientacdo para implantacdo de
Programas Produgéo de Alimentos Seguros e Gestdo pela Qualidade?

Universidades

Escolas técnicas

Servi¢o de Apoio ao Desenvolvimento (SEBRAE/SENAI/SENAC/SENAI/SENAR)
EMBRAPA

Consultorias

Outros (especificar: )

14) A empresa desenvolve a¢des de preservacao ambiental?

Sim Qual?
N&o

15) Em qual(is) etapa(s)a empresa aplica rastreabilidade?

N&o realiza rastreabilidade dos seus produtos
Antes da produc¢édo (Fornecedores)

Durante o processo de produgao (Industria)
P6s- Venda (Comercializagao)

TREINAMENTOS

1) Quais os treinamentos promovidos em sua empresa? Indique o percentual (%).

Educacédo Escolar Fundamental
Treinamentos Técnicos Basicos
Saulde e Higiene

Programa de Qualidade

N&o realiza

2) Quem a empresa utiliza para ministrar os treinamentos? Indique o percentual (%).

Fornecedores

Clientes

Universidades

EMBRAPA

Servigos de Apoio ao Desenvolvimento
Consultorias

Outros ( Especificar: )

3) E estimulado o intercaAmbio (troca) de idéias entre os funcionéarios?

Sim Como?
Nao

4) Quais sao os estimulos?

Remuneracao

Reconhecimento

Premiacao

Outros ( Especificar: )
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5) Qual a freqliéncia de utilizacdo do conhecimento e habilidades dos funcionarios para
ministrar treinamentos no local de trabalho?

Alta (mensal)

Média (semestral)
Baixa (anual)

Em fase de implantacdo
N&o utiliza

6) Quais os principais resultados dos treinamentos?

PRODUTOS

1) indices de producéo / comercializag&o:

Numero de produtos comercializados
Numero de marcas

Tipo de produto destaque

Numero de marcas do produto destaque
Producdo anual média do produto destaque
Producdo anual média da empresa

2) Qual a grau de importancia que vocé atribui no produto para os requisitos abaixo?

Nao é Pouco E Muito Mais
importante | importante | importante |importante | importante
Brilho
Cor
Textura

Uniformidade

Embalagem danificada
Prazo de validade
Impurezas

Marca/Marketing

Preco

Atendimento ao consumidor
Informacdes na embalagem
Integridade do produto
Caracteristicas de preparo
Tecnologia de producéo
QOutros:

3) Os clientes solicitam novos produtos?

Nunca Raramente Algumas vezes Frequentemente Sempre
(anual) (semestral) (trimestral) (mensal)



73

4) Qual a grau de importancia que vocé atribui aos seguintes requisitos?

Nao é Pouco E Muito Mais
importante | importante | importante |importante |importante

Garantia de que o produto sera

entregue conforme as
especificacdes
(padrdo/qualidade)

Possibilidade de realizar

rastreabilidade nos  produtos
fornecidos pela empresa

Reposicdo de perdas (prazos de
validade vencidos, embalagens
danificadas)

Conhecimento dos
procedimentos adotados na
cadeia de producdo (do campo
até a mesa)

Integracdo da Inddstria com:
Comeércio Atacadista

Comércio Varejista

Grandes redes

Marca propria

5) Qual(is) a(s) forma(s) que a empresa utiliza para identificar as necessidades dos
seus clientes (atacadistas, varejistas e consumidores)?

Pesquisa de Satisfacio

Canais de Comunicacao (e-mail, telefone)
Pesquisa de Mercado

Informacdes da Equipe de P6s Venda
Sondagens (Pesquisa Informal)

N&o realiza a identificacdo das necessidades

CENARIOS EXTERNOS

1) O que vocé considera necesséario para a melhoria e o desenvolvimento? Numerar a
cada coluna de 1 (mais necessario) a 8 (menos necessario).

Da sua empresa Do seu setor

Atendimento

Prazo de entrega

Qualidade de Produto

Preco

Marca/Marketing

Protecdo Ambiental

Producéo Integrada

Programas de Producédo de Alimentos Seguros
Outros: (especificar: )
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2) Indique o percentual dos mercados de destino dos seus produtos

Comercializacéo

% | Distribuicdo e Vendas

%

Exportacéo %

Atacado

Rio Grande do Sul

Mercosul

Varejo

Regido Sul

América Latina

Grandes redes de supermercados

Regido Sudeste

América do Norte

Marca propria Regido Centro-Oeste Asia

Institucional Regido Nordeste Africa

Outros Regido Norte Comunidade Européia
Mercado externo Oceania

3) Quais os principais fatores que a empresa admite como ameaca aos seus negocios?

Externos

Internos

Novos entrantes

Rivalidade entre
competidores

0s

servicos

Ameacas de produtos e

Poder de barganha

Outros

CENARIOS INTERNOS

1) Quais os principais atributos em que a empresa se destaca? Numerar a cada coluna
de 1 (maior destaque) a 6 (menor destaque).

Na visdo da empresa

Na visdo do comércio

Na visdo do consumidor

Atendimento

Prazo de entrega

Qualidade de Produto

Preco

Marca/Marketing

Protecdo Ambiental

Outros

2) Qual o prazo de tempo para a empresa adotar novas tecnologias?

Mais de 12 meses 6 a 12 meses 2 a 6 meses 1 a2 meses Até 1 més
3) Com qual frequéncia ocorre fiscalizagdo na sua empresa?
Nunca | Raramente | Algumas vezes | Freqiientemente | Sempre
(anual) (semestral) (trimestral) (mensal)
INMETRO
ANVISA

Ministério da Saude

Ministério da Agricultura

Receita Federal (Tributaria)

Ministério do Trabalho
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4) Qual o fator mais importante na implantacdo/implementacdo de projetos?
(Classifique por ordem de importéncia)
N&o é Pouco E Muito Mais
importante | importante | importante | importante | importante

Conhecimento

Exigéncia Legal

Exigéncia do Mercado

Custo

Oportunidade/Facilidade
Preocupac¢éo com o consumidor

CONCORRENTES

1) Qual o conhecimento da empresa a respeito de seus principais concorrentes?

Desconhece

Conhece Pouco
Conhece Razoavelmente
Conhece Muito

2) Em relacéo aos principais concorrentes, qual o
posicionamento da sua empresa?

Um Pouco
Pior

Um Pouco

Melhor e

Melhor Igual

Precos de venda dos produtos
Tecnologia incorporada aos produtos
Tecnologia incorporada aos processos
Qualidade de assisténcia pés-venda
Presenca na midia

Situacao da logistica

RECURSOS HUMANOS

1) Ndmero de empregados:

Funcionarios fixos

Funcionarios temporarios

Até 19 — micro

Até 19

20 a 99 — pequena 20a99
100 a 499 — médio 100 a 499
Mais de 500 - grande Mais de 500

2) Tempo médio de servigo:

Funcionarios fixos

Funcionarios temporarios

Menos de 1 ano

1 a 2 semanas

1 a3 anos 2 a4 semanas
3 ab5anos 4 a 8 semanas
5a 10 anos 8 a 12 semanas

Mais de 10 anos

Mais de 12 semanas




3) Critérios de selecéo e contratacao:
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Funcionarios fixos

Funcionarios temporarios

Fidelizacdo / Recontratacdo

Fidelizacdo / Recontratagcdo

Experiéncia na atividade

Experiéncia na atividade

Formacao (grau de escolaridade)

Formacao (grau de escolaridade)

Qualificacdo para atividade
(conhecimento técnico/treinamentos)

Qualificacéo para atividade
(conhecimento técnico/treinamentos)

Habilidades Habilidades

Idade Idade

Outros Outros

(Especificar: (Especificar: )

4) Perfil da alta administragao:

Familiar
Profissional
Mista

5) Nivel de escolaridade dos funcionérios:

(colocar estimativa percentual para cada grau de instrucdo)

Administracéo Producéo

Grau de instrucao -
¢ Fixos

Temporarios Fixos Temporarios

Analfabeto

Ensino Fundamental Incompleto

Ensino Fundamental Completo

Ensino Médio Incompleto

Ensino Médio Completo

Ensino Superior Incompleto

Ensino Superior Completo

6) Remuneragdo média dos funcionéarios da producao:

Funcionarios fixos

Funcionarios temporarios

1 a 2 salarios

1 a 2 salarios

2 a 3 salarios

2 a 3 salarios

3 a 4 salarios

3 a 4 salarios

4 a 5 saléarios

4 a 5 saléarios

Mais de 5 salarios

Mais de 5 salarios




APENDICE 2: Questionario aplicado as redes varejistas.
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. .‘_\,ﬂWERS.fO

UNIVERSIDADE FEDERAL DE PELOTAS
FACULDADE DE AGRONOMIA “ELISEU MACIEL”
DEPARTAMENTO DE CIENCIA E TECNOLOGIA AGROINDUSTRIAL
PROGRAMA DE POS-GRADUACAO EM CIENCIA E TECNOLOGIA

AGROINDUSTRIAL

Questionario 2

CONCEITOS

1) O que vocé entende por:

1.a) QUALIDADE

1.b) ALIMENTO SEGURO

1.c) SEGURANGCA ALIMENTAR




PRODUTO

78

1) Qual a grau de importéncia que vocé atribui no produto para os requisitos

abaixo?
QUALIDADE INTRINSECA DO PRODUTO
N&o é Pouco E Muito Mais
importante |importante | importante |importante | importante
Brilho
Cor
Textura
Impurezas
Uniformidade
Integridade do produto na
embalagem
Caracteristicas de preparo
Facilidade e visualizacdo das
caracteristicas do produto
Atendimento as exigéncias legais
QUALIDADE DOS SERVICOS ASSOCIADOS AO PRODUTO
N&o é Pouco E Muito Mais
importante |importante | importante |importante |importante

Preco

Marca do produto

Prazo de validade

Tecnologia de Producéo

Integridade da embalagem

Publicidade do produto
(marketing)

Divulgagdo das modificacbes nos
produtos

Apresentacao do produto
(embalagem e identificacdes)

Outros:
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2) Qual agrau de importancia que vocé atribui aos seguintes requisitos?

Néo é Pouco
importante | importante

E

Muito

importante |importante

Mais
importante

Garantia de que o produto sera
entregue conforme as
especificacdes
(padréo/qualidade)

Qualidade de entrega da
transportadora

Integridade  no  recebimento
danos no transporte

Divergéncias entre produtos
solicitados e recebidos

Reposi¢do de perdas (prazos de
validade vencidos, embalagens
danificadas)

Conhecimento dos
procedimentos adotados na
cadeia de producdo (do campo
até a mesa)

Integracdo da Indudstria com o
Comércio Atacadista

3) Os consumidores solicitam novos produtos?

| |
Nunca Raramente

Algumas vezes

Frequentemente

Sempre

4) Quais motivos levariam sua empresa a cancelar uma compra ou parar de

comprar um produto/marca?




1) Qual a grau de importancia que vocé atribui a empresa para os requisitos
abaixo?

Nao é Pouco E Muito Mais
importante | importante | importante | importante |importante

Credibilidade da empresa
Credibilidade da marca do
produto

Publicidade da empresa
(marketing)

Atendimento na géndola
Atendimento p6s-venda
Freqiiéncia de \visitas dos

representantes

Tempo para resposta de
solicitacbes

EficaAcia no atendimento de
solicitagcbes

Canais de comunicacdo da
empresa com o cliente

2) Quanto aresponsabilidade dos produtos na loja:

2.1) Quais as situacdes em que o FORNECEDOR se responsabiliza pelo produto?

2.2) E em quais situacOes a sua EMPRESA se responsabiliza pelos produtos?

3) Numero de Check-Outs: 4) Periodo de atuagdo no mercado:
Abaixo de 50 Menos de 1 ano
Entre 50 e 200 1a3anos
Acima de 200 3 abanos
5a 10 anos
Mais de 10 anos
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APENDICE 3: Questionario aplicado a sociedade cientifica

i

UNIVERSIDADE FEDERAL DE PELOTAS
FACULDADE DE AGRONOMIA “ELISEU MACIEL”
DEPARTAMENTO DE CIENCIA E TECNOLOGIA AGROINDUSTRIAL

PROGRAMA DE POS-GRADUAGAO EM CIENCIA E TECNOLOGIA
AGROINDUSTRIAL

/3]
o

WER,

5,

o
N

QUESTIONARIO 3

1) O que vocé conhece sobre o setor conserveiro do Rio Grande do Sul?

2) Vocé conhece as conservas de péssego dessa Regido? Qual sua opinido sobre este produto,
considerando aspectos tecnoldgicos, econdémicos e de seguran¢a dos produtos?

3) Em relacdo ao Programa de Producdo Alimentos Seguros (BPA, BPF, APPCC, Eurep GAP,

Producéo Integrada e Rastreabilidade):
a) Qual o grau de importancia desse Programa para a industria de alimentos?

b) Qual o retorno que a implantacdo deste Programa traz para as industrias processadoras de

alimentos?

¢) Qual(is) o(s) setor(es) que atualmente praticam a Produgédo de Alimentos Seguros?

4) Em relacéo a cadeia produtiva do péssego:

a) Quais séo os beneficios provaveis da implementagéo desse?
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b) E os inconvenientes provaveis?

¢) Em qual(is) etapa(s) ha mais beneficios com a implementagéo destes Programas? E prejuizos?

d) Na sua opinido, em qual etapa da cadeia produtiva, tem-se maior dificuldade na implantagéo deste
Programa?

5) Qual o impacto deste assunto dentro da comunidade cientifica?

6) Como o consumidor pode vir a conhecer melhor este Programa?

7) Vocé considera que as ac¢Oes de fiscalizacdo realizadas pela Anvisa, analisando conformidades e
ndo conformidades em alimentos, com ampla divulgacdo na imprensa nacional, foram (s&o)
benéficas? Justifique objetivamente.

8) Como consumidor(a) (ndo como sociedade cientifica), vocé considera que a conserva de péssego
do Rio Grande do Sul atende aos padrdes de qualidade e € segura? Justifique objetivamente.

9) Que novas acles a sociedade cientifica que diriges, estd adotando visando a producdo de
alimentos seguros?
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10) Qual a sua opinido, no que se refere a formacao académica de profissionais capacitados para o
setor agroindustrial com sélida formacgao nesse Programa?
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APENDICE 4: Carta de apresentacéo do projeto

QEFEDER!I{
5 . UNIVERSIDADE FEDERAL DE PELOTAS
&) .qn; FACULDADE DE AGRONOMIA “ELISEU MACIEL" AC
z ©  DEPARTAMENTO DE CIENCIA E TECNOLOGIA AGROINDUSTRIAL v
% &  PROGRAMA DE POS-GRADUAGAO EM CIENCIA E TECNOLOGIA

* Rs. gras™ AGROINDUSTRIAL

Senhor Empresario,

Com o intuito conhecer melhor o setor conserveiro da Metade Sul do RS e assim
estabelecer metas a fim de ajudar a promover o crescimento deste, estamos realizando uma
pesquisa académica que integra uma dissertacao de Mestrado, que esta sendo realizada
junto ao Programa de Pés-Graduacdo em Ciéncia e Tecnologia Agroindustrial (PPGCTA),
na Faculdade de Agronomia Eliseu Maciel da Universidade Federal de Pelotas
(FAEM/UFPel). Este estudo se realiza na area “Producao de Alimentos Seguros”, cuja linha
de investigacao visa analisar os fatores envolvidos na producédo de alimentos.

Este trabalho busca avaliar os critérios mais valorizados pela rede de distribuicéo
(supermecadista) na aquisicdo de produtos alimenticios; analisar como as empresas
estudadas (agroindustrias) focalizam seus recursos e capacitacdes, para que a sua cadeia
seja mais competitiva.

Neste trabalho, pode-se incluir o conhecimento mais preciso do setor conserveiro,
como as exigéncias e tendéncias dos seus principais clientes, por parte das agroindustrias
locais, além da reflexao interna que cada agroinddstria estudada, necessariamente, fara por
ocasido da aplicacdo dos instrumentos de pesquisa. Além disso, 0s seus resultados podem
permitir uma reflexdo ampliada do conjunto das agroinddstrias regionais, tendo em vista
uma possivel acdo integrada dessas organizagoes.

Para evitar qualquer tipo de constrangimento, 0 nome da empresa, assim como as
respostas dos questionarios, serdo estritamente confidenciais. Todas as empresas que
participarem desse estudo, terdo acesso as informagdes, analises e conclusfes do trabalho.

Pela sua importancia dentro do conjunto das organizacdes, a contribuicdo de sua
empresa € imprescindivel para ampliar as informac¢des que permitirdo uma analise mais
consistente da realidade do setor.

Assim sendo, antecipadamente agradeco a Vossa participacao.

Atenciosamente,

Tatiane Scilewski da Costa Germano Jorge Dorneles Soares
Mestranda PPGCTA/FAEM/UFPel Coordenador PPGCTA/FAEM/UFPel
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APENDICE 5: Formulario de consentimento

Prezado Informante:

Por favor, leia o texto a seguir. Ele apresenta informagfes importantes a respeito do estudo
de que vocé fara parte. Apos isso, assine o documento, indicando que vocé entende a natureza desta
pesquisa e que vocé consente participar dela.

DADOS DA PESQUISA

Investigador: Tatiane Scilewski da Costa, mestranda, Pds-Graduacdo em Ciéncia e Tecnologia
Agroindustrial da Universidade Federal de Pelotas — UFPel.
Professor Orientador: Dr. Jorge Adolfo Silva — Professor e pesquisador.

PROPOSITO E BENEFICIOS

Este estudo tem por objetivo investigar avaliar os critérios mais valorizados pela rede de
distribuicdo (supermecadista); analisar como as empresas estudadas (agroindustrias) focalizam seus
recursos e capacitagdes, para que a sua cadeia de valor seja mais competitiva.

A pesquisa em questdo € requisito parcial para obtencdo do grau de Mestre em Ciéncia e
Tecnologia Agroindustrial, faz parte do Programa de Pé6s-Graduagdo em Ciéncia e Tecnologia
Agroindustrial da Universidade Federal de Pelotas (UFPel).

PROCEDIMENTOS

Serd realizada uma entrevista pessoal em que o informante responderd um questionério onde
consta perguntas abertas (dissertativas) e fechadas (objetivas).

OUTRAS INFORMACOES

A participacdo no estudo é de carater voluntario. Os participantes tém a liberdade de cancelar
a participacao a qualquer momento. Caso haja coleta de material de audio (gravacdes), este sera
ouvido pelo examinador e orientador. Somente estes terdo acesso ao material de audio. Este ficara
de posse do examinador até o final da pesquisa sendo posteriormente destruido.

A identidade de todos os participantes permanecera confidencial, ao participar da pesquisa,
sera atribuido um numero de identificagdo ao participante, de modo que o nome do participante
nunca seja divulgado.

DECLARACAO

Declaro que li e compreendi a informacéo acima e que consinto participar desta pesquisa.

Nome do informante Assinatura

Empresa Local e data
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Baixar livros de Administracao

Baixar livros de Agronomia

Baixar livros de Arquitetura

Baixar livros de Artes

Baixar livros de Astronomia

Baixar livros de Biologia Geral

Baixar livros de Ciéncia da Computacao
Baixar livros de Ciéncia da Informacéo
Baixar livros de Ciéncia Politica

Baixar livros de Ciéncias da Saude
Baixar livros de Comunicacao

Baixar livros do Conselho Nacional de Educacdo - CNE
Baixar livros de Defesa civil
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Baixar livros de Direitos humanos
Baixar livros de Economia
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Baixar livros de Fisica

Baixar livros de Geociéncias

Baixar livros de Geografia

Baixar livros de Histdria

Baixar livros de Linguas



http://www.livrosgratis.com.br
http://www.livrosgratis.com.br
http://www.livrosgratis.com.br
http://www.livrosgratis.com.br
http://www.livrosgratis.com.br
http://www.livrosgratis.com.br
http://www.livrosgratis.com.br
http://www.livrosgratis.com.br
http://www.livrosgratis.com.br
http://www.livrosgratis.com.br/cat_1/administracao/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_1/administracao/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_1/administracao/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_1/administracao/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_1/administracao/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_1/administracao/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_1/administracao/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_2/agronomia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_2/agronomia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_2/agronomia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_2/agronomia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_2/agronomia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_2/agronomia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_2/agronomia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_3/arquitetura/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_3/arquitetura/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_3/arquitetura/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_3/arquitetura/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_3/arquitetura/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_3/arquitetura/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_3/arquitetura/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_4/artes/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_4/artes/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_4/artes/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_4/artes/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_4/artes/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_4/artes/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_4/artes/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_5/astronomia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_5/astronomia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_5/astronomia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_5/astronomia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_5/astronomia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_5/astronomia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_5/astronomia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_6/biologia_geral/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_6/biologia_geral/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_6/biologia_geral/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_6/biologia_geral/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_6/biologia_geral/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_6/biologia_geral/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_6/biologia_geral/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_6/biologia_geral/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_6/biologia_geral/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_8/ciencia_da_computacao/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_8/ciencia_da_computacao/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_8/ciencia_da_computacao/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_8/ciencia_da_computacao/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_8/ciencia_da_computacao/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_8/ciencia_da_computacao/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_8/ciencia_da_computacao/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_8/ciencia_da_computacao/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_8/ciencia_da_computacao/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_8/ciencia_da_computacao/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_8/ciencia_da_computacao/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_9/ciencia_da_informacao/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_9/ciencia_da_informacao/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_9/ciencia_da_informacao/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_9/ciencia_da_informacao/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_9/ciencia_da_informacao/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_9/ciencia_da_informacao/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_9/ciencia_da_informacao/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_9/ciencia_da_informacao/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_9/ciencia_da_informacao/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_9/ciencia_da_informacao/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_9/ciencia_da_informacao/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_7/ciencia_politica/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_7/ciencia_politica/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_7/ciencia_politica/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_7/ciencia_politica/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_7/ciencia_politica/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_7/ciencia_politica/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_7/ciencia_politica/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_7/ciencia_politica/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_7/ciencia_politica/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_10/ciencias_da_saude/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_10/ciencias_da_saude/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_10/ciencias_da_saude/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_10/ciencias_da_saude/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_10/ciencias_da_saude/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_10/ciencias_da_saude/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_10/ciencias_da_saude/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_10/ciencias_da_saude/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_10/ciencias_da_saude/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_10/ciencias_da_saude/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_10/ciencias_da_saude/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_11/comunicacao/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_11/comunicacao/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_11/comunicacao/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_11/comunicacao/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_11/comunicacao/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_11/comunicacao/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_11/comunicacao/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_12/conselho_nacional_de_educacao_-_cne/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_12/conselho_nacional_de_educacao_-_cne/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_12/conselho_nacional_de_educacao_-_cne/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_12/conselho_nacional_de_educacao_-_cne/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_12/conselho_nacional_de_educacao_-_cne/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_12/conselho_nacional_de_educacao_-_cne/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_12/conselho_nacional_de_educacao_-_cne/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_12/conselho_nacional_de_educacao_-_cne/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_12/conselho_nacional_de_educacao_-_cne/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_12/conselho_nacional_de_educacao_-_cne/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_12/conselho_nacional_de_educacao_-_cne/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_12/conselho_nacional_de_educacao_-_cne/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_12/conselho_nacional_de_educacao_-_cne/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_12/conselho_nacional_de_educacao_-_cne/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_12/conselho_nacional_de_educacao_-_cne/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_13/defesa_civil/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_13/defesa_civil/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_13/defesa_civil/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_13/defesa_civil/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_13/defesa_civil/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_13/defesa_civil/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_13/defesa_civil/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_13/defesa_civil/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_13/defesa_civil/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_14/direito/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_14/direito/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_14/direito/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_14/direito/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_14/direito/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_14/direito/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_14/direito/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_15/direitos_humanos/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_15/direitos_humanos/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_15/direitos_humanos/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_15/direitos_humanos/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_15/direitos_humanos/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_15/direitos_humanos/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_15/direitos_humanos/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_15/direitos_humanos/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_15/direitos_humanos/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_16/economia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_16/economia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_16/economia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_16/economia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_16/economia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_16/economia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_16/economia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_17/economia_domestica/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_17/economia_domestica/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_17/economia_domestica/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_17/economia_domestica/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_17/economia_domestica/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_17/economia_domestica/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_17/economia_domestica/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_17/economia_domestica/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_17/economia_domestica/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_18/educacao/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_18/educacao/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_18/educacao/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_18/educacao/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_18/educacao/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_18/educacao/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_18/educacao/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_19/educacao_-_transito/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_19/educacao_-_transito/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_19/educacao_-_transito/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_19/educacao_-_transito/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_19/educacao_-_transito/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_19/educacao_-_transito/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_19/educacao_-_transito/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_19/educacao_-_transito/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_19/educacao_-_transito/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_20/educacao_fisica/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_20/educacao_fisica/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_20/educacao_fisica/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_20/educacao_fisica/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_20/educacao_fisica/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_20/educacao_fisica/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_20/educacao_fisica/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_20/educacao_fisica/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_20/educacao_fisica/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_21/engenharia_aeroespacial/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_21/engenharia_aeroespacial/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_21/engenharia_aeroespacial/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_21/engenharia_aeroespacial/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_21/engenharia_aeroespacial/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_21/engenharia_aeroespacial/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_21/engenharia_aeroespacial/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_21/engenharia_aeroespacial/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_21/engenharia_aeroespacial/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_22/farmacia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_22/farmacia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_22/farmacia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_22/farmacia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_22/farmacia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_22/farmacia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_22/farmacia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_23/filosofia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_23/filosofia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_23/filosofia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_23/filosofia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_23/filosofia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_23/filosofia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_23/filosofia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_24/fisica/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_24/fisica/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_24/fisica/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_24/fisica/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_24/fisica/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_24/fisica/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_24/fisica/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_25/geociencias/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_25/geociencias/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_25/geociencias/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_25/geociencias/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_25/geociencias/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_25/geociencias/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_25/geociencias/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_26/geografia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_26/geografia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_26/geografia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_26/geografia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_26/geografia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_26/geografia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_26/geografia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_27/historia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_27/historia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_27/historia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_27/historia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_27/historia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_27/historia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_27/historia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_31/linguas/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_31/linguas/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_31/linguas/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_31/linguas/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_31/linguas/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_31/linguas/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_31/linguas/1

Baixar livros de Literatura

Baixar livros de Literatura de Cordel
Baixar livros de Literatura Infantil
Baixar livros de Matematica

Baixar livros de Medicina

Baixar livros de Medicina Veterinaria
Baixar livros de Meio Ambiente
Baixar livros de Meteorologia
Baixar Monografias e TCC

Baixar livros Multidisciplinar

Baixar livros de Musica

Baixar livros de Psicologia

Baixar livros de Quimica

Baixar livros de Saude Coletiva
Baixar livros de Servico Social
Baixar livros de Sociologia

Baixar livros de Teologia

Baixar livros de Trabalho

Baixar livros de Turismo



http://www.livrosgratis.com.br/cat_28/literatura/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_28/literatura/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_28/literatura/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_28/literatura/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_28/literatura/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_28/literatura/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_28/literatura/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_30/literatura_de_cordel/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_30/literatura_de_cordel/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_30/literatura_de_cordel/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_30/literatura_de_cordel/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_30/literatura_de_cordel/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_30/literatura_de_cordel/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_30/literatura_de_cordel/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_30/literatura_de_cordel/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_30/literatura_de_cordel/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_30/literatura_de_cordel/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_30/literatura_de_cordel/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_29/literatura_infantil/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_29/literatura_infantil/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_29/literatura_infantil/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_29/literatura_infantil/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_29/literatura_infantil/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_29/literatura_infantil/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_29/literatura_infantil/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_29/literatura_infantil/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_29/literatura_infantil/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_32/matematica/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_32/matematica/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_32/matematica/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_32/matematica/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_32/matematica/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_32/matematica/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_32/matematica/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_33/medicina/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_33/medicina/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_33/medicina/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_33/medicina/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_33/medicina/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_33/medicina/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_33/medicina/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_34/medicina_veterinaria/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_34/medicina_veterinaria/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_34/medicina_veterinaria/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_34/medicina_veterinaria/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_34/medicina_veterinaria/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_34/medicina_veterinaria/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_34/medicina_veterinaria/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_34/medicina_veterinaria/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_34/medicina_veterinaria/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_35/meio_ambiente/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_35/meio_ambiente/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_35/meio_ambiente/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_35/meio_ambiente/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_35/meio_ambiente/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_35/meio_ambiente/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_35/meio_ambiente/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_35/meio_ambiente/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_35/meio_ambiente/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_36/meteorologia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_36/meteorologia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_36/meteorologia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_36/meteorologia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_36/meteorologia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_36/meteorologia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_36/meteorologia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_45/monografias_e_tcc/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_45/monografias_e_tcc/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_45/monografias_e_tcc/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_45/monografias_e_tcc/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_45/monografias_e_tcc/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_45/monografias_e_tcc/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_45/monografias_e_tcc/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_37/multidisciplinar/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_37/multidisciplinar/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_37/multidisciplinar/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_37/multidisciplinar/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_37/multidisciplinar/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_38/musica/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_38/musica/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_38/musica/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_38/musica/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_38/musica/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_38/musica/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_38/musica/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_39/psicologia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_39/psicologia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_39/psicologia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_39/psicologia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_39/psicologia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_39/psicologia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_39/psicologia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_40/quimica/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_40/quimica/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_40/quimica/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_40/quimica/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_40/quimica/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_40/quimica/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_40/quimica/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_41/saude_coletiva/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_41/saude_coletiva/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_41/saude_coletiva/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_41/saude_coletiva/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_41/saude_coletiva/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_41/saude_coletiva/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_41/saude_coletiva/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_41/saude_coletiva/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_41/saude_coletiva/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_42/servico_social/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_42/servico_social/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_42/servico_social/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_42/servico_social/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_42/servico_social/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_42/servico_social/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_42/servico_social/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_42/servico_social/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_42/servico_social/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_43/sociologia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_43/sociologia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_43/sociologia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_43/sociologia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_43/sociologia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_43/sociologia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_43/sociologia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_44/teologia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_44/teologia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_44/teologia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_44/teologia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_44/teologia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_44/teologia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_44/teologia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_46/trabalho/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_46/trabalho/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_46/trabalho/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_46/trabalho/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_46/trabalho/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_46/trabalho/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_46/trabalho/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_47/turismo/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_47/turismo/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_47/turismo/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_47/turismo/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_47/turismo/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_47/turismo/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_47/turismo/1

