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Apresentacao

Para atender a demanda da crescente
populagdo mundial, a producdo e a
industrializagdo de alimentos ocorrem, cada
vez mais, de forma intensiva, 0 que aumenta
os riscos de grandes surtos de doencas
veiculadas por alimentos (DVA). Soma-
se a esse fato, as mudangas nos habitos
alimentares e a falta de informagdes sobre
as formas corretas de manuseio, preparo e
conservacao dos alimentos que intensificam
0 problema, levando os governos de todos
0s paises a atuarem para melhorar o nivel
de seguranca dos alimentos. Por outro lado,
o nivel de preocupacao e de exigéncia dos
consumidores com relacdao aos aspectos
seguranca e qualidade dos alimentos tém
aumentado, principalmente, devido a
facilidade com que as informagOes relativas
a surtos de DVA circulam, em tempo
real, via internet, em uma teia global de
intercomunicacdes da qual participa uma
percentagem expressiva da populagao.

As normas, padroes, diretrizes para o
comércio de alimentos sdo estabelecidos
pela Comissao do Codex Alimentarius e sao
considerados referenciais pela Organizagcao
Mundial do Comércio (OMC) e Organizacao
Mundial da Saude (OMS).

O Brasil, como pais membro da OMC e da
OMS, tem investido, através do Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento -MAPA
e do Ministério da Saude — MS, na criacdo de
regulamentos técnicos relacionados com a
aplicacdo dasBoas Praticas, de procedimentos
operacionais, como os PPHO e os POP e do
Sistema APPCC, para internalizar as hormas,
padroes e diretrizes do Codex Alimentarius.

A Dzetta-Projetos, Consultorias e
Treinamentos é uma empresa cujos socios
tem uma vasta experiéncia em seguranga de
alimentos. Por mais de 10 anos, sua equipe
vem assessorando a elaboragao e a execugao
de projetos para o Sistema S (Senai, Sebrae,
Senac, Sesi, Sesc, Senat e Senar) e atuando
em convénios entre estas instituicoes e
orgdos do governo, compreendendo a
coordenacao e a participagao na: criagao
de conteldos e metodologias, capacitagao
de multiplicadores, consultores, auditores e
técnicos de empresas, criacao de sistemas
de gestdo e implantacao das Boas Praticas
e do Sistema APPCC em empresas. Dentro
deste contexto, atuou em todo o territdrio
nacional e em todos os elos da cadeia
produtiva. Atuou, também, em programas
orientados para o ensino fundamental e para
0 consumidor, com o objetivo de aumentar
o nivel de conscientizacdo em relacdo as
praticas corretas de preparo, manutencao e
armazenamento dos alimentos.

Toda essa vasta experiéncia motivou a Dzetta
a produzir contetidos e metodologias e assim,
ampliar sua participacao nessa importante
tarefa de difundir os conhecimentos e as
praticas relacionadas com a seguranca dos
alimentos.

O presente livro trata das questoes
relacionadas com o controle estatistico de
processos, uma ferramenta fundamental
para o monitoramento das varidveis criticas
para a segurancga dos alimentos.

Paschoal G. Robbs
Diretor-Presidente
Dzetta-Projetos, Consultorias e Treinamentos






Prefacio

Esse livro é orientado principalmente para
o setor produtivo. Usando linguagem e
recursos computacionais simples, sob a
forma de aplicativos, ele foi produzido para
tornar accessivel, mesmo para pequenos
empreendimentos, o uso de ferramentas
estatisticas importantes para o controle das
variaveis criticas dos processos, sejam elas
relacionadas com a seguranca dos produtos,
com o controle de qualidade, com a avaliagao
de risco, com a avaliacdo de oportunidades
de investimento, entre outras aplicagoes.

Seguindo essa orientagao, o livro contempla
uma parte tedrica na qual os conceitos basicos
de estatistica e de controle de processo sao
apresentados e aplicativos, desenvolvidos
em Excel, que visam simplificar o uso de
ferramentas estatisticas na elaboragdo das
cartas de controle, na avaliacao de riscos e na
geragao de outras informagdes importantes
para tomada de decisdo dentro do processo
gerencial da empresa. Ao simplificar a
abordagem estatistica aplicada ao controle
estatistico de processos, esperamos contribuir
para a disseminacao dessa valiosa ferramenta
nos empreendimentos independente do seu
porte e do setor de atuacao.

Na maioria das empresas que usam CEP, a
aplicacdo dessa ferramenta fica restrita ao
controle de variaveis de produto, inspecdes de
produtos acabados ou controles associados ao
recebimento de matérias-primas. Entretanto,
existem inUmeras outras aplicacOes para
essa valiosa ferramenta, no dia a dia das
atividades de uma empresa. Entre essas
outras aplicacOes pode-se citar: avaliagao
de tecnologia; avaliagdao da capacidade de
processos; selecdo de tecnologias; avaliagao
de oportunidades de investimentos; avaliagao
da satisfacao de clientes, qualificagdo de
fornecedores; avaliacdao da necessidade de
treinamento, avaliacao de riscos associados
a processos e produtos; entre muitas outras.

Quando aplicado ao controle de varidveis
criticas em processos de producdo de
alimentos, o CEP torna-se uma ferramenta
de uso imprescindivel por proporcionar
informagdes quantitativas que vao possibilitar
0 monitoramento rigoroso e permitir a tomada
de decisao com base no conhecimento
dos riscos associados. Possibilita assim, a
reducdao desses riscos, criando condigdes
para a melhoria continua do processo e
permitindo o efetivo controle preventivo de
perigos veiculados pelos alimentos.

Jo3do Francisco Neves

Maria Cristina Prata Neves
Fabrinni Monteiro dos Santos
Gabrielle Kaufmann Robbs
Paschoal Guimaraes Robbs
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1
Introducao

A qualidade é, sem duvidas, o mais importante fator de decisao para os consumidores na hora
de selecionar produtos e servicos oferecidos por empresas. Este fendbmeno é generalizado,
nao fazendo diferenca entre consumidores individuais e organizacdes. Conseqlientemente,
existe uma pressao constante por melhores indices de qualidade e produtividade e, ao mesmo
tempo, por custos decrescentes de produgao.

A qualidade pode ser definida de varias maneiras. Para o cliente, a forma mais comum de
conceituar qualidade é relaciona-la a uma ou mais caracteristicas de um produto ou servico
que esta sendo avaliado e verificar se essas caracteristicas atendem as suas necessidades ou
suas expectativas. Embora essa forma de conceituar a qualidade seja muito importante para
as relacdes entre clientes e fornecedores, é necessario que se estabeleca uma definigdo mais
precisa. Nesse sentido, é importante avaliar as diferentes dimensdes da qualidade, das quais
algumas estao listadas abaixo:

a) Conformidade com as especificagoes
b) Desempenho

c) Produtividade

d) Satisfacao do cliente

e) Confiabilidade

f) Durabilidade

g) Estética

h) Qualidade percebida

i) Seguranca.

Algumas dessas dimensoes, entre elas, conformidade dos produtos e processos, garantia de
segurancga para o consumidor (principalmente para a area de alimentos), desempenho de
processos, produtividade e reducdo de desperdicio, estdo mais diretamente relacionados com
as atividades do processo de producdo. Outras como estética, confiabilidade, durabilidade,
qualidade percebida, etc., sao dimensdes que estdao relacionadas com as interagoes
estabelecidas entre o consumidor e o produto/servico.

Na area de alimentos, os aspectos relacionados com a seguranca vém se tornando cada vez
mais importantes, tanto para o comércio interno como para o internacional.

As doencas veiculadas por alimentos estao aumentando em importancia em decorréncia da
urbanizagao intensa, de mudancgas no perfil da populagcao, da globalizacao do mercado de
alimentos, de mudancas nos habitos de consumo e das técnicas de producao primaria, cada
dia mais intensificadas, entre outros fatores. Como resultado, a seguranca dos alimentos tem
se tornado uma grande preocupacdo para a sociedade e um desafio, tanto para os paises
desenvolvidos como para os paises em desenvolvimento.

O controle da qualidade é um conjunto de acdes ou medidas desenvolvidas com o objetivo
de assegurar que 0s servigos ou produtos gerados atendam aos requisitos especificados. A
ISO 9000/2000, define Controle da Qualidade como um conjunto de “técnicas e atividades
operacionais usadas para atender aos requisitos para a qualidade”. “ Requisitos para a
qualidade’ pode referir-se tanto a parametros de produtos, servicos, projetos e processos,
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como a questdes ambientais, sociais, sustentabilidade, satisfacao de clientes, entre outros.
Assim, a definicdo da ISO 9000/2000, tem a virtude de ser simples, abrangente e tende a se
manter atual mesmo que o foco da qualidade seja alterado.

Variabilidades em requisitos ou parametros especificados para produtos, projetos, e servigos
sao inerentes a todos os processos. Para 0s nossos propositos, processo pode ser definido
como um conjunto acoes, métodos, procedimentos, medidas, etc., que converte matérias-
primas, insumos e atividades em produtos ou servigos.

As variabilidades sao consideradas normais quando sao resultantes de causas comuns,
intrinsecas do processo e que ocorrem aleatoriamente. As variabilidades ndao comuns sao
resultantes de causas especiais ou incomuns. Um processo que € afetado por causas especiais
de variabilidade nao é previsivel. Para a grande maioria dos processos essas causas podem
ser identificadas e eliminadas, especialmente quando se conhece o0 momento e o ponto do
processo em que ocorrem.

Para os alimentos e principalmente quando se trata de etapas de processo que sdo criticas
para a seguranca dos produtos, as variabilidades de processos, tanto as resultantes de causas
comuns, como as resultantes de causas nao comuns, podem causar impactos com graves
conseqliéncias para a saude do consumidor.

O Controle Estatistico de Processo (CEP) é uma ferramenta que aplica técnicas estatisticas
no monitoramento de processos e tem seu foco nas variabilidades anormais, causadas pelas
assim chamadas causas especiais ou incomuns. O objetivo primario do CEP é assegurar que o
processo funcione sempre sob controle estatistico (repetindo sua variabilidade inerente). Esse
objetivo é alcancado por meio da eliminacao de todas as causas especiais de variagdo. Um
processo, para o qual todas as causas especiais de variacao foram eliminadas, é denominado
“processo sob controle”. Um processo sob controle produz com qualidade e seguranca
consistente e funciona de maneira previsivel. Para os processos que funcionam sob controle é
possivel medir a sua capacidade de atendimento aos parametros estabelecidos para ele.

Como ferramenta de controle, o CEP se aplica a todas as etapas, atividades e varidveis que
possam ser monitoradas, tais como: parametros de produtos, projetos, matérias-primas,
processos e servicos, satisfacao de clientes, clima organizacional, imagem percebida, avaliagao
de oportunidades de investimentos, entre outras.

Quando aplicado a producao de alimentos, o CEP ganha uma importancia ainda maior
ao possibilitar o dimensionamento dos riscos associados ao nao atendimento a limites de
seguranca estabelecidos.
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