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RESUMO

Nos ultimos anos, foi observado um crescente interesse na industria de laticinios em
adotar mais ferramentas de controle de qualidade para garantir a seguranca e a
qualidade dos produtos lacteos. Apesar disso, pouco se sabe sobre quais sdo as
ferramentas mais eficazes e como elas estdo sendo utilizadas conjuntamente para
atender as necessidades especificas do setor. Nesse contexto, esta revisao investigou
as ferramentas de controle de qualidade mais eficazes para a industria de laticinios,
identificando as técnicas e processos mais utilizados e principais desafios a serem
superados. A revisao sistematica da literatura identificou sete ferramentas mais
relevantes, dentre elas a Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC),
Boas Praticas de Fabricagdo (BPF) e Controle Estatistico de Processo (CEP), e
destacou a importancia da integracédo dessas ferramentas para garantir a qualidade e
a seguranga dos produtos lacteos.

Palavras-chave: controle de qualidade; ferramentas de qualidade; qualidade em
laticinios.

ABSTRACT

In recent years, there has been a growing interest in the dairy industry in adopting
more quality control tools to ensure the safety and quality of dairy products. Despite
this, little is known about which tools are most effective and how they are being used
together to meet the specific needs of the sector. In this context, this review will
investigate the most effective quality control tools for the dairy industry, identifying the
most used techniques and processes, and the main challenges to be overcome. The
systematic literature review identified 7 most relevant tools, including Hazard Analysis
and Critical Control Points (HACCP), Good Manufacturing Practices (GMP), and
Statistical Process Control (SPC), and highlighted the importance of integrating these
tools to ensure the quality and safety of dairy products.

Keywords: quality control; quality tools; quality in dairy products.
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1 INTRODUGAO

A qualidade constitui um fator essencial para o crescimento, a competitividade
e a sustentabilidade de qualquer organizagao. No setor de alimentos, especialmente
na industria de laticinios, o controle de qualidade envolve um conjunto de métodos e
técnicas padronizados que permitem monitorar, analisar e melhorar continuamente os
processos produtivos, garantindo a conformidade com os padrdes estabelecidos pela
legislagdo vigente e pelas normas técnicas aplicaveis. A industria de laticinios
destaca-se como um setor de grande relevancia econémica no Brasil, que figura entre
0s maiores produtores mundiais de leite. Segundo dados do Ministério da Agricultura
e Pecuaria (MAPA, 2022), o pais ocupa a terceira posi¢gao no ranking global de
producao leiteira. O MAPA estabelece padrdes rigorosos de controle de qualidade
para as empresas do setor, a exemplo da Instrugdo Normativa n°® 76 e 77, com o
objetivo de assegurar a qualidade dos produtos e a prote¢cao da saude do consumidor
com essa grande producao.

Em resposta a esses requisitos regulatorios, muitas industrias de laticinios tém
buscado aprimorar seus sistemas de gestdo da qualidade a fim de atender as
demandas dos mercados local, estadual, nacional e internacional, especialmente no
que se refere a exportagdo (MAPA, 2020). Esse processo envolve a implementagao
de sistemas de gestdo capazes de assegurar a qualidade e a inocuidade dos produtos
lacteos, em conformidade com as regulamentagcées e normas especificas de cada
mercado. Ademais, a seguranga dos alimentos abrange um conjunto de
conhecimentos e praticas voltados a saude coletiva, com o objetivo de prevenir riscos
associados ao consumo de alimentos (Pandolfi et al., 2020).

Nesse contexto, torna-se fundamental que a industria de laticinios acompanhe
as tendéncias e exigéncias do mercado, investindo em tecnologias e praticas
inovadoras que garantam a qualidade e a seguranga dos produtos. Dentre as
estratégias adotadas, destacam-se as ferramentas de controle da qualidade, que
desempenham papel fundamental no gerenciamento dos processos produtivos,
permitindo monitorar e controlar as operagdes, identificar e corrigir desvios, e garantir
a conformidade com as normas vigentes.

Entretanto, a selecdo e a implementacao dessas ferramentas podem variar

conforme as caracteristicas produtivas de cada industria, bem como em funcao das



exigéncias especificas dos diferentes mercados. Dessa forma, torna-se essencial
identificar e aplicar as ferramentas de controle da qualidade mais eficazes e
adequadas ao contexto da industria de laticinios.

Diante da relevancia da qualidade e seguranga dos produtos lacteos, objetivou-
se analisar as ferramentas de controle da qualidade aplicaveis a industria de laticinios,
buscando identificar aquelas mais utilizadas e mais adequadas as particularidades do
setor. Para tanto, realizou-se uma revisédo sistematica da literatura que contempla
estudos e pesquisas sobre ferramentas de gestdo da qualidade, com énfase nas

técnicas e nos processos considerados mais eficazes e inovadores.

2 REFERENCIAL TEORICO
2.1 GESTAO E CONTROLE DE QUALIDADE

A qualidade dos alimentos industrializados fundamenta-se no atendimento a
regulamentagdes que visam assegurar condi¢des sanitarias adequadas ao longo de
toda a cadeia produtiva, garantindo a protecdo da saude publica e a confianga do
consumidor. No Brasil, esse controle & regulamentado por érgéos oficiais, como a
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) e o Ministério da Agricultura e
Pecuaria (MAPA), responsaveis por estabelecer normas que orientam e fiscalizam as
condi¢des higiénico-sanitarias na producao e comercializagao de alimentos (Santos
etal., 2023).

A norma NBR ISO 9001:2015, atualmente vigente no Brasil e reconhecida
internacionalmente, define a gestdo da qualidade como um sistema estruturado
composto por politicas, processos e procedimentos voltados ao atendimento dos
requisitos dos clientes e das exigéncias legais, com foco na melhoria continua do
desempenho organizacional (ABNT, 2015). A adogdo de um sistema de gestdo da
qualidade possibilita as organizagdes maior controle sobre seus processos,
contribuindo para a padronizagdo das atividades, a reducdo de falhas e o

fortalecimento da seguranga dos alimentos.



2.2 FERRAMENTAS DE CONTROLE DE QUALIDADE EM LATICINIOS

A partir das diretrizes estabelecidas pelos sistemas de gestdo da qualidade,
as ferramentas de controle de qualidade assumem um papel fundamental na industria
de laticinios. Sua aplicagao permite transformar os principios da gestdo em agdes
praticas voltadas ao planejamento, ao monitoramento e ao controle dos processos
produtivos, assegurando a conformidade dos produtos com os padrbes legais e
normativos do setor.

Na industria de laticinios, destacam-se ferramentas e programas amplamente
utilizados, como as Boas Praticas de Fabricagao (BPF), a Analise de Perigos e Pontos
Criticos de Controle (APPCC), os Procedimentos Padréao de Higiene Operacional
(PPHO), o Controle Estatistico de Processo (CEP), o Manejo Integrado de Pragas
(MIP), a Rastreabilidade (RT), as Folhas de Verificagdo (FV) e o Desdobramento da
Funcdo Qualidade (QFD). Essas ferramentas atuam de forma complementar,
contribuindo para a prevengéao de riscos, a padronizagado dos processos e a garantia
da qualidade e da seguranga dos produtos lacteos (Telles et al., 2014).

Independentemente das ferramentas adotadas, € importante destacar que elas
atuam como instrumentos de apoio a gestao da qualidade, devendo ser utilizadas de
forma integrada e preventiva. Para que sua aplicagao seja eficaz, faz-se necessaria a
participacdo e o comprometimento de todos os colaboradores, aliados a qualificagao
da equipe, a realizacao de treinamentos continuos e a manuteng¢ao de documentagao
atualizada (Sousa et al., 2022).

2.2.11SO 9000 e ISO 9001 (1SO)

A ISO 9001 apresenta um conjunto de normas que estabelecem diretrizes para
os sistemas de gestdo de qualidade, focando na melhoria da qualidade dos produtos
e servigos, no aumento da satisfagao do cliente e na garantia da conformidade com
0s requisitos regulamentares. Seus requisitos orientam as empresas quanto a gestéao
da qualidade na busca pela melhoria continua e, consequentemente, na manutengao
da competitividade (Esperanca et al., 2016).

Na industria de laticinios, a implementacgao da ISO 9001 pode ajudar a garantir

a qualidade e a seguranga dos produtos lacteos, reduzindo custos, melhorando a



eficiéncia e aumentando a competitividade e a confianga dos consumidores. A familia
ISO 9000 aborda varios aspectos da gestdo da qualidade e contém alguns dos
padrées mais conhecidos da ISO. Os padrdes fornecem orientacéo e ferramentas
para empresas e organizagdes que queiram garantir que seus produtos e servigos
sempre atendam as necessidades do cliente, e que a qualidade é constantemente
melhorada (Andrade, 2014).

2.2.2 Boas praticas de fabricagao (BPF’s)

O principal objetivo das BPF’s & eliminar ou minimizar riscos de contaminagao
e falhas no processo produtivo, através de uma série de praticas higiénicas. Elas
desempenham um papel fundamental na garantia da qualidade e seguranca dos
produtos lacteos. Ao implementar BPF’s, as industrias de laticinios podem assegurar
que suas operagdes sejam conduzidas de forma higiénica e controlada, com
funcionarios treinados e equipamentos adequadamente mantidos (Brugeff et al.,
2022).

Elas representam uma importante ferramenta da qualidade para o alcance de
niveis adequados de seguranca dos alimentos. Sua adog¢do € um requisito da
legislacao vigente e faz parte dos programas de garantia da qualidade do produto final
(Machado, 2015).

2.2.3 Analise de perigos e pontos criticos de controle (APPCC)

O APPCC consiste em um sistema de gestdo que tem como foco a seguranca
dos alimentos, identificando e analisando potenciais perigos associados a producéo.
Esse processo de controle abrange todas as etapas da cadeia produtiva, desde a
aquisicao e todas as etapas do processamento, até a distribuicdo e chegada ao
consumidor final (Sazali, 2025).

Com a implementagao de medidas de controle nos pontos criticos, a APPCC
ajuda a minimizar ou eliminar riscos, assegurando que os produtos lacteos sejam
seguros para o consumo e atendam as normas de qualidade. E uma abordagem
cientifica e sistematica para o controle de processo, elaborado para prevenir a

ocorréncia de problemas, assegurando que controles sejam aplicados em



determinadas etapas no sistema de producao de alimentos, onde possam ocorrer

perigos ou situagdes criticas (Quintino, 2018).
2.2.4 Controle estatistico de processo (CEP)

O Controle Estatistico do Processo (CEP) é um método que age
preventivamente sobre o processo produtivo, auxiliado por métodos estatisticos como
ferramentas para a avaliacdo de suas alteragbes. Tem como objetivo monitorar um
produto ou servico durante seu processo de producdo, pois caso apresente
problemas, seu procedimento sera interrompido para que as falhas sejam sanadas.
(Araujo, 2023).

E valioso para a industria de laticinios, permitindo o monitoramento continuo
e o controle preciso dos processos produtivos. Além disso, contribui para a reducao
de desperdicios e para a melhoria da eficiéncia da produc¢ao, resultando em produtos

de alta qualidade e maior satisfagao do consumidor.
2.2.5 Folha de verificagao (FV)

A Folha de Verificagao € uma das sete ferramentas da qualidade onde se usa
tabelas ou planilhas para facilitar a coleta de dados no formato sistematico para
compilacdo e analise. Ela é utilizada para diagnosticar o sistema através das
informagdes adquiridas com o método, visando coletar a periodicidade das
ocorréncias e encontrar as causas que deram origem a esse problema (Santos et al.,
2022).

Os principais fundamentos para a aplicacdo da folha de verificagdo sédo a
sistematizacado imparcial das informacées de quem efetua as coletas, a arrumacéao
das informacdes do decorrer da anadlise, evitando a organizacdo dos dados

posteriormente e a simplificacdo da pesquisa de informagdes (Nascimento, 2020).
2.2.6 Manejo integrado de pragas (MIP)

O Manejo Integrado de Pragas (MIP) € uma ferramenta fundamental que utiliza
métodos de controle baseados em conhecimento cientifico, visando a
sustentabilidade. Para sua execugdo eficaz, € essencial monitorar as pragas e

diversificar as taticas de controle, combinando novas abordagens com as técnicas ja



estabelecidas. Essas praticas sdo vitais para manter a populagdo de insetos-praga
abaixo do nivel de dano econémico, assim diminuindo o risco de contaminacao e
garantindo a saude dos consumidores. (Avila et al., 2023).

Essa ferramenta € uma abordagem sustentavel de manejo de pragas, através
da combinagéo de ferramentas biologicas, culturais, fisicas e quimicas de maneira a

minimizar riscos econémicos, de saude e ambientais (Caldeira, 2019).
2.2.7 Procedimento padrao de higiene operacional (PPHO)

O Procedimento Padrdao de Higiene Operacional (PPHQO) consiste em um
conjunto de agdes sistematicas e documentadas praticas que asseguram a adequada
higienizacao das instalagbes e limpeza em todo o processo produtivo em uma
industria. Ele detalha os processos de monitorizagdo, agado corretiva, registros e
verificagdo de alimentos, prevenindo a contaminagao dos produtos de origem animal
(Brasil, 2017).

Ao estabelecer protocolos claros para a limpeza e desinfeccdo de
equipamentos e ambientes, bem como para o treinamento dos funcionarios, o PPHO
visa evitar a contaminagao e garantir produtos seguros e de alta qualidade. Isso reflete
0 compromisso da industria com a seguranga alimentar e a saude dos consumidores.
Sao representados por requisitos de BPF, que sao procedimentos descritos,
desenvolvidos, implantados e monitorizados, visando estabelecer a forma rotineira
pela qual o estabelecimento industrial evitara a contaminagao direta ou cruzada e a

adulteracao do produto. (Azarias, 2022).
2.2.8 Rastreabilidade (RT)

A rastreabilidade detecta a origem e acompanha a movimentagcdo de um
produto por toda sua tragetoria, do campo até o consumidor final, ao registrar
informagdes criticas necessarias a manutengdo da qualidade, sendo fundamental
para garantir a seguranga e integridade dos alimentos. Ela € capaz de conectar
informagdes obtidas em diferentes etapas da cadeia produtiva, e permite a
identificacdo e corregédo de possiveis problemas em qualquer parte do processo de
producao e distribuigdo (Batista, 2023).



Essa ferramenta também pode conferir vantagens como maior controle de
processos e garantia de procedéncia, atributos cada vez mais valorizados nos mais

diversos mercados consumidores (BRASIL, 2018).
2.2.9 Desdobramento da fung¢ao qualidade (QFD)

QFD é um método de planejamento e desenvolvimento de servigos que
fornece as empresas uma maneira estruturada de assegurar a qualidade e satisfagao
dos clientes, ou seja, trata-se de um método sistematico que propde que as empresas
desenvolvam seus produtos a partir dos requisitos dos clientes (Souza, 2017).

A ferramenta se caracteriza por ser um método especifico que ira ouvir o que
os clientes desejam e, em seguida, determinar a melhor forma de atender a estes
desejos com os recursos disponiveis. Essa abordagem necessita do envolvimento de
toda equipe da gestdo e funcionarios para conseguir um bom resultado. Assim, ha
uma melhora na confiabilidade do produto, redu¢do no tempo de projeto e aumento

na satisfagao dos clientes (Pasquini, 2013).
2.3 LEGISLACAO APLICADA EM LATICINIOS

A industria de laticinios € regulamentada por uma série de legislagdes que
visam garantir a inocuidade e a seguranga dos produtos lacteos. No Brasil, a Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) e o Ministério da Agricultura e Pecuaria
(MAPA) sao os principais 6rgaos responsaveis por estabelecer e fiscalizar as normas
que regem o setor. Uma das principais legislagdes aplicadas € a Lei n® 1.283/1950,
regulamentada pelo Decreto n° 9.013/2017, que dispde sobre a inspecao industrial e
sanitaria dos produtos de origem animal (RIISPOA). Para os requisitos de identidade
e qualidade dos produtos lacteos, destacam-se as Instru¢ées Normativas MAPA n° 76
e 77, que estabelecem os regulamentos técnicos para o leite cru e para os produtos
lacteos, respectivamente.

No ambito das Boas Praticas para servicos de alimentacdo, a Resolugcao da
Diretoria Colegiada - ANVISA n° 429, de 08 de outubro de 2025, estabelece os
procedimentos a serem seguidos, incluindo requisitos para higiene pessoal,
manipulacdo de alimentos, limpeza e sanitizacdo de equipamentos e utensilios,

substituindo a antiga RDC 216/2004. Além disso, a industria de laticinios deve seguir
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as normas de seguranca alimentar estabelecidas pelo Codex Alimentarius,
reconhecidas internacionalmente como referéncia para a seguranga alimentar,
incluindo os Principios Gerais de Higiene dos Alimentos (CXC 1-1969) e o Plano
Estratégico 2026—2031 (FAO; OMS, 2025).

De acordo com a legislagao vigente, o manipulador de alimentos desempenha
um papel fundamental na garantia da qualidade e seguranga dos alimentos. A RDC
ANVISA n° 429/2025 estabelece que os manipuladores devem receber treinamento
sobre Boas Praticas e devem ser supervisionados regularmente, seguindo praticas de
higiene pessoal como lavar as maos frequentemente e usar equipamentos de
protecéo individual (EPI).

A segurancga na producgao de laticinios no Brasil é garantida por esse conjunto
de leis rigorosas que seguem padrdes internacionais de higiene. No entanto, a ciéncia
da qualidade mostra que as leis sozinhas ndo bastam. O sucesso de qualquer
industria depende diretamente do fator humano, isso significa que quando os
funcionarios aplicam corretamente as regras, eles transformam as normas escritas em
seguranga real. Assim, a unido entre fiscalizagdo eficiente e trabalhadores bem
informados é o que garante que o consumidor final receba um produto com qualidade

e livre de riscos.

3 METODOLOGIA

A metodologia do estudo baseou-se em uma revisdo sistematica da literatura,
com o objetivo de identificar e analisar as ferramentas de controle de qualidade mais
eficazes para a industria de laticinios. A revisao foi realizada em bases de dados
eletrénicas, incluindo Science Direct, Google Académico, Scientific Electronic Library
Online (SciELO), bem como nos sitios eletrdnicos da Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (ANVISA), Ministério da Saude e Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento (MAPA).

Foram incluidos trabalhos publicados em inglés e portugués que abordassem
ferramentas de controle de qualidade em laticinios, apresentassem resultados de
estudos experimentais ou de caso, e tivessem sido publicados entre 2014 e 2025. A
busca foi realizada utilizando-se palavras-chave como “controle de qualidade em

laticinios”, “ferramentas da qualidade” e “gestdo da qualidade”. Os artigos e estudos
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de caso selecionados foram lidos em texto completo para verificar se atendiam aos
critérios de inclusao.

Os dados foram extraidos e analisados utilizando uma abordagem qualitativa e
quantitativa, identificando as ferramentas de controle de qualidade mais eficazes e
classificando-as de acordo com sua frequéncia de uso. Além disso, foram identificados

os principais desafios e limitacbes das ferramentas de controle de qualidade em

laticinios.

4 RESULTADOS E DISCUSSAO

Conforme demonstrado no quadro 1, a sintese da revisdo foi composta por 10

producdes cientificas.

Quadro 1: Caracteristicas dos trabalhos selecionados incluindo titulo do artigo, ferramentas

utilizadas, autor e ano

Titulo do artigo

Ferramenta(s) utilizada(s)

Autor(es) / Ano

Aplicagao de Ferramentas da
Qualidade na Identificagéo de
Problemas Relacionados a
Seguranga dos Alimentos em Usina
de Beneficiamento de Leite

APPCC, BPF, PPHO

Franco et al. (2020)

A Gestido da Qualidade e a
Padronizagao do Processo
Produtivo de Laticinios Artesanais

SO 9001

Ribeiro et al. (2019)

Diagnostico da Gestao da
Qualidade em uma Agroindustria de
Laticinios no Alto Sertao Sergipano

BPF, MIP, PPHO, APPCC

Silva, J. A. O. (2019)

Identificagao de Programas de
Qualidade Aplicados em Alguns
Laticinios do Oeste de Santa
Catarina

BPF, MIP, PPHO, APPCC

Thomaz et al. (2019)

Realidade da Gestao da Qualidade
nos Laticinios de Micro e Pequeno
Porte da Regido dos Campos
Gerais — Parana BPF

APPCC, PPHO

Nogueira et al. (2017)

Aplicagao de Ferramentas da
Qualidade: Estudo de Caso em um
Laticinio

CEP, Folhas de
VerificagaCo, Diagrama de
Ishikawa

Paula, A. S.; Gambi, L. N.
(2023)

Analise das Devolugbes de
Mercadoria de uma Industria de

Fluxograma, Diagrama de
Pareto, Folhas de

Ribeiro et al. (2019)
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Laticinios com o Auxilio de
Ferramentas de Controle da
Qualidade

Verificagao

Gestao da Qualidade em Laticinios:
um Panorama das Micro e
Pequenas Empresas da Regido
Sudoeste do Parana

Rastreabilidade

BPF, APPCC, PPHO, MIP,

Telles et al. (2014)

Fabricagéo e Procedimentos
Operacionais Padronizados em uma
Industria de Alimentos

Aplicagao do Desdobramento da QFD Souza et al. (2017)
Fungéo Qualidade em Servigos:

uma Analise da Literatura

Implantagédo de Boas Praticas de BPF, PPHO Teixeira et al. (2021)

Fonte: Elaborado pelo autor, 2025

Grafico 1: Ferramentas da qualidade e quantidade de vezes utilizadas.
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Segundo apresentado no quadro 1 e gréfico 1,

os estudos analisados

evidenciam que as ferramentas de controle de qualidade mais frequentemente

aplicadas na industria de laticinios sdo as Boas Praticas de Fabricagao (BPF), os

Procedimentos Padrdo de Higiene Operacional (PPHO) e a Analise de Perigos e

Pontos Criticos de Controle (APPCC). Essa predominancia reforga o entendimento de

que a abordagem preventiva, aliada a rigorosos protocolos de higiene, constitui a base



13

para a seguranga dos produtos lacteos, conforme destacado por Silva (2019) e
Oliveira et al. (2021), que apontam os perigos microbiolégicos como uma das
principais causas de contaminagao alimentar.

A maioria dos estudos contempla mais de uma ferramenta de forma integrada,
como nos trabalhos de Thomaz et al. (2019) e Telles et al. (2014), que associaram
BPF, MIP, PPHO e APPCC. Essa integragao esta alinhada ao principio de que as
ferramentas ndo atuam de forma isolada, mas sim como um sistema complementar,
no qual os programas pré-requisitos (BPF e PPHO) dao suporte ao APPCC, enquanto
o MIP e a rastreabilidade atuam no controle de riscos adicionais e na transparéncia
da cadeia produtiva. Nessa logica, a implantagcado das BPF e dos PPHO constitui pré-
requisito para o APPCC, que é a base da gestao de qualidade de um estabelecimento
de alimentos (Cavalcante; Nascimento, 2019). O APPCC, por sua vez, € uma
ferramenta importante para reduzir e evitar contaminagdes nas etapas de
industrializagao do produto (Araujo, 2019). O MIP também se mostra importante para
manter pragas em niveis equilibrados, evitando danos a saude do consumidor e
prejuizos a industria (Santos; Silva, 2018).

Por outro lado, ferramentas como o Controle Estatistico de Processo (CEP) e
o Desdobramento da Fungao Qualidade (QFD) aparecem com menor frequéncia nos
estudos aplicados diretamente a laticinios, sendo mais comuns em contextos
industriais gerais ou em servigos. Um exemplo pratico da aplicagédo do QFD no setor
lacteo seria traduzir o desejo dos consumidores por 'iogurtes com rétulos limpos (clean
label) em parametros técnicos de produgdo, como a substituicdo de espessantes
artificiais por proteinas do soro (Paula; Gambi, 2023).Paralelamente, o CEP poderia
ser aplicado no monitoramento da temperatura de pasteurizagdo ou no volume de
envase; através de cartas de controle, a industria consegue identificar causas
especiais de variagdo antes que resultem em perdas de lotes inteiros, garantindo a
estabilidade microbiolégica e o cumprimento dos pesos nominais exigidos (Souza;
Cauchick, 2017). Suas aplicagdes, conforme demonstrado por Paula e Gambi (2023)
e Souza e Cauchick Miguel (2017), pode trazer beneficios significativos para o
monitoramento da variabilidade dos processos e para a adequacao dos produtos as
necessidades dos consumidores, aspectos ainda pouco explorados no setor lacteo

brasileiro.
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A gestdo da qualidade € um aspecto fundamental na industria de laticinios,
visando garantir a seguranca e a qualidade dos produtos. As diversas ferramentas da
qualidade podem ser utilizadas em diferentes etapas do processo produtivo,
permitindo a identificagdo e o controle de problemas e efeitos encontrados (Oliveira et
al., 2020). Para a industria de laticinios se manter competitiva no mercado, é
necessario direcionar o foco da gestao para o cliente, conhecendo e atendendo suas
necessidades (Silva, 2019).

No estudo de Nogueira (2016), foi visto que metade das empresas nao
demonstram interesse em conhecer as ferramentas da qualidade ou ainda estdo em
fase inicial de implementacdo. Isso destaca a importancia de conscientizar as
industrias sobre a necessidade de implementar um Sistema de Gestdo da Qualidade
(SGQ) eficaz, que seja responsavel por gerir e monitorar as etapas dos processos de
produgéo, garantindo a qualidade dos produtos (Santos, 2023).

As ferramentas menos utilizadas, 1ISO 9001, CEP, Diagrama de Ishikawa,
Fluxograma, Diagrama de Pareto, Rastreabilidade e QFD, oferecem vantagens
significativas, como a redugéo de variabilidade no processo, identificagdo de causas
raiz de defeitos, foco nos problemas que geram a maioria das perdas e traducao da
percepcao do consumidor em especificacdes técnicas; contudo, essas ferramentas
sdo preteridas pois as praticas mais utilizadas no setor (BPF, APPC, PPHO, MIP e
FV) sdo impostas por legislagdes, o que as torna obrigatérias.

Dentre estas, destacam-se o Decreto n° 9.013/2017, que aprova o
Regulamento de Inspecdo Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal
(RIISPOA) e torna obrigatéria a implementagao dos programas de autocontrole (BPF,
PPHO e APPCC) pelos estabelecimentos registrados no Servigo de Inspegéo Federal
(SIF) e a Resolugao DIPOA n° 10/2003, que instituiu o Programa de Procedimento
Padrao de Higiene Operacional (PPHO) para a industria de leite e derivados como
etapa essencial ao APPCC. Esse cenario revela que a qualidade no setor lacteo ainda
€ orientada pelo atendimento a requisitos legais minimos, e ndo por uma cultura
proativa de exceléncia, abrindo espago para que industrias que adotarem
voluntariamente as ferramentas menos utilizadas obtenham vantagem competitiva

significativa.
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A analise dos estudos permitiu identificar as principais ferramentas de controle
de qualidade utilizadas na industria de laticinios, incluindo APPCC, BPF, PPHO, MIP,
CEP, ISO 9001, Rastreabilidade, QFD e Folhas de Verificacdo. A literatura consultada
confirma que o uso combinado dessas ferramentas potencializa os resultados e reduz

riscos de contaminacéo.

5 CONSIDERAGOES FINAIS

Concluiu-se que as ferramentas mais eficazes para o controle de qualidade na
industria de laticinios incluem a Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle
(APPCC), Boas Praticas de Fabricacdo (BPF), Procedimentos Padrdo de Higiene
Operacional (PPHO), Manejo Integrado de Pragas (MIP), Folha de Verificagao (FV),
Controle Estatistico de Processo (CEP), Sistema de Gestdo da Qualidade (1ISO 9001),
Rastreabilidade (RT) e Desdobramento da Funcdo Qualidade (QFD). Essas
ferramentas sdo fundamentais para garantir a conformidade com os padroes
sanitarios e regulatorios e para promover a melhoria continua.

Porém, é importante ressaltar que a implementacido dessas ferramentas deve
ser acompanhada de compromisso com a abordagem preventiva, a higiene e a
seguranga, sendo a concordancia, o apoio e a inclusdo de todos os colaboradores
fundamentais para o sucesso da gestdo da qualidade. A implementacdo dessas
ferramentas € essencial para garantir a qualidade e a seguranga dos produtos lacteos.
Recomenda-se que futuros estudos avaliem os impactos econdmicos e operacionais
da adogéo integrada dessas ferramentas em diferentes portes de laticinios, bem como
investiguem os fatores criticos de sucesso para sua implementagdo em pequenas e

médias empresas do setor.
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