Melhorando a transparéncia
da cadela de suprimento na
fabricacao atual de alimentos

e bebidas
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Resumo executivo

Os consumidores de hoje exigem cada vez mais informacdes
sobre o que comem. Eles ndo so estdo cientes dos ingredientes
e informacdes nutricionais, mas também querem saber de onde
0s alimentos se originaram, se os animais foram tratados com
humanidade e que tipo de impacto ambiental os alimentos
tiveram. Os consumidores também estdo interessados em
saber mais sobre as politicas e esforcos de sustentabilidade
ambiental da empresa. Isso além de divulgar informagdes que
ja se tornaram corriqueiras, por exemplo, se um produto é
certificado como organico, sem gliten e cultivado localmente. A
lista de informac0es solicitadas é longa e continua crescendo.

Junto com a transparéncia necessaria para construir e manter
a confianca do consumidor, seguranca, qualidade e
conformidade dos alimentos sdo questoes criticas para
produtores globais de alimentos e bebidas. Além disso, embora
a crescente globalizacdo do local de origem e da distribuicdo de
alimentos permita que os fabricantes tenham mais op¢des de
cadeia de suprimento e alcancem um maior nimero de
clientes, a globalizagdo também significa que os riscos — como
a disseminagdo de contaminagdes ou doengas — podem
frequentemente ser mais prevalentes e complexos. De fato, a
Organizacdo Mundial da Saude (OMS) estima que a cada ano,
cerca de 600 milhGes de pessoas adoecem ao comer
alimentos contaminados, com 420 mil delas indo a dbito. E
por causa dos riscos — e das consequéncias decorrentes — que
aindustria de alimentos e bebidas é tdo altamente
regulamentada.

Atender com eficiéncia a demanda dos consumidores
modernos por transparéncia, manter a seguranca alimentar e
atender as regulamentacdes em constante mudanca sdo os
maiores desafios para praticamente todos os fabricantes de
alimentos e bebidas, independentemente do porte. Estdo em
jogo a salde dos consumidores, danos a marca e recalls de
custo exorbitante. Ter uma cadeia de suprimento transparente
e capacidade para monitorar e rastrear ingredientes pode
fornecer seguranca, enquanto a documentacdo detalhada de
todos os ingredientes e processos pode fornecer a base da
confianca publica.

[ Achave para habilitar e aproveitar esses recursos
é tirar vantagem das tecnologias disponibilizadas pela
“Industria 4.0” — também conhecida como “quarta
revolugao industrial.”

O que é a Industria 4.0?

Embora as definicdes sejam numerosas, a IndUstria 4.0
é essencialmente: “O casamento de tecnologias fisicas
e digitais, como analitica, inteligéncia artificial,
tecnologias cognitivas e Internet das Coisas (IoT). “Esse
casamento do fisico com o digital permite a criacdo de
uma empresa digital que ndo é apenas interconectada,
mas também capaz de tomar decisdes mais holisticas
e informadas”, afirma a Deloitte2

Muitos fabricantes de alimentos e bebidas estao percebendo
que seus sistemas de tecnologia e processos comerciais atuais
sdo incapazes de oferecer suporte ao nivel de transparéncia e
rastreabilidade da cadeia de suprimento exigidos no mercado
global altamente competitivo de hoje. A chave para habilitar e
aproveitar esses recursos é tirar vantagem das tecnologias
disponibilizadas pela “IndUstria 4.0” - também conhecida como
“quarta revolucdo industrial” (consulte a barra lateral, “O que é
a Industria 4.0”, para ver uma breve defini¢cdo).

Integrar a IndUstria 4.0 ao ecossistema da cadeia de suprimento
requer que esta passe por uma transformacdo digital para ser
capaz de para rastrear ingredientes e produtos de etapas
anteriores e posteriores em uma série de fornecedores,
provedores de logistica e parceiros. Parte integrante do
rastreamento e localizacdo de ingredientes suspeitos e do
isolamento de problemas é o uso das tecnologias da Internet
das Coisas (loT) — combinada com a rastreabilidade da cadeia
de suprimento em rede de ponta a ponta.

Quando feitas da forma certa, a transparéncia e a
rastreabilidade da cadeia de suprimento tém os beneficios
adicionais de desenvolver a confianca do consumidor e
fortalecer as marcas, garantindo a seguranca alimentar,
reduzindo os residuos e, em geral, apoiando as reivindicacGes
de sustentabilidade.
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https://www.who.int/health-topics/food-safety/
https://www.who.int/health-topics/food-safety/
https://www2.deloitte.com/content/dam/insights/us/articles/4364_Industry4-0_Are-you-ready/4364_Industry4-0_Are-you-ready_Report.pdf

Beneficios de obter transparéncia total da cadeia de
suprimento

Uma cadeia de suprimento de alimentos eficiente e
transparente requer ampla colaboracdo e coordenacdo entre as
partes interessadas. De preferéncia em tempo real. Isso pode
ser desafiador, ja que muitas empresas de alimentos e bebidas
dependem de fabricas e outras partes da cadeia de suprimento
que sdo propriedade de fornecedores ou parceiros comerciais
— € esses parceiros, por sua vez, compram de varios
fornecedores — criando varias camadas de complexidade na
busca por transparéncia. Da perspectiva de um fabricante de
alimentos e bebidas, os beneficios da transparéncia da cadeia
de suprimento sdo gerados dentro de seus proprios processos
de producdo, mas também em etapas anteriores e posteriores
da cadeia de suprimento. As tecnologias modernas que
possibilitam a transparéncia também terdo os beneficios
adicionais de atender a exigéncia dos consumidores por
informacdes sobre os produtos, identificando e respondendo as
questOes de seguranca alimentar, reduzindo o desperdicio de
alimentos e apoiando as alegagdes de sustentabilidade.

Atendendo a exigéncia do consumidor por cadeias de
suprimento

de alimentos transparentes

Os consumidores conscientes se preocupam com questdes de
salide, bem-estar e sociais quando compram as refeicoes da
familia. Levam em consideracdo os rétulos nutricionais legiveis,
avisibilidade dos fornecedores, o tratamento humanizado dos
animais e a sustentabilidade ambiental. Também desejam
produtos frescos, cultivados localmente e de qualidade.
Embora essas expectativas aumentem a pressao sobre as
empresas de alimentos e bebidas, atender as exigéncias dos
consumidores socialmente conscientes de hoje pode ser um
diferencial valioso.

[ Parteintegrante do rastreamento e localizagio de
ingredientes suspeitos e isolamento de problemas é a
confianca nas tecnologias da Internet das Coisas (loT)
combinada com a rastreabilidade completa da cadeia
de suprimentos baseada na rede.

Eventos de seguranca alimentar nos
noticiarios

Ser proativo é essencial. Ndo s¢ a satide do
consumidor pode estar em risco, como também a
reputacdo de uma companbhia.

« Listeria em aves congeladas¢

 Pedagos de aco em pasta de amendoim?’
« Salmonella em frango congelado crus

+ E.coli em carne moida®

« Salmonella em frutas pré-cortadas:o

« Salmonella em frutos do mar:

» Pedacos de plastico em varios produtos
alimentares®

Hoje, os consumidores querem saber mais sobre as origens de
seus alimentos e sua jornada da fazenda até a mesa. A
Fundacdo do Conselho Internacional de Informacdo Alimentar
(IFIC), em um artigo recente sobre tendéncias alimentares,
afirma: “Os americanos tém um apetite crescente por mais
informacdes sobre seus alimentos e a tecnologia esta
autorizando os consumidores como nunca... também esta
gerando transparéncia em toda a cadeia de suprimento de
alimentos.” As marcas que os consumidores preferem
tornaram-se uma expressao de quem desejam ser, por isso
procuram a histéria das origens da empresa, esforgos de
sustentabilidade, consciéncia social e transparéncia
corporativa, diz a Forbes.*

Uma iniciativa que conecta os consumidores a um acesso facil e
instantaneo a informacd&es detalhadas sobre milhares de
produtos € a iniciativa SmartLabel®. A leitura de um QR code
abre uma pagina na Internet repleta de informacdes
nutricionais, de ingredientes, de alérgenos, certificagOes de
terceiros, programas de conformidade social, instrucées de uso,
recomendacdes e instru¢cdes de manuseio seguro.
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http://www.smartlabel.org/
https://eu.usatoday.com/story/money/food/2021/07/03/tyson-chicken-recall-precooked-chicken-possible-listeria-contamination/7856780002/
https://www.foodsafetynews.com/2022/03/over-160000-pounds-of-skippy-peanut-butter-recalled-over-steel-pieces-in-product/
https://www.cdc.gov/salmonella/enteritidis-06-21/index.html
https://www.foodsafetynews.com/2022/01/consumer-reports-issues-alert-on-certain-ground-beef-after-finding-e-coli-o157h7/#more-210748
https://www.foodsafetynews.com/2022/03/pre-cut-fruit-recalled-after-fda-test-shows-salmonella-contamination/
https://www.cdc.gov/salmonella/thompson-10-21/index.html
https://www.foodsafetynews.com/2022/03/fresh-creative-foods-recalls-products-from-20-states-after-finding-plastic-pieces/
https://www.foodsafetynews.com/2022/03/fresh-creative-foods-recalls-products-from-20-states-after-finding-plastic-pieces/

No futuro, é razoavel supor que o detalhamento das
informacdes sobre o produto poderéd incluir até mesmo de onde
cada um dos ingredientes veio, a idade de cada ingrediente
quando foi usado e uma série de informacoes adicionais que
nunca poderiam caber no rétulo do produto.

Identificando e respondendo a questdes de seguranca
alimentar

O Centro de Controle de Doengas (CDC) dos EUA estima que
aproximadamente 48 milhGes de americanos adoecem, 128 mil
sdo hospitalizados e 3 mil morrem de doencas causadas por
alimentos — a cada ano.* Surtos de doencas causadas por
alimentos sdo obviamente uma importante questdo de satide
publica, mas também representam um dos maiores riscos
financeiros que as empresas de alimentos e bebidas enfrentam.

Em 2011, o Food and Drug Administration (FDA) dos EUA
implementou uma atualizacdo significativa no sistema de
seguranca alimentar do pafs com a Lei de Modernizagdo de
Seguranca Alimentar (FSMA).2 Embora o conjunto inicial de
regras tenha sido implementado em 2015, novas regras tém
sido publicadas continuamente a partir dai e continuarao a ser
até 2024 Essas regras exigem que as empresas de alimentos e
bebidas sejam mais proativas na prevencao de problemas de
seguranca alimentar. Isso significa ndo somente estabelecer
controles preventivos, mas também validar e verificar essas
regras —ao mesmo tempo em que documenta cada etapa ao
longo desse processo.

infor.com

[ Clientes, consumidores e reguladores esperam que os
fabricantes de alimentos e bebidas adotem uma
abordagem proativa e responsiva com relacdo a
qualidade e a seguranca alimentar. Quando algo da
errado, é imperativo encontrar rapidamente a causa
raiz, identificar quais clientes foram afetados,
notificar os reguladores e conter o problema.

Quando surge um problema de seguranca alimentar, lotes,
carregamentos e remessas precisam ser identificados em
minutos. Os fabricantes precisam ser capazes de rastrear todos
o0s aspectos dos produtos em toda a cadeia de suprimento —
com visibilidade total no ambito de ingredientes — do campo a
mesa, e em todas as etapas intermediérias. Isso se torna ainda
mais desafiador quando cadeias de suprimento complexas
atravessam varias fronteiras internacionais e quando 0s
ingredientes sdo adquiridos em locais remotos.

Embora o impacto direto e o custo de um recall possam ser
calculados, o dano indireto a uma marca é muito mais dificil de
quantificar. Parceiros de negodcios, tanto do lado da oferta
quanto da demanda, podem comecar a levar seus negdcios
para outro lugar, pois estar associado ao problema é um risco
potencial para sua marca. Isso poderia forcar uma empresa a
ter que se concentrar nos esforcos de sobrevivéncia em vez de
desenvolver os negécios de forma proativa.



https://www.cdc.gov/foodsafety/foodborne-germs.html
https://www.fda.gov/food/guidance-regulation-food-and-dietary-supplements/food-safety-modernization-act-fsma
https://www.fda.gov/food/guidance-regulation-food-and-dietary-supplements/food-safety-modernization-act-fsma
https://www.fda.gov/media/106390/download

Felizmente, nem todos os problemas de seguranca alimentar
ocorrem em uma escala catastréfica envolvendo grandes
recalls (ou litigios). Mais tipicamente, o produtor ou
processador descobre que os controles de qualidade foram
acidentalmente violados, contaminando as matérias-primas ou
lotes do produto acabado. A tecnologia pode fornecer as
ferramentas para monitorar e rastrear a origem dos
ingredientes com rapidez e preciséo, de modo que o controle
de eventos adversos de qualidade possa ser coordenado e
executado rapidamente em toda a cadeia de suprimento. Esse
nivel de transparéncia também pode ajudar a desenvolver
confianca em toda a cadeia de suprimento.

Reduzindo perdas e desperdicios de alimentos

Em um mundo onde até 800 milhGes de pessoas sofrem de
desnutrigdo crénica, cerca de um terco dos alimentos
produzidos para consumo humano é perdido ou
desperdicado em toda a cadeia de suprimento a cada ano.*

infor.com

Um relatério do World Resources Institute (WRI) afirma que
“as razOes mais imediatas pelas quais os alimentos deixam a
cadeia de suprimento de alimentos humanos estéo ligadas a
preocupagdo com a segurancga ou adequagao para consumo,
ou ndo haver uso ou mercado percebido para esses alimentos”.
Essas causas sdo ainda mais agravadas pela “deterioracdo ou
qualidade abaixo do ideal, ou questdes como aparéncia,
excesso de oferta e flutuacdes sazonais de produgdo dos
alimentos”.

Para minimizar o desperdicio de alimentos, é importante
entender ndo somente por que ocorre, mas também onde
ocorre na cadeia de suprimento.

No campo — Como muitas matérias-primas sdo agricolas ou
colhidas na natureza, os agricultores dependem muito das
condicBes climéticas. De fato, as mudancas climaticas globais
ameacam até 25% do rendimento das safras, de acordo com
um relatério do World Economic Forum e McKinsey &
Company.* A disponibilidade pode ser sazonal e a qualidade,
pureza e atributos nutricionais podem variar demais. Nem é
preciso dizer que muitos alimentos ou matérias-primas ja séo
desperdicados no campo.

Na fabrica — Pouca habilidade no manuseio de alimentos, falta
de treinamento adequado, equipamentos de fabricacdo
envelhecidos e mudancas na linha de produtos sdo as maiores
causas de desperdicio na fabrica.

Transporte — Os alimentos podem ser desperdicados se ndo
forem mantidas as temperaturas adequadas durante o
transporte da fazenda para a fabrica ou da fabrica para o
depdsito ou varejista. Atrasos ndo planejados também podem
prejudicar produtos frescos ou produtos com vida Util limitada.

No depésito — Planejamento e programacao ruins podem
produzir excesso de estoque, fazendo com que produtos com
vida Util limitada figuem no depdsito por muito tempo.
Temperaturas, niveis de umidade e recipientes de
armazenamento adequados devem ser mantidos no depésito
para reduzir o desperdicio de alimentos.

Na loja — A maior parte do desperdicio de alimentos em lojas
de varejo estéa relacionada ao prazo de validade limitado ou a
aparéncia dos alimentos (textura, cor, frescor).

Na mesa — Uma familia americana média desperdica 31,9%
dos alimentos que compra.’” Compramos mais do que
podemos comer, jogamos fora os alimentos que atingiram o
prazo de validade e jogamos fora os alimentos frescos porque
ndo sabemos como armazena-los adequadamente para
manté-los frescos por mais tempo.
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http://www.fao.org/3/a-i7657e.pdf
http://www.fao.org/3/a-i7657e.pdf
http://www.fao.org/3/a-i7657e.pdf
https://www.wri.org/
http://www3.weforum.org/docs/WEF_Traceability_in_food_value_chains_Digital.pdf
http://www3.weforum.org/docs/WEF_Traceability_in_food_value_chains_Digital.pdf
https://www.forbes.com/sites/lanabandoim/2020/01/26/the-shocking-amount-of-food-us-households-waste-every-year/#3a83ffba7dc8
https://www.forbes.com/sites/lanabandoim/2020/01/26/the-shocking-amount-of-food-us-households-waste-every-year/#3a83ffba7dc8

Um futuro alimentar sustentdavel através da cadeia de
suprimento

Para empresas do setor de alimentos e bebidas, a
sustentabilidade costuma estar associada a agricultura ou ao
meio ambiente. A realidade é que a sustentabilidade é afetada
por toda a cadeia de suprimento de alimentos. O
processamento de alimentos, ou a transformacao da
agricultura em alimentos comestiveis, existe para atender ao
objetivo de alimentar o mundo — um dos principais
motivadores das iniciativas de sustentabilidade. Porém, essa
meta é complicada devido ao crescimento da populacao
mundial e a escassez de recursos. De acordo com o Banco
Mundial: “A populacdo mundial era de cerca de 3 bilhoes em
1960. Em 1987, em menos de trés décadas, havia ultrapassado 5
bilhdes e, em 2018, havia cerca de 7,6 bilhdes de pessoas no
mundo.”® Ao mesmo tempo, 60 a 70% do ecossistema
mundial estd se degradando mais rapidamente do que pode
se recuperar.®

Por causa disso, a propria indUstria de processamento de
alimentos tem feito tentativas de criar consciéncia sobre os
problemas ou aprovar politicas para proteger o meio ambiente.
No campo, o rodizio de culturas esté sendo usado para
combater os efeitos da erosdo do solo, enquanto pesquisas
estdo sendo conduzidas para reduzir a emissdo de gas
metano pelas vacas.?

F u

[ Uma solucdo moderna de rastreabilidade abordara as
questdes de seguranca alimentar com precisao
fornecendo informagdes detalhadas para isolar e
recolher rapidamente todos os produtos acabados e
matérias-primas associados a qualquer suspeita de
problema de qualidade ou seguranga dos produtos.

No processo de fabricagdo, as empresas tém orgulho de suas
tentativas de diminuir o consumo de energia e reduzir o
desperdicio, principalmente nas fabricas. Ao mesmo tempo, leis
estdo sendo aprovadas para impedir o uso de sacolas plasticas
na loja, enquanto os programas das agéncias estdo
incentivando os consumidores e restaurantes a usar “produtos
feios” para evitar o desperdicio de alimentos. Sem duvida, os
movimentos ecolédgicos e de sustentabilidade passaram de
nicho para tendéncia geral. Mais ainda, as empresas de
alimentos e bebidas ndo tratam mais a sustentabilidade como
uma moda passageira so para "se sentir bem", mas como uma
necessidade fundamental para a viabilidade de longo prazo e
maior lucratividade. Aproveitando a funcionalidade acelerada,
analitica e flexivel das solugBes em nuvem, as empresas de
alimentos e bebidas podem levar adiante os esforcos de
sustentabilidade em toda a cadeia de suprimento.



https://blogs.worldbank.org/opendata/worlds-population-will-continue-grow-and-will-reach-nearly-10-billion-2050
https://blogs.worldbank.org/opendata/worlds-population-will-continue-grow-and-will-reach-nearly-10-billion-2050
https://www.greenfacts.org/en/ecosystems/millennium-assessment-3/99-main-findings-0.htm
https://www.greenfacts.org/en/ecosystems/millennium-assessment-3/99-main-findings-0.htm
https://www.greenfacts.org/en/ecosystems/millennium-assessment-3/99-main-findings-0.htm
https://www.wired.co.uk/article/the-strange-war-against-cow-farts
https://www.wired.co.uk/article/the-strange-war-against-cow-farts
https://www.wired.co.uk/article/the-strange-war-against-cow-farts

Ao usar recursos de ponta a ponta, a tecnologia em nuvem
pode fornecer a velocidade, escalabilidade, alcance global e
agilidade necessarios para garantir alimentos melhores para as
pessoas e para o planeta, otimizando a lucratividade para a
organizagao.

Garantindo a seguranca e a conformidade dos
alimentos - do campo a mesa

A Organizacdo das Nac¢&es Unidas propds 17 Objetivos de
Desenvolvimento Sustentavel para o mundo em 2015, que
posiciona como “o modelo para alcancar um futuro melhor e
mais sustentavel para todos” — com a meta de alcancar esses
objetivos até 2030.*A segunda meta priorizada é “Fome Zero”.
Para alimentar uma populacdo mundial que, de acordo com as
estimativas, deve crescer para 10 bilhdes até 2050,
precisamos garantir sistemas de producdo de alimentos
sustentaveis e seguros.?

De acordo com a OMS: “Os governos devem tornar a seguranca
alimentar uma prioridade de satde pUblica, visto que
desempenham um papel central no desenvolvimento de
politicas e estruturas regulatérias e no estabelecimento e
implementagdo de sistemas eficazes de seguranca alimentar.”

A medida que agéncias governamentais (e grandes varejistas)
implementam regras cada vez mais rigorosas e exigem
informacdes mais detalhadas, o cumprimento dessas
regulamentacdes de seguranca alimentar esta se tornando
mais complexo. Manter a conformidade com a seguranca
alimentar fica ainda mais complicado devido aos riscos
crescentes da globalizacdo da origem e da distribuicdo de
alimentos, bem como pela maior probabilidade de
contaminacdo e doencas que rapidamente se espalham através
das fronteiras. Isso reforca que a seguranca alimentare a
rastreabilidade sdo mais importantes agora do que nunca — e
provavelmente se tornardo ainda mais importantes com o
tempo. Tomar medidas para garantir a seguranca dos produtos
alimenticios, desde as matérias-primas até a mesa dos
consumidores, deve ser uma prioridade para os fabricantes de
alimentos e bebidas.

Embora a maioria dos fabricantes de alimentos e bebidas
melhore continuamente seus procedimentos operacionais de
manuseio de alimentos, é virtualmente impossivel prever todos
0s eventos possiveis que podem levar a um problema de
seguranca alimentar. E igualmente importante para evitar que
esses problemas surjam em primeiro lugar, € lidar com as
situacdes criticas com rapidez e precisdo assim que elas
ocorrerem. Clientes, consumidores e 6rgaos reguladores
esperam que os fabricantes de alimentos e bebidas adotem
uma abordagem proativa e responsiva em relagdo a qualidade
e a seguranca alimentar. Quando algo déa errado, é fundamental
encontrar rapidamente a causa raiz, identificar quais clientes
foram afetados, notificar os 6rgdos reguladores e controlar o
problema.

As empresas que estiverem preparadas, serdo capazes de
minimizar o tempo de parada e custo da producdo, além de
reduzir os danos a marca. O recall de produtos é uma medida
reativa e ndo leva a organizacdo adiante — exceto pelo
potencial de aprender com o problema para evitar um recall
ainda maior no futuro. Na maioria das vezes, ndo ha aviso
prévio de que um recall vai ocorrer, e qualquer recall que uma
organizagdo experimentar pode ser “aquele” que vai derrubar a
empresa toda. Isso j& aconteceu antes e provavelmente
acontecerd novamente.® Estar um passo a frente ¢ a Unica
opgao viavel.
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https://www.un.org/sustainabledevelopment/sustainable-development-goals/
https://www.un.org/sustainabledevelopment/sustainable-development-goals/
https://wrr-food.wri.org/sites/default/files/2019-07/WRR_Food_Full_Report_0.pdf
https://www.who.int/news-room/fact-sheets/detail/food-safety
https://www.reuters.com/article/us-peanutcorp-bankruptcy/salmonella-hit-peanut-company-files-for-bankruptcy-idUSTRE51C67C20090213
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N&o é preciso muito para anular os esforcos de rastreabilidade
de uma empresa. Por exemplo, se um lote especifico for
alocado para producédo, transferéncia ou remessa, mas outro
lote for usado e essa alteracdo néo for lancada em um sistema
de planejamento de recursos empresariais (ERP), o
rastreamento da empresa torna-se impreciso.

Visibilidade total e transparéncia em toda a cadeia de
suprimento ajudam a agilizar o processo de recall e evitar que
produtos contaminados cheguem aos consumidores — uma
salvaguarda que pode proteger a integridade da marca, a
confianca do consumidor e os resultados financeiros. Uma
solucdo moderna de rastreabilidade pode ajudar a resolver
esses problemas com precisdo, fornecendo informacdes
detalhadas para isolar rapidamente e fazer o recall de todos os
produtos acabados e matérias-primas associadas a qualquer
suspeita quanto a seguranga ou qualidade do produto.

Rastreabilidade - Um passo em direc¢do a Industria 4.0

No centro da rastreabilidade da cadeia de suprimento esté a
oportunidade para as empresas de alimentos e bebidas
adotarem uma abordagem verdadeiramente proativa em
relacdo a seguranca alimentar. A medida que os fabricantes de
alimentos e bebidas desenvolvem ou atualizam suas metas de
seguranga alimentar — tanto dentro como fora da organizacéo,
aintegracdo da rastreabilidade da cadeia de suprimento como
um componente fundamental dessas metas deve ser a principal
prioridade e permitird que as empresas:

« Estejam preparadas para auditorias de qualidade — Os
fabricantes podem consolidar os dados de rastreabilidade em
um lugar sé e torna-los acessiveis com visualizagGes faceis de
entender. Uma empresa pode compartilhar as informacdes
com fornecedores, clientes e outros terceiros durante um
processo de auditoria da qualidade. Isso pode ajudar a criar
um ambiente mais colaborativo dentro da organizacdo, bem
como externamente com as partes interessadas nas etapas
anteriores e posteriores da cadeia de suprimento.
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Estejam preparadas para recalls — Os dados do passado
podem ser rapidamente extraidos para encontrar os
carregamentos, lotes, produtos intermediarios ou
matérias-primas que sdo a causa de um problema. O
rastreamento para frente pode localizar todos os produtos
acabados na cadeia de suprimento que possam estar
contaminados. Todos os clientes afetados podem ser
identificados para que possam ser informados imediatamente
e instruidos a remover os produtos afetados das prateleiras.
Depois que produtos novos e seguros forem fabricados, as
empresas poderdo garantir que as prateleiras dessas lojas
sejam reabastecidas. Ser proativo permite uma ac¢do rapida e
eficiente e ajuda a minimizar a cobertura negativa da midia.
Rotinas proativas destinadas a reduzir o risco de recalls e
minimizar o risco de impacto quando ocorrerem irdo
melhorar a confianca do cliente e do consumidor.

Construam uma rede de cadeias de suprimento mais
forte — Incluir e colaborar ativamente com os fornecedores
na criacdo de transparéncia na cadeia de suprimento
beneficiara todos os participantes da cadeia de suprimento,
formando relacionamentos de longo prazo. Para pequenos
agricultores, a implementacdo de tecnologia pode as vezes
ser desafiadora, mas ao mesmo tempo pode resultar em
novas oportunidades de negdcios. Produtos rastreaveis
alcangardo um mercado maior e os consumidores estardo
mais dispostos a pagar um prego mais alto quando souberem
de onde seus produtos vieram e o que eles contém.”

 Criem novas oportunidades de receita — Os recursos de
rastreabilidade podem ser aproveitados como uma vantagem
competitiva com novas oportunidades de entrada no
mercado. Podem ser fornecidas provas sobre padres de
fornecimento seguro e responsével de ingredientes e
matérias-primas. Os recursos de rastreabilidade também
podem ser usados como parte das iniciativas de
responsabilidade social da empresa para criar transparéncia e
confianca.

Oportunidades adicionais da Industria 4.0

As tecnologias da IndUstria 4.0 que antes pareciam fic¢do
cientifica agora sdo uma realidade e podem trazer
oportunidades significativas para o setor de alimentos e
bebidas. A IndUstria 4.0 pode ajudar a aumentar a
produtividade, melhorar a seguranca alimentar, reduzir o
desperdicio de alimentos e recursos e oferecer transparéncia
total da cadeia de suprimento, dos agricultores aos
consumidores.

Os efeitos cumulativos dos avangos tecnoldgicos, adaptacdes e
otimizacdes se combinaram para moldar o cenario de
manufatura. E s6 agora amadureceu o suficiente para oferecer a
promessa de um futuro prospero para os fabricantes dispostos
a fazer as mudancas incrementais, fundamentais e operacionais
necessarias para prosperar. Essa nova era criou um mundo
digitalizado dentro do qual os fabricantes precisam trabalhar

ativamente para aprender, se adaptar e evoluir.




A Internet das Coisas (loT) é fundamentalmente a ideia de
utilizar tecnologias com sensores integrados para capturar,
analisar e transmitir grandes quantidades de dados de todos os
tipos de fonte. A tecnologia moderna de monitoramento da loT,
combinada com a rastreabilidade da cadeia de suprimento
baseada em rede, sdo os principais ingredientes para monitorar
e localizar ingredientes suspeitos e isolar problemas.

Mas antes que possam alcancgar a transparéncia plena da
cadeia de suprimento, os fabricantes de alimentos e bebidas
devem primeiro fazer algumas perguntas importantes,
incluindo quais parametros da loT devem ser coletados, de
onde vém os dados e com que frequéncia as leituras devem ser
salvas.

Os sistemas modernos de gerenciamento de ativos sdo
projetados para se integrarem as tecnologias da IndUstria 4.0,
como fabricas inteligentes e loT. Sensores de preco acessivel
podem monitorar os equipamentos em busca de sinais de
deficiéncias de desempenho, tempo de inatividade ou
manutencdo iminente.

Esses sensores podem medir qualquer coisa, desde
temperatura e vibragdo até rotacao. Como parte da estratégia
de 0T, os dados agregados dos sistemas de gerenciamento de
ativos empresariais (EAM) podem detectar deterioracao
mecanica e risco de tempo de inatividade antes que se tornem
um problema para a producéo.

Combinado com tecnologias de alerta, o sistema EAM pode
fornecer avisos aos fabricantes quando surgirem condicdes que
possam comprometer a seguranca alimentar — por exemplo, se
a temperatura estiver muito baixa ou a umidade estiver muito
alta. Quando utilizadas de forma eficaz, essas tecnologias
podem ndo somente reduzir significativamente os riscos de
contaminacdo, mas também ajudar a reduzir o desperdicio,
proteger de forma mais confidvel a qualidade do produto e
contribuir para iniciativas de sustentabilidade. Alguns sistemas
modernos de EAM também sdo concebidos para fornecer
pontos de dados especificos exigidos pela certificagdo para os
padroes da Iniciativa Global de Seguranca de Alimentos
(GFSI), Safe Quality Food (SQF) e British Retail Consortium
(BRC).
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Construindo transparéncia de ponta a ponta na
cadeia de suprimento

Criar transparéncia de ponta a ponta na cadeia de suprimento é
uma tarefa de grande porte. Tentar chegar l4 com um salto
gigante pode ser como dar um passo maior que a perna. Em vez
disso, as empresas devem comecar se concentrando na
integracdo da rastreabilidade as operagdes internas e, ao longo
do tempo, procurar expandi-la para os processos anteriores e
posteriores da cadeia de suprimento.

Atransparéncia e a rastreabilidade da cadeia de suprimento
devem fazer parte da iniciativa global de seguranga alimentar —
ao invés de tentar empreender a rastreabilidade
individualmente. Esse nivel de comprometimento aumenta as
chances de uma empresa ndo apenas progredir na sua
capacidade de rastreabilidade, mas também demonstrar que
considera a rastreabilidade dos lotes uma parte integrante da
seguranca alimentar. Todos, desde o nivel executivo até o chdo
de fabrica, precisam ser treinados e envolvidos.

Arastreabilidade da cadeia de suprimento é o primeiro passo
em direcdo a IndUstria 4.0. A seguir explicamos como comecar:

1. Um sistema de ERP moderno e robusto — Para comecar,
determine quais funcionalidades de rastreabilidade j&
estdo presentes em seu sistema de planejamento de
recursos empresariais (ERP), se houver alguma. E provavel
que um sistema de ERP moderno e robusto tenha essas
funcionalidades incorporadas. A facilidade de uso também
é essencial, pois as pessoas que mais precisam dele —
gerentes de garantia da qualidade internos — raramente
usam o sistema ERP de outra forma e devem ser capazes
de pesquisar o banco de dados rapidamente. Uma
interface facil de usar com uma representacédo grafica de
linhas de rastreamento torna mais facil encontrar
rapidamente as causas raizes.

2. Determine os dados a serem rastreados — A
rastreabilidade é um sistema completo que combina a
coleta de dados com identificadores exclusivos para
monitoramento e todos esses dados podem ser
compartilhados e analisados. Determine qual a
granularidade necesséaria para os dados.

Os dados podem ser monitorados em um nivel muito
amplo, como capturar a carga de um caminhdo individual
como um Unico lote, ou em um nivel mais profundo, como
registrar o dia e a hora em que chegaram os pallets com a
remessa de ingredientes frescos. Se um fabricante faz
produtos que sdo comercializados como orgénicos, ndo
OGM ou caipiras, a empresa pode até escolher monitorar
os ingredientes no campo.

3. Prontid3o de recall 4gil — Como os regulamentos de
seguranca alimentar mudam com frequéncia, é importante
ter agilidade para adaptar processos rapidamente. Os
regulamentos incluem cada vez mais padrdes para
velocidade de recall, de forma que os fabricantes precisam
provar que podem encontrar e retirar todos os alimentos
potencialmente contaminados da cadeia de suprimento
dentro de um tempo especificado, incluindo a identificacéo
de onde as matérias-primas e embalagens vieram, como
foram transformadas, como as matérias-primas foram
consumidas e para onde os produtos acabados foram
enviados.

4. Estar um passo a frente — Mesmo quando os sistemas e
processos de rastreabilidade estdo implantados, as
organizacdes ndo devem pensar que o trabalho ja esta feito
e simplesmente "esperar pelos problemas". Em vez disso,
devem realizar “exercicios de incéndio” de recall, com
funcdes bem definidas atribuidas aos colaboradores. Dessa
forma, caso ocorra um problema real de seguranga
alimentar, as organizacGes estardo muito mais bem
preparadas para limitar rapidamente o impacto do recall.

Um fornecimento sustentavel de alimentos depende de uma
cadeia de suprimento sélida. As preocupacdes com a
rastreabilidade devem ser estendidas a cadeia de suprimento,
pois as questdes de seguranca e qualidade dos alimentos
podem ser tratadas mais prontamente se cada parceiro na
cadeia de suprimento puder identificar a fonte direta e o
destinatario direto dos itens rastreaveis.
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Conclusao

A populagdo mundial esté crescendo rapidamente. As
mudancgas climaticas que estdo ocorrendo podem prejudicar a
producdo de alimentos. Enquanto isso, um terco dos alimentos
do mundo esta sendo desperdicado. Ademais, os consumidores
estdo exigindo mais informacdes sobre os alimentos que
compram. Uma transformacdo na cadeia de suprimento de
alimentos e bebidas ¢, portanto, essencial. Mas a mudanca néo
acontece da noite para o dia. Acontece aos poucos.

As tecnologias da IndUstria 4.0 oferecem oportunidades
significativas para o setor de alimentos e bebidas, incluindo
aumento da produtividade, melhoria da seguranga alimentar,
reducdo do desperdicio de alimentos e recursos e fornecimento
de transparéncia total da cadeia de suprimento, dos
agricultores aos consumidores.
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Os fabricantes ja estdo no territério da IndUstria 4.0.
Transparéncia e rastreabilidade da cadeia de suprimento,
gerenciamento de ativos e 10T sdo os blocos construtivos na
visdo da IndUstria 4.0. Este novo paradigma de negdcios ndo
requer uma abordagem do tipo tudo ou nada. A atualizacdo de
um Unico segmento da operacao é um catalisador
evolucionario suficiente para impulsionar as fabricas e
organizacOes para um futuro mais eficiente e sustentavel. A
partir dai, as possibilidades s&o ilimitadas.
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