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RESUMO

A dissertacdo tem como objetivo principal idengficas principais praticas de gestao
integrada para a cadeia da carne. Essas praticdsaséadas nos requisitos da familia NBR
ISO 9000, NBR ISO 14.000 e NBR ISO 22000 adotadsaspindustrias processadoras de
carne no estado do Tocantins, regido norte do IB@si grandes mercados mundiais, bem
como os consumidores, estdo cada vez mais preaxsipacth a forma pela qual essa carne &
transportada para consumo humano. O lucro commstegdes se aproxima de U$ 8 bilhdes,
apenas se nos referirmos ao ano de 2015 (ASSOCIABRASILEIRA DAS INDUSTRIAS
EXPORTADORAS DE CARNES (ABIEC), 2015). As exigérgiastao cada vez maiores,
novas normas e requisitos para a importacado sadwlegadesafios para as processadoras de
carne do Tocantins, do Brasil e do mundo. As deatibes ISO permitem as processadoras de
carne se adequar a estes requisitos, pois a implagd&® dos sistemas trazem ganhos na
Gestéo do negocio (ISO 9001), melhoram a Qualiddieentar (ISO 22000) e promovem
os cuidados para mitigar danos ambientais (ISO014.0A rastreabilidade da cadeia de
suprimentos através da implementacao de Sistem&adiefrequéncia — RFID pode trazer
maiores vantagens competitivas, com reducao deseasnelhor rastreabilidade dos produtos
do campo a mesa do consumidor final. As procesaadestudadas adotam sistemas de
qualidade e de certificacbes ISO, e utilizam pronedtos padrdes ou similares quando
abastecem o mercado externo e interno. Este es&tuslta contribuir para a comunidade
académica e industrial, e para a engenharia deugdiod analisando a gestdo da cadeia de
suprimento de gado de corte no Tocantins. Parasengelvimento desse estudo, utilizou-se
um estudo de caso como abordagem metodoldgica,aepesyuisa histérica fundamentada
em revisdo da literatura. Essa pesquisa apresenta abordagem TQMrotal Quality
Managementque permitiu apresentar SC8upply Chain Managemgnnas processadoras
de carne bovina do Tocantins. O estudo baseou-seet@dologia qualitativa e iniciou com
pesquisa exploratoria e revisdo bibliografica dardtura, usando portal da CAPES.
Posteriormente, foram analisados os dados da cebitdiografica, buscando identificar as
dimensdes técnicas, tecnoldgicas e certificacOeguddidade em sistemas de producdo
alimentar. A partir da identificacdo dos principagstructos, foi elaborado um questionario
piloto que foi encaminhado a trés especialistaa paa validacdo e, apds alguns ajustes, foi
aplicado nas processadoras. Os resultados da pagquam agrupados e analisados a luz da
literatura. Em seguida, iniciaram-se as proposictregzendo contribuicbes e sugestbes de

implementacdo de melhorias nas processadoras de tavina do Tocantins, além de



sugestdes de futuras pesquisas em Sistema de @agj@alidade na cadeia de suprimento de
carne bovina. A adocdo do SG®endo uma ferramenta que traz controle e padiginzdos
processos permitindo a medicdo da eficacia dassapdeadas, com foco na satisfacdo do
cliente e na busca da melhoria continua dos prosgesproduz um diferencial as
processadoras de carne no mercado, e constituenmprétiea nas processadoras de carne
bovina do estado do Tocantins. Isso representadgraantagem competitiva, necessaria no
processo de melhoria de uma empresa.

Palavras-chave Producéo de Carne. Gestdo da Qualidade. Sistem@edtdo Integrada.
Certificacdo ISSO. Rastreabilidade dos Alimentos.



ABSTRACT

The dissertation aims to identify the main pradio¢ integrated management for the meat
chain. These practices are based on the ISO 900y feequirements, ISO 14000 and ISO
22000 adopted by the meat processing industryarstate of Tocantins, northern Brazil. The
major global markets and consumers are increasicghgcerned about the way the meat is
transported to human consumption. Earnings fronoeg@pproaching $ 8 billion, only if we
refer to the year 2015 (ABIEC, 2015). The demanddsrecreasing, new standards and import
requirements are major challenges for the meatggsaeg in Tocantins, Brazil and the world.
The 1SO certifications enable meat processors taptado these requirements, for the
implementation of systems bring gains in Businessafiement (ISO 9001), improve food
quality (ISO 22000) and foster care to mitigate immmental damage (ISO 14001). The
traceability of the supply chain through the impéstation of Radio Frequency Systems -
RFID can bring greater competitive advantage vothdr costs and better traceability of farm
products to the table the final consumer. The msiog studied adopt quality systems and
ISO certifications, and use standard proceduresimoilar when supplying the domestic and
international markets. This study seeks to conteibto the academic and industrial
community, and production engineering, analyzing thanagement of beef cattle supply
chain in Tocantins. For the development of thisdgtuwe used a case study as a
methodological approach, and historical researdedban literature review. This research
presents a TQM Total Quality Management approadfictwenabled display SCM (Supply
Chain Management) in beef processing of Tocanfliie study was based on qualitative
methodology and started with exploratory researald &ibliographical review of the
literature, using the CAPES portal. Subsequentlg dlata of the literature review were
analyzed in order to identify the technical dimensi, technological and quality certifications
in food production systems. From the identificatioh the main constructs, a pilot
guestionnaire was prepared which was submittedrieetexperts for validation and, after
some adjustments, was used in the processing.urkieysresults were gathered and analyzed
in the light of literature. Then the proposals weéndiated, bringing contributions and
suggestions for implementing improvements in thef pgocessing in Tocantins, as well as
suggestions for future research on Quality ManageiSgstem in the beef supply chain. The
adoption of QMS, and a tool that brings control atahdardization of processes allowing
measurement of the effectiveness of actions taf@using on customer satisfaction and

continuous improvement of processes, produces fareiitial to meat processors in the



market, and constitute a practice in beef procgssfrthe Tocantins state. This repre a

major competitive advantage needed in the prodeisspooving a company.

Keywords. Meat Production. Quality management. Integratechddgement System. 1SO

certification. Food traceability
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1 INTRODUCAO

O estudo apresentado a seguir, tem como objeiivcigal identificar as praticas de gestao
integrada para a cadeia da carne, durante o wicapitulo serédo detalhados os itens relacionawos a
contexto do tema, problema de pesquisa, objejissisiicativa e relevancia, delimitacdes e esteutur

do trabalho.
1.1 Contextualizac&o do tema e problema de pesquisa

O mundo cada vez mais necessita de alimento, sepduaieina animal uma das principais
fontes para a manutencéo da vida. Existem projeigdgse até o ano de 2050 a producé&o mundial de
alimentos precisa ser duplicada para atender andlenta populacéo. Estima-se que a populacéo
mundial chegara a nove bilhdes de pessoas, segur@manizacdo das Nacdes Unidas para
Agricultura e Alimentacdo (FAO, 2009, p.7).

O Brasil tem fundamental importancia no cenarieridcional como fornecedor de
alimentos. Segundo a Associacéo Brasileira dastimagiExportadoras de Carne (ABIEC) (2015), o
Brasilé o0 quinto maior pais do mundo em territorio, cabn@ilhdes de km? de extensdo, com cerca
de 20% da sua area (174 milhdes de hectares) ecppagastagens, e possui 0 segundo maior
rebanho comercial do mundo, 212,34 milhdes de aalbmn 2014, representando um aumento de
0,3% em relacdo ao registrado em 2013 (UNITED STATBEPARTMENT OF
AGRICULTURE (USDA), 2014). O mercado de carne dasrcontinua crescendo, mantendo o
seu rebanho estavel, mesmo com o aumento do coirgemno e das exportacdes. (BRASIL, 2014)

A Tabela 1 apresenta uma previséo anual da USDE5)26obre o tamanho do rebanho
brasileiro de 2010 a 2014, abrangendo a produc@arde para o mercado interno, exportacoes e

disponibilidade per capita de bovinos, em relagéapalacao brasileira.

Tabela 01 — Producéo, exportacéo de Carne BoviasilBira — 2010 e 2014
(continua)

| 2010 | 2011 | 2012 | 2013* | 2014*

Rebanho (1000 Cabecas) 209.541212.815, 211.279, 211.044, 212.238,
1 3 1 3 0

Producgé&o de Carne (1000 t 8.782,5 8.448,4 8.751,7 9.601,9

equiv. Carcaca) 9.793,9

Importacao (1000 t equiv. 40,8 44,8 60,1 57,1

Carcaca) 63,1

Exportag&o (1000 t equiv. 1.701,5 14946 1.684,4 2.007,3

Carcaca) 2.208,0
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(concluséac
Disponibilidade Interna (1000t 7.121,8 6.998,6 7.127,4 7.651,7
equiv. Carcacga) 7.649,0
Populacao Brasileira (Milhdes 195,50 197,40 199,24 201,03
de Habitantes) 202,77
Disponibilidade Per Capita 36,4 35,5 35,8 38,1
(kg/Hab/Ano) 37,7

Legenda: (*) USDA
Fonte: USDA, (2013).

As exportacdes da carne ampliam a lucratividadeedagresas brasileiras (USDA,
2013), uma vez que as vendas de carne bovina ncadweexterno tiveram um avanco de
18% em faturamento, subindo de US$ 521,2 milhdesmaio de 2013 para US$ 615,3
milhdes no mesmo periodo de 2014. (ASSOCIACAO BRASRA DAS INDUSTRIAS
EXPORTADORAS DE CARNES (ABIEC), 2016).

Destaca-se, ainda,crescente exportacao a partir de 2011.

Figura 01 — Produgéo, consumo e exportacdes de bakina no Brasil

E Consumo — Produgio

Exportagtes (eixo direito)

Mt Mt
12 3

10 1 25

= 0
2000 2001 2002 2003 2004 2005 2006 2007 2008 2009 2010 2011 2042 2013 2014 2015 2016 2017 2018 2019 2020 2021 2022 2023 2024

Fonte: OECD/FAO (2015).

Para responder ao crescente aumento de demandgoatagdio de carne, as
processadoras vém implantando novas estratégineldgias de operagdes para atender aos
desafios. Para Moonsamy e Singh (2014) a qualidadiea das questdes estratégicas que se
encontram no topo do ranking de todas as grandgsiaactes. Aléem disso, a qualidade é
constantemente ligada a prioridade competitivareotose um pré-requisito para 0 sucesso
no mercado global. (CAO; ZHANG, 2010; FORKER; VICRE; DROGE, 1996; SARKIS;
ZHU; LAI, 2011). A satisfacdo da demanda dos césnpor produtos de alta qualidade,
porém, com custos acessiveis, € uma realidade. (NB2AMY; SINGH, 2014).

Na Europa, a industria de alimentos € um setoranaifportante e dinamico que

floresceu ao longo dos anos, mas a sua posi¢cao etiting recentemente tem sido
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questionada. (EUROPE UNION (EU), 2009). Entretantiyas tecnologias e implementacéao
de préticas de qualidade e seguranca, com umaogadé&fjuada da cadeia de suprimentos,
podem ajudar as empresas de alimentos a se manteoempetitivas no mercado.
(DJORDJEVIC; COCKALO; BOGETIC, 2011; KAFETZOPOULOSGOTZAMANI;
PSOMAS, 2013)

No Brasil, o produtor (criadore gado tem grande importancia dentro da cadeia de
suprimento de alimentos. Desde a forma como o gaddado, a alimentacdo, 0 manejo, 0
transporte até o abate e a armazenagem, interéaatormaos processadores de carne quanto
ao consumidor final. Entre os elos da cadeia, dyg&@o é uma das mais danosas ao meio
ambiente em funcédo de emissdes de dioxido de carflo®2) e metano (CH4), além do
elevado consumo energético e de agua. (PALERMBYIBENON; FREITAS, 2014).

Maldonado-Siman et al. (2014) fez um estudo contparaentre as industrias
Mexicanas e Chinesas no setor de seguranca alimérgte estudo buscou comparar os
incentivos, custos, dificuldades e beneficioscieteados com a implementacdo de sistema de
gestdo. Em resposta as crescentes questdes darsggatimentar, novas leis, politicas e
normas relativas a seguranca alimentar e de gdatgoalidade tém sido desenvolvidas para
a industria alimentar. A garantia de qualidade dofge um dos pilares da politica de
seguranca alimentar na industria de alimentos, apmeecaram a implementar qualidade e
integrar sistemas de gestéo de seguranca alim@i@k DONADO-SIMAN et. al., 2014).

O comercio de alimentos e a integridade da cadimemtar ndo sé incluem
preocupacdes de seguranca, mas também, a posslbilde fraude em relacdo a origem e
preocupacdo com a qualidade. Os consumidores tangégem prova verificavel de
rastreabilidade como um importante critério de igaale e seguranca alimentar. Para
comprovar estes requisitos, ha necessidade de um sistemaasteeabilidade dando
informacfes sobre a origem dos alimentos, processamvarejo até seu destino final, o
consumidor. (DABBENE; GAY, 2011).

Neste contexto, a gestdo da cadeia de suprimemds per definida como um
conjunto de abordagens utilizadas para integraieatemente fornecedores, fabricantes e
armazeéns, de modo que o produto skgiribuido em quantidades adequadas, para osslocai
certos e na hora certa, a fim de minimizar os sudetodo o sistema, desde que satisfagcam
requisitos de nivel de servico. (CHANDRA SHUKLA; BHMUKH; KANDA, 2009;
GOVINDAN et al., 2014; SIMCHI-LEVI; KAMINSKY; SIMCH-LEVI, 2009).

Luning et al. (2009) afirmam que a gestdo da qadbddos alimentos tem se tornado

cada vez mais desafiadora, sendo necesséria sabizatéio constante, seja por novas



19

tecnologias, cuidados com o0 meio ambiente ou atemd a novas legislacdes. (LUNING et
al., 2009).

Para que esses programas tenham sucesso, asiasdpigcisam estar sempre atentas
e com uma equipe preparada para executar tal ad@id(ESCANCIANO; SANTOS-
VIJANDE, 2014; PAULA; RAVAGNANI, 2011).

Um aspecto relevante neste contexto diz respeitm@uatoramento e rastreabilidade
da carne. Para isto, é necessario um sistema d&oges qualidade alimentar eficiente e
eficaz que monitore, desde a producédo dos animmpnopriedades, até a entrega da carne
aos consumidores finais. Isto deve levar em coresjde todas as préaticas da cadeia de
suprimentos com padronizagdo para nao criar pr@sese incompatibilidade. Uma pratica
de rastreabilidade que tem recebido destaque eratlita € a utilizacdo de identificadores
através de radiofrequéncia ou RFID. (BOSONA; GEBREBET, 2013; REGATTIERI,
GAMBERI; MANZINI, 2007; SALAMPASIS; TEKTONIDIS; KALOGIANNI, 2012).

Em 2009, os Estados-Membros da Unido Europeia afam que as aplicacdes dos
regulamentos atuais, quanto a higiene alimentax parducado primaria, sdo suficientes para
protecado de produtos primarios frente ao riscoaigamninacdo, com acréscimo de guias de
boas praticas, a fim de auxiliar produtores priogrno desenvolvimento de suas obrigacdes
(EU, 2009). A legislacdo dos Estados Unidos expgeem, que ao longo de cada etapa da
cadeia produtiva esteja assegurada a inocuidadalideentos. (GROB; MARMIROLI, 2009;
PAULA; RAVAGNANI, 2011).

Tanto no Brasil quanto no restante do mundo, vaistemas de gestdo estdo sendo
implantados para melhorar a seguranca alimentarasreabilidade do alimento ndo é
suficiente para satisfazer os requisitos de segaralimentar, mas deve ser considerada como
complemento de outros programas de qualidade déogde segurancaomo a HACCP.
(BOSONA; GEBRESENBET, 2013).

Os principais sistemas de qualidade e segurargga&@uimplantados por empresas de
alimentos, hoje em dia, sdo os determinados/apeekepeldnternational Organization for
Standardization(ISO) (2015). Entre eles destacam-se a NBR ISQL:2008 e NBR ISO
22000:2006 e NBR 1SO 14.000:2004.

Os requisitos de um sistema de gestdo da qualigadeo o da norma ISO 9001)
alinhados com o desenvolvimento de um sistema si@ela seguranca alimentar (como o
da norma ISO 22000) podem trazer uma maior énfasa p implantacdo efetiva dos

processos de negdcio de alimentos. (ISO 9001, 2008)
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Entre as estratégias de melhoria na industriaideatos esta a Analise de Perigos e
Pontos Criticos de Controle (HACCP). HACCP é umeafaenta de gestdo de seguranca e
qualidade na industria de alimentos que, taetooncentra na prevencao de possiveis perigos,
como também, na melhoria dos processos. (SWANSONDERSON, 2000).

Isto porque as empresas necessitam ser respopsita®s clientes e, neste sentido,
estdo explorando o potencial do conceito de ged&mdeia de suprimentos para melhorar o
seu crescimento de receita. (DE SOUSA JABBOUR .etall4; GUNASEKARAN; NGAI,
2012)

No Brasil, o Instituto Nacional de Metrologia (Intr@ é o Unico acreditador oficial,
seguindo a tendéncia internacional atual de apemascreditador por pais ou economia.
Assim, o Inmetro € reconhecido mundialmeodeno o organismo de acreditacao brasileiro
pelo International Accreditation ForunilAF) e foi o primeiro a possuir este reconhecitoen
na América Latina. (INSTITUTO NACIONAL DE METROLOG@I(INMETRO), 2015a).

A avaliacdo da conformidade na industria de alim®®t processadoras de carne esta
intrinsecamente ligada aos requisitos de qualidadegprocessos da NBR ISO 22000. A partir
deste cenario, a questdo foco deste trabalho &anglais os aspectos relevantes da cadeia
de suprimentos da carne na regido norte do Brdeiido a sua importancia econbmica e
estratégica, e buscar analisar pontos de melholiz &le requisitos de normas de gestao
reconhecidas.

O aumento da competitividade da industria de chowna depende de quais sdo as
politicas utilizadas e implantadas dentro e fora maustrias. Dessa forma, questiona-se:
“Como a gestao Integrada na cadeia de supriment@ailee bovina esta implantada de
acordo com as principais normas certificadoras, iraflistrias de abate e processamento de
bovinos do Tocantins”?Assim, foram analisadas praticas utilizadas nagisimés de
processamento de carne do Estado do Tocantinsjdecmsdo-se a implantacdo e a
manutengao das normas e de suas consequéncias.

Assim, o presente trabalho esta inserido na aréadstica, subarea 2.1: Gestdo da
Cadeia de Suprimentos e, area 4: Engenharia dad@de) subarea 4.1: Gestdo de Sistema da
Qualidade na classificacdo da Associacédo Brasitir&ngenharia de Producédo (ABEPRO)
(2016). O tema especifico diz respeito a gest@piatia da cadeia de suprimentos da carne
na regiao norte do Brasil.
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1.2 Objetivos

O objetivo principal deste trabalho € identificas principais praticas de gestédo
integrada para a cadeia da carne, baseadas nastoegda familia NBR 1SO 9000, NBR ISO
14.000 e NBR ISO 22006adotados pelas industrias processadoras de carestado do
Tocantins, regiaoorte do Brasil.

Para atingir o objetivo principal, os seguintesetibdps especificos de pesquisa séo
necessarios:

1. Analisar as principais praticas de qualidade watiless na industria de
processamento de carne no Estado do Tocantinsogtentplam a gestdo integrada.

2. Identificar as principais barreiras para o sucedaogestdo integrada nas
processadoras de carne do Estado do Tocantins.

3. Verificar a integracdo de Sistema de Gestdo deidag e Sistemas de

Rastreabilidade na gestédo da cadeia de carne bovina

1.3 Justificativa e relevancia

O agronegocio, em especial o alimenticio na ecandrasileira, tem ocupado posicéo
estratégica no mercado de exportacdo. O estadoamiins, neste cenario, tem apresentado alta
capacidade de exportacdo de carnes com seu exdbasbo e area, fomentando toda produgéo. Com
um mercado cada vez mais competitivo, existe sssieleele de integracéo do sistema de gestéo da
qualidade, para garantir uma gestdo mais eficiensimentos mais seguros. A integracdo de
rastreabilidade, porém, surge como alternativagaamntir a eficacia da cadeia de producéo da carne
bovina, a manutencdo de mercados e conquistaswvds Bonsumidores que sdo exemplos de
aspectos que tornam este trabalho relevante smti@qe vista académico e aplicado.

O setor da carne no Brasil possug importancia, sob o ponto de vista econdmictadkia
de processamento da carne bovina tem contribuido go@eracdo de emprego e renda para a
populacéo brasileira. A previsao e garantia deopraffos no mercado de carne mundial, aliadas ao
baixo risco de perdas em contratos, vém fomentposibvamente as exportacdes de carne bovina.
Além disso, os niumeros do mercado de carne bosiaamde 2014 chegaram proximos ao patamar

de 7 bilhdes de dolares em exportacdes (Figura 2).
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Figura 02 — Exportacdes Brasileiras de Carne Bovina
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Fonte: Elaborada pelo autor. (dados extraidd8RASIL (MAPA), 2006).

Nos ultimos anos houve crescente aumento da proddgécarne (mil toneladas),
apenas uma deflacdo entre os anos de 2008 e 2608taAto, a producdo em meados de
2007 sofreu queda (Figura 2). Assim, as procesaadie carne passaram a trabalhar com
margens de lucros cada vez menores, e investimeatizsvez maiores em tecnologias para
reducdo de custos operacionais de producgédo eitegist

O Estado do Tocantins contribui com consideravetgda da producade carnes para
exportacao brasileira. A cada ano, vem atraindodg® grupos e industrias de processamento
de carne, devido a possuir um dos maiores rebasfdnoegido norte do Brasil. Além disso,
possui uma logistica privilegiada, com uma maltdov@aria integrada, ferroviaria Norte Sul
e projetos de hidrovias Tocantins-Araguaia e irsedo ferrovia Transnordestina. Sob o
ponto de vista aplicado, dados oficiais mostramagn@éscimo do numero de bovinos de corte

na regido, bem como do nimero de abates (Tabela 2).

Tabela 02 — Participagao do efetivo de bovinos egides — 2010 — 2013

Grandes Regides Participacdo do efetivo de bovinos (%)
2010 | 2011 | 2012 | 2013
Norte 20,1 20,3 20,7 21,1
Nordeste 13,7 13,9 13,4 13,7
Sudeste 18,3 18,5 18,6 18,6
Sul 13,3 13,2 13,1 13,0
Centro-Oeste 34,6 34,1 34,3 33,6

Fonte: Instituto brasileiro de geografia e estaAsiBGE) (2014).

A seguranca alimentar desempenha um papel estatégi comércio mundial e
representa uma preocupacao global. (LOPES et(dl4; NESBAKKEN, 2009).
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Para aumentar a competitividade da industria lat=alcarne, € crucial para a
sobrevivéncia se adaptar as exigéncias, tanto dergo brasileiro, quanto dos compradores
de carne internacionais. Para isso acontecer deiraarpida, precisamos de um sistema
alimentar de qualidade, e um planejamento que paosifa tomar decisdes precisas e com
implantagdo rpida e viavel. A criacdo desse sitelma monitoramento da qualidade
alimentar deve levar em consideracdo desde a @mg@ma “gado” até a entrega da carne
nos mercados consumidores. Tal monitoramento értante, onde o sistema sera mapeado e
quantificado para que seja possivel entender evinta qualguer momento em néo
conformidades para reduzir assimpasdas(CAVALCANTE et al., 2015; COSTA; KLEIN;
VIEIRA, 2014; FURQUIM, 2014).

Essa busca de certificacdo e garantia de qualidadedefinidas como sistemas de
participacdo voluntaria que permitem atakeholdersenvolvidos nas cadeias alimentares,
reivindicar que os produtos ou processos cumprgmisios de qualidade definidos. (DRIES;
MANCINI, 2006; VALENT et al., 2014).

A implementacdo de um Sistema de Gestdo da cadeiaptimento é importante para
as processadoras de carne, tendo em vista que uétens niveis de qualidade, reduzindo
as perdas e diminuindo os custos operacionaispeodieicao. Entretanto, para implementacao
do referido sistema, faz-se necessario um estudmtguaos desafios, dificuldades e
vantagens, ora apresentados neste trabalho (ipfieteade esgotar o tema).

A protecdo da Gestdo da cadeia de suprimento bestznder o processo de
implantacdo, as principais praticas exigidas pelascessadoras de carne e de seus
fornecedores da matéria-prima “gado”, bem comoeailes sornecedores de insumos para a
industria de processamento. Essas informacdesadakesdo importantes para a proposta de
um modelo de Gestdo integrado para a cadeia deegz@mento de carne bovina.
(CAVALCANTE et al., 2015; DALL’AGNOL et al., 2015).

As cadeias de suprimentos s&o compostas por osgdez que produzem e
distribuem produtos para os consumidores. A cadeiasuprimento alimentar esta em
constante mudanca, assim como a incidéncia de deeale;origem alimentar que afligem a
sociedade moderna. (LAVELLI, 2013; RASPOR, 2008)

Torna-se necessaria uma melhor compreensédo demasste modelos de gestdo da
qualidade e dos custos e beneficios associadetemais HACCP, em todos 0s segmentos da
cadeia alimentar. Isto é posto, a fim de assequigualidade dos alimentos e a seguranca.
Este trabalho torna-se relevante pela necessidadenthecer a cadeia de suprimento da carne

bovina na regido norte do Brasil. A partir dos heslos, poder-se-a propor modelos para
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melhorar os processos de gerenciamento de todaeaacaminimizando ou eliminando a
criticidade em certos estagios do processo.

Considerando a complexidade dos processos envelviaoAndlise de Perigos e
Pontos Criticos de Controle (HACCP) na identificag@s pontos criticos, sdo fatores-chave
para o monitoramento e controle da seguranca aanghiCMSF, 2002). Entretanto, o custo
de implantacéo de sistema de gestédo alimentammaesas encontra uma grande barreira que
envolve varios fatores, ndo somente a parte finemceomo também barreiras do
conhecimento, psicoldgicas e operacionais. (DABBEGEY, 2011).

Para a manutencdo e aprimoramento de volume delegexportador, é necessario
que os produtores mantenham um padrao elevadoalelafie e seguranca alimentar, para
atender os requisitos e as normas. Por isso, ériampe avaliar se as normas e padroes
exigidos pelos paises compradores, ou seja, ostaspssociados a qualidade estdo sendo de
forma adequada. Dessa forma, justifica-se um egjudosenha a avaliar o modelo de gestao
da qualidade integrada a cadeia de alimentos baseadnormas 1ISO 9001, ISO 22000 e ISO
140001.

Além disso, as descobertas dessa pesquisa poderdm@ementadas em outras
industrias de alimentos como a industria do frabgale suinos, propondo novas praticas de
maneira usual para as industrias de alimentos deaf@eral, que desejam ingressar no
mercado de exportacdo, assim como o da carne havipartir das inter-relacbes da cadeia

(qualidade).

1.4 Delimitacbes

A presente pesquisa analisou a gestao da qualitmdamdeia de carne bovina, nas
processadoras de carne do Estado do Tocantingoregirte do Brasil. Para isso, foram
consideradas aptas as processadoras de carne tguanesom registro no Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA). Al@o que, para essa analise, foram
consideradas as processadoras com Selo de Indpedé@@l (SIF).

O Servico de Inspecdo Federal (SIF) é realizadw ldelpa - Ministério da Agricultura
Pecuaria e Abastecimento e possibilita a comezaigdio do produto em todo o territério
nacional e exportacdo. O Servico de Inspecdo Estd8IE) € feito pela Agéncia de Defesa
Agropecuaria do Estado do Tocantins (ADAPEC) e adpto pode ser comercializado em
todo o estado do Tocantins. O SIM (Servico de lggpéviunicipal) é feito pela Secretaria de

Agricultura de cada cidade e o produto s6 podecsearercializado dentro do municipio.
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(AGENCIA DE DEFESA AGROPECUARIA DO ESTADO DO TOCANNS (ADAPEC),
2016). Estas processadoras foram convidadas an@spo questionario estruturado aplicado
no estudo de casos multiplos.

Outro critério estabelecido é que o frigorifico €lea possuir setor de garantia da
qualidade ou controle de qualidade. Ainda, estesesdeveriam ser responsaveis direta ou
indiretamente pelo desenvolvimento ou adocdo desprodutos, tecnologias e processos.

1.5 Estrutura do trabalho

O Capitulo 1 (um) teve a finalidade de introduzicamfiguracdo geral da pesquisa,
apresentando a contextualizacdo do tema e a dainig problema de pesquisa, assim como
a explicacdo do objetivo geral e dos objetivos &$ipes, bem coma justificativa que expde
a relevancia do estudo, além da delimitacéo e tdatesa do trabalho.

O Capitulo 2 (dois) apresenta a fundamentacdocte@obre o desenvolvimento da
atividade de qualidade na cadeia de carne bovirmmpreensao dos processos de gestdo da
cadeia de suprimento de carne, com a utilizacaood®as técnicas como ferramentas para
auxiliar e melhorar a confiabilidade dos processosio produto final entregue aos
consumidores.

O Capitulo 3 (trés) descreve os procedimentos rokigitos que caracterizam a
pesquisa quanto a sua natureza, método cientifibordagem, objetivo de estudo e
procedimentos técnicos. Sao expostos na elabodgdnstrumento de pesquisa: seu teste
piloto, a descricdo do universo, populacdo da psage os procedimentos para coleta e
tratamento de dados.

O Capitulo 4 (quatro) apresenta os resultados dguEa e analise dos achados.
Primeiramente foi feito o levantamento e transcriga pesquisa realizada nas processadoras.
Posteriormente, foi elaborado um formulario de sgméacédo dos resultados com simbolos
que correspondem as respostas dadas pelos ertdegisCom isso, foi possivel uma analise
mais objetiva dos dados coletados, possibilitamgplopar as respostas em comum.

O Capitulo 5 (cinco) traz as consideracdes finaiprésente estudo. A primeira se¢éo
trata da conclusdo da dissertacdo; em um segundoeento, as contribuicdes teodricas e
praticas da realizacdo da pesquisa. No terceiroantonserdo feitas algumas contribuicbes
para formar e melhorar o sistema de gestdo dadauiaina cadeia de processando de carne.
No quarto e Ultimo momento, serdo apresentadasnatadbes e sugestdes de futuras

pesquisas.
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2 REFERENCIAL TEORICO

Neste capitulo sera apresenta a fundamentacacetsébre os diversos aspectos do

desenvolvimento da atividade de qualidade na catecarne bovina.

2.1 Normas e Certificacoes

As normas técnicas abordadas a seguir, caracteseagomo ferramentas para

auxiliar e melhorar a confiabilidade dos processds produto.

2.1.1 ABNT NBR ISO 9001

O sistema de gestdo da qualidade € um conjunto aléicas, objetivos,
procedimentos, instrucdes e registros que de aldamaa precisam ser documentados para
que o sistema seja adequadamente implementado censelide como uma pratica da
organizacdo. Assim, ainda que documentacdo em sxcega indesejavel e ineficaz, a
organizacdo busca o equilibrio entre quantidade ddeumentos e necessidades de
documentacdo do seu sistema da qualidade paraeatawb requisitos da norma.
(CARPINETTI; MIGUEL; GEROLAMO, 2010; LOPES et a2012).

O sistema ISO, e especialmente o 9001, que é wplim qualquer tipo de
organizacdo e aprimorado em grandes centros imgstrtornou-se um fendémeno
generalizado em todo o mundo. (ISMYRLIS; MOSCHIDIESIOTRAS, 2015; ZUTSHI,
AMBIKA; SOHAL, 2005).

As normas ISO séo usadas para atingir uniformidadeitar obstaculos técnicos ao
comércio em escala global. A mais usada de toda®msas ISO € a série ISO 9000 para
Sistemas de Gestdo da Qualidade (SGQ) em ambamfm®ducado que sao independentes de
qualquer setor especifico (ABNT NBR ISO, 2008). i§tesna ISO nao ficou somente nos
paises de primeiro mundo. A partir do ano 2000 éstdmeno chegou aos paises em
desenvolvimento, e vem ganhando forca dentro dgwemas industriais. (CASADESUS
MARIMON; HERAS, 2008; ISMYRLIS; MOSCHIDIS; TSIOTRAR015).

Para entrega do produto, a NBR ISO 9001 (2008)cdsme requisitos para um
sistema de gestdo da qualidade, quando uma orgaaniza) necessita demonstrar sua
capacidade para fornecer produtos que atendanrme fonsistente os requisitos do cliente;

e, b) pretende aumentar a satisfacdo do clientangiw da aplicacdo eficaz e continua do



27

sistema. Em ambos os casos, assegurar a confoenatex os requisitos do cliente e os
requisitos estatutarios e regulamentares aplicaveis

A relacdo entre a certificacdo ABNT NBR ISO 900@ enelhoria da qualidade do
produto tem sido alvo de pesquisas que apontarti@amelhora da qualidade dos produtos.
(BROWN; VAN DER WIELE, 1995; SILVA; KOVALESKI; GAIA 2012).

Embora hajamuitos casos de sucesso na ado¢ao das versOesdesvida norma,
ainda existem muitos problemas em relacdo a realizde sua implementacdo sustentavel,
indicando que os fatores criticos de sucesso exigamstante identificacdo e exploracgao.
(KAFETZOPOULOS; GOTZAMANI; PSOMAS, 2013)

A NBR ISO 9001:2008 define os requisitos dos Bisie de gestdo da qualidade,
abordando os seguintes topicos. (ABNT NBR ISO 9Q008):

- Sistema de Gestdo da Qualidade: incluindo reqsisgerais e de
documentacdo que, através do Manual da Qualidaderntina os critérios
da empresa para cada elemento da norma, DocundamtQualidade que
especificam métodos ou instrucdes de trabalho,edipwentos e registros
com resultados de analise;

- Responsabilidade da Dire¢&o: incluindo o seu comptimento, o foco no
cliente, a politica da qualidade, o planejament®, responsabilidades,
autoridades e a comunicacao interna, assim conanasses criticas pela
alta direcéo;

- Gestdo de Recursos: incluindo a provisdo de sesurcompeténcia do
pessoal, a infraestrutura e o ambiente de trabalho;

- Realizacdo dos Produtos: incluindo o planejameatdorealizacdo dos
produtos, os processos relacionados a clientejet@ e desenvolvimento,
as aquisicdes, a producdo e fornecimento de sendca controle de
dispositivos de medi¢do e monitoramento; e,

- Medicdo, Analise e Melhoria: incluindo medi¢fesnm®nitoramento,

controle de produtos ndo conformes, andlise desdadoelhorias (incluindo
acles corretivas e preventivas).

A norma NBR ISO 9001:2008 é um padréao certificagtel qualidade que foca
principalmente na obtencdo de processos eficazelieretes satisfeitos. Este padrdo é
aplicavel, pelo menos em tese, a todas as orgé@@zaqdependente do tipo, tamanho ou
produto/servico oferecido e pode ser consideradoelemento basico e introdutério para
estabelecer processos estruturados e organizamtogndo-se a base fundamental para o
avanco da qualidade e, consequentemente, da gestiiesarial. (DOUGLAS; COLEMAN;
ODDY, 2003; ISMYRLIS; MOSCHIDIS; TSIOTRAS, 2015; MBKAWA; CARVALHO,
2013).

A ISO passa constantemente por melhorias, paraometh adequar a realidade dos

mercados. Uma vantagem da NBR ISO 9001 é trazemasesas e industrias as abordagens
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de processos e o controle continuo, bem como subicacao e interagdo. Quando usada em
um sistema de gestdo da qualidade, esta abordagémtiza& a importancia: a) do
entendimento e atendimento dos requisitos; b) dassédade de considerar 0s processos em
termos de valor agregado; c) da obtencdo de rdssltale desempenho e eficacia de

processos; d) da melhoria continua de processeati@em medicdes objetivas (Figura 3).

Figura 03 — Modelo de um sistema de gestédo dadakdibaseado em processo

MELHORIA CONTINUA DO SGQ

RESPONSABILIDADE
DA DIREGAD

REALIZAGAO
DO PRODUTO SATISFAGAQ

REQUISITOS

ENTRADA

---------- - Atividades que agregam valor 44 - - % Fluxo de informagio

Fonte: ASSOCIAGCAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS (A¥T) (2008).

Os clientes desempenham um papel significativo e@nigdo dos requisitos de
entrada. O monitoramento da satisfacdo do cli@tear a avaliagdo de informacdes relativas
a percepcao do cliente sobre se a organizacaoeateus seus requisitos (ISO 9001, 2008)
Sendo assim, € necessario o entendimento da esstirs varios tipos de clientes e, de que
maneira a empresa ou inddstria vai se planejar pwader esses requisitos. Assim, a
comunicacdo com os clientes deve ser de formameatbuscando se adaptar a qualquer
mudanca ou nova necessidade de produto ou sef¥go.isso, a reducédo de desperdicio e
melhoria constante no desenvolvimento do prodwgereico, além de reter, mantém o cliente
sempre satisfeito.

Segundo a NBR ISO 9001 (2008), a organizacdo deméincamente melhorar a
eficacia do sistema de gestdo da qualidade por dwioso da politica da qualidade, seus
objetivos, os resultados de auditorias, a anabsaadios, as acdes corretivas e preventivas e a
andlise critica pela direcdo. A melhoria contintge ta racionalizacdo das atividades e a

padronizacdo dos processos, objetivando a redugsgioustos e desperdicios no atendimento
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dos requisitos dos clientes. O Sistema de Gest&udhdade (SGA) se baseia na abordagem
por processos, onde as atividades de entradafananagdo e saida de produtos ou servigos,
devem levar em consideracdo os requisitos de daglstec Esses requisitos precisam ser
monitorados e medidos periodicamente para margétavidade do sistema NBR 1SO 9001,
reduzindo o retrabalho por defeitos e reclamac&esres. A documentacdo e a organizacao
dos processos gerenciais asseguram o controleopeaacdes, sempre com procedimentos
registrados e padronizados.

O processo de melhoria continua das industsegundo a NBR ISO 9001 (2008),
deve se pautar na utilizacdo de ferramentas dadgdal como recomenda o ciclo PDCA
(planejar-controlar-verificar-agir). O processo melhoria dos produtos ou servicos deve
acontecer de forma automatica, ou seja, continugme@entro das industrias e de forma
gradual, para o sistema alcancar a efetividadesjalda e esperada, com a otimizacdo de seus
processos internos de realizacdo de produtos £Ggrv

A implantagcdo do Sistema NBR ISO 9001 (2008), tmsra oS gestores e
administradores, uma maior seguranca nas tomaddsailgdes, uma vez que sdo baseadas
em dados concretos, levantados através de métoaddisativos e quantitativos, por meio de
analise e diagnésticos indicados por auditoriasstersas de indicadores de desempenho.
Além disso, 0 sucesso no processo de implantac&istiena de gestdo da qualidade, seja
baseado no sistema ISO ou em qualquer outro sistametente, depende da participacao,
conscientizacdo e responsabilidade. A melhoria pagxessos, s6 sera plena com a
participacdo e engajamento de todos os colaborsdeggam eles internos ou externos a

organizacao.

2.1.2 ABNT NBR ISO 14.001

A ISO 14001 (2015) € uma norma ambiental intermadi@ue especifica requisitos
relacionados ao Sistema de Gestdo Ambiental — $G@al permitex organizacdo conceber
a sua politica e objetivos, tendo em conta as egigé legais e informacdes relativas aos
Impactos ambientais significativos. (BALZAROVA; CARA, 2008; BANSAL; HUNTER,
2003; CAMPOS et al., 2015).

Com o crescimento do comércio internacional deeitos, o impacto ambiental na
cadeia de fornecimento de alimentos tornou-se ue@cppacao crescente. A distancia que a

comida viaja, a partir da fazenda onde é produatdaa cozinha na qual é consumida, vem
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preocupando os consumidores mais do que nunca. GRUNHANG, 2014; DALL’AGNOL
et al., 2015).

A NBR ISO 14001 (2015) atualizada em setembro de52@efine que as normas
internacionais de gestdo ambiental tém por findedarover as organizacdes os elementos de
um Sistema de Gestdo Ambiental (SGA) eficaz, pabslie integragdo com outros requisitos
de gestdo, de forma a ajuda-las a alcancar objetivabientais e econbémicos previamente
determinados por elas. A norma especifica dos sggside um SGA tem sido redigida para
ser aplicavel a todos os tipos de organizacdo,odest os portes e, para adequar-se a
diferentes condi¢des geogréficas, culturais e ®0(BONATO; TEN CATEN, 2013).

A adocdo de um SGA, tais como NBR ISO, é geralmantita como parte de um
esforco mais amplo para reduzir os impactos anmdigentia cadeia de suprimentos.
(WIENGARTEN; PAGELL; FYNES, 2013).

A ABNT NBR ISO 14001 (2015) especifica os requisitelativos a um sistema da
gestdo ambiental, permitindo a uma organizacdongebeer e implementar uma politica e
objetivos que levem em conta os requisitos legaigtes requisitos por ela subscritos, além
de informacdes referentes aos aspectos ambieigaicativos.

Esta Norma se aplica a qualquer organizacao qugedes

a) estabelecer, implementar, manter e aprimorarsisiema de gestao
ambiental,

b) assegurar-se da conformidade com sua polititéeamal definida;

¢) demonstrar conformidade com esta Norma ao:

1) fazer uma autoavaliacdo ou autodeclaracéo, ou

2) buscar confirmacao de sua conformidade por paue tenham interesse
na organizacgao, tais como clientes, ou

3) buscar confirmagcdo de sua autodeclaracdo par deeuma organizacao
externa, ou

4) buscar certificacdo/registro de seu sistemaesdtdig ambiental por uma
organizagao externa. (ABNT NBR IS0 14001:2015,9). 0

As empresas e industrias utilizam frequentementikcadores dos requisitos de
desempenho que estdo mais diretamente relaciomadons requisitos legais (preparacéo
para emergéncias e resposta, de avaliacdo dositeguegais e outros aspectos ambientais).
(BALZAROVA; CASTKA, 2008). As mesmas, s6 vao utdiz criar e implementar variaveis
ambientais por influéncias externas da legislagébiental e das pressdes exigidas pela
comunidade nacional e internacional, 0 que resaita repercussdes internas para as
organizacdes. (BALZAROVA; CASTKA, 2008; CAMPOS ¢t, 2015).
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2.1.3 ABNT NBR ISO 22000

No dia 1° de setembro de 2005 foi publicada a ndMBR 1SO 22000 — Sistemas de
Gestdo da Seguranca de Alimentos — Requisitos gasdquer organizacdo da cadeia
produtiva de alimentosFbod Safety Management Systems — Requeriments nipr a
organization in the food chainNo Brasil, a Associacdo Brasileira de Normas T&asi
(ABNT) publicou em 2006 a ABNT NBR ISO 22000:2006 Sistemas de Gestao da
Seguranca de Alimentos. A NBR ISO 22000 (2006) pn finalidade assegurar que 0s
alimentos estejam apropriados para o consumo fitrayés da Otica da “cadeia produtiva de
alimentos” ou food chairi. (ISO 22000, 2006).

A norma NBR ISO 22000 (2006) foi desenvolvida posfigsionais da industria de
alimentos, conjuntamente com especialistas de maghes internacionais, contando com a
cooperacdo ddCodex Alimentarius Comissipriorum internacional de normalizacdo de
alimentos estabelecido pela Organizacdo das Natiedas, por meio daFood and
Agriculture Organization (FAO)da OMS: Organizacdo Mundial de Saude criada com a
finalidade de proteger a saude dos consumido@shal Food Safety Initiativé GFSI) e
Confederation of Food and Drink Industries of the@pean Union(CIAA).

A norma ABNT NBR ISSO 22000 (2006) tem como espesiio, 0s requisitogue

permitam a uma organizagao:

a) planejar, implementar, operar, manter e atuabizsistema de gestao da
seguranca de alimentos, direcionado ao fornecimgatprodutos que, de
acordo com seu uso pretendido, sdo seguros parsaraidor;

b) demonstrar conformidade com os requisitos ddras e regulamentares
de seguranca de alimentos aplicaveis;

c) avaliar e julgar os requisitos do cliente e destrar conformidade com
agueles mutuamente acordados, relacionados a segudas alimentos, a
fim de aumentar a satisfacéo do cliente;

d) comunicar eficazmente assuntos de segurancdirdentos aos seus
fornecedores, clientes e outras partes interessgalagantes na cadeia
produtiva de alimentos;

e) assegurar que a organizacdo estd em conformadedesua politica em
seguranca de alimentos declarada;

f) demonstrar esta conformidade as partes intetasselevantes; e,

g) procurar certificacdo ou registro de seu sistdengestéo da seguranca de
alimentos, por organizacdo externa ou fazer aulegéa ou autodeclaracdo
da conformidade com esta norma. (ABNT NBR IS0 222006 p. 06).

O sistema padrdo NBR ISO 22000 (2006) é considaeradualialmente como um meio
eficaz de garantir a seguranca e manipulacéo oemios, processamento e vendas no varejo
para os consumidores, aplicado em toda a cadeveeratr. (DOMENECH; ESCRICHE;
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MARTORELL, 2008; KAFETZOPOULOS; GOTZAMANI; PSOMAS, 2013;
KAFETZOPOULOS; GOTZAMANI, 2014; KAFETZOPOULQOS; PSOM\, 2015).

Weyandt (2011) lista entre as motivacfes para deimgntacéo de sistemas de gestao
das empresas pesquisadas: a bpsta melhoria de seus sistemas de gestdo, o aumanto
confianca por parte dos seus clientes, a adic@alde e capacidade para obter uma vantagem
competitiva sobre os outros. Os mesmos achadom ferecontrados na pesquisa realizada
com processadoras de carne do estado do Tocantins.

A Figura 04, adaptada de Weyandt (2011), acresaentaspectos relativos a NBR
ISO 22000, como motivacao para a adogao de Sistéen@gstéo Integradas.

Figura 04 — MotivagOes para a adogado de normas

Aumento
da
confianca
do cliente

Motivacdes
para
aimplementag

CENEE &0 de (ISO

competitiva

14001, 1ISO
22000 e ISO
9001).

Agregar
Valor

Fonte: Elaborada pelo autor. Adaptada de (WEYAMND®@I.,2011)

A ferramenta HACCP (Hazard Analysis and Criticah@ol Point) € um método que
permite analisar e controlar todas as fases daiacade processamento alimentar.
Inicialmente, este método foi desenvolvido pelésBilry Corporation com ajuda da Agéncia
Espacial Norte-Americana (NASA), para utilizacas magens espaciais das naves Mercury,
Gemini e Apollo (AFONSO, 2006). O principio basedistema de gestdo alimentar HACCP
€ garantir a seguranca dos alimentos, identificamdo perigos associados ao seu
manuseamento e das medidas implementadas que gmarmitseu controle. (VAZ;
MOREIRA; HOGG, 2014).

A implementacao do sistema de seguranca HACCP sidsyada eficaz e rentavel,

com inuUmeras mais-valias para as empresas do a@tonticio, tornando-se deste modo,



33

como um componente essencial para a seguranca alimentaititafalo o comércio
internacional. (SARTER; SARTER; GILABERT, 2010).
Alguns beneficios da implantacdo do sistema HACE&#yundo Sarter, Sarter e

Gilabert (2010), encontra-se no Quadro 1.

Quadro 01 — Beneficios do sistema HACCP

Diretivas Governamentais | Implicagdes Empresariais Vantagem. para os
Consumidores

v Melhoria da saudev’ Aumento da confiangcav’ Reducdo do risco

publica; dos consumidores e governo,de doenca alimentar;

v Melhoria da| v’ Reducdo dos custosy’ Aumento da

seguranca alimentar; legais e de seguros; confianca nos alimentgs

v Reducdo dos custos” Aumento da cota defornecidos;

da saude; mercado; 4 Melhoria da

v Reducéao dav Reducdo dos custos dgualidade de vida (saude e

frequéncia de inspec¢des; | producao; socioecondmica).

v Reducdo dos custosy” Melhoria da

da aplicacao daconsisténcia do produto;

regulamentagéo; v Melhoria do

v Facilitacéo dg compromisso pessoal e da

COMErcio; gestao da seguranga

v Aumento dal alimentar;

confianga da comunidade/ Diminuigdo do riscg

nos alimentos fornecidos. | de negdcio.

Fonte: Elaborado pelo autor. Adaptado de (SARTEREER; GILABERT, 2010).

A aplicacao do sistema HACCP permite uma garaudiicianal de seguranca, atuando
proativamente na deteccao precoce das situacqeeyide, através de uma analise sistematica
e da afericdo de probabilidades de contaminacodésngo da cadeia alimentar. (AFONSO,
2006).

Existe pouca informacdo disponivel sobre os beinsficlimitacbes, custos e
motivacbes na implementacdo de programas de HACCHpp e Fairman (2006) e
Escanciano e Santos-Vijande (2014) identificaragurabs das principais barreiras que
afetam a seguranca dos alimentos, particularmepteles relacionados ao tempo e dinheiro,
e as questdes subjacentes que impedem o cumprincento a falta de motivacao para lidar
com a legislagdo de seguranca alimentar e a falteodhecimento e compreenséo para as
PME. Garayoaet al., (2011) também confirmaram a existéncia de barreimasentes a
implementacéo efetiva do sistema HACCP, como a®ibas do conhecimento, psicoldgicas

e operacionais.
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O mesmo foi verificado em industria de carne dai&é& Canada como um todo, onde
as barreiras mais importantes para a implementdgdblACCP foram associadas com o
financiamento, ou seja, internas restricbes orctaigene problemas na obtencdo de
financiamento externo. (HERATH; HENSON, 2010; KAREJPOULOS; GOTZAMANI;
PSOMAS, 2013; MALDONADO-SIMAN et al., 2014).

E surpreendente que o mesmo nio foi observadorna caexicana, enquanto que
poderia ter sido o esperado para a industria deeatios do Reino Unido. (HENSON;
CASWELL, 1999; MALDONADO-SIMAN et al., 2014).

2.2 Normas internacionais de seguranga alimentar

As industrias cada vez mais observam que a imgldotde normas internacionais
pode ser necessaria para a entrada em determimatoados, especialmente nos paises da
Unido Europeia. (DJORDJEVIC; COCKALO; BOGETIC, 20ESCANCIANO; SANTOS-
VIJANDE, 2014; HUDSON; ORVISKA, 2013; MASAKURE; CRAFIELD; HENSON,
2011).

Os paises sozinhos ou organizados em blocos emti@ovez mais exigentes quanto a
legislacdo ou normas para entrada e aquisicao atkifms industrializados. Tais exigéncias
fazem com que as empresas adotem certificacOesreptgam a quebrar as barreiras de
entrada, assegurando o atendimento de requispesias dos clientes. O mercado de carne
possui certificagdes especiais para cada prodygor&ado, sendo que algumas das principais

certificacdes existentes estdo elencadas no (Q@adro



Quadro 02 — Certificacdes para atendimento de rescespeciais

(continud)
Certificacéo Ferramenta de qualidade Pais/ Bloco | Certificacao
Global Standard As exigéncias do padrdo estdo relacionadasistems de gerenciamento ddistribuidoras | Certificados
for food Safety - qualidade e ao sistema HACCP, apoiado por progradedaslhados de pré-Inglesas e pelo Global
BRC requisitos, ou seja, um conjunto de exigéncias fakéP (Boa Pratica parpBlocos Standard for
Fabricacdo), GLP (Boa Préatica para Laboratério) ldPG(Boa Préatica paraEuropeus
Higiene). Food Safety —
«  Forneca evidéncia de compromisso e, no caso decidente de seguranca e BRC (BRC,
alimento, defesa legal no raio do conceito dagéiicia devida"; 2015)
e Construa e opere um sistema de gerenciamento cipajuda-lo a cumpriy
melhor as exigéncias para qualidade/segurancaimerabs e conformidade
legal, com referéncia especifica a legislacdo apdt nos paises onde |0
produto acabado é consumido;
e« Forneca uma ferramenta para melhoria do desempédahseguranca dp
produto e 0s meios para monitorar e avaliar o deseho da seguranca de
alimentos com eficacia;
« Facilite as reducdes do desperdicio, retraballecalrde produto.
Requisitos gerai$ Apresentar 0s requisitos necessarios para que ams implementem seuGlobal /Brasil Instituto
para competéncia Sistema de gestdo da Qualidade, para assim demmom@sttompeténcia técniga Nacional de
de laboratérios de necesséria para assegurar a confiabilidade nosadss entregues aos clientes. Metodologia
ensaio e Objetivos da Norma,; - Importéncia do Sistema det#geda qualidade laboratorial; g !
calibragéo -| - Resultados Esperados; Tecnologia €
ABNT NBR | - Vantagens; Qualidade -
ISO/IEC - Reconhecimento das Redes Metroldgicas; INMETRO.
17025:2005 - Requisitos da Direcéo: (INSTITUTO
i e Organizacao; NACIONAL
» Sistema de Gestéo; DE
» Controle de Documentos;
* Analise Critica de Pedidos, Propostas e Contratos; METROLOGIA
e Subcontratacdo de Ensaios e Calibracdes; (INMETRO),
« Aquisicéo de Servicos e Suprimentos; 2015b).

* Atendimento ao Cliente;
* Reclamacgbes;

» Controle de Trabalhos de Ensaio e/ou Calibracdo@tAdorme;
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(continuagao)

e Melhoria.

SWA — Supplier| Promover locais de trabalho positivos respeitargidi@itos humanos na cadeia (dBede McDONALD'S
Workplace fornecimento. McDONALD'S Company.
Accountability O Cadigo de Conduta do Fornecedor mostra expeataéim relacdo ao seguinte: (MCDONALD’
(McDONALD'’S » Direitos humanos
SUPPLIER CODE| « Gestido ambiental S, 2015)
OF CONDUCT) | « Ambiente de Trabalho
Cadigo de| . |ntegridade nos Negdcios
Conduta do
Fornecedor

O GLOBAL — G.A.P tem como objetivo qualificar a preedade conforme osCertificado €| (G.A.P., 2015).

GLOBALG.AP
Good Agricultural

Practice (G.A.P.).

aspectos de producdo, meio ambiente, bem-estarangmguranca alimentar,exigido

analises de riscos, manejo, gestéo e responsalalsizial.
GLOBAL G.A.P. Certificacdo abrange:

» Seguranca alimentar e rastreabilidade;

» Ambiente (incluindo a biodiversidade);

» Dos trabalhadores de salide, seguranca e bem-estar;
* Beme-estar animal;

» Inclui gestdo integrada das culturas (ICM), Cortiotegrado de Pragas (IPC
» Sistema de Gestédo da Qualidade (SGQ), e Analigedgos e Pontos Criticqs

de Controle (HACCP).

pelo
Euro  Retailer
Group, entidade
que
maiores
varejistas de
alimentos da
;Uniao Europeia.

relne 0%

n]

Business  Social O Cdadigo de Conduta da BSCI tem por objetivo estalee os valores e principiasGlobal Business Social
Compliance gue os participantes da BSCI se esforcam para ima@ulitar com seus parceiros de Compliance
Initiative - BSCI negécios ao longo de suas cadeias de suprimerads. [@articipante BSCI aprova Initiative

0 Cadigo de Conduta quando se juntar a iniciativa. ’

11 principios destinados a PROTECAO DO TRABALHO (BSCI, 2015) .

O Codigo BSCI baseia-se em normas internacionaisad@lho importantes qu

protegem os direitos dos trabalhadores, como anragfo Internacional d
Trabalho (OIT) e declaracgdes, as Nagfes Unidas (QRtincipios Orientadore

O o

[
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(concluséo)

sobre Empresas e Direitos Humanos, bem como ociéedapara as empres
multinacionais da Organizag&o para a CooperatidrDavelopment (OECD).
* Os direitos de liberdade de associa¢éo e de negocaletiva;

* Remuneracao justa;

e Seguranca e saude no trabalho;

» Protecao especial para trabalhadores jovens;

» Na&o ao trabalho for¢cado;

« Comportamento ético da empresa,;

* Na&o a discriminagéo;

» Horérios dignos de trabalho;

* Na&o ao trabalho infantil;

» Na&o ao trabalho precario;

» Protecdo do ambiente.

Certificado Halal

Conceito Halal
Halal é a base de um conceito ético e moral desalféitgas, no social, nos atg
praticados (conduta), na justica, nas vestimemias financas e na alimentacao
um sistema baseado em principios e valores quditianea humanidade.
Empresas que praticam o conceito Halal:

-Utilizam matérias-primas, insumos e auxiliarepoiesso 100% Halal.
-Fabrica alimentos e produtos que ndo afetam eedauiithana;

-Introduz as Boas Praticas de Fabricacéo em seegso fabril;

-Introduz a Analise de Pontos de Perigo de Cont@léco (APPCC), (HACCP
em seu processo fabril;

-Maneja de forma equilibrada o solo e demais resunsiturais;

-N&o se utiliza de méo de obra escrava e infantil;

-Utiliza e respeita os niveis de agrotéxicos deitesios pela legislacao;

-Abate 0s animais com humanismo e respeito segurlraria;

-Transfere informa¢des com transparéncia;

-Pratica uma conduta comercial correta e justaier segociacoes;

-Destina parte de seus lucros a beneficios soeia® meio ambiente (empre
cidada).

Autoridades
snuculmanas d¢
, @diversos paise
islamicos e
paises con
quantidade
significativa de
fiéis
muculmanos:
(Arabia Saudita
Malasia,
Indonésia,
Egito, Emirados
Arabes Unidos
Libano, Siria,
Europa, Africa
do Sul, EUA,
5&tc.)

Federation of
" muslins
”associations in
brazil.
(FAMBRAS,
2015).

Fonte: Elaborado pelo autor.
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2.3 Cadeia de suprimentos e segurancga alimentar

A demanda por carne bovina se apresenta positivanuralo inteiro. No Brasil, a
industria de carne esta investindo em maquinasuuipagentos para aumentar a oferta com
menor custo. (FARIA; HEINZMANN, 2014; SANDIM; KAWAKRA; HEINZMANN,
2011). O Brasil tem um grande diferencial compatitem relacdo aos demais criadores de
gado do mundo. Na criagdo extensiva, o gado sesalamapenas com pasto, o qual garante
melhor qualidade a carne. Os frigorificos brasikeiapresentam caracteristicas tecnolégicas
que garantem um padrdo de qualidade de carne delsso normas internacionais.
(BATALHA; BUAINAIN, 2007).

A seguranca dos alimentos estéd relacionada comesemga de riscos de origem
alimentar em produtos no ponto de consumo (inggsémconsumidor). Como a introducéo
de perigos para a seguranca alimentar pode ocamregualquer fase da cadeia alimentar, o
controle adequado é essencial. Assim, a segurdingengar deve ser assegurada através dos
esforcos combinados de todas as partes que pamicga cadeia alimentar. (NBR ISO
22000:2005).

A cadeia de suprimentos consiste em diferentessnieempresas que se influenciam
mutuamente e afetam o desempenho do outro, sejectdor, o fabricante, o distribuidor,
como também, o consumidor final. (BIGLIARDI; BOTTAN2010). A cadeia de
suprimentos traz uma nova abordagem para a geatiordanizacdes, contribuindo para as
operacdes empresariais em ambiente dinamico d@alecgthplexidade. (NUNES; BENNETT;
MARQUES JUNIOR, 2014).

A cadeia de suprimento alimentar tem caractergstigstintas com tipos diferentes de
atores como: fornecedores, produtores, distribeglorarejistas, lojas deod,usuarios finais
ou consumidores. A cadeia alimentar € compostacipalmente, de atores econdémicos
independentes, mas o0 sucesso do produto final depa todos que participam diretamente
ao longo da cadeia de suprimentos. (GRUNDVAG OTTESID06).

A NBR ISO 9000, com seus requisitos de qualidade gghsegue sozinha trazer a
protecao para a cadeia de suprimento. Nasceu assistema HACCP — Analise de Perigos
e Pontos Criticos de Controle, que mais tardenfooriporado a NBR ISO 22000 o qual se
tornou referéncia em qualidade dos Alimentos. Todwocesso de processamento da carne
deve estar norteado no sentido de diminuir os pessiimpactos do meio ambiente
preconizados na NBR I1SO 14000.
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A protecdo da cadeia ainda ndo estd completa sealugédo do sistema identificacédo
por radiofrequéncia (RFID) para a rastreabilidadecddeia de alimentos, segundo Lavelli
(2013). A protecao da cadeia de suprimento acomfeardo existe a troca e armazenamento
de informacdes que incluem: informacdes sobre aytoy informacdes de processo e
informacgdes de qualidade. (BOSONA; GEBRESENBET 32QAVELLI, 2013; THAKUR;
DONNELLY, 2010)

2.4 Rastreabilidade

Ministério da Agricultura Pecuaria e Abastecime(MAPA), através da Instrucao
Normativa n° 1 de 9 de janeiro de 2002, institui®istema Brasileiro de Identificagdo e
Certificacdo de produtos de Origem Bovina e BulbahnSISBOV para regular agbes de
implantacdo da rastreabilidade na cadeia pecuadm o objetivo de monitorar o abate de
gado de corte para atender a requisitos exigéramas mercados consumidor mundiais.
(BRASIL, 2006; CAVALCANTE et al, 2015; FURQUIM, 2@1 LOPES et al., 2010).

A adocao de sistemas de rastreabilidade na cadeiaudrimento de alimentos,
segundo Aung e Chang (2014) deve ser analisadabesmem trés requisitos de gestao: (i)
requisitos técnicos, (ii) requisitos gerenciaisiig fequisitos ambientais. Dentro de cada
conjunto de requisitos, tém-se varidveis que dewamn analisadas de acordo com a
necessidade de cada processadora, alinhadas sswnpee estratégia das empresas em longo
prazo.

A Tabela 03 traz a lista de variaveis sugeridasijumg e Chang (2014) para analise:

Tabela 03 — Questdes-chave a serem geridas pocaaeé& de rastreabilidade de
abastecimento alimentar.
(continua)

Técnico Internet e tecnologias da Web (acompanhamemn-line,
acompanhamento, intercambio de informagdes e dpeeacao de mais
de web etc.);

As tecnologias de localizagdo com base (por exen@RS, RS, RTLS
etc.);
Tecnologias de sensoriamento (por exemplo, WSN,, TNé&riz
Eletronico etc.);
Tecnologias de identificacdo (por exemplo, Coédigobarras, RFID,
etc.);
Informacdo e Comunicagdo tecnologica (por exemplstemas de
informacé&o, computadores e redes moveis);

Gerencial Produto, hora, local e rastreabilidade qdelidade, monitorizacéo,
vigilancia, registro e controle, Inspecoes;
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(conclusao)

Identificar os riscos e aplicar planos de seguramgade garantia da
gualidade (ou seja, ISO, HACCP, TQM, etc.);
Seguir regulamentos, normas;
Procedimentos Operacionais Padrao (POPs);
As decisOes de roteamento e estratégias de recall;
Gerenciamento de dados de rastreabilidade (dehegobuardar e
partilhar);
Implementar a coordenacao entre os agentes daa@abastecimento;
Transparéncia, autenticidade e acesso a informacéo;
Ambiental Avaliacdo sobre a pegada de carbono ldosratos e rotulagem;
O uso de materiais de embalagem amigos do ambjecwefriendly e
processamento;
Métodos;
Gestao de residuos e agua;
Comida, reciclagem e materiais relacionados cotmeeatacao;
Proteja odores, poluentes, contaminagéo;
Para inspecionar o uso de fertilizantes, pestickdasnatéria de residuos
quimicos.

Fonte: Aung e Change (2014).

Segundo Nassar, Sampaio e Vieira (2015), os sistemaastreabilidade sdo muitos e
sao implementados de acordo com exigéncias intemasado, legislacdo governamental ou
exigéncias de mercados para sua importacdo. A mepitacdo de sistemas deve levar em
consideracdo que requisitos e aspectos devem seidetados para sua implementacdo
(NASSAR; SAMPAIO; VIEIRA, 2015).

Nassar Sampaio e Vieira (2015) consideram os seguatspectos relativos:

. Exigéncias dos mercados, por meio de identificag@éonormas,
regulamentos e praticas internacionais em vigois (twmo, o Codex
Alimentarius, a NBR 1SO 22005:2007, Regulamento GQuoidlade Europeia
(RE) n° 178/2002, Regulamento da inspecdo indusérissanitaria de
produtos de origem animal — RIISPOA, entre outfasin como exigéncias
peculiares de paises importadores dos produtosilem@as (como
certificacdo Halal, exigida pelos paises islamicos)

. Estrutura das empresas e/ou cadeias que adotarasolasdes
identificadas (como sistemas desenvolvidos por a&rgde controle e
fiscalizacdo, entidades de classes, associac@slag empresas);

. Nivel de abrangéncia e tipos de informacdes mastjplar estes
sistemas (dados registrados, organiza¢des parttegpanivel de acesso as
informac®es, etc.);

. Tecnologias (RFID, cédigo de barras, quick respdQs$e) e sistemas
computacionais de rastreabilidade) e os padrédadain

A rastreabilidade dos alimentos é informagéo nécisgara descrever a histéria da
producao que se inicia na colheita e se estends pebcessos subsequentes. O alimento esta
sujeito a perder qualidade até chegar ao prataodsueidor. (WILSON; CLARKE, 1998).
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Ademais, a rastreabilidade é definida como um msigteapaz de manter a credibilidade e o
monitoramento através de identificacdo de animaiprodutos de origem animal, durante as
varias etapas da cadeia produtiva da fazenda@igsumidor final. (AUNG; CHANG, 2014;
BOSONA; GEBRESENBET, 2013; SAYOGO et al., 2015).

A reducdo de custo € conseguida como uma consaquirddentificar o nimero de
locais possiveis que um produto defeituoso estalitaclo. Em resumo, um sistema de
rastreabilidade eficaz pode reduzir o custo, unzaque € possivel ter unecall do produto
potencial (por seguranca) e identificar o que cawsproblemas. (AUNG; CHANG, 2014;
PIRAMUTHU; FARAHANI; GRUNOW, 2013; REGATTIERI;, GAMERI; MANZINI,
2007).

Um dos aspectos fundamentais levantados por auttaegestdo da cadeia de
suprimentos aplicada a alimentos diz respeito dreaslidade que vem ganhando
importancia consideravel nos ultimos anos. (HU.e813; THAKUR; DONNELLY, 2010).

Aung e Chang (2014), Dall’Agnol et al. (2015) e &ise Borit (2013) redefiniram a
rastreabilidade como a capacidade de acessar gualgqua ou todas as informacdes relativas
ao que é considerado, ao longo de todo seu cicloidle por meio de identificacdes
registradas. Esta definicdo alinha-se as definiggeBbamilia NBR 1ISO 9000. O sistema de
rastreabilidade busca melhorar a seguranca noggsa€e de obtencdo da carne e dos seus
produtos. Entretanto, estes beneficios ndo sdcddéms para os consumidores como sdo para
0S pesquisadores e para a industria. (LOPES @044; VAN WEZEMAEL et al., 2011).

A industria deve investir em programas de GestaQualidade e buscar encontrar
solugBes para tornar a cadeia de fornecimento afioie totalmente rastreavel. Ademais, a
rastreabilidade deve ser implementada nos procegs@ciais das industrias, a fim de
melhorar a confiabilidade das informacdes e couitripara a tomada de decis@dU et al.,
2013; PORTO; ARCIDIACONO; CASCONE, 2011A industria de alimentos € cada vez
mais orientada para o cliente e precisa de tempaggpbosta mais rapidos para lidar com
escandalos e incidentes relacionados a alimentwss Bistemas de rastreabilidade ajudam a
minimizar a producdo e distribuicdo de produtosgpsos ou de ma qualidade, minimizando
assim, o potencial de ma publicidade, a respondabié,re-calls (AUNG; CHANG, 2014).

A (Figura 5) mostra um mapa do sistema de rastréatde de alimentos.
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Figura 05 — Mapa conceitual do sistema de rasiidatie de alimentos

Sistema de Informacio de Rastreabilidade Alimentar
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Insumos Produgio Varejo Consumo &
Processamento Distribuigio Disposigio
Embalagem :
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Transporte & fluxo de Producio / Fluxo de Informacio

Fonte: Elaborada pelo autor. Adaptado de (AUNG; Gli&A2014).

Wang, Kang e IP (2010) desenvolveram um monitoramem tempo real e suporte a
decisbes, ou seja, usistema com uma combinacdo de tecnologias existetas como
RFID, WSN, GPS e decisbes baseadas em regras mdinarar o sistema de entrega de
produtos pereciveis. O RFID consiste em um circutegrado (Qque armazena o numero de
identificacdo Unico), uma antena (a qual esta tgawh circuito integrado) e uma memaoria
gue interage com um leitor que é ligado a um siatee computador. As ondas de radio
refletidas de volta, a partir da etiqueta RFID séavertidas pelo leitor em informacdes
digitais que serédo adicionadas ao sistema de iaighon da empresa. O circuito integrado €
coberto por encapsulamento que protege contra ieapt@emperatura, umidade, calor e sol.
(AZUARA; TORNOS; SALAZAR, 2012; BOSONA; GEBRESENBET2013; BRASIL,
2015; KELEPOURIS; PRAMATARI; DOUKIDIS, 2007).

2.5 Implantacéo do sistema de gestao

Um numero crescente de empresas de alimentos esnotadundo tém implantado
Sistemas de Qualidade e de Seguranca Alimentaood Becurity Systens (FSS), a fim de
melhorar a qualidade e seguranca dos seus prodoéms, como para testemunhar o0s
beneficios relacionados. (KAFETZOPOULOS; GOTZAMAIRQ14)
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Os principios dos sistemas de gestdo da qualiddite simples, mas exigem
conscientizacdo e responsabilidade, por isso @ Fatmano é o ponto chave no sucesso de
implementacdo de ferramentas que visem a obtengfoadrdo de qualidade. (ARAUJO;
MENDONCA, 2009; BEDOYA; YANAGUIZAWA; CASCINI, 2013)

Como principios basicos para integracdo praticasgsempre a partir de Sistemas da
Qualidade, Shillito (1995) e Bonato e Ten Caterl®@estacam: (i) Unidade de propésitos:
toda organizacdo deve estar unida em um projetscerequer um sistema para prover essa
unido; (i) o sistema deve ser equipado para milhmntinua e isso requer a definicdo e
avaliacdo de qual performance é pretendida; @8 bngenharia, processo, produto e projeto
sdo essenciais. Ambiente de trabalho também é iemgerna geracdo de altos padrdes de
comportamento, individual e de grupo; (iv) ciéndéaque pequenos incidentes, defeitos e nédo
conformidades s&o sintomas de problemas tantostens de gestdo como oportunidades de
melhoria.Feedbacke essencial para a melhoria do desempenho; (vaetm a qualificacdo
habilita o controle, ela também pode habilitabreakthrough. Benchmarkingrové um
elemento essencial a qualificacéo: (vi) ideiasaagao devem ser encorajadas em todos o0s
niveis de forca de trabalho; a inovacéo deve sairaca e ndo deixada para revisdo anual; e,
(vii) o sistema de gestdo deve ser proprio a orggaio e seu membros e ndo vice-versa.

Baseados nesses principios, a implantacdo do ®Bde ta ter mais chances de
sucesso. Além disso, um planejamento inicial senfazessario para levantar as principais
barreiras e pontos criticos que precisam ser cerslds e monitorados através de auditorias
e medicao de desempenho quantificada. (BONATO; TANEN, 2013).

Os principais Sistemas de Gestdo da Qualidade ($@G@Qantados por empresas de
alimentos sdo os da Organizacao Internacional dendlzacdo NBR ISO 9000 - séries tais
como NBR ISO 9001:2008. A série de normas de gekidpalidade NBR ISO 9000 fornece
a estrutura para que as organizacdes consiganamsia SGQ, seguir algumas orientacdes, o
que leva, continuamente, a melhoria dos processesatisfacam os requisitos dos clientes.
(ESCANCIANO; SANTOS-VIJANDE, 2014; KAFETZOPOULOS;@IZAMANI, 2014).

Sistemas de gestdo da qualidade dos alimentos es@&sgsarios para o controle do
processo e correcdo de falhas e estdo entre ost@ssmais discutidos no segmento de
alimentos. (ARAUJO, 2007; OAIGEN et al., 2013). Asireabilidade dos produtos
alimentares e a capacidade das instalacdes denshsnéornecem informacdes adicionais
sobre suas fontes: os destinatarios e os trandpoeta sdo essenciais para garantir a
seguranca do abastecimento de alimentos. (BOSONMBRESENBET, 2013; LEVINSON,
2010).
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Segundo Batalha e Buainain (2007), a industrigi@a@ comercializacdo sé&o
compostas por diferentes agentes, sendo eles:

. IndUstrias de primeira transformacédo: abatem omaisi € obtém
pecas de carne conforme as indicacdes de utilizag@essarias para os
demais agentes da cadeia,

. Indastrias de segunda transformag&o: incorporanmec@m seus
produtos ou agregam valor a elas;

. Atacadistas e exportadores: efetuam papel de ageeteestocagem
e/ou de entrega, simplificando o processo de cdalizagao;

. Varejistas: efetuam a venda da carne bovina dmetaonsumidor
final, tais como supermercados e agougues;

. Empresas de alimentagéo coletiva: utilizam carnmocgroduto
facilitador (restaurantes, hotéis, escolas, haspifaesidios e empresas de
fast food);

. Consumidor final: responséavel pela aquisi¢cédo, pedparo e consumo
do produto final. Determinam as caracteristicasejddas do produto,
influenciando os sistemas de producdo de todosgestes da cadeia
produtiva.

Para se ter nocdo do alcance do Sistema de Gestdudlidade antes de sua
implantacéo, € recomendavel o mapeamento de toddeda de suprimento de carne bovina,
a fim de poder avaliar todos os autores envolvitmgrocesso, desde o fornecedor do gado
até o consumidor final.

Nesse sentido, Dall’Agnol et al., (2015) apreseratdigura 6, um esboco genérico da

cadeia de suprimentos da producédo de carne bowgifacantins.

Figura 06 — Esboco da cadeia produtiva da carmegiao norte do Brasil
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Fonte: Elaborada pelo autor. Adaptado de BataBaainain 2007.

Uma das mudancas mais significativas no paradigmaadministracdo € que as

empresas ndo competem mais como entidades autgnelmsasompetem como cadeias de
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suprimentos. (AHI; SEARCY, 2013; LAMBERT; COOPERA®H, 1998). Com a reducéo
cada vez maior do modelo de negdcio verticalizadcadeia de suprimentos tornou-se uma
etapa estratégica para a criacao de valor. (GOTDEREN; PURYEAR; PHILLIPS, 2005;
SOUZA; RADOS, 2011). Entretanto, aspectos legaisateatizacao, de seguranca alimentar
e de qualidade obrigam as empresas a desenvolvatégias de gestdo que vao além das
relagdes com clientes e fornecedores.

Segundo De Cicc(010), o SIG é um sistema que organiza, compiaaghisimplifica
para obter a cooperacdo dos funcionaramsrelaciona, equilibra e unifica, judiciosamente,
todos 0s meios, critérios e recursos, tangiveigamgiveis, sistema integrado de sistemas de
gestdo, para um unico sistema.

Além do mais, a sinergia gerada pelo SIG para qoeganizacdo materialize suas
politicas, alcance os objetivos da industigan levado as organizacdes a atingirem melhores
niveis nos seus objetivos de melhoria e aprendanminc@amente, aprimorando o seu
desempenho, a um custo global muito menor. Nestéexim, normas como a NBR ISO
22000:2006, NBR ISO 9.000:2008 devem ser comprdasde incorporadas, constituindo
assim, sistemas de gestdo integrados que proparémrum ganho no desempenho dos
processos de gestdo, além de producédo de prodatesomfiaveis.

A atividade de pecuéaria tem buscado introduzir deias da informacdo nas
industrias de alimentos, a fim de atender exigénd@s paises importadores de produtos de
origem animal. Essas demandas tém sido um dos$atoais eficientes para acelerar por
parte da industria a implantacdo de sistemas deeahdidade nos processos de producgéo e
controle alimentar. (ALMEIDA; MICHELS, 2012; CAVALEBNTE et al., 2015).

O sistema de Gestdo da cadeia de suprimentos s& lmm principios ambientais
contendo trés pilareBasicos que sdo: Sistema de Gestdo Integrado;cBootka Cadeia e
Satisfacdo do cliente. O Sistema integrado € coenpiido pela juncédo das ISO's, a ISO
9000, IS0 22000 e NBR I1SO 14000 e um sistema iategrRFID, para dar suporte e auxiliar
no fluxo de informacdes. Esta complexidade no caaterganizacional pode ser definida
através da heterogeneidade ou diversidade dosegateocioambientais dos clientes,
fornecedores, regras governamentais e avanco ¢ggool (CHAKRAVARTHY, 1997,
DALL’AGNOL et al., 2015; SARKIS; ZHU; LAI, 2011).

A Figura 7 apresenta o modelo conceitual por ted€ddeia de Suprimento da carne

de corte no estado do Tocantins.
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Figura 07 — Gestdo da Cadeia de Suprimento da Car@erte
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Fonte: Elaborada pelo autor.

O sistema eficaz de rastreabilidade deve contsrfatéresamplitude quantidade de
informacé&o recolhida no procesgopfundidade robustez para rastrear as informacdes que
realmente sdo importantes; peecisdq o grau de seguranca que determina onde esta o
alimento dentro do processo como um todo. Para espoocesso de rastreabilidade deve se
manter em um custo beneficio aceitavel. (AUNG; CHAIN014; KRISSOFF et al., 2004).
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3 PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS

Neste capitulo serdo detalhados os procedimen&iedmiogicos utilizados para a

elaboracéo da presente pesquisa.

3.1 Caracterizacdo da Pesquisa

A pesquisa é de natureza qualitativa, com abordadestritiva e exploratéria.
Segundo Silva e Menezes (2005), uma pesquisa apaitbusca a interpretacdo de
fendbmenos e a atribuicdo de significados; o améieatural é a fonte direta para coleta de
dados e o pesquisador € o instrumento-chave. RBasgexploratérias visam possibilitar uma
maior familiaridade com a questao investigada,amé a explicita-la melhor ou construir
hipéteses. (GIL, 2008).

Quanto aos procedimentos técnicos, trata-se de stodee de caso. Procurou-se
investigar fendbmenos da atualidade através de @vent condicdes e seus relacionamentos,
visando o entendimento destes fenbmenos atravésiliiplas fontes de evidéncias e, a partir
delas, permitir a discussdo dos resultados, irgtpbes e comparacdes (YIN, 2010). Neste
sentido, foram utilizadas observacfes e entrevistpds visitas aos frigorificos de carne
bovina no estado do Tocantins.

A execucao do presente trabalho apresenta trésoetapas. Foram feitas buscas
bibliograficas para a construcédo do referenciafitede, posteriormente, as leituras iniciais,
uma analise dos constructos encontrados. Em umndegmomento, observacdes e
entrevistas com gestores criaram subsidios papasiracdo do questionario de pesquisa. No
terceiro momento foi aplicado o questionario degpes, com roteiro estruturado, sendo que
no final da entrevista, esgotadas as pergunta®tira, novos comentarios e argumentos
espontaneos foram anotados pelo entrevistador.

3.2 Populacédo e amostra da pesquisa

Para a pesquisa ter uma eficiéncia maior, a delg@d é importante, pois se refere a
quem se vai pesquisar. A principio, 0 universo oputacdo, sao todas as processadoras de
carne do Tocantins que possuem o selo de inspeghoaf (SIF) e estdo registradas no
MAPA. Entretanto, consideramos como nossa amogiemas as processadoras de carne

bovina que aceitaram participar da pesquisa.
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Foi obtida uma relagdo com todos os frigorificosbdginos junto ao Ministério da
Agricultura Pecuaria e Abastecimento MAPA — SISABIBFA-TO, que estdo sob inspec¢éo
federal no estado do Tocantins. Somente foram abjed pesquisa os frigorificos ativos.
Posteriormente, funcionarios destes frigorificosaio contatados via telefone e/ou e-mail.
Explicou-se qual o objetivo da pesquisa e, ao foalcontato, fez-se o convite para o
frigorifico fazer parte da amostra. Dos 9 (nové&diificos, apenas 5 (cinco) se mostraram
interessados a participar da pesquisa.

O periodo em que foram aplicados os questionastendeu-se do dia 01 a 16 de
outubro de 2015.

Abaixo, o Quadro 3, apresenta as processadoraarde bovina que fazem parte da

populacao de estudo.

Quadro 03 — Lista de Frigorificos de carne boviom SIF no Tocantins

Qde. RELACAO DOS FRIGORIFICOS DE BOVINOS SOB A EGIDE DA
INSPECAO FEDERAL NO ESTADO DO TOCANTINS
N° N° DO Razao social Municipio
SIF

01 93 Cooperativa dos Produtores de Carpe e Gurupi
Derivados de Gurupi +
COOPERFRIGU

02 723 Boiforte Frigorifico Ltda. Araguaina

03 860 Masterboi Ltda. Nova Olinda

04 1723 IndUstria e Comércio de Carnes e  Alvorada
Derivados Boi Brasil Ltda.

05 1940 Minerva S.A Araguaina

06 2852 Indistria de Carnes e Derivagos Araguaina
Bonnut Ltda.

07 4625 Frigorifico Paraiso Ltda. Paraiso

08 3215 Plena Alimentos Ltda. Paraiso

09 4001 JBS S/A Araguaina

Fonte: Brasil (2015).

ApOs o0 aceite das processadoras, 0 pesquisadoedawca coleta de dados,
executando a entrevista com o questionario estdduDas 5 (cinco) processadoras de carne,
apenas 3 (trés) aceitaram que fossem gravadadrasigias. As outras 2 (duas) aceitaram
participar da pesquisa e permitiram que o entradesfizesse anotacdes no questionario.

Para Vergara (2009), os sujeitos da pesquisa sdpessoas responsaveis pelo
fornecimento dos dados necessarios ao pesquis@dgpresente pesquisa buscou as
informacbes dentro dos setores de qualidade ountgarala qualidade dentro das

processadoras de carne.
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O Quadro 4 descreve as caracteristicas do entdwisem cada frigorifico
participante.
Quadro 04 — Cargos e setores dos entrevistados

Frigorifico Setor Cargos UEZe c!e AUEEED ]
area
Coordenador Industrial;
E1 Garantia da | Coordenador Controle daMais de 10 anos de
Qualidade | Qualidade; Gerente deatuacao
Rastreabilidade.
E2 Garantia da | Coordenador Garantia daMais de 20 anos de
Qualidade | Qualidade. atuacéo
Garantia da . Mais de 05 anos de
E3 Qualidade Controle de Qualidade. Atuacio
. Coordenador Industrial; .
E4 %aljglri]é': d?ea Coordenador Controle da%tils ;oe 05 anos de
Qualidade. &
Garantia da . Mais de 03 anos de
E5 Qualidade Controle de Qualidade. Atuacio

Fonte: Elaborado pelo Autor.

Todos os entrevistados eram do setor de Garantigudidade nas processadoras de
carne do Tocantins, sendo que, 0 que possuia ne@&peséncia ja esta no cargo ha mais de 3

anos, enquanto o mais experiente esta ha mais aeoc2no cargo.

3.3 Validacéo do Instrumento de pesquisa

ApoOs a elaboracdo do instrumento, uma primeiradaeio foi efetuada com

especialistas, de acordo com o Quadro 5.

Quadro 05 — Caracterizacao dos especialistas diagd@do instrumento de pesquisa
Especialistag Caracterizacéo Objetivo

Académico, com experiéncia nd&valiar a forma do questionario|e
I aplicacdo de pesquisas do tipgua adequacdo aos objetivos |da
estudo de caso. pesquisa.
Académico, com experiéncia n&valiar o contedado do questionatio
I area de cadeia de suprimentos. | e sua adequacdo aos objetivos| da
pesquisa, roteiro estruturado.
Profissional, com cargo de gestd@valiar o uso da linguagem do
1 em empresa processadora de camgestionario.
da regido norte do Brasil.

Fonte: Elaborado pelo Autor.
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Posteriormente, foi executado um teste piloto camgerente de qualidade de um
frigorifico do Rio Grande do Sul. O instrumentoaibdeta de dados foi analisado e pequenos

ajustes foram incorporados.

3.4 Estratégia de coleta dos dados e tratamento dados

Para a coleta dos dados foram utilizadas anotagbgsavagdo das entrevistas.
Segundo (GIL, 2008), a entrevista € uma técnicaatieta de dados em que o entrevistador
formula perguntas, com o objetivo de obter inforges; da investigacdo. A entrevista
estruturada tem por caracteristica uma relacdo @ra perguntas, de forma que é
frequentemente confundida com um questionario odarmulario. Conforme Yin (2010), o
entrevistador pode tanto indagar dos respondehtages os fatos relacionados a um assunto,
quanto pedir a opinido deles sobre determinadasteve

Os processadores foram classificados por: mtenatadouro ou frigorifico, nimero
de funcionarios, atendimento de clientes, certjicade qualidade e mercado alvo. Posterior
as entrevistas, os dados foram analisados medmntécnica de analise de conteddo
preconizada por Bardim (1977). Ao término da etdganalise das entrevistas, procedeu-se a
triangulacdo dos dados atendendo as orientacoeénd€2010). Assim, os dados foram
tratados de forma qualitativa e analisados em confade com o arcabouco tedrico
levantado. As respostas obtidas foram anotadasobrasfde verificagdo e uma andlise de
conteudo foi efetuada para identificar as prinGgaaticas, estratégias e aspectos de inovacéo

adotados.

3.5 Etapas da pesquisa

A metodologia do presente estudo de caso baseaon-seodelo de fluxograma de
estudo de caso, criado segundo Yin (2010). Os gnmemtos metodoldgicos foram

distribuidos em quatro etapas fundamentais, cord@Rigura 8.



Figura 08 — Etapas do método de pesquisa
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Fonte: Elaborada pelo autor.
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4 ANALISE DOS DADOS E RESULTADOS

Neste capitulo serdo apresentados de forma ddtalbs dados e resultados obtidos

durante a pesquisa.
4.1 Descricdo da amostra

O estado do Tocantins, possui 9 (nove) processaddea carne habilitadas a
comercializar produtos em todo territério naciomahercados externos. Dos frigorificos que
aceitaram participar da pesquisa, apenas a “E4"te@locomo estratégia o atendimento ao
mercado externo. O Frigorifico “E5” exporta apemagidos para paises do continente
asiatico. As processadoras “El, E2 e E3” atendaticamente todos os continentes, sempre
buscando clientes especiais que possam pagar plés@nciados pelos produtos.

No Quadro 06, estao dispostos os frigorificos eamacteristicas de cada amostra e a

regido da qual fazem parte.

Quadro 06 — Os frigorificos analisados no trabaétdo descritos no quadro abaixo:
Frigorifico Caracteristicas Regido do Estado
Grupo multinacional que explora o ramo|d
El processamento de carne bovina no Brasil.
unidade investigada abate 900 cabecas/dia
Grupo multinacional que explora o ramo
processamento de carne bovina no Bras| Regido Norte do Estado
unidade investigada abate 400 cabecas do Tocantins
e atende 70% em exportacoes.
Grupo local que explora o ramo de

proces.samento' de carne no Estado dﬁegiéo Sul do Estadd
E3 Tocantins. A unidade investigada abate, |em do Tocantins
média, 700 cabecas/dia. Atende ao mergado

nacional e exporta.

Grupo local que explora o ramo
processamento de carne no Estado

egido norte do Estado
do Tocantins

E2

Regido Norte do Estado

E4 Tocantins. Responsavel pelo abate médi do Tocantins
450 cabecas/dia. Atende ao mercq
nacional.

Grupo local que explora o ramo de
processamento de carne no Estado dORegiéo central do
E5 Tocantins. Responséavel pelo abate médip dEstado do Tocantins
350 cabecas/dia. Atende ao mercado
nacional e exporta.

Fonte: Elaborado pelo autor.
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4.2 Andlise dos questionarios

O questionario aplicado possuia 35 questdes, sdithe de acordo com a quantidade
de constructos encontrados na pesquisa. Nesta, seeéiw apresentados o0s resultados
colhidos na aplicacdo do instrumento de pesquisa.

A questdo 01, onde € questionado em qual classificdo S.I.F. o estabelecimento
esta enquadrado, identificou os Frigorificos “EE® com classificagdo MB1, ou seja,
abatem mais de 80 cabecas por hastocagem ou Industrializacdo mais de 20 ton/dia.
Equipes — 3 (trés) Veterinarto20 (vinte) Auxiliares de inspecdo. O frigorificB2” tem
classificagdo MB2, abatem mais de 80 cabecas par ¢mm ou sem estocagem. Equipes — 2
(dois) Veterinarios 17 (dezessete) Auxiliares de inspecdo. J4 osrifigms “E4 e E5”,
abatem de 20 a 40 cabecas por hooan ou sem estocagem. Equipes — 1 (um) Vetertnario
08 (oito) Auxiliares de inspecdo. (GERLACK; LEAOQTEDO, 2001).

Em relacdo ao numero de funcionarios que o frigoripossui (questdo 02), das 5
(cinco) plantas frigorificas do Tocantins que aueiin participar da pesquisa, apenas (E4),
tem classificagcdo de médio porte de acordo comassificacdo do SEBRAE. As plantas (E1,
E2, E3 e Eb), sdo classificadas como plantas dwlgrnaorte.

O Quadro 07 apresenta os mercados e destinos oodme bovina tocantinense é
exportada, bem como o tipo de corte que é vendida fora do Brasil (questao 03).

Na sequéncia, no Quadro 7, tém-se os resultadosietdo 04, e quais os tipos de

cortes sdo vendidos fora do Brasil.

Quadro 07 — Destino da carne exportada e os ooetedos (continua
PERFIL INDUSTRIAS
FRIGORIFICAS
QUESTAO QUESITOS DA El | E2 | E3 | E4 | E5
LITERATURA
a) Mercado Local X
b) Mercado Regional X
c¢) Todo o Brasil X X X X X
d) Africa X | X | X
. ... | e) América Central X X X
\(/Deon?)o.le © pl;rrlgorlflcgﬁg) América do Sul X X X
seguintes destinos h) Asia — Central e Sul X X X
i) Asia — Oriente Médio X X X
j) Asia — Sudeste Asiatico X X X X
k) Europa Ocidental X
) Leste Europeu X
m) Oceania X X
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(concluséc
PERFIL INDUSTRIAS
FRIGORIFICAS
QUESTAO QUESITOS DA El | E2 | E3 | E4 | E5
LITERATURA

. . a) In natura X X X | - -
Q04. Quais os tipos ¢ b) Industrializada X| X -] - -
cortes — que  SabMrndos X | X | X |- X
vendidos para fora de d) Tripas X

1o - - - -

Brasil’ e) Salgadas X X - - -

Fonte: Elaborado pelo autor.

Observa-se na questdo 03, que 5 (cinco) vendene partproducdo para todo o
Brasil (E1, E2, E3, 34 e E5). Apenas 4 (quatronfala sdo habilitadas para exportar (E1,
E2, E3 e E5). Os frigorificos (E1, E2, E3) tém &t®gias voltadas para o atendimento dos
mercados internacionais, e exportam todos os tigosortes. Ja os frigorificos (E4 e Eb5)
focam mais o mercado interno. Entretanto, o frigmoi (E5) atende parte do Sudeste
Asiético com exportacdo de Miudos.

A questdo 04 aborda os tipos de carne que sédodamnghara fora do Brasil. Das
processadoras de carne do Tocantins que foram ipadgs, apenas a planta (E4), nao
exporta carne. A planta (E5) exporta apenas a NCNismenclatura Comum do Mercosul,
(Tripas) bovina. J4 as plantas (E1, E2 e E3) eaportarne bovinair{ natura) a NCMs
(industrializada) é exportada apenas pelas pldth® E2); a NCMs (Miudos) exportados
pelas plantas (E1, E2, E3 e E5); e as NCMs (sajgdelaarne bovina, as plantas (E1 e E2)
exportam.

A Tabela 4 apresenta a capacidade de abate deegadodas as plantas frigorificas
que participaram da pesquisa (questdo 05). Alémodisla apresenta os resultados da
questdo 06, que trata da capacidade total da plageaifica e a variacdo do abate de gado
em relacdo a ociosidadi planta frigorifica. Ademais, temos que levar@msideracdo o
periodo em que foi realizada a pesquisa, que é athame entressafra (més outubro), onde
a disponibilidade de bovinos é reduzida pelos mipesos das carcacas, pés-periodo de

Seca.
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Tabela 04 — Capacidade atual de abate e capa@dax$a da planta.
PERFIL INDUSTRIAS FRIGORIFICAS

QUESTOES E1l E2 E3 E4 E5
Q05. Qual a quantidade
média de gado abatido ppr
dia no Frigorifico? (cabecas
por hora)
QO06. Da capacidade total gda
planta frigorifica, qual o

650 400 750 300 450

percentual de operacdo do 960 800 900 400 700
frigorifico? (cabecas par
hora)

Variacdo de produtividade

em relacdo a capacidafies; ;a0 | 642806 83,33%  75,00%  64,28%
total de abates por dia.

(abates por dia)

Fonte: Elaborada pelo autor.

O Frigorifico (E1) possui abate de 650 cabecaskliaapacidade instalada para 960
cabecas/dias. Outro (E2), possui abate de 400 @sldegs e capacidade instalada para 800
cabecas/dias. O frigorificd@&3), possui abate de 750 cabecas/dias e capaditddiada para
900 cabecas/dias. No frigorifico (E4), possui abla8&00 cabecas/dias e capacidade instalada
para 400 cabecas/dias e no Frigorifico (E5) poabate de 450 cabecas/dias e capacidade
instalada para 700 cabecas/dia.

Mesmo com a diminuicdo da oferta da matéria-prigaal6’ o frigorifico (E3), possui
uma ocupacédo de 83,33% da producédo da sua capadddalada na planta. Ja a (E4) possui
75% da capacidade instalada ocupada, logo em segdidyorifico (E1), apresenta um indice
de 67,70% de operacionalizacdo. Os frigorificos €EES5) apresentam uma capacidade
operacional de 64,28% da capacidade total dasgslant

A diminuicdo dos impactos ambientais causados paigzreendimentos frigorificos
no Tocantins, bem como o gerenciamento e contreleediduos e rejeitos da producao
industrial fazem com que as processadoras de aarisgam em acgOes de mitigacdo, o que
propicia alto custo, conforme traz o Quadro 8 ausegue se refere a questdo 0@
questionario aplicado.

Segundo informacfes da pesquisa, os frigorificds B e E3) investem em uma
faixa de 5,01% a 10%, dseu faturamento em gestdo do Ambiente. Ja os ffips (E4 e
E5) estdo investindo cerca de 10% a 20% do sewafa&nto com a gestdo de controle

ambiental. As plantas dos frigorificos sao relatieate novas no Tocantins. O frigorifico
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(E4) j4 esta em fase avancada de estudo de umagpltanta frigorifica para atender as novas

exigéncias para exportar carne bovina para o mundo.

Quadro 08 — Percentual que o Frigorifico vem inmdstem controle ambiental

PERFIL INDUSTRIAS
FRIGORIFICAS
QUESTAO QUESITOS DA El | E2 | ES | E4 | E5

LITERATURA
QO07. Qual o percentual quey) Até 5%
o Frigorifico vem investindg b) De 5,01% a 10% X X X
em controle ambiental epc) De 10,01% a 20% X X
relagéo ao faturamento totadl) De 20,01% a 30%
da empresa? e) Acima de 30%

Fonte: Elaborado pelo autor.

4.3 Rastreabilidade da cadeia de suprimento de cagrbovina

A protecdo da cadeia fornecimento é um dos mautesafios na gestdo da cadeia de
suprimento. A rastreabilidade tem sua importaneka procedéncia tanto da qualidade do
gado abatido, como no processo de industrializagstocagem e embalagem, bem como o
processo logistico de entrega dos produtos aosicodsres finais.

O Quadro 9 traz o tipo de sistemas utilizados dgreabilidade e os beneficios
trazidos pelos referidos sistemas a clientes eetatores. A questao 8 aborda a existéncia ou
ndo do Sistema de Rastreabilidade no que se rafenatéria-prima ‘gado abatido’ e sua
procedéncia. Além disso, a questdo 9 apresentamafibios que a adocdo do sistema de
rastreabilidade trouxe para os clientes dos friigod. Além disto, a questao 10 trata do uso
de regulamento ou programa governamental de rhdideale; e, a questdo 11, se existe

sistema de rastreabilidade para subprodutos da basnna.

Quadro 09 — Rastreabilidade, melhorias e beneffadmplantacdo de Sistemas.

(continua)
RASTREABILIDADE E RFID INDUSTRIAS
FRIGORIFICAS

QUESTOES QUESITOS DA LITERATURA El| E2 | E3 | E4 | ES5

Q08. Existe Sistempa) Sistema de rastreabilidade
de Rastreabilidade(apenas produtor)
guanto a b) Sistema de rastreabilidade
materia-prima gado| (apenas industria)
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(concluséo)

abatidd e suaj c) Sistema de rastreabilidage
procedéncia? (produtor e industria)
d) N&o possui

X X X X X

RASTREABILIDADE E RFID INDUSTRIAS
FRIGORIFICAS
QUESTOES QUESITOS DA LITERATURA El | E2 | E3 | E4 | E5
Q09. O que trouxe pa) Menor prazo de entrega
adocao do sistema de
e E E I |
rastreabilidade para

os clientes?

b) Acompanhamento do processo|de
producao E E E E E

¢) Reducéo dos precgos

E E E I N
Q10. O frigorificoja) A  existéncia de leis
utiliza algum| governamentais que regulamentam
regulamento ouo uso da tecnologia deE E E E E
programa Rastreabilidade influenciou a
governamental deadocéao do frigorifico.
rastreabilidade? b) O frigorifico se utiliza do Canal

Azul ou Linha Azul para despacho
aduaneiro expresso para exportagao
de carne e derivados

Q11. Existe sistempa) Rastreabilidade subprodutos |de
de rastreabilidadeproducéo. N N N N N
para subprodutos da
carne bovina?

Legenda: E — RESPOSTA ESPONTANEA; | - RESPOSTA INIIDA; N — NAO SE APLICA.

Fonte: Elaborado pelo Autor.

Considerando a questédo 08, o Sistema de rastdatelido abate e processamento de
carne bovina, todas as processadoras de carnecantins (E1, E2, E3, E4 e E5) utilizam o
Sistema de rastreabilidade (produtor e indust@al).seja, o produtor tem que apresentar no
ato da venda de gado a induastria, um histérico controle (manual ou eletrénico) dos
animais, bem como a sanidade do rebanho (vacinaé@)rocessadoras investem em
controles para rastreabilidade da carne processagajndo orientacbes do Ministério da
Agricultura, bem como as exigéncias dos paises @mopes da carne brasileira.

As processadoras de carne concordam que a adog@&tetioa de rastreabilidade melhora
a acompanhamento do processo de producédo e qusténer de leis governamentais que

regulamentam o uso da tecnologia de Rastreabilididenciou a adocéo pelo frigorifico.



58

Em relacdo a questdo 09 (menor prazo de entre§d), ¢ E2) responderam
espontaneamente que o0 Sistema diminui o prazo tdeganAs processadoras (E3, E4 e E5)
quando questionadas, confirmaram de forma indugigaexiste reducdo de preco. Quanto ao
Acompanhamento do processo de producao (b), osrificggs (E1 e E2), responderam de forma
espontanea que fazem o acompanhamento, e (E3,H5), guando questionados novamente,
responderam de forma induzida. Além disto, quaieducao dos precos, os frigorificos (E1, E2
e E3) confirmaram que houve reducédo. O (E4) confirgquando questionado e a (E5) ndo tem,
ainda, opiniao formada.

Quanto a questdo 10, a existéncia de leis govemaimajue regulamentam o uso da
tecnologia de Rastreabilidade influenciou a adogéofrigorifico. Todas as processadoras
responderam de forma espontanea que cumprem ajzado pela Instrucdo Normativa (IN) n°
1 em 10 de janeiro de 2002, data em que foi indtito SISBOV no Brasil e atualizagela
Instrugdo Normativa n° 17, em 14/07/2006. Ademdes,acordo com a IN n°® 65 de 16 de
dezembro de 2009, o SISBOV passou a receber a degdo de Sistema de Identificacéo e
Certificacéo de Bovinos e Bubalinos, mantendo amaesgla. (FURQUIM, 2014).

Em relacdo a adocdo do Sistema Canal Azul nenhuigorffico respondeu
espontaneamente. Quando questionados novament&2EIE3) afirmaram possuir um sistema,
mas nao confirmaram se era o Canal Azul. Os ffigosi (E4 e E5) ndo opinaram nesta questéo.
Quanto ao sistema de rastreabilidade para subpsdatcarne bovina (questdo 11) e a utilizacéo
do Sistema de rastreabilidade nos subprodutoss m&l@rocessadoras responderam que nao se
aplica.

Na questdo 12 as processadoras questionaram assampuanto as suas exigéncias a
respeito de seus fornecedores de matéria-primestadores de servicos.

Quadro 10 — Exigéncias dos fornecedores de maiére e prestadores de servigcos gerais

INDUSTRIAS FRIGORIFICAS
QUESTOES QUESITOS DA LITERATURA | E1 [ E2 [ E3 | E4 | E5

Q12. Qual a a) Preocupacao ambiental = E E I I
exigéncia de suab) Qualidade E E E E =
empresa em relacda) Pontualidade El E H EB &
aos fornecedores? |d) Preco e Prazo del | | | |

pagamento

e) Rastreabilidade E = E N N

Legenda: E — RESPOSTA ESPONTANEA; | - RESPOSTA INIIDA; N — NAO SE APLICA.

Fonte: Elaborado pelo Autor.
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As processadoras de carne do Tocantins (E1l, E2 )eqa&8ndo questionadas,
responderam espontaneamente que exigem preocupatiental (a) de seus fornecedores,
ja (E4 e EbB) ndo exigem. Quanto a qualidade (brdualidade (c), todos responderam que
exigem de seus fornecedores espontaneamente. Nibogueeco e prazo de pagamento (d),
todos os entrevistados falaram que exigem de senededores. As processadoras de carne
(E1, E2, E3), exigem rastreabilidade (e) espontarete de seus fornecedores, enquanto as

processadoras (E4 e E5) ndo exigem.

4.4 Seguranca alimentar ganhos no Microambiente

Os altos investimentos na qualidade e na segudng;alimentos sdo grandes desafios
colocados as industrias processadoras de carrgst@sias e processos de gestédo e producgéo
tém que acompanhar as exigéncias dos consumi@oaesada dia sdo necessarios sistemas de
gestdo mais robustos e confiaveis para atenderdas tessas demandas. O sistema de
certificacdo NBR ISO 22000 assegura as industsamelhores praticas desenvolvidas na
gestdo e producao de alimentos, com maior congral@nsparéncia dos processos, reduzindo
0s riscos a saude dos consumidores.

No Quadro 11, os frigorificos apresentam conhecimeajuanto ao Sistema de
Seguranca. A (questdo 13), refere-se as razdes pakis o Frigorifico implementou o
Sistema de Seguranca Alimentar na producdo de deviea. Além disto, a (questao 14)
buscou saber quais as maiores vantagens que maisteuxe para o Frigorifico. Quanto a
guestdo 15, avaliam-se quais foram as maioresuliiides ou barreiras encontradas em

implantar o Sistema de Seguranca Alimentar.

Quadro 11 — Implantacdo com Sistema de Seguramgeeitiar NBR ISO 22000

(continua)
CERTIFICACAO ISO 22000 INDUSTRIAS FRIGORIFICAS
QUESTOES QUESITOS DA LITERATURA| E1 | E2 | E3 | E4 | E5
Q13. Quais as razdes) Melhorar a eficiéncia E E E E E
pelas quais o Frigorifico
implementou o Sistemal) Melhorar 0S processos e E E E | |
de Seguranca Aliment gprocedimentos internos
na producdo de carn&) Melhorar a produtividade E E E E E
bovina? d) Melhorar a qualidade e
E E E E E
seguranca do produto
e) Antecipar tendéncias futuras g E | | |
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(concluséac

do mercado

Q14. Em sua opiniag,a) Reforcar a vantagem
quais as maiorescompetitiva da empresa
vantagens que o sistemb) Melhorar a imagem da
trouxe para Q empresa no mercado
Frigorifico? ¢) Usa-lo como uma ferramenta
promocional ou de vendas
d) Permitir o acesso a certas
cadeias de distribuicao

e) Reduzir a necessidade de
auditorias de clientes

Q15. Quais foram asa) Demandas e pressao dos
maiores dificuldades ouclientes

barreiras encontradas €rb) Aumentar a quota de mercago, | | | |
implantar o Sistema de

Seguranca Alimentar? | €) Acesso aos mercados El el E | |
estrangeiros

d) Integracdo com outros
’ ~ E E E I I

sistemas de gestao

Legenda: E — RESPOSTA ESPONTANEA; | - RESPOSTA INIRA; N — NAO SE APLICA.

Fonte: Elaborado pelo Autor.

Em relacdo a questdo 13: Melhorar a eficiéncia Ne@lhorar a produtividade (c),
Melhorar a qualidade e seguranc¢a do produto (dhst@s frigorificos responderam de forma
espontanea que tiveram melhora significativa com@antacdo do Sistema de Seguranca
Alimentar - SSA. Ja nos constructos: Melhorar ascessos e procedimentos internos (d);
Antecipar tendéncias (e), responderam de formang@pea, os frigorificos (E1, E2 e E3) e,
de forma induzida, os frigorificos (E4 e E5).

No que se refere a questdo 14: Reforcar a vantagenpetitiva da empresa (a);
Melhorar a imagem da empresa no mercado (b), respam de forma espontanea (E1 e E3)
e, de forma induzida, as processadoras (E2, E4)e Ja5no quesito: Usa-lo como uma
ferramenta promocional ou de vendas (c), responmddeaforma espontanea (E1, E2 e E3) e,
nao se aplica, as processadoras (E4 e E5). No Remmitir 0 acesso a certas cadeias de
distribuicdo (d); os frigorificos (E1, E2 e E5) peaderam de forma espontanea e, ndo se
aplica, os frigorificos (E3 e E4). No quesito: Reda necessidade de auditorias de clientes
(e), todos responderam de forma espontanea qusergaica.

Em relacdo a questdo 15: Demandas e pressao dotesli(a); Aumento da quota de
mercado (b), todas as processadoras responderdamntiz induzida. Quanto aos quesitos:

Acesso aos mercados estrangeiros (c); Integrac&o aotros sistemas de gestao(d),
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responderam de forma espontanea os frigorificos E2le E3) e, de forma induzida, os
frigorificos (E4 e E5).

4.5 Seguranca alimentar - ganhos no Macroambiente

O Sistema de Seguranca Alimentar NBR ISO 2200)auamplantado corretamente
nas industrias, pode trazer beneficios que vao disrmelhorias nos processos de gestao e
processamento do alimento. O quadro 12 apreseefeti@a implantacédo de sistemas de
gestdo alimentar e garantias ao Frigorifico (que&®&. A questdo 17 refere-se aos maiores
beneficios que o sistema trouxe para o frigorifi@o parte de Producdo na opinido dos
gestores. Além disso, a questdo 18 trata se aifi@opossui ou ndo um Sistema de Analise
de Perigos e Pontos Criticos de Controle - HCCP.

Quadro 12 — Melhoria com Sistema de Seguranca AlanéNBR 1SO 22000

(continua)
CERTIFICACAO ISO 22000 INDUSTRIAS FRIGORIFICAS
QUESTOES QUESITOS DA El| E2 | E3 | E4 | E5
LITERATURA
Q16. O que garante a@) Melhorar a imagem da
< . E| E| E| E| E
frigorifico a efetival| empresa no mercado
implantagéo de sistemas pgb) Melhorar a qualidade ec E E E E
gestédo alimentar? seguranca do produto
c)' Conquistar a confianca doE E E E E
cliente

d) Fortalecer futura vantagem
competitiva da empresa
e) Atender demandas
especificas dos clientes
f) Melhorar os processos |e
procedimentos internos
g) Melhorar a eficiéncia

E E E I |

E E E E E

E E E E E

Q17. Em sua opinido, quai®) Cumprir a legislacdo da
0s maiores beneficios que seguranca alimentar
sistema trouxe para |db) Antecipar a demanda do
frigorifico no que se refere |liente

E E E E E

Producéao? c) A certificacdo como uma
ferramenta promocional ou deE E I I
vendas

d) O acesso a determinaca%
cadeias de distribuicdo
e) O acesso a mercados E |[E |E |N |E
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(conclusao)

estrangeiros
f) Reduzir a necessidade aleN
auditorias de clientes
Q18. O frigorifico possuia) Possui HACCP implantando
Sistema de Analise decomo seguranca adicional |a
Perigos e Pontos Criticos d&lBR ISO 22000
Controle - HCCP?

Legenda: E — RESPOSTA ESPONTANEA; | - RESPOSTA INIRA; N — NAO SE APLICA.

E E E E E

Fonte: Elaborado pelo Autor.

Em relacdo a questdo 16, os itens: Melharéamagem da empresa no mercado (a),
Melhorar a qualidade e seguranca do produto (bhgQistar a confianca do cliente (c),
Melhorar os processos e procedimentos internog (f)elhorar a eficiéncia (g), todas as
processadoras responderam afirmativamente de fesmantanea que a efetiva implantacéo
do Sistema de Gestdo Alimentar (SGA) trouxe med#tsonos itens assinalados. Ja quanto a
Fortalecer futura vantagem competitiva da emprdsatidgdas as processadoras responderam
de forma induzida. No item: Atender demandas eBpasidos clientes (e), responderam de
forma espontéanea, os frigorificos (E1, E2 e E3Jeeforma induzida, os frigorificos (E4 e
E5).

No que se refere a questao 17, o item: Cumprigialegdo de seguranca alimentar (a),
todas as processadoras responderam afirmativandenferma esponténea, que cumprem
todas as exigéncias, normas e leis brasileiras, dmmo dos Paises Exportadores. Ja no
requisito, Antecipar a demanda do cliente (b), $oals processadoras responderam de forma
induzida, que o Sistema ajuda a antecipar demaddasclientes. Ja quanto ao item:
Certificacdo como uma ferramenta promocional ouveledas (c) responderam de forma
espontanea (E1 e E3) e, de forma induzida, as ssaderas (E2, E4 e E5). No requisito:
Acesso a certas cadeias de distribuicao (d) regpandde forma espontanea (E1, E2 e E3) e,
de forma induzida as processadoras (E4 e E5). iampAcesso a mercados estrangeiros (e),
responderam de forma espontanea (E1, E2, E3 e,EB)ese aplica, o frigorifico (E4). Ou
seja, apenas as processadoras que exportam suesdom&s. No requisito: Reduzir a
necessidade de auditorias de clientes (f), todaprasessadoras responderam de forma
espontanea que ndo se aplica. A necessidade dereaglinternas da empresa continua
existindo mesmo com a certificagao.

Em relacdo a (questdo 18), onde perguntado se gorfito possui HACCP
implantando como seguranca adicional a NBR I1SO @2Q9); responderam de forma
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espontanea, que existe programa HCCP implantadafrigmgificos. O qual atende a
exigéncias das normativas do Ministério da Agrimalf Pecuaria e Abastecimento MAPA.

4.6 Caracterizacao dos especialistas de avaliacam idstrumento de pesquisa

O Sistema de certificacfes nasce da necessidadeddiasrias e empresas em dar uma
resposta répida e eficaz para problemas que afelia@tamente ou indiretamente as
organizacbes. A NBR ISO 14001 busca mitigar possiy@ejuizos ambientais em
decorréncia dos seus processos de transformacéprddstos. O quadro 13 refere-se a
Sistema de Gestdo Ambiental (SGA). Com relacdceatfa 19, destaque para os beneficios e
vantagens competitivas que o sistema de gestaceatabou certificacdo ISO 14001 trouxe
para a empresa.

Quadro 13 — Implantacao de Sistema de Gestao AtabNBR 1SO 14.001

(continua)
CERTIFICACAO ISO 14001 INDUSTRIAS FRIGORIFICAS
QUESTOES QUESITOS DA LITERATURA | E1 | E2 | E3 | E4 | E5
Q19. Quais os beneficios @) Maior visibilidade junto a | | | I(conclluséo)
vantagens competitivaslientes e consumidores
que o sistema de”geSNta”lb) Retencéo de clientes EIE|l EI NI N
ambiental ou certificacap _
ISO 14001 trouxe para |&) Aumento da produtividade E | EININ
empresa? .
P d) Gerenciamento e controle dos
aspectos ambientais dos residuok I E I I
industriais
e) ,E_cono_mla na compra deE N El NI N
matéria-prima
f) Melhor resultado financeiro E E E E E
s)] C_:onqwsta de cpngumldoresE E E E E
ambientalmente sensiveis
h) Nenhum beneficio NININININ
CERTIFICACAO ISO 14001 INDUSTRIAS FRIGORIFICAS
QUESTOES El| E2 | E3 | E4 | E5
n . e
Q20. A empresa possui uma coleta seletiva de resistilidos” L E E E E
Q21. Existe um levantamento de Aspectos e Impactos
Ambientais? E E E E E
— e . — PR ——
Q22. Todos os requisitos ambientais aplicaveioestEndidos £ £ E £ £
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(conclusao)

— . 5
Q23. A empresa possui Politica Ambiental? E E E | E
Q24. Existe algum programa de reciclagem de residios
processos? E E E E E
Q25. Foi detectado algum programa de reducdo eupunsle
recursos naturais? E | E E I I
Q26. Observou-se algum trabalho de conscientizagémental
interno e externo? E E E E E
. . - =
Q27. Existe destino para residuos da producao* E E E E E

Legenda: E — RESPOSTA ESPONTANEA; | - RESPOSTA INMIRA; N — NAO SE APLICA.
Fonte: Elaborado pelo Autor.

Com relacdo a questédo 19, o item Maior Visibilidad#o a clientes e consumidores
foi de forma afirmativa e induzida, com a efetivaplantacdo de Sistemas de Gestédo
Ambiental (SGA). No quesito Retencdo de Clientesponderam de forma espontanea 0s
frigorificos (E1, E2 e E3); outras processadorasatam que ndo se aplica (E4 e E5). Ja
quanto ao Aumento da Produtividade (c), respondatarforma espontanea os frigorificos
(E1 e E3), respondeu de forma induzida o (E2) easytrocessadoras disseram que néo se
aplica (E4 e E5). No item de Gerenciamento e Ctntdns Aspectos Ambientais dos
residuos industriais (d), responderam de formarg¢dpea (E1 e E3) e, de forma induzida, as
processadoras (E2, E4 e E5). No quesito Economig&aorapra de Matéria-Prima (e),
responderam de forma espontanea (E1 e E3), e quinasssadoras disseram que nao se
aplica (E2, E4 e E5). J& o item Melhor Resultadwiteiro (f), conquista os consumidores
ambientalmente sensiveis (g). Todas as processadesponderam de forma afirmativa e
espontanea, e no quesito Nenhum Beneficio (h)stadaoutras processadoras disseram que
nao se aplica. As principais certificacfes e pastidmbientais que as processadoras de carne
utilizam em suas plantas frigorificas conseguenigaritos impactos ambientais através de
reducdo de poluentes e residuos.

Quanto a questdo 20, todos os frigorificos respamidede forma afirmativa e
espontanea, que possuem Coleta Seletiva implaatadados os setores do frigorifico.

Quanto a questdo 21, os frigorificos responderarfoiea afirmativa e espontanea,
que existe Levantamento dos Aspectos Ambientaigual € requisito para licenciamento

ambiental.
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Na questdo 22, os frigorificos responderam de foafirsnativa e espontanea, que
cumprem todos os requisitos ambientais.

A questdo 23 pergunta se o frigorifico possui Raliimbiental, responderam de
forma espontanea, (E1, E2, E3, E4) e, de formaziddwas processadoras (E5).

Em se referindo a questdo 24, os frigorificos redpoam de forma afirmativa e
espontanea, que existem programas implantados aidagem de residuos em todos os
processos.

Quando a questdo 25, responderam de forma espani{@iie E2 e E3) e, de forma
induzida as processadoras (E4 e E5), que existengbyograma de Redugéo e Consumo de
Recursos Naturais, sendo a agua uma das maiomsipegdes.

Na questdo 26, os frigorificos responderam de foafiranativa e espontanea, que
existe Trabalho de Conscientizagcdo Ambiental imterexterno.

Com relagdo a questdo 27, os frigorificos resp@mdede forma afirmativa e

espontanea, que existe Destino para Residuos dagdim

4.7 Implantacéo de Sistemas de Gestao da Qualidade

O modelo de certificacdo e padronizacéo dos Sigteleasestdo da Qualidade, NBR
ISO 9001:2008 podem proporcionar as industrias estadoras de servigo, diferenciais
competitivos que sdo determinantes para o sucessmaicado. Ademais, as empresas
melhoram a capacidade de comunicacgéo e criam ogafiaas relagdes entre fornecedores e
mercado consumidor dos produtos e servicos.

O quadro 14 apresenta Implantacéo de Sistemas stddcda Qualidade, baseados na
NBR ISO 9001:2008. A questdo 29 considera a comnpdtde do negdcio, a preocupacao
dos gestores (frigorificos) e quais sdo as estemtagilizadas. Além disso, na questdo 30 é
questionado se o frigorifico possui Sistema de d®esla Qualidade no Frigorifico com
procedimentos documentados e controlados. Na que&di se as auditorias internas no
frigorifico sdo realizadas nos processos intermogeasdtdo e producdo. Ja a questdo 32, indaga
se os frigorificos tém alguma dificuldade em mastexs politicas internas, a valorizagéo e a
qualificacdo de méo de obra. Na questdo 33, quajsohticas do frigorifico junto a seus
fornecedores da matéria-prima “gado”. Ademais, mestfio 34, os gestores dos frigorificos
sdo questionados sobre quais politicas sdo apficadseus clientes em caso de problemas

com os produtos dos frigorificos.
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Quadro 14 — Implantacdo de Sistemas de Gestaoalalle, baseados na NBR 1SO 9001:2008.

(continua)
CERTIFICACAO ISO 9001 INDUSTRIAS FRIGORIFICAS
QUESTOES QUESITOS DA El| E2 | E3 | E4 | E5

LITERATURA
Q29. Quais as estratégina) Margem de negociacao dp
utilizadas, considerando |greco;

competitividade do negociob) Qualidade do produto
e a preocupacdo do®ntregue;

gestores (Frigorificos)? c) Rastreabilidade, na gestap
da cadeia de suprimentos;
d) Atendimento de

. . . E E I I I
requisitos ambientais;
e) Atendimento de
requisitos de seguranca E E I I I
alimentar,
CERTIFICACAO I1SO 9001 INDUSTRIAS FRIGORIFICAS
QUESTOES QUESITOS DA El| E2 | E3 | E4 | E5
LITERATURA

Q30. O frigorifico possuia) Controle, registro e revisao
Sistema de Gestdo dae documentos;
Qualidade implementado nd) Controle de item/produto

Frigorifico com| ndo conforme
procedimentos documentadog)  Auditoria interna  dg E E E E E
e controlados? sistema da qualidade

d) Melhoria continua e acdes
corretivas e preventivas;
e) Saude e seguranca |no

E E E E E

trabalho;
CERTIFICAQAO 1ISO 9001 INDUSTRIAS FRIGORIFICAS
QUESTOES QUESITOS DA El|E2|E3'" —* '~
LITERATURA (conclusdo)

Q31. As auditorias internasa) Inspecoes das

no frigorifico séo realizadas caracteristicas identificadas
nos processos de gestdaq amo especiais pelo cliente
producao? ou pela prépria organizacao
b) Analises criticas de projeto
e desenvolvimento;

E E E I I

c) Selecbes e avaliacdes de
fornecedores;

d) Inspecdes e controle do
material recebido;

m
T
m
m
m

e) Controle de processos;
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(conclusao)

Q32. O frigorifico te
alguma dificuldade € a) Avaliacoes de
manter  suas politicas A T
. .~ |.competéncia, conscientizagaol | I I
internas de valorizacéo |e

e~ ~ e treinamento.
gualificacdo de méao de

obra?

CERTIFICACAO ISO 9001 INDUSTRIAS FRIGORIFICAS
QUESTOES QUESITOS DA E1l | E2 | E3| E4 | E5

LITERATURA

Q33. Quais as politicas da) Fornecedores sao
frigorifico junto a seusinformados de forma clana
fornecedores da matériasobre as | I I I
prima “gado”? especificacdes/requisitos e/pu

normas de aquisicéo
b) A matéria-prima €
inspecionada, identificada |e
estocada adequadamente.

Q34. Qual a politica dpa) Existem instrucbes de
frigorifico junto a seustrabalho das  atividades g E E E E
fornecedores em geral? realizadas na Empresa.

b) Exige a rastreabilidade dps
lotes fornecidos. | I I I

c) Os equipamentos de
medicdo sdo  calibrados
periodicamente com padroges
rastreaveis.
Q35. Qual a politicaa) Existe sistematica para
aplicada a seus clientes eranalise e correcdo das
caso de problemas com peeclamagfes/devolugbes de
produtos dos frigorificos? | clientes.
b) Os clientes recebem
formalmente as acbes queg E E I E
foram tomadas.

Legenda: E — RESPOSTA ESPONTANEA; | - RESPOSTA INIIDA; N — NAO SE APLICA.

Fonte: Elaborado pelo autor.

No que se refere a questdo 29, a Margem de nedocidQ preco (a), e a
Rastreabilidade na gestdo da cadeia de suprimé)jtaedas as processadoras responderam
de forma espontanea que existe preocupacao. JeenssQualidade do produto entregue (b),
Atendimento de requisitos ambientais (d) e Rewmsside seguranca alimentar (e),
responderam de forma espontanea, os frigorificds B2 e E3) e, de forma induzida, os
frigorificos (E4 e E5).
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Em relagcédo a questdo 30, refere-se ao Controlsstieg revisdo de documentos (a);
Saude e seguranca no trabalho (e), todos respomdeeaforma afirmativa e induzida.
Enquanto os itens, Controle de item/produto nadocore (b); Auditoria interna do sistema
da qualidade (¢) Melhoria continua e acbes corretivas e preventiidls todas as
processadoras responderam de forma afirmativacanesgea.

Em se referindo a questdo 31, os itens Inspec@esadlacteristicas identificadas como
especiais pelo cliente ou pela prépria organizagdp Inspecbes e controles do material
recebido (d), todos responderam de forma afirmaivaduzida. Enquanto ao item, Analises
criticas de projeto e desenvolvimento (b), respaardede forma espontanea os frigorificos
(E1, E2 e E3) e, de forma induzida, os frigorifid@} e E5). Além disso, 0s quesitos
Selecdes e avaliacbes de fornecedores (c); Contdelgorocesso (e), todas as processadoras
responderam de forma afirmativa e espontanea qgeoosssos de auditoria séo realizados
periodicamente.

Na questdo 32, em relacdo ao item Avaliacdes depet@ncias, conscientizacédo e
treinamento (a), todos responderam de forma afivenatinduzida.

Na questdo 33, os Fornecedores sao informados dweafalara sobre as
especificagdes/requisitos e/ou normas de aquisi@gp todos responderam de forma
afirmativa e induzida. E no item, Matéria-prima résgecionada, identificada e estocada
adequadamente (b), todas as processadoras respordieforma afirmativa e espontanea.

Com relacéo a questao 34, os itens Instrucfesatmifo das atividades realizadas na
Empresa (a); e os Equipamentos de medicdo saaamiid periodicamente com padrbes
rastreaveis (c), todas as processadoras respondkraimrma afirmativa e espontanea. A
Rastreabilidade dos lotes fornecidos ou servicasstpdos esta assegurada (b), todos
responderam de forma afirmativa e induzida.

No que se refere a questdo 35, o item existe Ssiganpara analise e correcdo das
reclamacdes/devolucdes de clientes (a), todas asegwadoras responderam de forma
afirmativa e espontédnea. Ja quanto item, os Cieeteebem formalmente as a¢des que foram
tomadas (b), responderam de forma espontaneagosffcos (E1, E2, E3 e E5) e, de forma

induzida, os frigorificos (E4).
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5 DISCUSSAO DOS RESULTADOS

ApoGs a apresentacdo dos dados e resultados forajsje-se uma discussdo sobre o

tema, abordando os diversos aspectos analisadastear pesquisa.

5.1 Achados da pesquisa

A presente pesquisa mostrou que as industriasategsamento de carne bovina no
estado do Tocantins adotam a Gestdo da Qualid&dg@ranca Alimentar da carne bovina,
como requisito fundamental para sua estratégiaprdsessadoras de carne analisadas sao
Certificadas ou adotam sistemas similares as noNB&S1SO 9001, NBR ISO 22000 e NBR
ISO14001 como ferramentas, a fim de melhorar os seiemas de gestédo e de diferenciar
seus produtos (MOONSAMY; SINGH, 2014). A adocao sdssferramentas e normas
internacionais produz um diferencial e constitugma pratica nas processadoras de carne
bovina do estado do Tocantins. Isso representadgraantagem competitiva, necessaria no
processo de melhoria de uma empresa. (BONATO; TEATEN, 2013; HUDSON;
ORVISKA, 2013; MAEKAWA; CARVALHO, 2013).

Os achados da pesquisa corroboram com Lepas (2014) e Nesbakken (2009), a
implantacdo dessas normas efetivamente auxiliamuaidgade das processadoras de
alimentos. Além do que, 0s requisitos e as exig@nciontribuem para alimentos mais
saudaveis e seguros, aliados a um grande contrideiatal. Além disso, esses requisitos sédo
condi¢cbes essenciais aos novos negocios. Atendeslieite cada vez mais consciente
ambientalmente motiva os produtores en@ustria de alimentos a uma corrida por novas
tecnologias (DJORDJEVIC; COCKALO; BOGETIC, 2011; GSNCIANO; SANTOS-
VIJANDE, 2014).

A ferramenta Andlise de Perigos de Pontos Critim€ontrole (HACCP) é adotada
em todas as processadoras de carne do Tocantismanas que ndo exportam para mercados
externos, o que demonstra a preocupacdo com agdeldos produtos e o cumprimento da
legislacdo Brasileira. A implantacdo da HACCP airgitp basico para todas as processadoras
de carne investigadas na pesquisa, sua implantagiulo realizada corretamente, melhora
significativamente a gestdo e controle dos prosegsoenciais e de producdo. (BOSONA;
GEBRESENBET, 2013; MALDONADO-SIMAN et al., 2014; \ZA MOREIRA; HOGG,
2014).
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As processadoras de carne bovina investem em Sistelen Gestdo Integrada com
énfase em sistemas de certificacdes da Organidat@&macional de Normalizagao (ISO).
Além disso, alguns sistemas integrados possuem dmasam, como sdo 0s casos da NBR
ISO 9001, NBR ISO 22000 e NBR ISO 14.001. As mespassuem padrbes similares,
fazendo com que o0s sistemas se comuniguem entrgr@porcionando uma maior
confiabilidade nos processos gerenciais e de paajugitigando possiveis impactos ao meio
ambiente e aumentando a qualidade do seu serviateddimento ao cliente. (BERNARDO
et al., 2015; MILIOS; DROSINOS; ZOIOPOULOS, 2014 0@NSAMY; SINGH, 2014;
WEYANDT et al., 2011).

Segundo Rodrigues et al. (2009) e Dall’Agnol et(aD15), a cadeia produtiva da
carne bovina do Tocantins apresenta um cenariorece§so de formacéo e, em relacdo aos
outros estados do Brasil, a sua producédo era wlpedla o mercado interno brasileiro.
Ademais, a cadeia de carne bovina no estado donfinsaadquiriuknow howtécnico,
tecnologico e de governanga, conseguindo expagtes produtos para boa parte do mundo.
(DALL’AGNOL et al., 2015; ESCANCIANO; SANTOS-VIJANE, 2014; FERNANDES;
LOURENCO; SILVA, 2014; RODRIGUES et al., 2009; SARK ZHU; LAI, 2011).

Os Frigorificos de bovino Tocantinense devem additemas de Gestao na cadeia de
Suprimento — SCM, para mitigar os impactos ambiergttavés de implantacdo de normas
certificadoras baseadas em sistemas NBR ISO 140Gidinulares. Os achados corroboram
com (KAFETZOPOULOS; GOTZAMANI; PSOMAS, 2013; MALCQN010; SELLITTO
et al., 2013; SIMCHI-LEVI; KAMINSKY; SIMCHI-LEVI, 209).

Segundo Santos, Mendonca e Mariani (2015), o nunceescente de empresas
preocupadas com o relacionamento entre 0 desempl@sigeus negdcios e o meio ambiente
vém procurando incluir a dimensdo ambiental em sggndas estratégicas. A ordem, em
certas empresas, € que nenhum produto seja iddalipaoduzido ou comercializado sem
levar em conta os possiveis danos ao meio ambiente.

A implantacdo de qualquer que seja o sistema d&aess frigorificos devem
primeiro mapear e conhecer a cadeia de Suprimentamhe bovina do estado. Sendo assim,
buscamos analisar, tanto na literatura quanto squiEa,0s principais autores e descrever 0s
elos que representam o fluxo do produto “carneENBAVID; BOECK; PHILIPPE, 2012,
COSTA; KLEIN; VIEIRA, 2014; SIMCHI-LEVI; KAMINSKY; SIMCHI-LEVI, 2009;
ZHAO et al., 2011).
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O fluxograma traz, de forma simplificada, todorogesso do sistema produtivo da
carne no estado do Tocantins. Ndo foram levadoscemnsideracdo alguns agentes que
interferem na cadeia de suprimento, como goveirgislacdo especifica.

A Figura 9representa os principais entes atuantes da cadeiaptimento do estado
do Tocantins.

Figura 09 — Fluxo da cadeia produtiva de carnertzornb Tocantins
FLUXOGRAMA DA CADEIA PRODUTIVA DE CARNE BOVINA NO TOCANTINS
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Fonte: Elaborada pelo autor.

O estudo permitiu constatar que as processadorasame bovina do estado do
Tocantins sdo complexas, envolvendo sete etapas defimdas, desde fornecedores de
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insumos, passando pela producéo pecuéria (crisglgado). Os intermediarios sdo aqueles
que fazem a ligacdo dos criadores de gado até aegwsadoras de carne bovina. As
processadoras podem ser de trés tipos: as queeposslo (SIM) atendem ao mercado local;
as que possuem (SIE) podem comercializar a melieadentro do seu proprio estado; e,
processadoras que possuem (SIF), selo do MAPA, a garante comercializagdo dos
produtos em todo o territério nacional e, tambémexportacdo. Além do abate e
processamento da carne, existe a Distribuicdo, pgpue ser direta através de centros de
distribuicdes proprios ou centros de distribuiciesrmediarias (trading). Apos a escolha e a
distribuicdo, vem o mercado exportador, que podeirgerno (municipio, estado, regiao,

nacional) e mercado externo (paises ou blocos eton$).
5.2 Sistema de rastreabilidade na gestdo integrada

O mercado de carne esta sendo cada vez mais exgdadaptacdo e a tomada de
decisdo rapida por parte das processadoras de pade fazer a diferenca para a sua
sobrevivéncia. Outros nichos de mercado vém safrgmmdssédo para melhor a qualidade e
entrega dos produtos. Os grandes grupos de vanejulial, que sdo elos importantes da
cadeia de suprimento de carne, tém sofrido prespées se adequar as cobrancas dos
governos e, sobretudo, dos consumidores. Preocsigato a qualidade do produto entregue,
com suas marcas e a imagem coorporativa, essessggyerem se adaptar e atender
satisfatoriamente, cada vez mais, os consumidoras.fPara isso, estdo formulando normas
cada vez mais rigidas de controle e selecionands crigeriosamente, os seus fornecedores
de modo geral. (ESCANCIANO; SANTOS-VIJANDE, 2014UIEPONI, 2006; LOPEZ-
MIELGO; MONTES-PEON; VAZQUEZ-ORDAS, 2008).

Um aspecto importante de todo e qualquer sistengest&io diz respeito ao controle
de documentos. Um sistema de rastreabilidade d¢ent#s que atenda os requisitos do
sistema de gestdo, baseado em um sistema de igiiwmaodecontribuir com a qualidade
dos controles. Entretanto, a rastreabilidade vendaeutilizada de forma inadequada no
Brasil. A adesdo dos produtores € de forma volimtaéo recebendo qualquer remuneragao
diferenciada pela adesdo de sistema de rastread@lichais robusto (RFID). Os sistemas
utilizados nos frigorificos ndo estdo baseadosisierea (RFID). A rastreabilidade é feita
para atender as exigéncias da Comunidade Eurdgeipgucos frigorificos que atendem as
exigéncias do mercado europeu. (BARCELLOS et @122 CAVALCANTE et al., 2015;
DALL’AGNOL et al., 2015).
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O sistema atual de rastreabilidade SISBOV, passanmolementacdes frequentes,
causando assim desinteresse e falta de conscigtidas pecuaristas para questdes ligadas a
rastreabilidade eletronicaprroborandaom estudos realizados. (BARCELLOS et al., 2012;
CAVALCANTE et al., 2015). Além disso, o sistema n@&@munera de forma adequada os
produtores de gado que implantaram o sistema.asaioou por desinteressar os produtores a
adotarem e manter um sistema de rastreabilidadejuga o custo para implantagcdo e
manutencao do sistema fica na conta dos produt@resior incentivo para o produtor sdo os
pagamentos diferenciados pelo gado rastreado milearoente (DALL’AGNOL et al., 2015;
SANDIM; KAWAHARA; HEINZMANN, 2011; SILVEIRA et al.,2014).

Em relacdo a industria de processamento de camieabdo Tocantins, esta vem
realizando inimeros investimentos na implantacdonoeas tecnologias de producao e
certificacdes para melhorar o controle e gestdopdosessos. Apesar das barreiras técnicas,
psicologicas e financeiras, as processadoras busoathorar o desempenho de seus
processos industriais, mantendo-se, assompetitivas no mercado de carne bovina mundial
e no atendimento de clientes especiais, com agiegigvalor aos produtos.

Todas as processadoras de carne do Tocantins posgiema de rastreabilidade. As
plantas (E1, E2 e E3) possuiam rastreabilidadebeiea. A tecnologia que utilizam é
baseada nos cdédigos de barra 2D ou QR Co@escK Response Codegue foram
desenvolvidos no Japdo em 1994, e vém sendo upadasvarias aplicacbes de logistica,
manufatura e aplicacbes em venda. Cada simboloddiga consiste em uma regidao de
codificacdo e uma série de funcdes padrdo, comdbupara a localizacdo, tamanho e

inclinacdo do cédigo em relacéo ao leitor. (DA SALEt al., 2014).

Figura 10 — Exemplo, ndo demonstrativo de cémmeatura,com selo do QR Codes.

\- x o

Fonte: NETCOM (2015).
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Os outros dois frigorificos utilizam o sistema dmligo de barras para controle da
rastreabilidade da carne bovina. O Quadro 15 campar diferengas tecnolégicas de
rastreabilidades, sendo que o codigo de barra,d@R, @sta sendo utilizado pelos frigorificos

do Tocantins, enquanto o sistema RFID faz parteddelo proposto por esse trabalho.

Quadro 15 — Comparacao das diferentes tecnologi&astreabilidade

Cddigo de Barras | QR Code RFID
Capacidade d "Baixa Alta Alta
Armazenamento
Celulares com NFC
(Near Field
. . Camerade | Communication) e
Diversidade de o -
: . Apenas celular com | aplicativo especifico
Dispositivos de o :
Leitura Infravermelho apllcatlvo gue| e sistemas com
leia QR Code | antenas que tenham
um software
especifico integrado.
Necessidade de
leitura com linha de Sim Sim N&o
Visao
Distancia para
captacao Pequena Pequena Longe
da informagao
Alta — pode haver ﬁlta —Pode | Minima — captura e
X ~ aver .
Seguranca de Dados adulteracédo da ~ envio de dados sem
. adulteracdo | . ~
imagem : intervencao
da imagem

Fonte: Da Silva et al. (2014).

Segundo Costa (2014), em estudos realizados ndoedéaGoias, percebeu-se que as
TIMS contribuiram significativamente para o avamgs praticas operacionais das empresas
pesquisadas que adotam essas tecnologias, masaréga gestdo ou integracdo da cadeia.
Para tanto, a confiabilidade e o controle do siatdemgestéo integrada dependem de como se
processa a implantacdo e a integracdo entre oesvérstemas existentes na cadeia de
fornecimento. No caso proposto, essa integracaoqteminiciar com sistema de gestdo da
qualidade baseado nos sistema de certificacdo MHERI001, NBR ISO 22000 e NBR ISO
14001 e, para garantia e seguranca, a utilizacasistema de radiofrequéncias RFID em

todas as etapas da cadeia de suprimento de carnn@bo
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Figura 11 — Sistema de rastreabilidade para aazagesuprimento de carne

Sistema RFID — Proposto as processadoras de carne bovina

CRIADOR DE GADO

0201.10.00
0201.20.10

0201.20.20

AMPLITUDE DA PROTECAO DA CADEIA

~ SATISFAGAO
DO
| CONSUMIDOR

EFETIVIDADE DA CADEIA DE CARNE

Fonte: Elaborada pelo autor.

A Figura 11 trazuma proposta de integracdo dos sistemas RFID naiacate
suprimentos de carne bovina. Todos os processe@srdser previamente identificados dentro
da cadeia, a informacéo deve acompanhar o fluyraduto, e seu monitoramento em tempo
real. A rastreabilidade dos processos, utilizansigprncipios e requisitos dos sistemas de
certificacdes de qualidade baseados nas certisal&D ou sistemas similares de garantia da
qualidade, vao assegurar alimentos mais saudaceisfidveis na mesa do consumidor final.

A utilizacdo do sistema RFID na gestdo da cadeiaugeimento deve se pautar nas
especificacdes dos produtos e nos requisitos degentle cada cliente. As informacdes sobre
0 produto sdo medidas a cada processo, esse naom&ioto em tempo real faz com que as
tomadas de decisdes por parte da administracdampass baseadas em informacdes reais e
confiaveis. Ademais, a adocdo de um sistema deesadslidade eficaz como RFID pode
identificar rapidamente qualquer produto com defadentro da cadeia e fazer o seu
recolhimento, reduzindo tempo e custo das processad (AUNG; CHANG, 2014,
BOSONA; GEBRESENBET, 2013; PIRAMUTHU; FARAHANI; GRUDW, 2013).
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Figura 12 — llustracdo de Sistemas de Radiofreqaénidizadas em algumas fazendas:

Foto 2: RaFID Reader Foto 3:PenDrive utilizado em
balanga automatica

Fonte: Costa, Klein e Vieira (2014).

Segundo Cristina e Vieira (2014), para a cadei@ideestar protegida, precisa se levar
em conta toda a gestédo da cadeia de suprimentn.éHsina técnica importante e necessaria
na qualidade do produto que envolve a documentdedengenharia, da producdo e do
histérico da distribuicdo de produtos, para permaitiastreabilidade do produto no campo de
tal forma que as tendéncias na qualidade possantossideradas e a rapidez da acéo
corretiva possa ser adotada em casos extremos, eogtmlhimento do produto, com custo
minimo.
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6 CONSIDERACOES FINAIS

O estado do Tocantins é responsavel por atendedgaarte do mercado interno de
carne bovina, além de exportar para todos os @nigs. Além disso, o Tocantins € o mais
novo estado da federacdo (27 anos), criado a mEti€onstituicdo Federal de C.F 1988,
tendo sua economia baseada no setor agropecu&@ndA bovina e seus derivados chegam a
todas as regides brasileiras e sdo exportadoswmmaisade 20 paises, especialmente Europa e
Asia. Por outro lado a exportacdo de carne de gadbocantins alcancou a marca dos US$
215,6 milhdes em 2014, o que mostra que o prodato ganhando espaco no mercado
internacional e ja representa 20% de tudo que élidenno estado, para fora do pais.
(SEAGRO, 2015).

Além dos aspectos econdmicos, as processadoragas@ites empregadoras, tanto no
campo (pecuaristas, transportadores, insumos deiraageral, servigos, implementos), bem
como diretamente dentro das industrias (mao de dibeta e indireta, fornecedores de modo
geral). Saliente-se ainda, que a atividade retgawa o0 municipio, estado e pais com
arrecadacéo de impostos gerados pela venda dedoeasa

O objetivo desta pesquisa foi levantar as prinsigaiaticas existentes na Gestao
Integrada em Sistemas de producdo de carne nasspammras do Tocantins. Conhecer,
também, tais préticas e as relacdes com a gest@addga de suprimento de carne bovina,
além de identificar as principais barreiras na isgglantacdo nas processadoras. Ademais,
verificar a integracéo do sistema de gestdo dadaakd baseado no padrao ISO e o sistema de
rastreabilidade baseado na ferramenta (RFID), jpazar a protecdo necessaria a cadeia de
suprimento de modo a torna-lo um sistema eficidatmelhoria continua.

O sistema que estéd sendo utilizado nas processaderaarne bovina do estado do
Tocantins € um modelo eficaz e estd em consonénniaas exigéncias, legislacdo e normas
do governo brasileiro. A implantacdo de um sisteteaseguranca alimentar baseado na
gestdo da cadeia de suprimento traz as processadiwrearne do Tocantins, uma vantagem
competitiva, mas que esta sendo pouco explorada.

A pesquisa demonstrou que, mesmo com a implantie&ertificacdes de qualidade,
existe a necessidade de auditorias internas pt¢e plas processadoras, 0 que garantira a
seriedade e o comprometimento com a qualidade ddufir entregue para o consumidor
final. O sistema de Rastreabilidade utilizado, padender as exigéncias do mercado e

governos, mas precisa ser aprimorado. O sistemB RBdide ser a solugcédo para a reducéo de
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custos operacionais, producao e logisticos, aléprajrcionar uma maior confiabilidade na
cadeia de suprimento com sua rastreabilidade.

Os sistemas utilizados nas processadoras de casndodantins atendem as
necessidades e exigéncias dos mercados compradwmesé preciso analisar que existem
ferramentas que podem melhorar o processo gerem@akantir melhor confiabilidade do
processo de gerenciamento da Gestdo da cadeigpdmesoto. Para isso, as processadoras
devem adotar e implementar Sistema de Gestao auegte Qualidade (SGI), com sistema
radiofrequéncia (RFID), garantindo assim, um sistemais robusto de rastreabilidade da
cadeia de suprimento.

Figura 13 — Sistema de Gestao Integrada na Industri

| Identificaca
por Radio

frequéncia-
> (RFID) = SWA; USDA

ORGANIC.

ABNTNBRISO ‘
14001:2015

“Sistema de Gestdo Ambiental.

Fonte: Elaborada pelo autor.

O sistema de gestdo integrada (SGI) na cadeia pem@&nto alimentar quando
implementado de forma correta e seguindo os prdisiéos de Shillitto (1995), melhora
significativamente as chances de obtencdo de suckiesn disso, como proposto por Bonato
e TenCaten (2013), o processo de implantacdo do SGlideiar pela plataforma NBR I1SO
9001, para posteriormente, agregar os demais sisiesempre integrando a plataforma
inicial.

A Gestao da Cadeia de Suprimento deve levar emdayagdo todos os aspectos
inerentes ao funcionamento e manutencéo das imkisomo um todo. Os fornecedores de
matéria-prima geral e prestadores de servicos sitam@sse adequar as exigéncias impostas
pela qualidade total.

Considera-se que os resultados encontrados naipegguantem as processadoras de
carne do Tocantins um grau de competitividade radp&aja vista que o mercado de carne
bovina estd em alta e sua projecao até 2024, redeimento. Mas temos que salientar que as
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exigéncias dos mercados compradores e 0 protegioni® alguns paises e blocos, podem
interferir diretamente no mercado de carne bovioadial. Para continuar com o crescimento

constante, as processadoras devem continuar coestimentos em Sistemas de Gestao
Integrados (SGI), sempre levando em considera¢a@stiio da cadeia de suprimento de carne

e sua rastreabilidade.



80

REFERENCIAS

Agéncia de Defesa Agropecuaria do Estado do Tom(WDAPEC).Adapec alerta sobre
importancia dos produtos inspecionados2012. Disponivel em:
<http://adapec.to.gov.br/noticia/2012/7/16/adadedasobre-importancia-dos-produtos-
inspecionados/>. Acesso em: 16 mar. 2016.

AFONSO, A. Prevenir os acidentes alimentaBeguranca e qualidade alimentarn.1, p.
12-15, 2006.

AHI, P.; SEARCY, C. A comparative literature anadysf definitions for green and
sustainable supply chain managema@atirnal of Cleaner Production, v. 52, p. 329-341,
2013.

ALMEIDA, A. K. DE; MICHELS, I. L. O Brasil e a ecamia-munda o caso da carne
bovina.Ensaios FEE v.33, n. 1, p. 207-230, 2012.

ARAUJO, G. C. D.; MENDONCA, P. S. M. Analise do pesso de implantacdo das normas
de sustentabilidade empresarial: um estudo deesasama agroindustria frigorifica de
bovinos.RAM. Revista de Administracdo Mackenzie (Online)v. 10, n. 2, p. 31-56, 20009.

ARAUJO, M. J.Fundamentos de agronegécio®.ed. Sdo Paulo: Atlas, 2007.

ASSOCIAC}AO BRASILEIRA DAS INDUSTRIAS EXPORTADORAS DCARNES
(ABIEC). Abiec prevé maior exportacao de carne bovina em 2B81mas ritmo preocupa.
2015. Disponivel em: <http://www.abiec.com.br/imgirsletter/clipping-abiec-230315.pdf>.
Acesso em: 14 jan. 2016.

ASSOCIAC}AO BRASILEIRA DAS INDUSTRIAS EXPORTADORAS D CARNES
(ABIEC). Exportacéo porAno. Disponivel em:
<http://www.abiec.com.br/41_exportacao_ano.aspeséae em: 16 mar. 2016>.

ASSOCIACAO BRASILEIRA DE ENGENHARIA DE PRODUCAO (ABPRO).Matriz
de conhecimento2016. Disponivel em: <http://www.abepro.org.br/args/websites/1/Matriz
de Conhecimento - CREA’s.pdf>. Acesso em: 16 mait62

ASSOCIAC}AO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS (ABNT)NBR 1SO 9001:2008-
Sistemas de gestédo da qualidade — Requisitos.eRiankiro, 2008.

ASSOCIAQAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS (ABNTINBR ISO 14000:2015
a. n. |. Sistemas da gestdo ambiental — Requisitmsorientacfes para uso, p. 1 — 27. Rio de
Janeiro, 2015.

ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS (ABNT)NBR ISO 22000: 2006
A. Numero Sistemas de gestdo da seguranca de #hisnenRequisitos para qualquer
organizacao na cadeia produtiva de alimentos—46.1Rio de Janeiro: 2006.

AUNG, M. M.; CHANG, Y. S. Traceability in a food pply chain: Safety and quality
perspectives-ood Control, v. 39, n. 1, p. 172-184, 2014.

AZUARA, G.; TORNOS, J. L.; SALAZAR, J. L. ImprovinBFID traceability systems with



81

verifiable quality.Industrial Management & Data Systemsv. 112, n. 3, p. 340-359, 2012.

BALZAROVA, M. A.; CASTKA, P. Underlying mechanisms the maintenance of ISO
14001 environmental management systémarnal of Cleaner Production, v. 16, n. 18, p.
1949-1957, 2008.

BANSAL, P.; HUNTER, T. Strategic explanations foetearly adoption of ISO 14001.
Journal of Business Ethicsv. 46, n. 3, p. 289-299, 2003.

BARCELLOS, D. M. et al. Consumer perception of Blian traced beefRRevista Brasileira
de Zootecnig v. 41, n. 3, p. 771-774, 2012.

BARDIN, L. Analise de Contetdo 70. ed. Lisboa: Edic¢des, 1977.
BATALHA, M. O.; BUAINAIN, A. M. Cadeia produtiva de carne bovinav. 8, 2007.

BEDOYA, D. M. V.; YANAGUIZAWA, W. H.; CASCINI, G. M Gestao da
Sustentabilidade em Fazendas Agropecuarias: Oaisulitadores na Pecuaria de Corte.
Indicadores de Sustentabilidade e Gestdo Ambientgb. 743, 2013.

BENDAVID, Y.; BOECK, H.; PHILIPPE, R. RFID-enablddcaceability system for
consignment and high value products: A case studyd healthcare sectdournal of
Medical Systemsv. 36, n. 6, p. 3473-3489, 2012.

BERNARDO, M. et al. Benefits of management systarteggration: a literature review.
Journal of Cleaner Production, v. 94, p. 260-267, 2015.

BIGLIARDI, B.; BOTTANI, E. Performance measuremémthe food supply chain: a
balanced scorecard approaEhcilities, v. 28, n. 5/6, p. 249-260, 2010.

BONATO, S. V.; TEN CATEN, C. S. Analise da integiagdos sistemas de gestao
normalizados ISO 9001 e OHSAS 18001: estudo descasitiplos.Gestdo & Producgéq v.
20, n. 1, p. 204-217, mar. 2013.

BOSONA, T.; GEBRESENBET, G. Food traceability asragegral part of logistics
management in food and agricultural supply chagood Control, v. 33, n. 1, p. 32-48, 2013.

BRASIL. Companhia Nacional de Abastecimento (CONARYspectivas para a agropecuaria
v.2, 2014. Disponivel em:
<http://mww.conab.gov.br/OlalaCMS/uploads/arquitds09 10 18 03 00 perspectivas 2014-
15.pdf>. Acesso em: 10 out. 2015.

BRASIL. Ministério da Agricultura; Pecuaria e Abagimento (MAPA) Cartilha do novo
servigo de rastreabilidade na cadeia produtiva dedvinos e bubalinos (SISBOV)
Brasilia: SDC/ABIEC/CNA/ACERTA, 2006.

BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuaria e AbastecimgiM@PA) , 2015. Disponivel
em: <http://www.agricultura.gov.br/>. Acesso em:dl@. 2015.

BRC.BRC Global Standard for Food Safety [S.I], 2015. Disponivel em:
<http://www.dnvba.com/br/Alimentos-Bebidas/Seguedo-Alimento/Pages/BRC-Global-
Standard-for-Food-Safety.aspx>. Acesso em: 19201it5.



82

BROWN, A.; VAN DER WIELE, T. Industry experiencethilSO 9000Asia Pacific
Journal of Quality Management, v. 4, n. 2, p. 8-17, 1995.

BSCI. Codigo de Conduta da BSCI - 11 PrincipiasDisponivel em: <http://www.bsci-
intl.org/content/bsci-code-conduct>. Acesso emoV. 2015.

CAMPOS, L. M.S. et al. Environmental performancdi¢gators: a study on ISO 14001
certified companieslournal of Cleaner Production, v. 99, p. 286—296, 2015.

CAO, M.; ZHANG, Q. Supply chain collaborative adtage: a firm’s perspective.
International Journal of Production Economics v. 128, n. 1, p. 358-367, 2010.

CARPINETTI, L. C. R.; MIGUEL, P. A. C.; GEROLAMO, MC. Gestao da Qualidade —
ISO 9001:2008: principios e requisitos3. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2010.

CASADESUS, M.; MARIMON, F.; HERAS, I. Countries bahor regarding to the diffusion
of ISO 14000 standard3ournal of Cleaner Production, v. 16, n. 16, p. 1741-1754, 2008.

CAVALCANTE, D. H. et al. A rastreabilidade animad pecuaria bovind&evista eletrénica
nutritime , v. 12, n. 05, p. 4333-4341, 2015.

CHAKRAVARTHY, B. A new strategy framework for comgrwith turbulenceMIT Sloan
Management Reviewv. 38, n. 2, p. 69, 1997.

CHANDRA SHUKLA, A.; DESHMUKH, S. G.; KANDA, A. Enwionmentally responsive
supply chainsJournal of Advances in Management Researglv. 6, n. 2, p. 154-171, 20009.

COSTA, E. G. DA; KLEIN, A. Z.; VIEIRA, L. M. Andlis da utilizacdo de Tecnologias da
Informacao Moveis e Sem Fio (TIMS) na Cadeia Bovima estudo de caso no Estado de
Goias.Revista Eletronica de Administracaqv. 77, n. 1, p. 140-169, 2014.

CRISTINA, K.; VIEIRA, D. S. Rastreabilidade empraaf um estudo de caso em uma
empresa frigorifica da regiao noroeste paulR&uista de Ciéncia e Tecnologia - FATEC
Lins, p. 1-20, 2014.

DABBENE, F.; GAY, P. Food traceability systems: féanance evaluation and
optimization.Computers and Electronics in Agriculture, v. 75, n. 1, p. 139-146, 2011.

DALL’AGNOL, M. et al. Perfil dos pecuaristas de Totins e criagcdo de gado verde.
Revista Eletronica em Gestéo, Educacado e Tecnologhnbiental Santa Maria, v. 19, n.
2, p. 543-558, 2015.

DA SILVA, R. F. et al. Modelo de rastreabilidaderdedicamentos utilizando identificacéo
por radiofrequéncia, redes de sensores sem ficoaceito de internet das coisas. In: XXVIII
ANPET - Congresso de Pesquisa e Ensino em Traespanais...Curitiba, PR.: Anais do
XXVIII ANPET - Congresso de Pesquisa e Ensino ean$portes, 2014.

DE CICCO, F.Sistemas Integrados de Gestadgregando Valor aos Sistemas ISO 9000.
2000. Disponivel em: < http://www.qsp.org.br/artgjaml>. Acesso em: 7 nov. 2015.

DE SOUSA JABBOUR, A. B. L. et al. Quality managemeamvironmental management
maturity, green supply chain practices and greefopeance of Brazilian companies with



83

ISO 14001 certification: Direct and indirect effecransportation Research Part E:
Logistics and Transportation Review v. 67, p. 39-51, 2014.

DJORDJEVIC, D.; COCKALO, D.; BOGETIC, S. An analysif the HACCP system
implementation- The factor of improving competitness in Serbian companidsrican
Journal of Agricultural Research, v. 6, n. 3, p. 515-520, 2011.

DOMENECH, E.; ESCRICHE, |.; MARTORELL, S., Assesgithe effectiveness of critical
control points to guarantee food safdtgod Control, v. 19, n. 6, p. 557-565, 2008.

DOUGLAS, A.; COLEMAN, S.; ODDY, R. The case for I33D00.The TQM Magazine. v.
15, n. 5, p. 316-324, 2003. Disponivel em: <htti:doi. org/10.1108/09544780310487712>.
Acesso em: 15 out. 2015.

DRIES, L.; MANCINI, M. C. Food quality assurancedatertification schemeg&uropean
Community, 2006.

ESCANCIANO, C.; SANTOS-VIJANDE, M. L. Reasons ammhstraints to implementing an
ISO 22000 food safety management system: Evidence $painFood Control, v. 40, n. 1,
p. 50-57, 2014.

EUROPE UNION (EU).Report from the commission to the council and theuropean
parliament. 2009. Disponivel em:
<http://ec.europa.eu/food/food/biosafety/hygienslkagion/docs/report_act_partl en°pdf>.
Acesso em: 10 out. 2015.

FAMBRAS. Conceito Halal Disponivel em: <http://www.fambrashalal.com.beesso
em: 17 dez. 2015.

FAO. Organizacao das Nac¢6es Unidas para a AlimentacaaeAgricultura . Disponivel
em: <https://www.fao.org.br/download/i0680s.pdf>esso em: 10 nov. 2015.

FARIA, M. V. A. DE; HEINZMANN, L. M. Andlise das eportacfes de carne bovina: estudo
de caso da unidade de Sirsipgrupo.Revista de Administracéo e Negocios da Amazoénia
v.6,n.1, p. 16-30, 2014.

FERNANDES, A. A. C. M.; LOURENCO, L. A. N.; SILVAM. J. A. M. Influéncia da
Gestao da Qualidade no Desempenho Inovador - hrdlaele la gestion de la calidad en el
desempefo innovaddRevista Brasileira De Gestdo De Negécipg. 16, n. 53, p. 575-593,
2014.

FORKER, L. B.; VICKERY, S. K.; DROGE, C. L. The dmibbution of quality to business
performancelnternational Journal of Operations & Production Management v. 16, n.
08, p. 44-62, 1996.

FULPONI, L. Private voluntary standards in the faydtem: The perspective of major food
retailers in OECD countriesood Policy, v. 31, n. 1, p. 1-13, fev. 2006.

FURQUIM, N. R. O SISBOV e a Cadeia Produtiva den@aBovina no Brasilum Estudo
sobre Seus Aspectos Técnicos e RegulatédResista ADM. MADE, v. 18, n. 1, p. 1-11,
2014.



84

G.A.P.GLOBAL G.A.P. is the internationally recognized standard for farm production.
Disponivel em: <http://www.globalgap.org/uk_en/wie-are/about-us/code-of-
conduct/index.html>. Acesso em: 7 nov. 2015.

GARAYOA, R. et al. Food safety and the contracedag companies: Food handlers,
facilities and HACCP evaluatiofrood Control, v. 22, n. 12, p. 2006-2012, 2011.

GERLACK, A. C.; LEAO, R. C.: TOLEDO, J. C. [Gest&o da qualidade na industria
frigorifica da carne bovina do estado de S&o Paul@001. Disponivel em:
<http://www.abepro.org.br/biblioteca/ENEGEP2001_TR2826.pdf>. Acesso em: 18 out.
2015.

GIL, A. C. Como elaborar projetos de pesquisaSao Paulo: Atlas, 2008.

GOTTFREDSON, M.; PURYEAR, R.; PHILLIPS, S. StrategourcingHarvard Business
Review, v. 83, n. 2, p. 132-139, 2005.

GOVINDAN, K. et al. Impact of supply chain managernpractices on sustainability.
Journal of Cleaner Production, v. 85, p. 212-225, 2014.

GROB, K.; MARMIROLI, G. Assurance of compliance iit the production chain of food
contact materials by good manufacturing practiaedocumentation — Part 3: Lids for glass
jars as an exampl&ood Control, v. 20, n. 5, p. 491-500, 2009.

GRUNDVAG OTTESEN, G. Do upstream actors in the fobdin know end-users’ quality
perceptions? Findings from the Norwegian salmomiiag industry.Supply Chain
Management: An International Journal, v. 11, n. 5, p. 456—463, 2006.

GUNASEKARAN, A.; NGAI, E. W. The future of operatis management: an outlook and
analysisiInternational Journal of Production Economics v. 135, n. 2, p. p. 687-701, 2012.

HENSON, S.; CASWELL, J. Food safety regulationoaerview of contemporary issues.
Food Policy, v. 24, n. 6, p. 589-603, 1999.

HERATH, D.; HENSON, S. Barriers to HACCP implemeida: evidence from the food
processing sector in Ontario, Canaflgribusiness v. 26, n. 2, p. 265-279, 2010.

HU, J. et al. Modeling and implementation of thgetable supply chain traceability system.
Food Control, v. 30, n. 1, p. 341-353, 2013.

HUDSON, J.; ORVISKA, M. Firms’ adoption of intermahal standards: One size fits all?
Journal of Policy Modeling, v. 35, n. 2, p. 289-306, 2013.

INSTITUTO BRASILEIRO DE GEOGRAFIA E ESTATISTICA (IBE), Diretoria de
Pesquisas, Coordenacdo de Agropecuaria, PesquisaRecuaria Municipal 2010 — 2013
2014.

ICMSF, I. C. FOR THE M. S. OF Microorganisms in Foods 7 New York: Kluwer
Academic/Plenum Publishers, 2002.

INSTITUTO NACIONAL DE METROLOGIA (INMETRO).O que significa a ABNT NBR
ISO 9001 para quem compra?2015a. Disponivel em:



85

<http://www.inmetro.gov.br/qualidade/pdf/CB25do@i.pdf>. Acesso em: 11 out. 2015.

INMETRO. Acreditacdo de Laboratérios (ABNT NBR ISO/IEC 170252005) 2015b.
Disponivel em: <http://www.inmetro.gov.br/credema@nto/acre_lab.asp>. Acesso em: 7
nov. 2015.

ISMYRLIS, V.; MOSCHIDIS, O.; TSIOTRAS, G. Criticaluccess factors examined in ISO
9001:2008-certified Greek companies using multidisienal statisticdnternational
Journal of Quality & Reliability Management, v. 32, n. 2, p. 114-131, 2 fev. 2015.

INTERNATIONAL ORGANIZATION FOR STANDARDIZATION (ISO. Food safety
management systems — Requirements for any organizan in the food chain.2015.
Disponivel em: <https://www.iso.org/obp/ui/#iso:&d:22000:ed-1:v1:en>. Acesso em: 15
out. 2015.

KAFETZOPOULQOS, D.; GOTZAMANI, K. D. Critical facta;, food quality management
and organizational performandeood Control, v. 40, n. 1, p. 1-11, 2014.

KAFETZOPOULOS, D.; GOTZAMANI, K.; PSOMAS, E. Qualisystems and competitive
performance of food companiddnchmarking: An International Journal, v. 20, n. 4, p.
463-483, 2013.

KAFETZOPOULOS, D,; PSOMAS, E. 2015. The impactrofavation capability on the
performance of manufacturing companigsurnal of Manufacturing Technology
Management v. 26, n. 1, p. 104-130, 2015.

KELEPOURIS, T.; PRAMATARI, K.; DOUKIDIS, G. RFID-abled traceability in the food
supply chainindustrial Management & Data Systemsv. 107, n. 2, p. 183-200, 2007.

KRISSOFF, B. et alTraceability in the US food supply: economic theoryand industry
studies.DC: US Department of Agriculture: Economic Resha&ervice, 2004.

LAMBERT, D.M., COOPER, M.C., PAGH, J. D. Supply ahananagement: imple-
mentation issues and research opportunitigernational Journal of Logistics
Management v. 9, n. 2, p. 1 a 19, 1998.

LAVELLI, V. High-warranty traceability system in ¢hpoultry meat supply chain: A
medium-sized enterprise case stugyod Control, v. 33, n. 1, p. 148-156, 2013.

LEVINSON, D. R.Traceability in the food supply chain DAIANE Publishing, 2010.

LOPES, D. E. S. et al. Jogo do PDCA com base rpssitos da norma NBR ISO
9001:2008. In: IX SEGET - Simpoésio de exceléncia@estdo e TecnologiAnais
eletrénicos...,1-13, 2012.

LOPES, M. A. et al. Levantamento das dificuldadesoatradas pelas certificadoras na
implantacéo da rastreabilidade bovina no Br&sletim de Industria Animal, v. 67, n. 2, p.
133-142, 2010.

LOPES, M. A. et al. Fatores associados a percepgiitude de consumidores de carne
bovina com certificagdo de origeRevista Brasileira de Ciéncia Veterinariav. 21, n. 2, p.
131-136, 2014.



86

LOPEZ-MIELGO, N°; MONTES-PEON, J. M.; VAZQUEZ-ORDAE. Innovation, ISO
certification, and quality normalization in the food industry. New York: The Hawort,
2008.

LUNING, P. A. et al.. Systematic assessment of esgirance activities in a company
specific food safety management systé&nends in Food Science & Technology. 20, n.
6-7, p. 300-312, 2009.

MAEKAWA, R.; CARVALHO, M. M. DE. Um estudo sobrecertificacdo ISO 9001 no
Brasil: mapeamento de motivagfes , beneficios e difidas&estdo & Producéq v. 20,
n. 4, p.763-779, 2013. Disponivel em: < http:/dx.org/10.1590/S0104-
530X2013005000003>. Acesso em: 7 nov. 2015.

MALCON, J. Keeping orangutans out of the supplyichi@mside Supply Managementv.
21, n. 5, p. 22-24, 2010.

MALDONADO-SIMAN, E. et al. . Comparison of implemimg HACCP systems of
exporter Mexican and Chinese meat enterprisesd Control, v. 38, n. 1, p. 109-115, 2014.

MASAKURE, O.; CRANFIELD, J.; HENSON, S. Factorsextfing the incidence and
intensity of standards certification evidence frexporting firms in PakistaApplied
Economics v. 43, n. 8, p. 901-915, 2011.

MCDONALD'’S, C. Promoting Positive Workplaces and Human Rights in @r Supply
Chain- Promover locais de trabalho positivos resp&ndo os direitos humanos na cadeia
de fornecimenta Disponivel em:
<https://www.aboutmcdonalds.com/mcd/sustainabdawcing/workplaces-human-
rights.html>. Acesso em: 7 nov. 2015.

MILIOS, K. T.; DROSINOS, E. H.; ZOIOPOULOS, P. Eoéd Safety Management System
validation and verification in meat industry: Casaampling methods for microbiological
hygiene criteria - A reviewrood Control, v. 43, p. 74-81, 2014.

MOONSAMY, V.; SINGH, S. Using factor analysis topdare principal components for
guality management implementatiQuality & Quantity , v. 48, n. 2, p. 605-622, 2014.

NASSAR, V.; SAMPAIO, T. L.; VIEIRA, M. L. H. A rasktabilidade aplicada a cadeia de
producdo agropecuariBerspectivas em Gestdo & Conhecimente. 5, n. 1, p. 98-114,
2015.

NESBAKKEN, T. Food safety in a global market—Do meed to worry?. Small Ruminant
ResearchSmall Ruminant Researchv. 86, n. 1, p. 63-66, 2009.

NETCOM, C.Funcionamento Sistema de RFID em cadeia de suprimin Disponivel em:
<http://netcomcorporate.com.br/solucoes-1/soluches/ Acesso em: 7 dez. 2015.

NUNES, B.; BENNETT, D.; MARQUES JUNIOR, S. Sustdieagricultural production: an
investigation in Brazilian semi-arid livestock fasndournal of Cleaner Production, v. 64,
p. 414-425, 2014.

OAIGEN, R. P. et al. Competitividade inter-regiodal sistemas de producao de
bovinocultura de corte€Ciéncia Rural, v. 43, n. 8, p. 1489-1495, 2013.



87

OECD; FAO.Panorama agricola OECD-FAOQ, Estatistica agricola d®ECD. 2015.
Disponivel em: <https://www.fao.org.br/download/RA22015CB.pdf>. Acesso em: 20 out.
2015.

OLSEN, P.; BORIT, M. How to define traceabilifixends in Food Science & Technology
v. 29, n. 2, p. 142-150, 2013.

PALERMO, G. C.; DAVIGNON, A. L. D. A.; FREITAS, M. A. V. Reductionfeemissions
from Brazilian cattle raising and the generatiorérgy: Intensification and confinement
potentialsEnergy Policy, v. 68, p. 28—-38, 2014.

PAULA, S. L.; RAVAGNANI, M. A. S. S. Sistema AppdccAnalise de Perigos e Pontos
Criticos de Controle ) de Acordo carNBR ISO 22000 Haccp ( Hazard Analysis and
Critical Control Points ) System According To Istevista Tecnoligicav. 20, p. 97-104,
2011.

PIRAMUTHU, S.; FARAHANI, P.; GRUNOW, M. RFID-geneted traceability for
contaminated product recall in perishable food supptworks.European Journal of
Operational Researchv. 225, n. 2, p. 253-262, 2013.

PORTO, S. M. C.; ARCIDIACONO, C.; CASCONE, G. Dewging integrated computer-
based information systems for certified plant tedikty: Case study of Italian citrus-plant
nursery chainBiosystems Engineeringv. 109, n. 2, p. 120-129, 2011.

RASPOR, P. Total food chain safety: how good pcastican contributePrends in Food
Science & Technologyv. 19, n. 8, p. 405-412, 2008.

REGATTIERI, A.; GAMBERI, M.; MANZINI, R. y of foodproducts: General framework
and experimental evidenc#gournal of food engineering v. 81, n. 2, p. 347-356, 2007.

RODRIGUES, W. et al. Competitividade da cadeia ptivad da carne bovina no Estado do
TocantinsPesquisa Agropecuaria Tropical (Agricultural Reseach in the Tropics), v. 39,
n. 4, p. 294-300, 2009.

SALAMPASIS, M.; TEKTONIDIS, D.; KALOGIANNI, E. P. TaceALL: a semantic web
framework for food traceability systemkurnal of Systems and Information Technology
v. 14, n. 4, p. 302-317, 2012.

SANDIM, M. S.; KAWAHARA, E. S.; HEINZMANN, L. M. Arélise das exportacfes de
milho em gréo do Estado de Mato Grosso no peried20@1 a 201(Revista Ciéncias
Sociais em Perspectivav. 10, n. 19, p. 65-90, 2011.

SANTOS, M. G.; MENDONCA, P. S. M.; MARIANI, M. A. PSustentabilidade Ambiental
O Caso dosrigorificos Exportadores de Carne Bovina de MatosGo do SulRCA-revista
cientifica da AJES v. 1, n. 1, p. 1-15, 2015.

SARKIS, J.; ZHU, Q.; LAI, K. H. An organizationdteoretic review of green supply chain
management literaturternational Journal of Production Economics v. 130, n. 1, p. 1-
15, 2011.

SARTER, S.; SARTER, G.; GILABERT, P. A Swot anatysf HACCP implementation in
Madagascar-ood Control, v. 21, n. 3, p. 253-259, 2010.



88

SAYOGO, D.S. et al. Challenges and requirementsléoeloping data architecture
supporting integration of sustainable supply chdm®rmation Technology and
Management v. 16, n. 1, p. 5-18, 2015.

SEAGRO.A exportacdo de carne de gado no Tocantins alcan¢caumarca dos US$ 215,6
milhdes em 2014. O produto vem ganhando espaco nertado internacional e ja
representa 20% de tudo que é vendido no Estado pafara do pais Disponivel em:
<http://seagro.to.gov.br/noticia/2015/10/14/no-dapecuaria-o-tocantins-destaca-os-
numeros-com-enfase-no-rebanho-bovino/>. Acessddrdez. 2015.

SELLITTO, M. A. et al. Greening the supply chainmadel for green performance
assessment. In: 22nd international Conferenceroduetion Researc\nais eletrbnicos...
[S.1], 2013.

SHILLITO, D. E. Grand unification theory'or Shous@fety, health, environment and quality
be managed together or separat@lydcess safety and environmental protectigrv. 73, n.
3, p. 194-202, 1995.

SILVA, L. C. S.; KOVALESKI, J. L.; GAIA, S. Gestada qualidade do produto no processo
de producéo industrial: um estudo de caso em udiesina de bebidaRevista de
Engenharia e Tecnologiav. 4, n. 1, p. 55-67, 2012.

SILVA, E. L.; MENEZES, E. MMetodologia da pesquisa e elaboracdo de dissertacdo
ed. Florianodpolis: UFSC, 2005.

SILVEIRA, R. L. F. et al. Formas plurais de govearga uma analise das transacfes de
suprimento entre frigorificos e pecuarisfdsvista de Economia e Sociologia RuraV. 52,
n. 4, p. 761-782, 2014.

SIMCHI-LEVI, D.; KAMINSKY, P.; SIMCHI-LEVI, E. Cadeia de suprimentos projeto e
gestao: conceitos, estratégias e estudos de c&io Paulo: Bookman, 2009.

SOUZA, L. L. C. DE; RADOS, G. J. V. Mecanismos ustentam a competitividade de
uma cadeia de valor terceirizada: o caso da matitdiidora de energia elétrica do Brasil.
Revista Eletronica de Gestao Organizacional. 9, n. 3, p. 505-533, 2011.

SWANSON, K. M.; ANDERSON, J. E. Industry perspeetwn the use of microbial data for
hazard analysis and critical control point validatand verificationJournal of Food
Protection, v. 63, n. 6, p. p. 815-818, 2000.

THAKUR, M.; DONNELLY, K. A.-M. Modeling traceabily information in soybean e
chains.Journal of Food Engineering v. 99, n. 1, p. 98-105, 2010.

UNITED STATES DEPARTMENT OF AGRICULTUREYSDA), 2014. Disponivel em: <
www.usda.gov/>. Acesso em: 7 nov. 2015.

UNITED STATES DEPARTMENT OF AGRICULTUREYSDA), 2015. Disponivel em: <
http://www.usda.gov/wps/portal/usda/usdahome?naAi¥S REGS&navtype=SU />.
Acesso em: 20 nov. 2015.

VALENT, J. Z. et al. Fatores determinantes do camsde alimentos certificados no Brasil.
Revista Eletronica em Gestédo, Educacédo e Tecnologhanbiental, v. 18, p. 57-65, 2014.



89

VAN WEZEMAEL, L. et al. European consumer accep&atsafety-improving
interventions in the beef chaiRood Control, v. 22, n°® 11, p. 1776-1784, nov. 2011.

VAZ, A.; MOREIRA, R.; HOGG, TIntrodu¢cdo ao HACCP. Manual introdutério
HACCP, 2014

VERGARA, S. CProjetos e relatorios de pesquisa em Administraca®ao Paulo: Atlas,
20009.

WANG, L.; KWOK, S. K.; IP, W. H. A radio frequendgtentification and sensor-based
system for the transportation of foaburnal of Food Engineering v. 101, n. 1, p. 120-129,
2010.

WEYANDT, A. J. et al. Environmental & food safetyamagement systems, according to ISO
14001 & ISO 22000 in fish processing plants: exg®es, critical factors & possible future
strategiesProcedia Food Sciencev. 1, p. 1901-1906, 2011.

WIENGARTEN, F.; PAGELL, M.; FYNES, B. ISO 14000 ¢iéication and investments in
environmental supply chain management practicesititying differences in motivation and
adoption levels between Western European and Martérican companiesournal of
Cleaner Production, v. 56, p. 18-28, 2013.

WILSON, T. P.; CLARKE, W. R. Food safety and trao#ity in the agricultural supply
chain: using the Internet to deliver traceabil®ypply Chain Management: An
International Journal, v. 3, n. 3, p. 127-133, 1998.

YAPP, C.; FAIRMAN, R. Factors affecting food safetympliance within small and
medium-sized enterprises: implications for reguland enforcement strategiésod
Control, v. 17, n. 1, p. 42-51, 2006.

YIN, R. K. Estudo de caso: planejamento e métodoRorto Alegre: Bookman, 2010.

ZHAO, X. et al. The Impact of Internal Integratiand Relationship Commitment on External
Integration®Journal of operations managementv. 29, n. 1, p. 17 — 32, 2011.

ZUTSHI, A.; SOHAL, A. S. Integrated management sgst The experience of three
Australian organisationdournal of Manufacturing Technology Managemenv. 16, n. 2,
p. 211-232, 2005.



