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RESUMO:

O objetivo desse trabalho foi identificar as principais
praticas de gestdo integrada para a cadeia da carne.
Essas praticas sdo baseadas nos requisitos da familia
NBR ISO 9000, NBR ISO 14.000 e NBR ISO 22.000
adotados pelas indUstrias processadoras de carne no
estado do Tocantins, regidao norte do Brasil. O estudo
baseou-se na metodologia qualitativa e iniciou com
pesquisa exploratoria e revisao bibliografica da
literatura usando portal da CAPES. A partir da
identificagao dos principais constructos, foi elaborado
um questionario piloto que foi encaminhado a trés
especialistas para sua validacao e, apds alguns ajustes,
foi aplicado nas processadoras. Os resultados da
pesquisa foram agrupados e analisados a luz da
literatura. Em seguida, iniciaram-se as proposicoes,
trazendo contribuigdes e sugestdes de implementagao
de melhorias nas processadoras de carne bovina do
Tocantins, além de sugestdes de futuras pesquisas em

ABSTRACT:

The objective of this work was to identify the main
integrated management practices for the meat chain.
These practices are based on the requirements of the
family NBR ISO 9000, NBR ISO 14.000 and NBR ISO
22,000 adopted by the meat processing industries in
the state of Tocantins, northern region of Brazil. The
study was based on the qualitative methodology and
began with exploratory research and bibliographic
review of the literature using CAPES portal. From the
identification of the main constructs, a pilot
questionnaire was elaborated that was sent to three
specialists for its validation and, after some
adjustments, was applied in the processors. The results
of the research were grouped and analyzed according to
the literature. Subsequently, the proposals were
initiated, bringing contributions and suggestions for the
implementation of improvements in beef processors in
Tocantins, as well as suggestions for future research on
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Sistema de Gestdo da qualidade na cadeia de
suprimento de carne bovina. A adogao do SGQ, sendo
uma ferramenta que traz controle e padronizagao dos
processos permitindo a medicdo da eficacia das acoes
tomadas, com foco na satisfacao do cliente e na busca
da melhoria continua dos processos, produz um
diferencial as processadoras de carne no mercado, e
constituem uma pratica nas processadoras de carne
bovina do estado do Tocantins. Isso representa grande
vantagem competitiva, necessaria no processo de
melhoria de uma empresa.

Palavras-chave: Producao de Carne; Gestdo da
Qualidade; Sistema de Gestao Integrada; Certificacao
ISO; Rastreabilidade dos Alimentos.

Quality Management System in the beef supply chain.
The adoption of the QMS, being a tool that brings
control and standardization of the processes allowing
the measurement of the effectiveness of the actions
taken, focusing on customer satisfaction and the search
for continuous improvement of processes, produces a
differential to meat processors in the market, and
Constitute a practice in beef processors in the state of
Tocantins. This represents great competitive advantage,
necessary in the process of improving a company.
Keywords: Meat production; Quality management;
Integrated management system; ISO certification; Food
Traceability.

1. Introducao

O mundo cada vez mais necessita de alimento, sendo a proteina animal uma das principais
fontes para a manutencdo da vida. Existem projecdoes de que até o ano de 2050 a producao
mundial de alimentos precisa ser duplicada para atender a demanda da populacao. Estima-se
que a populacao mundial chegara a nove bilhdes de pessoas em 2050, segundo a Organizagao
das Nacdes Unidas para Agricultura e Alimentacao (FAO, 2009).

O Brasil tem fundamental importancia no cenario internacional como fornecedor de alimentos.
Segundo a Associacao Brasileira das Industrias Exportadoras de Carne (ABIEC), o Brasil é o
guinto maior pais do mundo em territdorio, com 8,5 milhdes de km2 de extensdo, com cerca de
20% da sua area (167 milhdes de hectares) ocupada por pastagens, e possui o segundo maior
rebanho comercial do mundo, 209,13 milhdes de cabecas em 2015. A cadeia toda movimentou
cerca de R$ 483 bilhdes de reais, representando um crescimento de 44,7% em relagao ao
registrado em 2010 e 27% maior que o ano anterior de 2014 (ABIEC, 2016; USDA, 2014). Com
numero do rebanho estavel, as exportacdoes de carne do Brasil continuou crescendo em 2015,

gerando uma receita de US$ 5,9 bilhdes, o que corresponde a 3% de tudo que o Brasil

exportou (ABIEC, 2016; BRASIL, 2014).

Destaca-se, ainda, a crescente exportacao a partir de 2011 e sua tendéncia até 2024 (Figura

1).

Figura 1 - Producdo, consumo e exportacdes de carne bovina no Brasil
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Fonte: OECD/FAO (2015).



Para responder ao crescente aumento de demanda a exportacao de carne, as processadoras
vém implantando novas estratégias e tecnologias de operacdes para atender aos desafios. Para
Moonsamy e Singh (2014) a qualidade é uma das questdes estratégicas que se encontram no
topo do ranking de todas as grandes organizacoes. Além disso, a qualidade é constantemente
ligada a prioridade competitiva e tornou-se um pré-requisito para o sucesso no mercado global.
(CAO; ZHANG, 2010; FORKER; VICKERY; DROGE, 1996; SARKIS; ZHU; LAI, 2011). A
satisfacdo da demanda dos clientes por produtos de alta qualidade, porém, com custos
acessiveis, € uma realidade (MOONSAMY; SINGH, 2014).

Na Europa, a indUstria de alimentos € um setor muito importante e dinamico que floresceu ao
longo dos anos, mas a sua posicao competitiva recentemente tem sido questionada. (EUROPE
UNION (EU), 2009). Novas tecnologias e implementacdo de praticas de qualidade e seguranca,
com uma gestao adequada da cadeia de suprimentos, podem ajudar as empresas de alimentos
a se manterem competitivas no mercado (DJORDJEVIC; COCKALO; BOGETIC, 2011;
KAFETZOPOULOS; GOTZAMANI; PSOMAS, 2013)

No Brasil, o criador de gado tem grande importancia dentro da cadeia de suprimento de
alimentos. A forma como o gado é criado, a alimentagcdo, o manejo, o transporte até o abate e
a armazenagem, interessam tanto aos processadores de carne quanto ao consumidor final.
Entre os elos da cadeia, a producao € uma das mais danosas ao meio ambiente em funcao de
emissoes de didéxido de carbono (CO2) e metano (CH4), além do elevado consumo energético e
de agua. (PALERMO; D'AVIGNON; FREITAS, 2014).

Maldonado-Siman et al. (2014) fizeram um estudo comparativo entre as industrias mexicanas e
chinesas no setor de segurancga alimentar. Este estudo buscou comparar os incentivos, custos,
dificuldades e beneficios, relacionados com a implementacao de sistema de gestdo. Em
resposta as crescentes questdes de seguranca alimentar, novas leis, politicas e normas relativas
a seguranca alimentar e de gestdao da qualidade tém sido desenvolvidas para a indUstria
alimentar. A garantia de qualidade tornou-se um dos pilares da politica de seguranca alimentar
na industria de alimentos, que comegaram a implementar qualidade e integrar sistemas de
gestao de seguranca alimentar. (MALDONADO-SIMAN et. al., 2014).

O comércio de alimentos e a integridade da cadeia alimentar incluem preocupacoes de
seguranca, como a possibilidade de fraude em relacao a. Os consumidores exigem prova
verificavel de rastreabilidade como um importante critério de qualidade e seguranca alimentar.
Para comprovar estes requisitos, ha necessidade de um sistema de rastreabilidade dando
informacgdes sobre a origem dos alimentos, processamento, varejo até seu destino final, o
consumidor (DABBENE; GAY, 2011).

Neste contexto, a gestao da cadeia de suprimentos pode ser definida como um conjunto de
abordagens utilizadas para integrar eficientemente fornecedores, fabricantes e armazéns, de
modo que o produto seja distribuido em quantidades adequadas, para os locais certos e na hora
certa, a fim de minimizar os custos de todo o sistema, desde que satisfacam requisitos de nivel
de servico (CHANDRA SHUKLA; DESHMUKH; KANDA, 2009; GOVINDAN et al., 2014; SIMCHI-
LEVI; KAMINSKY; SIMCHI-LEVI, 2009).

Luning et al., (2009) afirmam que a gestao da qualidade dos alimentos tem se tornado cada
vez mais desafiadora, sendo necessaria sua atualizacdao constante, seja por novas tecnologias,
cuidados com o meio ambiente ou atendimento a novas legislacdes (LUNING et al., 2009). Para
gue esses programas tenham sucesso, as indUstrias precisam estar sempre atentas e com uma
equipe preparada para executar tal atividade (ESCANCIANO; SANTOS-VIJANDE, 2014; PAULA;
RAVAGNANI, 2011).

Um aspecto relevante neste contexto diz respeito ao monitoramento e rastreabilidade da carne.
Para isto, é necessario um sistema de gestdao de qualidade alimentar eficiente e eficaz que
monitore desde a producdo dos animas nas propriedades até a entrega da carne aos
consumidores finais. Isto deve levar em consideragao todas as praticas da cadeia de
suprimentos com padronizacao para nao criar problemas de incompatibilidade. Uma pratica de



rastreabilidade que tem recebido destaque na literatura é a utilizacao de identificadores através
de radiofrequéncia ou RFID (BOSONA; GEBRESENBET, 2013; REGATTIERI; GAMBERI; MANZINI,
2007; SALAMPASIS; TEKTONIDIS; KALOGIANNI, 2012).

Em 2009, os Estados-Membros da Uniao Europeia afirmaram que as aplicacoes dos
regulamentos atuais, quanto a higiene alimentar para producgdo primaria, sao suficientes para
protecao de produtos primarios frente ao risco de contaminagao, com acréscimo de guias de
boas praticas, a fim de auxiliar produtores primarios no desenvolvimento de suas obrigacdes
(EU, 2009). A legislacao dos Estados Unidos exige, porém, que ao longo de cada etapa da
cadeia produtiva esteja assegurada a inocuidade dos alimentos (GROB; MARMIROLI, 2009;
PAULA; RAVAGNANI, 2011).

Tanto no Brasil quanto no restante do mundo, varios sistemas de gestao estdao sendo
implantados para melhorar a segurancga alimentar. A rastreabilidade do alimento nao é
suficiente para satisfazer os requisitos de seguranca alimentar, mas deve ser considerada como
complemento de outros programas de qualidade de gestao de seguranca, como a HACCP -
Hazard Analysis and Critical Control Point (BOSONA; GEBRESENBET, 2013).

Os principais sistemas de qualidade e seguranca que sao implantados por empresas de
alimentos, hoje em dia, sao os determinados/apresentados pela International Organization for
Standardization (ISO) (2015). Entre eles destacam-se a NBR ISO 9001:2008 e NBR ISO
22000:2006 e NBR ISO 14.001:2004.

Os requisitos de um sistema de gestao da qualidade (como o da norma ISO 9001) alinhados
com o desenvolvimento de um sistema de gestao da segurancga alimentar (como o da norma
ISO 22000) podem trazer uma maior énfase para a implantacdo efetiva dos processos de
negocio de alimentos. (ISO 9001, 2008).

Entre as estratégias de melhoria na industria de alimentos esta HACCP (ferramenta de gestdo
de seguranca e qualidade na industria de alimentos) que, tanto se concentra na prevencao de
possiveis perigos, como também, na melhoria dos processos (SWANSON; ANDERSON, 2000).

No Brasil, o Instituto Nacional de Metrologia (Inmetro) € o Unico acreditador oficial, sequindo a
tendéncia internacional atual de apenas um acreditador por pais ou economia. Assim, o
Inmetro é reconhecido mundialmente como o organismo de acreditacdo brasileiro pelo
International Accreditation Forum (IAF) e foi o primeiro a possuir este reconhecimento na
Ameérica Latina. (INMETRO, 2015).

A avaliacao da conformidade na industria de alimentos e processadoras de carne esta
intrinsecamente ligada aos requisitos de qualidade nos processos da NBR ISO 22000. A partir
deste cenario, a questao foco deste trabalho é analisar quais os aspectos relevantes da cadeia
de suprimentos da carne no estado do Tocantins, devido a sua importancia econbmica e
estratégica, e buscar analisar pontos de melhoria a luz de requisitos de normas de gestao
reconhecidas.

O aumento da competitividade da industria de carne bovina depende de quais sao as politicas
utilizadas e implantadas dentro e fora das indUstrias. Dessa forma, questiona-se: "Como a
gestao Integrada na cadeia de suprimento de carne bovina esta implantada de acordo com as
principais normas certificadoras, nas industrias de abate e processamento de bovinos do
Tocantins?” Assim, foram analisadas praticas utilizadas nas indUstrias de processamento de
carne do estado do Tocantins, considerando-se a implantacao e a manutengao das normas e de
suas consequéncias.

2. Revisao da Literatura

2.1. O mercado no Tocantins e regiao Norte do Brasil

O agronegodcio, em especial o alimenticio na economia brasileira, tem ocupado posicao
estratégica no mercado de exportacdo. O estado do Tocantins, neste cenario, tem apresentado



alta capacidade de exportacao de carnes com seu extenso rebanho e area, fomentando toda
producao. Com um mercado cada vez mais competitivo, existe a necessidade de integracao do
sistema de gestao da qualidade, para garantir uma gestao mais eficiente e alimentos mais
seguros. A integracao de rastreabilidade, surge como alternativa para garantir a eficacia da
cadeia de producgao da carne bovina, a manutencao de mercados e conquistas de novos
consumidores que sao exemplos de aspectos que tornam este trabalho relevante sob o ponto
de vista académico e aplicado.

O setor da carne no Brasil possui sua importancia, sob o ponto de vista econdmico. A cadeia de
processamento da carne bovina tem contribuido para a geracdo de emprego e renda para a
populacao brasileira. A previsao e garantia de precos altos no mercado de carne mundial,
aliadas ao baixo risco de perdas em contratos, vém fomentando positivamente as exportagoes
de carne bovina. Além disso, os nUmeros do mercado de carne bovina no ano de 2014
chegaram préximos ao patamar de 7 bilhdes de dolares em exportagoes (Figura 2).

Figura 2 - Exportagdes Brasileiras de Carne Bovina
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Fonte: Brasil (2015).

Nos ultimos anos houve crescente aumento da producdo da carne (mil toneladas), apenas uma
reducao entre os anos de 2008 e 2009 (Figura 2). Assim, as processadoras de carne passaram
a trabalhar com margens de lucros cada vez menores, e investimentos cada vez maiores em
tecnologias para reducao de custos operacionais de producdo e logistica.

O Estado do Tocantins contribui com consideravel parcela da producao de carnes para
exportacao brasileira. A cada ano, vem atraindo grandes grupos e industrias de processamento
de carne, devido a possuir um dos maiores rebanhos da regido norte do Brasil. Além disso,
possui uma logistica privilegiada, com uma malha rodoviaria integrada, ferroviaria Norte Sul e
projetos de hidrovias Tocantins-Araguaia e integracao ferrovia Transnordestina. Sob o ponto de
vista aplicado, dados oficiais mostram um acréscimo do numero de bovinos de corte na regiao,
bem como do nUmero de abates (Tabela 1), entre 2010 e 2013.

Tabela 1 - Participagdao do efetivo de bovinos em Regides — 2010 - 2013

Grandes Regides Participacao 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: IBGE (2014).

2.2. Normas e Certificacoes de qualidade na cadeia de carne
bovina.

O sistema de gestao da qualidade € um conjunto de politicas, objetivos, procedimentos,
instrucdes e registros que de alguma forma precisam ser documentados para que o sistema
seja adequadamente implementado e se consolide como uma pratica da organizagao. Assim,
ainda que documentacao em excesso seja indesejavel e ineficaz, a organizagao busca o
equilibrio entre quantidade de documentos e necessidades de documentacao do seu sistema da
qualidade para atender aos requisitos da norma. (CARPINETTI; MIGUEL; GEROLAMO, 2010;
LOPES et al., 2012).

As normas ISO sado usadas para atingir uniformidade e evitar obstaculos técnicos ao comércio
em escala global. A mais usada de todas é a série ISO 9000 para Sistemas de Gestao da
Qualidade (SGQ) em ambientes de producao que sao independentes de qualquer setor
especifico (ABNT NBR ISO, 2008). O sistema ISO nao ficou somente nos paises de Primeiro
Mundo. A partir do ano 2000 este fendmeno chegou aos paises em desenvolvimento, e vem
ganhando forca dentro das empresas industriais (CASADESUS MARIMON; HERAS, 2008;
ISMYRLIS; MOSCHIDIS; TSIOTRAS, 2015).

A norma NBR ISO 9001:2008 é um padrao certificavel de qualidade que foca principalmente na
obtencdo de processos eficazes e clientes satisfeitos. Este padrao é aplicavel, pelo menos em
tese, a todas as organizacgoes, independente do tipo, tamanho ou produto/servico oferecido e
pode ser considerado um elemento basico e introdutodrio para estabelecer processos
estruturados e organizados, tornando-se a base fundamental para o avanco da qualidade e,
consequentemente, da gestao empresarial. (DOUGLAS; COLEMAN; ODDY, 2003; ISMYRLIS;
MOSCHIDIS; TSIOTRAS, 2015; MAEKAWA; CARVALHO, 2013).

A ISO passa constantemente por melhorias, para melhor se adequar a realidade dos mercados.
Uma vantagem da NBR ISO 9001 é trazer as empresas e industrias as abordagens de processos
e o controle continuo, bem como sua combinacgao e interagao. Quando usada em um sistema de
gestao da qualidade, esta abordagem enfatiza a importancia: a) do entendimento e
atendimento dos requisitos; b) da necessidade de considerar os processos em termos de valor
agregado; c) da obtencao de resultados de desempenho e eficacia de processos; d) da melhoria
continua de processos baseada em medicOes objetivas (Figura 3).

Figura 3 - Modelo de um sistema de gestdo da qualidade baseado em processo
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Os clientes desempenham um papel significativo na definicao dos requisitos de entrada. O
monitoramento da satisfacdo do cliente requer a avaliagao de informacoOes relativas a percepgao
do cliente sobre se a organizacao atendeu aos seus requisitos (ISO 9001, 2008). Sendo assim,
é necessario o entendimento da existénciados varios tipos de clientes e, de que maneira a
empresa ou industria vai se planejar para atender esses requisitos. Assim, a comunicagdo com
os clientes deve ser de forma continua, buscando se adaptar a qualquer mudanca ou nova
necessidade de produto ou servico. Com isso, a reducao de desperdicio e melhoria constante no
desenvolvimento do produto e servico, além de reter, mantém o cliente sempre satisfeito.

A ISO 14001 (2015) é uma norma internacional que especifica requisitos relacionados ao
Sistema de Gestdo Ambiental — SGA, o qual permite a organizacao conceber a sua politica e
objetivos, tendo em conta as exigéncias legais e informacdes relativas aos impactos ambientais
significativos. (BALZAROVA; CASTKA, 2008; BANSAL; HUNTER, 2003; CAMPOS et al., 2015).

Com o crescimento do comércio internacional de alimentos, o impacto ambiental na cadeia de
fornecimento de alimentos tornou-se uma preocupacao crescente. A distdncia que a comida
viaja, a partir da fazenda onde é produzida até a cozinha na qual é consumida, vem
preocupando os consumidores mais do que nunca (AUNG; CHANG, 2014; DALL'AGNOL et al.,
2015).

A NBR ISO 14001 (2015) atualizada em setembro de 2015, define que as normas
internacionais de gestao ambiental tém por finalidade prover as organizacdes os elementos de
um Sistema de Gestdo Ambiental (SGA) eficaz, passivel de integracdo com outros requisitos de
gestao, de forma a ajuda-las a alcancar objetivos ambientais e econ6micos previamente
determinados por elas. A norma especifica dos requisitos de um SGA tem sido redigida para ser
aplicavel a todos os tipos de organizacao, de todos os portes e, para adequar-se a diferentes
condicOes geograficas, culturais e sociais. (BONATO; TEN CATEN, 2013).

A adocao de um SGA, tais como NBR ISO, € geralmente aceita como parte de um esforco mais
amplo para reduzir os impactos ambientais da cadeia de suprimentos. (WIENGARTEN; PAGELL;
FYNES, 2013).



No dia 1° de setembro de 2005 foi publicada a norma NBR ISO 22000 - Sistemas de Gestao da
Seguranca de Alimentos - Requisitos para qualquer organizacao da cadeia produtiva de
alimentos (Food Safety Management Systems — Requeriments for any organization in the food
chain). No Brasil, a Associacao Brasileira de Normas Técnicas (ABNT) publicou em 2006 a ABNT
NBR ISO 22000:2006 - Sistemas de Gestao da Seguranca de Alimentos. A NBR ISO 22000
(2006) tem por finalidade assegurar que os alimentos estejam apropriados para 0 consumo
final, através da otica da “cadeia produtiva de alimentos” ou “food chain”. (ISO 22000, 2006).

A norma NBR ISO 22000 (2006) foi desenvolvida por profissionais da industria de alimentos,
conjuntamente com especialistas de organizagdes internacionais, contando com a cooperagao
do Codex Alimentarius Comission, forum internacional de normalizacdao de alimentos
estabelecido pela Organizacao das Nacoes Unidas, por meio da Food and Agriculture
Organization (FAO), da OMS: Organizacao Mundial de Salde criada com a finalidade de
proteger a saude dos consumidores), Global Food Safety Initiative (GFSI) e Confederation of
Food and Drink Industries of the European Union (CIAA).

O sistema padrdo NBR ISO 22000 (2006) é considerado mundialmente como um meio eficaz de
garantir a seguranga e manipulagao de alimentos, processamento e vendas no varejo para os
consumidores, aplicado em toda a cadeia alimentar. (DOMENECH; ESCRICHE; MARTORELL,
2008; KAFETZOPOULOS; GOTZAMANI; PSOMAS, 2013; KAFETZOPOULOS; GOTZAMANI, 2014;
KAFETZOPOULOS; PSOMAS, 2015).

A Figura 4, adaptada de Weyandt (2011), acrescenta os aspectos relativos a NBR ISO 22000,
como motivacao para a adocao de Sistemas de Gestao Integradas.

Figura 4 - Motivacdes para a adocao de normas

Fonte: Adaptada de Weyandt et al., (2011)

A ferramenta HACCP é um método que permite analisar e controlar todas as fases da cadeia de
processamento alimentar. Inicialmente, este método foi desenvolvido pela Pillsbury Corporation
com ajuda da Agéncia Espacial Norte-Americana (NASA), para utilizagdo nas viagens espaciais
das naves Mercury, Gemini e Apollo (AFONSO, 2006). O principio base do sistema de gestao
alimentar HACCP é garantir a seguranca dos alimentos, identificando os perigos associados ao



seu manuseamento e das medidas implementadas que permitam o seu controle. (VAZ;
MOREIRA; HOGG, 2014).

2.3. Cadeia de suprimentos e seguranca alimentar

A demanda por carne bovina se apresenta positiva no mundo inteiro. No Brasil, a industria de
carne esta investindo em maquinas e equipamentos para aumentar a oferta com menor custo
(FARIA; HEINZMANN, 2014; SANDIM; KAWAHARA; HEINZMANN, 2011). O Brasil tem um
grande diferencial competitivo em relacao aos demais criadores de gado do mundo. Na criacao
extensiva, o gado se alimenta apenas com pasto, o qual garante melhor qualidade a carne. Os
frigorificos brasileiros apresentam caracteristicas tecnoldgicas que garantem um padrao de
qualidade de carne dentro das normas internacionais. (BATALHA; BUAINAIN, 2007).

A seguranca dos alimentos esta relacionada com a presenca de riscos de origem alimentar em
produtos no ponto de consumo (ingestao pelo consumidor). Como a introdugao de perigos para
a seguranca alimentar pode ocorrer em qualquer fase da cadeia alimentar, o controle adequado
é essencial. Assim, a seguranca alimentar deve ser assegurada através dos esforgos
combinados de todas as partes que participam da cadeia alimentar (NBR ISO 22000:2005).

A cadeia de suprimentos consiste em diferentes niveis de empresas que se influenciam
mutuamente e afetam o desempenho do outro, seja o fornecedor, o fabricante, o distribuidor,
como também, o consumidor final (BIGLIARDI; BOTTANI, 2010). A cadeia de suprimentos traz
uma nova abordagem para a gestao das organizacdes, contribuindo para as operacoes
empresariais em ambiente dindmico e de alta complexidade (NUNES; BENNETT, MARQUES
JUNIOR, 2014).

A cadeia de suprimento alimentar tem caracteristicas distintas com tipos diferentes de atores
como: fornecedores, produtores, distribuidores, varejistas, lojas de food, usuarios finais ou
consumidores. A cadeia alimentar € composta, principalmente, de atores econdmicos
independentes, mas o sucesso do produto final depende de todos que participam diretamente
ao longo da cadeia de suprimentos (GRUNDVAG OTTESEN, 2006).

A NBR ISO 9000, com seus requisitos de qualidade, nao consegue sozinha trazer a protecao
para a cadeia de suprimento. Nasceu assim, o sistema HACCP - Anédlise de Perigos e Pontos
Criticos de Controle, que mais tarde foi incorporado a NBR ISO 22000 o qual se tornou
referéncia em qualidade dos Alimentos. Todo o processo de processamento da carne deve estar
norteado no sentido de diminuir os possiveis impactos do meio ambiente preconizados na NBR
ISO 14000.

A protecdo da cadeia ainda nao esta completa sem a inclusdo do sistema identificacdo por
radiofrequéncia (RFID) para a rastreabilidade da cadeia de alimentos, segundo Lavelli (2013). A
protecao da cadeia de suprimento acontece quando existe a troca e armazenamento de
informacdes que incluem: informagdes sobre o produto, informagdes de processo e informagoes
de qualidade (BOSONA; GEBRESENBET, 2013; LAVELLI, 2013; THAKUR; DONNELLY, 2010)

2.4. Rastreabilidade

Ministério da Agricultura Pecuaria e Abastecimento (MAPA), através da Instrucao Normativa n©°
1 de 9 de janeiro de 2002, instituiu o Sistema Brasileiro de Identificacao e Certificacao de
produtos de Origem Bovina e Bubalina — SISBOV para regular acdes de implantacao da
rastreabilidade na cadeia pecuaria. O objetivo deste sistema € monitorar o abate de gado de
corte para atender a requisitos exigéncias dos mercados consumidor mundiais. (BRASIL, 2006;
CAVALCANTE et al., 2015; FURQUIM, 2014; LOPES et al., 2010).

A adocgao de sistemas de rastreabilidade na cadeia de suprimento de alimentos, segundo Aung
e Chang (2014) deve ser analisada com base em trés requisitos de gestdo: (i) requisitos
técnicos, (ii) requisitos gerenciais e (iii) requisitos ambientais. Dentro de cada conjunto de



requisitos, tém-se variaveis que devem ser analisadas de acordo com a necessidade de cada
processadora, alinhadas sempre com a estratégia das empresas em longo prazo.

A rastreabilidade dos alimentos é informacdo necessaria para descrever a histéria da producao
gue se inicia na colheita e se estende pelos processos subsequentes. O alimento esta sujeito a
perder qualidade até chegar ao prato do consumidor. (WILSON; CLARKE, 1998). Ademais, a
rastreabilidade é definida como um sistema capaz de manter a credibilidade e o monitoramento
através de identificacdo de animais ou produtos de origem animal, durante as varias etapas da
cadeia produtiva da fazenda até o consumidor final. (AUNG; CHANG, 2014; BOSONA; SAYOGO
et al., 2015).

Aung e Chang (2014), Dall’Agnol et al. (2015) e Olsen e Borit (2013) redefiniram a
rastreabilidade como a capacidade de acessar qualquer uma ou todas as informagoes relativas
ao que é considerado, ao longo de todo seu ciclo de vida, por meio de identificacoes
registradas. Esta definicdo alinha-se as definicdes da Familia NBR ISO 9000. O sistema de
rastreabilidade busca melhorar a seguranca nos processos de obtencao da carne e dos seus
produtos. Entretanto, estes beneficios ndo sao tao claros para os consumidores como sao para
0s pesquisadores e para a industria (LOPES et al., 2014; VAN WEZEMAEL et al., 2011).

Wang, Kang e IP (2010) desenvolveram um monitoramento em tempo real e suporte a
decisoes, ou seja, um sistema com uma combinacao de tecnologias existentes, tais como RFID,
WSN, GPS e decisdes baseadas em regras para melhorar o sistema de entrega de produtos
pereciveis. O RFID consiste em um circuito integrado (que armazena o numero de identificacao
Unico), uma antena (a qual esta ligado um circuito integrado) e uma memodria que interage com
um leitor que é ligado a um sistema de computador. As ondas de radio refletidas de volta, a
partir da etiqueta RFID sao convertidas pelo leitor em informacoes digitais que serao
adicionadas ao sistema de informacao da empresa. O circuito integrado é coberto por
encapsulamento que protege contra a poeira, temperatura, umidade, calor e sol. (AZUARA;
TORNOS; SALAZAR, 2012; BOSONA; GEBRESENBET, 2013; BRASIL, 2015; KELEPOURIS;
PRAMATARI; DOUKIDIS, 2007).

2.5 Implantacao do sistema de gestao de qualidade alimentar

Um numero crescente de empresas de alimentos em todo o mundo tém implantado Sistemas
de Qualidade e de Seguranca Alimentar ou Food Security Systens (FSS), a fim de melhorar a
qualidade e seguranca dos seus produtos, bem como para testemunhar os beneficios
relacionados (KAFETZOPOULOS; GOTZAMANI, 2014)

Os principios dos sistemas de gestao da qualidade sdao simples, mas exigem conscientizagao e
responsabilidade, por isso o fator humano é o ponto chave no sucesso de implementagao de
ferramentas que visem a obtencao de padrdao de qualidade (ARAUJO; MENDONCA, 2009;
BEDOYA; YANAGUIZAWA; CASCINI, 2013).

Baseados nesses principios, a implantacao do SGQ tende a ter mais chances de sucesso. Além
disso, um planejamento inicial se faz necessario para levantar as principais barreiras e pontos
criticos que precisam ser considerados e monitorados através de auditorias e medicao de
desempenho quantificada. (BONATO; TEN CATEN, 2013).

Os principais Sistemas de Gestao da Qualidade (SGQ) implantados por empresas de alimentos
sao os da Organizacao Internacional de Normalizacao NBR ISO 9000 - séries tais como NBR
ISO 9001:2008. A série de normas de gestdo da qualidade NBR ISO 9000 fornece a estrutura
para que as organizacoes consigam instalar um SGQ, seguir algumas orientagoes, o que leva,
continuamente, a melhoria dos processos que satisfacam os requisitos dos clientes.
(ESCANCIANO; SANTOS-VIJANDE, 2014; KAFETZOPOULOS; GOTZAMANI, 2014).

O sistema de gestao da cadeia de suprimentos se baseia em principios ambientais contendo
trés pilares basicos que sdo: Sistema de Gestdo Integrado; Protecdo da Cadeia e Satisfacao do
cliente. O sistema integrado é compreendido pela juncao das ISO s, a ISO 9000, IS0 22000 e



NBR ISO 14000 e um sistema integrador RFID, para dar suporte e auxiliar no fluxo de
informacgdes. Esta complexidade no contexto organizacional pode ser definida através da
heterogeneidade ou diversidade dos fatores socioambientais dos clientes, fornecedores, regras
governamentais e avango tecnoldogico (CHAKRAVARTHY, 1997; DALL'AGNOL et al., 2015;
SARKIS; ZHU; LAI, 2011).

A Figura 05 apresenta o modelo conceitual por tras da Cadeia de Suprimento da carne de corte
no estado do Tocantins.

Figura 05 - Gestao da Cadeia de Suprimento da Carne de Corte
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Fonte: Dados da Pesquisa.

O sistema eficaz de rastreabilidade deve conter trés fatores: amplitude, quantidade de
informacao recolhida no processo; profundidade, robustez para rastrear as informacgoes que
realmente sdao importantes; e precisdo, o grau de seguranca que determina onde esta o
alimento dentro do processo como um todo. Para isso, o processo de rastreabilidade deve se
manter em um custo beneficio aceitdvel (AUNG; CHANG, 2014; KRISSOFF et al., 2004).

3. Procedimentos Metodologicos

A pesquisa é de natureza qualitativa, com abordagem descritiva e exploratodria. A pesquisa
qualitativa busca a interpretacao de fendmenos e a atribuicao de significados; o ambiente
natural é a fonte direta para coleta de dados e o pesquisador é o instrumento-chave (SILVA E
MENEZES, 2005). Pesquisas exploratorias visam possibilitar uma maior familiaridade com a
guestdo investigada, de forma a explicita-la melhor ou construir hipoteses (GIL, 2008).

Quanto aos procedimentos técnicos, trata-se de um estudo de caso. Procurou-se investigar
fendbmenos da atualidade através de eventos ou condicdes e seus relacionamentos, visando o
entendimento destes fendbmenos através de multiplas fontes de evidéncias e, a partir delas,
permitir a discussao dos resultados, interpretacdes e comparacoes (YIN, 2010). Neste sentido,
foram utilizadas observacdes e entrevistas, apos visitas aos frigorificos de carne bovina no
estado do Tocantins.

A execucao do presente trabalho apresenta trés macroetapas. Foram feitas buscas



bibliograficas para a construcao do referencial tedrico e, posteriormente, as leituras iniciais,
uma analise dos constructos encontrados. Em um segundo momento, observacoes e entrevistas
com gestores criaram subsidios para a construcao do questiondrio de pesquisa. No terceiro
momento foi aplicado o questionario de pesquisa, com roteiro estruturado, sendo que no final
da entrevista, esgotadas as perguntas do roteiro, novos comentarios e argumentos
espontaneos foram anotados pelo entrevistador.

Para a pesquisa ter uma eficiéncia maior, a delimitacao é importante, pois se refere a quem se
vai pesquisar. A principio, o universo ou populacdo, sdo todas as processadoras de carne do
Tocantins que possuem o selo de inspecao federal (SIF) e estao registradas no MAPA.
Entretanto, consideramos como nossa amostra apenas as processadoras de carne bovina que
aceitaram participar da pesquisa.

Foi obtida uma relagdao com todos os frigorificos de bovinos junto ao Ministério da Agricultura
Pecudria e Abastecimento MAPA - SISA/DDA/SFA-TO, que estdo sob inspecdo federal no estado
do Tocantins. Somente foram objetos da pesquisa os frigorificos ativos. Posteriormente,
funcionarios destes frigorificos foram contatados via telefone e/ou e-mail. Explicou-se qual o
objetivo da pesquisa e, ao final do contato, fez-se o convite para o frigorifico fazer parte da
amostra. Dos 9 (nove) frigorificos, apenas 5 (cinco) se mostraram interessados a participar da
pesquisa. O periodo em que foram aplicados os questionarios estendeu-se do dia 01 a 16 de
outubro de 2015.

Apds o aceite das processadoras, o pesquisador procedeu a coleta de dados, executando a
entrevista com o questionario estruturado. Das 5 (cinco) processadoras de carne, apenas 3
(trés) aceitaram que fossem gravadas as entrevistas. As outras 2 (duas) aceitaram participar
da pesquisa e permitiram que o entrevistado fizesse anotagdes no questionario.

Os sujeitos da pesquisa sao as pessoas responsaveis pelo fornecimento dos dados necessarios
ao pesquisador (VERGARA, 2009). A presente pesquisa buscou as informagdes dentro dos
setores de qualidade ou garantia da qualidade dentro das processadoras de carne.

O Quadro 01 descreve as caracteristicas do entrevistado em cada frigorifico participante.

Quadro 01 - Cargos e setores dos entrevistados
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Frigorifico Setor Cargos o .
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Qualidade Qualidade. de Atuacao
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Qualidade Qualidade.

de Atuacao

Fonte: Elaborado pelo Autor.

Todos os entrevistados eram do setor de Garantia da Qualidade nas processadoras de carne do
Tocantins, sendo que, o que possuia menos experiéncia ja esta no cargo ha mais de 3 anos,
enquanto o mais experiente estd ha mais de 20 anos no cargo.

Apods a elaboracdo do instrumento, uma primeira validacao foi efetuada com especialistas, de

acordo com o Quadro 02.

Quadro 02 - Caracterizacao dos especialistas de avaliacao do instrumento de pesquisa

Especialistas

II

III

Caracterizacao

Académico, com
experiéncia na aplicacdo de
pesquisas do tipo estudo de
caso.

Académico, com
experiéncia na area de
cadeia de suprimentos.

Profissional, com cargo de
gestdao em empresa
processadora de carne da
regiao norte do Brasil.

Objetivo

Avaliar a forma do
questionario e sua
adequacao aos objetivos da
pesquisa.

Avaliar o contelido do
guestionario e sua
adequacao aos objetivos da
pesquisa, roteiro
estruturado.

Avaliar o uso da linguagem
do questionario.

Fonte: Dados da Pesquisa.

Posteriormente, foi executado um teste piloto com um gerente de qualidade de um frigorifico
do Rio Grande do Sul. O instrumento de coleta de dados foi analisado e pequenos ajustes foram

incorporados.

Para a coleta dos dados foram utilizadas anotacdes e gravacao das entrevistas. Segundo (GIL,
2008), a entrevista é uma técnica de coleta de dados em que o entrevistador formula
perguntas, com o objetivo de obter informacdes da investigacao. A entrevista estruturada tem
por caracteristica uma relagao fixa de perguntas, de forma que é frequentemente confundida
com um questionario ou um formulario. Conforme Yin (2010), o entrevistador pode tanto
indagar dos respondentes-chaves os fatos relacionados a um assunto, quanto pedir a opiniao
deles sobre determinados eventos.

Os processadores foram classificados por: porte do matadouro ou frigorifico, nUmero de
funcionarios, atendimento de clientes, certificacdao de qualidade e mercado alvo. Posteriormente
as entrevistas, os dados foram analisados mediante a técnica de analise de conteldo
preconizada por Bardin (1977). Ao término da etapa da analise das entrevistas, procedeu-se a
triangulacdo dos dados atendendo as orientagdes de Yin (2010). Assim, os dados foram
tratados de forma qualitativa e analisados em conformidade com o arcabouco tedrico levantado.
As respostas obtidas foram anotadas em folhas de verificagdo e uma analise de conteudo foi
efetuada para identificar as principais praticas, estratégias e aspectos de inovacao adotados.

Para a coleta dos dados foram utilizadas anotacdes e gravacao das entrevistas. Segundo (GIL,
2008), a entrevista é uma técnica de coleta de dados em que o entrevistador formula



perguntas, com o objetivo de obter informacoes da investigacao. A entrevista estruturada tem
por caracteristica uma relacdo fixa de perguntas, de forma que é frequentemente confundida
com um questionario ou um formulario. Conforme Yin (2010), o entrevistador pode tanto
indagar dos respondentes-chaves os fatos relacionados a um assunto, quanto pedir a opiniao
deles sobre determinados eventos.

Os processadores foram classificados por: porte do matadouro ou frigorifico, nUmero de
funcionarios, atendimento de clientes, certificacdo de qualidade e mercado alvo. Depois das
entrevistas, os dados foram analisados mediante a técnica de anadlise de conteldo preconizada
por Bardin (1977). Ao término da etapa da analise das entrevistas, procedeu-se a triangulacao
dos dados atendendo as orientacoes de Yin (2010). Assim, os dados foram tratados de forma
gualitativa e analisados em conformidade com o arcabouco tedrico levantado. As respostas
obtidas foram anotadas em folhas de verificagdo e uma analise de conteludo foi efetuada para
identificar as principais praticas, estratégias e aspectos de inovacdo adotados. Os frigorificos
analisados no trabalho estao descritos no quadro abaixo:

Frigorifico

El

E2

E3

E4

E5

Quadro 03 - Frigorificos analisados

Caracteristicas

Grupo multinacional que explora o ramo de
processamento de carne bovina no Brasil. A
unidade investigada abate 900 cabecas/dia.

Grupo multinacional que explora o ramo de
processamento de carne bovina no Brasil. A
unidade investigada abate 400 cabecas/dia, e
atende 70% em exportagoes.

Grupo local que explora o ramo de processamento
de carne no Estado do Tocantins. A unidade
investigada abate, em média, 700 cabecas/dia.
Atende ao mercado nacional e exporta.

Grupo local que explora o ramo de processamento
de carne no Estado do Tocantins. Responsavel pelo
abate médio de 450 cabecas/dia. Atende ao
mercado nacional.

Grupo local que explora o ramo de processamento
de carne no Estado do Tocantins. Responsavel pelo
abate médio de 350 cabecas/dia. Atende ao
mercado nacional e exporta.

Fonte: Dados da Pesquisa.

Regiao do Estado

Regido norte do Estado do
Tocantins

Regiao Norte do Estado do
Tocantins

Regido Sul do Estado do
Tocantins

Regiao Norte do Estado do
Tocantins

Regiao central do Estado do
Tocantins

4. Resultados e Discussoes

A presente pesquisa mostrou que as industrias de processamento de carne bovina no estado do
Tocantins adotam a Gestao da Qualidade e Seguranca Alimentar da carne bovina, como
requisito fundamental para sua estratégia. As processadoras de carne analisadas sao
certificadas ou adotam sistemas similares as normas NBR ISO 9001, NBR ISO 22000 e NBR
ISO14001 como ferramentas, a fim de melhorar os seus sistemas de gestao e de diferenciar
seus produtos (MOONSAMY: SINGH, 2014). A adocao dessas ferramentas e normas



internacionais produz um diferencial e constituem uma pratica nas processadoras de carne
bovina do estado do Tocantins. Isso representa grande vantagem competitiva, necessaria no
processo de melhoria de uma empresa. (BONATO; TEN CATEN, 2013; HUDSON; ORVISKA,
2013; MAEKAWA; CARVALHO, 2013).

Os achados da pesquisa corroboram com Lopes et al., (2014) e Nesbakken (2009), a
implantacao dessas normas efetivamente auxiliam a qualidade das processadoras de alimentos.
Além do que, os requisitos e as exigéncias contribuem para alimentos mais saudaveis e
seguros, aliados a um grande controle ambiental. Além disso, esses requisitos sao condicoes
essenciais aos novos negocios. Atender ao cliente cada vez mais consciente ambientalmente
motiva os produtores e a industria de alimentos a uma corrida por novas tecnologias
(DJORDJEVIC; COCKALO; BOGETIC, 2011; ESCANCIANO; SANTOS-VIJANDE, 2014).

A ferramenta Analise de Perigos de Pontos Criticos de Controle (HACCP) € adotada em todas as
processadoras de carne do Tocantins, mesmo as que nao exportam, o que demonstra a
preocupacao com a qualidade dos produtos e o cumprimento da legislacao Brasileira. A
implantacao da HACCP é requisito basico para todas as processadoras de carne investigadas na
pesquisa, sua implantacao quando realizada corretamente, melhora significativamente a gestao
e controle dos processos gerenciais e de producao. (BOSONA; GEBRESENBET, 2013;
MALDONADO-SIMAN et al., 2014; VAZ; MOREIRA; HOGG, 2014).

As processadoras de carne bovina investem em Sistemas de Gestdo Integrada com énfase em
sistemas de certificacdes da Organizacao Internacional de Normalizacao (ISO). Além disso,
alguns sistemas integrados possuem base comum, como sao os casos da NBR ISO 9001, NBR
ISO 22000 e NBR ISO 14.001. As mesmas possuem padroes similares, fazendo com que os
sistemas se comuniquem entre si, proporcionando uma maior confiabilidade nos processos
gerenciais e de producao, mitigando possiveis impactos ao meio ambiente e aumentando a
qualidade do seu servico de atendimento ao cliente (BERNARDO et al., 2015; MILIOS;
DROSINOS; ZOIOPOULQOS, 2014; MOONSAMY; SINGH, 2014; WEYANDT et al., 2011).

Segundo Rodrigues et al., (2009) e Dall’Agnol et al. (2015), a cadeia produtiva da carne bovina
do Tocantins apresenta um cenario em processo de formagdao e, em relacdo aos outros estados
do Brasil, a sua producao era voltada para o mercado interno brasileiro. Ademais, a cadeia de
carne bovina no estado do Tocantins, adquiriu know how técnico, tecnoldgico e de governancga,
conseguindo exportar seus produtos para boa parte do mundo (DALLAGNOL et al., 2015;
ESCANCIANO; SANTOS-VIJANDE, 2014; FERNANDES; LOURENCO; SILVA, 2014; RODRIGUES
et al., 2009; SARKIS; ZHU; LAI, 2011).

Os Frigorificos de bovino Tocantinense devem ampliar o Sistemas de Gestdao na cadeia de
Suprimento — SCM, para mitigar os impactos ambientais através de implantacdo de normas
certificadoras baseadas em sistemas NBR ISO 14001 ou similares. Os achados corroboram com
literatura que versa quanto a importancia do SCM em industria (KAFETZOPOULOS;
GOTZAMANI; PSOMAS, 2013; MALCON, 2010; SELLITTO et al., 2013; SIMCHI-LEVI;
KAMINSKY; SIMCHI-LEVI, 2009).

Segundo Santos, Mendonga e Mariani (2015), é crescente o nimero de empresas preocupadas
com o relacionamento entre o desempenho dos seus negdcios e o meio ambiente. Elas vém
procurando incluir a dimensdo ambiental em suas agendas estratégicas. A ordem, em certas
empresas, € que nenhum produto seja idealizado, produzido ou comercializado sem levar em
conta os possiveis danos ao meio ambiente.

Na implantacao de qualquer que seja o sistema de gestao, os frigorificos devem primeiro
mapear e conhecer a cadeia de suprimentos de carne bovina do estado. Sendo assim,
buscamos-se analisar, tanto na literatura quanto na pesquisa, os principais autores e descrever
os elos que representam o fluxo do produto “carne” (BENDAVID; BOECK; PHILIPPE, 2012;
COSTA; KLEIN; VIEIRA, 2014; SIMCHI-LEVI; KAMINSKY; SIMCHI-LEVI, 2009; ZHAO et al.,
2011).

O estudo permitiu constatar que as processadoras de carne bovina do estado do Tocantins sao



complexas, envolvendo sete etapas bem definidas, desde fornecedores de insumos, passando
pela producao pecuaria (criador de gado). Os intermediarios sao aqueles que fazem a ligacao
dos criadores de gado até as processadoras de carne bovina. As processadoras podem ser de
trés tipos: as que possuem selo (SIM) atendem ao mercado local; as que possuem (SIE)
podem comercializar a mercadoria dentro do seu préprio estado; e, processadoras que
possuem (SIF), selo do MAPA, o qual garante comercializagdao dos produtos em todo o territério
nacional e, também, a exportacao. Além do abate e processamento da carne, existe a
distribuicdo, que pode ser direta através de centros de distribuicdes prdoprios ou centros de
distribuicoes intermediarias (trading). Apds a escolha e a distribuicdo, vem o mercado
exportador, que pode ser interno (municipio, estado, regido, nacional) e mercado externo
(paises ou blocos econdmicos).

O mercado de carne esta sendo cada vez mais exigido e a adaptacao e a tomada de decisao
rapida por parte das processadoras de carne pode fazer a diferenca para a sua sobrevivéncia.
Outros nichos de mercado vém sofrendo pressao para melhor a qualidade e entrega dos
produtos. Os grandes grupos de varejo mundial, que sao elos importantes da cadeia de
suprimento de carne, tém sofrido pressdes para se adequar as cobrancas dos governos e,
sobretudo, dos consumidores. Preocupados com a qualidade do produto entregue, com suas
marcas e a imagem coorporativa, esses grupos querem se adaptar e atender satisfatoriamente,
cada vez mais, os consumidores finais. Para isso, estao formulando normas cada vez mais
rigidas de controle e selecionando mais criteriosamente, os seus fornecedores de modo geral
(ESCANCIANO; SANTOS-VIJANDE, 2014; FULPONI, 2006; LOPEZ-MIELGO; MONTES-PEON;
VAZQUEZ-ORDAS, 2008).

Um aspecto importante de todo e qualquer sistema de gestao diz respeito ao controle de
documentos. Um sistema de rastreabilidade consistente, que atenda os requisitos do sistema
de gestao, baseado em um sistema de informacao, pode contribuir com a qualidade dos
controles. Entretanto, a rastreabilidade vem sendo utilizada de forma inadequada no Brasil. A
adesao dos produtores é de forma voluntaria, nao recebendo qualquer remuneracao
diferenciada pela adesao de sistema de rastreabilidade mais robusto (RFID). Os sistemas
utilizados nos frigorificos nao estdo baseados no sistema (RFID). A rastreabilidade é feita para
atender as exigéncias da Comunidade Europeia, ha poucos frigorificos que atendem as
exigéncias do mercado europeu (BARCELLOS et al., 2012; CAVALCANTE et al., 2015;
DALLAGNOL et al., 2015).

O sistema atual de rastreabilidade SISBOV, passa por implementacdes frequentes, causando
assim desinteresse e falta de conscientizacao dos pecuaristas para questdes ligadas a
rastreabilidade eletrénica, corroborando com estudos realizados. (BARCELLOS et al., 2012;
CAVALCANTE et al., 2015). Além disso, o sistema ndo remunera de forma adequada os
produtores de gado que implantaram o sistema. Isso acabou por desinteressar os produtores a
adotarem e manter um sistema de rastreabilidade, ja que o custo para implantacdo e
manutencao do sistema fica na conta dos produtores. O maior incentivo para o produtor sao os
pagamentos diferenciados pelo gado rastreado eletronicamente (DALL'AGNOL et al., 2015;
SANDIM; KAWAHARA; HEINZMANN, 2011; SILVEIRA et al., 2014).

Em relacdo a industria de processamento de carne bovina do Tocantins, esta vem realizando
inUmeros investimentos na implantacdo de novas tecnologias de producao e certificacdes para
melhorar o controle e gestdo dos processos. Apesar das barreiras técnicas, psicoldgicas e
financeiras, as processadoras buscam melhorar o desempenho de seus processos industriais,
mantendo-se, assim, competitivas no mercado de carne bovina mundial e no atendimento de
clientes especiais, com agregacao de valor aos produtos.

Todas as processadoras de carne do Tocantins possuem sistema de rastreabilidade. As plantas
(E1, E2 e E3) possuiam rastreabilidade eletrbénica. A tecnologia que utilizam é baseada nos
cdédigos de barra 2D ou QR Codes (Quick Response Code) que foram desenvolvidos no Japao
em 1994, e vém sendo usados para varias aplicacdes de logistica, manufatura e aplicacdes em
venda. Cada simbolo do cdédigo consiste em uma regido de codificacdao e uma série de funcoes



padrdo, contribuindo para a localizagao, tamanho e inclinacdo do cdédigo em relacao ao leitor.

(DA SILVA et al., 2014).

Figura 06 — Exemplo, nao demonstrativo de carne In natura, com selo do QR Codes.

Fonte: NETCOM (2015).

Os outros dois frigorificos utilizam o sistema de cdédigo de barras para controle da
rastreabilidade da carne bovina. O Quadro 04 compara as diferencas tecnoldgicas de
rastreabilidades, sendo que o cddigo de barra, QR code, esta sendo utilizado pelos frigorificos
do Tocantins, enquanto o sistema RFID faz parte do modelo proposto por esse trabalho.

Quadro 04 - Comparacao das diferentes tecnologias de Rastreabilidade

Capacidade de
Armazenamento

Diversidade de
Dispositivos de
Leitura

Necessidade de

leitura com linha de

visao

Distancia para
captacao

da informacao

Codigo de
Barras

Baixa

Apenas
Infravermelho

Sim

Pequena

QR Code

Alta

Camera de
celular com
aplicativo que
leia QR Code

Sim

Pequena

RFID

Alta

Celulares com NFC
(Near Field
Communication) e
aplicativo especifico
e sistemas com
antenas que tenham
um software
especifico integrado.

Longe



Alta - pode haver  Alta - pode Minima - captura e

Seguranca de Dados @ adulteracao da haver envio de dados sem
imagem adulteragao intervengao
da imagem

Fonte: Da Silva et al. (2014).

Segundo Costa (2014), em estudos realizados no Estado de Goias, percebeu-se que as TIMS
contribuiram significativamente para o avango nas praticas operacionais das empresas
pesquisadas que adotam essas tecnologias, mas nao para a gestao ou integracao da cadeia.
Para tanto, a confiabilidade e o controle do sistema de gestao integrada dependem de como se
processa a implantacdo e a integracao entre os varios sistemas existentes na cadeia de
fornecimento. No caso proposto, essa integracao tem que iniciar com sistema de gestao da
gualidade baseado nos sistema de certificagao NBR ISO 9001, NBR ISO 22000 e NBR ISO
14001 e, para garantia e seguranca, a utilizacdo do sistema de radiofrequéncias RFID em todas
as etapas da cadeia de suprimento de carne bovina.

Figura 07 - Sistema de rastreabilidade para a cadeia de suprimento de carne

Sistema RFID — Proposto as processadoras de carne bovina
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Fonte: Dados da Pesquisa.

A Figura 07 traz uma proposta de integracao dos sistemas RFID na cadeia de suprimentos de
carne bovina. Todos os processos devem ser previamente identificados dentro da cadeia, a
informacao deve acompanhar o fluxo do produto, e seu monitoramento em tempo real. A
rastreabilidade dos processos, utilizando os principios e requisitos dos sistemas de certificacoes
de qualidade baseados nas certificacoes ISO ou sistemas similares de garantia da qualidade,
vao assegurar alimentos mais saudaveis e confidveis na mesa do consumidor final.

A utilizacao do sistema RFID na gestao da cadeia de suprimento deve se pautar nas
especificacoes dos produtos e nos requisitos de entrega de cada cliente. As informacgodes sobre o



produto sao medidas a cada processo, esse monitoramento em tempo real faz com que as
tomadas de decisdes por parte da administracao possam ser baseadas em informacoes reais e
confidveis. Ademais, a adocdao de um sistema de rastreabilidade eficaz como RFID pode
identificar rapidamente qualquer produto com defeito dentro da cadeia e fazer o seu
recolhimento, reduzindo tempo e custo das processadoras (AUNG; CHANG, 2014; BOSONA;
GEBRESENBET, 2013; PIRAMUTHU; FARAHANI; GRUNOW, 2013).

Figura 08 - Ilustracdao de Sistemas de Radiofrequéncia utilizadas em algumas fazendas:

oto 1:Tag de RFID Foto 2: RaFID Reader

Foto 3:PenDrive utilizado em
balanca automditica

Fonte: Costa, Klein e Vieira (2014).

Segundo Cristina e Vieira (2014), para a cadeia de fato estar protegida, precisa se levar em
conta toda a gestao da cadeia de suprimento. Esta &€ uma técnica importante e necessaria na
qualidade do produto que envolve a documentacao da engenharia, da producao e do historico
da distribuicao de produtos, para permitir a rastreabilidade do produto no campo de tal forma
gue as tendéncias na qualidade possam ser consideradas e a rapidez da acao corretiva possa
ser adotada em casos extremos, como o recolhimento do produto, com custo minimo.

5. Consideracoes finais

O Estado do Tocantins € responsavel por atender grande parte do mercado interno de carne
bovina, além de exportar para todos os continentes. Além disso, o Tocantins € o mais novo
estado da federagao (27 anos), criado a partir da Constituicao Federal de 1988, tendo sua
economia baseada no setor agropecuario. A carne bovina e seus derivados chegam a todas as
regides brasileiras e sao exportados para mais de 20 paises, especialmente Europa e Asia. Por
outro lado a exportacao de carne de gado do Tocantins alcancou a marca dos US$ 215,6
milhdes em 2014, o que mostra que o produto vem ganhando espaco no mercado internacional
e ja representa 20% de tudo que é vendido no estado, para fora do pais. (SEAGRO, 2015).

Além dos aspectos econdémicos, as processadoras sao grandes empregadoras, tanto no campo
(pecuaristas, transportadores, insumos de maneira geral, servicos, implementos), bem como
diretamente dentro das indUstrias (mao de obra direta e indireta, fornecedores de modo geral).
Saliente-se ainda, que a atividade retorna para o municipio, estado e pais com arrecadacdo de
impostos gerados pela venda de mercadorias.

O sistema que esta sendo utilizado nas processadoras de carne bovina do estado do Tocantins é
um modelo eficaz e estd em consonancia com as exigéncias, legislacdo e normas do governo
brasileiro. A implantacao de um sistema de seguranca alimentar baseado na gestao da cadeia
de suprimento traz as processadoras de carne do Tocantins, uma vantagem competitiva, mas
gue esta sendo pouco explorada.



A pesquisa identificou que, mesmo com a implantacao de certificagdes de qualidade, existe a
necessidade de auditorias internas por parte das processadoras, o que garantira a seriedade e o
comprometimento com a qualidade do produto entregue para o consumidor final. O sistema de
rastreabilidade (Produtor-Industria e SISBOV) podem atender as exigéncias do mercado e
governos, mas precisa ser aprimorado. O sistema RIFD pode ser a solugao para a reducao de
custos operacionais, producao e logisticos, além de proporcionar uma maior confiabilidade na
cadeia de suprimento com sua rastreabilidade.

Os sistemas utilizados nas processadoras de carne do Tocantins atendem as necessidades e
exigéncias dos mercados compradores, mas € preciso analisar que existem ferramentas que
podem melhorar o processo gerencial e garantir melhor confiabilidade do processo de
gerenciamento da Gestao da cadeia de suprimento. Para isso, as processadoras devem adotar e
implementar Sistema de Gestdo Integrado de Qualidade (SGI), com sistema radiofrequéncia
(RFID), garantindo assim, um sistema mais robusto de rastreabilidade da cadeia de
suprimento.

Figura 09 - Sistema de Gestdo Integrada na Industria

SWA; USDA
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Sistema de Gestido Ambiental.

Fonte: Dados da Pesquisa.

O sistema de gestao integrada (SGI) na cadeia de suprimento alimentar quando implementado
de forma correta e seguindo os pré-requisitos de Shillitto (1995), melhora significativamente as
chances de obtencao de sucesso. Além disso, como proposto por Bonato e Ten Caten (2013), o
processo de implantacao do SGI deve iniciar pela plataforma NBR ISO 9001, para
posteriormente, agregar os demais sistemas, sempre integrando a plataforma inicial.

A Gestao da Cadeia de Suprimento deve levar em consideracao todos os aspectos inerentes ao
funcionamento e manutengao das indUstrias como um todo. Os fornecedores de matéria-prima
geral e prestadores de servigos necessitam se adequar as exigéncias impostas pela qualidade
total.

Considera-se que os resultados encontrados na pesquisa garantem as processadoras de carne
do Tocantins um grau de competitividade razoavel, haja vista que o mercado de carne bovina
esta em alta e sua projecao até 2024, € de crescimento. Mas temos que salientar que as
exigéncias dos mercados compradores e o protecionismo de alguns paises e blocos, podem
interferir diretamente no mercado de carne bovina mundial. Para continuar com o crescimento



constante, as processadoras devem continuar com investimentos em Sistemas de Gestao
Integrados (SGI), sempre levando em consideracao a Gestao da cadeia de suprimento de carne
e sua rastreabilidade.
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