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RESUMO

MARTINELLI, Suellen Secchi. Desenvolvimento de método de
qualidade nutricional, sensorial, regulamentar e sustentabilidade no
abastecimento de carnes em Unidades Produtoras de Refeigdes: o
exemplo da carne bovina. Floriandpolis, 2011. Dissertacdo (Mestrado
em Nutri¢do). Programa de Pds-Graduagdo da Universidade Federal de
Santa Catarina. Florianopolis, 2011.

Palavras-chave: Unidade Produtora de Refei¢fes. Alimentagédo
coletiva. Restaurante. Qualidade da carne bovina. Cadeia produtiva de
carne bovina.

Orientadora: Profé. Suzi Barletto Cavalli

A aquisicdo de carne em Unidades Produtoras de Refeicdes é uma etapa
determinante para a garantia da qualidade das refei¢cbes. Além do
processo produtivo de refeicBes, a qualidade da carne est4
intrinsecamente relacionada a sua procedéncia, processamento e
transporte. Assim, faz-se necessaria a atuacdo das Unidades Produtoras
de RefeicOes, inclusive no controle da cadeia produtiva, desde a
producdo primaria até o recebimento. Nesse enfoque, este estudo
desenvolveu um Meétodo de Garantia da Qualidade Nutricional,
Sensorial, Regulamentar e Sustentabilidade no abastecimento de carne
em Unidades Produtoras de Refeicdes, utilizando-se o exemplo da carne
bovina. No intuito de atender ao objetivo proposto, a estratégia de
trabalho adotada foi a realizacdo de uma pesquisa descritiva de
desenvolvimento, sendo 0 método delineado e testado na forma de um
estudo de caso. As etapas da pesquisa foram: identificacdo de
informacBes relevantes sobre o abastecimento de carne boving;
concepcdo de um modelo de método de garantia da qualidade
nutricional, sensorial, regulamentar e sustentabilidade no abastecimento
de carne bovina; aplicagdo do método no local do estudo; revisdo do
método a partir do confronto com a realidade observada no estudo de
caso e elaboracdo de estratégias para a aplicacdo do método
desenvolvido. Coletaram-se os dados em uma Unidade Produtora de
Refeicbes de Floriandpolis — SC, por meio do acompanhamento do
planejamento do cardapio, politica de abastecimento, recebimento, pré-
preparo e preparo da carne bovina. Os dados foram confrontados com os
critérios previamente definidos, culminando na definicdo de agdes
corretivas, atividade que possibilitou o desenvolvimento do Método de



Garantia da Qualidade da Carne — GQC, considerando o exemplo da
carne bovina. As principais etapas com perigos alusivos a qualidade da
carne bovina identificadas na unidade foram: selecdo de fornecedores
por meio de licitagdo somente sob o critério do “menor prego”; falhas no
processo de recebimento; auséncia de controle do armazenamento e
descongelamento, assim como lacunas no processo de transmissdo de
informacgBes acerca das caracteristicas observadas nas etapas de pré-
preparo e preparo das preparagdes a base de carne bovina. O método
GQC é exposto em etapas de aplicacdo, formuléarios com instrucdes para
coleta e analise de dados, modelos de documentos e glossario. Engloba
também o plano de agéo e formuldrios a fim de gerenciar os critérios de
melhoria, sendo que sua aplicacdo possibilita a utilizacdo de carne de
melhor qualidade a producéo de refeicdes.



ABSTRACT

MARTINELLI, Suellen Secchi. Development of Method of Nutritional
Quality, Sensory, Regulatory and Sustainability in the supply of meat in
Food Service: the example of beef. Master Dissertation - Nutrition Post-
Graduation Program, Federal University of Santa Catarina, Floriandpolis, 2011.
Keywords: Food Service. Catering. Restaurants. Beef quality. Beef
productive chain.

Guideline: Teacher Suzi Barletto Cavalli

The acquisition of meat in food service units is a determining step to
guarantee the quality of meals. Besides the meal production process,
meat quality is based on the guaranteed provenance, processing and
transportation. Thus, it is necessary to the performance of food service
units including the control of the production chain, from primary
production to receive. In this approach, this study developed a method
of nutritional quality assurance, sensory, regulatory and sustainability in
the suplly of meat in food service units, with the example of beef. In
order to meet the objective, the work strategy adopted was to perform a
descriptive study of development, outlined and tested by the case study.
The steps of the research were: identification of relevant information
about the supply of beef; design of a model of a method quality
assurance nutritional, sensory, regulatory and sustainability in the
supply of meat, the application of the method on the study place; the
revision of the conceived method from confronting with the case study
and developing strategies for applying the method developed. The data
were collected in a Food Service Unit of Florianopolis - SC, through
monitoring of the menu planning, beef supplying, receiving, pre-
preparation and preparation of beef. The data were compared with
previously established criteria, culminating in the definition of
corrective actions, activity that enabled the development of Method of
guality assurance of meat - GQC: the example of beef. The main steps
with reference to the dangers with beef quality in the unit identified
were: selection of suppliers through competitive bidding, under the
criterion of "lowest price"; flaws in the receiving process, lack of control
of storage and thawing, as well as gaps in the process of transmitting
information about the characteristics of the pre preparation and
preparation. The GQC method is shown in stages of application, forms
with instructions for collecting and analyzing data, document templates



and glossary. Also includes the plan of action and forms to manage the
criteria of improvement, being that its application enables the use of
beef of better quality in the production meals.
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1 INTRODUCAO

1.1 APRESENTACAO DO PROBLEMA

As modificacdes no estilo de vida da populacdo nos ultimos anos,
principalmente o aumento das refei¢des realizadas fora de casa, é uma
realidade observada em praticamente todos os locais do mundo
industrializado, o que resulta num deslocamento das refeicdes de casa
para estabelecimentos comerciais. A maior concentragdo de pessoas nos
grandes centros urbanos, associada ao aumento da participagdo da
mulher no mercado de trabalho e a falta de tempo imposta por um
cotidiano mais agitado, vem induzindo a essas mudancgas, com destaque
aos padrles de vida e comportamentos alimentares (LAMBERT et al.,
2005; GARCIA, 2003; PROENCA, 2002).

No Brasil, o total das despesas das familias com alimentacéo fora
de casa representa quase um terco dos gastos com alimentacéo,
significando um aumento de sete pontos percentuais de 2002-2003 para
2008-2009 (INSTITUTO BRASILEIRO DE GEOGRAFIA E
ESTATISTICA, 2004; 2010).

Dessa forma, é consideravel analisar que o setor de alimentacdo
foi um dos que mais se destacou nos ultimos dez anos, quando
apresentou crescimento médio acumulado de 221%, em média 12,4% ao
ano (ASSOCIACAO BRASILEIRA DAS INDUSTRIAS DA
ALIMENTACAO, 2009).

Paralelamente ao crescimento do consumo alimentar fora de casa
e ao aumento do nimero de estabelecimentos do setor, nota-se uma
elevacdo no numero de ocorréncias de doencas transmitidas por
alimentos. As Unidades Produtoras de Refei¢bes (UPR), comerciais €
coletivas, estdo entre os locais que mais contribuem para esses episdios
(PIRES et al, 2002a; MCCABE-SELLERS; BEATTIE, 2004;
GORMLEY, 2010). Dados do Ministério da Salde revelam que
aproximadamente 30% dos surtos de doencas transmitidas por alimentos
(DTA) ocorridos no Brasil de 1999 a 2010 foram registrados em
restaurantes, institui¢des de ensino e refeitorios (BRASIL, 2010e).

Segundo o Ministério da Salde, um dos alimentos mais
relacionados as DTAs sdo as carnes (BRASIL, 2010e). Esse dado passa
a ter especial significado em se tratando da carne bovina, do ponto de
vista da sua frequéncia na composicao dos cardapios, da sua importancia
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no habito alimentar de populacGes em varias partes do mundo e de suas
caracteristicas  nutricionais  (FELICIO; = CARVALHO-ROCHA;
SHIBUYA, 1999, SOFOS, 2008).

Conforme dados da Pesquisa de Orcamentos Familiares (POF)
realizada no Brasil, o percentual de investimento das familias com
aquisicdo de carnes, visceras e pescados cresceu de 18,3% em 2002/03,
para 21,9% em 2008/09, no total de gastos com alimentacdo no
domicilio (INSTITUTO BRASILEIRO DE GEOGRAFIA E
ESTATISTICA, 2004; 2010). Deve-se considerar ainda o grande
consumo de carne fora de casa (SOFOS, 2008).

Diante dos aspectos abordados, a carne é considerada uma
matéria-prima que merece especial atencdo nas Unidades Produtoras de
Refeigcdes, devido primordialmente aos cuidados na conservacdo e
processamento, inclusive pelo que representa em relagdo aos custos
(TRIGO, 1999; SILVA JR., 2005; RAPOSO; ARAUJO;
FURTUNATO, 2008).

No processo de elaboracdo de refeigdes, a qualidade da carne
pode ser controlada nas etapas de pré-preparo (armazenamento e
descongelamento) e preparo (coc¢do) (RIEKES, 2004). No entanto,
mesmo quando obtida de animais sadios, a carne pode contaminar-se no
abate, em feiras, no supermercado, ficando exposta a fontes variadas de
contaminacdo antes de chegar ao momento de seu preparo
(GERMANO; GERMANO, 2001; SILVA JR., 2005; PIGATTO;
BARROS, 2003; RAPOSO; ARAUJO; FURTUNATO, 2008). Dessa
forma, o controle da qualidade da carne deve fundamentar-se em uma
abordagem integrada que envolve a producdo, 0 processamento, 0
armazenamento e a distribuicdo (SOFQOS, 2008), todas etapas anteriores
ao processo produtivo de refeicGes.

Segundo Adak et al. (2005), a implementacdo de processos de
seguranca na cadeia produtiva parece ser mais eficaz na reducdo das
DTAs que o controle na producdo de refeicdes, embora este Gltimo seja
igualmente importante.

Sendo assim, no intuito de evitar qualquer perda da qualidade da
matéria-prima, é¢ fundamental que medidas visando a melhoria da
qualidade dos alimentos sejam adotadas em toda a cadeia produtiva,
iniciando na producéo priméria - plantio e criagdo de animais - até o
consumo dos alimentos (BRASIL, 2006a; BRASIL, 2009a).

De acordo com o exposto, receber carne de qualidade na UPR é
essencial quando se pretende fornecer uma boa refeicdo. Porém,
instigado por esse principio, Felicio, Carvalho-Rocha e Shibuya (1999)
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guestionam de que forma o nutricionista pode ter o controle das etapas
anteriores, desde o abate até o recebimento?

Para obter essas informacdes, é necessario dispor de algum tipo
de controle da cadeia produtiva que pode constituir-se em importante
ferramenta para aumentar a eficiéncia e a eficacia na entrega do produto
final (MOURA; MARTINS; MOLLENKOPF, 2009). Contudo, observa-
se que as preocupacfes com a qualidade dos alimentos em UPRs sdo
projetadas para acompanhamento desde o momento da compra e
recepcdo de mercadorias até a distribuicdo. Assim, uma andlise da
bibliografia na &rea demonstra que as discussfes abarcam,
prioritariamente, 0 momento do recebimento como etapa inicial de
garantia da qualidade na producéo de refeicdes.

Percebe-se a insuficiéncia de estudos que analisem de forma
aprofundada o tema, enfocando a seguranga na cadeia produtiva como
determinante da aquisicdo de matéria-prima de boa qualidade, fator
decisivo a qualidade do produto final oferecido em UPRs.

Compreende-se que o grande incentivo para uma coordenagdo
bem sucedida da cadeia produtiva de alimentos é responder a crescente
demanda por produtos sadios e de alta qualidade, visto que o0s
consumidores estdo cada vez mais exigentes em relagdo a produtos
saudaveis, saborosos e com garantia de origem (BONJOUR, 2003;
MOTARJEMI; MORTIMORE, 2005).

Motarjemi e Mortimore (2005) enfatizam que buscar a seguranga
do alimento ¢ uma tarefa dificil e sé é possivel com um esforco
concentrado de todos os setores, incluindo governo, organizacdes de
consumidores e indUstria. A Food and Agriculture Organization (FAQ)
(2003b) adotou e ampliou esta abordagem, reconhecendo que a
responsabilidade pelo fornecimento de alimentos seguros, saudaveis e
nutritivos € compartilhada por todos os envolvidos desde a producédo
primaria até a preparacao e o consumo final.

As unidades produtoras de refeicbes sdo indispensaveis na
coordenacdo da cadeia produtiva a fim de reduzir os riscos,
essencialmente por ser um setor muito préximo ao consumidor final
(FELICIO; CARVALHO-ROCHA; SHIBUYA, 1999; TALAMINI;
PEDROSO; SILVA, 2005), ja que sdo responsaveis pelo fornecimento
de uma refeicdo equilibrada nutricionalmente, sadia, adequada
(PROENCA, 2000) e fundamentada em principios sustentaveis.

Uma refeicdo nutricionalmente equilibrada esta disposta no fato
de que o alimento deve ser capaz de oferecer ao organismo 0s nutrientes
energéticos, 0s minerais, as vitaminas e a &gua, satisfazendo as
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necessidades fisioldgicas do ser humano (PROENCA et al., 2005).
Segundo Riekes (2004), o fato da qualidade nutricional ndo ser visivel
para 0 comensal deve fazer parte das preocupacdes dos profissionais
responsaveis pela producéo de refeices.

A oferta de uma refei¢do balanceada deve, todavia, ser também
interessante do ponto de vista sensorial, visando despertar nos
consumidores a vontade e o prazer do consumo (PROENCA et al.,
2005). Veiros (2008) relata que a qualidade sensorial detém uma maior
atencdo dos profissionais em UPRs, pois se espera que o consumidor
aprecie e valorize tais aspectos no momento da visualizagdo e consumo
da preparagao.

As obrigacbes regulamentares apresentam-se como fator
essencial & seguranca dos produtos utilizados para o preparo de
refeicbes, particularmente no que tange a legislagdo vigente,
estabelecendo critérios relativos a sanidade, ao acondicionamento e a
divulgacdo da composicdo (PROENCA et al., 2005).

Além da qualidade nutricional, sensorial e regulamentar, a
discussdo sobre a sustentabilidade na producdo e consumo de alimentos
vem tomando grande extensdo. De acordo com Pimentel e Pimentel
(2003) os sistemas alimentares ndo sdo considerados sustentaveis, fator
agravado pela dieta a base de carne, que causa maior impacto ambiental
por requerer maior uso de energia, terra e recursos hidricos nos Estados
Unidos da América. Diante dessa situagdo, alguns autores indicam que
se as politicas ndo mudarem, a necessidade sera criar metas globais para
reduzir a demanda por produtos de origem animal, a intensidade de sua
producdo e consequentemente, o consumo (MCMICHAEL et al., 2007;
MARLOW et al.,, 2009). Nesse contexto, as UPRs sdo também
responsaveis pela reducdo do impacto ambiental gerado pelas atividades
relacionadas ao cultivo, armazenamento, pré-preparo e preparo dos
alimentos, buscando uma produgdo de refeicbes mais pautada nessas
questdes.

As caracteristicas abordadas conferem as UPRs uma posi¢do de
destaque, diante da responsabilidade pelo fornecimento de refei¢des
adequadas e pela alta quantidade de carne bovina adquirida e preparada
diariamente em todo o mundo.

Percebe-se a necessidade de instrumentalizar nutricionistas e
gestores da producéo de refeicdes, coletivas e comerciais, nas acfes de
aquisicdo de carne, particularmente com a criacdo de ferramentas que
visem auxiliar o processo de abastecimento.
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Muitas ferramentas de qualidade desenvolvidas pelo Nucleo de
Pesquisa de Nutricdo em Producdo de RefeicBes - NUPPRE ja vem
auxiliando profissionais da area a gerenciar 0 processo produtivo e
atentar para a satde dos comensais.

Estes estudos iniciaram-se com o desenvolvimento do método de
Avaliacdo da Qualidade Nutricional e Sensorial - AQNS (PROENCA et
al., 2005), cujo estudo inicial avaliou justamente os critérios para carne
bovina (RIEKES, 2004). Na continuidade, desenvolveram-se
ferramentas para qualidade em restaurantes de patriménio gastrondémico
- AQPG, bufés executivos - AQBE, café da manhé em bufés - AQCM,
disponibilizagdo de informacdo alimentar e nutricional em bufés -
DIAN-bufé, bem como controle de gordura trans no processo produtivo
de refeicbes - CGTR (UGGIONNI, 2006; ALEXANDRE, 2007;
TRANCOSO, 2008; OLIVEIRA, 2008; HISSANAGA, 2009). Além
dessas ferramentas de qualidade, também foi desenvolvido pelo
NUPPRE um estudo realizado especificamente com a carne bovina,
explorando sua qualidade nutricional, sensorial e higiénico-sanitaria no
processo produtivo de refeicdes em UPRs (VEIROS, 2008).

Considerando a amplitude de agfes e atribuicbes pertinentes a
uma UPR, a questdo que norteou esta pesquisa relaciona-se ao
abastecimento de carne nestas unidades com a perspectiva da cadeia
produtiva, pela necessidade de apresentar qualidade nutricional,
sensorial, regulamentar e principios de sustentabilidade.

Apesar da qualidade dos alimentos ndo se limitar apenas as
caracteristicas citadas, este trabalho restringiu-se a esses aspectos, com
uma abordagem enfocando a cadeia produtiva.

Apresenta-se, neste trabalho, um exemplo para a garantia da
qualidade da carne bovina. Ressalta-se que, na aplicacdo do método para
a aquisicdo de outras carnes, pequenas adaptacfes serdo necessarias.

Assim, a pergunta de partida desta pesquisa foi:

Como desenvolver um método de garantia da qualidade nutricional,
sensorial, regulamentar e sustentabilidade no abastecimento de carne
em Unidades Produtoras de Refeicdes?

Este estudo esta inserido na linha de pesquisa Qualidade na
Producdo de Refeicbes, do Nucleo de Pesquisa de Nutricio em
Producdo de Refeigdes (NUPPRE) da Universidade Federal de Santa
Catarina (UFSC), embasado pelos trabalhos de Riekes (2004), Uggioni
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(2006), Alexandre (2007), Trancoso (2008), Oliveira (2008), Veiros
(2008) e Hissanaga (2009).

1.2 OBJETIVOS

1.2.1 Objetivo Geral

Desenvolver um método para a garantia da qualidade nutricional,

sensorial, regulamentar e sustentabilidade no abastecimento de carne em
Unidades Produtoras de Refeigdes.

1.2.2 Objetivos Especificos

a)

b)

Identificar, na literatura cientifica, as exigéncias regulatérias e
as técnicas, bem como os aspectos de qualidade nutricional,
sensorial, regulamentar e sustentabilidade para a aquisi¢do de
carne bovina.

Estabelecer critérios para avaliacdo da qualidade nutricional,
sensorial, regulamentar e de sustentabilidade da cadeia de carne
bovina.

Elaborar um modelo de método de garantia da qualidade
nutricional, sensorial, regulamentar e sustentabilidade no
abastecimento de carne bovina em Unidades Produtora de
Refeigdes.

Avaliar a aplicabilidade do modelo concebido a partir de um
estudo de caso.

Apresentar o método idealizado e suas estratégias de aplicagdo.

1.3 ESTRUTURA GERAL DA DISSERTACAO

A dissertagdo esta estruturada em capitulos, conforme ilustrado

na Figura 1.1, esquematizando a divisdo do trabalho.
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| CAPITULO 1: INTRODUCAO |

Como desenvolver um método de garantia da qualidade nutricional,
sensorial, regulamentar e sustentabilidade no abastecimento de carne em
Unidades Produtoras de Refei¢bes?

~_

CAPITULO 2: REFERENCIAL BIBLIOGRAFICO

Cadeia produtiva de carne bovina Abastecimento de carne bovina em
- aspectos de produg&o e consumo UPR
- seguranca na cadeia produtiva de carne - processo produtivo de refeicdes
bovina - qualidade nutricional, sensorial,
- analise da cadeia produtiva de carne regulamentar e sustentabilidade no
bovina abastecimento de carne bovina

v

CAPITULO 3: PERCURSO METODOLOGICO

Definicéo de
termos
relevantes

Definigao das Informagdes Etapas da pesquisa para
variaveis da amostra 0 desenvolvimento do

método

CAPITULO 4: ESTUDO DE CASO

APRESENTAGCAO DO METODO PARA A GARANTIA DA
QUALIDADE NUTRICIONAL, SENSORIAL, REGULAMENTAR
E SUSTENTABILIDADE NO ABASTECIMENTO DE CARNES
EM UNIDADES PRODUTORAS DE REFEICOES: O EXEMPLO
DA CARNE BOVINA

CAPITULO5

ARTIGO ORIGINAL: DESENVOLVIMENTO DE METODO
PARA GARANTIA DA QUALIDADE DA CARNE EM
RESTAURANTES

CAPITULO 7: CONSIDERACOES FINAIS

Figura 1.1 — Esquema geral da pesquisa
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Quanto a estrutura da dissertacdo, no primeiro capitulo o tema da
pesquisa € contextualizado, sendo, ainda, apresentada a pergunta de
partida e delineados os objetivos do trabalho.

O segundo capitulo abrange a revisao bibliografica que embasou
a pesquisa, abordando aspectos relativos a cadeia produtiva de carne
bovina e & qualidade no abastecimento de matéria-prima em UPRs.

O terceiro capitulo apresenta a proposta metodoldgica que guiou
0 desenvolvimento do método de garantia da qualidade nutricional,
sensorial, regulamentar e sustentabilidade no abastecimento de carne
bovina em unidades produtoras de refeicdes.

O quarto capitulo contempla o estudo de caso e 0 método de
garantia da qualidade, com seus respectivos formularios de aplicacéo,
orientacgdes e glossario.

O quinto capitulo apresenta um artigo original sobre o
desenvolvimento de um método de garantia da qualidade nutricional,
sensorial, regulamentar e sustentabilidade no abastecimento de carne em
unidades produtoras de refeicdes.

Findando a dissertacdo, o sexto capitulo explicita as
consideragdes finais do trabalho.



37

2 REVISAO BIBLIOGRAFICA

Nesse capitulo apresenta-se a revisdo bibliografica realizada com
0 objetivo de nortear o desenvolvimento da dissertacdo, sendo
estruturada em duas secBes. A primeira discute aspectos relativos a
cadeia produtiva de carne bovina, enfocando as caracteristicas da
producdo, comercializagdo e seguranca, além das formas de andlise. A
segunda enfoca a qualidade no abastecimento de matéria-prima em
UPRs, abordando o sistema de abastecimento de carne bovina e as
dimensdes da qualidade na producdo de refeicdes.

Para a estruturacdo da revisdo bibliografica foi realizada uma
busca de informacGes sobre o tema na literatura cientifica. As bases de
dados utilizadas foram: Biblioteca Universitaria da UFSC; Plataforma
Lattes; Scopus; Scielo; ScienceDirect; 1SI Web of knowledge, anais de
congressos nacionais e internacionais, teses e dissertacfes, revistas
cientificas, livros e sites de 6rgdos oficiais nacionais e internacionais.
Para isto, a pesquisa englobou os descritores expostos no Quadro 2.1.

Producdo de refeicbes Meal production

Produgdo de alimentos Food production

Servico de alimentacéo,
alimentacdo e nutricdo, Restaurantes,
Unidades Produtoras de Refeigdes,
Unidades de Alimentac&o e Nutricdo

Servigo de

Food service, Catering, Self-
service, Restaurants, Food
and Nutrition Units

Qualidade nutricional

Nutritional quality

Qualidade sensorial

Sensorial quality

Sustentabilidade

Sustainability

Rastreabilidade

Traceability

Qualidade da carne bovina

Beef quality

Cadeia produtiva da carne bovina

Beef productive chain

Quadro 2.1- Descritores utilizados para revisdo bibliografica em portugués e

inglés

2.1

CADEIA PRODUTIVA DE CARNE BOVINA

Este topico tem por objetivo descrever a cadeia produtiva da
carne bovina no Brasil. Pretende-se aqui apresentar as principais
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caracteristicas da producdo, comercializacdo e consumo da carne bovina
no pais e mundialmente. Serdo abordados inclusive aspectos
relacionados a seguranca nesta cadeia, enfocando os riscos e obrigacdes
gue competem aos seus agentes e, por fim, as formas de analise.

2.1.1 Caracteristicas da producdo e comercializacdo da carne
bovina

O mercado de carnes vem crescendo substancialmente nos
Gltimos anos, bem como o nimero de empreendimentos e de empresas
de alimentacdo que utilizam a carne bovina como matéria-prima de suas
preparacdes (FELiCIO; CARVALHO-ROCHA; SHIBUYA, 1999;
BINDON; JONES, 2001; BRASIL, 2008a; ASSOCIACAO
BRASILEIRA DE BARES, RESTAURANTES, LANCHONETE E
SIMILARES, 2009).

A carne bovina brasileira é competitiva no mercado internacional,
ja que o Brasil é detentor de boas areas produtivas destinadas a pecuaria
de corte. Clima, solo e recursos humanos, somados & extensdo
territorial, permitem a producdo animal a precos competitivos e em
guantidades crescentes para suprir 0 mercado interno e aumentar 0s
volumes exportados (FELICIO, 2001; BONJOUR, 2003, FOOD AND
AGRICULTURAL POLICY RESEARCH INSTITUTE, 2009).

Devido as restri¢des impostas pela Unido Européia e pelos pregos
mais altos em alguns destinos, as exporta¢des diminuiram 10% em 2009
(FOOD AND AGRICULTURAL POLICY RESEARCH INSTITUTE,
2010). Contudo, as proje¢des da producdo de carne bovina para o Brasil
mostram que esse setor deve apresentar intenso dinamismo nos
préximos anos, com um crescimento projetado de 2,5% ao ano, de 2008
a 2018 (BRASIL, 2008a). As exportacdes de carne bovina até 2019,
segundo o Food and Agricultural Policy Research Institute (2010),
serdo lideradas por paises como o Brasil, Australia, india, Nova
Zelandia e Argentina, os quais concentrardo 94,7% das exportacdes
mundiais. O Brasil lidera o ranking dos maiores exportadores desde
2004, atualmente com participacgéo de 41,3%.

Além de grande produtor e exportador, o Brasil apresenta-se
como grande consumidor. O Ministério da Salde, dentro da Politica
Nacional de Alimentacdo e Nutrigdo, organizou o Guia Alimentar para a
Populacdo Brasileira, mencionando que as carnes fazem parte de uma
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alimentacdo nutritiva e contribuem para a salude e crescimento
adequado. O Guia preconiza o consumo de 1 porcdo de carne
diariamente, de qualquer animal, devido o alto valor bioldgico das
proteinas presentes e a alta disponibilidade de ferro (BRASIL, 2006a).

Dados de pesquisas relativas a alimentacdo realizadas em
2008/09 evidenciam que a carne esta presente em seu cardapio diario, ja
gue é o alimento mais representativo, ocupando 21,9% dos gastos com
alimentacdo da familia brasileira. Nota-se um aumento da participacéo
desse grupo, que era de 18,3% em 2002/03 (INSTITUTO BRASILEIRO
DE GEOGRAFIA E ESTATISTICA, 2004; 2010).

Entretanto, os dados revelam oscila¢cdo na aquisicdo da carne
bovina per capita, como mostra o Grafico 2.1. Queda de 30% pode ser
visualizada nos anos de 1995 a 2002 (INSTITUTO BRASILEIRO DE
GEOGRAFIA E ESTATISTICA, 2004). Apesar da diminuicdo nesse
periodo, projecbes para o consumo no Brasil mostram um nivel de
crescimento de 2,3% ao ano para o espago de tempo compreendido entre
2007/2008 e 2017/2018 (BRASIL, 2008a). Essa elevacdo ja pode ser
confirmada pelos recentes resultados da Pesquisa de Orgamentos
Familiares (POF) de 2008-2009, onde a carne bovina apresentou-se
entre os produtos com maior aquisicdo per capita anual: 17 kg
(INSTITUTO BRASILEIRO DE GEOGRAFIA E ESTATISTICA,
2010).
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Gréfico 2.1- Aquisicdo de carne bovina, Brasil, 1974-2009
Fonte: Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica, 2004; 2010.

No Reino Unido, dados semelhantes aos do Brasil foram
constatados em pesquisa sobre a alimentacdo das familias. O consumo
de carne bovina apresentava ingestdo semanal média de 189 g por
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pessoa em 1974, passando para 120 g em 2005-2006, 111 g em 2008,
finalmente subindo para 112 g em 2009. As compras cairam 12% em
2007 e 2008, crescendo 0,8% entre 2008 e 2009 (DEPARTMENT FOR
ENVIRONMENT FOOD AND RURAL AFFAIRS, 2007; 2010a;
2010b).

Observa-se situacdo analoga em outros paises desenvolvidos
(WILLIAMSON et al., 2005), o que pode ser atribuivel as preocupacdes
dos consumidores sobre a seguranca da carne, sobretudo pela incidéncia
de encefalopatia espongiforme bovina e outras questBes sanitérias
(MILES; CASWELL, 2008). Essa reducdo no consumo levou um
grande nimero de empresas dentro do setor a busca pela qualidade no
desenvolvimento de seus produtos (SANS; FONTGUYON; BRIZ,
2005; BARRENA; SANCHES, 2009).

Além do impacto de grandes crises alimentares, o setor da carne
bovina vem lidando com modifica¢des das tendéncias de consumo e das
preferéncias do consumidor (SANS; FONTGUYON; BRIZ, 2005;
BARRENA; SANCHES, 2009).

Diversos fatores interferem nas oscilagdes de aquisi¢cdo, consumo
e no comportamento do consumidor. Barbosa et al. (2010) apontam as
recentes exigéncias e tendéncias para o consumo mundial de alimentos,
agrupando-os em cinco categorias: sensorialidade e prazer;
saudabilidade e bem-estar; conveniéncia e praticidade; confiabilidade e
gualidade e sustentabilidade e ética.

Diante disso, estudos vém sendo realizados a fim de contribuir
para o melhor entendimento do comportamento do consumidor de carne
bovina (NOVAES, 2006; BARCELLOS, 2002; BRISOLA; CASTRO,
2006; BARRENA; SANCHES, 2009).

Barrena e Sanches (2009), pesquisando os Gltimos dados sobre a
tematica no ambito internacional, mostram que a decisdo de compra da
carne revelou um aumento da relevancia de atributos de credibilidade e
fatores externos relativos a segurancga alimentar, a salde, a origem e a
rotulagem.

Barcellos (2002) estudou o processo decisorio de compra da
carne bovina de 400 consumidores em Porto Alegre. Os entrevistados
consideram a carne bovina um produto caro, todavia, estariam dispostos
a pagar a mais por qualidade e em ocasifes especiais. J& no Distrito
Federal, segundo pesquisa de Brisola e Castro (2006) com 413
consumidores e compradores de carne bovina, ndo ha praticamente
nenhum interesse em pagar mais por qualquer atributo de valor
adicionado a carne bovina.
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O consumidor estd a cada dia mais exigente, buscando produtos
gue oferecam maior seguranca e qualidade, além de alimentos sadios e
ausentes de residuos de agroquimicos prejudiciais a salde, atributo
ainda mais valorizado em relagdo as carnes (TALAMINI; PEDROSO;
SILVA, 2005; BRASIL, 2009a). A tendéncia é de que, a cada ano,
aumentem as exigéncias, levando o setor produtivo a busca de inovagdes
(BRASIL, 2009a).

2.1.2 Seguranca na cadeia produtiva de carne bovina e exigéncias
regulatdrias

A aquisi¢do de um alimento seguro, com qualidade, ¢ direito do
consumidor e um dever a ser cumprido em toda a cadeia produtiva
(BRASIL, 2009a), pois nem todos os atributos relacionados & seguranca
do alimento podem ser avaliados no momento de sua compra
(TALAMINI; PEDROSO; SILVA, 2005).

Apesar de grande consumidor, produtor e exportador, o Brasil
ainda tem muitos obstaculos a serem vencidos pela cadeia produtiva de
carne bovina. O conjunto de agentes que a compde é heterogéneo,
apresenta desde pecuaristas e frigorificos com altos recursos e padréo
tecnoldgico até pequenos produtores com dificuldades e abatedouros
que dificilmente preenchem requisitos minimos da legislacdo sanitaria
(BUIANAIN; BATALHA, 2007).

Esse fator € um agravante ao considerar os alimentos de origem
animal, como as carnes, que se constituem como altamente suscetiveis a
deterioracdo microbiana. Isso se da principalmente devido suas
caracteristicas intrinsecas, tais como: elevado valor nutricional; alta
atividade de agua (70 a 75%) e faixa de pH 5,0 a 6,8, proximo a
neutralidade. Além desses fatores, a carne ainda esta exposta as mais
variadas fontes de contaminacao, desde o abate e nas distintas fases do
processamento industrial, transporte, armazenamento e preparo final,
condicdo que enquadra os produtos carneos como alimentos de alto
risco epidemiolégico (GERMANO; GERMANO, 2001, SILVA JR.,
2005; RAPOSO; ARAUJO; FURTUNATO, 2008; PIRES et al., 2002b).

Gormley et al. (2010), investigando surtos de DTAs na Inglaterra
e no Pais de Gales de 1992 a 2008, constataram que 75,6% dos surtos
apresentaram alimentos como veiculos transmissores. Entre 0s
alimentos mais frequentemente envolvidos, a carne de frango ocupou o



42

primeiro lugar com 19,1%, seguido de preparacdes com diversos
alimentos (17,6%) e carne vermelha, com 15,7% dos surtos registrados.
Observaram, entretanto, que a proporcdao de surtos epidémicos
associados a carne de aves, carnes vermelhas e sobremesas diminuiu
significativamente ao longo dos 17 anos, enquanto aquelas relacionadas
com os ovos e alimentos diversos aumentaram.

No Brasil, de 1999 a 2010, entre os surtos com informacdes sobre
0 alimento envolvido, 22,2% foram ocasionados por alimentos com
0vos, seguidos por preparaces com diversos alimentos (17,2%), carnes
vermelhas  (11,6%) e sobremesas (10,7%). Além  disso,
aproximadamente 30% dos surtos notificados foram registrados em
Unidades Produtoras de Refei¢cBes coletivas e comerciais, entre elas
restaurantes, instituicdes de ensino e refeitérios (BRASIL, 2010g).

N&o obstante, a seguranca e a qualidade da carne bovina estéo
condicionadas a uma série de fatores dependentes de todos os agentes
envolvidos no processo (BARCELLOS, 2002).

A inspecgdo sanitaria durante o abate reduz os riscos de danos a
salde humana ocasionados por animais infectados ou doencas
parasitarias. No entanto, a contaminacdo do alimento pode acompanhar
0 produto do matadouro até a mesa do consumidor (RAPOSO;
ARAUJO; FURTUNATO, 2008).

Todo o processo produtivo de alimentos deve ser realizado sob
padrbes especificos de higiene, limpeza e seguranca, bem como ser
constantemente avaliado, a fim de demonstrar seguranga do alimento
aos consumidores (TALAMINI; PEDROSOQO; SILVA, 2005).

No entanto, para cada agente da cadeia produtiva, a qualidade
sugere significados diferentes: para os criadores, o conceito de qualidade
se refere a um bom nivel de producdo de acordo com 0s recursos
disponiveis; enquanto para os engordadores, se restringe a0 maximo
rendimento de carcaga; ja os frigorificos anseiam um alto rendimento
em cortes; o setor varejista, como agougues e supermercados, almejam a
boa aparéncia e longa vida de prateleira e finalmente para o consumidor,
a valorizagdo se da ao prego, embora busquem sanidade e aspectos
sensoriais como cor, maciez e sabor (EMBRAPA GADO DE CORTE,
1999).

A Organizacdo Mundial de Saude (OMS) trabalha em conjunto
com a Organizacdo das Na¢des Unidas para Alimentacdo e Agricultura
(FAO) para obtencéo de alimentos seguros ao longo da cadeia produtiva
de alimentos, por meio da fiscalizagdo das doengas de origem alimentar
e programas de controle (WORLD HEALTH ORGANIZATION, 2006).
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A seguranca alimentar e qualidade do produto na cadeia
produtiva devem comecar com os fornecedores de insumos agricolas e
com as pessoas envolvidas na producdo. Entre os insumos fornecidos
estdo pesticidas e drogas veterinarias, racGes para animais que
contenham agentes patogénicos, incluindo as bactérias ou produtos
guimicos toxicos. Todos representam riscos diferentes e, portanto,
requerem atencdo especial (WORLD HEALTH ORGANIZATION,
2009a).

Durante o processamento, atencdo especial € necessaria aos
aspectos higiénico-sanitarios, quando o0s animais sdo abatidos.
Principios de seguranga devem ser rigorosamente aplicados a fim de
minimizar os perigos para a qualidade do alimento (WORLD HEALTH
ORGANIZATION, 2009a).

No varejo, setor que envolve a venda de alimentos em
supermercados, lojas e no setor informal, praticas e condi¢des relativas
ao armazenamento, transporte e distribuicdo de alimentos podem
influenciar na seguranca do produto (WORLD HEALTH
ORGANIZATION, 2009a).

Assim sendo, a cadeia produtiva tem muitas ligagdes e inclui
todas as fases da producdo e fornecimento de produtos agricolas, até o
local do consumo do alimento (WORLD HEALTH ORGANIZATION,
1996).

Em 2003, a Organizacdo das Nagbes Unidas para Agricultura e
Alimentacdo (FAO), apresentou um documento, contendo a estratégia
de abordagem da seguranca sanitaria e da qualidade dos alimentos, em
conformidade com o principio da visdo integrada da cadeia produtiva. O
documento defende que a responsabilidade de uma alimentacdo sadia e
nutritiva é de todos os integrantes da cadeia produtiva e sua
implementacdo exige politicas favoraveis, um ambiente regulador,
dotados de regras claramente definidas, sistemas e programas de
controle dos alimentos em todas as etapas da cadeia (FOOD AND
AGRICULTURE ORGANIZATION, 2003a).

Dessa forma, entende-se que as agBes de seguranca estdo
mudando o foco, passando, de acordo com Silva e Amaral (2004), de
um modelo repressivo para um modelo preventivo. E sabido que no
modelo repressivo as atividades se resumiam & aplicagdo de regras com
0 objetivo de eliminar os alimentos contaminados somente ap6s sua
contaminacdo. Entretanto, no modelo preventivo, os sistemas de
seguranca sao baseados em estratégias integradas de reducao dos riscos
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ao longo da cadeia produtiva, por meio de andlise que compreende a
avaliacdo, a gestdo e a comunicacao de riscos.

A Estratégia Global para a Promocdo da Alimentacdo Saudavel,
Atividade Fisica e Saude, criada pela Organizacdo Mundial da Saide
(OMS), menciona que a politica e a pratica agricola sdo grandes
influenciadores das mudancas no consumo de alimentos. Desta forma, o
governo deve considerar os fatores para uma alimentacdo saudavel em
suas politicas agrarias, intervindo na producdo agricola com medidas
regulamentares, a fim de assegurar a qualidade do produto final
(WORLD HEALTH ORGANIZATION, 2004).

Segundo o Guia Alimentar para a Populacdo Brasileira, o
governo deve garantir uma legislacdo, um sistema de controle e
fiscalizagdo eficientes para que, em todas as etapas da cadeia de
alimentos, sejam adotadas as medidas necessarias para que a populacéo
disponha de produtos seguros para o consumo (BRASIL, 2006a). Mais
recentemente, segundo o Programa de Produgdo Integrada (BRASIL,
2009a), disponibilizar alimentos seguros para a populagdo brasileira é
uma tarefa complexa que envolve os governos federal, estadual e
municipal, bem como as institui¢des privadas ligadas ao processo.

O mercado, principalmente externo, vem demonstrando
imposicdes regulatérias que reforcam a necessidade de estabelecer
politicas préprias para estruturacdo e organizacdo de programas para 0
agronegocio brasileiro (BRASIL, 2009a). Velho et al. (2009) relatam
que, visando atender as exigéncias internacionais, a segurancga alimentar
se tornou o foco das adaptacdes da cadeia de carne bovina brasileira,
desde o comego da década de 90.

Como exemplo dessas exigéncias tem-se politicas mundiais de
seguranca alimentar e novos regulamentos, que foram criados e
aprovados em todo o mundo. Percebe-se particular incidéncia na Unido
Européia e nos Estados Unidos da América, como consequéncia de
escandalos e incidentes alimentares (RUIZ-GARCIA; STEINBERGER,;
ROTHMUND, 2010).

Ressalta-se que os critérios para aquisi¢do de carne bovina pelas
grandes cadeias de restaurantes fast food nos Estados Unidos séo
apontados como os principais estimuladores de introducéo de inovacGes
para seguranca do alimento na indUstria da carne (equipamentos de alta
tecnologia, testes de patdgenos, sistemas de gestdo da cadeia e adesdo a
sistemas de vigilancia sanitaria) (SALAY; CASWELL; ROBERTS,
2004).
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Na Europa, a Normativa da CEE 178/2002, em seu artigo n° 18,
em vigor a partir de janeiro de 2005, e nos Estados Unidos da América,
a Lei do Bioterrorismo, de 2002 fazem algumas exigéncias.
Estabelecem, entre outras coisas, a obrigatoriedade da rastreabilidade
em todas as fases da producdo, transformacao e distribuicdo dos géneros
alimenticios, ndo s6 do produto final como dos insumos utilizados em
cada fase desse processo (BRASIL, 2009a; RUIZ-GARCIA;
STEINBERGER; ROTHMUND, 2010).

A preocupagdo pela qualidade em toda a cadeia produtiva,
determinada pelas exigéncias regulatorias, vem sendo um dos maiores
problemas para o setor da carne no Brasil. A fim de minimizar as
dificuldades, a Portaria n°304/96 do Ministério da Agricultura, Pecuaria
e Abastecimento (MAPA) foi a primeira, de uma série, com objetivo de
fixar diretrizes para um programa de modernizagdo da pecuéria de corte
brasileira e as formas de comercializacdo nos diversos setores da cadeia
produtiva de carne bovina (XAVIER; JOELE, 2004; PANZA; SILVA,
2007). Essa portaria instituiu um programa de distribuicdo de carnes
bovinas ao comércio varejista, envolvendo a padronizacdo de cortes,
embalagem, rotulagem, refrigeracdo e distribuicdo de produtos. Além
disso, estabeleceu que todos os cortes devem ser destinados a
comercializa¢do contendo as marcas e carimbos oficiais com rotulagem
de identificacdo. Os cortes obtidos de carcacas tipificadas devem ser
devidamente embalados e identificados por meio da rotulagem aprovada
pelo 6rgdo competente, na qual deve constar a identificacdo de sua
classificacdo e tipificacdo de acordo com o sistema nacional
estabelecido (BRASIL, 1996a).

Para o controle da qualidade higiénico-sanitaria, a Portaria n® 46
de 10/02/98 institui o sistema de Analise de Perigos e Pontos Criticos de
Controle - APPCC? nas indUstrias de produtos de origem animal sob o
regime do Servico de Inspecdo Federal (SIF) (BRASIL, 1998).

O Sistema de Inspecdo Sanitaria, sob controle federal, regulado
pela Lei 5760/71, era caracterizado, segundo Azevedo e Bankuti (2001),
como um organismo burocratico, porém eficiente e creditado pelos
agentes atuantes no sistema. A Lei 7889/89, de 1989 desmembrou o
sistema em trés niveis de atuacdo, transferindo o controle para outras
esferas do poder. Desta forma, o Sistema de Inspecéo Federal (SIF) foi

! APPCC: abordagem cientifica e sistemética para o controle de processo, elaborado para
prevenir a ocorréncia de problemas, assegurando que os controles sdo aplicados em
determinadas etapas no sistema de producgdo de alimentos, onde possam ocorrer perigos ou
situagdes criticas (BRASIL, 1998).
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mantido para fiscalizacdo de carnes designadas a comercializacdo com
abrangéncia no territério nacional e as destinadas a exportagdo. O
Sistema de Inspecdo Estadual (SIE) foi criado para carnes
comercializadas no ambito dos estados e o Sistema de Inspecdo
Municipal (SIM) para controle sanitario por parte dos municipios
(BRASIL, 1989).

Em 10 de janeiro de 2002, o MAPA publicou a Instrucdo
Normativa n° 1, instituindo o Sistema Brasileiro de Identificacdo e
Certificagdo de Origem Bovina e Bubalina, o SISBOV, para identificar,
registrar e monitorar, individualmente, todos os bovinos e bubalinos
nascidos no Brasil ou importados (BRASIL, 2002a). No entanto, devido
principalmente a necessidade de atendimento as solicitacdes européias, a
abordagem e abrangéncia mudaram ao longo de sua implantacdo
(TOLENTINO, 2006).

Inicialmente, o sistema incluia a obrigatoriedade de registro de
todo o rebanho brasileiro e era centrada na certificacdo de origem, mas
modificou o foco para incluir a exigéncia apenas para animais cuja carne
seria destinada a exportacdo e adicionou o conceito de rastreabilidade.
Desta forma, mais que certificagcdo de origem, o SISBOV passou a ser 0
Servigo de Rastreabilidade da Cadeia Produtiva de Bovinos e Bubalinos.
Assim, a Instrucdo Normativa n® 17, de 13 de julho de 2006 (BRASIL,
2006b), revoga a Instrucdo Normativa n° 1, de 10/02/2002, e estabelece
normas e procedimentos aplicdveis a todas as fases da producdo,
transformacdo e distribuicdo dos servicos agropecuarios. Esta nova
condicdo surgiu na intencdo de assegurar a rastreabilidade, a origem e a
identidade dos animais, produtos, subprodutos e insumos agropecuarios
na cadeia produtiva de bovinos e bubalinos, mas cuja adesdo €
voluntaria.

A Lei 12.097, sancionada em 24 de novembro de 2009, trata do
conceito e a aplicacdo de rastreabilidade na cadeia produtiva das carnes
de bovinos e de bufalos. Segundo a nova abordagem, o objetivo
primordial do sistema é o aperfeicoamento dos controles e garantias no
campo da salde animal, salde publica e inocuidade dos alimentos
(BRASIL, 2009c). Na sequéncia, a Instru¢cdo Normativa n°® 65, de 16 de
dezembro de 2009, altera a denominacdo do Servico de Rastreabilidade
da Cadeia Produtiva de Bovinos e Bubalinos — SISBOV, que passa a
chamar-se Sistema de Identificacdo e Certificacdo de Bovinos e
Bubalinos — SISBOV (BRASIL, 2009b).

Os agentes que integram a cadeia produtiva sao responsaveis pela
manutencdo, durante 5 anos, dos documentos fiscais de movimentagéo e
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comercializacdo de animais e produtos de origem animal que permitam
a realizagdo do rastreamento (BRASIL, 2009c).

Na nova abordagem, a lei obriga o criador de gado a marcar seus
animais com fogo, tatuagem ou outra forma permanente de
identificacdo. Sdo necessarios documentos como a Guia de Transito
Animal (GTA), nota fiscal e registros oficiais de servicos de inspe¢do de
origem animal nos ambitos federal, estadual e municipal. Brincos, chips
e outros acessorios sdo considerados facultativos (BRASIL, 2009c).

O Instituto Brasileiro de Defesa do Consumidor (IDEC), em
parceria com as ONGs Vitae Civilis e Repdrter Brasil, reivindicaram a
criacdo de um sistema de rastreabilidade publico e gratuito para que o
consumidor saiba mais sobre a origem do produto bovino consumido e
um sistema de informacdo adequado e claro nas etiquetas das
embalagens. Dessa forma, busca-se a garantia de uma escolha
consciente, que poderia evitar a compra de mercadorias oriundas de
crimes ambientais, fundiarios e trabalhistas, colaborando com a
minimizacdo dos impactos ambientais (INSTITUTO DE DEFESA DO
CONSUMIDOR, 2009).

Ao encontro dessa expectativa, a Embrapa (Empresa Brasileira de
Pesquisa Agropecuaria) Gado de Corte, vem desenvolvendo diversas
pesquisas visando a melhoria da qualidade da carne bovina que chega a
mesa dos consumidores. Mais recentemente, desenvolveu um conjunto
de normas e procedimentos denominado Boas Praticas Agropecuarias —
Bovinos de Corte (BPA) ou Brazilian GAP. O Programa visa a melhoria
da rentabilidade e da competitividade dos sistemas produtivos mediante
a garantia da oferta de alimentos isentos de quaisquer residuos que
possam comprometer a saude dos consumidores e provenientes de
sistemas de producdo sustentaveis (EMBRAPA GADO DE CORTE,
2010).

O Programa BPA foi criado em 2005 e é coordenado pela
Embrapa, vinculada ao Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento (MAPA). A Portaria Interministerial n°® 36 de 26 de
janeiro de 2011, assinada pelo MAPA, Ministério do Meio Ambiente
(MMA) e Ministério do Trabalho e Emprego (MTE), institui o
Programa Nacional de Fomento as Boas Préticas Agropecudrias - PRO-
BPA, com o objetivo de desenvolver e promover a inclusdo das Boas
Praticas Agropecudrias nas propriedades rurais das diversas cadeias
pecudrias do pais (BRASIL, 2011), o que fortalecera sua implantacdo
em todo o pais.
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2.1.3 Analise da cadeia de carne bovina

Buscando a qualidade do produto final, existe a necessidade de
compreender de forma integrada o sistema alimentar. No entanto, a
coordenacdo e as intervengdes ao longo da cadeia produtiva ndo sao
tarefas faceis. Cada empresa participante da cadeia deve compreender
gue, a montante, é dependente de seus fornecedores para criar produtos
e que a jusante depende dos distribuidores para fazer com que seus
produtos cheguem ao consumidor final de acordo com as exigéncias
(LEITE, 2003).

Sendo assim, a falta de controle da cadeia produtiva de alimentos
ndo resulta em problema somente para 0s consumidores, mas também
para as empresas atuantes. Quando ndo se possui coordenacdo, a
transferéncia de responsabilidades aos fornecedores fica dificultada
guando da ocorréncia de problemas nas etapas anteriores (POULIOT;
SUMMER, 2008).

Segundo Gerlack, Toledo e Ledo (2001), um descuido ou falta de
atencdo em qualquer etapa pode comprometer seriamente a qualidade do
produto final. Portanto, torna-se necessario entender como funciona essa
cadeia produtiva e como seus agentes a influenciam.

Os agentes da cadeia produtiva sdo os elos tomadores de decisdo
gue podem interferir na coordenacdo da cadeia produtiva, participando
dela ativamente. Podem ser chamados de agentes, os produtores,
inddstrias, fornecedores, distribuidores e consumidores
(ZYLBERSZTIN; FARINA; SANTOS, 1993). De acordo com a
conceituagdo descrita acima, na cadeia produtiva da carne bovina no
Brasil, os principais agentes sdo os fornecedores de insumos (matéria-
prima, adubos, fertilizantes, maquinas, equipamentos e embalagens), o0s
criadores, os frigorificos, distribuidores, representantes comerciais,
varejo e consumidores.

De forma esquematizada, a cadeia produtiva da carne bovina
brasileira é dividida em subsistemas, segundo Buianain e Batalha
(2007):

- subsistema de apoio: composto pelos agentes fornecedores de insumos
bésicos e os agentes transportadores;

- subsistema de producdo da matéria-prima: producdo agropecudria,
formado pelas empresas rurais que geram, criam e engordam os animais
para o atendimento das necessidades das industrias de primeira
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transformacéo, integradas em um Gnico empreendimento ou dissociadas
em empreendimentos diversos;
- subsistema de industrializacdo: formado pelas inddstrias de primeira
transformacdo, que abatem os animais e obtém as pegas de carne,
conforme as condigfes de utilizacdo necessarias para 0s demais agentes
da cadeia e industrias de segunda transformacdo, que incorporam a
carne em seus produtos ou agregam valor a ela;
- subsistema de comercializagdo: composto pelos atacadistas ou
exportadores, que efetuam o papel de agentes de estocagem e/ou de
entrega, simplificando o processo de comercializacdo; os varejistas
efetuam a venda direta da carne bovina ao consumidor final, tais como
supermercados e acougues e finalmente as Unidades Produtoras de
Refeicdes coletivas e comerciais, que produzem refeigdes,
disponibilizando preparagdes a base de carne bovina.
- subsistema de consumo: formado pelo elo final da cadeia, os
consumidores, responsaveis pela aquisicdo, preparo e utilizacdo do
produto final. Os consumidores determinam as caracteristicas desejadas
no produto, influenciando os sistemas de producdo de todos os agentes
da cadeia produtiva.

A Figura 2.1 ilustra esse conjunto, bem como os principais elos
gue compde a cadeia de carne bovina brasileira.

Subsistema
Subsistema de producéo Subsistema de Subsistema de Subsistema

de apoio da matéria- industrializacdo comercializagéo de consumo
prima

Atacadista

Produtor de Empresas ou ad
insumos, rurais > Industrias de 12 exportador
agentes (produtor transformacéo
transportadores rural) v

i Consumidor

Varejistas "
| : > final
Indstrias de 22 A
transformagéo UPRSs

coletivase =P
comerciais

Figura 2.1 - Esquema da cadeia produtiva de carne bovina brasileira
Fonte: Adaptado de BUIANAIN; BATALHA (2007)

Por atender diretamente ao consumidor final, as UPRs ocupam
lugar de destaque na cadeia produtiva de carne bovina, quando
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comparadas aos varejistas (supermercados, comércio de carnes, etc.) e
outros agentes. O volume de carne adquirida e preparada por essas
unidades dispostas no mundo inteiro é de grande relevancia, necessario
para atender toda a demanda, ja que a maioria dos cardapios apresenta
ao menos uma opcao de preparacao a base de carne bovina diariamente.

Portanto, passa a ser fundamental tratar da estruturacido e
coordenacdo das cadeias e, por conseguinte, da necessidade de gestdo da
cadeia como um todo (CHING, 1999).

O setor agroalimentar tem apresentado avangos no gerenciamento
de suas cadeias. Diversas teorias, com diferentes abordagens, vém sendo
aplicadas numa tentativa de entendimento e anélise das cadeias
produtivas. No entanto, duas grandes correntes metodoldgicas mundiais
marcaram 0 inicio das preocupagdes com o estudo agroindustrial:
Enfoque Sistémico do Produto (Commodity System Approach - CSA), de
Harvard, e a Andlise de Filiere ou Cadeias de Producdo, da Escola
Francesa (BATALHA; SILVA, 2001).

A andlise de filiére e a CSA possuem semelhangas entre si,
entretanto, na analise de filiére, o ponto de partida utilizado é diferente
do CSA e das outras abordagens. Enquanto o CSA tem como ponto de
partida o estudo de um produto no inicio da cadeia, ou seja, a partir do
produtor rural, a andlise de filiere parte de um produto Unico e
especifico no final da cadeia (BATALHA,; SILVA, 2001). Evidencia-se
a predominancia da abordagem de filiere para a descri¢do das operacoes
no setor agroalimentar (KUIAWINSK et al., 2007).

Portanto, como o trabalho objetiva iniciar o estudo a partir da
Gltima etapa da cadeia produtiva da carne bovina, a refei¢cdo pronta
inserida nas UPRs, a abordagem de filiere é mais adequada para
alcancar os objetivos propostos.

O conceito de Cadeias Produtivas surgiu na Franga na década de
1960, sendo tratado como “filiere” (fileira = cadeia). No entanto, a
palavra filiere pode ser entendida pela expressdo cadeia de producéo e,
no caso do setor agroindustrial, cadeia de producdo agroindustrial ou
cadeia agroindustrial (BATALHA; SILVA, 2001).

Segundo Montigaud (1992), filiéres sdo sucessfes de atividades
estreitamente imbricadas, ligadas verticalmente a um mesmo produto
(ou a alguns produtos muito préximos), cuja finalidade é a satisfacéo
dos consumidores.

A filiere deve ser delimitada para obtencdo dos resultados
desejados. As fases de delimitacdo sdo: definir precisamente o produto
estudado (matéria—prima ou produtos finais); delimitar o plano vertical
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(altura); horizontal (largura) e o volume (espessura), isto é, precisar 0s
espacos geografico e temporal sobre os quais a filiere vai ser descrita.
Sdo trés as abordagens possiveis: a) a cadeia em sua totalidade, b) o
estudo de suas estruturas e relacdes dentro das cadeias e c)
comportamento das empresas (MONTIGAUD, 1992).

Na andlise de filiére, portanto, a légica de desencadeamento das
operacdes das cadeias, segundo Batalha e Silva (2001), deve ser de
jusante a montante, dando atencdo ao consumidor final como ator
dinamizador da cadeia, por isso a necessidade de comecar a partir do
produto final. Na sequéncia, encadear as operacdes técnicas necessarias
a sua obtencdo e as atividades comerciais e logisticas: distribuicéo,
transformacéo, producdo da matéria-prima e producédo de insumos.

2.2 QUALIDADE NA AQUISIGAO DE SUPRIMENTOS EM
UNIDADES PRODUTORAS DE REFEICOES

No processo de elaboracdo de refei¢des, a qualidade pode ser
controlada nas etapas de pré-preparo (armazenamento e
descongelamento) e preparo (coccdo) (RIEKES, 2004). No entanto,
além do controle no processo produtivo e durante a distribuicdo de
refeicdes, a qualidade da carne baseia-se na garantia de sua procedéncia,
processamento e transporte, anteriores ao processo produtivo.

Dessa forma, antes do recebimento do alimento para o preparo da
refei¢do, sua qualidade também deve ser controlada pelas UPRs e isto s6
é possivel com o conhecimento e coordenagao da cadeia produtiva. De
acordo com Panza e Silva (2007) o controle das etapas de producédo
permitira assegurar a qualidade das matérias-primas. Contudo, constata-
se uma caréncia de bibliografias da area que abordem a tematica.

Teixeira et al. (2000) abordam o recebimento como a primeira
etapa de controle da matéria-prima para a producédo de refei¢fes, onde
devem ser conferidos os dados relativos as solicitacdes ao fornecedor,
gue sdo realizadas apds a elaboracdo do cardapio e previsdo de compras.
No entanto, as autoras ndo referem os aspectos anteriores.

Silva e Monnerat (1986) destacam que a etapa de aquisigdo deve
considerar o valor nutritivo do alimento, a conservacao, a época do ano
de producdo, a capacidade de armazenamento, as possibilidades do
mercado, utensilios disponiveis, habitos e disponibilidades financeiras
dos comensais. As autoras englobam aspectos que devem ser
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observados no recebimento das carnes, como as caracteristicas
sensoriais e higiénico-sanitarias. No entanto, fatores inerentes a
gualidade na cadeia produtiva e outros, anteriores ao recebimento da
matéria-prima, ndo sdo abordados.

Ja Trigo (1999) relata especificidades a serem constatadas no
momento do recebimento, com o intuito de receber apenas carnes que
demonstrem qualidade nos requisitos estabelecidos.

Silva Jr. (2005) engloba, em suas discussdes sobre a dimensdo
higiénico-sanitaria dos alimentos, o controle das matérias-primas,
discutindo aspectos de transporte, dos fornecedores, do recebimento, da
manipulacdo e do processamento dos alimentos.

Riekes (2004) e Veiros (2008) pesquisaram 0s aspectos
sensoriais, nutricionais e higiénico-sanitarios da carne bovina durante a
producdo de refeigdes, buscando a melhoria da qualidade do produto
final a partir de intervencGes durante o processo produtivo. Contudo, a
qualidade da matéria-prima no ambito da cadeia produtiva ndo foi
abordada em ambos os estudos.

Como a analise das bibliografias da area e os estudos que vem
sendo desenvolvidos englobam, prioritariamente, a garantia da
qualidade das preparacbes durante o processo produtivo, da recepcdo
das mercadorias a distribuicdo, observa-se a necessidade de acompanhar
a matéria-prima em toda a cadeia produtiva. Dessa forma, pode-se
buscar a garantia da qualidade da carne bovina utilizada para o preparo
de refeicbes em UPRs.

2.2.1 O processo produtivo de refei¢oes

O objetivo das Unidades Produtoras de RefeicBes tem sido
oferecer uma refeicdo equilibrada nutricionalmente, sadia e adequada ao
comensal (PROENCA, 2000). Empregou-se neste trabalho o termo
Unidade Produtora de Refeicdes (UPR) proposto por Proenca et al.
(2005, p. 17-24), que abrange, dentro do mercado de refeices fora de
casa, as unidades dos segmentos de alimentacdo comercial e de
alimentacgdo coletiva. A principal diferenca entre elas refere-se ao grau
de autonomia do individuo poder escolher ou nédo alimentar-se ali.

A Unidade Produtora de Refei¢fes (UPR) é considerada, segundo
Teixeira et al. (2000, p.15) uma unidade de trabalho ou érgdo de uma
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empresa, que desempenha atividades relacionadas a alimentagdo e
nutricao.

As etapas do processo produtivo de refei¢bes, segundo Proenca
(2000, p.53) sdo: planejamento de cardapios, aquisicdo de géneros,
armazenamento, pré-preparo (selecdo, descongelamento, dessalgue,
higienizacdo, moagem e divisdo), preparo (tratamento térmico), espera,
distribuicéo, destinacdo de sobras e restos.

O cardapio da inicio ao processo produtivo, tendo como fungéo
primaria, oferecer adequadamente os alimentos que serdo consumidos,
de acordo com as necessidades de cada clientela. Proporcionar saide ao
comensal esta entre as finalidades das UPRs, considerando as dimenses
que podem ser percebidas pelo ser humano, tais como as higiénico-
sanitarias, nutricionais e sensoriais (PROENCA et al. 2005, p. 156).

No trabalho do nutricionista nas UPRs, o planejamento de
cardapios é uma atividade rotineira e essencial (ANSALONI, 1999), no
entanto, ndo é uma tarefa facil. A elaboracdo de um cardapio de maneira
adequada do ponto de vista nutricional necessita de mais tempo e
dedicacdo, porém, confirma uma atuacdo mais completa do profissional
como gestor de salde, com resultados palpéaveis e uma alimentacéo de
referéncia para a melhoria dos habitos alimentares da populagdo
atendida (PROENCA et al., 2005, p.108).

Como o processo produtivo é complexo, as preparagdes do
carddpio comumente necessitam de modificacBes e/ou substituicdes, por
diversos fatores, como a disponibilidade de tempo, matéria-prima e
habilidades dos funcionarios. Sendo assim, a padroniza¢éo do cardapio e
dos grupos de substituicdo das preparacGes é necessaria, 0 que permite
variar o cardapio sem comprometer a qualidade nutricional e sensorial
da refeicdo (PROENCA et al., 2011).

De acordo com a causa da modificacdo, as substitui¢des do
cardapio podem ser divididas em emergenciais e planejadas. As
substituicdes emergenciais ocorrem pelo aumento de clientes sem aviso
prévio, problemas no pré-preparo ou no preparo. Nesses casos, a
situacdo precisa ser resolvida de maneira rapida, podendo fugir do
padrdo de substituicdo existente na unidade. As substituicdes planejadas
sdo definidas com prazo suficiente para que o cardapio seja replanejado
e adaptado. Isto ocorre quando ha falta de produtos de determinado
fornecedor, sobras de refei¢Ges anteriores, atraso na entrega de produtos,
entre outros. Nessas situacdes é possivel substituir a preparacdo por
outra do mesmo grupo, j& padronizado anteriormente, mantendo assim a
qualidade nutricional e sensorial do cardapio (PROENCA et al., 2011).
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No intuito de evitar substituicdes e problemas decorrentes da
qualidade do produto fornecido, varias etapas, subsequentes a
elaboracdo do cardapio, devem ser analisadas. Uma das mais notaveis é
a compra e o recebimento da matéria-prima, essencial para oferecer uma
refeicdo de qualidade (KINTON; CESERANI; FOSKETT, 1999).

2.2.2 Sistema de abastecimento de carne bovina em Unidades
Produtoras de Refeigdes

Segundo Proenca (2000, p. 31-53) o processo produtivo de
refeices caracteriza-se por utilizar uma grande quantidade de alimentos
em estado bruto e consequentemente, com prazo de validade pequeno e
riscos de perdas nutricionais. Portanto, a escolha de produtos sadios é
um dos principios basicos para a producédo de refeices.

O sistema de abastecimento tem por objetivo planejar as
atividades de compra, controle de estoque, recebimento e movimentacéo
de mercadorias (GURGEL, 2000), envolvendo as relagBes entre a
empresa fornecedora e a empresa compradora, alinhando os planos
estratégicos com a finalidade de reduzir os custos (CHING, 1999). Uma
politica de abastecimento eficaz deve envolver a fixacdo de critérios
para escolha dos fornecedores, periodicidade de abastecimento,
recebimento e armazenamento de mercadorias (TEIXEIRA et al., 2000,
p. 174-189).

A escolha dos fornecedores é a primeira etapa do planejamento
de compras. Tolentino (2006) expde muitos questionamentos a serem
respondidos no mercado interno de carne bovina, tais como: quem sao
os fornecedores de carne bovina para as UPRs? Quais as modalidades de
contratacdo? Os fornecedores sdo fixos? Quem compra normatiza,
fiscaliza, monitora? Quais os mecanismos de controle? Ha realizacdo de
visitas técnicas aos fornecedores? Ha cumprimento de regras por eles?

Na aquisicdo de matéria-prima empregada na producdo de
refeicbes faz-se necessario planejamento e escolha cuidadosa de
fornecedores, com primordial avaliagdo de detalhes como idoneidade
reconhecida, pre¢o competitivo, respeito aos prazos de entrega e
atendimento pés-venda. Sendo assim, para obter a qualidade desejada do
produto final, devem-se aliar precos justos e competitivos no momento
da compra, além de excelente qualidade da matéria-prima (VAZ, 2006,
p.111).
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A equipe de fornecedores é um dos itens apontados por Camargo
(2006) e Teixeira et al. (2000) como fundamental para garantir a
qualidade final do produto, estando fortemente associada aos processos
de producdo. Os autores destacam ainda que os principais critérios de
escolha dos fornecedores além da qualidade sdo: prazo, pontualidade de
entrega, condi¢fes de pagamento, atendimento, flexibilidade e preco.

Entretanto, Felicio, Carvalho-Rocha e Shibuya (1999) destacam
gue o processo de aquisicdo da carne bovina em Unidades Produtoras de
Refeicdes é, em geral, baseado apenas na cotacdo ou licitacdo de precos.
Esses achados corroboram com a pesquisa de Tolentino (2006) em
Campinas - SP, onde 44% dos restaurantes analisados citaram a cotagédo
de precos como o fator mais significativo na escolha de fornecedores.
Segundo a autora, isso permite visualizar a fragilidade dos critérios
relacionados aos atributos da qualidade e seguranca da matéria-prima
nesse segmento.

Ja Riekes (2004) aponta que, na UPR em que realizou sua
pesquisa, os fornecedores de carne eram selecionados por meio de
critérios definidos pela legislacdo. Além desses, critérios internos foram
adotados, como o padrdo de qualidade do produto, politica de pregos,
prazos de pagamentos e as condi¢des logisticas para as entregas, além
das visitas técnicas realizadas a todos os fornecedores e candidatos.

Segundo a RDC n° 216 da Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria — ANVISA (BRASIL, 2004a), as UPRs devem especificar os
critérios para avaliacdo e selecdo dos fornecedores de matérias-primas,
ingredientes e embalagens. Além dos critérios de selecdo, a Portaria
CVS-6/99 (SAO PAULO, 1999), considera importante uma avaliagio
das condigBes operacionais dos estabelecimentos fornecedores de
matérias-primas, produtos semi-elaborados ou produtos prontos, por
meio de visita técnica, como subsidio para a qualificagdo e triagem dos
fornecedores.

E indispensavel para ndo incorrer a erros, que se especifiquem os
requisitos da matéria-prima que se deseja receber. Montebello e Araujo
(2006) enfatizam a necessidade de fazer especificagdes da carne bovina
a ser recebida, em relacdo a forma de corte, porcionado ou néo,
identificacdo, embalagem, temperatura no transporte e também, padrdes
microbioldgicos.

Na UPR acompanhada por Riekes (2004), os fornecedores
recebiam da unidade uma relacdo com as caracteristicas dos produtos a
serem entregues, como temperatura ideal e a tolerdncia permitida,
horarios de entrega e registro fotografico, caracteristicas sensoriais,
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especificacdes dos cortes desejados e detalhamento da quantidade de
gordura que poderia ser aceita.

Além disso, a selecdo de fornecedores de carnes deve estar
fundamentada na escolha de frigorificos que produzam e comercializem
produtos de origem segura. Para a busca dessa garantia, devem ser
escolhidos estabelecimentos inspecionados pelo Servico de Inspecdo
Federal (SIF) do MAPA ou de seus representantes nos niveis estadual e
municipal — SIE e SIM. Além disso, os fornecedores devem adotar
sistemas de gestdo de qualidade, como Boas Préaticas de Fabricacdo
(BPF), Procedimentos Operacionais Padronizados (POP) e Andlise de
Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC), a fim de reduzir os
riscos de contaminacdo (MONTEBELLO; ARAUJO, 2006, p. 217).

Enfatiza-se que 0 momento do recebimento, etapa em que se
aceita as mercadorias entregues por um fornecedor, constitui-se a
primeira etapa de controle da qualidade que incide na UPR. Deve-se
realizar nesse momento, a avaliagdo quantitativa e qualitativa das
mercadorias, sendo procedimentos basicos: conferéncia de dados
relativos a data de validade e fabricacdo, avaliacdo sensorial, observacao
das condigcdes das embalagens, do entregador, rotulagem, veiculo de
transporte, realizacdo de controle microbiolégico quando necessario e
afericdo das temperaturas (SAO PAULO, 1999).

As matérias-primas, 0s ingredientes e as embalagens devem ser
submetidos & inspe¢do e aprovados na recep¢do. A temperatura das
matérias-primas e ingredientes que necessitem de condicdes especiais de
conservagdo deve ser verificada nas etapas de recepcdo e de
armazenamento (BRASIL, 2004a). O Quadro 2.2 resume 0s principais
itens a serem avaliados no recebimento de carne bovina.

Integridade

Higiene adequada

Auséncia de dgua dentro da embalagem

Identificacdo do produto, conforme especificado
Adequagdo da embalagem (apropriada para o contato
com o alimento)

N&o formacéo de cristais de gelo

Inexisténcia de sinais de recongelamento

Quadro 2.2- ltens a serem avaliados no recebimento de carne bovina em UPRs
(continua).

Embalagem
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Condicoes adequadas de higiene
Certificado de vistoria do veiculo
Transporte exclusivo de alimentos

t\r/::l(;u Igrstg Temperatura controlada:
P - Refrigeracéo: ao redor de 4°, ndo ultrapassando 6°C

- Congelamento: ao redor de (-18°) e nunca superior a (-
15°C)
Higiene pessoal

Entregadores Adequacdo do uniforme do entregador
Refrigeradas: 6°C, com tolerancia até 7°C

Temperatura

Congeladas: -18°C, com tolerancia até -12°C

- Aspecto: Uniforme, sem acimulo sanguineo, sem
corpos estranhos, sem manchas escuras ou claras,
auséncia de limo na superficie. Aparéncia marmoérea e
brilhante. A gordura ndo deve apresentar pontos
hemorragicos.

- Cor: Uniforme, sem manchas escuras ou zonas claras,
variando do vermelho rosado ao vermelho pardo.

- Consisténcia: Normalmente é firme, compacta, elastica
e ligeiramente Umida. A gordura deverd ser firme ao tato.
- Odor: Suave, agradavel e caracteristico de carne crua.
A gordura ndo deve possuir 0 odor de rango.

Quadro 2.2- Itens a serem avaliados no recebimento de carne bovina em UPRs
(conclusdo).

Fonte: SAO PAULO, 1991; SAO PAULO, 1999; BRASIL, 1999; BRASIL,
2004; ASSOCIA(;AO BRASILEIRA DAS EMPRESAS DE REFEIQ()ES
COLETIVAS, 2009.

Caracteristicas
sensoriais

Riekes (2004, p. 130) destaca a importancia de realizar a
avaliacdo sensorial no momento do recebimento, evitando possiveis
problemas durante o processo produtivo e distribuicdo. Segundo
Proenga (2000, p. 54) qualquer incidente relacionado & chegada ou
armazenamento da matéria-prima pode afetar as tarefas diarias na
unidade.

Apo6s a recepgdo, as mercadorias devem ser higienizadas e
armazenadas em condigBes favoraveis & sua conservacéo (TEIXEIRA et
al., 2000, p. 191). Podem ser armazenadas sob congelamento,
temperatura abaixo de 0°C ou sob refrigeracdo, onde permanecem a
temperatura de 0°C a 10°C, segundo especificacdes do produto (SAO
PAULO, 1999; SILVA JR., 2005, p. 85; ASSOCIACAO BRASILEIRA
DAS EMPRESAS DE REFEICOES COLETIVAS, 2009).
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Além da procedéncia e armazenamento, a qualidade da matéria-
prima estd relacionada com o seu rendimento e as alteragdes que
ocorrem no pré-preparo e coccao. O alimento pode chegar do fornecedor
em excelentes condi¢des, mas pode ocorrer minimizacdo da qualidade
em seu processamento na UPR. Por isso, é relevante ter o controle do
produto, considerando também as perdas pelo processo de
descongelamento e pré-preparo, que englobam as aparas e degelo (VAZ,
2006, p. 81, 113).

Dessa forma, varios sdo o0s aspectos a serem analisados em
relacdo ao rendimento. Deve-se considerar o peso bruto (carne bovina
em carcaga), depois o peso liquido (carne limpa) e finalmente ap6s a
coccdo. O rendimento obtido na carne limpa e no final do cozimento
depende da técnica e dos métodos empregados no seu preparo. No caso
de bovinos, a carne comprada representa 55% do peso do animal vivo,
no processo de pré-preparo perdem-se 28% em aparas e 0SSOS €, NO
momento da coc¢do, a perda é de mais 10 a 35% (ORNELLAS, 2007, p.
95-98).

O controle das operacBes durante as etapas de pré-preparo e
preparo também deve ser rigoroso, a fim de evitar prejuizos ao produto
(TEIXEIRA et al., 2000, p. 177). O célculo pode ser feito pelo fator de
correcdo, também denominado de Indicador de Parte Comestivel (IPC),
expresso pela relacdo entre o peso do alimento bruto, (como o alimento
¢ comprado) o peso do alimento limpo e pronto para a cocgdo
(MONTEBELLO; ARAUJO, 2006, p. 207; PHILIPPI, 2006, p. 33;
ORNELLAS, 2007, p. 44).

O IPC é um indice que permite saber se ha desperdicio na
limpeza ou se os alimentos adquiridos sdo de boa qualidade e
apresentam bom rendimento. Esse fator tem especial relevancia para as
carnes, devido seu alto custo para as unidades. O registro diario das
perdas possibilita saber se o produto adquirido apresenta grande
quantidade de aparas que ndo podem ser aproveitadas (MONTEBELLO;
ARAUJO, 2006, p. 207).

Cada UPR deve estabelecer sua tabela de indice de Parte
Comestivel para ter subsidios na definicdo das quantidades a serem
adquiridas. Essas modificagdes entre unidades sdo determinadas pelo
tipo de alimento comprado, méo-de-obra, condi¢bes de armazenamento,
utensilios e equipamentos utilizados (afiados e regulados), utilizacdo de
técnicas adequadas, treinamento e conscientizacdo da equipe (VAZ,
2006, p. 82; ORNELLAS, 2007, p. 45).



39

Além do pré-preparo, faz-se necessario contabilizar a etapa de
coccdo, onde a carne reduz aproximadamente 10% do seu volume
inicial. Preparagdes como bife a milanesa, rosbife e carne assada perdem
cerca de 15, 25 e 40%, respectivamente (ORNELLAS, 2007, p.95).

O indicador utilizado para controlar a operagdo de preparo € o
Indicador de conversdo, um indice utilizado para calcular as perdas em
peso e volume do alimento submetido a essa técnica. E obtido pela
relagdo do peso do produto cozido e o peso do produto cru, também
utilizado para calcular o tamanho de por¢oes prontas e a capacidade dos
utensilios para servir a preparacio (MONTEBELLO; ARAUJO, 2006,
p. 207).

Como se pode constatar, 0 processo de abastecimento de uma
UPR é uma atividade dindmica e complexa, envolvendo diversos
processos e grande quantidade de informagbes (FONSECA, 2006, p.35;
TEIXEIRA et al., 2000, p. 158-193). Um trabalho conciso s6 é possivel
guando cada etapa recebe e prové informagBes as outras de maneira
eficaz (FONSECA, 2006, p.36).

Cada etapa deve utilizar instrumentos para a documentacdo de
suas atividades, gerando subsidios necessarios ao sistema de
abastecimento (FONSECA, 2006, p. 37).

A comunicacdo entre 0s setores responsaveis pelas etapas
gerenciais do processo é fundamental, principalmente para a tomada de
decisBes (FONSECA, 2006, p.35-36). Todavia, a producdo muitas vezes
acaba ficando isolada das outras atividades, como vendas, compras,
estoque, distribuicdo e atendimento ao cliente (MACHADO, 2004). A
coordenacdo e troca de informagdes deve acontecer de maneira formal e
documentada, pois se trata da movimentacdo de ativos da empresa
(FONSECA, 2006, p.35-38), mas se observa a auséncia desse elo, que
acaba sendo realizado somente pelo nutricionista (MACHADO, 2004).

Mesmo quando existentes, a eficiéncia dos instrumentos para
avaliacdo de determinadas situa¢Ges dependem da exatiddo com que se
obtém a informacdo e a fidedignidade com que as anotacfes sdo feitas
(TEIXEIRA et al. 2000, p. 168).

A figura 2.2 representa 0 esquema de ligacdes do setor de
compras, como se da o fluxo das informacdes entre os setores da UPR e
o fluxo produtivo de refeices.
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Figura 2.2 - Fluxo do processo produtivo de refeigdes.

Nota: Linha tracejada: retorno de informag6es no processo produtivo da UPR.
Fonte: Adaptado de NINEMEIER (1984) apud FONSECA (2006) e Proenca
(2000, p. 53)

2.2.3 Qualidade na producao de refeicdes com enfoque na carne

A qualidade na producdo de refeicBes é determinada por vérias
dimensdes. A alimentacdo deve ser equilibrada nutricionalmente, segura
do ponto de vista higiénico-sanitario e adequada ao comensal, mas
também deve conferir sensacdo de prazer ao comer. A associa¢do desses
pontos pode ser considerada como a base para o desenvolvimento de
habitos alimentares mais saudaveis (PROENCA et al., 2005, p. 127).
Mais recentemente, um aspecto muito discutido e indispensavel a ser
considerado é a sustentabilidade, um processo de transformacao no qual
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a exploracdo dos recursos deve ser de forma ecologicamente sustentavel
e com impactos sociais e ambientais positivos (BRASIL, 2006a).

A importéncia nutricional, sensorial e higiénico-sanitaria dos
alimentos é evidente. As etapas do processo produtivo de refei¢bes
podem interferir nesses aspectos, assim como demonstrou o estudo de
Riekes (2004), Veiros (2008) e demais estudos conduzidos pelo Nucleo
de Pesquisa de Nutricdo em Producdo de Refeicbes (NUPPRE).

Diversos estudos vém sendo realizadas buscando a qualidade da
carne bovina em UPRs. Riekes (2004) desenvolveu um programa de
monitoramento dos pontos criticos de controle, fundamentado no
sistema APPCC, visando a qualidade nutricional e sensorial de
preparacdes em UPRs. Pesquisou pontos criticos para preparacfes a
base de carne desde seu recebimento até o momento da distribuicdo, que
culminou no Sistema de Avaliacdo da Qualidade Nutricional e Sensorial
(AQNS), publicado no livro “Qualidade nutricional e sensorial na
producdo de refeicdes” (PROENCA et al. 2005).

Veiros (2008) observou o0s aspectos sensoriais e higiénico-
sanitarios das carnes e pescados desde o preparo até a distribuicdo,
averiguando se as condi¢es higiénico-sanitérias e técnico-funcionais da
producdo de refeigdes se relacionavam com 0s aspectos sensoriais.

Segundo Gerlack, Toledo e Ledo (2001), a qualidade da carne
pode ser observada sob a perspectiva objetiva, que sdo as caracteristicas
fisicas, nutricionais e higiénico-sanitarias, representantes dos aspectos
intrinsecos do produto. Outra subjetiva, associada as preferéncias do
consumidor no que diz respeito a qualidade sensorial que levam a
aceitacdo ou rejeicdo do produto, como: apresentacdo, forma, textura,
sabor, imagem da marca, entre outros.

Ja Barcellos (2002) refere-se a qualidade da carne em relagédo as
caracteristicas sensoriais (cor, sabor, odor) adequadas, aspectos gerais e
de forma (embalagem e acondicionamento), higiene, facilidade de
manuseio e utilizacdo, preco e aspectos nutricionais desejaveis.

De maneira geral, as dimensbes da qualidade na producdo de
refeicdes englobam o0s aspectos nutricionais, sensoriais, higiénico-
sanitarias, simbolicas, de servico, regulamentares (PROENCA et al.,
2005, p. 32) e principios de sustentabilidade. No entanto, embora todas
as dimensdes sejam importantes, no presente estudo optou-se por avaliar
a qualidade nutricional, sensorial, regulamentar e sustentabilidade.
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2.2.3.1 Dimensdo nutricional com enfoque na carne

Em 2004, a Organizacdo Mundial da Saude criou a Estratégia
Global para a Promogdo da Alimentacdo Saudavel, Atividade Fisica e
Saude, plano de acdo alicercado na promogdo da alimentacdo adequada
e atividade fisica. O documento considera as empresas do setor
alimenticio, como as UPRs, parceiros preferenciais na implementacéo
de medidas para melhoria da qualidade da alimentacdo e de modos de
vida saudaveis (WORLD HEALTH ORGANIZATION, 2004).

Segundo Proenca et al., (2005, p. 32-33), a qualidade nutricional
esta disposta no fato de que o alimento deve ser capaz de oferecer ao
organismo 0s nutrientes energéticos, 0s minerais, as vitaminas e a agua,
satisfazendo as necessidades fisioldgicas do ser humano. A qualidade
nutricional é medida pelo teor de nutrientes presentes no alimento,
expresso  quantitativamente  (quilocalorias) ou qualitativamente
(composicao).

Porém, como a qualidade nutricional ndo é visivel para o
comensal, deve ser preocupacdo dos profissionais responsaveis pela
producdo de refei¢des (RIEKES, 2004).

Atento a essa questdo, o Guia Alimentar para a Populagdo
Brasileira recomenda a inclusdo de alimentos de origem animal na
alimentacdo diaria, que devem alcangar cerca de 25% do total de
energia, provenientes da carne, frango, peixe, ovos, leite e derivados
(BRASIL, 20064a).

As carnes estdo entre as principais fontes de proteina, que
fornecem aminoacidos, substancias importantes envolvidas em
praticamente todas as func@es bioquimicas e fisiologicas do organismo
humano. Além disso, sdo fontes estimdveis de ferro de alta
biodisponibilidade, importante para todas as pessoas, mas essencial para
0 crescimento das criancas e também para as mulheres em idade fértil,
principalmente durante a gravidez. Os produtos de origem animal sdo
também fontes exclusivas de vitamina Bi,, que participa da formacéao
das células vermelhas do sangue e no metabolismo de &acidos graxos.
Sua deficiéncia pode levar a anemia e danos neurolégicos (BRASIL,
20064a).

Philippi (2006, p. 124) ressalta que as carnes sdo fontes de
proteinas de alto valor bioldgico (10% a 20%); gorduras (5% a 30%);
vitaminas, principalmente as do complexo B, como B;, B,, By e
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niacina; vitamina A e minerais, como ferro, calcio, fosforo, zinco,
magnésio, sédio e potassio.

O valor nutritivo de carne vermelha comparada a outras carnes
apresentam semelhancas, como mostrado no Quadro 2.3. Em relacdo as
vitaminas, os pescados e as carnes vermelhas ndo diferem muito. Ja em
relacdo aos minerais, o fosforo estd mais presente nos pescados,
enquanto o ferro se destaca nas demais carnes (SALINAS, 2002, p. 95).

Cortes de carne | Energia (kcal) | Proteinas (g) | Lipideos (g)
Bovina

Contra-filé 206 21,2 12,8
Coxao-duro 148 21,5 6,2
Musculo 142 21,6 55
Suina

Bisteca 164 21,5 8,0
Lombo 176 22,6 8,8
Pernil 186 20,1 11,1
Toucinho 593 11,5 60,3
Frango

Peito, sem pele 119 21,5 3,0
Coxa, com pele 161 17,6 9,8
Sobrecoxa, sem pele 162 17,1 9,6

Quadro 2.3 - Comparagdo do valor nutricional de carnes B
Fonte: NUCLEO DE ESTUDOS E PESQUISAS EM ALIMENTACAO, 2006.

A composicdo quimica da carne é variavel, em especial quanto
aos lipideos. De modo geral, a natureza e a quantidade dos lipideos
armazenados no musculo sdo dependentes das condicdes de
alimentacdo, da digestdo, da absorcdo intestinal, do metabolismo
hepético e do sistema de transporte desses lipideos. As caracteristicas
biolégicas dos musculos, dentre as quais a presenca de gordura
intramuscular (marmorizacdo) e subcutdnea, sdo determinantes da
qualidade nutricional e sensorial da carne (GEAY et al., 2001).

A gordura presente na carne melhora o sabor, a suculéncia e a
maciez da preparacdo, reduz o tempo de coccdo e diminui perdas de
sucos por evaporacdo (PHILIPPI, 2006, p. 122).

Segundo pesquisas, alguns atributos de qualidade da carne podem
estar alterados devido a alimentagdo do animal, resultando em mudancas
no contelido e composicdo da gordura (WOOD et al., 2003; CALKINS,
2007). Além disso, os &cidos graxos podem modificar a textura da
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gordura e tempo de prateleira dos cortes (oxidacdo da cor e dos
lipideos), sabor e aroma (WOOD et al., 2003).

O consumo de carne é relacionado a elevacéo do colesterol e por
aumentar os riscos de cancer. O que se sabe, segundo Nestle (2006), é
que a carne ¢é fonte de gordura saturada, responsavel pelo aumento de
doenca cardiaca coronariana e que, comer carne provavelmente eleva as
chances de contrair cancer de mama, de prostata e talvez outros. Diante
da incerteza, a autora recomenda dar preferéncia aos cortes magros.

Os cortes podem ser classificados de acordo com o teor de
gordura, como gordo e magro. Quando a quantidade de gordura excede
a 50% do valor caldrico total, é considerado gordo e, quando é menor
gue 50%, considera-se magro (PHILIPPI, 2006, p. 129).

Dessa forma, sdo considerados cortes magros: lagarto, filé
mignon, coxdo mole, coxdo duro, patinho, alcatra, maminha de alcatra e
musculo; e classificados como cortes gordos: picanha, fraldinha, acém,
capa de filé, filé de costela, contrafilé, ponta de agulha, paleta, aba de
filé e pescoco (PHILIPPI, 2006, p. 130). A composicdo nutricional dos
diferentes cortes de carne bovina pode ser observada no Quadro 2.4.

Cortes de carne . Valor n_utritivo por '100gr dg (farne*
bovina Calorias | Umidade | Proteina | Lipideos | Colesterol
(keal) (%) ) (9 (mg)
Acém 137 72,7 19,4 59 58
Alcatra 163 69,5 21,6 7,8 60
Capa de contra-file | 217 64,8 19,2 15 63
Contrafilé 206 65,7 21,2 12,8 73
Coxdo duro 148 69,8 215 6,2 60
Coxao mole 169 68,6 21,2 8,7 84
Filé mignon 143 71,9 21,6 5,6 55
Fraldinha 338 49,7 24,2 26 65
Lagarto 135 71 20,5 5,2 56
Maminha da alcatra | 153 70 20,9 7 51
Mdsculo 142 72,4 21,6 55 51
Paleta 159 70,6 21,4 7,5 falad
Patinho 133 72,9 21,7 4,5 56
Picanha 213 65,6 18,8 14,7 faled

Quadro 2.4- Composi¢do nutricional de diversos cortes de carne bovina

* Valores da carne crua

** As analises estdo sendo reavaliadas

Fonte: NUCLEO DE ESTUDOS E PESQUISAS EM ALIMENTACAO, 2006.
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A maioria dos cortes de carne bovina contém entre 18 e 21% de
proteina. Em contrapartida, o conteldo de gordura varia
substancialmente e é inversamente proporcional ao contetido aquoso.

Praticamente todos os cortes de carne possuem o mesmo valor
nutritivo (PHILIPPI, 2006, p. 127), que pode ser comprometido durante
as operacOes de pré-preparo, quando se dad o congelamento,
descongelamento e cortes (PROENCA et al., 2005, p.134; EMBRAPA
GADO DE CORTE, 1999; PIRES et al., 2002b) e também no preparo
(PROENCA et al., 2011).

A aplicacdo de periodos curtos de estocagem e o©
descongelamento sob refrigeragdo sdo 0s meios mais indicados, ja que
mostram menores alteracdes da qualidade da carne (EMBRAPA GADO
DE CORTE, 1999; PIRES et al., 2002b).

Na etapa de elaboragdo do cardéapio, a escolha dos cortes para
cada preparacdo é fundamental. Entretanto, faz-se necessario considerar
também o modo de preparo, pois as preparacdes feitas podem variar
guanto a quantidade de gordura intrinseca e adicionada, fator que
merece maior atencdo quando da utilizacdo de cortes com maior teor de
gordura. Dessa forma, Proenca et al. (2011) classifica o grupo das
preparagdes a base de carnes em trés subgrupos: carnes com baixo teor
de gordura ou preparadas com pouca adicdo de gordura; carnes
gordurosas e/ou magras preparadas com grandes quantidades de adicéo
de gordura e frituras em imersao.

As carnes com baixo teor de gordura ou preparadas com pouca
adicdo de gordura englobam as preparacdes sem molho, como assadas,
grelhadas e chapeadas com pouco 6leo, e as preparacfes com molho,
onde se incluem os ensopados com pouca quantidade de 6leo e assados
com molho (PROENCA et al., 2011).

As carnes gordurosas e/ou magras preparadas sem molho podem
incluir grandes quantidades de adicdo de gordura, chapeadas ou assadas
com muito 6leo e/ou margarina, e as preparagdes com molho,
caracterizam-se por grandes quantidades de 6leo, utilizacdo de queijos €
molhos (PROENCA et al., 2011).

As mesmas autoras ainda consideram que se 0 corte da carne é
magro e o molho é servido separadamente, a preparacdo pode
permanecer no grupo das carnes magras. Recomendam também dar
preferéncia a cortes magros sem adicdo de margarina ou altas
guantidades de dleo (PROENCA et al., 2011).
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O ultimo subgrupo, das frituras em imersdo, aglomera as carnes
magras e gordas submetidas a frituras de imersdo - a doré, a milanesa
(com ou sem ovos) e fritas (PROENCA et al., 2011).

Sendo assim, é necessario que as implicacdes expostas sejam
consideradas no planejamento do carddpio e durante o processo
produtivo, de forma a ndo comprometer a qualidade nutricional da
preparacao.

2.2.3.2 Dimensdo sensorial com enfoque na carne

A qualidade sensorial refere-se a aptiddo do alimento para
provocar prazer, resultado de sensagGes visuais, tateis, gustativas e
olfativas (PROENCA et al., 2005).

As caracteristicas sensoriais da carne sdo o0s atributos
determinados pelos 6rgdos dos sentido e que dificilmente podem ser
medidos por instrumentos. E o caso de atributos como frescor, que
envolve a aparéncia visual e olfativa, firmeza, resultante de uma
apreciagdo visual e tatil, e palatabilidade, resultante de uma combinagdo
de impressdes visuais, olfativas e gustativas que se manifestam a partir
da cocgdo, seguida da mastigacéo do alimento (FELICIO, 1999).

Os critérios para a qualidade sensorial da carne bovina podem ser
divididos nos aspectos observados no varejo e no consumo. No varejo, é
determinada pelo aspecto visual, percebido pela quantidade e
distribuicdo da gordura, cor de carne magra, cor da gordura e aparéncia.
No momento do consumo, a qualidade sensorial é representada pela boa
palatabilidade, notada pela maciez, sabor e suculéncia (EGAN;
FERGUSON; THOMPSON, 2001).

Segundo Proenca et al. (2005, p. 130) a textura das carnes pode
ser descrita de diversas formas, de acordo com a percep¢do na
degustagdo do alimento: dura, macia, crocante, arenosa, borrachenta e
aveludada. Essa percepcdo é determinada, segundo Philippi (2006, p.
121), pelo tamanho dos feixes musculares e pela quantidade do tecido
conjuntivo, a espécie do animal, a alimentacdo e a atividade fisica a que
foi submetido.

No quadro 2.5 observam-se exemplos de qualidade da carne
bovina exigida pelos consumidores bem e as caracteristicas
correspondentes.
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Itens de Qualidade Exigida | Caracteristicas de Qualidade
Cor vermelha de carne
fresca, nem muito escura
nem muito clara

pH da carne; valor L (luminosidade
medida com colorimetro).

Espessura de gordura medida ou avaliada
na carcaga (acabamento).

pH e grau de marmorizacdo da carne
Macia, facil de cortar fresca, forca de cisalhamento® da carne
assada, andlise sensorial.

Acabamento, grau de marmorizagdo ou
Suculenta teor de lipidios intramusculares, analise
sensorial.

Quadro 2.5 - Exemplos de qualidade exigida pelo consumidor e das
caracteristicas de qualidade mais relacionadas a cada item.

Fonte: Adaptado de Felicio (1998).

Pequena capa de gordura

Veiros (2008) relata que a qualidade sensorial detém maior
atencdo dos profissionais em UPR, pois é esperado que o consumidor
aprecie e valorize tais aspectos no momento da visualizagdo e do
consumo da preparagéo.

Em UPR, deve-se desempenhar o controle sensorial da matéria-
prima no momento do recebimento, que envolve a percepgdo das
caracteristicas sensoriais, como cor, odor, textura, aparéncia, etc. E
importante observar essas caracteristicas para a identificacdo de
produtos alterados, tanto do ponto de vista microbiol6gico, como
quimico (SILVA JR., 2005).

Riekes (2004, p. 130) enfatiza a importancia de se realizar a
avaliacdo sensorial no recebimento de carnes, pois quando ndo ocorre
corretamente, alguns problemas posteriores podem surgir. Se a carne
ndo atender as especificagdes definidas em contrato, no momento que
antecede sua preparacdo e distribuicdo, a devolugdo ndo poderd mais
acontecer. Isso levaré a implicacfes operacionais e problemas de dificil
solucdo.

A cor do alimento é um dos aspectos que mais influencia sua
aceitacdo pelo consumidor, existindo forte associagdo entre boa
qualidade e cor caracteristica (PROENCA et al., 2005, p. 131).

2 Método objetivo para avaliar a maciez da carne utilizando-se um equipamento, como o
texturdmetro, que mede a forca necessaria para o cisalhamento de uma secéo transversal de
carne e, quanto maior a forga dispensada, menor é a maciez apresentada pelo corte de carne
(ALVES; GOES; MANCIO, 2005).
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A hemoglobina e a mioglobina sdo os pigmentos responsaveis
pela coloracdo vermelha da carne. Ap6s a morte do animal, logo que a
carne é cortada e exposta ao oxigénio, apresenta coloragdo vermelho-
brilhante, decorrente da transformacéo da mioglobina em oximioglobina
(vermelho puarpura). Depois de algum tempo, a desidratacdo leva ao
escurecimento da carne, que pode voltar a coloragdo normal se retirada
do contato com o oxigénio (PHILIPPI, 2006, p. 123).

A Instrucdo Normativa n° 20, do Ministério da Agricultura,
Pecuéaria e Abastecimento, define que a colora¢do da carne bovina in
natura seja uniforme, sem manchas escuras ou zonas claras, variando do
vermelho rosado ao vermelho pardo. Com o envelhecimento, ha
escurecimento da superficie que progressivamente torna-se acinzentada
ou esverdeada pela agdo de micro-organismos (BRASIL, 1999).

Além de aspectos de coloragdo, a Instrugdo Normativa descreve
outras caracteristicas sensoriais da carne bovina in natura:

- Aspecto: uniforme, sem acimulo sanguineo, sem corpos estranhos,
sem manchas escuras ou claras, auséncia de limo na superficie.
Aparéncia marmorea e brilhante. A gordura ndo deve apresentar pontos
hemorragicos.

- Consisténcia: normalmente firme, compacta, eléstica e ligeiramente
Umida. No inicio da putrefacdo, a superficie torna-se viscosa ou limosa e
a carne perde a firmeza. A gordura devera ser firme ao tato.

- Odor: suave, agradavel e caracteristico em carnes sas, tornando-se
amoniacal, sulfidrico e depois fétido. A gordura ndo deve possuir o odor
de ranco.

Em resumo, para ser considerada propria para 0 consumo, a carne
bovina deve apresentar cor vermelha viva, brilhante, de cheiro suave,
fresca e agradavel, de consisténcia elastica e firme, com a gordura
distribuida igualmente, de cor creme ou amarelada, firme e com gordura
intersticial, formando aspecto marméreo (SILVA; MONNERAT, 1986,
p. 4).

A avaliagdo sensorial no recebimento da carne deve ser
cuidadosamente realizada observando-se esses critérios. Para o0
procedimento acontecer, deve estar fundamentado, segundo a CVS
06/99 (SAO PAULO, 1999), nos critérios definidos pela ABNT,
Associacdo Brasileira de Normas Técnicas — Analise Sensorial de
Alimentos e Bebidas — NBR 12806 — 02/93 (ASSOCIACAO
BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS, 1993), que conceitualiza:

- Cor: sensagdo produzida pela estimulagdo da retina pelos raios
luminosos de comprimento de ondas variaveis;
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- Gosto: sensacdo percebida pelos &rgdos gustativos, quando
estimulados por determinadas substancias sollveis;

- Odor: capacidade sensorial perceptivel pelo 6rgdo olfativo quando
certas substancias volateis sdo aspiradas;

- Tato: reconhecimento da forma e do aspecto dos corpos por meio de
contato direto com a pele;

- Visdo: discriminagdo de diferencas no meio externo, resultante da
impressdo sensorial produzida pelos raios luminosos nos olhos;

- Aroma: propriedade sensorial perceptivel pelo 6rgdo olfativo via
retronasal, durante a degustacéo;

- Sabor: experiéncia mista, mas unitaria de sensacGes olfativas,
gustativas e tateis percebidas durante a degustacdo. O sabor €
influenciado pelos efeitos tateis, térmicos, dolorosos e ou cinestésicos;

- Cinestesia: conjunto de sensagdes resultantes da pressdo aplicada na
amostra, produzida pelo movimento;

- Textura: todas as propriedades reoldgicas e estruturais (geométrica e
de superficie) de um alimento, perceptiveis pelos receptores mecanicos,
tateis e eventualmente pelos receptores visuais e auditivos.

Apos o recebimento, cuidados sdo necessarios para garantir a
continuidade da qualidade da carne até a distribui¢do. Alguns processos
de armazenamento e pré-preparo podem alterar 0s aspectos sensoriais.

A utilizacdo de temperaturas de -10°C para o congelamento
resulta em alteragdes indesejaveis evidentes na carne descongelada.
Recomenda a utilizagdo de temperaturas de -20°C para 0 congelamento,
gue deve ser realizado de forma rapida. Dessa forma, as temperaturas
mais baixas invadem o interior das pecas de carne, de modo que 0s
cristais de gelo formados sejam muito pequenos, provocando menores
danos (SALINAS, 2002, p.68).

No descongelamento, os cristais de gelo provocam o rompimento
das membranas celulares, a desidratacdo e a destruigdo da integridade
das células determinam grandes perdas de liquidos, afetando a textura e
contribuindo para a diminuicdo do sabor e aroma da carne (SALINAS,
2002, p.68).

Durante a producdo de refeicbes, o cozimento adequado, a
utilizacdo de sal, tempero e niveis adequados de temperatura podem ser
empregados a fim de melhorar continuamente a qualidade nutricional e
sensorial das preparacdes a base de carne (VEIROS et al., 2008).



70

2.2.3.3 Dimensdo regulamentar com enfoque na carne

A dimensdo regulamentar da qualidade engloba as obrigacfes que
0s produtos apresentam em relacdo a legislagdo vigente para o setor,
geralmente relacionada a sanidade, ao acondicionamento e a divulgacéo
de composicdo (PROENCA et al., 2005, p. 33). O controle dos perigos
potenciais associados com os alimentos envolve a aplicagdo de medidas
de controle na cadeia produtiva, desde a producdo primaria e
transformacdo até o consumo (WORLD HEALTH ORGANIZATION,
2009b). Sendo assim, os estabelecimentos também estdo sujeitos a
seguir um conjunto de legislacGes especificas.

A legislacdo na area de seguranca e higiene tenta acompanhar e
antecipar 0s problemas potenciais decorrentes da producdo,
manipulacdo, confeccdo e consumo de matérias-primas alimentares em
grande escala, utilizados direta ou indiretamente (VEIROS, 2008).

No setor de alimentagdo fora de casa é imprescindivel o uso de
sistemas que propiciem a seguranca do consumidor frente as
preparagdes servidas (CAVALLI, 2003). As unidades podem usar varios
sistemas de garantia de qualidade higiénico-sanitaria, como as Boas
Préaticas de Fabricacdo (BPF), a Andlise de Perigos e Pontos Criticos de
Controle (APPCC) e Normas ISO (Organizagdo Internacional de
Normalizacdo) (SPIEGEL et al., 2004).

Nesse sentido, o Ministério da Salde elaborou em 1993, a
Portaria n° 1428, que fornece diretrizes para o estabelecimento de Boas
Préticas de Producgdo e de Servigo na area de alimentos e para o uso do
APPCC, que visa identificar os perigos associados a qualquer estagio da
producdo, processamento e distribui¢do dos alimentos (BRASIL, 1993).

Mais recentemente, a 1ISO 22000 vem contemplar todo o sistema
de gestdo de seguranca na producdo de alimentos, sendo aplicada a
todos os agentes da cadeia produtiva, desde o produtor primario até as
industrias fabricantes de alimentos. O foco € prevenir e evitar 0s casos
de contaminacao por consumo de alimentos inadequados, especificando
exigéncias para controlar os perigos, visando atender as necessidades
dos distintos clientes da cadeia e aos regulamentos do setor. A norma
apresenta regulamentagdo para as boas praticas de manufatura ou
programas de pré-requisitos, para o APPCC e para um sistema de gestdo
(ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS, 2006).

No setor da carne bovina brasileira, em fevereiro de 1998, por
meio da Portaria 46, o sistema APPCC foi instituido nas inddstrias de
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origem animal sob regime do Servico de Inspecdo Federal (SIF)
(BRASIL, 1998). Além dessas, outras obrigacfes sdo impostas ao setor,
com inicio em 1952, quando foi aprovada a inspecdo de produtos de
origem animal, como pode ser visualizado no Quadro 2.6.

Decreto n°
30.691, de 29 de
marco de 1952

Aprova o novo Regulamento da Inspecéo Industrial
e Sanitdria de Produtos de Origem Animal
(BRASIL, 1952).

Portaria n° 85, de
24 de junho de
1988

Normas relativas as condi¢cdes gerais para
funcionamento dos pequenos e médios matadouros
para abastecimento local, a que se refere o Decreto
n°® 94.554, de 7 de julho de 1987 (BRASIL, 1988a).

Portaria n° 5, de
8 de novembro de
1988

Aprova a Padronizagéo dos Cortes de Carne Bovina,
proposta pela Divisdo de Padronizacdo e
Classificacdo de Produtos de Origem Animal
(DIPAC) (BRASIL, 1988b).

Portaria CVS -
15, de 7 de
novembro de
1991

Normatiza e padroniza o0 transporte de alimentos
para consumo humano (SAO PAULO, 1991).

Portaria n® 304,
de 22 de abril de
1996

Estabelece a temperatura maxima para o
fornecimento de carnes e mitdos de bovinos, suinos
e bubalinos (BRASIL, 1996a).

Portaria n° 89, de
15 de julho de
1996

Institui o Programa de Distribuicdo de Carnes
Bovina e Bubalina ao Comércio Varejista,
previamente embaladas e identificadas (BRASIL,
1996bh).

Resolugdo n° 237,
de 19 de
dezembro de
1997

Dispde sobre licenciamento ambiental; competéncia
da Unido, Estados e Municipios; listagem de
atividades sujeitas ao licenciamento; Estudos
Ambientais, Estudo de Impacto Ambiental e
Relatério de Impacto Ambiental (BRASIL, 1997).

Portaria n° 46, de
10 de fevereiro de
1998

Institui o Sistema de Analise de Perigos e Pontos
Criticos de Controle (APPCC) nas indlstrias de
produtos de origem animal sob o regime do Servigo
de Inspecdo (SIF) (BRASIL, 1998).

Portaria  CVS-
06/99, de 13 de
marco de 1999

Regulamento Técnico, que estabelece os Pardmetros
e Critérios para o Controle Higiénico-Sanitario em
Estabelecimentos de Alimentos (SAO PAULO,
1999).

Quadro 2.6 - Legislagdo vigente para o setor de producdo de carne bovina

(continua).
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Aprova o Regulamento Técnico - Critérios Gerais e

Eoesgllugzc; 1TDd(é Clas_sificagéo de Materiais para Embala_gens e
maio c'ie 2001 Equipamentos em Contato com  Alimentos
(BRASIL, 2001).
Dispde sobre o0 Regulamento Técnico de
Procedimentos Operacionais Padronizados aplicados
Resolucdo RDC | aos Estabelecimentos Produtores/Industrializadores
n® 275, de 21 de | de Alimentos e a Lista de Verificacdo das Boas
outubro de 2002 | Praticas de Fabricacdo em Estabelecimentos
Produtores/Industrializadores de Alimentos
(BRASIL, 2002c).
Instrucéo

Normativa n° 83,
de 21 de

Regulamentos Técnicos de ldentidade e Qualidade
de Carne Bovina em Conserva (Corned Beef) e

novembro de | Carne Moida de Bovino (BRASIL, 2003a).
2003

~ Aprova o Sistema Brasileiro de Classificacdo de
Instrucao

Normativa n° 9,
de 4 de maio de
2004

Carcacas de Bovinos, em todo o territério nacional,
e a classificacio dos bovinos abatidos nos
estabelecimentos sob o controle do Servigo de
Inspecdo Federal (SIF) (BRASIL, 2004c).

Instrucdo
Normativa n° 22,
de 24 de

Regulamento Técnico para Rotulagem de Produto
de Origem Animal Embalado (BRASIL, 2005a).

novembro de

2005
Aprova os Meétodos Analiticos, Isolamento e
Identificacdo da Salmonella na carne bovina,
avicultura e produtos derivados de ovos - MLG -
4.03, Metodologia Alternativa de Salmonella A-Bax

Instrucéo -MLG 4C .01, Isolamento e Identificacdo de Listeria

Normativa n° 40,
de 12 de
dezembro de
2005

Monocytogenes em carne vermelha, carne de ave,
ovos e amostras ambientais, MLG 8.04 -
Metodologia Alternativa de Listéria A-BAX MLG-8
A .01, Escherichia Coli, MPN AOAC 966.24,
Método Petrifilm AOAC 998.08, que passam a
constituir PadrGes Oficiais para Analise de
Microbiologia de Produtos de Origem Animal
(BRASIL, 2005b).

Quadro 2.6 - Legislacdo vigente para o setor de producdo de carne bovina

(continuacéo).
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Instrucdo
Normativa n° 17,
de 13 de julho de
2006

Estabelece a Norma Operacional do Servico de
Rastreabilidade da Cadeia Produtiva de Bovinos e
Bubalinos (SISBOV), constante do Anexo |,
aplicivel a todas as fases da producéo,
transformacdo, distribuicdo e dos  servicos
agropecuarios (BRASIL, 2006b).

Instrucéo
Normativa n°® 36,
de 10 de

Aprova o Manual de Procedimentos Operacionais da
Vigilancia Agropecudria Internacional, a ser
utilizado pelos Fiscais Federais Agropecuarios na
inspecdo e fiscalizacdo do transito internacional de
animais, vegetais, seus produtos e subprodutos,

novembro de | derivados e partes, residuos de valor econémico e

2006 insumos agropecuarios, nos Portos Organizados,
Aeroportos Internacionais, Postos de Fronteira e
Aduanas Especiais (BRASIL, 2006d).

Instrugao Apr_ova_l 0 R_egL_JIamento Técnico da_ Inspec¢éo
Higiénico-Sanitaria e Tecnolodgica do

Normativa n°® 34,
de 28 de maio de
2008

Processamento de Residuos de Animais e o0 Modelo
de Documento de Transporte de Residuos Animais
(BRASIL, 2008b).

Lei n°® 12.097, de
24 de novembro
de 2009

DispGe sobre o conceito e a aplicacdo de
rastreabilidade na cadeia produtiva das carnes de
bovinos e de bufalos (BRASIL, 2009b).

Quadro 2.6 - Legislagdo vigente para o setor de producdo de carne bovina

(conclusao).

2.2.3.4 Sustentabilidade na producdo de refeicbes com enfoque na

carne

Desde os anos 70, devido a maior atencdo dada aos impactos

ambientais ocasionados

reconceitualizacdo

houve uma
termos de

diversas atividades,
em

pelas
do desenvolvimento,

ecodesenvolvimento, passando a ser denominado: desenvolvimento
sustentavel (SACHS, 2004).
Com a publicacdo do Relatério Brundtland, em 1987, definiu-se

um grande desafio para humanidade - o alcance do desenvolvimento
sustentavel. O relatorio, também conhecido como ‘“Nosso Futuro
Comum”, veio atentar para a necessidade de um novo tipo de
desenvolvimento capaz de manter o progresso em todo o planeta. O
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desenvolvimento sustentivel passou a ser assim designado quando vem
atender as necessidades do presente sem comprometer a possibilidade
das geracdes futuras atenderem as suas préprias necessidades (WORLD
COMMISSION ON ENVIRONMENT AND DEVELOPMENT, 1987,
p. 43).

O desenvolvimento dessa forma deve obedecer a critérios de
sustentabilidade social, ambiental e de viabilidade econdmica. Todas as
atividades precisam estar apoiadas nesses trés elementos, isto é, que
promovam o crescimento econdmico com impactos positivos em termos
sociais e ambientais (SACHS, 2004).

Segundo Sachs (1993), a sustentabilidade ambiental deve ser
buscada mediante a racionalizagdo do aporte de recursos, com a
limitacdo daqueles esgotaveis ou danosos ao ambiente, da reducdo do
volume de residuos e com préticas de reciclagem, da conservacdo de
energia, bem como através do empenho no desenvolvimento de
pesquisas que facam uso de tecnologias ambientalmente mais adequadas
e na implementacg&o de politicas de protecdo ambiental.

O principio da sustentabilidade ambiental, segundo o Guia
Alimentar para a Populagdo Brasileira, preconiza que o uso da terra e da
agua nas atividades produtivas seja tratado de forma prioritaria. A forma
de produgdo deve ser ecologicamente sustentavel, com impactos
ambientais positivos e também, deve-se estimular o consumo de
alimentos produzidos localmente (BRASIL, 2006a).

O Sistema Nacional de Seguranca Alimentar e Nutricional -
SISAN dispde que a seguranca alimentar e nutricional abrange a
utilizacdo sustentavel dos recursos, implementacao de politicas publicas,
estratégias sustentaveis e participativas de producao, comercializagdo e
consumo de alimentos (BRASIL, 2006c).

Associado as praticas agricolas encontram-se as discussdes sobre
0 consumo. Em 1992 foi realizada a Conferéncia das Nagdes Unidas
(ONU) para o Ambiente e Desenvolvimento (Rio-92), a qual originou a
Agenda 21. Esse documento apresentou-se como um grande alerta sobre
a necessidade de repensar o consumo, refletindo um consenso global e
um compromisso politico essencial para alcancar um desenvolvimento
sustentavel (BRASIL, 2004b).

Como a situacdo se manteve estavel ap6s a Agenda 21, uma nova
reunido, sediada em Marrakech, cidade do Marrocos, em 2003, visou dar
aplicabilidade ao conceito de Producdo e Consumo Sustentaveis (PCS),
fatores condicionados diretamente da influéncia e dependéncia reciproca
entre essas duas dimensdes. Diante disso, a producéo afeta o consumo,
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mas também o consumo afeta a producédo, na medida em que as escolhas
dos consumidores influenciam as decisGes dos produtores. As
prioridades brasileiras, ao participar do processo, incidem no ambito de
educacdo para o0 consumo, construgdes, agenda ambiental na
administracdo publica, varejo e consumo, compras publicas e aumento
da reciclagem de residuos sélidos (BRASIL, 2010b).

Empresas do setor alimentar devem apoiar cadeias produtivas que
geram valor para o consumidor a partir de praticas sustentaveis de
producdo, assumindo substancial e decisiva missdo na preservacdo de
recursos naturais (SMITH, 2008). As UPRs encaixam-se como parceiras
diretas na busca pela producdo e consumo sustentaveis por
apresentarem-se no setor de varejo e consumo, fazendo escolhas diarias
em nome de milhares de consumidores, com o poder de modificar toda a
cadeia produtiva de alimentos.

Enfatiza-se essa atuacdo, pois é sabido que as atividades de
producdo de alimentos e refeicbes causam impactos negativos ao
ambiente. Ao avaliar o ciclo de vida de refeicbes prontas para o
consumo, Calderon et al. (2010) constataram que a producdo dos
alimentos componentes da refeicdo pronta (embalada para o consumo)
apresentou 0 maior impacto ambiental entre todos os produtos e servigos
utilizados para a producao desse bem. O solo apresentou-se mais afetado
entre as categorias ambientais avaliadas. Marlow et al. (2009) identifica
a degradacédo do solo, de recursos hidricos e consumo de energia entre
0s principais efeitos exercidos ao ambiente devido as praticas agricolas.

Salienta-se a necessidade de desenvolver tecnologias e praticas
agricolas que ndo tenham efeitos adversos sobre o ambiente, sejam
acessiveis e eficazes para agricultores, conduzindo a uma melhoria da
produtividade de alimentos (PRETTY, 2007).

Como alternativa & reducdo dos impactos, autores consideram
aspectos como uma diminuicdo na porcdo de carne na composicdo de
cada prato (MARLOW et al., 2009; CALDERON et al., 2010).

O relatdrio da FAO sobre os impactos da pecuaria no ambiente,
divulgado em 2006, recomenda algumas medidas para atenuar a
agressdo ambiental causada pela criagdo animal. Abrangem atitudes que
incidem sobre a degradacdo do solo, a emissao de gases, a contaminagdo
da 4gua e a perda da biodiversidade (FOOD AND AGRICULTURE
ORGANIZATION, 2006).

Segundo o relatério “A farra do boi na Amazoénia”, pela ONG
Greenpeace, a pecudria ¢ a maior causadora do desmatamento da
Amazo6nia (GRENNPEACE, 2009). Visando promover a regularizacéo e
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0 aumento da conformidade socioambiental da cadeia produtiva da
pecudria bovina, o Banco Nacional de Desenvolvimento estabeleceu
diretrizes que devem ser cumpridas por frigorificos que almejam o apoio
financeiro do banco. Estéo restritos a comprar gado de fornecedores que
ndo constem na relagdo de areas embargadas do IBAMA, que ndo
constem na "lista suja" do Ministério do Trabalho e ndo tenham sido
condenados por invasdo de terras indigenas, violéncia agréria, grilagem
de terra e/ou desmatamento ilegal (BRASIL, 2010a).

Ainda nessa esfera, grandes empresas brasileiras exportadoras de
carne bovina comprometeram-se a ndo comprar produtos provenientes
de fazendas envolvidas na invasdo de terras indigenas e areas
protegidas. O compromisso firmado determina que todo o gado e
produtos bovinos sejam fornecidos por fazendas ou grupos
comprometidos com a ado¢do de um sistema de rastreabilidade
confiavel e estejam de acordo com exigéncias ambientais destinadas a
eliminar o desmatamento (GRENNPEACE, 2009; BEEFPOINT, 2009).
Carrefour, Wal-Mart e Pdo de Acucar, redes de supermercados do pais,
também anunciaram a suspensao de compra de carne bovina proveniente
das fazendas denunciadas pelo relatério do  Greenpeace
(SPITZCOVSKY, 2009).

Enfatiza-se também a iniciativa do Ministério Publico Federal
pelo langamento da campanha Carne Legal, visando um consumo
consciente de produtos bovinos. A campanha deixa claro o
compromisso deste  MPF com as questdes relacionadas a
sustentabilidade na producéo de alimentos (BRASIL, 2010d).

As propriedades rurais devem atender as obrigacfes sociais e
trabalhistas, observar o impacto que produzem ao bem-estar humano, ao
ambiente e a sociedade. Dessa forma, conseguem atender demandas de
mercados que buscam um produto final com qualidade e seguranca,
resultante de cadeias produtivas competitivas, ambientalmente corretas e
socialmente justas (EMBRAPA GADO DE CORTE, 2010).

Sendo assim, visando tornar os sistemas de producdo mais
rentaveis e competitivos, assegurar a oferta de alimentos seguros,
oriundos de sistemas de producdo sustentaveis, foram desenvolvidas e
vem sendo implantadas no Brasil as Boas Praticas Agropecuarias (BPA)
- bovinos de corte (EMBRAPA GADO DE CORTE, 2010).

Segundo as BPA, a propriedade rural deve buscar o manejo
adequado dos recursos naturais existentes na propriedade rural, em
conformidade com as leis ambientais e com as técnicas recomendadas
para 0 manejo adequado, a conservagdo do solo, da biodiversidade, dos
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recursos hidricos e da paisagem (EMBRAPA GADO DE CORTE,
2010).

A suplementacdo alimentar de animais criados em pastagens
resulta em maior produtividade (kg de carne/ha), podendo reduzir a
necessidade de area para a mesma produgdo, auxiliando na reducdo do
impacto ambiental da atividade e no aumento da competitividade
(EMBRAPA GADO DE CORTE, 2010).

Podem ser observadas, dessa forma, algumas iniciativas para
reduzir o impacto ambiental causado pela producdo dos alimentos,
particularmente da carne bovina. As UPRs devem, da mesma forma,
apresentar barreiras a produtos ligados a grandes prejuizos ambientais,
além de buscar praticas mais sustentaveis durante todas as etapas do
processo produtivo de refeices.

Dados referentes ao Reino Unido apontam que a indUstria de
alimentos é responsavel por aproximadamente 14% do consumo de
energia do setor comercial e um dos principais contribuintes de
emissdes de carbono. Emprega cerca de 10% da utilizacdo da agua de
todo o uso industrial e representa fonte significativa da geracdo de
residuos, com cerca de 10% do fluxo de residuos industriais e
comerciais, principalmente embalagens. Além disso, é responsavel por
25% de todos os quildmetros percorridos por veiculos pesados no Reino
Unido, realizando o transporte de alimentos (DEPARTMENT FOR
ENVIRONMENT, FOOD AND RURAL AFFAIR, 2006).

Na producdo de refeicbes, a reducdo dos niveis atuais de
demanda por agua é um fator a ser revisto. As UPRs devem conciliar a
eficiéncia por meio da adocdo de melhores préaticas, mas sem
comprometer a higiene dos alimentos (DEPARTMENT FOR
ENVIRONMENT, FOOD AND RURAL AFFAIRS, 2006).

A otimizacdo do transporte dos alimentos é um fator essencial
para a reducdo das emissdes de gases de efeito estufa
(SARANTOPOULOS; GATTI; DANTAS, 2010). Dessa forma, a
origem dos alimentos para o preparo também deve ser considerada pela
industria de alimentos e mais fortemente pelas UPRs. Conforme
indicado por Zufia e Arana (2008), em estudo sobre o ciclo de vida de
produtos prontos, baseados em peixe e legumes, a origem da matéria-
prima é um fator determinante, jA que o transporte proveniente de
localidades distantes é responsavel por gerar grande impacto ambiental.

Fornecer uma distribuicdo eficiente de alimentos para o0s
consumidores que considere 0s impactos ambientais e sociais (uso do
solo, alteragBes climéticas, qualidade do ar, congestionamento,
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mobilidade, ruido e residuos) apresenta-se como um grande desafio para
o0 setor (DEPARTMENT FOR ENVIRONMENT, FOOD AND RURAL
AFFAIR, 2006).

O gasto desnecessario com embalagens, a poluicdo por objetos
descartaveis e a geracdo de quantidades exageradas de lixo estdo
também entre as agdes com maior impacto negativo, requerendo atencéo
das empresas (BRASIL, 2004b). Dados da Associacdo de Restaurantes
Verdes (GREEN RESTAURANT ASSOCIATION, 2009) revelam os
restaurantes como geradores de elevadas quantidades de residuos.

A concepcdo de embalagem sustentavel considera todo o seu
ciclo de vida, reconhece o principio da responsabilidade compartilhada e
visa a reducdo do custo total do sistema de embalagem por meio de um
projeto de ciclo de vida eficiente e seguro (GREEN BLUE INSTITUTE,
2005).

Dessa forma, o setor de embalagens pode e deve contribuir para a
sustentabilidade ao encarar o desafio de atender a demanda e a0 mesmo
tempo eliminar os residuos po6s-consumo. Isso implica no
desenvolvimento de tecnologias mais limpas e que privilegiem a
reducdo da geracdo de residuos, utilizacdo de materiais menos
agressivos ao ambiente, reducdo do uso de materiais desnecessarios,
promocao da reutilizagdo e da reciclagem (INSTITUTO DE DEFESA
DO CONSUMIDOR, 2005). Pode ainda simplificar as embalagens,
restringir a producdo de descartaveis e disponibilizar ao consumidor o
uso de embalagens retornaveis e/ou reaproveitaveis (BRASIL, 2004b).

A eficacia da embalagem, protegendo adequadamente o produto e
reduzindo perdas, é essencial para evitar o desperdicio de alimentos.
Além disso, a relagdo ampliada de massa de produto por volume de
embalagem abre oportunidades para tamanhos maiores e mais
sustentaveis (SARANTOPOULOS; GATTI; DANTAS, 2010).

Deve-se enfatizar, diante do exposto, a necessidade da reducéo do
impacto ambiental causado pela producdo de refeigdes, bens e servicos,
apontando, em sintese, para a produgdo, processamento e consumo
sustentveis.

A Instrucdo Normativa n° 01, de 19 de janeiro de 2010, langada
pelo Ministério do Planejamento Orcamento e Gestdo (MPOG) dispe
sobre critérios de sustentabilidade ambiental na aquisicdo de bens,
contratacdo de servicos ou obras (BRASIL, 2010c). Apesar de nédo
proporcionar critérios para a aquisicdo de alimentos, apresenta-se como
grande precursora e promissora dessa atividade, principalmente relativo
as compras institucionalmente realizadas, como por exemplo, por
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grandes empresas de alimentacdo coletiva, autogestdo ou terceirizadas,
além do Programa Nacional de Alimentacdo Escolar (PNAE), atuante
em todo o pais.

Nesse sentido, o Sustainable Food Policy Project, com o apoio de
diversas organizacgGes, criou um guia para realizacdo de aquisicdo de
alimentos de forma sustentavel (SUSTAINABLE FOOD POLICY,
2007). Os autores definem que uma compra sustentavel deve considerar
fatores sociais e ambientais associados a cada produto, além dos custos
e qualidade dos alimentos. Melhor relacdo com os fornecedores,
cumprimento das exigéncias de qualidade e custo, reducdo de residuos,
exemplo positivo para comensais e obtengdo de vantagens comerciais
sobre 0s concorrentes estdo entre os beneficios da compra sustentavel
apontada pelo guia.

Entretanto, a cadeia produtiva de alimentos é coordenada por
diferentes agentes, muitas vezes sem ligacdo alguma, sem consciéncia
dos problemas ambientais e dos danos causados. Esse fator reduz
consideravelmente as opc¢des de produtos sustentaveis no momento da
aquisicdo (ZUFIA; ARANA, 2008).

Esse foco tende a ser modificado, pois no futuro proximo, as
empresas que conseguirem compreender e atender as necessidades dos
consumidores de forma sustentavel obterdo vantagens no produto final
sob a forma de satisfacdo do consumidor (BARCELLOS, 2007).

Diante da atual situacdo, restaurantes estdo tentando se tornar
mais ambientalmente responsaveis. A Associacdo de Restaurantes
Verdes (Green Restaurant Association - GRA), organizagdo norte-
americana sem fins lucrativos, fundada em 1990, apresenta essa
iniciativa, na missdo de criar uma indUstria de restaurantes
ecologicamente sustentaveis, atuando com certificacdes baseadas em
pontuacdes. Os itens considerados sdo: eficiéncia e conservacdo da
agua, reducdo e reciclagem de residuos, méveis e materiais de
construcdo sustentaveis, alimentacdo sustentavel, energia, descartaveis
guimicos e reducdo da poluicdo (GREEN RESTAURANT
ASSOCIATION, 2009).

A UPR é responsavel por algumas etapas do processamento dos
alimentos, tendo como produto final a refeicdo pronta. Todavia, torna-se
também indiretamente responsdvel por toda a cadeia produtiva, na
medida em que realiza especificacbes aos fornecedores. E de
fundamental importancia a constituicdo de um processo produtivo de
refeicbes de maneira sustentavel, por meio da conservacao de recursos
naturais e controle dos efeitos exercidos no ambiente.
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Isso pode ser efetivamente realizado no processo de compra dos
alimentos, principalmente relacionado a carne bovina, exigindo
certificacdo, animais ndo provenientes de areas de desmatamento,
fazendas com as BPA e que, preferencialmente, seja fornecida
considerando a menor distancia possivel da unidade. De acordo com
Carfatan (2009) muitas empresas ja estdo impondo aos seus
fornecedores a adocdo de novos procedimentos de producéo,
processamento e transporte, visando a sustentabilidade dos processos e
produtos.

Diante do exposto, os aspectos ligados a sustentabilidade
ambiental na producdo de refeicdes podem ser resumidos em trés
ambitos distintos: praticas diretas no processo produtivo; gerenciamento
da producdo de refeicdes e aquisi¢do de alimentos.

As praticas desempenhadas durante o processo produtivo de
refeicbes ligadas a sustentabilidade ambiental, referem-se a
racionalizacdo do aporte de recursos, com a limitacdo daqueles
esgotaveis ou danosos ao ambiente, a eficiéncia da utilizacdo da agua,
mas sem comprometer a higiene dos alimentos, a redugdo do
desperdicio de alimentos, praticas de reciclagem e conservacdo de
energias.

Como gestdo do processo produtivo visando a sustentabilidade, a
UPR ¢ responsavel por capacitar seus funcionarios para boas préaticas
sustentaveis, particularmente pela conscientizagdo da equipe, auxiliar no
desenvolvimento de pesquisas que facam wuso de tecnologias
ambientalmente mais adequadas e na implementacdo de politicas de
protecdo ambiental.

Por fim, as UPRs devem estar comprometidas com a aquisi¢ao de
alimentos considerando aspectos sustentaveis, exercendo influéncia
direta na cadeia produtiva para reducdo e reciclagem, exigir a
certificacdo e a adocdo de sistemas de rastreabilidade, aumentar a
utilizacdo de alimentos com baixo impacto ambiental, além de
considerar a reducdo de emissdo de gases para o transporte de matéria-
prima.

Aliado as preocupacdes elencadas, compreende-se a necessidade
de compor um conjunto de técnicas que venham a contribuir com o
desenvolvimento de Boas Préticas Sustentaveis na produgdo de
refeicBes. Estas se referem aos procedimentos que devem ser adotados
por UPRs a fim de garantir a sustentabilidade na producéo de refeicGes,
com diminuicdo dos impactos causados ao ambiente, sem prejuizos a
qualidade do alimento.
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Salienta-se que além da sustentabilidade ambiental, a UPR deve
contribuir para a realizagéo das outras bases, como a econdmica, a social
e a cultural.

2.3 CONCLUSOES DO CAPITULO

O presente capitulo abordou o referencial tedrico sobre a
gualidade da carne bovina com enfoque na cadeia produtiva, ressaltando
a preocupagdo dessa abordagem com a visdo das UPRs. Apresentou
medidas de controle das etapas da cadeia produtiva e a possibilidade de
estender esses cuidados a partir do gerenciamento na UPR, tornando o
nutricionista capacitado para mais essa acdo, efetivando, assim, seu
papel na busca de um processo produtivo sustentavel.

Procurou-se, nessa abordagem, estabelecer uma ligagéo entre as
tematicas selecionadas, representadas pela Figura 2.3. Dessa forma, a
partir dos assuntos apresentados no referencial tedrico, foi desenvolvida
uma proposta metodol6gica para a garantia da qualidade nutricional,
sensorial, regulamentar e sustentabilidade no abastecimento de carne em
UPR, utilizando-se 0 exemplo da carne bovina.
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Aspectos ligados a produgdo e comercializacdo de
carne bovina no Brasil e no mundo

U

|| Seguranca na cadeia produtiva de carne bovina ||

g

| Anédlise da cadeia produtiva de carne bovina |

O processo produtivo de refei¢fes e a qualidade na
aquisicao de alimentos

O abastecimento de carne em Unidades Produtoras de
Refeigdes

U

Qualidade na producéo de refei¢bes: nutricional,
sensorial, regulamentar e sustentabilidade

¥

Desenvolvimento do método de garantia da qualidade
nutricional, sensorial, regulamentar e sustentabilidade
no abastecimento de carnes em Unidades Produtoras de
refeices: o exemplo da carne bovina

Figura 2.3 - Esquema do referencial tedrico
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3 PERCURSO METODOLOGICO

Neste capitulo é apresentada a proposta metodoldgica da presente
pesquisa, destacando a caracterizacdo do estudo, definicdo de termos
relevantes e etapas da pesquisa. No modelo de analise adotado, destaca-
se a definicdo das varidveis e seus indicadores, etapas da aplicacdo do
método, critérios para a selecdo dos locais para o estudo, os
instrumentos e técnicas de coleta de dados, finalizando com o
tratamento e andlise dos dados.

3.1 CARACTERIZAGCAO DO ESTUDO

No intuito de atender aos objetivos propostos, a estratégia de
trabalho adotada € a realizacdo de uma pesquisa descritiva de
desenvolvimento, que segundo Contandriopoulos et al. (1997) procura
utilizar de maneira sistémica os conhecimentos existentes com objetivo
de elaborar uma nova intervengdo, um instrumento ou um método de
medicdo. Desta forma, pretendeu-se conceber um método de garantia da
qualidade nutricional, sensorial, regulamentar e sustentabilidade no
abastecimento de carnes em Unidades Produtoras de Refei¢Ges. Trata-se
de uma pesquisa com abordagem teérica de natureza qualitativa
descritiva, delineada como estudo de caso, culminando com uma
sistematizacdo de uma proposta metodoldgica.

Salienta-se que este percurso metodolégico vem sendo
desenvolvido no Nulcleo de Pesquisa de Nutricdo em Producdo de
Refeicdes NUPPRE - UFSC, e gradativamente aprimorado pelos
trabalhos de Riekes (2004), Uggioni (2006); Alexandre (2007), Oliveira
(2008), Trancoso (2008) e Hissanaga (2009).

Optou-se pela pesquisa qualitativa, pois permite uma relagéo
dindmica entre o individuo e o mundo real, entre o0 sujeito e o objeto
(CHIZZOTTI, 2003). Pode ser caracterizada como a tentativa de uma
compreensdo detalhada dos significados e caracteristicas situacionais
apresentados pelos dados (RICHARDSON, 1999, p. 90).

O método foi delineado e testado na forma de um estudo de, que
para Yin (2005), é uma estratégia que procura examinar um fenémeno
contemporaneo dentro de seu contexto, quando as fronteiras entre
fenbmeno e contexto ndo sdo muito claras e sdo utilizadas maltiplas
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fontes de evidéncia. O estudo de caso pode ser utilizado para explicar,
descrever, avaliar e explorar situagdes.

Para a analise da cadeia produtiva propde-se delimitar o produto
estudado, o plano vertical (altura), horizontal (largura) e o volume
(espessura), isto é, precisar 0s espagos geografico e temporal sobre os
quais a filiere vai ser descrita (MONTIGAUD, 1992). Procedeu-se dessa
forma, escolhendo o exemplo da carne bovina utilizada para a producao
de refeicbes como o produto a ser estudado, considerando as dimensfes
nutricional, sensorial, regulamentar e sustentabilidade.

O periodo deu-se durante os dias Uteis de cinco semanas (maio e
junho), em horarios de planejamento operacional, processo produtivo e
recebimento de carne. Em relacdo ao espago geogréafico da investigacdo,
considerou-se o produto recebido na unidade e as informacdes até a
primeira etapa da cadeia produtiva, nas fazendas criadoras.

A proposta metodolégica guiou o desenvolvimento de um método
de garantia da qualidade. Importante destacar que esta pesquisa nao
pretendia apresentar como resultado a garantia da qualidade nutricional,
sensorial, regulamentar e sustentabilidade no abastecimento de carnes
em uma Unidade Produtora de Refei¢cbes em Florianépolis, e sim
desenvolver um método que seja capaz de realizar esse controle de
forma sistematizada.

3.2 DEFINICAO DE TERMOS RELEVANTES

Destaca-se a seguir a defini¢do de alguns termos empregados no
presente estudo:
- Analise de Filiere: o conjunto de atividades estreitamente articuladas,
ligadas verticalmente pela pertenca a um mesmo produto (ou a alguns
produtos muito préximos), cuja finalidade é a de satisfazer aos
consumidores (MONTIGAUD, 1992, p.62).
- Cadeia produtiva: sequéncia de etapas e operacdes envolvidas na
producdo, processo, distribuicdo, estocagem e manuseio do alimento e
seus ingredientes, desde as matérias-primas até o consumidor final
(ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS, 2006, p.2).
- Qualidade higiénico-sanitaria: o alimento deve estar isento de
elementos téxicos, seu consumo ndo deve provocar problemas
digestivos secundarios sob pena de ser rejeitado por condicionamento
negativo (PROENCA et al., 2005, p. 33).
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- Qualidade na producédo de refeicdes: o conceito de qualidade na
producdo de refeicbes engloba varias dimensGes, entre elas, as
nutricionais, as sensoriais, as higiénico-sanitarias, as regulamentadoras,
as de servigos e as simbolicas (PROENCA et al., 2005, p.18).

- Qualidade nutricional: refere-se a aptiddo de um alimento em
satisfazer as necessidades fisioldgicas do ser humano (PROENCA et al.,
2005, p. 33).

- Qualidade regulamentar: obrigacbes que qualquer produto deve
respeitar em relacdo a legislacdo vigente (PROENCA et al., 2005, p.33).
- Qualidade sensorial: representa a aptiddao do alimento em promover
prazer, por meio de sensac@es visuais, tateis, gustativas e olfativas, que
variam para cada individuo, principalmente em funcdo dos habitos
alimentares (PROENCA et al., 2005, p. 33).

- Politica de abastecimento: fixacdo dos critérios para escolha dos
fornecedores, definichio da periodicidade do abastecimento,
sistematizacdo das requisicBes e armazenamento das mercadorias
(TEIXEIRA et al., 2000, p. 185-186).

- Rastreabilidade: capacidade de garantir o0 registro e o0
acompanhamento das informacfes referentes as fases que compdem a
cadeia produtiva das carnes de bovinos e de bufalos, permitindo seguir
um animal ou grupo de animais durante todos os estagios da sua vida,
bem como seguir um produto por todas as fases de produgdo, transporte,
processamento e distribuicdo da cadeia produtiva das carnes de bovinos
e de bafalos (BRASIL, 2009c¢).

- Recebimento: momento em que sdo conferidos a qualidade, o preco e
as quantidades das matérias-primas constantes na nota fiscal. A partir
desse processo, toda mercadoria estara diretamente sob os cuidados do
restaurante (FONSECA, 2006, p.54).

- Seguranca alimentar: conjunto de medidas que asseguram que 0S
alimentos, quando preparados ou consumidos de acordo com o
esperado, ndo causem dano ao consumidor (ORGANIZACAO
MUNDIAL DA SAUDE, 2006, p. 27).

- Sustentabilidade ambiental: deve ser buscada mediante a
racionalizacdo do aporte de recursos; da reducdo do volume de residuos
e com praticas de reciclagem; da conservacdo de energia; bem como
através do empenho no desenvolvimento de pesquisas que fagam uso de
tecnologias ambientalmente mais adequadas e na implementacdo de
politicas de protecdo ambiental (SACHS, 1993).

- Sustentabilidade ambiental na producé@o de refei¢cBes: conjunto de
praticas ecologicamente sustentaveis no processo produtivo de refeices,



86

com impactos positivos ao ambiente, sem prejuizos a qualidade do
alimento. Estas se referem a racionalizacdo do aporte de recursos, com a
limitacdo daqueles esgotaveis ou danosos ao ambiente, a reducdo do
volume de residuos e préaticas de reciclagem, a conservacao de energias
e aumento da utilizacdo de alimentos de baixo impacto ambiental,
capacitacdo de funcionéarios, influéncia na cadeia produtiva para
reducdo, reciclagem, certificacdo e adocdo de sistemas de
rastreabilidade, auxilio no desenvolvimento de pesquisas que fagam uso
de tecnologias ambientalmente mais adequadas e na implementacdo de
politicas de protecdo ambiental.

- Unidade Produtora de Refei¢cdes (UPR): denominacdo adotada para as
unidades, no segmento de alimentacdo fora de casa, que produzem
refeicbes em estabelecimentos comerciais ou no segmento de
alimentacdo coletiva (PROENCA et al., 2005, p. 17).

3.3 ETAPAS DA PESQUISA

Para atingir os objetivos propostos, a pesquisa foi desenvolvida
considerando as seguintes etapas:

1- ldentificacdo, na literatura cientifica, dos pontos importantes sobre o
abastecimento de carne bovina em Unidades Produtoras de
RefeicGes, considerando a qualidade nutricional, sensorial,
regulamentar e sustentabilidade;

2- Concepgdo de um modelo de método de garantia da qualidade
nutricional, sensorial, regulamentar e sustentabilidade no
abastecimento de carne bovina;

3- Definigdo dos critérios para sele¢do do local adequado para o estudo
de caso;

4- Coleta, registro e analise dos resultados obtidos no estudo de caso;

5- Revisdo da metodologia proposta, a partir do confronto com o
resultado do estudo de caso;

6- Elaboracdo de recomendacfes que contemplem estratégias para a
aplicacdo do método desenvolvido.
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3.4 MODELO DE ANALISE

Quivy e Campenhoudt (2003, p.151) propéem que o modelo de
analise seja um prolongamento natural da problematica do estudo,
organizando, de forma operacional, as questdes que serdo consideradas
importantes para delinear as observacGes e analises da pesquisa.
Consiste em um conjunto de conceitos e hipoOteses logicamente
articulados entre si, expostos em um quadro, que se prople a orientar e
determinar a forma como o estudo serd analisado.

A construcdo dos conceitos, ou variaveis, é abstrata, ndo
exprimindo toda a realidade, mas apenas aquilo que é considerado
essencial do ponto de vista do observador. Consiste basicamente em
definir as dimensdes que o constituem e, posteriormente delimitar os
indicadores que estardo medindo essas dimensdes (QUIVY;
CAMPENHOUDT, 2003, p. 122).

3.4.1 Definicio das variaveis e seus indicadores

A definicdo das varidveis e de seus indicadores foi norteada pela
pesquisa exploratoria, relacionando-se com a pergunta de partida e os
objetivos estabelecidos.

As varidveis serdo apresentadas segundo o modelo proposto por
Proenca (1996), baseado em Quivy e Campenhoudt (2003), o qual
contempla a dimensdo, sua definicéo e os indicadores.

Os quadros 3.1, 3.2, 3.3 e 3.4 apresentam os indicadores das
dimens6es consideradas para a descri¢do das variaveis, determinantes na
construgdo de um meétodo de garantia da qualidade nutricional,
sensorial, regulamentar e sustentabilidade no abastecimento da carne
bovina em UPRs.

As variaveis foram divididas em: planejamento do cardépio,
politica de abastecimento, caracteristicas dos fornecedores e
recebimento da matéria-prima.

A variavel relacionada ao planejamento dos cardapios (Quadro
3.1) compreende a identificacdo dos critérios de planejamento do
cardapio e o padrdo de substituicdo das preparacdes do cardapio.
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Variavel: planejamento do cardapio
Dimenséo Defini¢do Indicadores
Etapa do processo no qual se E)Pre;()jaragoes :)elta_ls a
planeja lista de preparacdes apse ¢ carnle q ovina
culinarias que compde uma ;)re%r;far:;tg:s feei tas 3
Critérios de refelgao,Nutlllzar?d.o para Isto, base de carne bovina
. padrdes nutricionais e N
planejamento ) o em relagdo as outras
o reconhecimento das técnicas ~
do cardépio S . - preparacbes
dietéticas dos alimentos a fim | ° Tinos de cortes
de atender as leis da nutricdo utiligados
(SILVA; BERNARDES, - Gramagens
2004). ramag
estipuladas
Existéncia de um padréo de
substituicdo de preparages do | - Padrdo de
cardapio que permita substituicdo da carne
Padréo de substituir a preparacao por bovina
substituicdo de outra do mesmo grupo, - Padréo de
carnes mantendo assim a qualidade | substituicdo de outras
nutricional e sensorial do carnes por carne
cardapio (PROENCA etal., | bovina
2011).

Quadro 3.1 — Definigdo das dimensdes e respectivos indicadores relativos a
variavel relacionada ao planejamento do cardéapio

O Quadro 3.2 apresenta as dimensdes e indicadores para a
varidvel relacionada a politica de abastecimento da Unidade Produtora
de Refeicbes, a fixacdo dos critérios para escolha dos fornecedores, o
planejamento das atividades de compras, movimentacdo de mercadorias
do estoque e o controle do pré-preparo e preparo da carne bovina.
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Variavel: politica de abastecimento

Dimenséo Definicao Indicadores
- Origem do animal
- Procedéncia vinculada a
inspecdo sanitaria
- Realizagdo de Vvisitas
técnica
- Vinculacdo a programas
de rastreabilidade bovina
Selecédo e - Atendimento a normas
acompanha- | Etapa na qual se escolhe | e/ou sistemas de controle
mento de o fornecedor adequado | de qualidade
fornecedores segundo as - Implantacdo das Boas
de carne caracteristicas desejadas. | Praticas Agropecuarias.
bovina - Critérios de selecéo:

e Preco

e Facilidade no plano de
pagamento  (prazos e
descontos)

e Comprometimento com
plano de entrega

e Certificacio

Planejamento
das atividades
de compra

Etapa na qual se planeja
a aquisicéo das
mercadorias.

- Frequéncia do pedido
- Frequéncia de entrega

posteriormente
submetidos ao calor ou a
mistura.

. x - Transmissdo de
Movimentagéo Etapa onde se faz o . <
de controle da informagBes no processo
. . x produtivo.
mercadorias movimentacéo das . Documentos utilizados
do estoque mercadorias do estoque. -
para avaliacdo do processo
Etapas em que o0s
produtos sdo submetidos . x
P - Indicador de conversédo
a técnicas, (moagem, - indice de  Parte
Controle de porcionamento, corte, .
pré-preparo e tempero, selecédo e Comestivel
' - Percentual de residuos
preparo escolha) e

- Percentual de gordura
- Percentual de aparas

Quadro 3.2 — Definigdo das dimensdes e respectivos indicadores relativos 2
variavel relacionada a politica de abastecimento da carne bovina em UPRs
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O Quadro 3.3 apresenta as dimensdes e indicadores para a
variavel relacionada as caracteristicas dos fornecedores de carne bovina
para a Unidade Produtora de Refeicfes, enfocando as caracteristicas
observadas no subsistema de producdo da matéria-prima, de
industrializa¢do e de comercializacdo. Compreende as etapas onde pode
haver o comprometimento da qualidade nutricional, sensorial,
regulamentar e sustentabilidade da carne bovina antes de seu
recebimento na UPR.

Variavel: caracteristicas dos fornecedores de carne bovina para a
Unidade Produtora de Refeigdes

Dimenséo Defini¢do Indicadores
Producgdo agropecudria,
formado pelas empresas

rurais que geram, criam e
engordam o0s animais.

Formado pelas indUstrias de

primeira transformagcéo, que

abatem os animais e obtém
as pecas de carne, e
indUstrias de segunda
transformagédo, que
incorporam a carne em seus

produtos ou agregam valor a

ela.

Composto pelos atacadistas
ou exportadores, que
efetuam o papel de agentes | - Adocdo de normas

de estocagem e/ou de e/ou sistemas de
entrega, simplificando o controle de qualidade
processo de
comercializago.

Quadro 3.3 — Defini¢do das dimensfes e respectivos indicadores relativos aos

fornecedores de carne bovina para a Unidade Produtora de Refei¢Ges

Subsistema de
producéo da
matéria-prima

- Adocdo as Boas
Préticas
Agropecuérias (BPA)

- Inspegdo sanitéria

- Adocdo de normas
e/ou sistemas de
controle de qualidade

Subsistema de
industrializacéo

Subsistema de
comercializagéo

O recebimento é a etapa onde se recebe o material entregue por
um fornecedor, avaliando-o qualitativa e quantitativamente, segundo
critérios pré-definidos. A variavel relacionada ao recebimento (Quadro
3.4) compreende as caracteristicas que podem indicar comprometimento
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da qualidade nutricional, sensorial, regulamentar e sustentabilidade,
enfocando os aspectos da carne, do transporte e da embalagem.

Variavel: recebimento de carne bovina em Unidades Produtoras de

Refeicdes
Dimenséo Definicao Indicadores
-Quantidade da gordura
aparente
-Cor
Avaliacéo das -Odor
Caracteristicas caracteristicas qualie  |-Aparéncia
da carne guantitativas da carne no |-Textura

recebimento

-Temperatura no
recebimento
-Adequacéo do peso da
porcdo e total

Condic@es do
transporte

Avaliacéo das condigdes
relacionadas ao
transporte da carne no
recebimento

-Temperatura no
transporte

-Certificado de vistoria do
veiculo de transporte
-Condicbes do entregador
-Condic¢6es do veiculo

Caracteristicas
da embalagem

Avaliacéo das condigdes
e caracteristicas
relacionadas a
embalagem da carne no
recebimento

-Tipo de embalagem

-Condicoes das
embalagens

-Marcas de
identificacdo/rotulagem

-Substituicdo de
embalagem para o
armazenamento

Quadro 3.4 — Definigcdo das dimensdes e respectivos indicadores relativos a
varivel relacionada ao recebimento de carne bovina em Unidades Produtoras

de Refeicdes.

3.4.2 Etapas de aplicagdo do modelo proposto

As etapas para a aplicagdo do modelo teérico da criagdo do
método de garantia da qualidade nutricional, sensorial, regulamentar e
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sustentabilidade no recebimento de carne bovina, estdo apresentadas na
Figura 3.1.

1. Analise dos cardapios, receituario, lista de substitui¢do das
preparaces e registros de acompanhamento da Unidade Produtora de
RefeicOes

1L

2. Reconhecimento da politica de abastecimento, desde a concepgéo do
cardapio até o pedido de compras

1L

3. Reconhecimento das caracteristicas dos fornecedores da carne bovina
para a Unidade Produtora de Refeic6es

4. Acompanhamento do recebimento de carne bovina

11l

5. Definicdo dos pontos criticos e agdes corretivas para a qualidade
nutricional, sensorial, regulamentar e sustentabilidade da carne bovina
adauirida em Unidades Produtoras de Refeicdes.

Ll

6. Elaboracéo de especificacfes com a definicdo dos pontos criticos
para a qualidade nutricional, sensorial, regulamentar e sustentabilidade
da carne bovina recebida na Unidade Produtora de Refeigdes
pesquisada, nas diferentes etapas da cadeia produtiva

Figura 3.1 — Etapas de aplicacdo do modelo proposto

1. Analise dos cardapios, receituario, lista de substituicdo das
preparacdes e registros de acompanhamento da Unidade Produtora
de Refeigdes

Referiu-se ao reconhecimento do cardapio, englobando a
frequéncia, quantidade diaria e os critérios de selecdo das preparacdes a
base de carne bovina.

O reconhecimento das receitas do cardapio foi realizado pelo
contato com o receituario, documento que deve constar lista de
ingredientes, quantidades e modo de preparo. Foram observados os
cortes bovinos utilizados para as diversas preparagdes.
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Além disso, observou-se o uso adequado dos critérios de
substituicdo das preparagcBes com carne bovina do cardapio quando
necessarias.

Os registros de acompanhamento do processo de compras,
recebimento e estoque também foram analisados, a fim de analisar o
fluxo de informagBes no fluxo produtivo. O formulério utilizado para
este acompanhamento consta no apéndice A.

2. Reconhecimento da politica de abastecimento, desde a concepgéo
do cardapio até o pedido de compras

Esta etapa foi realizada por meio do acompanhamento e anélise
da politica de compras da Unidade Produtora de Refei¢des, desde a
concepcdo do cardapio até o pedido final da matéria-prima. O
formulério utilizado para este acompanhamento pode ser visualizado no
apéndice B.

3. Reconhecimento das caracteristicas dos fornecedores da carne
bovina para a Unidade Produtora de Refei¢fes

Esta etapa foi realizada por meio de acompanhamento e analise
documental da Unidade Produtora de Refei¢cBes e dos fornecedores. O
apéndice C expde o formulario utilizado para essa etapa.

4. Acompanhamento do recebimento de carne bovina

O momento do recebimento da carne bovina, etapa onde se
recebe o material entregue por um fornecedor, foi acompanhado
diretamente na Unidade Produtora de Refei¢Bes. O formulério utilizado
para este acompanhamento consta no apéndice D.

5. Definicdo dos pontos criticos e agdes corretivas para a qualidade
nutricional, sensorial, regulamentar e sustentabilidade da carne
bovina adquirida em Unidades Produtoras de Refeicdes.

O acompanhamento e reconhecimento das caracteristicas das
preparacdes a base de carne bovina, do sistema de abastecimento da
unidade, dos fornecedores da carne bovina e do recebimento
possibilitaram a identificacdo dos pontos criticos. Dessa forma,
formularam-se acgdes corretivas para evitar a perda da qualidade
nutricional, sensorial, regulamentar e sustentabilidade da carne bovina
utilizada no preparo de refeicbes em Unidades Produtoras de Refei¢des.
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6. Elaboracdo de especificacdes com a defini¢cdo dos pontos criticos
para a qualidade nutricional, sensorial, regulamentar e
sustentabilidade da carne bovina recebida na Unidade Produtora de
RefeicOes pesquisada, nas diferentes etapas da cadeia produtiva

Esta etapa refere-se a elaboracdo de especificacdes para o
desenvolvimento do método.

3.5 CRITERIOS PARA A SELEGAO DO LOCAL DE ESTUDO

A selecdo para o local deste estudo foi intencional. Embora o
método proposto possa ser utilizado por qualquer empresa de producéo
de refei¢des, bastando adaptagdes pertinentes a cada realidade, para esta
pesquisa, foram considerados 0s seguintes requisitos:

1. ser uma Unidade Produtora de Refei¢cdes do municipio de
Floriandpolis;

2. oferecer regularmente, no minimo de segunda-feira a sexta-feira,
servigo de uma grande refeicdo (almogo e/ou jantar);

3. oferecer regularmente preparacgdes a base de carne bovina;

4. aceitar espontaneamente participar da pesquisa;

5. contar com o gerenciamento de um nutricionista;

6. apresentar planejamento de cardapios;

7. possuir receituarios.

Como o estudo de caso busca um conhecimento aprofundado de
uma dada situacdo, a selecdo do local de estudo pode estar relacionada
com a presenca das caracteristicas mais significativas associadas ao
problema a ser investigado, ndo existindo a preocupacdo numérica
(GODOY, 1995).

3.6 INSTRUMENTOS E TECNICAS DE COLETA DE DADOS

O quadro 3.5 apresenta as dimensdes das variaveis da pesquisa e
as técnicas e instrumentos de coleta de dados que foram utilizados.

Os instrumentos foram estruturados baseando-se nos objetivos e
no referencial bibliografico utilizado nesta pesquisa.
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fornecedores de
carne bovina

Dimensoes Técnicas e Instrumentos
sl Observacdo direta: uso de protocolo A e maquina
pI;I;IjtaerrI;S;S) € do fotqg'réfica digital. . '
cardépio Anall'se_ ) documen,te}l: cardapios, lista de
substituicdo, receitudrio.
Observagdo direta com busca de informacdes: uso
Sele¢do de de protocolo B de avaliagdo e maquina fotografica

digital.
Analise documental: registros de acompanhamento
do processo.

Planejamento
das atividades de
compra

Observacdo direta com busca de informagdes: uso
de protocolo B de avaliagdo e maquina fotografica
digital.

Anédlise  documental: cardépio,
acompanhamento do processo.

registros de

Subsistema de
producéo da
matéria-prima

Analise documental: contratos e banco de dados de
rastreabilidade, adocéo as BPA.

Subsistema de
industrializacéo

Observagdo direta com busca de informacdes: uso
de protocolo C e maquina fotogréfica digital.
Andlise documental: contratos e banco de dados de
rastreabilidade.

Subsistema de
comercializacéo

Observagdo direta com busca de informagdes: uso
de protocolo C e méaquina fotogréfica digital.
Anélise documental: registros de acompanhamento
do processo, contratos.

Caracteristicas
da carne

Observacgdo direta com busca de informagdes: uso
de protocolo D de avaliagdo e maquina fotografica
digital.

Anélise documental: registros de acompanhamento
do processo.

Caracteristicas
do transporte

Observacgdo direta com busca de informagdes: uso
de protocolo D de avaliacdo e maquina fotografica
digital.

Andlise documental: registros de acompanhamento
do processo.

Caracteristicas
da embalagem

Observagdo direta com busca de informacdes: uso
de protocolo D de avaliacdo e maquina fotografica
digital.

Andlise documental: registros de acompanhamento
do processo.

Quadro 3.5 — Técnicas e instrumentos de coleta de dados
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A observacdo direta, muito utilizada em pesquisas qualitativas,
refere-se a observacdo dos fatos, comportamentos e cenarios.
Caracteriza como uma técnica que possibilita a confirmacdo, na pratica,
de informacgGes procedentes de outras fontes, possibilitando o registro de
comportamentos em seu contexto temporal e espacial (ALVES-
MAZZOTTIl; GEWANDSZNAJDER, 2004, p.164).

A andlise documental refere-se a andlise de registros escritos que
podem ser utilizados como importante fonte de informacdo. Esses
documentos podem ser regulamentos, atas de reuniGes, manuais,
arquivos, podendo repassar valiosas informagdes sobre os principios e
normas que regem o comportamento de um grupo e sobre as relagdes
gue se estabelece entre os diferentes subgrupos (ALVES-MAZZOTTI;
GEWANDSZNAJDER, 2004, p.169).

Desta forma, os documentos solicitados para a UPR foram:
manual de boas préticas, receituario, cardapios, fichas técnicas, lista de
substituicdo das preparagdes e planilhas utilizadas no recebimento,
controle de estoque e compras e contratos com fornecedores.

Neste estudo a observacdo direta foi armada, utilizando-se os
protocolos propostos nos apéndices A, B, C e D e maquina fotografica
digital Sony Cyber-Shot 7.2 mega pixels DSC-S650.

A observacdo aconteceu durante os dias Uteis de cinco semanas
(maio e junho), em horarios de planejamento operacional, processo
produtivo e recebimento de carne.

As informacbes obtidas pela analise documental e pela
observacdo direta foram reunidas com o intuito de contemplar as
variaveis definidas para o estudo.

3.7 TRATAMENTO E ANALISE DOS DADOS

Os dados obtidos foram organizados e analisados, a fim de
responder a pergunta de partida.

Na pesquisa qualitativa, 0 pesquisador procura encontrar temas e
relagdes durante a coleta de dados, fazendo suas proprias interpretagdes
e gerando novas questdes e/ou aperfeicoando as anteriores, até a uma
andlise final (ALVES-MAZZOTTI; GEWANDSZNAJDER, 2004,
p.170).
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Desta forma, os dados coletados com base na observacao direta e
analise documental foram organizados e analisados para contribuirem na
elaboracdo do método de garantia da qualidade nutricional, sensorial,
regulamentar e sustentabilidade no abastecimento de carne bovina em
unidades produtoras de refeices.
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4 DESENVOLVIMENTO DO METODO PARA A
GARANTIA DA QUALIDADE NUTRICIONAL, SENSORIAL,
REGULAMENTAR E SUSTENTABILIDADE NO
ABASTECIMENTO DE CARNES EM UNIDADES
PRODUTORAS DE REFEICOES - GQC

Este capitulo apresenta o desenvolvimento do método de Garantia
da Qualidade Nutricional, Sensorial, Regulamentar e Sustentabilidade
no abastecimento de carnes em Unidades Produtoras de Refeicdes —
GQC, utilizando-se 0 exemplo da carne bovina.

Inicialmente serdo descritos e analisados os resultados do estudo
de caso: caracteristicas da unidade, planejamento do cardapio, politica
de abastecimento, recebimento, armazenamento, pré-preparo e preparo,
finalizando com recomendac0es para o local. Em seguida, apresentam-
se as etapas do método proposto, seus formularios de aplicacgdo,
modelos de documentos para transmissdo de informacdes e glossério,
além de recomendac6es para a implantacdo do método.

4.1 O ESTUDO DE CASO

Nesta etapa sera descrito e analisado alguns aspectos relacionados
a aquisicdo de carne bovina na Unidade Produtora de Refei¢cGes (UPR)
estudada, visando o desenvolvimento do Método GQC.

Durante o periodo de cinco semanas, especificamente de
segunda-feira a sexta-feira, compreendendo o intervalo de horario das 8
h as 14 h, acompanhou-se o processo produtivo da UPR, desde a
elaboracdo de cardapios até a finalizagdo das preparagdes & base de
carne bovina.

O objetivo da observacdo compreendeu o levantamento de
informacGes sobre a unidade, os cardapios, os fornecedores, 0s agentes
anteriores da cadeia produtiva, o processo de aquisicdo de carne, 0
recebimento, o controle do estoque, finalizando com o pré-preparo € o
preparo.

Os dados coletados serdo descritos no item 4.1.1 e analisados no
item 4.1.2.
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4.1.1 Descricao das caracteristicas da unidade

Tendo em vista o item 3.5 do capitulo 3, cuja elucidacdo se da
sobre os critérios estipulados para escolha do local do estudo,
selecionou-se, frente tais exigéncias, a UPR para a presente pesquisa. A
unidade localiza-se no municipio de Floriandpolis, em um hotel que faz
parte de uma organizacdo nacional, administrada por autogestdo. O
restaurante é aberto ao publico em geral, hdspedes, participantes de
eventos e funcionarios que optam por fazer suas refei¢bes no local.

Funciona todos os dias da semana, com a oferta de trés refei¢fes:
café da manha, com sistema auto-servico livre; e almocgo e jantar, por
meio de auto-servigo por peso. Todavia, quando o nimero de comensais
é inferior a 25, o jantar é ao sistema a la carte. A UPR abrange inclusive
0 atendimento de eventos, compreendendo lanches, almogos e jantares
especiais, conforme o padrdo escolhido pelo contratante.

A UPR também ¢ responsavel pela producdo de refeicdes
destinadas ao refeitério dos funcionarios, oferecendo almogo pelo
sistema auto-servico livre, e pela elaboracdo de marmitas para os
prestadores de servico. Nem sempre as preparacdes coincidem, em
funcdo de custos e reaproveitamento das sobras, geralmente enviadas ao
refeitério.

O nimero de comensais é sazonal, variando consideravelmente
de acordo com a estacdo do ano e o dia da semana. O Quadro 4.1 indica
0 nimero médio de comensais e 0 horario de distribuicdo das refeicdes
servidas no restaurante.

. *NUmero médio de | *NUmero médio de I-_Ior:_:lrlo_ d~e
Tipo de is (fora d - distribuicéo
refeicio comensais (fora da comensais das

temporada*¥*) (temporada**) e
refeicbes
Desjejum 50 120 o;nggm -
80-145 (dias de 300 (dias de 11h30min -
Almoco semana) semana) 14h00min
¢ 300 (final de 350-400 (final de 11h30min -
semana) semana) 15h00min

Quadro 4.1 — Tipo de refeicdo servida, nimero médio de comensais e
horario de distribuicdo das refeicdes da Unidade Produtora de Refeig¢do
estudada. Floriandpolis, 2010 (continua).
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. *NUmero médio de | *NUmero médio de H°r?‘r'9 d~e
Tipo de is (fora d . distribuicéo
refeicio comensais (fora da comensais das

temporada**) (temporada**) S
refeicBes
19h00min -
Jantar 50 120 21h00min

Quadro 4.1 — Tipo de refeicdo servida, nimero médio de comensais e horario
de distribuicdo das refeicfes da Unidade Produtora de Refeicdo estudada.

Floriandpolis, 2010 (concluséo).

* Este nimero médio de comensais ndo considera 0s eventos.
**A temporada é representada principalmente pelo verdo: meses de dezembro a
fevereiro, incluindo também o més de julho (férias de inverno) e feriados

prolongados.

Dependendo da época do ano, a estrutura de recursos humanos
registra uma equipe varidvel de funcionarios, distribuidos conforme o

Quadro 4.2.
_ QUANTIDADE
FUNCAO Durante a Fora de
temporada* temporada**

Almoxarife 1 1
Atendentes do 11 10
restaurante
Atendentes da

4 3
lanchonete
Auxiliares de cozinha

10 8
do restaurante
Auxiliares de cozinha

2 1
da lanchonete
Auxiliar administrativo 1 1
Cozinheiros 2 2
Nutricionista 1 1
Estagiario de nutrigdo 1 1
extracurricular
TOTAL 33 28

Quadro 4.2 - Fungdo e variagdo do nimero de funcionarios de acordo com a
época do ano na Unidade Produtora de Refei¢des estudada. Floriandpolis, 2010.
*A temporada de verdo inclui o periodo de dezembro a fevereiro.

**Periodo do estudo de caso.
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Mesmo com as funcdes definidas, as atividades de pré-preparo e
preparo das refei¢des eram realizadas sob um sistema de rodizio diario
dos funcionarios, objetivando maior flexibilidade e capacitacdo da
equipe operacional (auxiliares de cozinha e cozinheiros). Essa
organizagcdo de trabalho converge a minimizagcdo da ocorréncia de
problemas operacionais decorrentes da auséncia de funcionario
capacitado para a funcdo. Uma nova organizacdo estava sendo planejada
por Miiller (2010), de forma a modificar o sistema de rodizio diario para
semanal.

4.1.1.1 Descri¢do do planejamento do cardapio

O cardapio, considerado o inicio e a base de todo o processo
produtivo, foi observado desde seu planejamento até sua execucgdo. A
UPR estudada apresenta planejamento de seis cardapios semanais para o
almogo, sendo estes rotativos, do qual constam saladas,
acompanhamentos frios e acompanhamentos quentes. Para as carnes,
adota oito cardapios semanais rotativos, que estava em processo de
reformulacdo para concordar com o cardapio de saladas e
acompanhamentos.

A definicdo dos grupos e subgrupos das preparagdes do cardapio
respeita caracteristicas sensoriais e nutricionais. A proposta de
padronizacdo no planejamento de cardapios foi realizada pelos alunos
do estagio curricular obrigatério do Curso de Nutricdo da Universidade
Federal de Santa Catarina — UFSC (PINTO, 2007; NAKAZORA, 2007;
BERNARDO, 2007), coletivamente construida com a participacdo da
nutricionista do local, de alunos de estagio curricular ndo obrigatorio do
Curso de Nutricdo e da equipe operacional da UPR (PROENCA et al.,
2011).

O cardapio padronizado da unidade contém preparagdes de
carnes, acompanhamentos quentes e frios, bem como saladas, seguindo
regras de planejamento e de substituicdo de preparacGes. O Quadro 4.3
apresenta a estruturacdo do cardapio de carnes do almoco,
exemplificado por prepara¢es em um dos dias do estudo.
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Grupo de Subgrupo de Exemplos de
preparacoes preparacoes preparacdes
Carnes Carne bovina (bife) Bife ao molho escuro
Carne bovina, suina ou | Paleta cozida a moda
Carnes -
middos camponesa

Frango assado com

Carnes Frango : )
laranja e gengibre

Carnes Peixe Posta a baiana

Quadro 4.3 — Estruturagdo do cardapio de carnes do almogo da Unidade
Produtora de Refei¢des estudada, com exemplo de preparagdes para um dia.
Floriandpolis, 2010.

A elaboracdo de cardépios acontece de forma planejada. O
cardapio de carnes segue algumas regras gerais, explicitadas no Quadro
4.4,

Grupo de Subgrupo de

" ~ Regras gerais
preparagdes preparagoes

- No minimo um assado por dia

- No minimo um grelhado por
dia

- No minimo um cozido por dia

- No minimo uma carne sem
molho por dia

Um bife bovino
Uma carne vermelha

carnes (bovino, suino ou

miudo) _
- No maximo uma carne com
Um frango .
. molho gorduroso por dia
Um peixe

- Até quatro frituras ou
preparacbes gordurosas por
semana

Quadro 4.4 - Regras gerais para elaboracéo de cardapios do almogo da Unidade
Produtora de RefeicOes estudada. Floriandpolis, 2010.
Fonte: Proenca et al. (2011).

Nas regras gerais para elaboracdo do cardapio sdo incluidas
restricdes quanto a utilizacdo de carne, todavia se faz somente quanto ao
subgrupo leguminosa, intercalando a utilizacdo de carne (suina) e
legumes no feijéo.

Alguns subgrupos de preparacfes do grupo de acompanhamentos
guentes ndo possuem regras de restricdo a carne, sendo encontrada no
arroz temperado e massas, como pode ser observado no Quadro 4.5.



104

Grupo d~e Corte bovino Preparacdes
preparacées
Saladas Na&o observado | Ndo observado
Acomp?:}gamento Nao observado | Ndo observado

Charque Carreteiro de charque

Ravioli a bolonhesa

Nhoque de batata doce a
bolonhesa

Caneloni de carne ao sugo
Panqueca amarela com carne e

Carne moida
(coxéo mole) alho poro a0 molho sugo
Acompanhamento Empaddo integral de carne e

quente milho

Almdndega

Abobrinha recheada com carne
Torta de aipim com carne

Abdbora com carne desfiada
Alcatra* Abodbora cabotid recheada com
carne desfiada

Quadro 4.5 — Preparagdes com a presenca de carne bovina no cardapio geral da
unidade produtora de refei¢des estudada. Floriandpolis, 2010.

* No receituério da unidade o corte da carne utilizado era alcatra, no entanto,
n&o se observou sua aquisicéo.

As mesmas regras para planejamento do cardapio na unidade
recomendam que as preparacdes carneas devem admitir: um bife bovino,
uma carne vermelha (bovino, suino ou middo), um frango e um peixe.
Logo, espera-se atingir a demarcacdo maxima de 50% e o limite minimo
de 25% das preparacdes a base de carne proveniente de bovino. Diante
de consultas aos cardapios, confirmou-se a incidéncia de 46% de
preparagdes cérneas de procedéncia bovina.

Nos cardapios 1, 2, 3, 6, 7 e 8, das 28 preparacGes carneas da
semana, 13 eram a base de carne bovina, totalizando 46,2%. Somente
em um dia de cada cardapio semanal, a preparagdo de carne vermelha,
gue poderia ser bovino ou suino, ndo foi proveniente de bovino. A
presenca de suino, raramente encontrada, mostrou-se com a insercdo da
linguica assada com polenta chapeada no cardapio 1, bisteca suina com
abacaxi picado no cardapio 2, linguica na farofa no cardapio 3, bisteca
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de panela com abacaxi no cardapio 6, linguica grelhada com repolho e
pimentdo no cardapio 7 e lombo ao molho de mel e mostarda no
cardapio 8.

No cardapio 5, o total de 39,3% das preparacGes eram a base de
carne bovina, ou seja, 11 das 28. Em trés dias detectou-se a presenca de
suino: linguica assada com batatas, linguica ao molho madeira e lombo
recheado com macéa ao molho de cebola.

Visualizam-se nos cardapios citados pequenas insercdes de carne
suina entre as opgdes de carne vermelha. A carne suina era servida mais
frequentemente na forma de linglica, tendo pouca presenca de outros
cortes, como bisteca. Preparagdes com lombo, pernil, costela e carré ndo
foram observadas no cardapio. Havia, no entanto, a utilizacdo de joelho,
pé e rabo suinos para o preparo da feijoada presente no cardapio de
s&bado.

Ja no cardapio 4, exatamente metade das 28 preparacfes carneas
da semana compuseram-se a base de carne bovina. Nessa semana, 0
bufé ofereceu diariamente duas opgles de carne bovina, uma opcéo de
peixe e uma de frango.

Diante das opcOes alusivas a carne vermelha, destaca-se a
presencga de miudos bovinos em 11 momentos distintos do cardapio, dos
quais se distinguem as iscas de figado (4 vezes), a lingua (3 vezes) e a
dobradinha (4 vezes).

Nos ultimos dias de acompanhamento, a unidade procurava
inserir mais uma opc¢do de carne bovina, o bife grelhado na hora. Para
isto, utilizou-se uma chapa portatil disposta ao final do bufé, sob
responsabilidade do cozinheiro. Se considerada esta op¢do, 0s
percentuais de carne bovina em relacdo a outras carnes sdo ainda mais
expressivos.

Os cortes e miludos bovinos apresentavam-se como preparaces
diversas no cardapio da UPR em questdo e podem ser observados no
Quadro 4.6, bem como a recomendacéo da utilizacéo de cada corte.
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Corte bovino

Preparac0es

Recomendacbes
de preparacfes

Patinho
(bochecha,
caturnil,
cabeca de
lombo ou
bola)

Bife grelhado

Bife ao molho escuro

Bife marinado com ervas chapeado
Bife a role com vegetais

Bife ao sugo com ervilha

Bife a parmegiana

Bife com tomate e cebola refogada
Bife grelhado com milho

Bife grelhado com alho

Bife ao sugo

Bife grelhado com legumes

Bife ao molho madeira

Bife a portuguesa

Bife a role com cenoura e
abobrinha palito

Bife grelhado com ervas

Bife acebolado

Bife & piamontés

Bife marinado na laranja e shoyo
Bife com crosta de pdo, aveia €
alho

Bife a napolitana

Bife a cavalo grelhado

Bife diplomata

Bife marinado no vinho tinto

Bife com molho demi glacé

Bife & primavera

Bife gratinado

Bife com tomate e manjericao

Bife & role ao sugo

Bife & romana (com berinjela e
queijo)

Bife ao sugo com ervilhas

Bife a role com vegetais

Bife marinado no leite com alho

Assado, bife, bife
rolé, almdndega,
cubos, moido.

Quadro 4.6 - Preparagdes e cortes bovinos utilizados para o cardapio do
almogo da Unidade Produtora de Refeicdes estudada e preparacGes mais
recomendadas para cada corte. Florian6polis, 2010 (continua).
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Corte bovino

Preparacoes

Recomendacbes
de preparac6es

Bife ao molho tartaro
Bife ao sugo com cubos de ricota

(biiﬂggr?a Bife a role ao molho escuro
o Bife a napolitana Assado, bife, bife
caturnil, if | 16 almo
cabeca de B! e com creme de cebola rolé, a mgndega,
lombo ou Bife a Portuguesa cubos, moido.
bola) Bife ao sugo
Bife a primavera
Bife com cebola e pimentao
. Fraldinha ensopada ao molho Ensopado,
Fraldinha escUro refogado, assado
(va2|o., gba de Fraldinha recheada com espinafre e de . panela,
filé) . espetinho,
ricota
churrasco.
Ensopada, a
Bucho Dobradinha milanesa, ao
molho.
(Cbri]slitlaect: Chuleta acebolada Grelhado na
- Chuleta com ervas (salsinha, '
contrafilé S chapa, cozida.
coentro, manjericao)
COM 0SS0)
Ensopado,
Costela Costela assada churrasco,
cozido.
Tatu (lagarto Tatu recheado com vegetais palitos g;rnnee d?jeps?inaec:g
osta br%nca)’ Tatu recheado com ovo e vagem assados é
P Tatu fatiado com brocolis X
roshifes.
Coxao mole igt;: ambo:je assado de came Assado, bife,
(cox&@o ou chéd D€ assado refogado a
Rocambole de carne recheado com . :
de dentro) - .. milanesa,
moido preSLinto € queno estrogonofe
Almbndega assada ao sugo - ’
Coxao mole - e§pet|nho, .
isca Estrogonofe de carne picado, moido.

Quadro 4.6 - PreparacOes e cortes bovinos utilizados para o cardapio do
almoco da Unidade Produtora de RefeigBes estudada e preparagdes mais
recomendadas para cada corte. Floriandpolis, 2010 (continuacao).
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Corte bovino Preparacdes Eecomendagf) €s
e preparacdes
Matambre recheado Assados,
Matambre Matambre recheado com cenoura e | ensopados ou
salsdo sopa.
Acebolado, frito,
ao molho,
Figado Iscas de figado a veneziana ?gfeghzgjg’
g Iscas de figado acebolado -10gado,
. . picadinho,
Iscas de figado a milanesa N .
almdéndega, paté,
croquete e
espetinho.
Linaua Lingua ensopada Assada, cozida,
g Lingua ao sugo com ervilhas croquete.
Mdsculo ensopado com batatas Sopa, ensopado,
Mdsculo Vaca atolada moido, caldo,
Musculo ensopado com mandioca | cozido.
Paleta
(brago)
(incluiapa, | Goulash _ ) Cozidos o
raquete, Paleta com cebola e pimentéo
L ensopados.
peixinho e Paleta de panela ao molho escuro
coracgéo de
paleta)

Quadro 4.6 - PreparagBes e cortes bovinos utilizados para o cardapio do
almogo da Unidade Produtora de Refei¢fes estudada e preparagbes mais
recomendadas para cada corte. Florian6polis, 2010 (conclus&o).

Fonte: Adaptado de Philippi (2006); SIC (Servico de Informacdo da Carne,
2010).

Vale ressaltar que, mesmo possuindo o cardapio padronizado,
muitas vezes as preparacfes precisam ser substituidas, devendo ser
realizadas conforme a padronizacdo dos grupos de substituicbes da
unidade, dentro do mesmo grupo e/ou subgrupo. Essa padronizacdo foi
também construida em proposta coletiva a partir dos estudos realizados
em estagio curricular obrigatério do Curso de Nutricdo da UFSC por
Pinto (2007), Nakazora (2007) e Bernardo (2007) e compilados em
Proenga et al. (2011). As regras para as substituicdes do cardapio de
carnes podem ser visualizadas no Quadro 4.7.



109

plizﬁfg;iis Regras de substituicdo
- Sempre substituir por preparacdes do mesmo
grupo, respeitando as ordens: preparacfes fritas por
preparacfes ndo fritas; com carnes por sem carnes e
que contenham molho branco, queijos, creme de
carnes leite, etc. por preparacBes que ndo contenham molho

branco, queijos, creme de leite, etc. O contrario ndo
deve ser realizado.

- PreparacBes que contém carnes, bacon e calabresa
podem ser substituidas por preparacfes que ndo
contém esses ingredientes, mas ndo o contrario.

Quadro 4.7 — Regras de substituicdo das preparagfes carneas do cardapio do
almogo da Unidade Produtora de Refeigdes estudada, a partir de Proenca et al.
(2011). Floriandpolis, 2010.

Grande numero de substituicdes das preparacBes ocorria na
unidade, algumas delas acompanhadas por Miiller (2010) durante nove
dias, em estagio curricular na unidade, expostas no Quadro 4.8.

Preparacéo Corte Prepggagao Corte Razéo para a
planejada | utilizado . utilizado | modificagédo
substituicdo
Bife a
romana com |- ik Bife grelhado Patinho Nao_ h_awa
berinjela e berinjela
queijo
Fraldinha
recheada Fraldinha NEo havia
com Fraldinha | assadaalhoe | Fraldinha .
. . espinafre
espinafre e oleo
ricota
Bife e s ~
grelhado Patinho I§|fe a Patinho Opgao (.jo
milanesa cozinheiro
acebolado

Quadro 4.8 — Modificagbes do cardapio planejado de carnes, cortes
utilizados e razBes para substituicdo da Unidade Produtora de Refeicdes
estudada. Florianépolis, 2010 (continua).
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Preparacéo Corte Prepg;a(;ao Corte Razéo para a
planejada | utilizado L utilizado | modificacdo
substituicéo
Como ja tinha
Bife bife grelhado,
marinado no . Bife . foi
leite com Patinho acebolado Patinho modificado
alho para
diferenciar
. Né&o faziam a
Bife ao sugo Bife reparacdo
com cubos Patinho Patinho preparag
. acebolado que estava no
de ricota L
cardapio
O matambre
Matambre Matambre Figado Figado nao foi pré-
recheado acebolado preparado no
dia anterior
O figado
Flgado a Figado Matambre Matambre hz_;ma 5|d9
milanesa recheado feito no dia
anterior
Bife ao sugo Nio havia
com Patinho Bife ao sugo Patinho .
: ervilhas
ervilhas
A carne ndo
Alméndega . foi
assada ao Car,ne Bife Patinho descongelada
moida acebolado .
sugo e pré-
preparada

Quadro 4.8 — Modificagdes do cardapio planejado de carnes, cortes utilizados e
razbes para substituicdo da Unidade Produtora de Refeigbes estudada.
Floriandpolis, 2010 (concluséo).

Fonte: Adaptado de Miiller, 2010.

O receitudrio-padrdo para algumas preparacdes foi encontrado em
diversas pastas e arquivos especificos, localizados nos dois
computadores da UPR. Detectou-se nestes locais de armazenamento, a
repeticdo de algumas receitas e a descricdo incompleta de outras,
inclusive a inutilizacdo do receituario pela equipe operacional. No
entanto, os cozinheiros buscavam novas receitas por meio da internet.
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Como resultado de um trabalho de estagio curricular obrigatério
do curso de Nutrigdo da Universidade Federal de Santa Catarina,
desenvolvido por Gabriel (2006), o local dispde de um padrdo de ficha
técnica de preparagdo a ser implantado. O documento apresenta dados
de preparacGes basicas, entretanto, durante a coleta ndo foi observada a
implantacdo destas fichas.

4.1.1.2 Descricdo da politica de abastecimento de carne bovina

A forma de aquisicdo de géneros alimenticios para a unidade
depende de como o fornecedor é selecionado. Produtos como peixes,
crustaceos, queijos, hortifrutigranjeiros, agua mineral, massas frescas e
produtos de panificacdo estdo isentos de prévia negociacdo, devido a
facilidade de atendimento por fornecedores locais. Nesses casos,
emprega-se a negociacgdo direta entre os fornecedores e o almoxarife da
unidade.

Ja, ao contrario da forma acima descrita, outra regra geral incide
sobre a aquisicdo dos demais alimentos, sob responsabilidade de 6rgdo
especifico na Direcdo Regional (DR) da organizacdo, o qual procede a
escolha dos fornecedores e responde pelas compras das cinco UPRs no
estado de Santa Catarina. A compra faz-se por meio de licitagdo, sob o
critério do “menor pre¢o” por item, ocorrendo particularmente de forma
trimestral para a aquisicdo de carnes.

Juntamente das especificacfes concernentes as formas de
aquisicao, relata-se quem sdo as pessoas responsaveis dentro da unidade
pela continuidade do processo, a saber: a nutricionista auxiliada pela
estagiaria e o almoxarife. A estagiaria e a nutricionista respondem pela
requisi¢do de hortifrutigranjeiros e produtos de panificacdo, repassadas
ao almoxarife por meio de software de gestdo hoteleira denominado
Desbravador, que controla a quantidade de géneros em estoque e a
demanda por produtos.

Enquanto isso, o almoxarife responsabiliza-se pela aquisicdo de
géneros poucos pereciveis e carnes, recebendo da DR uma listagem dos
fornecedores que venceram a licitacdo e da nutricionista, os cardapios
planejados, sendo inclusive, o responsavel pelo recebimento de todos os
produtos comprados pela unidade.

Durante o periodo de estudo, notou-se que a unidade dispunha de
planilhas de pedidos para previsdo de tipo e quantidade de itens carneos



112

a serem pedidos aos fornecedores, preenchida de acordo com o cardapio.
Nessa planilha deviam constar os pedidos semanais e os pedidos dos
finais de semana (sabado e domingo) com ou sem feijoada, sendo que
todas as previsOes quantitativas de carnes apresentavam-se diferenciadas
para os periodos de baixa e alta temporada. No entanto, essas planilhas
ndo estavam sendo utilizadas pelo almoxarife, pois segundo ele, os
pedidos sdo realizados com base na sua experiéncia no cargo,
considerando seu conhecimento do que ha na camara fria. Sendo assim,
no fluxo habitual, os pedidos sdo feitos conforme o cardapio planejado
subtraindo-se o estoque.

As carnes sdo pedidas e recebidas semanalmente. O almoxarife
faz os pedidos de carnes na segunda-feira. Para bifes, que corresponde a
entrega mais representativa, considera-se o consumo de quinta até a
proxima quarta-feira, dia do recebimento. Ja para os outros cortes, 0
cardapio da semana seguinte é consultado, segundo ele, para minimizar
problemas decorrentes da entrega.

Os editais, referentes & aquisicdo de diversos tipos de carnes para
0s restaurantes das unidades, determinam algumas especificacdes de
padrdo de identidade e qualidade. As especificacdes para cortes bovinos
do edital relativo a compra para os meses de abril, maio e junho de
2010, periodo que englobou o estudo de caso, podem ser visualizadas no
Quadro 4.9.

Corte Especificacbes
Acém (agulha,

Cubos de 50 gramas, resfriada, pacote de 5 quilos

Ioamlf)lcr)]:e (extra limpa, produto de primeira qualidade),
gu'ha, embalada a vacuo.
alcatrinha)

Acém Carne acém peca inteira resfriada (extra limpo,

produtos de primeira qualidade), embalado a vacuo.
Carne bovina bucho limpo em iscas para dobradinha
Bucho congelada, pacote de 01 quilo (extra limpo, produto
de primeira qualidade), embalado a vécuo.

Carne bovina charque peca inteira (produzido com
carne de primeira qualidade), embalado a vacuo.
Quadro 4.9 - Especificacdo dos cortes de carne bovina solicitados no edital
de licitacdo para os meses de abril, maio e junho de 2010, da UPR estudada.
Floriandpolis, 2010 (continua).

Charque
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Corte Especificacbes
Carne bovina charque em cubos de 30 gramas
Charque (produzido com carnes de primeira qualidade)
embalado a vécuo.
(b?Sr;ngtiu Came bovina chuleta 150 gramas rgsfriada, pacote de
contrafilé com 5/qU|Ios (produto de primeira qualidade), embalada a
Vacuo.
0SS0)
Costela Carne bovina_ co_stela grossa com 0SS0 resfriada,
(produto de primeira qualidade), embalada a vacuo.
Coxdo mole Carn~e bovina coxdo mole Iir_npo iscas finas com corte
(&0 ou chi padrédo para strogonoff resfriado. I?acqte de 05 _qunos,
de dentro) (extra limpo, produto de primeira qualidade),
embalado a vacuo.
Carne bovina coxao mole peca inteira resfriado (extra
Cox&o mole limpo, produto de primeira qualidade), embalado a
vacuo.
Carne bovina coxao mole moido resfriado, pacote de
05 quilos (extra limpo, isento de ossos, cartilagens,
Coxdo mole gord_ura parcial, aponevroses, tenddes, coé_gulc_)s,
méximo de 15% de gordura, produto de primeira
qualidade, espessura da embalagem inferior a 15 cm),
embalada a vacuo.
Cox3o duro Carnfz bovina coxdo duro em iscas finas com corte
(cox&0 ou chi padrédo para strogonoff resfriado, pacc_;te de 05_qU|Ios
de fora) (extra limpo, produto de primeira qualidade),
embalado a vacuo.
Cupim (giba, | Carne bovina cupim peca inteira congelada (produto
mamilo) de primeira qualidade), embalada a vacuo.
Carne bovina hambirguer de 56 gramas congelado
(produto de primeira qualidade, com no maximo 23%
de gordura e minimo 15% de proteinas — os
Hambarguer proponentes deverdo apresentar amostras no prazo de

72 horas a partir da solicitagdo da unidade
requisitante, no minimo de um quilo em embalagem
original devidamente rotulada e identificada),
embalado a vacuo.

Quadro 4.9 - Especificacdo dos cortes de carne bovina solicitados no edital
de licitacdo para os meses de abril, maio e junho de 2010, da UPR estudada.
Floriandpolis, 2010 (continuacéo).



114

Corte

Especificacbes

Hamburguer

Carne bovina hamburguer de 90 gramas (produto de
primeira qualidade, com no maximo 23% de gordura,
e minimo 15% de proteinas — os proponentes deverdo
apresentar amostras no prazo de 72 horas a partir da
solicitagdo da unidade requisitante, no minimo de um
quilo em embalagem original devidamente rotulada e
identificada), embalado a vacuo.

Filé Mignon

Carne bovina filé mignon peca inteira resfriado (extra
limpo, produto de primeira qualidade), embalado a
VACUO.

Figado

Carne bovina figado limpo em bife de 100 gramas
congelado, pacote de 05 quilos, (sem pele, firme, ndo
pegajoso, isento de manchas esverdeadas, produto de
primeira qualidade), embalado a vacuo.

Fraldinha
(vazio, aba de
filé)

Carne bovina fraldinha em peca resfriada (extra
limpa, produto de primeira qualidade, livre de aparas,
méaximo 10% de gordura), embalada a vécuo.

Lingua

Carne bovina lingua limpa sem pele congelada
(produto de primeira qualidade), embalada a vacuo.

Maminha
(ponta de
alcatra)

Carne bovina maminha peca resfriada (extra limpa,
produto de primeira qualidade, livre de aparas),
embalada a vacuo.

Matambre

Carne bovina matambre peca resfriada (produto de
primeira qualidade), embalada a vacuo.

Musculo

Carne bovina musculo em peca resfriado (sem aparas
e conter até 5% de gordura e sebos, produto de
primeira qualidade), embalada a vacuo.

Paleta (braco)
(inclui a pa,
raquete,
peixinho e
coracdo de
paleta)

Carne bovina paleta em pe¢a sem musculo e sem 0sso
resfriada (sem sebo e nervos e conter até 15% de
gordura, produto de primeira qualidade), embalada a
vacuo.

Quadro 4.9 - Especificacdo dos cortes de carne bovina solicitados no edital
de licitacdo para 0s meses de abril, maio e junho de 2010, da UPR estudada.
Florianopolis, 2010 (continuacéo).
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Corte Especificacbes
Carne bovina patinho moido resfriado, pacote de 05

Patinho ; - : ;

(bochecha quilos (extra limpo, isento de ossos, cartilagens,
caturnill gordura parcial, aponevroses, tenddes, coagulos,
cabeca d'e maximo de 15% de gordura, produto de primeira

qualidade, espessura de embalagem inferior a 15cm),

embalado a vécuo.

Carne bovina patinho/bife resfriado, pacote de 05

quilos (que ndo sejam cortados no mesmo sentido de

Patinho/Bife | fibra, sem aparas e conter até 5% de gordura e sebos,
resfriado peso aproximado de 100 gramas, passados no

amaciador quando solicitado, produto de primeira

qualidade), embalagem a vacuo.

Tatu (lagarto, | Carne bovina tatu peca inteira resfriada (produto de

posta branca) | primeira qualidade), embalada a vacuo.

Quadro 4.9 - Especificacdo dos cortes de carne bovina solicitados no edital de

licitacdo para os meses de abril, maio e junho de 2010, da UPR estudada.

Florianopolis, 2010 (conclusao).

lombo ou bola)

No edital constava que a entrega total prevista deveria ser de
forma fracionada, ap6s definicdo do vencedor, podendo ser feita em
horério definido, das 8 h 30 min as 16 h 30 min.

O edital afirmava claramente que ndo seriam aceitas
especificacdes diferentes das solicitadas. Todos os produtos deveriam
ser entregues por pessoal devidamente uniformizado, sendo o transporte
feito em veiculos apropriados. Na embalagem, externamente, exigiam-se
os dados de identificacdo, procedéncia, informagdo de quantidade do
produto, data de fabricacdo, validade e nimero do registro no Ministério
da Agricultura/SIF/DIPOA, além de apresentar validade minima de 30
dias a partir da data de entrega.

4.1.1.3 Descricéo do recebimento e armazenamento de carne bovina

A érea de recebimento fica localizada atras da unidade, em local
especifico para o recebimento de mercadorias, com acesso facil aos
caminhBes de entrega. No corredor de entrada, ao lado da sala de
nutri¢do, fica alocada uma balanca tipo plataforma para conferéncia do
peso dos produtos.
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A unidade dispbe de duas camaras para acondicionar 0s
alimentos pereciveis, sendo uma camara de congelamento e uma de
resfriamento, operando a temperaturas respectivas de -16°C (graus
Celsius) e 4°C, valores estes, capazes de serem conhecidos por meio de
termdmetros dotados de sensores internos e visores externos. O
monitoramento das temperaturas descritas acontece diariamente em dois
momentos, as 9 horas e as 18 horas, subsidiado por planilhas mensais
fixadas na parede ao lado das camaras, indicando quais sd0 0S
funcionarios previamente designados e responsaveis pela execucdo da
tarefa.

Em 25 dias de acompanhamento na unidade, a temperatura da
camara de congelamento no inicio da manhd apresentou média de -
13,3°C (8,4), valor determinado pela temperatura maxima de -10°C,
incidida igualmente em trés dias, e temperatura minima de -18°C. Ja no
final da tarde, a média da temperatura foi de -7,1°C (x3,1), sendo o
méaximo de -2,3°C e 0 minimo foi -17°C.

Incumbe ao almoxarife, no instante do recebimento das carnes, a
vistoria de dados como prazo de validade, peso, estado de conservacao
das embalagens e a adequacgéo da temperatura. Entretanto, a conferéncia
da temperatura das carnes resfriadas e congeladas ndo é uma pratica
executadas em todas as entregas, mas quando acontece, evidencia
apenas o uso de um termémetro de insercdo. Aspectos como cor, odor,
aparéncia e textura eram visualizados, mas ndo possuiam registro de
monitoramento. As carnes raramente eram pesadas para adequacdo do
peso total.

Um formulério disponibilizado pela unidade visa identificar as
caracteristicas da carne recebida. E um Procedimento Operacional
Padronizado (POP) de critérios utilizados no recebimento de matéria-
prima. Os dados a serem inseridos na planilha contemplam a data do
recebimento, descri¢cdo do produto, empresa, condi¢cdes de embalagem
(6tima/boa/regular/ruim), validade, temperatura do produto, condicfes
do caminhdo (6timo/bom/regular/ruim), uniforme do entregador (6timo,
bom, regular/ruim) e temperatura do caminhdo. Caso haja alguma falha
ou problema de higiene nesses quesitos, deve-se fazer uma observacéo
em lugar especificado no formulario.

A planilha que estava sendo utilizada para o acompanhamento do
recebimento no inicio da coleta de dados era referente as entregas do
més de maio, do mesmo fornecedor. As condicbes de embalagem, do
caminhdo e dos uniformes estavam todos preenchidos como “boas”. As
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temperaturas dos produtos estavam preenchidas, bem como suas
validades. A temperatura do caminh&o mantinha-se entre 3 e 4°C.

As embalagens geralmente configuravam-se em bom estado,
limpas e integras. Algumas se mostraram frageis quando submetidas ao
descongelamento sob agua corrente, sobrevindo furos que evidenciavam
0 contato da carne direto com agua. Maior problema concentrou-se na
embalagem da chuleta (bisteca), cujo saco de polietileno manualmente
amarrado, admitia a entrada da agua, tendo-se notado em uma das vezes,
a auséncia do rétulo nesta embalagem.

Divergéncias foram encontradas nos rétulos de identificagdo no
gue concernem as recomendacfes de tempo e temperatura de
armazenamento das carnes, principalmente acondicionadas a vacuo. De
modo geral, as informac@es visualizadas nas embalagens de carne, da
forma como disponiveis nos rétulos, podem ser observadas no Quadro
4.10.

Tioo de Marcas de
Corte embgla em identificacdo/ Peso medio
g Temperatura
) Manter resfriado até -
Fornecedor 1: A | ™) goc \/alidade: 2
vacuo resfriado meses
Patinhio . Manter resfriado até 75k
Fornecedor_l. A 0°C. Validade: 2
vacuo resfriado ’ )
meses
Embalagem Manter resfriado até
0, H .
Chuleta plastica, resfriado 0°C. Vgligjsade. 10 13 kg
Coxao . Manter resfriado até
mole qunecedor_l. A 0°C. Validade: 2 2 kg
. véacuo resfriado
moido meses
Coxdo | Fomecedor 1: A | VEREVEIEERIE |
mole iscas vacuo resfriado meses
Fornecedor 2: A
Figado vacuo, congelado | Manter congelado até
isgcas (dentro de caixas -12°C 6kg
de papeldo Validade: 1 ano
individuais)

Quadro 4.10 - Quadro das caracteristicas relacionadas a embalagem da
carne no recebimento na unidade estudada. Florian6polis, 2010 (continua).
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Tipo de Marcas de
Corte b identificacéo/ Peso médio
embalagem
Temperatura
Fornecedor 1: Apos aberta a Pacotes
embalagem, mantero | . ..
Embalagem . individuais
Carne lastica produto refrigerado. de 500g
bovina P Validade: 1 més
salgada Fornecedor 2: a Mantenha em local Pacotes de
curada vécuo (dentro de 400g em
. ~ seco e fresco. .
caixas de papeldo ; ) caixas com 5
R Validade: 4 meses
individuais) kg
Fornecedor 2: a
vacuo, congelado | Manter congelado até
Matambre | (dentro de caixas -18°C. Validade: 1 9 kg
de papelao ano
individuais)
Freezer (-18°C).
. Validade: 1 ano
Fraldinha Fprnecedor l:a 1,5kg
vacuo congelada Geladeira (4 a 6°C).
Validade: 3 dias
pacote p1astico, | o validade: 10
sem lacre, . com
. dias .
resfriada. aproximada
Costela mente 2,3kg
comosso | Fornecedor 1: Em Manter conaelado até juntas em
pacote plastico, -18°C Va?idade' 1 pléstico de
sem lacre, ' ano ' polietileno,
congelada. totalizando
15 Kkg.
Fornecedor 1:
Embalaclios_ em Néo identifica a 60 pecas,
Hambdrg $acos plasticos, temperatura para totalizando
divididos a cada
uer armazenamento. 5,4 kg na
20 pecas, em . i .
. x Validade: 1 ano caixa
caixa de papeléo,
congelados.

carne no

recebimento

(continuacgéo).

Floriandpolis,

Quadro 4.10 - Quadro das caracteristicas relacionadas a embalagem da
na unidade estudada.

2010
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Tipo de . 'V'a.”%as de -
Corte identificacéo/ Peso medio
embalagem T
emperatura
Fornecedor 1: Ma(?ter resfriado até
Paleta resfriado a VACUO 0°C. Validade: 2 18 kg
meses
Manter congelado de
-18°C a -35°C.
Foggsgepdlg;tilc.oEm Validade: 1 ano
congelada, ' Cor)servar a-12°C.
Lingua* Validade: 1ano e 6 800g
meses
Fornecedor 2: Em | Validade a -4°C: 90
saco plastico, dias Validade a 4°C:
congelada. 4 dias
, Fornecedor 1- Maonter resfriado até
Acém Resfriado a VAcuo 0°C. Validade: 2 6 kg
meses
Fornecedor 1: Manter resfriado até
Bucho Resfriado 6°C Validade: 1 més
bovino em Fornecedor 2: Manter resfriado até 9 kg
tiras . ) 7°C. Validade: 20
Resfriado dias

Quadro 4.10 - Quadro das caracteristicas relacionadas a embalagem da carne
no recebimento na unidade estudada. Floriandpolis, 2010 (conclusédo).

*QOs dois fornecedores entregavam lingua de outros frigorificos, um proveniente
do Parana e outro do Rio Grande do Sul.

Enfatiza-se o corte de patinho, em lotes diferentes entregues pelo
mesmo fornecedor com recomendagBes para conservagdo “sob
resfriamento” a -18°C e a 0°C, durante 0 mesmo periodo de validade.

No que concerne a informacgéo nutricional dos rétulos das carnes
gue abasteciam a UPR, visualizou-se a presenca de dados sobre valor
caldrico, carboidratos, proteinas, gorduras totais, gorduras saturadas,
gorduras trans, fibra alimentar, teor de sodio, além de colesterol e ferro.

O peso individual dos pacotes ndo era identificado separadamente
pelo fornecedor 1, apresentando o peso total do corte somente na nota
fiscal. J& o fornecedor 2, entregava seus cortes embalados a vacuo,
dentro de caixas de papeldo, pesadas individualmente.
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Responsavel pela maior parte do abastecimento da carne bovina
adquirida pela unidade, o fornecedor 1 entregou aproximadamente 9360
kg durante todo o trimestre, isto é, 65,2% do total, englobando cortes
como acém, bucho, charque, chuleta, costela, coxdo mole, coxdo duro,
cupim, hamburguer, lingua, maminha, masculo, paleta, patinho e tatu. O
acompanhamento de quatro entregas de carne desse fornecedor
possibilitou conhecer situacdes a cerca das condicdes do caminhao,
averiguando-se o0 bom estado de conservacéo e higiene, cabine isolada e
sistema de resfriamento no bad frigorifico, cujas temperaturas
consultadas no inicio das entregas registraram os valores de 2,8°C,
0,8°C, 3,7°C e 4,3°C. Pontuou-se, no entanto, a auséncia do certificado
de vistoria e auséncia da identificagdo que deveria estar afixada nos
lados direito e esquerdo do caminhdo, requisito para o reconhecimento
do transporte de alimentos. Quando indagados, os entregadores
relataram que o caminh&o havia sido comprado ha poucos dias e estava
passando por esse processo. Na semana seguinte, o mesmo foi avaliado,
cumprindo todos os requisitos.

Os uniformes dos entregadores eram predominantemente brancos
e limpos, estando sujo com sangue em uma das entregas, possivelmente
por ser a Ultima do dia. Os entregadores levavam a carne até a area de
recebimento ja nas caixas da unidade e esperavam o almoxarife para
proceder a conferéncia. Em uma das entregas, observou-se que alguns
produtos suinos salgados, como orelha e rabo, estavam sem rotulo.

As temperaturas da carne no recebimento apresentaram-se dentro
do recomendado: refrigeradas a 6°C, com tolerdncia até 7°C e
congeladas a -18°C, com tolerancia até -12°C (SAO PAULO, 1999;
ASSOCIAQAO BRASILEIRA DAS EMPRESAS DE REFEI(;OES
COLETIVAS, 2009). No entanto, diferencas foram encontradas quando
se comparou a temperatura aferida pelo almoxarife com termémetro de
inser¢cdo com o visualizado no termémetro digital infravermelho sem
contato, utilizado na pesquisa. Em uma entrega, a nutricionista do local
utilizou um termdémetro infravermelho, de posse da unidade, guardado
na sala da profissional, aferindo algumas temperaturas, constatando que
estavam dentro do recomendado.

Ja o fornecedor 2 era responsavel pelo provimento de 34,8% dos
cortes bovinos, aproximadamente 5000 kg para todo o trimestre. Entre
eles: acém, bucho, charque, chuleta, coxdo mole, cupim, figado, filé
mignon, fraldinha, lingua, matambre, patinho e tatu. Alguns cortes
chegavam embalados individualmente e dentro de caixas de papeldo,
gue ndo eram retiradas para o armazenamento. Este fornecedor era
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responsdvel por entregas maiores de suino, principalmente para a
preparacdo da feijoada.

O dia da semana estabelecido para entrega geralmente ndo era
cumprido pelo fornecedor. Em um dos momentos, 0s entregadores ndo
estavam uniformizados, notadamente, com o0s cabelos soltos e
vestimentas inapropriadas. Por outro lado, 0 caminh&o estava sempre em
boas condi¢bes de conservacdo e higiene e quando solicitado, o
entregador mostrou a licenca para transporte de alimentos.

A unidade adota o Programa Alimento Seguro (PAS) mantido por
uma parceria entre as entidades do Sistema “S” — SENAI, SEBRAE,
SESI, SENAC, SESC, SENAR, SENAT e SEST (PROGRAMA
ALIMENTO SEGURO, 2001). Os documentos, presentes na
metodologia do Sistema PAS e seguidos pela unidade, visam avaliar o
processo, como o0 recebimento. Contudo, ndo era preenchido
adequadamente e ndo foi observada sua avaliagdo antes do
arquivamento.

Quanto & quantidade de embalagens, a presenca de caixas de
papeldo como secundaria de alguns cortes gerava uma quantidade
demasiada de residuos. Cortes embalados em pequenas quantidades,
como a carne bovina salgada curada, que ia diretamente para o
dessalgue em 4&gua, vinha em embalagens que apresentavam baixa
eficacia (quantidade pequena de carne por embalagem). A Figura 4.1
ilustra a producéo de descartaveis das embalagens da carne recebida na
unidade.

Figura 4.1 — Residuos de embalagens de carne na unidade estudada.
Florianépolis, 2010.
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4.1.1.4 Descricdo do pré-preparo e preparo de carnes

O pré-preparo das carnes ocorre, na maioria das vezes, no dia
anterior ao preparo. Contudo, observou-se sua realizagcdo também no
mesmo dia, conforme a dificuldade da preparacdo, a disponibilidade de
matéria-prima e de tempo dos funcionérios.

O pré-preparo das carnes é feito em éarea fisica separada e
climatizada. A sala conta com duas cubas para uso de agua corrente,
uma bancada de inox para pré-preparo, um refrigerador horizontal para
descongelamento e armazenamento de carnes, um freezer para
armazenamento de outros alimentos prontos e um ar condicionado,
usual durante o pré-preparo para reducdo da temperatura ambiente.

Existe na sala uma planilha para o controle do pré-preparo,
contendo as seguintes informages: data, produto, horario e temperatura
no inicio, meio e término, bem como acdo corretiva e responsavel.
Entretanto, o preenchimento era falho, sem monitoramento de tempo e
temperatura.

Para o tempero das carnes eram utilizadas marinadas,
implantadas em estagio curricular na unidade, visando melhorar o sabor
das preparacOes pela substituicdo de caldos industrializados e misturas
de sal e temperos (colorifico, orégano) (RICIARDI, 2008). Essa
modificacdo se deu ap6s a criacdo e implantagdo do Método CGTR -
Controle de Gorduras Trans no Processo Produtivo de Refei¢des
(HISSANAGA, 2009) na unidade acompanhada. A marinada para
utilizacdo em bifes foi padronizada, constituindo-se diferentemente nos
dias da semana. No entanto, notou-se a repeti¢do de temperos como sal,
orégano, vinagre, vinho tinto, pimenta e limdo, sem seguimento da
padronizagdo realizada.

Né&o foi verificada a utilizacdo de meios mecanicos ou quimicos
para conferir maciez as carnes. Raramente o cozinheiro aplicava meio
enzimatico, com utilizacdo de suco de abacaxi para a carne ficar mais
macia.

Como mencionado anteriormente, todas as carnes que chegavam
congeladas ou resfriadas eram diretamente armazenadas na cdmara de
congelamento, salvo algumas ocasides em que o corte patinho resfriado
ia diretamente para o pré-preparo para ser utilizado no dia seguinte.

Detentor da chave da camara de congelamento, o almoxarife
controlava a liberagdo das carnes diariamente, sendo assim, devido a sua
auséncia originada por uma folga semanal, realizava a retirada das
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carnes para os dois dias subsequentes. O funcionario do dia, responsavel
pelo pré-preparo das carnes, era avisado verbalmente sobre qual o
destino planejado de cada corte retirado antecipadamente.

Como a retirada das carnes era feita no dia anterior ao pré-
preparo, sempre necessitavam de descongelamento forgado. A prética
utilizada pela UPR como emergencial é o descongelamento sob agua
corrente.

Dos 25 dias em que foi realizado o estudo de caso, 16 (64%)
apresentaram algum tipo de carne sendo descongelada sob agua
corrente. Como o frango e o peixe também estavam presentes
diariamente no cardapio, observou-se grande frequéncia de seu
descongelamento da mesma forma.

O processo comumente realizado para o descongelamento de
carnes sera exemplificado em uma situagdo. As 16 h foram retirados da
camara de congelamento 4 pacotes de patinho, totalizando 31,3kg. A
temperatura neste momento era de -9,8°C. A carne ficou no refrigerador
da sala de pré-preparo até o dia seguinte. As 9 h da manha a temperatura
estava a -5,4°C.

As 09 h 30 min a carne iniciou o descongelamento sob agua
corrente, ja que o pré-preparo precisaria ser realizado no periodo da
tarde. A temperatura da agua era de 20,7°C e a temperatura da sala,
climatizada, estava em 16,9°C.

Percebeu-se que a temperatura da carne variava dependendo de
seu contato com a agua. Fez-se entdo a média de alguns dados anotados
no mesmo momento. Ap6s 30 minutos a temperatura externa da carne
estava em média -1,8°C. Transcorrido mais 30 minutos, passou a 0,6°C.
As 11 h 15 min a temperatura média na parte externa era de 2,9°C. Vale
ressaltar que as 12h o cozinheiro abriu um dos pacotes e retirou
aproximadamente metade dos bifes para preparar, ja que faltou uma
preparagdo carnea para o refeitério dos funcionéarios. Este pacote
permaneceu aberto, deixando a carne em contato direto com a agua. No
interior dele, com a utilizacdo do term6metro de insercdo, observou-se
as 12 h 08 min a temperatura de -1,7°C, apresentando-se com 2,8°C
externamente.

As 14 h a temperatura externa era de 14,9°C, ja a temperatura
interna havia alcancado 2,6°C. As 15hs alguns locais da parte externa
atingiram 18,8°C e no interior persistiam temperaturas abaixo de zero.

As 15 h 20 min o funcionario iniciou o pré-preparo, quando se
deu a temperatura média de 4,7°C. No interior, a mesma ainda era baixa
e os hifes apresentavam-se congelados, mostrando a grande variacdo de
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temperatura dentro do mesmo pacote. Esta constatacdo fez com que o
funcionario abrisse os pacotes e colocasse a carne diretamente em
contato com a agua corrente. As 16 h 04 min o funcionario desligou a
agua e iniciou o porcionamento.

O processo de descongelamento sob agua corrente durou 06 h 34
min. A temperatura no final do pré-preparo, incluindo porcionamento e
adicdo de temperos, chegou a 19,2°C. A Figura 4.2 ilustra o
descongelamento realizado sob agua corrente. Na Figura 4.3 esta
ilustrado o inicio do porcionamento, em que as embalagens de prote¢éo
foram retiradas e na Figura 4.4 podem ser visualizados outros momentos
com realizacdo do mesmo procedimento.

Figura 4.2 — Descongelamento de carne bovina sob &gua corrente na unidade
estudada. Floriandpolis, 2010

Figura 4.3 — Descongelamento de came bovina sob agua corrente sem
embalagem original na unidade estudada. Floriandpolis, 2010.
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Figura 4.4 — Utilizagdo de agua corrente no descongelamento de carne bovina
na unidade estudada. Floriandpolis, 2010

Durante o pré-preparo e preparo, 0os funcionarios responsaveis
faziam muitas criticas quanto as caracteristicas da carne. As principais
reclamac@es incidiam sobre aspectos sensoriais e padronizacdo dos
cortes do bife de patinho.

A qualidade sensorial da carne bovina recebida em forma de bife
variava muito. Em alguns momentos constatou-se grande quantidade de
aparas, causando prejuizos a qualidade sensorial da preparacéo,
ademais, avaliaram-se alguns cortes com extrema descaracterizacdo das
especificacdes de compra, podendo-se observa-los na Figura 4.5.

Figura 4.5 - Cortes de bife de patinho na unidade estudada. Florianépolis, 2010.
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Além das diferengas no que tange a qualidade sensorial, o per
capita dos cortes ndo vinha padronizado como exigido no edital de
licitacdo. Para proceder essa avaliacdo, foi selecionado um pacote de
chuleta e trés pacotes de patinho em dias aleatérios.

Cada unidade foi pesada individualmente, com a utilizacdo de
balanga digital marca Gural® modelo EGI-15, com capacidade maxima
de 15 kg e subdividida em 5 g. Os resultados foram digitados e
analisados em planilha do Microsoft Office Excel 2007. A Tabela 4.1
mostra os dados da pesagem dos cortes bovinos chuleta e patinho, como
fornecidos a unidade.

Tabela 4.1 - Peso de cortes que chegaram a unidade estudada. Florianépolis,
2010

Corte Chuleta Pat_inho Pat_inho Pat_inho
Dados (Dia 1) (Dia 2) (Dia 3)
Rendimento 74 unidades 55 unidades 51 unidades 56 unidades
Média 180g 125,49 125,19 133,1g
Minimo 50¢ 659 20g 859
Méaximo 2709 1809 2009 2259
Desvio padréo 30,69 22,99 35,49 29,69
Peso total 13.370g 6.895¢g 6.380g 7.455¢

A pesagem individualizada, seguida do registro fotografico,
revelou a ocorréncia de inadequacfes no corte em relacdo a porcao per
capita definida em contrato para aquelas preparac6es. Na Figura 4.6, vé-
se a diferenca entre dois cortes de patinho, um com 90 g e o0 outro com
225 g, além da chuleta com 215 g, todos servidos como uma porcao.

=
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Figura 4.6 - Cortes de patinho e chuleta bovina porcionados pelo fornecedor, na
unidade estudada. Florianépolis, 2010.
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Na ficha técnica de preparagdo presente na unidade, a gramagem
estipulada por porgdo para a preparacdo de bife bovino chapeado
apresentava-se em 80 g e a licitacdo requisitava porcdes de 100 g.
Diante da observacdo de grandes por¢des vindas do fornecedor, o
funcionario responsavel pelo pré-preparo procedia um novo
porcionamento, geralmente subdividindo os bifes em duas partes.

Acompanhou-se esse novo porcionamento durante a etapa de pré-
preparo, que envolvia o corte em porcBes individuais. O pacote de
patinho em bife ja pesado individualmente, identificado na Tabela 4.1
como Dia 1, foi selecionado intencionalmente pela facilidade de
proceder a pesagem naquele momento durante o processo produtivo. As
porcGes de carne foram pesadas individualmente antes e ap6s o
porcionamento realizado na unidade, para verificar se a quantidade per
capita se aproximava daquela planejada e requisitada na licitacdo. Ao
realizar essa atividade, tomou-se o cuidado de ndo expor a carne a
temperatura ambiente por mais de 30 minutos e procedeu-se conforme
as recomendacdes de boas praticas de manipulacéo.

Na Tabela 4.2 exp0e-se o peso dos bifes da forma que chegaram
a unidade e apds o porcionamento realizado. Cabe ressaltar que nao
havia retirada de gorduras ou aparas do bife de patinho no pré-preparo,
mantendo-se 0 peso apds 0 porcionamento.

Tabela 4.2 - Gramagem dos bifes de patinho antes e ap0s porcionamento
realizado na unidade estudada. Floriandpolis, 2010.

Antes do porcionamento na  Apds porcionamento

unidade na unidade
Média 125,49 63,99
Maximo 180g 123g
Minimo 659 30g
Desvio Padréao 22,99 19,89
Rendimento 55 unidades 107 unidades

Os resultados mostraram grandes diferencas no per capita
definido em contrato com o recebido na unidade e também com o
servido como uma porgéo, ja que no pré-preparo os bifes recebidos séo
divididos, apresentando aproximadamente metade do peso anterior.

A nutricionista do local chegou a fazer uma reclamacdo para o
DR sobre esse fornecedor, devido principalmente a qualidade dos cortes
de patinho que estavam sendo enviados a unidade, mediante reclamagéo
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do cozinheiro. Porém, até o final da coleta de dados, nenhuma
informac&o havia sido repassada.

Como raramente eram retirados residuos, aparas e gorduras das
carnes, durante os dias de acompanhamento da unidade constatou-se
somente a retirada de pele da lingua e de gordura da fraldinha. Mesmo
assim, grande quantidade de aparas apresentava-se nos bifes de patinho.
Dependendo do cozinheiro, esses bifes eram servidos juntamente ou
eram separados para utilizacdo em molhos ou outras preparacoes
cozidas.

Em relacéo ao percentual de gordura, pode-se observar a retirada
de gordura da fraldinha, que era recebida em pecas inteiras de
aproximadamente 1,4 kg. No pré-preparo de 5430 g do corte foram
retiradas 790 g de gordura, correspondendo a 14,5% do peso total do
corte. O Indice de Parte Comestivel (relagio entre o peso do alimento
bruto e do alimento liquido) da fraldinha foi de 1,17.

O indice de Parte Comestivel permite saber se ha desperdicio na
limpeza ou se os alimentos comprados sdo de boa qualidade e se
apresentam bom rendimento. Esse fator passa a ter especial significado
para as carnes, devido seu alto custo. Se as perdas forem registradas
diariamente, é possivel saber se o produto adquirido apresenta grande
quantidade de aparas que ndo podem ser aproveitadas (MONTEBELLO;
ARAUJO, 2006, p. 207).

A Figura 4.7 ilustra a carne recebida na UPR (fraldinha) com a
capa de gordura e a quantidade de gordura aparente retirada.

Figura 4.7 - Fraldinha com capa de gordura e quantidade de gordura retirada,
na unidade estudada. Floriandpolis, 2010.

Foram contabilizadas também as perdas resultantes do pré-
preparo da lingua. A lingua foi retirada da camara fria pela manha e
permaneceu no refrigerador da sala de pré-preparo até a manha do dia
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seguinte, que deveria ser preparada e servida no bufé de almoco.
Constatou-se que ainda estava congelada, procedendo-se o
descongelamento final sob agua corrente. Ficou 1 h 20 min sob agua
corrente, em vazdo média de 7,6 litros/minuto, resultando em consumo
de 766 litros. No final do descongelamento, o cozinheiro retirou as
linguas da &gua, que estavam dispostas em 12 embalagens plésticas
comuns, fechadas manualmente, deixando-as expostas ao contato com a
agua. A gramagem da lingua neste momento era 9560 g. Em cada
embalagem vinha uma lingua, aproximadamente 800 g.

Com a constatacdo de que a lingua ainda estava com pele, foi
necessario ir a coccdo para proceder sua retirada. Apds o cozimento
resultaram 7725 g. Como estava presente no cardapio do almocgo, o
cozinheiro resfriou com auxilio de gelo e retirou 2590 g de aparas. Ao
todo, resultaram 5135 g, que seguiu para a finalizacdo do preparo.

A perda de peso acarretada pelo cozimento inicial foi de 1835 g,
80,8% do peso original. Ja a perda proveniente da pele foi de 2590 g,
33,5% do peso ap0ds o cozimento.

Como forma de controle também do preparo, realizou-se o
Indicador de conversdo da chuleta bovina chapeada. Os dados podem
ser observados na Tabela 4.3.

Tabela 4.3 - Indicador de conversdo da chuleta chapeada na unidade estudada.
Florianopolis, 2010.

Analises Chuleta bovina chapeada
Peso antes 2880g
Peso depois 26509
Rendimento 19 porgoes
Temperatura da chapa 183°C
Tempo de coccéo 11 minutos
Temperatura dos bifes antes 9,7°C
Temperatura no final da coc¢do 80,9°C
Indicador de conversao 0,92
Perdas 8%

Nesse sentido, notando a grande utilizagdo de bifes de patinho
congelados, procedeu-se a realiza¢do do Indicador de conversao de bifes
congelados e bifes apenas refrigerados. Pretendia-se com isso
quantificar a perda de peso e observar se a utilizagdo do bife congelado
poderia prejudicar a qualidade sensorial da preparacdo, como indicado
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por alguns autores, deixando a carne menos suculenta pela perda de
liquidos.

Com o auxilio do cozinheiro, separaram-se no mesmo dia, dois
recipientes com bifes armazenados de formas distintas. Em um deles,
colocou-se bife que havia sido congelado hd no maximo uma semana,
sendo descongelado no dia anterior sob agua corrente. No outro
recipiente encontravam-se 0s bifes apenas resfriados, vindo do
fornecedor no dia anterior. O pré-preparo se deu igualmente e foram
preparados conforme o cardapio, apenas chapeados. A chapa foi limpa
entre o preparo das amostras. Os resultados podem ser observados na
Tabela 4.4.

Tabela 4.4 - Perda de peso e Indicador de conversdo do bife congelado e
resfriado na unidade estudada. Floriandpolis, 2010.

Analises Bife congelado Bife resfriado

Peso antes da cocgéo 2350g 1360g

Peso depois da cocgéo 17509 1090g

Temperatura da chapa 268°C 246°C

Tempo de cocgdo 5 minutos 4,5 minutos

Temperatura dos bifes antes 6,9°C 8,8°C

Temperatura no final da coc¢do 69,5°C 77,3°C
Indicador de converséo 0,74 0,80

Perdas 25,5% 19,9%

4.1.2 Analise das caracteristicas da unidade

Nesta etapa, os dados observados foram confrontados com a
recomendacéo da bibliografia.

4.1.2.1 Analise do planejamento do cardapio

A elaboracdo do cardapio compreende o inicio de todo o
planejamento do processo produtivo. Apds a definicdo das preparacoes
carneas, deve-se optar pelos cortes bovinos utilizados para cada uma,



131

fundamentados em critérios diversos, como quantidade de gordura,
adequacéo sensorial e forma de preparo.

Constatou-se perante observacGes aos cortes de carne, que o corte
patinho € o Unico utilizado para bife, em suas diversas preparacdes. No
entanto, por ser menos macio em comparagdo a outros cortes, é mais
utilizado para bifes a milanesa e preparacfes de carne moida, cozida em
refogados, molhos, bifes e assados (SERVICO DE INFORMACOES
DA CARNE, 2010). De acordo com Philippi (2006), por sua maciez, o
coxdo mole seria o corte mais indicado para as preparacfes de bife
bovino.

Pela recomendacdo da literatura, os outros cortes estdo sendo
adequadamente utilizados, dentro de suas possibilidades.

As regras de substituicdo elaboradas para unidade procuram
auxiliar no caso de substituicbes planejadas ou emergenciais. As
substituicbes de preparacdes carneas ressaltadas por Miller (2010)
partiram de razdes diversas. A falta de produto liberado do estoque
mostrou-se como a raz&o de maior ocorréncia, em cinco dos nove dias
(55,6%). Destaca-se o importante papel do almoxarife no complexo
processo produtivo de uma UPR.

As substitui¢des possibilitaram perda da qualidade nutricional e
sensorial da preparacdo carnea, mostrando-se mais dependente do modo
de preparo do que necessariamente pela substituicdo do corte. Optou-se
por preparar bife acebolado em substituicdo a bifes mais elaborados em
dois dias e alméndega em um dia. O bife a milanesa substituiu o bife
grelhado em um dos dias, empregando uma fritura a mais no cardapio.
Sendo assim, a repeticdo de preparagdes pode conferir monotonia,
particularmente para comensais cativos. A presenga continua de um
mesmo ingrediente ou forma de preparo pode impedir o consumo da
preparagdo por alguns deles, limitando suas escolhas, assim como
ocasiona divergéncias nos cardapios semanais seguintes, com muitas
repeticdes e prejuizos a qualidade nutricional da refeicdo.

Além das substituicbes ndo planejadas, mais repeticbes ocorriam
devido a falta de consonancia entre os cardapios em vigor. Os seis
cardapios padronizados pelos estagios curriculares de Nutricdo da
Universidade Federal de Santa Catarina — UFSC haviam sido
modificados pela unidade, apresentando-se com seis de preparagdes
gerais e oito de carnes, 0 que prejudicava a harmonia entre as saladas,
acompanhamentos frios e quentes com as preparacfes carneas. Esse
planejamento realizado individualmente resultava em muitas repeticoes
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de ingredientes e modo de preparo, particularmente entre o0s
acompanhamentos e preparagfes carneas.

Nesse sentido, outra regra estabelecida na padronizacdo de
cardapios da unidade, contida em Proenca et al. (2011), referente a
alternancia de frituras dos acompanhamentos quentes com as frituras das
carnes também estava ocorrendo desordenadamente.

4.1.2.2 Andlise da politica de abastecimento de carne bovina

A selecdo de fornecedores de carnes deve estar fundamentada na
escolha de estabelecimentos que produzam e comercializem produtos de
origem segura. Para a busca dessa garantia, devem ser escolhidos locais
vinculados a inspecdo publica, que adotem sistema de gestdo de
qualidade da carne, como Boas Préaticas de Fabricacdo (BPF),
Procedimentos Operacionais Padronizados (POP) e Andlise de Perigos e
Pontos Criticos de Controle (APPCC). E importante também o
desempenho do fornecedor no mercado e o atendimento a alguns
atributos como cortes, padroniza¢do do corte, embalagem, origem e
rastreabilidade animal.

Contudo, identificou-se 0 menor preco como Unico critério para
selecdo de fornecedores de carne bovina da unidade acompanhada,
obtido por licitagdo. Isso indica preocupacgdes puramente econdmicas,
ndo evidenciando a seguranca do alimento como orientador dos
procedimentos de compra. Segundo Felicio, Carvalho-Rocha e Shibuya
(1999) as proporcdes de gordura e aponeuroses® fazem, muitas vezes,
com que uma aquisicdo de carnes a precos menores nao represente a
melhor opcéo.

Neste caso, a dimensdo da importancia do atributo pregco como
determinante para a aquisicdo de carne bovina na UPR, torna-se um
componente que merece discussGes mais profundas e que tragam a tona
uma solucdo para as UPRs de todo o pais que estdo na mesma situagao.

De acordo com Felicio, Carvalho-Rocha e Shibuya (1999), a
melhor forma de resolver essa questdo é exigir carne com qualidade
higiénico-sanitaria assegurada e especificacbes técnicas. Para isso, 0
desenvolvimento de fornecedores fixos responsaveis e a negociacdo de
precos justos com base em planilha de custos sdo recomendados. E

® Aponeuroses ou aponevroses: membrana fibrosa, esbranquicada e luminosa que envolve os
musculos (BORBA, 2004, p. 95)
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necessario prever também, a possibilidade de se fazer vistorias técnicas
periddicas nas instalagfes dos fornecedores.

Consequentemente, isso amplia a dimensdo da importancia das
regulamentacfes técnicas que vem sendo estabelecidas e implantadas
em todas as etapas da cadeia produtiva da carne bovina de forma
obrigatdria, para que o preco mais baixo ndo esteja relacionado a carne
de menor qualidade. O resultado deste trabalho, juntamente com a
consideracdo de critérios mais exigentes de selecdo, seria positivo tanto
para as UPRs quanto para o fornecedor, com a melhoria das
caracteristicas nutricionais, sensoriais, regulamentares e sustentaveis dos
produtos e servigos.

Ligado a isso, outro ponto relevante verificado na unidade refere-
se & auséncia de avaliacdo das condi¢des ambientais e operacionais dos
estabelecimentos fornecedores de carne. Essa avaliacdo poderia ser
realizada por meio de visitas técnicas, a fim de que se possa fazer uma
triagem desses fornecedores, servindo de apoio para realizacdo de
exigéncias e verificacdo das informagdes cedidas pelos fornecedores,
como recomenda a literatura.

Além dos critérios definidos regularmente, outros poderiam
auxiliar na busca pela sustentabilidade da carne bovina recebida. Este
diz respeito a selecdo de fornecedores a menor distancia da unidade,
fazendo aluséo aos diversos subsistemas da cadeia produtiva, inclusive a
criagdo bovina. A escolha de fornecedores prioritariamente com
procedéncia regional parece também estar relacionada ao
desenvolvimento e fortalecimento da economia local. Afora isso,
considerar sele¢do e/ou desenvolvimento de fornecedores que oferecam
solugbes sustentaveis em embalagens, com relacdo ampliada de volume
por tamanho, destinacdo correta e programa para coleta de residuos.
Além desses, a aquisicdo de carne de fazendas que possuam as Boas
Praticas Agropecudrias implantadas pode auxiliar nas diferentes
dimensdes da qualidade abordadas neste trabalho.

Como o critério de compra na unidade estudada é por licitacéo,
uma previsao quantitativa abrange todos os cortes para o trimestre. A
forma de requisicdo e recebimento, no entanto, € semanal. A auséncia de
controle e registro das carnes que estdo armazenadas, além de saidas e
entradas, dificulta a transmisséo de informagdes. O almoxarife, ao retirar
a carne para descongelamento, anota a saida em planilha especifica, que
embasard a préxima compra. Somente ele tem conhecimento do que
ainda existe no estoque, sem nada registrado, o que pode determinar
problemas operacionais decorrentes da auséncia desse funcionério.
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Deve-se efetivamente utilizar planilhas de pedidos para organizacédo e
transmissdo efetiva das informagdes.

Observa-se que as especificacdes da carne bovina dispostas no
edital de licitacdo (Quadro 4.9) para compra mostraram-se claras e
abrangentes. Contudo, durante o acompanhamento da unidade,
constatou-se o ndo cumprimento de algumas delas, que aliado a falta de
transmissdo de informacBes desses desacordos, dificultava as
reclamac0es e exigéncias aos fornecedores.

Divergéncias relacionadas as especificacdes do edital de licitacdo
foram encontradas na costela, que chegava em sacos de polietileno sem
vacuo; o hambuarguer também ndo era embalado a vacuo; a lingua
apresentava-se com pele e o bife de patinho, que possuia muitas aparas,
tenddes e coagulos, com porcionamento diferente dos 100 g solicitados,
como apresentado anteriormente.

Cabe destacar nesse caso, a falta de conhecimento dos
funcionarios sobre as especificagdes técnicas da carne contidas no edital
de licitagdo. Esta situacdo dificulta o processo de transmisséo de
informagfes, principalmente na diminuicdo das reclamacdes
provenientes da equipe de pré-preparo sobre as caracteristicas sensoriais
da carne, ja que ndo conhecem as solicitagdes.

As caracteristicas da carne observada pelos comensais,
cozinheiros e funcionarios na unidade estudada ndo eram registradas
nem repassadas ao almoxarife e nutricionista, 0 que por sua vez,
dificultava as exigéncias de melhoria feitas aos fornecedores. Atento a
isso, salienta-se a importancia de documentos que permeiem a
transmissdo de informagdes entre a equipe.

4.1.2.3 Analise do recebimento e armazenamento de carne bovina

A érea de recebimento e conferéncia de mercadorias ndo oferece
as condigdes ideais para realizagdo dos procedimentos necessarios.
Apenas um corredor, dotado de uma balanca localizada na entrada,
contempla o local em que se da o recebimento da carne. A inexisténcia
de bancadas para apoiar as mercadorias e a iluminacéo insuficiente para
realizar a avaliacdo sensorial no recebimento, sdo também situacdes
irregulares que dificultam os procedimentos preconizados para essa
etapa do processo.
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Se a carne ndo atender as especificacdes definidas em contrato e
isso ndo for notado no recebimento, no momento que antecede sua
preparacdo e distribuicdo, a devolugcdo ndo podera mais acontecer. Isso
levara a implicacbes operacionais na UPR e problemas de dificil solugdo
(RIEKES, 2004).

Ap6s a etapa de conferéncia, a carne segue para O
armazenamento. Todas as carnes recebidas, resfriadas ou congeladas,
sd0 armazenadas na camara de congelamento. Também ocorre com
carnes resfriadas a vacuo, particularmente o bife (patinho) que
representava a maior quantidade adquirida por estar presente
diariamente no cardapio. Esse processo muitas vezes ocorria de forma
ndo planejada, pois a carne congelava e ja era retirada para posterior
descongelamento e pré-preparo, mostrando a auséncia de leitura da
temperatura e tempo de armazenamento recomendados no rétulo.

Faz-se relevante destacar nesse sentido, a baixa qualificagdo
profissional dos funcionarios com ocupagfes operacionais no setor de
producdo de refeicBes, o que pode ocorrer devido a escolaridade baixa,
pouca formacdo profissional e baixos salarios (CAVALLI; SALAY,
2007).

A camara de armazenamento sob congelamento possui
manutencdo de temperatura a -17°C, monitoradas por planilhas,
corretamente preenchidas, sem, no entanto, considerar criteriosamente
os horérios indicados, dificultando a analise posterior e estabelecimento
de acOes corretivas.

O Unico autorizado para abertura da cAmara de congelamento era
0 almoxarife da unidade. Mesmo com baixo fluxo de abertura, o
aumento da temperatura sucedeu no final da tarde, prejudicando a
manutencdo de baixas temperaturas. Nenhuma acdo foi observada como
corretiva para as temperaturas alcancadas neste momento, com média de
-7,1°C, chegando a -2,3°C.

A temperatura adequada durante o processo de armazenamento é
de fundamental importancia para inibir a proliferacdo microbiana e
minimizar as reagdes quimicas que causam a deterioracdo dos alimentos
(GERMANO; GERMANO, 2001). E importante ressaltar que a
temperatura recomendada para o0 armazenamento de alimentos
congelados é de —18°C (EVANGELISTA, 2000; PARDI et al., 2001,
BRASIL, 2004a).

O acompanhamento do recebimento demonstrou que ndo havia
conferéncia dos requisitos minimos exigidos no edital de licitacdo,
sendo visualizados alimentos fora do padrdo especificado pelo edital e
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também pela legisla¢do vigente. Quando observada a presenca de carne
com auséncia de rétulo para identificacdo em uma das entregas, somente
foi chamada a atencdo do entregador no intuito de assegurar que a
situacdo ndo se repetisse. Salienta-se a importancia da devolucdo da
carne e possivel substituicdo do fornecedor quando as carnes
apresentarem-se diferentes das especificacdes do edital.

O preenchimento das planilhas de acompanhamento do
recebimento revelou inadequag@es das caracteristicas a serem avaliadas.
Nos dias em que foi acompanhado o recebimento, o responsavel ndo se
dirigiu até o caminhdo a fim de observar suas condi¢des e temperatura,
mas anotava a mesma temperatura da entrega anterior, registrada na
planilha. As condigdes preenchidas como “boas” também ndo eram
avaliadas, havendo somente o preenchimento de igual forma aos
anteriores.

O processo de recebimento conta com um termdmetro de
insercdo e uma balanca. No entanto, a maioria das carnes chegava a
vacuo, ndo podendo ser perfurada para aferi¢do da temperatura, que era
realizada colocando-se o termdmetro entre 0s pacotes. Ressalta-se a
presenga de um termdmetro infravermelho no recebimento como
essencial para uma boa avaliacdo da temperatura de chegada. Outra
situagdo encontrada no recebimento demonstrou que raramente
procedia-se a pesagem das carnes para conferéncia da quantidade
entregue, o que pode levar a inadequacao do peso total recebido.

As informacGes obrigatdrias presentes em rétulos de alimentos
embalados, determinadas pela RDC n° 259 da Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (ANVISA) (BRASIL, 2002b), apresentaram-se
adequadas nas carnes entregues a unidade. Englobaram os elementos
necessarios, sendo eles: denominacdo de venda do alimento; lista de
ingredientes; conteudo liquido; identificacdo da origem; identificacdo do
lote; prazo de validade; instrucBes sobre o preparo e uso do alimento,
guando necessario.

A presenca de informagéo nutricional, regulamentada pela RDC
n° 360 da ANVISA (BRASIL, 2003b) também foi avaliada. A resolucdo
ndo se aplica as frutas, vegetais e carnes in natura, contudo, fazem parte
dessa exigéncia as carnes a vacuo. Felicio (2006) comenta que a
necessidade de processamento sob condigdes controladas de
temperatura, higiene e inspe¢do sanitaria justificam o fato da carne a
vacuo ndo ser considerada como in natura pela ANVISA. Todavia,
segundo o mesmo autor, a falta de informacao especifica e detalhada as
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empresas do setor da carne para elaboracdo de seus rotulos fica
dificultada, resultando em rotulagem nutricional desatualizada.

Acordando com a RDC n° 360, devem constar do rotulo as
guantidades de carboidratos, proteinas, gorduras totais, gorduras
saturadas, gorduras trans, fibra alimentar, valor energético e teor de
sodio, seguidas do percentual do VD (valor diario recomendado) numa
dieta de 2000 kcal (BRASIL, 2003b).

A informagdo nutricional presente nos roétulos das carnes
fornecidas a UPR mostrou-se satisfatoria, com a presenca de dados
sobre valor caldrico, carboidratos, proteinas, gorduras totais, gorduras
saturadas, gorduras trans, fibra alimentar, teor de sodio, além de
colesterol e ferro, que embora incentivadas, ndo sdo obrigatérias pela
resolucéo.

De forma complementar, o Regulamento Técnico para rotulagem
de produto de origem animal embalado, pela Instrucdo Normativa (IN)
n° 22 de 2005, expde requisitos para rétulos das embalagens de produtos
de origem animal que exijam condic¢Oes especiais para sua conservagao.
Deve-se incluir uma legenda com caracteres bem legiveis, indicando as
precaucGes necessarias para manter suas caracteristicas normais,
devendo ser indicadas as temperaturas méaxima e minima para a
conservagdo do produto e o tempo que o fabricante garante sua
durabilidade nessas condi¢cBes. O mesmo dispositivo é aplicado para
todo produto de origem animal que pode ter suas caracteristicas
alteradas, mediante a abertura da embalagem (BRASIL, 2005a). Estes
elementos apresentavam-se adequadamente expressos nos rotulos da
carne recebida.

Ainda segundo a IN n° 22 (BRASIL, 2005a), para declarar o
prazo de validade, podem ser utilizadas as seguintes expressoes:
"validade a -18°C (freezer): ..."; "validade a - 4°C (congelador): ..." ou
"validade a 4°C (refrigerador): ..". A identificacdo da validade
considerando a temperatura de armazenamento foi um ponto
considerado passivel de confusdo no rétulo de alguns produtos em
determinados momentos.

Na temperatura indicativa para o armazenamento do corte patinho
em bifes, em lotes diferentes, visualizou-se recomendacdes divergentes:
“manter resfriada a -18°C” ¢ “manter resfriada a 0°C”. Esta era a tnica
recomendacéo, considerando-se a data de validade como o tempo que a
carne manteria suas qualidades nessa temperatura. Contudo, o tempo de
validade era de 2 meses a partir da data de fabricacdo, independente da
temperatura indicativa. Considerando que armazenamento a -18°C
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mantera o alimento congelado, algum erro na impressdo do rétulo deve
ter ocorrido, sem, no entanto, ser observado pela unidade.

Pela interpretacéo do rotulo pode-se destacar que, como as carnes
chegavam a vacuo e resfriadas, poderiam permanecer refrigeradas a no
maximo 0°C até a data de validade, ou seja, 60 dias a contar da data de
fabricacao.

O armazenamento de alimentos que necessitam de condigdes
especiais de temperatura para conservacdo, possui regulamentacdo na
Resolugdo CISA/MA/MS n° 10, de 31 de julho de 1984, a qual delibera
gue as condicBes para a conservacdo devem ser estabelecidas pelas
empresas produtoras, em consonancia com as técnicas do processo
industrial que adotarem, de modo a oferecer orienta¢do segura para que
0 alimento ndo se torne improprio para consumo (BRASIL, 1984).

Nesse sentido, a definicdo de informacdes apresentadas no rétulo
das carnes embaladas a vacuo, como temperatura e tempo para
armazenamento, ficam sob a responsabilidade das empresas
fornecedoras. Estas informagdes devem ser obtidas baseadas em testes
de extensdo da vida Gtil da carne no sistema de embalagem a vacuo, que
dependem, segundo Nishi (2009), da baixa temperatura de estocagem,
associada & baixa contaminacdo inicial e garantia da hermeticidade das
embalagens.

Diante do exposto, a vida de prateleira de carnes embaladas a
vacuo ja foi objeto de estudos interessantes como o Gill e Newton
(1978) apresentado por Nishi (2009), que indica a possibilidade de
armazenamento de 3 a 4 semanas em temperatura de 0°C, sugerindo a
possibilidade de um maior tempo. Taylor (1983) e Tewari, Jayas e
Holley (1999), igualmente citados por Nishi (2009), indicaram um
periodo de estocagem de 21 dias a 2°C e de 9 a 15 semanas se mantido a
-1,5°C (£ 0,5), respectivamente.

Uma pesquisa conduzida por Nishi (2009), cujo procedimento
envolveu o monitoramento da temperatura de armazenamento de carne
bovina resfriada a vacuo, revelou que a carne estocada a 0°C apresentou
sinais de deterioracdo apds 63 dias de armazenamento. O corte estocado
a 2°C apresentou as mesmas caracteristicas ap6s 49 dias, enquanto as
estocadas a 4, 7 e 10°C deterioram-se em 35, 21 e 15 dias,
respectivamente.

De acordo com o exposto, 0 procedimento utilizado na unidade
produtora de refeicbes estudada deve ser revisto, considerando um
intervalo de tempo para a conservagdo das carnes a vacuo. A carne ndo
necessitaria de congelamento, considerando que o tempo entre a entrega
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e a utilizagcdo seria de no maximo 7 dias. O freezer horizontal poderia
ser regulado para comportar a temperatura de 0°C, evitando a
modificacdo da temperatura da cAmara de resfriamento, que se encontra
em 4°C.

E importante ressaltar outro agravante desse processo.
Recomenda-se que o processo de congelamento de carnes seja feito sob
monitoramento, a fim de minimizar as perdas. Conforme Salinas (2002,
p. 68) o congelamento rapido, com temperaturas de -20°C permite que
as temperaturas mais baixas invadam rapidamente o interior das pecas
de carne, de modo que os cristais de gelo formados sejam muito
pequenos, provocando menores danos. Ainda referenciando o mesmo
autor, a utilizacdo de temperaturas de -10°C para o congelamento de
carnes resulta em alteracdes indesejaveis ap6s seu descongelamento,
incluindo a perda excessiva de sucos que comprometem a textura da
carne, com diminuicdo da maciez.

Diante da impossibilidade da compra de carne refrigerada a
vacuo e da realizacdo de congelamento rapido a -20°C, de carnes
embaladas em sacos comuns, recomenda-se ndo adquirir carne
refrigerada para obter o congelamento. Nesse caso, a aquisicdo do
produto jad congelado por uma empresa com essas condicbes e a
continuidade do armazenamento sob congelamento torna-se ideal.

Esporadicamente observou-se a liberacdo demasiada de
guantidade de carne para o preparo. O descongelamento acima do
necessario aliado a falhas no repasse dessas informacdes aos
funcionarios do outro turno resultou no preparo excessivo de carnes,
gerando  desperdicio ou necessidade de  reaproveitamento,
comprometendo a adesdo ao cardapio.

Segundo Kinton, Ceserani e Foskett (1999), é obrigacdo do
almoxarife garantir que esteja sempre disponivel o amplo fornecimento
de todos os géneros alimenticios necessarios e controlar para que todos
os pedidos sejam elaborados corretamente e despachados em tempo (til.

Verificaram-se desacordos entre a semana do cardapio de carnes
seguido pelo almoxarife e pelos funcionarios da cozinha. Essa
divergéncia ocasionou confusfes e frequentes trocas ndo planejadas, o
que dificultou a correta execucdo do cardapio planejado.

Diante de sua importancia para o correto andamento do processo
produtivo de refeicBes é necessario que o almoxarife tenha uma boa
comunicacdo com o nutricionista e os demais funcionarios da cozinha,
estando em harmonia com as demais atividades planejadas.
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Nesse sentido, a comunicacao entre os setores faz-se de extrema
importancia para a melhoria da qualidade da carne bovina recebida pela
unidade. No local de estudo, a transmissdo de informacGes ficava
prejudicada pela falta de instrumentos que detalhassem as caracteristicas
da carne observadas nas diferentes etapas do processo.

Entretanto, mesmo em etapas que possuiam documentos, com
consideracdo parcial das caracteristicas que devem ser observadas no
recebimento no que concerne a carne, ao entregador e ao veiculo de
transporte, falhas no preenchimento e auséncia de analise final para
proceder as a¢des corretivas aconteceram.

A troca de informagbes verbais para detalhamento das
caracteristicas da carne, entre o nutricionista ou almoxarife e a equipe
operacional pode ser considerada falha, ja que raramente ocorria, além
de néo trazer solugdes palpaveis.

Quanto a eficacia das embalagens, representada pela relagdo
ampliada da massa de produto por volume de embalagem, deparou-se
com algumas contradi¢des. Os cortes de patinho resfriados a vacuo
possuiam somente uma embalagem para aproximadamente 7kg de
produto, apresentando boa eficacia. Contudo, eram congelados dessa
forma, necessitando posteriormente de grandes periodos de tempo no
descongelamento sob &agua corrente, gerando alto consumo desse
recurso. Isso demonstra também a falta de informacéo da equipe sobre
os critérios de conservacao da carne acondicionada a vacuo.

Para unidades que necessitam manter a carne armazenada sob
congelamento, o Programa Alimento Seguro (2001) e a Associacdo
Brasileira das Empresas de Refei¢des Coletivas (2009) recomendam que
sejam utilizadas pecas de no méximo 2 kg, ja que o tempo necessario
para o congelamento e descongelamento € menor. Na unidade, pode-se
observar que a maioria dos cortes chegavam em embalagens com
aproximadamente 7 kg, dificultando o processo de descongelamento
interno do alimento. Somente a fraldinha era embalada em pecas
individuais de aproximadamente 2 kg.

Cortes como a costela chegavam resfriados em sacos de
polietileno com aproximadamente 15 kg. Como eram pecas individuais
embaladas juntamente, quando descongeladas, facilmente se
desgrudavam, possibilitando um descongelamento mais rapido. Porém,
no caso dos cortes congelados, as embalagens devem ser menores, pois
o descongelamento forgado prejudica a qualidade nutricional, sensorial,
cumprimento de requisitos regulamentares e sustentabilidade.
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Tendo isso, cabe destacar o impacto ambiental do uso de
descartaveis, de energia para manutencdo de baixas temperaturas e de
agua para o descongelamento forcado.

4.1.2.4 Analise do pré-preparo e preparo de carnes

A sala de pré-preparo de carnes da unidade apresenta boas
condicdes para execucdo dessa tarefa. Isolada dos outros setores, a area
conta com ar condicionado para manutengdo de temperatura ambiente
inferior durante a manipulacéo das carnes, balcdo e cubas em tamanho
suficiente.

Planilhas para o controle do pré-preparo e do descongelamento
sdo disponibilizadas. No entanto, notou-se o seu preenchimento de
forma inadequada.

Como ja& mencionado, os funcionarios responsaveis pelo pré-
preparo e preparo, inclusive o cozinheiro, mostravam-se insatisfeitos
guanto aos aspectos sensoriais dos cortes de patinho para bife. Ndo se
constatou nenhum meio mecéanico para conferir maciez ao corte. Em
raras vezes, quando o processo produtivo apresentava-se organizado e
tranquilo, o cozinheiro utilizava suco de abacaxi como meio enzimatico
para conferir maciez & carne, momentos antes da coccao, ja que a rea¢do
é rapida. No edital de licitacdo, a informacdo referente ao bife de
patinho especificado ao fornecedor assim estava: “passados no
amaciador quando solicitado”. Apesar disso, durante o acompanhamento
da unidade, essa requisi¢ao ndo foi empregada.

Riekes (2004) destaca que os efeitos dos meios mecanicos,
guimicos e enzimaticos para conferir maciez as carnes relacionam-se a
intensidade com que sdo empregados. Nesse sentido, a autora enfatiza a
importancia de um curso de capacitagdo voltado para o conhecimento de
diversos tipos de cortes de carnes e suas aplicagbes na cozinha
industrial.

O processo de descongelamento realizado na unidade apresentou-
se insustentavel, além de causar riscos a qualidade nutricional, sensorial
e ndo estar de acordo com a preconizacdo regulamentar. O Codex
Alimentarius propde a utilizacdo de agua para descongelamento forcado
como uma alternativa. No entanto, a 4gua deve ser potavel, corrente,
mantida em uma temperatura ndo superior a 21°C por um periodo nédo
excedente hd quatro horas (FOOD AND AGRICULTURE
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ORGANIZATION, 1993), sendo seguido por recomendacdes brasileiras
para area de alimentos (SILVA JR., 2005; SAO PAULO, 1999;
PROGRAMA ALIMENTO SEGURO, 2001).

Como a unidade adota o Programa Alimento Seguro (PAS),
segue os critérios do programa para descongelamento seguro de carnes,
resumidamente: reduzir a temperatura para até 4°C sob refrigeracdo ou
em condic¢bes controladas (forno de convecg¢do ou microondas); em
temperatura ambiente, protegido da contaminagdo ambiental e sob
monitoramento da temperatura superficial do alimento; ou em dgua com
temperatura inferior a 21°C por 4 horas (PROGRAMA ALIMENTO
SEGURO, 2001).

Essas informacdes estavam incluidas na planilha de controle do
descongelamento, fixada na sala de pré-preparo. As opgles para o
preenchimento consideravam a data, o produto, a forma de
descongelamento forcado, se em agua ou temperatura ambiente, dados
sobre o horario e temperatura na entrada na refrigeracdo, no meio do
descongelamento e ao final do descongelamento, bem como as agdes
corretivas e o responsavel. No entanto, o que se observou na unidade foi
0 seu nao preenchimento de forma adequada, dificultando o
estabelecimento de acdes corretivas.

Destaca-se que, entre as informagdes contidas na planilha, a
temperatura da carne e da agua deveria ser registrada. Todavia, estava
somente disponivel um termdmetro capilar marca IMIT® com
observacgdo de -40°C a +40°C, acoplado a parede, com uma haste grande
em fio, que ficava geralmente com a ponta atras da cuba. Em nenhum
momento visualizou-se os funcionarios utilizando esse termdmetro para
monitorar a temperatura e preencher a planilha de acompanhamento,
apesar de a mesma estar constantemente preenchida.

Em outro material fixado na sala de pré-preparo, com letras
maiores e mais destacadas, observou-se o resumo das recomendacoes,
que englobavam: descongelamento sob refrigeracdo abaixo de 4°C ou
em agua corrente, somente em caso de urgéncia. Se realizado em agua, a
temperatura deve ser no maximo 21°C, até que a carne atinja 4°C. Ap0s,
continuar com descongelamento em refrigeracéo.

A aplicacdo do sistema de Avaliacdo da Qualidade Nutricional e
Sensorial - AQNS em preparagdes carneas em uma UPR evidenciou a
possibilidade do descongelamento sob agua corrente comprometer a
textura, o sabor e o valor nutricional (perda de ferro e vitaminas
hidrossollveis) das preparagdes (RIEKES, 2004; PROENCA et al.,
2005).
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Adiciona-se a esses, 0 comprometimento de aspectos
sustentaveis, pelo elevado consumo de &gua para o descongelamento,
ressaltando que a atividade realizada de forma planejada apresentaria
consumo inexistente.

O tempo em que o procedimento era realizado na unidade
mostrou-se acima do recomendado, chegando ao maximo de 06 horas e
34 minutos de contato da carne com agua, momento em que temperatura
da carne ficou proxima a 19°C. A temperatura média da carne no final
do descongelamento em cinco dias avaliados ficou em torno de 11,4°C
(£3,7), apresentando-se muito superior a0 maximo recomendado para
evitar contaminacdo de origem microbiologica, que é de 4°C
(ASSOCIACAO BRASILEIRA DAS EMPRESAS DE REFEICOES
COLETIVAS, 2009, p.117). A média do consumo diario de agua para
essa atividade foi de 1.668 litros para aproximadamente 21,9 kg de
carne bovina.

Além disso, a produgdo de carne estd muito relacionada ao
elevado consumo de agua em todas as etapas da cadeia, sendo estimado
0 consumo de 16.000 litros de &gua para producdo de 1 kg de carne
bovina (CHAPAGAIN, HOEKSTRA, 2003).

Para a atividade da produgdo de refeicdes, estudo realizado por
Nunes (2006) estimou o consumo de 20 a 30 litros de agua por refeicdo
preparada. O indice recomendado pela Companhia de Saneamento
Basico do Estado de Sdo Paulo (Sabesp) para restaurantes é de 25
litros/refeicdo (COMPANHIA DE SANEAMENTO BASICO DO
ESTADO DE SAO PAULO, 2010). Considerando-se que em média 120
comensais realizavam o almogo diariamente na UPR na época do
estudo, o processo de descongelamento sob agua corrente representou
um adicional de 13,9 litros de agua por refeicdo. Dessa forma, chega-se
a um consumo de 35 a 40 litros por refei¢do, sem considerar o consumo
virtual, ou seja, a agua utilizada em toda a cadeia alimentar para
producdo dos componentes da refeicéo.

Percebe-se entdo, uma contradi¢do entre essa atividade e todo o
esforco mundial num dos objetivos do milénio apresentados pela
Organizagdo das NagBGes Unidas (UNITED NATIONS, 2010) e
estabelecido como prioritario pela Agenda 21 brasileira (BRASIL,
2004b): o controle do consumo de 4gua.

Segundo Lo, Chan e Wong (2011), o descongelamento sob agua
corrente € 0 meio tradicional para realizacdo do procedimento em
restaurantes chineses, 0 que incide em maior consumo de agua que
outros tipos de restaurantes.
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Na cozinha chinesa, o procedimento possui também a funcdo de
expulsar maus sabores, remover as impurezas e melhorar a textura.
Contudo, se inadequadamente realizado, pode prejudicar a qualidade
nutricional dos alimentos e permitir o crescimento de micro-organismos
(LO; CHAN; WONG, 2011).

Em pesquisa realizada em dois restaurantes comerciais chineses,
gue serviam em média 600 e 370 refeicBes, cerca de 48% do consumo
de agua era destinado a area de lavagdo. Em segundo lugar, com 30% do
consumo total de agua, encontrava-se a atividade de descongelamento
de alimentos sob agua corrente. Os funcionarios desses restaurantes
relataram nunca terem sido orientados sobre formas de
descongelamento, realizando-o em agua corrente, sendo a torneira aberta
no inicio e somente desligada quando achavam que o alimento estava
completamente descongelado (LO; CHAN; WONG, 2011).

A caracterizacdo de habitos e vicios de desperdicio e a
implantacdo de programa especifico para reducdo de consumo de agua
sdo solucbes levantadas para a diminuigdo do consumo de &gua em
UPRs (COMPANHIA DE SANEAMENTO BASICO DO ESTADO DE
SAO PAULO, 2010)

Enfatiza-se a necessidade de constante aperfeicoamento da
equipe operacional sobre todos os registros das atividades realizadas,
principalmente em unidades com grande rotatividade de funcionarios.

Na etapa de pré-preparo, as analises por meio de pesagem
individual, registro fotografico e observacdo visual revelaram que
estavam ocorrendo muitas inadequacBes em relacdo as especificacbes
previamente definidas em contrato com os fornecedores. Como
mencionado anteriormente, o patinho apresentou-se com maiores
problemas, entre eles, a padronizacdo dos cortes.

Conforme os resultados da amostra avaliada para este estudo, a
média da quantidade per capita recebida encontrava-se 28g acima do
especificado em edital, mas mantinha-se num padrdo entre as amostras
recebidas, em média 128g. A consequéncia imediata deste fato esta na
necessidade de nova padronizacdo, com manipulacdo da carne na
unidade, para realizagdo de novo porcionamento.

Os resultados da quantificacdo apds porcionamento na unidade
mostraram que, dos 55 bifes fizeram-se 107, com média de peso de
63,9g. Percebe-se praticamente a divisdo de cada por¢do em duas partes,
reduzindo o peso médio inicial de 125g para metade. Sendo assim, a
nova etapa de porcionamento necessaria requer tempo da equipe durante
0 processo produtivo. A manipulagdo novamente dos cortes, posterior a
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realizada no frigorifico, torna-se preocupante, pois como referido em
Brasil (2006a, p.100), as pessoas e o contato com superficies e utensilios
estdo entre as principais fontes de contaminacao dos alimentos.

A utilizacdo de produtos pré-prontos e prontos transfere etapas do
processo tradicional de producdo de refeigdes para industrias, alternativa
apontada como tendéncia para o setor (PROENCA, 2000). Dessa forma,
os cortes sdo pedidos porcionados para evitar a realizacdo do
procedimento na unidade e facilitar as atividades, o que ndo estava
acontecendo efetivamente.

E importante notar a diferenca do tamanho dos cortes servidos
como uma porcdo, tanto da chuleta quanto do patinho. O patinho
apresentou no mesmo dia um bife de 123g e um de 30g, enquanto a
chuleta foi servida com 270g e também com 50g.

Por se tratar de sistema bufé por peso em alimentacdo comercial,
as reclamacdes ficam minimizadas, ja que os comensais tém a opcéo de
escolher entre tamanhos diversos. Mas quando se trata de alimentac&o
coletiva, o controle do porcionamento e a falta de padronizagdo dos
cortes pode levar a insatisfacdo dos comensais e divergéncia no
porcionamento contratual.

Em consonancia com isso, Riekes (2004) expbe que a falta de
padronizagdo dos cortes de carne podem gerar a inadequacdo do
cardapio planejado, a insatisfacdo dos comensais, desordens
operacionais e altera¢do do custo da preparacao.

O controle do pré-preparo e preparo revelou inadequacBes na
guantidade de gordura da fraldinha e das aparas da lingua. A quantidade
de gordura retirada no pré-preparo representou 14,5% do peso total da
fraldinha. A especificacdo de compra exigia no maximo 10% de
gordura. Por ser um corte jad considerado com alto teor de gordura
(PHILIPPI, 2006, p. 130), faz-se necessario retirar a gordura aparente
para sua utilizacéo.

A aplicacdo do sistema de Avaliagdo da Qualidade Nutricional e
Sensorial - AQNS em prepara¢des carneas em uma UPR aponta a
retirada da gordura aparente no pré-preparo de carnes como indicador de
qualidade nutricional e sensorial (RIEKES, 2004; PROENCA et al.
2005). As autoras recomendam ainda que esta operagdo seja
habitualmente realizada no processo produtivo.

Destaca-se que as especificacdes para a lingua no edital de
aquisicdo de carnes estavam assim apresentadas: “Carne bovina lingua
limpa sem pele congelada (produto de primeira qualidade), embalada a
vacuo”. Contudo, ndo se apresentava a vacuo e havia a presenca da pele,
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demandando maior tempo da equipe no pré-preparo e preparo. Foi
descongelada inadequadamente, em &gua corrente, permanecendo em
contato com a &gua, pois estava embalada somente com filmes de
contato (Policloreto de Vinila - PVC). Como a especificagdo para a
compra de lingua era diferente da forma que estava sendo recebida,
precisou passar por extenso pré-preparo, no qual perdeu 46,2%.

A aquisicdo da lingua sem pele facilitaria o trabalho no processo
produtivo, por isso sua especificacdo ja englobava este quesito. Com o
resultado obtido pelo indice de Parte Comestivel, cabe destacar que a
unidade estava realizando pagamento referente ao especificado no edital
e, no entanto, metade do peso inicial foi perdido, revelando-se um
produto com altas perdas.

O controle do preparo da chuleta deu-se por meio do Indicador de
conversdao, onde apresentou 8% de perdas, obtendo dessa forma o
Indicador de conversdo igual a 0,92. De acordo com Ornellas (2007, p.
95-98) a perda na cocgdo de carnes é de 10 a 35% do total. Sendo assim,
considera-se adequado o observado na unidade.

O processo de congelamento dos bifes refrigerados a vacuo e o
descongelamento em agua corrente chamou a atencdo durante o
acompanhamento da unidade. Segundo Lawrie (2005), o congelamento
tem sido muito utilizado, pois, além de permitir a conservacdo da carne
por meses, mantém as caracteristicas quimicas, sensoriais e nutritivas do
produto proximas das iniciais. No entanto, como expfe Campafione et
al. (2006), alteragdes como a desidratacdo, rancificacdo e perdas de
suco, sdo efeitos negativos que podem ser observados.

Ja comprovado por Pires et al. (2002b, p. 169), o
descongelamento realizado em temperatura ambiente (25°C) provocou
maiores perdas de peso que sob temperatura controlada (7°C). O
fendmeno, também estudado por Judge et al. (1989) e mencionado por
Pires et al. (2002b, p. 169), pode ser explicado devido a utilizagdo de
altas temperaturas de descongelamento ocasionar maior oportunidade
para a formagao de novos cristais de gelo. Sendo assim, a recristalizagdo
aumenta as reducBes de peso, j& que ocasiona rompimento das
membranas celulares e perdas de sucos durante o descongelamento.

Avaliou-se assim, o preparo de bifes de patinho que haviam sido
congelados, em comparacdo aos bifes somente refrigerados. A
realizacdo do Indicador de conversdo, a fim de quantificar as diferencgas
na perda de peso, revelou maior perda de liquidos do bife congelado e
descongelado em &gua corrente.
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Os resultados indicaram que as perdas na coccdo do bife
congelado foram 5,6 pontos percentuais mais elevados que no bife
refrigerado. Isso reafirma a prioridade na utilizagdo de bifes somente
refrigerados a bifes congelados e descongelados em &gua corrente.

Estudo realizado por Andrade et al. (2004) revelou maior perda
de zinco em carnes congeladas quando comparadas a amostras de carne
bovina somente refrigerada. Os resultados ainda demonstraram que o
processo de congelamento, particularmente o congelamento lento e por
periodos longos, interfere nos teores destes metais, promovendo perdas
nutricionais, sugerindo a utilizacdo de carnes resfriadas ou congeladas
por periodos de no maximo 1 semana.

Maiores perdas de liquido podem ter ocorrido pelo
descongelamento sob agua corrente dos bifes congelados utilizados na
amostra, pois, como afirma Riekes (2004), o processo de
descongelamento dessa forma prejudica a qualidade sensorial e
nutricional da carne preparada.

Estudo realizado por Pietrasik e Janz (2009) revelou que o
congelamento e descongelamento subsequentes apresentaram-se
prejudiciais as caracteristicas sensoriais, como a cor, além de diminuir a
maciez, com aumento da forga de cisalhamento.

Assim, apés a analise do planejamento de cardapios, do processo
de armazenamento, descongelamento e pré-preparo, identificam-se, no
Quadro 4.11, os principais perigos a qualidade nutricional, sensorial,
regulamentar e sustentdvel nas etapas do processo produtivo de
refeigBes, bem como as ag¢les corretivas correspondentes.



Etapa/
Operagéo

Condigdes que levam aos perigos

Nutricional

Sensorial

Regulamentar

Sustentabilidade

Acoes corretivas

Planejamento
do cardapio

Teor de gordura
do corte
escolhido para
cada preparacéo

Teor de gordura
do corte
escolhido para
cada preparacéo

Escolher, baseado na literatura,
cortes com baixo teor de gordura
para serem utilizados, sem, no
entanto, representar um perigo
simbélico & preparacio®

Adequacao
sensorial do corte
para a preparacao

a que se destina

Escolher, baseado na literatura e

na experiéncia dos funcionarios,

quais cortes devem ser utilizados
para cada preparagao

Auséncia de
regras que
considerem o
teor de gordura
do cortee o
modo de preparo

Auséncia de
regras que
considerem o teor
de gordura do
corte e 0 modo de
preparo

Definir regras para elaboracéo de
cardapio de carnes, considerando
0 modo de preparo, evitando
molhos gordurosos e frituras,
principalmente em preparacfes
que se utilizem cortes com maior
teor de gordura

Quadro 4.11 - Quadro sintese das principais condicdes que levam aos perigos relacionados a Qualidade Nutricional, Sensorial,
Regulamentar e Sustentabilidade na unidade estudada e acdes corretivas correspondentes. Florianépolis, 2010 (Continua).

* Perigo simbolico: possibilidade de comprometimento dos aspectos simbélicos de uma determinada preparagéo, em funcio das modificagées ocorridas
principalmente nas receitas tradicionais, particularmente seu modo de preparo, seus ingredientes, utensilios e maneiras de servir, entre outros (UGGIONI,

2006).
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abastecimento

visita técnica na
escolha do
fornecedor e
periodicamente

realizacdo de
visita técnica na
escolha do
fornecedor e
periodicamente

visita técnica na
escolha do
fornecedor e
periodicamente

Oite?'gggo Condigdes que levam aos perigos Ac0es corretivas
Selecionar fornecedores baseado
Selecio de i i i na_qualidade_do produto i
fornecedores Selecdo de Selecdo de Selegdo de oferec[do. Considerar a adogéo
baseado somente fornecedores fornecedores fornecedores de sistema e/c_Ju normas de
no critério de baseado somente | baseado somente | baseado somente contro!e d_a ql_Jalldade g as BPA~,
breco no prego no prego no preco procedepug vmcu!ada a inspegao
sanitaria e a distancia do
fornecedor
Auséncia da Auséncia da Auséncia da Auséncia da
. realizacéo de realizacéo de
Politica de

realizacdo de
visita técnica na
escolha do
fornecedor e
periodicamente

Realizar visita técnica para
conhecer o local, checar a
veracidade das informacdes
dadas pelo fornecedor e
periodicamente para manter a
qualidade do produto

As carnes que

As carnes que

Rever os procedimentos de

compra, considerando a
As carnes que As carnes que S x )
aquisicao de carne ja congelada
chegam chegam chegam chegam
. ~ . ~ . x . x ou local adequado para
resfriadas sdo resfriadas sdo resfriadas séo resfriadas sdo .
armazenar a carne a resfriada
congeladas congeladas congeladas congeladas .
pelo periodo e temperatura
recomendados
Quadro 4.11 - Quadro sintese das principais condicdes que levam aos perigos relacionados a Qualidade Nutricional, Sensorial,

Regulamentar e Sustentabilidade na unidade estudada e a¢Ges corretivas correspondentes. Florianépolis, 2010 (Continuag&o).
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abastecimento

Etapa/ - . ~ .
x Condicoes que levam aos perigos Acdes corretivas
Operacéo
Na licitagdo, as Solicitar ao fornecedor que a
carnes devem ser carne venha embalada em
- - - entregues em quantidades maiores quando
embalagens a chegam resfriadas e ndo
vécuo de 5 kg necessitem de congelamento
Falta de Falta de Exigir do fornecedor
conhecimento da | conhecimento da informa %es sobre a origem da
procedéncia das procedéncia das ¢ carne g
- carnes (origem carnes (origem
Politica de (origem) (origem)

Auséncia de
troca de
informacdes
verbais e
documentadas
para
detalhamento das
caracteristicas
observadas da
carne

Auséncia de troca
de informacgoes
verbais e
documentadas
para
detalhamento das
caracteristicas
observadas da
carne

Auséncia de troca
de informagdes
verbais e
documentadas
para
detalhamento das
caracteristicas
observadas da
carne

Auséncia de troca
de informacgoes
verbais e
documentadas
para
detalhamento das
caracteristicas
observadas da
carne

Procurar melhor envolvimento
da equipe e troca de informagdes
sobre as caracteristicas da carne

bovina entre o nutricionista ou

almoxarife e a equipe de
producéo

Quadro 4.11 - Quadro sintese das principais condi¢des que levam aos perigos relacionados a Qualidade Nutricional, Sensorial,
Regulamentar e Sustentabilidade na unidade estudada e agdes corretivas correspondentes. Floriandpolis, 2010 (Continuacéo).
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Etapa/

Condigdes que levam aos perigos

Ac0es corretivas

fotografico

Operacdo
Descongelamento | Descongelamento | Descongelamento | Descongelamento Realizar descongelamento
sob agua corrente | sob &gua corrente | sob dgua corrente | sob égua corrente planejado sob refrigeracdo
Descongelamento | Descongelamento | Descongelamento | Descongelamento
sem as sem as sem as sem as Preservar as embalagens plasticas
embalagens embalagens embalagens embalagens primarias originais
originais originais originais originais
» Auséncia de Proceder & padronizacgéo dos
Politica de padronizacdo de cortes de carne bovina e realizar
produgéo - cortes com - - registro fotografico de forma a
registro facilitar o controle do pré-preparo

de carnes

Percentual de
gordura acima do
planejado

Percentual de
gordura acima do
planejado

Percentual de
gordura acima do
especificado no
edital

Rever as especificages da carne
para a aquisicao e exigir do
fornecedor uma diminuig8o da
quantidade de gordura visivel dos
cortes

Quadro 4.11 - Quadro sintese das principais condi¢des que levam aos perigos relacionados a Qualidade Nutricional, Sensorial,

Regulamentar e Sustentabilidade na unidade estudada e acdes corretivas correspondentes. Floriandpolis, 2010 (Continuacéo).
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Etapa/
Operacéo

Condigdes que levam aos perigos

Ac0es corretivas

Caracteristicas
dos
fornecedores

Auséncia de
informacdes sobre
0 subsistema da
producdo
agropecuaria

Auséncia de
informacdes sobre
o0 subsistema da
producdo
agropecuéria

Solicitar e exigir informaces
sobre a producéo da carne bovina

Auséncia de
exigencias guanto Exigir a adocdo de sistemas de
a adocdo de led lidad
- - sistema de - controle de qualidade, como as
BPF, APPCC, IS0, entre outros
controle de
qualidade
Auséncia de Auséncia de Exigir do fornecedor a adogéo de

exigéncias quanto
a adogdo das BPA

exigéncias quanto
a adogdo das BPA

sistema de rastreabilidade bovina,
das BPA e repasse das

informacoes
Auséncia de Auséncia de Auséncia de
Recebimento avaliacdo da avaliacdo da avaliacdo da ) Avaliar a quantidade de gordura
quantidade de quantidade de quantidade de no recebimento
gordura gordura gordura

Quadro 4.11 - Quadro sintese das principais condi¢fes que levam aos perigos relacionados a Qualidade Nutricional, Sensorial,
Regulamentar e Sustentabilidade na unidade estudada e acdes corretivas correspondentes. Florianpolis, 2010 (Continuacéo).
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Etapa/
Operacéo

Condigdes que levam aos perigos

Ac0es corretivas

Auséncia de Auséncia de Auséncia de Auséncia de
avaliagdo da avaliagdo da avaliagdo da avaliacdo da . -
tem er?a\tura e tem er?a\tura e tem er?altura e tem er%\tura e Avaliar a temperatura e as condicGes
pera pera pera pera do veiculo de transporte da carne
condigdes de condigBes de condigdes de condigBes de
transporte transporte transporte transporte
Caso a embalagem esteja aberta ou
Recebimento furada, ndo atendendo aos critérios,
Embalagens Embalagens Embalagens x . -
: . - - ndo deve ser recebida na unidade e o
furadas ou sujas furadas ou sujas furadas ou sujas .
fornecedor deve ser informado para
substituicdo
NUmero O fornecedor deve ser informado e
- - - excessivo de exigéncias devem ser feitas para
embalagens diminuir a utilizacdo de embalagens

Quadro 4.11 - Quadro sintese das principais condi¢des que levam aos perigos relacionados a Qualidade Nutricional, Sensorial,

Regulamentar e Sustentabilidade na unidade estudada e acdes corretivas correspondentes. Floriandpolis, 2010 (Conclus&o).
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4.1.5 RECOMENDAGOES PARA O LOCAL ANALISADO

Algumas alternativas podem ser sugeridas para melhorar a
qualidade nutricional, sensorial e regulamentar da carne bovina
adquirida pela unidade e, consequentemente, da refeicdo oferecida,
assim como contemplar a minimizagédo dos impactos ambientais.

Das observacdes e analises realizadas, ficou evidente,
inicialmente, a importancia da transmissdo de informacfes durante o
processo produtivo e o cuidado na selecdo de fornecedores, no
recebimento, no armazenamento e no pré-preparo.

Na etapa de selecdo dos fornecedores, deve-se dar maior atengdo
a qualidade dos produtos e servicos adquiridos. A licitacdo no formato
“menor pre¢o por item” dificulta a aquisicdo de carne com melhores
atributos, particularmente ao néo considerar importantes critérios como
a qualidade do produto oferecido. Fatores econdémicos, como prego
baixo, devem ser também determinados, mas como componente
subsequente ap6s exigéncias minimas de qualidade. O desenvolvimento
de fornecedores fixos responsaveis e a negociacdo de precos justos com
base em planilha de custos sdo recomendados.

Como critérios secundarios, mas ndo menos importantes, atentar
para a procedéncia vinculada a inspec¢do sanitaria, a adog¢do de sistemas
e/ou normas de controle de qualidade e de rastreabilidade, a distancia da
unidade e o estimulo a adocdo das Boas Praticas Agropecuarias pelas
fazendas criadoras. A visita técnica inicial e periddica revela-se como
essencial para conhecer o local e confirmar os elementos repassados
pelo fornecedor.

Durante 0 acompanhamento dos fornecedores, atencdo deve ser
dada ao cumprimento dos requisitos especificados no edital. Alteracdes
no per capita, quantidade de gordura, aparas ou qualquer outra
inconformidade, devem ser discutidas, a fim de que sejam utilizados
somente produtos dentro do previamente estabelecido. A compra por
licitacdo torna esse fato um agravante, pois os produtos ja foram
adquiridos por determinado valor correspondente as especificacfes
iniciais. Quando ndo se apresentam da forma acordada, a unidade esta
agregando mais valor, por meio de méo-de-obra de seus funcionarios, a
uma tarefa que ja deveria ter sido realizada.

Sendo assim, quando visualizados problemas decorrentes da
qualidade da carne, a troca de informacdes verbais e documentadas entre
a equipe de producéo, almoxarife, nutricionista e setor de compras, deve
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ser eficiente e continua, de modo a aumentar as exigéncias por qualquer
inadequacdo. Para obter maiores subsidios, sugere-se que seja
disponibilizado um termdmetro infravermelho para o recebimento e um
de insercdo para o pré-preparo, além de registro fotografico da
padronizacdo dos cortes e caracteristicas sensoriais que servem de
referéncia para as particularidades a serem avaliadas no recebimento e
pré-preparo.

Ressalta-se que os instrumentos de medicdo devem ser calibrados
periodicamente em laboratdrios especializados, além da necessidade de
se conhecer o instrumento disponivel e de utiliza-lo segundo as
recomendacbes do fabricante. Quando usados, ndo devem propiciar
risco de contaminacgdo, suas hastes devem ser lavadas e desinfetadas
antes e apds o uso.

O cumprimento das especificacOes feitas aos fornecedores deve
ser de primeira instdncia. A criacdo de estratégias de controle da
qualidade da carne adquirida inicia com a definicdo clara das
caracteristicas que definem o padrdo de identidade e qualidade, de forma
documentada e com registro fotografico. Os fornecedores devem receber
uma relagdo das caracteristicas dos produtos a serem entregues, com
dados de temperatura ideal e a tolerancia permitida, horarios de entrega
e registro fotografico, com as caracteristicas sensoriais das carnes e
especificacdes dos cortes. Depois de instaurado o processo, deve-se
proceder a avaliagBes periddicas, visita técnica as instalagcbes do
fornecedor, realizagéo de controle do pré-preparo por meio de analise da
quantidade de gordura e indice de Parte Comestivel e disponibilizagio
de material aos funcionarios sobre as especificacbes, além de
documentos para controle dessas caracteristicas.

O almoxarife, sendo o responsdvel pela requisicdo semanal,
recebimento e controle do estoque da carne bovina, deve ser capacitado
para identificar qualquer inconformidade da carne no recebimento e para
proceder corretamente a etapa de armazenamento em baixas
temperaturas, inclusive o descongelamento controlado. Ressalta-se a
importancia de um profissional técnico com habilidades e competéncias
ou formacdo na area de alimentagdo e nutricdo para realizacdo dessas
atividades.

No que tange o armazenamento de carnes, deve-se discutir a
utilizacdo de carnes congeladas, pois além do grande consumo de
energia para manutencdo da camara fria e de &gua para ©
descongelamento forcado, estudos apontam uma perda da qualidade
nutricional e sensorial.
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Como a unidade adquire carne refrigerada a vacuo, ndo ha
necessidade de congelamento para utilizacdo em pequeno espaco de
tempo, assim como ndo possui condigbes adequadas para 0O
congelamento répido a temperaturas muito baixas. Sugere-se a
continuidade na aquisicdo dessa forma, com o armazenamento até 0°C
no refrigerador da sala de pré-preparo, regulado para esta temperatura.

Em caso de géneros congelados, sugere-se a definicdo de rotina
de descongelamento sob temperatura controlada em refrigeradores. A
camara de resfriamento, regulada a 4°C seria adequada para
descongelamento controlado. Na impossibilidade, o procedimento ainda
pode ser realizado em temperatura ambiente, em local sem
contaminacgdo ambiental, com o devido monitoramento da temperatura
superficial. O descongelamento sob agua corrente, inclusive de outras
carnes, como frango, suino e peixe, deve ser evitado, ja& que 0s
resultados mostraram o elevado consumo de agua e o alcance de altas
temperaturas.

Com base nos principais resultados, verifica-se a necessidade do
envolvimento de toda a equipe de producdo e a implantacdo de
regulamentacfes e exigéncias em toda a cadeia produtiva de carne
bovina, assim como preconizado pelo Método de Garantia da Qualidade
Nutricional, Sensorial, Regulamentar e Sustentabilidade no
abastecimento de carnes em UPR - GQC.

42 O METODO PARA A GARANTIA DA QUALIDADE
NUTRICIONAL, SENSORIAL, REGULAMENTAR E
SUSTENTABILIDADE NO ABASTECIMENTO DE CARNES EM
UNIDADES PRODUTORAS DE REFEICOES: O EXEMPLO DA
CARNE BOVINA

4.2.1 Apresentacdo do Método de Garantia da Qualidade
Nutricional, Sensorial, Regulamentar e Sustentabilidade no
abastecimento de carnes em Unidades Produtoras de RefeicGes -
GQC e instrucgdes de aplicagéo

As etapas para a aplicagdo do Método sdo oito, apresentadas na
Figura 4.8 e discutidas a seguir.
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1. Analise dos cardapios, receituario e lista de substituicdo das
preparacdes da Unidade Produtora de RefeicGes

=

2. Reconhecimento da politica de abastecimento, desde a concepcéo do
cardapio até o pedido de compras

=

3. Reconhecimento da transmissdo de informacdes

=

4. Reconhecimento da politica de producéo

=

5. Reconhecimento das caracteristicas dos fornecedores de carne para a
Unidade Produtora de Refeicbes

=

6. Acompanhamento do recebimento de carne

-

7. Definigdo dos pontos criticos e agdes corretivas para a qualidade
nutricional, sensorial, regulamentar e sustentabilidade da carne
adquirida em Unidades Produtoras de Refei¢Ges

=

8. Elaboracédo de recomendagdes para a garantia da qualidade
nutricional, sensorial, regulamentar e sustentabilidade da carne em
Unidades Produtoras de RefeicBes

Figura 4.8 — Etapas de aplicacdo do Método de Garantia da Qualidade
Nutricional, Sensorial, Regulamentar e Sustentabilidade no abastecimento de
carnes em Unidades Produtoras de Refeicbes — GQC: o exemplo da carne
bovina
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1 - Anélise dos cardapios, receitudrio e lista de substituicdo das
preparacgdes da Unidade Produtora de Refei¢des

Refere-se ao reconhecimento do cardapio, obtendo dados sobre a
frequéncia, a quantidade diaria e os critérios de sele¢do das preparagdes a base
de carne bovina.

O reconhecimento das receitas do cardapio deve ser realizado pelo
contato com o receituario e/ou fichas técnicas, documentos em que devem
constar a lista de ingredientes, quantidades e modo de preparo. Atentar para 0s
cortes bovinos utilizados para as diversas preparaces.

Além disso, deve-se observar a presenca e uso de listas de substituicdo
das preparagdes com carne bovina do cardapio, quando se fizerem necessarias.

O formulario de aplicacdo para essa primeira etapa esta contido no
Quadro 4.12.



,-‘ e METODO DE GARANTIA DA QUALIDADE NUTRICIONAL, SENSORIAL, REGULAMENTAR E SUSTENTABILIDADE NO
NUPPRE ABASTECIMENTO DE CARNES EM UNIDADES PRODUTORAS DE REFEICOES: O EXEMPLO DA CARNE BOVINA

Formulario 1: Analise dos principios de planejamento de cardapios da Unidade Produtora de Refeicdes
1- Local: 2-Data:_ /| |
3- Nome do responsavel técnico:
4- Informacoes sobre o cardapio:

Namero de prepara¢fes = NUmero de preparagdes
Numero de carddpios = NUmero total de prepara¢des do cardapio | com carne no cardapio com carne bovina no
diério cardapio diario

5- Preparacdes feitas a base de carne bovina no cardapio:
Nome da preparagdo * (x=nlimero de Namero de preparacGes
vezes que aparece no cardapio) com cada corte

Corte utilizado Gramagem per capita (g)

Total de preparagdes a base de carne bovina:
6- Adequacdo sensorial dos cortes utilizados para cada preparagao:

Sim/Né&o/Corte nao

Cortes PreparacBes mais recomendadas’ .
utilizado

Acém Ensopado, refogado, assado de panela, picado, bife de caldo

Quadro 4.12 - Formulario de andlise dos principios de planejamento de cardapios da Unidade Produtora de Refei¢6es, no Método
de Garantia da Qualidade da Carne — GQC (continua).

65T



Patinho Assado, bife, almdndegas, bife role, cubos, moido
Peito Cozido, sopa, moido, carne receada, carne enrolada
Pescoco Sopa, cozido

Picanha Assado de panela, churrasco, espeto

Ponta de agulha

Ensopado, sopa

Tutano Cozido, sopa, caldo

Figado Acebolado, frito, ao molho, grelhado, refogado, picadinho,
almdndega, paté, croquete e espetinho

Miolo Croquete, & milanesa, ao molho branco, com ovos mexidos

Lingua Assada, cozida, croquete

Moela Refogada, com arroz, farofa, recheio

Dobradinha Ensopada, a milanesa, ao molho

Rabo Cozido, a milanesa, sopa, refogado

7- PreparagBes com outros tipos de carne no cardapio (listar):

Nome da preparacdo * (x=nlmero de vezes que aparece no cardapio) Carne utilizada NUmero de preparacGes

Total de preparagoes a base de outras carnes:

Quadro 4.12 - Formulério de andlise dos principios de planejamento de cardapios da Unidade Produtora de Refei¢Ges, no
Método de Garantia da Qualidade da Carne — GQC (continuagao).
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8- Percentual de preparaces a base de carne bovina:

Numero de preparagéoes a base de carne bovina

.100 = y%

Numero de preparagées a base de carne

9 — Qutras preparac@es do cardapio que utilizem carne bovina:

14 - Acéo corretiva

13 -
10- 11- 12 - Critérios Atendidos
Codigo  Perigos (SIN)
Existem regras para elaboragdo do
11 QN/QS cardapio de carnes que

considerem o teor de gordura do
corte de carne bovina.

Definir regras para elaboragdo do cardapio de
carnes, de modo que cortes com maior teor de
gordura (picanha, fraldinha, acém, capa de filé,
filé de costela, contrafilé, ponta de agulha, paleta,
aba de filé e pescoco) sejam menos frequentes e
estejam intercalados com cortes com menor teor
de gordura (lagarto, filé mignon, coxdo mole,
coxao duro, patinho, alcatra, maminha de alcatra e
musculo)®. Deve-se atentar para maior utilizagio
dos cortes com baixo teor de gordura sem, no
entanto, representar um perigo simbdlico a
preparacdo, em funcdo de modificacBes nas
receitas tradicionais, particularmente seu modo de
preparo e ingredientes.

Quadro 4.12 - Formulario de analise dos principios de planejamento de cardapios da Unidade Produtora de Refeigdes, no

Método de Garantia da Qualidade da Carne — GQC (continuagao).

191



1.2

QN/QS

Existem regras para elaboracdo do
cardapio de carnes que considerem
0 teor de gordura do corte e 0 modo
de preparo da preparacéo.

Definir regras para elaboracéo de cardapio de
carnes, considerando o modo de preparo,
evitando molhos gordurosos e frituras,
principalmente em preparagdes que utilizam
cortes com maior teor de gordura.

13

QN/QS

Existéncia de padronizacdo dos
cortes, com caracteristicas das
carnes e registro fotografico que
serve de referéncia.

Realizar a padronizacdo de cortes com a
equipe de produgdo e criar um registro
fotogréafico para servir de referéncia.

14

QN/QS

A adequacdo sensorial da carne
para 0 tipo de preparagdo €
considerado na escolha do corte a
ser utilizado.

No momento da elaboragdo do cardapio e
definicdo dos cortes, a adequacdo sensorial da
carne para o tipo de preparacdo deve ser
considerada.

1.5

QN/QS

Os cortes utilizados  estdo
adequados sensorialmente ao tipo
de preparacdo (conforme item 6 do
Formulario 1).

Realizar adequagdo sensorial da carne para o
tipo de preparacdo do cardépio.

1.6

QN/QS

Existem regras de substituicdo de
carne bovina por outras carnes e de
outras carnes por carne bovina.

Definir regras de substituicdo de carne bovina
por outras carnes e de outras carnes por carne
bovina, de modo que a qualidade sensorial ndo
seja prejudicada e a frequéncia de carne
bovina no cardapio ndo sofra alteragdes.

Quadro 4.12 - Formulario de andlise dos principios de planejamento de cardapios da Unidade Produtora de Refei¢Ges, no

Método de Garantia da Qualidade da Carne — GQC (continuagéo).
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Definir regras de substituicdo de preparacGes
carneas, considerando particularmente o

Existem regras de substituicio das modo de preparo, de modo que se alternem

1.7 QN/QS ~ 2 . as frituras de carnes com  0s
preparacdes carneas no cardapio. ~
acompanhamentos e que preparagdes com
carnes sejam substituidas por preparacées
sem carne, mas ndo o contrario®.
E;;tsgsmdge%;ﬁedebg\ljﬁg'tu'lf:Ongg Definir padrdo de substituicdo de carne
1.8 QN/QS g bovina sempre por cortes mais magros, de

utilizem carnes ricas em gordura,

. ~ x carne bovina, frango, suino ou peixe.
bovinas ou ndo, como outra opgéo.

Quadro 4.12 - Formulario de analise dos principios de planejamento de cardapios da Unidade Produtora de Refei¢Ges, no
Método de Garantia da Qualidade da Carne — GQC (concluséo).
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Formulario 1 - Instrucdes de aplicacdo do formulario de analise dos
principios de planejamento de cardapios, da Unidade Produtora de
Refeicbes, no Método de Garantia da Qualidade Nutricional,
Sensorial, Regulamentar e Sustentabilidade no abastecimento de
carnes em Unidades Produtoras de Refei¢cdes — GQC: o exemplo da
carne bovina (conforme a numeracao contida no formulario).

1 - Preencher o0 nome do local no qual o método esta sendo aplicado.

2 - Colocar a data da aplicacéo deste formulario.

3 - Completar com 0 nome do responsavel técnico pelo local.

4 - Completar com as informag6es referentes ao cardapio da unidade.

5 - Consultar o cardapio para obter informacfes sobre todas as
preparacdes a base de carne bovina, que devem ser detalhadas neste
item. Examinar o0s receitudrios-padrdo e/ou fichas técnicas das
preparacdes para verificar os cortes bovinos utilizados para cada
preparacdo. Caso haja repeticdo de preparacfes nos cardapios, estas
devem estar identificadas com o numeral sobrescrito. O somatério do
nimero de preparacdes para cada corte deve ser inserido na segunda
coluna. J& o per capita estabelecido deve ser inserido na Gltima coluna
deste item. Ao final do item 5, na Gltima linha, expfe-se a soma de
preparacdes a base de carne bovina.

6 - Neste item sera avaliada a adequacéo sensorial dos cortes utilizados
para cada preparacdo. Na primeira coluna estdo elencados os cortes
bovinos, sequidos da preparacdo mais recomendada pela literatura. A
terceira coluna deve ser preenchida com “Sim”, se as preparagdes com o
corte bovino sdo realizadas na unidade conforme a recomendacdo,
“Nao”, se as preparagdes ndo correspondem aos cortes indicados
sensorialmente e finalmente “Corte ndo utilizado”, caso aquele corte
especifico néo seja utilizado pela unidade. Se algum corte bovino ndo se
apresenta listado pelo método, deve-se procurar na literatura quais as
preparacdes mais recomendadas, procedendo a adequagcao.

7 - O item em questdo refere-se as outras carnes preparadas pela
unidade. Consultar o cardapio, listando as preparacbes na primeira
coluna, diferenciando o tipo de carne na segunda coluna e inserindo na
Gltima, a soma das preparacdes com a carne utilizada. Na linha final do
item, inserir o somatério de todas as preparacfes a base de outras carnes,
que ndo bovinas.

8 - Obter o percentual de preparacbes a base de carne bovina
relacionado a todas as preparacdes carneas. Para isso, é necessario o
numero de preparagdes a base de carne bovina, que pode ser obtida no
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item 5 e o ndimero total de preparacdes carneas, que pode ser obtida
somando o total do item 5 e do item 7. Basta dividir o nimero de
preparacdes a base de carne bovina pelo nimero de preparagdes a base
de carne e multiplicar o resultado por 100, obtendo o valor de y em
porcentagem, conforme a formula:

Numero de preparagées a base de carne bovina

= 0

Numero de preparagées a base de carne -100=y%
9 - Listar todas as preparaces do cardapio geral (acompanhamentos,
saladas, etc.) que empreguem carne bovina como ingrediente.
10 - Este item identifica o codigo para cada critério. A identificacdo visa
facilitar as informagdes dos critérios ndo atendidos que deverdo ser
transferidas para o Formuladrio 8, apresentado posteriormente, na
definicdo dos pontos criticos e acbes corretivas para a qualidade
nutricional, sensorial, regulamentar e sustentabilidade no abastecimento
de carne bovina.
11 - Esta coluna identifica os perigos referentes a Qualidade Nutricional
(QN), Sensorial (QS), Regulamentar (QR) e Sustentabilidade (S) no
abastecimento de carne bovina em UPRs, relacionado ao critério
apresentado posteriormente na coluna 12.
12 - Esta coluna refere-se aos critérios que devem ser atendidos no
planejamento de cardapios a fim de que ndo haja prejuizos para a
qualidade nutricional, sensorial, regulamentar e sustentabilidade no
abastecimento de carne bovina.
13 - Preencher o atendimento aos critérios do item 12 (S - sime N -
néo).
14 - Por fim, nesta coluna apresentam-se as a¢des corretivas a serem
realizadas quando os critérios do item 12 ndo forem atendidos pela
unidade.

Apos a finalizacdo do preenchimento sera possivel destacar as
etapas que devem ser controladas a fim de delinear as a¢des corretivas
para a garantia da qualidade nutricional, sensorial, regulamentar e de
sustentabilidade no abastecimento da carne bovina.

Para elucidar a aplicacdo deste formulario, tomou-se como
exemplo a UPR estudada, que apresenta a padronizacdo de oito
cardapios semanais rotativos para carnes.

Assim, consultando os documentos do cardéapio, receituério-
padrdo, ficha técnica de preparacdo e lista de substituicdo, o formulario
deve ser preenchido conforme exemplo do Quadro 4.13.



"O e METODO DE GARANTIA DA QUALIDADE NUTRICIONAL, SENSORIAL, REGULAMENTAR E SUSTENTABILIDADE NO

ABASTECIMENTO DE CARNES EM UNIDADES PRODUTORAS DE REFEICOES: O EXEMPLO DA CARNE BOVINA

Formulario 1: Anélise dos principios de planejamento de cardapios da Unidade Produtora de Refeicoes

1- Local:

2-Data: _ [/ [

3- Nome do responsavel técnico:

4- Informacges sobre o cardapio:

, - Numero total de Namero de prepara¢Ges com Numero de prepara¢Ges com
NUmero de cardépios N - NI . AN
preparacfes do cardapio carne no cardapio diario carne bovina no cardapio diario
6 cardépios gerais 4 1a2

8 cardapios de carnes

32 preparacdes

5- Preparacdes feitas a base de carne bovina no cardapio:

Corte utilizado

Nome da preparacdo” (x=nimero de vezes que Numero de preparacGes Gramagem per
aparece no cardapio) com cada corte capita (q)

Patinho

Bife grelhado®/ Bife ao molho escuro’/ Bife

marinado com ervas chapeado®/ Bife a role

com vegetais® / Bife ao sugo com ervilhas®/ 56 90
Bfe & parmegiana'/ Bife com tomate e cebola g
refogada’/ Bife grelhado com milho® / Bife

grelhado com alho’ / Bife a0 sugo?

Quadro 4.13 - Exemplo de preenchimento do formulario de andlise dos principios de planejamento de cardéapios da UPR
estudada, no Método de Garantia da Qualidade da Carne — GQC. Floriandpolis, 2010 (Continua).
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Bife grelhado com legumes® /Bife a0 molho
madeira®/ Bife & portuguesa’ / Bife a role com
cenoura e abobrinha palito'/ Bife grelhado
com ervas'/ Bife acebolado® / Bife &
piamontés/ Bife marinado na laranja e shoyo
/ Bife com crosta de p&o, aveia e alho’/ Bife &
napolitana® / Bife & cavalo grelhado® / Bife
diplomata® Bife & milanesa'/ Bife marinado

Patinho no vinho tinto® / Bife com molho demi glacé"/
Bife & primavera?/ Bife gratinado® / Bife com
tomate e manjericao' / Bife rolé ao sugo® /
Bife & romana (com berinjela e queijo) / Bife
marinado no leite com alho'/ Bife ao molho
tartaro®/ Bife ao sugo com cubos de ricota’/
Bife & role ao molho escuro’/ Bife com creme
de cebola® / Bife com cebola e piment&o* /
Bife com legumes palito*

1

Fraldinha® / Fraldinha ensopada ao molho

Fraldinha escuro®/ Fraldinha recheada com espinafre e 5 Nao .
Pt estabelecido
ricota
Acém de panela ao molho vermelho®/ Acém <
. A 1 . . Néo
Acém cozido & moda camponesa”/ Acém com aipim 3 .
1 estabelecido
grelhado

Quadro 4.13 — Exemplo de preenchimento do formulario de analise dos principios de planejamento de cardapios da UPR

estudada, no Método de Garantia da Qualidade da Carne — GQC. Floriandpolis, 2010 (Continuacao).
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Chuleta acebolada® / Chuleta com ervas

Chuleta : T 4 N&o estabelecido
(salsinha, coentro, manjericéo)
Costela Costela assada®/ Vaca atolada® 4 Né&o estabelecido
Tatu recheado com vegetais palitos’ / Tatu
Tatu recheado com ovo e vagem' / Tatu fatiado 3 Néo estabelecido
com brécolis
Estrogonofe de carne®/ Iscas de carne
Coxao mole - isca grelhada com berinjela e tomate'/ Isca & 4 N&o estabelecido
napolitana’
Rocambole assado de carne’ / Kibe assado’
Coxao mole - moido  Rocambole de carne recheado com presunto e 4 N&o estabelecido
queijo’ / Almondega assada ao sugo®
3
Matambre Matambre recheadcg { Matambre recheado 4 N0 estabelecido
com cenoura e salsdo
Figado Iscas de figado a veneziana® / Iscas de figado x .
acebolado? / Iscas de figado & milanesa® 4 Ndo estabelecido
- Vi z
Lingua Lm_gua ?nsopada / Lingua ao sugo com 3 N0 estabelecido
ervilhas
- T -
Miisculo Mdusculo ensopado com ?atatas / Masculo 2 N0 estabelecido
ensopado com mandioca
1
Paleta Goulash (paleta)” / Paleta com cebola e 3 N0 estabelecido

piment&o’ / Paleta de panela ao molho escuro®

Quadro 4.13 — Exemplo de preenchimento do formulario de analise dos principios de planejamento de cardéapios da UPR
estudada, no Método de Garantia da Qualidade da Carne — GQC. Floriandpolis, 2010 (Continuacao).
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Dobradinha Dobradinha*

Nao
estabelecido

Total de preparacdes a base de carne bovina:

6- Adequacdo sensorial dos cortes utilizados para cada preparacao:

Cortes

Preparag@es mais recomendadas’

Sim/Né&o/Corte nao
utilizado

Acém

Ensopado, refogado, assado de panela, picado, bife de caldo

Sim

Alcatra

Bife na chapa ou grelhado, refogado, assado, picadinho, espeto,
escalope, medalhdo, estrogonofe, churrasco

Corte ndo utilizado

Capa de filé

Assado, refogado, ensopado

Corte ndo utilizado

Chuleta

Gralhado, na chapa, cozida

Sim

Contrafilé ou filé de lombo

Bife na chapa ou grelhado, rosbife, estrogonofe, churrasco,

escalope, medalhdo

Corte nao utilizado

Coxdo duro ou coxdo de
fora

Cozido, moido, caldo, ensopado, bife role, rosbife

Corte nao utilizado

Coxdo mole ou coxdo de
dentro

Assado, bife rolé, refogado, a milanesa, estrogonofe, espetinho,

picado, moido

Sim

Cupim

Churrasco, assado, bife

Corte nao utilizado

Filé mignon

Bife alto (medalh&o), estrogonofe, escalope

Corte nao utilizado

Filé de costelas

Ensopado, churrasco, cozido

Sim

Quadro 4.13 — Exemplo de preenchimento do formulario de analise dos principios de planejamento de cardapios da UPR

estudada, no Método de Garantia da Qualidade da Carne — GQC. Florianépolis, 2010 (Continuagao).
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Fraldinha

Ensopado, refogado, assado de panela, espetinho, churrasco

Sim

Lagarto

Assado, bife, rosbife, carpaccio, bife rolé

Corte nao utilizado

Maminha de alcatra

Assado, bife, grelhado

Corte nao utilizado

Musculos Sopa, ensopado, moido, caldo, cozido Sim
Paleta Ensopado, molho, moido, sopa, caldo, picado, cozido Sim
Patinho Assado, bife, alméndegas, bife role, cubos, moido Sim
Peito Cozido, sopa, moido, carne receada, carne enrolada Corte nio utilizado
Pescogo Sopa, cozido Corte no utilizado
Picanha Assado de panela, churrasco, espeto Corte n3o utilizado

Ponta de agulha

Ensopado, sopa

Corte nao utilizado

Tutano Cozido, sopa, caldo Corte nio utilizado

Figado Acebolado, frito, ao molho, grelhado, refogado, picadinho, Corte nio utilizado
almoéndega, paté, croquete e espetinho

Miolo Croquete, & milanesa, ao molho branco, com ovos mexidos Corte n3o utilizado

Lingua Assada, cozida, croquete Sim

Moela Refogada, com arroz, farofa, recheio Corte n3o utilizado

Quadro 4.13 — Exemplo de preenchimento do formulario de andlise dos principios de planejamento de cardapios da UPR
estudada, no Método de Garantia da Qualidade da Carne — GQC. Floriandpolis, 2010 (Continuacao).
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Dobradinha Ensopada, a milanesa, ao molho

Sim

Rabo Cozido, a milanesa, sopa, refogado

Corte ndo utilizado

7- PreparagBes com outros tipos de carne no cardapio (listar):

Nome da preparagdo * (x=nlmero de vezes que aparece no cardapio)

Lombo ao molho de mel e mostarda’ / Lingiiica grelhada com repolho e
pimentdo’ / Bisteca de panela com abacaxi' / Lombo recheado com macé ao
molho de cebola® / Lingiiica a0 molho madeira® / Linguica assada com batata® /
Lingtiica na farofa'/ Lingiiica assada com polenta chapeada / Bisteca suina com
abacaxi picado*

Carne utilizada NumeroNde
preparacdes
Suino 9

Coxa e sobrecoxa assada com laranja e gengibre/ Coxa e sobrecoxa ensopado/
Frango xadrez / Frango assado com gergelim / Almdndega de frango / Bobo de
frango / Filé de frango grelhado com ervas / Coxa e sobrecoxa no iogurte assado
com salsdo / Coxa e sobrecoxa assada ao creme de legumes / Chop Suey de
frango / Coxa e sobrecoxa a doré / Cubos de frango com quiabo e molho
vermelho /Frango cremoso com abobrinha / Coxa e sobrecoxa com pedagos de
laranja e alecrim / Coxa e sobrecoxa crocante com aveia / Coxa e sobrecoxa
ensopada ao molho de ricota/ Peito de frango a portuguesa/ Frango assado ao
curry / Frango assado ao molho de milho/ Peito de frango tropical / Fricassé de
frango / Filé de frango grelhado com molho de salsdo / Galinha & moda caipira /
Coxa e sobrecoxa acebolada / Frango em cubos com brécolis e grdo de bico /
Frango assado com batatas e tomilho

Quadro 4.13 — Exemplo de preenchimento do formulario de analise dos principios de planejamento de cardapios da UPR
estudada, no Método de Garantia da Qualidade da Carne — GQC. Florianépolis, 2010 (Continuagao).
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Coxa e sobrecoxa com abdbora e leite de coco / Coxa e sobrecoxa marinada com
laranja e tomilho / Coxa e sobrecoxa com legumes / Coxa e sobrecoxa assada /
Frangos em cubos com espinafre e tomate / Coxa e sobrecoxa assada com liméo /
Filé de frango grelhado acebolado / Filé de frango com gergelim / Estrogonofe de
frango / Coxa e sobrecoxa assada com maca e curry / Coxa e sobrecoxa com
batata e tomilho / Cassoulet (frango, linglica e feijdo branco) / Coxa e sobrecoxa
com alho e cebola / Isca de frango ensopada com quiabo / Filé de frango a role
com abacaxi e gergelim / Coxa e sobrecoxa assada com alecrim e maracuja /
Coxa e sobrecoxa assada com cebola e pimentdo / Coxa e sobrecoxa assada /
Espetinho de frango (com abacaxi, cebola e pimentdo) / Coxa e sobrecoxa
crocante / Coxa e sobrecoxa ensopada / Estrogonofe de frango / Frango em tiras
com mostarda e gergelim / Peito de frango com abacaxi e curry / Coxa e
sobrecoxa assada (com creme de abdbora) / Coxa e sobrecoxa assada com batata
e alecrim / Peito de frango com brocolis e shoyo / Coxa e sobrecoxa assada ao
molho suave de milho / Coxa e sobrecoxa assada com ervas e gergelim / Coxa e
sobrecoxa a espanhola

Frango 56

Posta & baiana/ Filé assado” / Posta assada com ervas / Filé grelhado ao molho
mostarda® / Peixe escalado assado & escabeche / Filé & brasileira / Peixe inteiro
assado recheado com farofa / Peixe escalado assado com picles / Posta assada
com batata em rodelas / Filé assado & milanesa / Peixe inteiro com tomate, cebola
e ervas / Peixe escalado grelhado / Posta a Romana/ Peixe escalado assado com
legumes/ Peixe inteiro assado com limao e ervas/ Filé de peixe grelhado® Peixe
escalado assado / Peixe inteiro assado recheado com legumes/ Posta assada” /
Peixe a role com abobora e queijo / Posta assada ensopada/

Peixe 56

Quadro 4.13 — Exemplo de preenchimento do formulario de andlise dos principios de planejamento de cardapios da UPR
estudada, no Método de Garantia da Qualidade da Carne — GQC. Floriandpolis, 2010 (Continuacéo).
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Filé de peixe a primavera / Sardinha assada com tomate e cebola / Filé de peixe
assado com gergelim / Peixe inteiro recheado com alho poro / Filé rolé com
legumes / Posta assada com molho de liméo e ervas / Filé de peixe com legumes
em camadas ao forno / Peixe escalado ao molho pesto / Filé de peixe ao leite de
coco com alho por6 / Peixe inteiro recheado / Peixe escalado a escabeche / Filé de
peixe com aveia grelhado / Peixada na cacarola / Filé de peixe ao pesto / Peixe
inteiro na folha de bananeira / Escalado assado com ricota e ervas / Posta de peixe
assada com ervas / Filé de peixe a doré grelhado / Peixe escalado com espinafre e
tomate / Peixe assado com cubos de cebola, tomate e pimentdo / Filé assado ao
molho de vinho branco e ervas / Peixe escalado grelhado / Peixe inteiro assado
recheado com farofa / Posta de peixe assada / Filé de peixe assado com tomate e
cebola em cubos / Posta de peixe assada com ervas / Filé de peixe assado ao
molho de lim&o e mel / Sardinha frita crocante / Filé de peixe na cagarola / Peixe
inteiro assado (com molho de alho poro e leite de coco)

Total de preparacdes a base de outras carnes: 121
8- Percentual de preparagdes a base de carne bovina:
Nﬁmelro de preparagdes :i\ ba:se de carne bovina ) 0= 103 100 = 103 1100 = 46%
Numero de preparagdes a base de carne (103+121) 224

9 — QOutras preparacdes do cardapio que utilizem carne bovina:

Carreteiro de charque/ Ravidéli a bolonhesa / Nhoque de batata doce a bolonhesa / Caneloni de carne ao sugo / Panqueca
amarela com carne e alho poro ao molho sugo / Empaddo integral de carne e milho / Almbdndega / Abobrinha recheada
com carne / Torta de aipim com carne / Abébora com carne desfiada / Abdbora cabotia recheada com carne desfiada

Quadro 4.13 — Exemplo de preenchimento do formulario de andlise dos principios de planejamento de cardapios da UPR
estudada, no Método de Garantia da Qualidade da Carne — GQC. Floriandpolis, 2010 (Continuacéo).
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10- 11 -

Cédigo  Perigos 12 - Critérios

13 - Atendidos
(S/N)

14 - Acdo corretiva

Existem regras para elaboracdo
do cardapio de carnes que
considerem o teor de gordura do
corte de carne bovina.

11 QN/QS

Definir regras para elaboracdo do cardapio de
carnes, de modo que cortes com maior teor de
gordura (picanha, fraldinha, acém, capa de filé,
filé de costela, contrafilé, ponta de agulha,
paleta, aba de filé e pescoco) sejam menos
frequentes e estejam intercalados com cortes
com menor teor de gordura (lagarto, filé
mignon, coxdo mole, coxdo duro, patinho,
alcatra, maminha de alcatra e masculo)’. Deve-
se atentar para maior utilizacdo dos cortes com
baixo teor de gordura sem, no entanto,
representar um perigo simbdlico a preparacéo,
em funcdo de modificacBes nas receitas
tradicionais, particularmente seu modo de
preparo e ingredientes.

Existem regras para elaboragéo
do cardapio de carnes que

1.2 QN/QS considerem o teor de gordura do
corte e 0 modo de preparo da
preparacéo.

Definir regras para elaboracdo de cardapio de
carnes, considerando o modo de preparo,
evitando molhos gordurosos e frituras,
principalmente em preparagdes que utilizam
cortes com maior teor de gordura.

Quadro 4.13 — Exemplo de preenchimento do formulério de andlise dos principios de planejamento de cardapios da UPR
estudada, no Método de Garantia da Qualidade da Carne — GQC. Floriandpolis, 2010 (Continuag&o).
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10- 11 - o 13 - Atendidos x .
Cédigo  Perigos 12 - Critérios (SIN) 14 - Acdo corretiva
Existéncia de padronizacdo dos Realizar a padronizagdo de cortes com a equipe
cortes, com caracteristicas das carnes de producdo e criar um registro fotogréfico para
1.3 QN/QS ; . N . -
e registro fotografico que serve de servir de referéncia.
referéncia.
x . A definicdo dos cortes no momento da
A adequacdo sensorial da carne para ~ - ~ .
. . . elaboragéo do cardépio e a adequacéo sensorial
14 QN/QS o tipo de preparacéo é considerado na S . ~
o da carne para o tipo de preparacdo devem ser
escolha do corte a ser utilizado. .
consideradas.
Os cortes utilizados estdo adequados Realizar adequacdo sensorial da carne para o
15 N/S sensorialmente ao tipo de preparagdo S tipo de preparacéo do cardapio.
(conforme item 6 do Formuldrio 1).
Definir regras de substitui¢do de carne bovina
Existem regras de substituicdo de por outras carnes e de outras carnes por carne
1.6 N/S carne bovina por outras carnes e de N bovina, de modo que a qualidade sensorial ndo

outras carnes por carne bovina.

seja prejudicada e a frequéncia de carne bovina
no cardapio ndo sofra alteracdes.

Quadro 4.13 — Exemplo de preenchimento do formulério de analise dos principios de planejamento de cardapios da UPR
estudada, no Método de Garantia da Qualidade da Carne — GQC. Floriandpolis, 2010 (Continuag&o).
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10- 11 - 12 - Critérios 13 - Atendidos
Codigo  Perigos (S/N)

14 - Acdo corretiva

Existem regras de substituicdo das

Definir regras de substituicdo de preparacdes
carneas, considerando particularmente o modo
de preparo, de modo que se alternem as frituras
de carnes com o0s acompanhamentos e que
preparacdes com carnes sejam substituidas por
preparacdes sem carne, mas n&o o contrario®.

1.7 N/S X 2 L% S
preparacOes carneas no cardapio.
Existem regras de substituicdo de

18 N/S cortes de carne bovina que néo N

utilizem carnes ricas em gordura,
bovinas ou ndo, como outra opgéo.

Definir padrdo de substituicdo de carne bovina
sempre por cortes mais magros, de carne
bovina, frango, suino ou peixe.

Quadro 4.13 - Exemplo de preenchimento do formulario de andlise dos principios de planejamento de cardapios da Unidade
Produtora de RefeicOes estudada, no Método de Garantia da Qualidade da Carne — GQC. Florianépolis, 2010 (Conclus&o).
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177

Apos a aplicagdo deste formulario, pode-se analisar a adequacédo
dos cortes de carne bovina utilizados nas preparagdes, bem como a
frequéncia e o percentual de carne bovina em relacgéo a outras carnes.

A adequacdo sensorial dos cortes relacionado as respectivas
preparacdes é de essencial avaliacdo, de forma a utilizar o corte mais
adequado frente a atributos sensoriais e nutricionais diversos, como
sabor, maciez, textura e teor de gordura. Percebe-se que a unidade
estudada utilizava pequena variagdo de cortes bovinos, mas todos se
apresentaram adequados sensorialmente as preparacdes respectivas.

No cardapio da unidade, ressalta-se a presenca praticamente
didria de duas preparacbes a base de carne bovina (46%), o que
demonstra relevante utilizacdo, enfatizando a importancia no controle da
gualidade desta carne.

A unidade apresenta regras para substituicdo de preparagdes
carneas, construida em proposta coletiva a partir dos estudos realizados
em estagio curricular de Nutricdo da UFSC por Pinto (2007), Nakazora
(2007) e Bernardo (2007) e compilados em Proenga et al. (2011).

Na proposta, maior atencdo é destinada a qualidade nutricional e
sensorial, que incluem critérios como utilizacdo de frituras
alternadamente, substituicdo sempre pelo mesmo subgrupo e
substituicdo de preparagdes que contém carne por preparacdes sem
carne, mas nao o contrario.

No entanto, a unidade ndo possui regras de substituicdo de carne
bovina por outras carnes ou o contrario, dificultando a tomada de
decisdes durante o processo produtivo. Além disso, a quantidade de
gordura ndo é ponderada na definicdo dos cortes para as prepara¢des do
cardépio.

2. Reconhecimento da politica de abastecimento, desde a concepcéo
do cardapio até o pedido de compras

Esta etapa deve ser realizada por meio do acompanhamento e
andlise da politica de abastecimento da Unidade Produtora de Refeicdes,
desde a escolha de fornecedores até o pedido final da matéria-prima.

Os registros de acompanhamento do processo de compras,
recebimento, estoque, pré-preparo e preparo também serdo examinados,
a fim de analisar o fluxo de informagdes no processo produtivo.

Essa segunda etapa é realizada conforme formulério disposto no
Quadro 4.14.



Cb ,‘ METODO DE GARANTIA DA QUALIDADE NUTRICIONAL, SENSORIAL, REGULAMENTAR E SUSTENTABILIDADE NO
NUPPRE ABASTECIMENTO DE CARNES EM UNIDADES PRODUTORAS DE REFEIQ@ES: O EXEMPLO DA CARNE BOVINA
Formulario 2: Analise da politica de abastecimento da Unidade Produtora de RefeicGes
1- Local: 2-Data:__ /| [/
3- Nome do responsavel técnico:
5- 6 - - 8-Atendido ~ .
4 - Etapa Py . 7 - Critérios 9 - Agdo corretiva
Codigo  Perigos (S/N)
. . Selecionar fornecedores
Selecdo de fornecedores considerando considerando todo 0
togio 0 percurso da carne, desdg sua percurso da carne, desde sua
21 S criacdo até entrega, dando preferéncia criacio até entrega, dando
%ms}ama}f m:nores: dos até cumidad prioridade a  distancias
. istancia (km)da fazenda até a unidade + menores, preferencialmente
Selecdo de Distancia (km) do fornecedor até a unidade . . . L
locais, regionais e nacionais.
fornecedores :
Selecdo de fornecedores que tenham Selecionar forecedores que
(a0 a8 . que. ~ possuam procedéncia
2.2 QR procedéncia vinculada a inspegédo . 5 . N
sanitaria vinculada a inspecéo

sanitaria.

Quadro 4.14 - Formulério de andlise da politica de abastecimento de carne bovina da Unidade Produtora de Refeicdes, no

Método de Garantia da Qualidade da Carne — GQC (Continua).
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6 -
Perigos

7 - Critérios

8-Atendido
(S/N)

9 - Acdo corretiva

QR

Realizacdo de visita técnica para checar
a veracidade das informagdes dadas
pelo fornecedor.

Realizar visita técnica para
checar a veracidade das
informacbes dadas pelo
fornecedor.

QR/S

Selecdo de fornecedores que adotem
sistema de rastreabilidade bovina.

Incluir nos critérios de
selecdo do fornecedor a
adogdo de sistema de
rastreabilidade bovina, para
que a unidade possa realizar
acompanhamento da cadeia
produtiva.

5 -
4 - Btapa Cadigo
2.3
Selegdo de 24
fornecedores
25

QR

Selecdo de fornecedores que adotem
sistemas e/ou normas de controle de
qualidade (BPF, APPCC, Série 1SO,
outros).

Incluir nos critérios de
sele¢do do fornecedor a
ado¢do de sistema e/ou
normas de controle de
qualidade (BPF, APPCC,
ISO, outras).

Quadro 4.14 - Formulario de andlise da politica de abastecimento de carne bovina da Unidade Produtora de Refeicbes, no
Método de Garantia da Qualidade da Carne — GQC (Continuacao).
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5- 6 - - 8-Atendido x .
4 - Etapa Codigo  Perigos 7 - Critérios (SIN) 9 - Acdo corretiva
A selecdo de fornecedores apresenta In_cI}J|_r, como pr~|nC|paI
S critério de selecdo do
ordem de critérios: fornecedor, a qualidade do
QR/ 1°; Seguranca e qualidade do produto; aq i
) produto oferecido,
QN/ 20 Fatores baseados na .
2.6 . - x considerando a
QS/ operacionalizacdo da producgdo (plano : s
T ) operacionalizagdo da
x S de entrega e padronizacao do produto); x
Sele¢do de o P producdo e os fatores
3% Fatores econdmicos (preco e 22 o
fornecedores - econdmicos como critérios
facilidade de pagamento).
subsequentes.
Selecdo e/ou desenvolvimento de Estabelecer estratégias
fornecedores que oferecam soluges para auxiliar 0s
2.7 S sustentaveis em embalagens: tamanho, fornecedores a utilizarem

programa para coleta e destinacéo
correta de residuos.

solucBes mais sustentaveis
em embalagens.

Quadro 4.14 - Formulério de andlise da politica de abastecimento de carne bovina da Unidade Produtora de Refei¢des, no
Método de Garantia da Qualidade da Carne — GQC (Continuacao).
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5- 6 - I 8 - Atendido x .
4 - Etapa Cédigo  Perigos 7 - Critérios (SIN) 9 - Agéo corretiva
Avaliagdo periddica do fornecedor,
relacionado particularmente e aos
critérios:
- Avaliacdo sensorial e nutricional:
padronizacéo de cortes segundo per
capita selecionado, Indicador de
conversdo, Indice de Parte . o
. . Realizar avaliacéo
Comestivel, quantidade de gordura, s .
periddica da qualidade da
Acompanha- QN/  aparas. - -
. ) carne bovina recebida na
mento de 2.8 Qs/ - Avaliacéo regulamentar: . .
unidade, analisando todos
fornecedores QR/S  temperatura da carne no

recebimento e transporte, condigdes
da embalagem, do veiculo e do
entregador, adequacédo do peso total
no recebimento.

- Avaliacdo de sustentabilidade:
nimero de embalagens, orientagdo
e auxilio na destinagdo correta de
residuos.

0s critérios
regulamentares.

Quadro 4.14 - Formuléario de andlise da politica de abastecimento de carne bovina da Unidade Produtora de RefeicBes, no
Método de Garantia da Qualidade da Carne — GQC (Continuacao).

181



5- 6 - - 8-Atendido x .
4 - Etapa Codigo  Perigos 7 - Critérios (SIN) 9 - Agéo corretiva
Acompanha- Realizar visita técnica
men?o de 29 OR Realizacdo de visita técnica periodicamente aos fornecedores
fornecedores ' periodicamente. visando checar as informacdes
repassadas no inicio do processo.
A frequéncia de realizagdo do
pedido ¢ realizada Caso esteja ocorrendo grande
QN/ periodicamente de tal forma que , ) T gr
210 Qs/ ndo  ocorra  imprevistos e namero de substituicdes devido a
' S falhas de entrega, deve-se rever a
QR/'S  substituicdes de carne para as . .
oreparacdes  dos  cardapios frequéncia do pedido e da entrega.
seguintes.
Pedido e QN/ A frequéncia de entrega estd Aumentar a frequéncia das
entrega 211 Qs/ adequada ao tamanho da cdmara entregas para que a carne nao
' de resfriamento e/ou figue exposta a temperaturas
QR/S
congelamento. inadequadas.
A frequéncia da entrega da Rever o0s procedimentos de
QN/ carme bovina permite aue as compra, caso as carnes resfriadas
2.12 P gu necessitem  ser  congeladas,
QS/S carnes que chegam resfriadas

ndo precisem ser congeladas.

considerando a aquisi¢do de carne
ja congelada ou resfriada a vacuo.

Quadro 4.14 - Formulario de andlise da politica de abastecimento de carne bovina da Unidade Produtora de Refeicdes, no
Método de Garantia da Qualidade da Carne — GQC (Continuacao).
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5- 6 - - 8-Atendido x .
4 - Etapa Cédigo  Perigos 7 - Criterios (SIN) 9 - Acéo corretiva
Evitar receber na unidade cortes
Se os cortes chegarem -
ON/ conaelados solicitam-se congelados em embalagens muito
2.13 g ' grandes. Solicitar ao fornecedor
QS/S  embalagens com peso menor que <
kg 13 uma adaptacdo do peso das
. g embalagens.
Pedido e = -
Se o0s cortes sdo recebidos -
entrega . ~ N Solicitar ao fornecedor que a carne
resfriados e néo seréo .
- venha embalada em quantidades
QN/ congelados, solicitam-se . X
2.14 . maiores quando resfriadas, sem
QS/S embalagens com no minimo .
5 . . necessidade de congelamento e
7kg’ (desde que haja necessidade
A . com uso total.
de utiliza-los integralmente).
Existem documentos que . .
. . Criar documentos para transmitir
informem a0  nutricionista, . ~
- - p claramente as informacdes
Transmissao almoxarife ou responsavel pelas observadas pela equipe de pré
de 2.15 QS/QR compras, o detalhamento das P quipe de p
. ~ Y preparo e preparo ao nutricionista
informacdes caracteristicas da carne

observada nas etapas de pré-
preparo e preparo.

ou responsavel
Quadro 4.30).

(Exemplo no

Quadro 4.14 - Formulério de andlise da politica de abastecimento de carne bovina da Unidade Produtora de Refeicdes, no
Método de Garantia da Qualidade da Carne — GQC (Continuacao).

® O valor minimo de 7kg para embalagens foi estabelecido a partir da necessidade de curto periodo de tempo para o pré-preparo (porcionamento e
temperos) e por apresentar basicamente a quantidade consumida no almogo na unidade acompanhada. Para UPRs que utilizem grande quantidade de carne
bovina, esse valor pode ser aumentado.
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5- 6 - - 8-Atendido x .
4 - Etapa Codigo  Perigos 7 - Criterios (SIN) 9 - Acéo corretiva
Existem documentos que
informem a0  nutricionista, Criar documentos para transmitir as
almoxarife ou responsavel pelas caracteristicas da carne, do veiculo
compras, 0 detalhamento das de transporte e do entregador
2.16 QS/QR .
caracteristicas da observadas no observados no momento do
recebimento, em relagdo a carne, recebimento (Exemplo nos
ao entregador e ao veiculo de Quadros 4.31 e 4.32).
transporte.
_— Existe troca de informacdes
Transmissao . .
de verbais, para detalhamento das Procurar melhor envolvimento da
. ~ caracteristicas observadas da equipe e troca de informacGes
informagdes 2.17 QS . : o
carne, entre o nutricionista ou verbais sobre as caracteristicas da
almoxarife e a equipe de carne bovina.
producéo.
Existe avaliacdo dos documentos . N
. . Criar documentos para avaliacdo
preenchidos pela equipe de . )
~ . . das etapas de recebimento, pré-
2.18 Qs/ producdo no recebimento, pre- reparo e preparo para considera-
' QR preparo e preparo de carnes, de prep preparo p

forma a auxiliar o processo de
compras.

los na politica de abastecimento
(Exemplo no Quadro 4.34).

Quadro 4.14 - Formulério de andlise da politica de abastecimento de carne bovina da Unidade Produtora de Refeicbes, no
Método de Garantia da Qualidade da Carne — GQC (Continuacao).
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5- 6 - - 8-Atendido x .
4 - Etapa Cédigo  Perigos 7 - Critérios (SIN) 9 - Acdo corretiva
Criar documentos para transmitir
Existem documentos que claramente as informagdes sobre a
informem a equipe de compras movimentacdo de carne do estoque
2.19 QR ; . . -
Transmissio sobre a movimentacdo de na unidade, de forme a auxiliar o
de mercadorias do estoque. processo de compras (Exemplo no
. ~ Quadro 4.33).
informacdes —
. x Preencher corretamente e utilizar
Os documentos existentes séo
Qs/ - L 0s documentos para troca de
2.20 utilizados cotidianamente pela ; ~ .
QR informacbes e também para

equipe.

avaliagdo do processo.

Quadro 4.14 - Formulério de analise da politica de abastecimento de carne bovina da Unidade Produtora de Refeicbes, no
Método de Garantia da Qualidade da Carne — GQC (Concluséo).
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Formulario 2 - Instrugdes de aplicacdo do formulario de anélise da
politica de abastecimento da Unidade Produtora de Refeigdes, no
Método de Garantia da Qualidade Nutricional, Sensorial,
Regulamentar e Sustentabilidade no abastecimento de carnes em
Unidades Produtoras de Refei¢cdes - GQC (conforme a numeracao
contida no formulério).

1 - Preencher o0 nome do local no qual o método esta sendo aplicado.
2 - Colocar a data da aplicacéo deste formulario.
3 - Completar com 0 nome do responsavel técnico pelo local.
4 - Nesta coluna indicam-se as etapas da politica de abastecimento que
serdo acompanhadas.
5 - Esta coluna especifica o codigo de cada critério, sendo que 0s
critérios ndo atendidos deverdo contar no Formulério 8, de definicdo dos
pontos criticos e a¢les corretivas para a qualidade nutricional, sensorial,
higiénico-sanitaria e sustentabilidade da carne bovina em Unidades
Produtoras de Refeicdes.
6 - Esta coluna identifica os perigos referentes a Qualidade Nutricional
(QN), Sensorial (QS), Regulamentar (QR) e Sustentabilidade (S) no
abastecimento de carne bovina em UPRs relacionado ao critério
apresentado posteriormente, na coluna 7.
7 - Esta coluna refere-se aos critérios que devem ser atendidos pela
politica de abastecimento a fim de que ndo haja prejuizos para a
qualidade nutricional, sensorial, regulamentar e sustentabilidade no
abastecimento de carne bovina.
8 - Preencher se os critérios estdo sendo atendidos pela unidade (S - sim
e N - ndo).
9 - Por fim, nesta coluna estdo expostas as a¢bes corretivas que devem
ser realizadas quando os critérios apresentados no item 7 ndo forem
atendidos.

Para exemplificar o preenchimento deste formulario, tomou-se
como base a UPR estudada, sendo realizado ap6s a observagéo direta e
analise documental. O exemplo pode ser visualizado no Quadro 4.15.



/'0 g METODO DE GARANTIA DA QUALIDADE NUTRICIONAL, SENSORIAL, REGULAMENTAR E SUSTENTABILIDADE NO
ABASTECIMENTO DE CARNES EM UNIDADES PRODUTORAS DE REFEIGOES: O EXEMPLO DA CARNE BOVINA

Formulério 2: Anélise da politica de abastecimento da Unidade Produtora de Refei¢Ges

1- Local: 2-Data:__ [/
3- Nome do responsével técnico:
5- 6 - s 8-Atendido x .
4 - Etapa Py . 7 - Critérios 9 - Acdo corretiva
Codigo  Perigos (S/N)
Selecionar fornecedores
Selecéo de fornecedores considerando considerando  todo o
todo o percurso da carne, desde sua percurso da carne, desde
21 S criacdo até entrega, dando preferéncia N sua criagao ate entrega,
a distancias menores: dando  prioridade  a
Distancia (km)da fazenda até a unidade + distancias menores,
Sele¢do de Distancia (km) do fornecedor até a unidade preferencialmente  locais,
fornecedores regionais e nacionais.

Selecionar fornecedores
que possuam procedéncia
vinculada a  inspecdo
sanitaria.

Selecdo de fornecedores que tenham
2.2 QR procedéncia vinculada a inspecdo S
sanitaria.

Quadro 4.15 - Exemplo de preenchimento do formulario de andlise da politica de abastecimento de carne bovina da Unidade
Produtora de Refeicfes, no Método de Garantia da Qualidade da Carne — GQC. Floriandpolis, 2010 (Continua).
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5- 6 - o 8-Atendido x .
4 - Etapa Codigo  Perigos 7 - Critérios (SIN) 9 - Acdo corretiva
- C Realizar visita técnica para
Realizacdo de visita técnica para checar :
A . ~ checar a veracidade das
2.3 QR a veracidade das informagdes dadas N . ~
informacBes dadas pelo
pelo fornecedor.
fornecedor.
Incluir nos critérios de
selecdo do fornecedor a
x ado¢do de sistema de
) 24  Qr/s Selecdo de fornecedores que adotem N rastreabilidade  bovina,
Selegdo de sistema de rastreabilidade bovina. .
para que a unidade possa
fornecedores .
realizar acompanhamento
da cadeia produtiva.
Incluir nos critérios de
Selecdo de fornecedores que adotem selecdo do fornecedor a
25 OR sistemas e/ou normas de controle de N adogcdo de sistema e/ou

qualidade (BPF, APPCC, Série 1SO,
outros).

normas de controle de
qualidade (BPF, APPCC,
ISO, outras).

Quadro 4.15 - Exemplo de preenchimento do formulério de andlise da politica de abastecimento de carne bovina da Unidade
Produtora de Refeicdes, no Método de Garantia da Qualidade da Carne — GQC. Florianpolis, 2010 (Continuacéo).
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5- 6 - - 8-Atendido x .
4 - Etapa Cédigo  Perigos 7 - Criterios (SIN) 9 - Acéo corretiva
A selecdo de fornecedores apresenta ::?;:tléljrlig g:mosdegg:énm%a;
ordem de critérios: .
QR/ 1°: Seguranca e qualidade do produto; f?g:ﬁf[idor’ a qua:)'?ear(iii ddoo
QN/ 20 Fatores baseados na proat X
2.6 . - x N considerando a
QS/ operacionalizacdo da producgdo (plano operacionalizacio da
~ S de entrega e padronizacdo do produto); P x ¢
Selegdo de 0. P producdo e os fatores
fornecedores 3 .__Fatores economicos  (prego e econdmicos como critérios
facilidade de pagamento). subsequentes
Selecdo e/ou desenvolvimento de Estabelecer estratégias para
fornecedores que oferecam solugdes auxiliar os fornecge dore?s a
2.7 S sustentaveis em embalagens: tamanho, N

programa para coleta e destinacdo
correta de residuos.

utilizarem solu¢bes mais
sustentaveis em embalagens.

Quadro 4.15 - Exemplo de preenchimento do formulario de anélise da politica de abastecimento de carne bovina da Unidade
Produtora de RefeicOes, no Método de Garantia da Qualidade da Carne — GQC. Florianépolis, 2010 (Continuacéo).
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4 - Etapa Cé5di_go Pe?iéos 7 - Critérios 8—,0(\ts<e/r'1\|<j)|do 9 - Acdo corretiva
Avaliagdo periddica do fornecedor,
relacionado particularmente e aos
critérios:
- Avaliac@o sensorial e nutricional:
padronizacdo de cortes segundo per
capita selecionado, Indicador de
conversio, Indice de Parte
Comestivel, quantidade de gordura, Realizar avaliagdo periddica
Acompanha- QN/ aparas. da qualidade da carne bovina
mento de 2.8 Qs/ - Avaliacéo regulamentar: N recebida na unidade,
fornecedores QR/S  temperatura da carne no analisando todos os critérios

recebimento e transporte, condigdes
da embalagem, do veiculo e do
entregador, adequacédo do peso total
no recebimento.

- Avaliacio de sustentabilidade:
nimero de embalagens, orientacdo
e auxilio na destinagdo correta de
residuos.

regulamentares.

Quadro 4.15 - Exemplo de preenchimento do formulario de analise da politica de abastecimento de carne bovina da Unidade
Produtora de Refei¢cdes, no Método de Garantia da Qualidade da Carne — GQC. Floriandpolis, 2010 (Continuacao).
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5- 6 - - 8-Atendido x .
4 - Etapa Cédigo  Perigos 7 - Criterios (SIN) 9 - Acdo corretiva
Acompanha- Realizar visita técnica
men?o de 29 OR Realizacdo de visita técnica N periodicamente aos fornecedores
fornecedores ' periodicamente. visando checar as informacbes
repassadas no inicio do processo.
A frequéncia de realizagdo do
pedido ¢ realizada Caso esteja ocorrendo grande
QN/ periodicamente de tal forma que . ) T gr
210 Qs/ ndo ocorra imprevistos e s nimero de substituicbes devido a
' oo falhas de entrega, deve-se rever a
QR/'S  substituicdes de carne para as . .
preparacdes  dos  cardapios frequéncia do pedido e da entrega.
seguintes.
Pedido e ON/ A frequéncia de entrega estd Aumentar a frequéncia das
entrega 211 Qs/ adequada ao tamanho da cdmara s entregas para que a carne nao
e resfriamento e/ou igue exposta a temperaturas
' QR/'S d f t / f t t t
congelamento. inadequadas.
A frequéncia da entrega da Rever 0s procedimentos_ de
ON/  came bovina permite que as compra, caso as carnes resfriadas
2.12 P qu N necessitem ser congeladas,
QS/S carnes que chegam resfriadas

ndo precisem ser congeladas.

considerando a aquisicdo de carne
ja congelada ou resfriada a vacuo.

Quadro 4.15 - Exemplo de preenchimento do formulério de andlise da politica de abastecimento de carne bovina da Unidade
Produtora de Refeicdes, no Método de Garantia da Qualidade da Carne — GQC. Florianépolis, 2010 (Continuacéo).
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5- 6 - o 8-Atendido x .
4 - Etapa Codigo  Perigos 7 - Critérios (SIN) 9 - Acdo corretiva
Se o0s cortes chegarem Evitar receber na unidade cortes
QN/  congelados, solicitam-se congelados em embalagens muito
2.13 N L
QS/S  embalagens com peso menor que grandes. Solicitar ao fornecedor uma
2kg> 3 adaptacao do peso das embalagens.
Pedido e Se o0s cortes sdo recebidos .
. . . Solicitar ao fornecedor que a carne
entrega resfriados e néo serdo h balad idad
QN/  congelados solicitam-se venha embalada em quantidades
2.14 ' o N maiores quando resfriadas, sem
QS/S embalagens com no minimo A
6 . . necessidade de congelamento e com
7kg” (desde que haja necessidade
A . uso total.
de utiliza-los integralmente).
Existem documentos que . .
. L Criar documentos para transmitir
informem  ao  nutricionista, . x
. - , claramente as informacdes
Transmissao almoxarife ou responsavel pelas observadas pela equipe de  Dré-
de 2.15 QS/QR compras, o detalhamento das N P quip P

informacdes

caracteristicas da carne
observada nas etapas de pré-
preparo e preparo.

preparo e preparo ao nutricionista ou
responsavel (Exemplo no Quadro
4.30).

Quadro 4.15 - Exemplo de preenchimento do formulério de analise da politica de abastecimento de carne bovina da Unidade

Produtora de RefeicOes, no Método de Garantia da Qualidade da Carne — GQC. Florianépolis, 2010 (Continuacéo).

® O valor minimo de 7kg para embalagens foi estabelecido a partir da necessidade de curto periodo de tempo para o pré-preparo (porcionamento e
temperos) e por apresentar basicamente a quantidade consumida no almogo na unidade acompanhada. Para UPRs que utilizem grande quantidade de carne

bovina, esse valor pode ser aumentado.
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5- 6 - - 8-Atendido x .
4 - Etapa Cédigo  Perigos 7 - Criterios (SIN) 9 - Acéo corretiva
Existem documentos que
informem a0  nutricionista, Criar documentos para transmitir as
almoxarife ou responsavel pelas caracteristicas da carne, do veiculo
compras, 0 detalhamento das de transporte e do entregador
2.16 QS/QR o N
caracteristicas da observadas no observados no  momento  do
recebimento, em relagdo a carne, recebimento (Exemplo nos Quadros
ao entregador e ao veiculo de 4.31e4.32).
transporte.
- Existe troca de informacdes
Transmissao . i
de verbais, para detalhamento das Procurar melhor envolvimento da
. ~ caracteristicas observadas da equipe e troca de informagdes
informagdes 2.17 QS . N : g
carne, entre o nutricionista ou verbais sobre as caracteristicas da
almoxarife e a equipe de carne bovina.
producéo.
Existe avaliacdo dos documentos . .
. : Criar documentos para avaliacdo das
preenchidos pela equipe de - .
x . . etapas de recebimento, pré-preparo e
Qs/ producdo no recebimento, pre- o o
2.18 N preparo para considera-los na politica
QR preparo e preparo de carnes, de

forma a auxiliar o processo de
compras.

de abastecimento
Quadro 4.34).

(Exemplo no

Quadro 4.15 - Exemplo de preenchimento do formulério de andlise da politica de abastecimento de carne bovina da Unidade
Produtora de Refeicdes, no Método de Garantia da Qualidade da Carne — GQC. Florianépolis, 2010 (Continuacao).
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5- 6 - - 8-Atendido x .
4 - Etapa Cédigo  Perigos 7 - Critérios (SIN) 9 -Acéo corretiva
Criar documentos para transmitir
Existem documentos que claramente as informagdes sobre a
informem a equipe de compras movimentacdo de carne do estoque
2.19 QR ! ) N . o
_— sobre a movimentacdo de na unidade, de forme a auxiliar o
Transmissao -
de mercadorias do estoque. processo de compras (Exemplo no
. ~ Quadro 4.33).
informagdes —
. ~ Preencher corretamente e utilizar os
Os documentos existentes séo
Qs/ - L documentos para troca de
2.20 utilizados cotidianamente pela N ; ~ .
QR informacbes e tambem  para

equipe.

avaliag8o do processo.

Quadro 4.15 - Exemplo de preenchimento do formulario de analise da politica de abastecimento de carne bovina da Unidade
Produtora de Refeicbes, no Método de Garantia da Qualidade da Carne — GQC. Florianépolis, 2010 (Concluséo).
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Diante das informacfes preenchidas na UPR estudada, expostas
na coluna 8 do Quadro 4.15, conclui-se que praticamente todas as agdes
corretivas contidas no formuléario devem ser realizadas, com exce¢édo da
adequacdo do tamanho das camaras de resfriamento e congelamento no
que concerne a frequéncia de entrega da carne. No entanto, esta
condicdo deve ser também revista, de forma a diminuir a aquisicdo e
armazenamento de carnes sob congelamento, aumentando o tamanho da
camara de resfriamento para aquisicao de carnes somente resfriadas.

Além disto, a unidade deve atentar para a utilizacdo e correto
preenchimento dos documentos para transmissdo das informacGes, de
forma a melhorar todo o processo de aquisicao.

A selecdo dos fornecedores deve ser realizada de forma mais
criteriosa, j& que considera somente o critério “menor prego”.

3. Reconhecimento da transmiss@o de informacgdes no processo de
abastecimento de carne bovina da Unidade Produtora de Refeic6es

Esta deve ser realizada por meio do acompanhamento e analise da
transmissdo de informacbes no controle do pré-preparo e preparo, além
da movimentagdo de mercadorias do estoque da Unidade Produtora de
Refeicdes.

Os registros de acompanhamento do processo de compras,
recebimento e estoque também serdo averiguados, a fim de analisar o
fluxo de informagdes em todo o processo.

Esta terceira etapa é realizada conforme formulario do Quadro
4.16.



METODO DE GARANTIA DA QUALIDADE NUTRICIONAL, SENSORIAL, REGULAMENTAR E SUSTENTABILIDADE NO

;UP;RE ABASTECIMENTO DE CARNES EM UNIDADES PRODUTORAS DE REFEIQ@ES: O EXEMPLO DA CARNE BOVINA
Formulario 3: Anélise da transmissdo de informagdes da Unidade Produtora de Refeicdes
1- Local: 2-Data: | |/
3- Nome do responsavel técnico:
5- 6 - . 8 -Atendidos x .
4 - Etapa Cédigo  Perigos 7 - Critérios (SIN) 9 - Acdo corretiva
. Criar e utilizar documentos para
Existem documentos que . U .
: . : ~ transmitir informagBes a equipe
informem & equipe de produgdo x
de produgdo sobre a carne
3.1 QS os dados sobre a carne di ibilizad
Controle disponibilizada para o pré-preparo ISponibifizada para as
p preparacfes (Exemplo no Quadro
de pre- e preparo.
reparo e 4.30).
P rg aro Existem documentos que Criar documentos para transmitir
prep informem a equipe de produgéo claramente as informagdes sobre
3.2 QS/QR as informagbes  sobre  as as especificagbes da carne no

caracteristicas da
especificadas para a compra.

carne

momento da compra (Exemplo no
Quadro 4.30).

Quadro 4.16 - Formulario de analise da transmissdo de informagdes da Unidade Produtora de Refei¢bes, no Método de Garantia

da Qualidade da Carne — GQC (continua).
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5- 6 - I 8 -Atendidos x .
4 - Etapa Cédigo  Perigos 7 - Critérios (SIN) 9 - Agéo corretiva
Existem documentos que
informem ao nutricionista, Criar documentos para transmitir
almoxarife ou responsavel pelas claramente as informacdes
compras, as informagdes sobre as observadas pela equipe de pré-
3.3 QS/QR L L
caracteristicas da carne observada preparo e preparo ao nutricionista ou
nas etapas de pré-preparo e responsavel (Exemplo no Quadro
preparo, em relacéo ao 4.30).
especificado.
Controle !EX|stem documentos_ . que Criar documentos para transmitir as
3 informem ao nutricionista, - .
de pre- - ) caracteristicas da carne, do veiculo de
almoxarife ou responséavel pelas
preparo e Qs/ transporte e do entregador observados
3.4 compras, o0 detalhamento das .
preparo QR L no momento do recebimento
caracteristicas da carne, do
. (Exemplo nos Quadros 4.31 e Quadro
entregador e do  veiculo
. 4.32).
observadas no recebimento.
Existe troca de informacOes
verbais, para detalhamento das Procurar melhor envolvimento da
35 Qs caracteristicas  observadas da equipe e troca de informagdes verbais

carne, entre o nutricionista ou
almoxarife e a
producéo.

equipe de

sobre as caracteristicas observadas da
carne bovina.

Quadro 4.16 — Formulério de analise da transmisséo de informagdes da Unidade Produtora de Refei¢fes, no Método de Garantia
da Qualidade da Carne — GQC (continuacao).
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5- 6 - I 8 -Atendidos x .
4 - Etapa Cédigo  Perigos 7 - Critérios (SIN) 9 - Acdo corretiva
. x Preencher corretamente e utilizar os
Os documentos existentes séo
3.6 QS utilizados cotidianamente pela QOcumen'Eos para tr,oca de
' - informacGes e também para
equipe. .
avaliag8o do processo.
Criar documentos para transmitir
. claramente as informagdes sobre a
Existem documentos para 0 - N
. x movimentacdo de carne do estoque
. 3.7 QR controle da movimentacdo de . -
Movi- . na unidade, de forme a auxiliar o
x mercadorias do estoque.
mentacdo processo de compras (Exemplo no
de Quadro 4.33).
merca- Preencher corretamente e utilizar os
dorias do . x documentos  para troca de
Os documentos existentes séo : ~ ]
estoque - L informacBes e também para
3.8 QS utilizados cotidianamente pela o
equipe avaliagho do  processo  da

movimentacdo das mercadorias do
estogue.

Quadro 4.16 — Formulario de analise da transmissdo de informagGes da Unidade Produtora de Refeigdes, no Método de Garantia
da Qualidade da Carne — GQC (conclusdo).
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Formulario 3: InstrucBes de aplicacdo do formulario de andlise da
transmissdo de informagdes da Unidade Produtora de Refeigdes, no
Método de Garantia da Qualidade Nutricional, Sensorial,
Regulamentar e Sustentabilidade no abastecimento de carnes em
Unidades Produtoras de Refei¢cdes - GQC (conforme a numeracéo
contida no formulério).

1 - Preencher o0 nome do local no qual o método esta sendo aplicado.
2 - Colocar a data da aplicacéo deste formulario
3 - Completar com o nome do responsavel técnico pelo local
4 - Nesta coluna indicam-se as etapas do processo que serdo
acompanhadas.
5 - Esta coluna especifica o codigo de cada critério, sendo que 0s
critérios ndo atendidos deverdo constar no formulério 8, de definicdo
dos pontos criticos e acBes corretivas para a qualidade nutricional,
sensorial, higiénico-sanitéria e sustentabilidade da carne bovina em
Unidades Produtoras de Refeigdes.
6 - Esta coluna identifica os perigos a qualidade nutricional (QN),
sensorial (QS), regulamentar (QR) e sustentabilidade (S) no
abastecimento de carne bovina em UPRs, relacionado ao critério
apresentado posteriormente no item 7.
7 - Esta coluna identifica os critérios que devem ser atendidos a fim de
gue ndo haja prejuizos para a qualidade nutricional, sensorial,
regulamentar e sustentabilidade no abastecimento de carne bovina.
8 - Preencher se os critérios da coluna 7 estdo sendo atendidos na
unidade (S é sim e N é ndo).
9 - Por fim, nesta coluna s&o apresentadas as agdes corretivas que devem
ser realizadas quando os critérios apresentados no item 7 nao forem
atendidos.

Para exemplificar o preenchimento deste formulério, tomou-se
como base a UPR estudada, sendo realizado ap6s a observacgéo direta e
analise do documental. O exemplo pode ser visualizado no Quadro 4.17.



@ tiag METODO DE GARANTIA DA QUALIDADE NUTRICIONAL, SENSORIAL, REGULAMENTAR E SUSTENTABILIDADE NO
NUPPRE ABASTECIMENTO DE CARNES EM UNIDADES PRODUTORAS DE REFEICOES: O EXEMPLO DA CARNE BOVINA

Formulario 3: Analise da transmissdo de informagGes da Unidade Produtora de Refei¢Ges

1- Local: 2-Data: /| |/
3- Nome do responsével técnico:
4 - Etapa > 6- 7 - Critérios 8 -Atendidos 9 - Acdo corretiva

Codigo  Perigos (S/N)

Criar e utilizar documentos para
transmitir informaces a equipe
de produgdo sobre a carne

Existem documentos que
informem & equipe de producéo
3.1 QS os dados sobre a carne N

Controle disponibilizada para o pré-preparo disponibilizada para as
, P P pre-prep preparacfes (Exemplo no Quadro
de pré- e preparo.
reparo e 4.30).
prep Existem documentos que Criar documentos para transmitir
preparo : : u X ~
informem a equipe de produgdo claramente as informagdes sobre
3.2 QS/QR as informagdes  sobre  as N as especificagdes da carne no
caracteristicas da carne momento da compra (Exemplo no
especificadas para a compra. Quadro 4.30).

Quadro 4.17 - Exemplo de preenchimento do Formulario de analise da transmissdo de informacdes da Unidade Produtora de
Refeicdes, no Método de Garantia da Qualidade da Carne — GQC. Floriandpolis, 2010 (continua).
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5- 6 - I 8 -Atendidos x .
4 - Etapa Cédigo  Perigos 7 - Criterios (SIN) 9 - Acéo corretiva
Existem documentos que
informem ao nutricionista, Criar documentos para transmitir
almoxarife ou responsavel pelas claramente as informacdes
compras, as informagdes sobre as observadas pela equipe de pré-
3.3 QS/QR L N Sn
caracteristicas da carne observada preparo e preparo ao nutricionista
nas etapas de pré-preparo e ou responsavel (Exemplo no
preparo, em relacéo ao Quadro 4.30).
especificado.
Controle !EX|stem documentos_ . que Criar documentos para transmitir as
3 informem ao nutricionista, . .
de pre- - . caracteristicas da carne, do veiculo
almoxarife ou responsavel pelas
preparo e Qs/ de transporte e do entregador
3.4 compras, o0 detalhamento das N
preparo QR L observados no momento do
caracteristicas da carne, do .
. recebimento (Exemplo nos Quadros
entregador e do  veiculo
. 4.31 e Quadro 4.32).
observadas no recebimento.
Existe troca de informacOes
verbais, para detalhamento das Procurar melhor envolvimento da
35 Qs caracteristicas  observadas da N equipe e troca de informacdes

carne, entre o nutricionista ou
almoxarife e a
producéo.

equipe de

verbais sobre as caracteristicas
observadas da carne bovina.

Quadro 4.17 — Exemplo de preenchimento do Formulario de analise da transmisséo de informages da Unidade Produtora de
RefeicOes, no Método de Garantia da Qualidade da Carne — GQC. Florian6polis, 2010 (continuagdo).
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5- 6 - I 8 -Atendidos x .
4 - Etapa Cédigo  Perigos 7 - Critérios (SIN) 9 - Acdo corretiva
Os documentos existentes so Preencher corretamente e utilizar os
- O documentos  para troca de
3.6 QS utilizados cotidianamente pela N : ~ ]
. informagdes e também para
equipe. -
avaliagdo do processo.
Criar documentos para transmitir
. claramente as informagdes sobre a
Existem documentos para 0 - x
. x movimentacdo de carne do estoque
. 3.7 QR controle da movimentacdo de N . -
Movi- . na unidade, de forme a auxiliar o
x mercadorias do estoque.
mentacéo processo de compras (Exemplo no
de Quadro 4.33).
merca- Preencher corretamente e utilizar os
dorias do . x documentos  para troca de
Os documentos existentes séo : ~ ]
estoque - L informacBes e também para
3.8 QS utilizados cotidianamente pela N o
equipe avaliagdo do  processo  da

movimentacdo das mercadorias do
estoque.

Quadro 4.17 - Exemplo de preenchimento do Formulério de analise da transmissdo de informagdes da Unidade Produtora de
Refei¢des, no Método de Garantia da Qualidade da Carne — GQC. Floriandpolis, 2010 (conclusao).
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Diante das informacGes preenchidas na coluna 8 do Quadro 4.17,
conclui-se que todas as agBes corretivas contidas no formulario devem
ser realizadas na unidade. Isto demonstra a auséncia de comunicacao
entre 0s setores, causando prejuizos para o processo de melhoria
continua no abastecimento de carne bovina.

4. Analise da politica de producéo de carne da Unidade Produtora
de Refeigdes

Esta etapa sera realizada por meio do acompanhamento e analise
da politica de producdo da UPR, constituindo-se nesse método, como o
controle das etapas de pré-preparo e preparo da carne bovina.

Esta quarta etapa deve ser realizada conforme formulério contido
no Quadro 4.18.



== ‘ METODO DE GARANTIA DA QUALIDADE NUTRICIONAL, SENSORIAL, REGULAMENTAR E SUSTENTABILIDADE NO
] ABASTECIMENTO DE CARNES EM UNIDADES PRODUTORAS DE REFEIGOES: O EXEMPLO DA CARNE BOVINA
Formulario 4: Analise da politica de produgdo da Unidade Produtora de Refeicdes
1- Local: 2-Data:__ [/
3- Nome do responsével técnico:
5- 6 - s 8-Atendidos x .
4 - Etapa Py - 7 - Critérios 9 - Agdo corretiva
Codigo  Perigos (S/N)
Realizacdo de monitoramento Realizar monitoramento com registro
41 QN/ QS/ e registro da temperatura das diario das temperaturas das camaras
' QR/S  camaras de congelamento e frias. Acionar manutengdo periddica e
resfriamento. em casos de alteraco.
Controle Descongelamento  realizado Realizar, por meio da previsdo dos
do pré- em condicOes de refrigeracéo, pedidos do cardapio, a programacdo do
QS/QR/  com temperatura inferior a descongelamento com tempo maior de
preparo 4.2 o4 A .
o S 5°C"%,  preservando-se  as antecedéncia, evitando descongelamento
preparo embalagens plasticas em temperatura ambiente, sob &gua
originais. corrente e/ou em forno de micro-ondas.
o N Proceder a padronizacdo dos cortes de
Existéncia de padronizacdo ! . ;
carne bovina e realizar registro
4.3 Qs dos cortes de carnes com

registro fotogréfico.

fotografico de forma a facilitar o controle
do pré-preparo de carnes.

Quadro 4.18 - Formuléario de analise da politica de produgéo de carne bovina da Unidade Produtora de Refei¢Bes, no Método de
Garantia da Qualidade da Carne — GQC (continua).
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5- 6 - . 8-Atendidos « .
4 - Etapa Cédigo  Perigos 7 - Criterios (SIN) 9 - Acéo corretiva
Os cortes séo realizados efou . . .
. ; Realizar e/ou requisitar cortes no sentido
4.4 Qs recebidos no sentido transversal transversal das fibras musculares
das fibras musculares. '
E realizado o controle do pré-
preparo da  carne, com i oo .
realizacio do indice de Parte Realizar o Indice de Parte Comestivel
4.5 QS Comestivel de amostras do como forma de controle do pré-preparo
produto: da carne.
IPC= Peso da carne bruta
— Peso da carne cozida - T
. . Criar uma tabela de Indice de Parte
A unidade tem estabelecida sua .
L e Comestivel dentro do esperado para 0s
4.6 QS prépria tabela de Indice de Parte : - .
. diversos cortes bovinos recebidos pela
Comestivel. .
unidade.
O Indice de Parte Comestivel Rever as especificagbes da carne no
realizado no pré-preparo atende momento da compra e exigir do
4.7 Qs e o . o .
as especificacbes previamente fornecedor a diminuicdo da quantidade
definidas. de residuos dos cortes entregues.
O percentual de gordura dos Realizar o controle do percentual de
4.8 QN/ QS cortes é considerado no controle gordura dos cortes no momento do pré-

do pré-preparo.

preparo.

Quadro 4.18 - Formulario de analise da politica de produgdo de carne bovina da Unidade Produtora de Refei¢fes, no Método de
Garantia da Qualidade da Carne — GQC (continuacao).
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5- 6 - I 8-Atendidos x .
4 - Etapa Cédigo  Perigos 7 - Critérios (SIN) 9 - Agéo corretiva
O percentual de gordura esta Re".ef as espem_f CagoEs da carne para a
QN/ QS/ . aquisicdo e exigir do fornecedor uma
4.9 dentro do planejado pela S -
QR : diminuicdo da quantidade de gordura
unidade. o
visivel dos cortes.
E realizado controle de
perdas no preparo, com 0 . . 3
410 cilculo do Indicador de Realizar o Indicador de converséo dos
QS conversio de amostras do diferentes cortes bovinos.
Peso da carne cozida
produto:IC= ————
Peso da carne crua
Proceder a analise das possiveis causas
do IC estar diferente do estabelecido
O Indicador de conversdo previamente (a carne reduz, pela cocgéo,
observado atende as aproximadamente 10% do seu volume
411 QS/QR o X : R
especificacbes previamente inicial.  Preparagdes como bife a
definidas. milanesa, roshife e carne assada
apresentam perdas de peso em cerca de
15, 25 e 40% respectivamente)”.
QN/QS/ Existem documentos para Criar e utilizar documentos que avallem
412 o todo o processo de recebimento, pré-
QR avaliacdo do processo.

preparo e preparo (Quadro 4.34).

Quadro 4.18 - Formulario de analise da politica de produgdo de carne bovina da Unidade Produtora de Refei¢des, no Método de
Garantia da Qualidade da Carne — GQC (concluséo).
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Formulario 4: Instruc@es de aplicacdo do formulario de andlise da
politica de producdo da Unidade Produtora de Refei¢bes, no
Método de Garantia da Qualidade Nutricional, Sensorial,
Regulamentar e Sustentabilidade no abastecimento de carne em
Unidades Produtoras de Refei¢cdes - GQC (conforme a numeracao
contida no formulério).

1 - Preencher 0 nome do local no qual o método esta sendo aplicado.
2 - Colocar a data da aplicacéo deste formulario.
3 - Completar com 0 nome do responsavel técnico pelo local.
4 - Nesta coluna indicam-se as etapas do processo que serdo
acompanhadas.
5 - Este item identifica o cddigo para cada critério. Esta identificacdo
visa facilitar as informacdes dos critérios ndo atendidos que deverdo ser
transferidas para o Formulario 8, apresentado posteriormente, que define
0S pontos criticos e acdes corretivas para a qualidade nutricional,
sensorial, regulamentar e sustentabilidade no abastecimento de carne
bovina.
6 - Esta coluna identifica os perigos referentes a Qualidade Nutricional
(QN), Sensorial (QS), Regulamentar (QR) e Sustentabilidade (S) no
abastecimento de carne bovina em UPRs, relacionado ao critério
apresentado posteriormente, no item 7.
7 - Esta coluna refere-se aos critérios que devem ser atendidos a fim de
gue ndo haja prejuizos para a qualidade nutricional, sensorial,
regulamentar e sustentabilidade no abastecimento de carne bovina.
8 - Preencher se os critérios estdo ou ndo sendo atendidos na unidade (S
-sime N - ndo).
9 - Por fim, nesta coluna s&o apresentadas as agdes corretivas que devem
ser realizadas quando os critérios apresentados no item 7 nao forem
atendidos.

Para exemplificar o preenchimento deste formulério, tomou-se
como base a UPR estudada, sendo realizado ap6s a observacgéo direta e
analise do documental. O exemplo pode ser visualizado no Quadro 4.19.



_— " METODO DE GARANTIA DA QUALIDADE NUTRICIONAL, SENSORIAL, REGULAMENTAR E SUSTENTABILIDADE NO
] ABASTECIMENTO DE CARNES EM UNIDADES PRODUTORAS DE REFEICOES: O EXEMPLO DA CARNE BOVINA
Formulario 4: Analise da politica de produgdo da Unidade Produtora de Refeicdes
1- Local: 2-Data:__ [/
3- Nome do responsével técnico:
5- 6 - - 8-Atendidos x .
4 - Etapa Py - 7 - Critérios 9 - Agdo corretiva
Codigo  Perigos (S/N)
Realizacdo de monitoramento Realizar monitoramento com registro
41 QN/ QS/ e registro da temperatura das s diario das temperaturas das camaras
' QR/S  cémaras de congelamento e frias. Acionar manutencdo periodica e
resfriamento. em casos de alteracéo.
Controle Descongelamento  realizado Realizar, por meio da previsdo dos
do pré- em condicOes de refrigeracéo, pedidos do cardapio, a programacdo do
QS/QR/ com temperatura inferior a descongelamento com tempo maior de
preparo 4.2 o4 N A -
e S 5°C"%,  preservando-se  as antecedéncia, evitando descongelamento
preparo embalagens plasticas em temperatura ambiente, sob 4&gua
originais. corrente e/ou em forno de micro-ondas.
o N Proceder a padronizacdo dos cortes de
Existéncia de padronizacdo ! . X
carne bovina e realizar registro
4.3 Qs dos cortes de carnes com N

registro fotogréfico.

fotografico de forma a facilitar o controle
do pré-preparo de carnes.

Quadro 4.19 — Exemplo de preenchimento do Formulario de analise da politica de producdo de carne bovina da Unidade
Produtora de Refeicoes, no Método de Garantia da Qualidade da Carne — GQC. Floriandpolis, 2010 (continua).
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5- 6- s 8-Atendidos « .
4 - Etapa Cédigo  Perigos 7 - Critérios (SIN) 9 - Acdo corretiva
Os cortes séo realizados e/ou . .
. . Realizar e/ou requisitar cortes no
4.4 Qs recebidos no ser_mdo S sentido  transversal das  fibras
' transversal das fibras
musculares.
musculares.
E realizado o controle do pré-
preparo da carne, com . . .
realizacio do indice de Parte Realizar o Indice de Parte Comestivel
4.5 QS Comestivel de amostras do N como forma de controle do pré-preparo
produto: da carne.
Peso da carnebruta
IPC= Peso da carne cozida _ —
A unidade tem estabelecida Criar u[naI ':jabela ge Indlced de Parte
4.6 QS sua propria tabela de indice de N C_omest|ve entro do esperado para os
' . diversos cortes bovinos recebidos pela
Parte Comestivel. .
unidade.
O Indice de Parte Comestivel Rever as especificagbes da carne no
realizado no  pré-preparo momento da compra e exigir do
4.7 Qs e N Lo .
atende as  especificacOes fornecedor a diminuicdo da quantidade
previamente definidas. de residuos dos cortes entregues.
O percentual de gordura dos Realizar o controle do percentual de
4.8 QN/ QS cortes €é considerado no N gordura dos cortes no momento do pré-

controle do pré-preparo.

preparo.

Quadro 4.19 - Exemplo de preenchimento do Formulario de andlise da politica de producdo de carne bovina da Unidade
Produtora de Refei¢fes, no Método de Garantia da Qualidade da Carne — GQC. Floriandpolis, 2010 (continuag&o).
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5- 6 - - 8-Atendidos x .
4 - Etapa Cédigo  Perigos 7 - Criterios (SIN) 9 - Acdo corretiva
O percentual de gordura esta Re".ef as espem_f CagoEs da carne para a
QN/ QS/ X aquisicdo e exigir do fornecedor uma
4.9 dentro do planejado pela N S -
QR unidade diminuicdo da quantidade de gordura
' visivel dos cortes.
E realizado controle de perdas
no preparo, com o calculo do . . .
410 Indicador de conversio de N Realizar o Indicador de conversdo dos
' Qs amostras do produto: diferentes cortes bovinos.
| __ Pesodacarne cozida
- Peso da carne crua
Proceder & andlise das possiveis causas
do IC estar diferente do estabelecido
O Indicador de conversdo previamente (a carne reduz, pela cocgéo,
411 QS/OR observado atende as N aproximadamente 10% do seu volume
' especificacbes  previamente inicial. Preparagcbes como bife a
definidas. milanesa, rosbife e carne assada
apresentam perdas de peso em cerca de
15, 25 e 40% respectivamente)”.
. Criar e utilizar documentos que avaliem
412 QN/ QS/ EX'S.tenJ documentos  para N todo o processo de recebimento, pré-
QR avaliacdo do processo.

preparo e preparo (Quadro 4.34).

Quadro 4.19 - Exemplo de preenchimento do Formulario de andlise da politica de producdo de carne bovina da Unidade
Produtora de Refeicfes, no Método de Garantia da Qualidade da Carne — GQC. Florianépolis, 2010 (concluséao).
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Conforme as informagdes preenchidas na coluna 8 do Quadro
4.19, pode-se concluir que, na UPR estudada, faz-se necessario melhor
controle do pré-preparo e preparo de carne bovina, pois praticamente
todas as ac¢des corretivas contidas no formulario devem ser realizadas.

Sugere-se particularmente que as praticas de congelamento e
descongelamento sejam revistas, pois podem causar prejuizos para as
dimensfes da qualidade abordadas, em particular a sustentabilidade,
guando se utiliza 4gua corrente.

5. Reconhecimento das caracteristicas dos fornecedores da carne
bovina para a Unidade Produtora de Refei¢fes

Esta etapa sera realizada por meio de observacdo e anélise
documental da Unidade Produtora de RefeicBes referente as
caracteristicas dos fornecedores de carne bovina.

Para este reconhecimento sera utilizado o formulario exposto no
Quadro 4.20.



@ 3y METODO DE GARANTIA DA QUALIDADE NUTRICIONAL, SENSORIAL, REGULAMENTAR E SUSTENTABILIDADE NO
NUPPRE ABASTECIMENTO DE CARNES EM UNIDADES PRODUTORAS DE REFEICOES: O EXEMPLO DA CARNE BOVINA

Formulario 5: Reconhecimento das caracteristicas dos fornecedores de carne bovina para a Unidade Produtora de

RefeicOes
1- Local: 2-Data:_ [/ |/
3- Nome do responsavel técnico
. 5- 6 - . 8-Atendidos x .
4 - Subsistema Cédigo  Perigo 7 - Critérios (SIN/NS) 9 - Agéo corretiva

As empresas rurais que geram,
criam e engordam os animais
ndo constam nas relacBes de

areas embargadas do Ibama, A unidade deve exigir do
autuadas por exploracdo do fornecedor a certificacdo de que
5.1 S A
trabalho, condenadas por as fazendas adotam as Boas
Subsistema da invasdo de terras indigenas, Praticas Agropecuarias (BPA).
matéria-prima violéncia agraria, grilagem de
terra  e/lou  desmatamento
ilegal®’,
O subsistema da producdo . .
agropecudria apresenta E>_<|g|~r das empresas rurais de
5.2 QR/S > L criacdo a adocdo das Boas
sistema de rastreabilidade o L
animal. Praticas Agropecuarias.

Quadro 4.20 - Formulario de reconhecimento das caracteristicas dos fornecedores de carne bovina da Unidade Produtora de
Refeicdes, no Método de Garantia da Qualidade Carne — GQC (continua).
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. 5- 6 - o 8-Atendidos x .
4 - Subsistema Codigo  Perigo 7 - Critérios (SININS) 9 - Acdo corretiva
O frigorifico adota os
principios do abate Exigir do fornecedor adocdo dos
QRIS humanitario dos  animais® principios de bem estar animal por
(garantia do bem-estar dos meio da implantacdo das Boas
animais desde a recepcéo até a Praticas Agropecuérias (BPA).
operacdo de sangria).
A unidade exige que 0s
O subsistema de fornecedores do subsistema de
Subsist q 5.4 QR industrializacdo adota sistemas industrializacdo adotem de sistemas
. 3 s;s_elr_na € de controle de qualidade. de controle de qualidade como
Industriafizacao APPCC, BPF, ISO ou outras.
Adocio  de sistema  de Exigir _do fornecedor a adogqo de
55 QR/S - ; um sistema de rastreabilidade
rastreabilidade bovina. . . ~
bovina e o repasse das informacdes.
. Exigir do fornecedor de carne da
Compra de bovinos somente idad q do sei
vinculados a propriedades unigade que o gado comprado seja
5.6 QR/S somente proveniente de

com sistema de rastreabilidade
bovina.

propriedades com Boas Praticas
Agropecuarias implantadas.

Quadro 4.20 - Formulario de reconhecimento das caracteristicas dos fornecedores de carne bovina da Unidade Produtora de

Refeicbes, no Método de Garantia da Qualidade Carne — GQC (continuacdo).
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. 5- 6 - - 8-Atendidos x .
4 - Subsistema Cédigo  Perigo 7 - Criterios (SIN/NS) 9 - Acdo corretiva
. A inspecdo  sanitaria é . -
iigsztlfitglrigi daeo 5.7 QR realizada por 6rgdos publicos: 5:2?1'; Soagomug?fcior a realizagao
¢ SIF, SIE ou SIM. pegao publica.
Adocéo de sistema de controle EX|g|r| a :dogaol_(cjiedsmtemas de
58 OR de qualidade: BPEY controle de qualidade, como as
‘ 1 ' ' BPF, APPCC, ISO ou outros do
APPCC™, ISO, outros. . e x
subsistema de comercializagéo.
0] subsistema de - N
L . Exigir do fornecedor a aquisicdo
. comercializagdo exige dos
Subsistema de 9 de carne somente de fornecedores
s 5.9 QR/S  fornecedores a adogdo de -
comercializagdo ; i que apresentem algum sistema de
sistema de rastreabilidade T )
. rastreabilidade bovina.
bovina.
Os dados obtidos do sistema !E);'g'r ~d0 forfnecedor a
5.10 QS/ de rastreabilidade animal séo Informagoes referentes @
' QR/S rastreabilidade da carne adquirida

repassados a UPR.

pela unidade.

Quadro 4.20 - Formulario de reconhecimento das caracteristicas dos fornecedores de carne bovina da Unidade Produtora de
Refei¢des, no Método de Garantia da Qualidade Carne — GQC (concluséo).
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Formulario 5: Instrucdes de aplicacdo do formulario de analise dos
fornecedores de carne bovina para a Unidade Produtora de
Refeicbes, no Método de Garantia da Qualidade Nutricional,
Sensorial, Regulamentar e Sustentabilidade no abastecimento de
carne em Unidades Produtoras de Refei¢cbes - GQC (conforme a
numeracao contida no formulario).

1 - Preencher o0 nome do local no qual o método esta sendo aplicado.
2 - Colocar a data da aplicacéo deste formulario
3 - Completar com o nome do responsavel técnico pelo local
4 - Nesta coluna esta indicado o subsistema da cadeia produtiva de carne
bovina ao qual os critérios se referem.
5 - Este item identifica o cddigo para cada critério. Esta identificacdo
visa facilitar as informacdes dos critérios ndo atendidos que deverdo ser
transferidas para o Formulario 8, apresentado posteriormente, que define
0S pontos criticos e acdes corretivas para a qualidade nutricional,
sensorial, regulamentar e sustentabilidade no abastecimento de carne
bovina.
6 - Esta coluna identifica os perigos referentes a Qualidade Nutricional
(QN), Sensorial (QS), Regulamentar (QR) e Sustentabilidade (S) no
abastecimento de carne bovina em UPRs, relacionado ao critério
apresentado posteriormente, no item 7.
7 - Esta coluna refere-se aos critérios que devem ser atendidos a fim de
gue ndo haja prejuizos para a qualidade nutricional, sensorial,
regulamentar e sustentabilidade no abastecimento de carne bovina.
8 - Preencher S (sim) caso o critério seja atendido e N (ndo) se ndo for
atendido. Caso a unidade desconheca a informag&o, deve preencher com
“NS (ndo sabe)”, o que sera contabilizado posteriormente como uma
resposta N&o.
9 - Por fim, nesta coluna s&o apresentadas as agdes corretivas que devem
ser realizadas quando os critérios apresentados no item 7 nao forem
atendidos.

Para exemplificar o preenchimento deste formulério, tomou-se
como base a UPR estudada, sendo realizado ap6s a observagéo direta e
andlise do documental. O exemplo pode ser visualizado no Quadro 4.21.



@ g METODO DE GARANTIA DA QUALIDADE NUTRICIONAL, SENSORIAL, REGULAMENTAR E SUSTENTABILIDADE NO
NUPPRE ABASTECIMENTO DE CARNES EM UNIDADES PRODUTORAS DE REFEICOES: O EXEMPLO DA CARNE BOVINA

Formulario 5: Reconhecimento das caracteristicas dos fornecedores de carne bovina para a Unidade Produtora de

RefeicOes
1- Local: 2-Data:_ [/ |/
3- Nome do responsavel técnico
. 5- 6 - . 8-Atendidos x .
4 - Subsistema Cédigo  Perigo 7 - Critérios (SIN/NS) 9 - Acdo corretiva

As empresas rurais que geram,
criam e engordam os animais
ndo constam nas relacdes de

areas embargadas do Ibama, A unidade deve exigir do
51 s autuadas por exploracdo do NS fornecedor a certificacdo de que as
Subsistema da ' trabalho, condenadas por fazendas adotam as Boas Praticas
matéria-prima invasdo de terras indigenas, Agropecudrias (BPA).
violéncia agréria, grilagem de
terra  efou  desmatamento
ilegal®’,
59 QRIS O  subsistema  apresenta NS Exigir das empresas rurais de

sistema de rastreabilidade. cria¢do a adocdo das BPA.

Quadro 4.21 - Exemplo de preenchimento do Formulario de reconhecimento das caracteristicas dos fornecedores de carne bovina
da Unidade Produtora de Refei¢Oes, no Método de Garantia da Qualidade Carne — GQC. Florianépolis, 2010 (continua).
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. 5- 6 - s 8-Atendidos « .
4 - Subsistema Cédigo  Perigo 7 - Critérios (SIN/NS) 9 - Acdo corretiva
O  frigorifico adota  os
principios do abate Exigir do fornecedor adogdo dos
QRIS humanitario dos  animais® NS principios de bem estar animal por
(garantia do bem-estar dos meio da implantacdo das Boas
animais desde a recepcéo até a Praticas Agropecuérias (BPA).
operacédo de sangria).
A unidade exige que 0s
O subsistema de fornecedores do subsistema de
Subsist q 5.4 QR industrializacéo adota sistemas NS industrializacdo adotem de sistemas
. 3 s;s_elr_na e de controle de qualidade. de controle de qualidade como
industrializagao APPCC, BPF, ISO ou outras.
x . Exigir do fornecedor a adocdo de
5.5 QR/S Adoc;ao_ . de S|_stema de NS um sistema de rastreabilidade
rastreabilidade bovina. . . ~
bovina e o repasse das informacdes.
. Exigir do fornecedor de carne da
Compra de bovinos somente . .
. . unidade que o gado comprado seja
vinculados a propriedades .
5.6 QR/S . - NS somente proveniente de
com sistema de rastreabilidade .
. propriedades com BPAs
bovina '
' implantadas.

Quadro 4.21 - Exemplo de preenchimento do Formulério de reconhecimento das caracteristicas dos fornecedores de carne bovina
da Unidade Produtora de Refei¢Ges, no Método de Garantia da Qualidade Carne — GQC. Florianépolis, 2010 (continuagao).
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. 5- 6 - o 8-Atendidos x .
4 - Subsistema Cédigo  Perigo 7 - Critérios (SININS) 9 - Acdo corretiva
. A inspecdo  sanitdria € - -
iﬁcljjub;:fitslﬁz d;o 5.7 QR realizada por érgéos publicos: N (Eé(li?llsr ed%Ofo[]rge”cg:or a realizagdo
¢ SIF, SIE ou SIM. pegao publica.
Adociode sistma e conrol e o8 o
; . 1 )
58 QR de ﬂualldade. BPF, NS BPF, APPCC, ISO ou outros do
APPCC™, ISO, outros. ! T
subsistema de comercializagdo.
O subsistema de iair do q isicio d
_ comercializacio  exige  de Exigir do fornecedor a aquisicao de
Subsistema de x carne somente de fornecedores que
R 5.9 QR/S  fornecedores a adogdo de NS :
comercializagéo ; - apresentem algum sistema de
sistema de rastreabilidade L .
. rastreabilidade bovina.
bovina.
Os dados obtidos do sistema [EX|g|r ~ do fornecedor as
5.10 QS/ de rastreabilidade animal séo N informacges referentes a
' QR/S rastreabilidade da carne adquirida

repassados a UPR.

pela unidade.

Quadro 4.21 - Exemplo de preenchimento do Formulério de reconhecimento das caracteristicas dos fornecedores de carne bovina
da Unidade Produtora de Refeicdes, no Método de Garantia da Qualidade Carne — GQC. Floriandpolis, 2010 (conclus&o).
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A partir dos dados coletados na UPR estudada, destaca-se a
auséncia de conhecimento das caracteristicas dos fornecedores, bem
como critérios para proceder essa analise. Ressalta-se a importancia de
todas as etapas da cadeia produtiva de carne bovina no desenvolvimento
de um produto de qualidade em suas diversas dimensdes.

6. Acompanhamento do recebimento de carne bovina
O momento do recebimento da carne bovina, etapa onde se

recebe o material entregue por um fornecedor, é uma pratica importante
e devera ser levada a efeito conforme formulario do Quadro 4.22.



/:u \iag METODO DE GARANTIA DA QUALIDADE NUTRICIONAL, SENSORIAL, REGULAMENTAR E SUSTENTABILIDADE NO
NUPPRE ABASTECIMENTO DE CARNES EM UNIDADES PRODUTORAS DE REFEICOES: O EXEMPLO DA CARNE BOVINA
Formulario 6: Acompanhamento do recebimento de carne bovina em Unidades Produtoras de Refeices
1- Local: 2-Data: /| |/
3 - Nome do responsavel técnico:
4- Caracte- 5- 6 - S 8 - 9-Atendidos x .
risticas  Codigo  Perigo 7 - Criterios Monitoramento (S/N/NS) 10 - Agdo corretiva
Avallggao da S Avaliar a quantidade de
quantidade de - Avaliacdo visual
6.1 QN/QS . gordura aparente no
gordura aparente no e sensorial -
- recebimento.
recebimento.
Atende as - Registro de
especificacdes especificactes
previamente - Registro Informar o fornecedor para
Carne 6.2 QN/QS definidas para fotografico com a substituicdo da mercadoria.
quantidade de quantidade de
gordura. gordura
Avaliacdo da cor - Avaliacdo visual
QN/QS caracteristica da - Registro Avaliar a cor da carne no
6.3 - .
/QR carne no fotografico de recebimento.
recebimento. referéncia

Quadro 4.22 — Formulério de anélise do recebimento de carne bovina na Unidade Produtora de Refeigdes, no Método de
Garantia da Qualidade da Carne — GQC (continua).
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4- Caracte- 5 - 6- 7 — Critérios 8- 9-Aten- 10 - Acéo corretiva
risticas  Caddigo  Perigo Monitoramento  didos ¢
Atende as especificacdes - Registro de
para cor: uniforme, sem especificacGes N&o receber e informar o
QN/QS A o
6.4 manchas escuras ou zonas - Registro fornecedor para substituir a
/QR ) o .
claras, variando do vermelho fotografico de mercadoria.
rosado ao vermelho pardo®.  referéncia
QN/QS Avallagqo- do odor _ Avaliacdo Avaliar o odor da carne no
6.5 caracteristico da carne no . ;
/IQR - sensorial recebimento.
recebimento.
Carne Atende as especificacBes
para odor  caracteristico: Né&o receber a carne e informar
QN/QS suave, agradavel e - Registro de L
6.6 - e o o fornecedor para substituir a
/IQR caracteristico de carne crua. especificacGes i
x : mercadoria.
A gordura ndo deve possuir
0 odor de rango™.
QN/QS Avall_a(;ao dos  aspectos Avaliacdo Avaliar 0 aspecto da carne no
6.7 visuais da carne no . .
/IQR visual recebimento.

recebimento.

Quadro 4.22 — Formulario de analise do recebimento de carne bovina na Unidade Produtora de Refei¢des, no Método de Garantia
da Qualidade da Carne — GQC (continuagao).
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tato'2.

4- Caracte- - 5 - 6- 7 — Critérios 8- 9-Aten- 10 - Acdo corretiva
risticas  Cddigo  Perigo Monitoramento  didos ¢
Atende aspectos visuais
especificados: uniforme,
sem aclmulo sanguineo, .
- Registro de
sem corpos estranhos, sem e . .
especificaces Na&o receber a carne e informar
QN/QS manchas escuras ou claras, ; o
6.8 A : - Registro o fornecedor para substituir a
/IQR auséncia de limo na . :
. . . fotogréafico de mercadoria.
superficie. Aparéncia A
. . referéncia
marmoérea e brilhante. A
gordura ndo deve apresentar
pontos hemorragicos *2.
Carne Avaliacéo da  textura
QN/QS - - Avaliacdo Avaliar a textura da carne no
6.9 caracteristica da carne no . .
/QR - visual recebimento.
recebimento.
Atende as especificacbes
para a textura caracteristica - Registro de
da carne: normalmente especificagdes Nao receber a carne e informar
ON/QS . . > .
6.10 firme, compacta, elastica e - Registro o fornecedor para substituir a
/QR _— B o :
ligeiramente  Omida. A fotogréfico de mercadoria.
gordura devera ser firme ao  referéncia

Quadro 4.22 — Formulério de andlise do recebimento de carne bovina na Unidade Produtora de Refei¢es, no Método de
Garantia da Qualidade da Carne — GQC (continuacao).



4- Caracte- 5 - 6- 7 — Critérios 8- 9-Aten- 10 - Acéo corretiva
risticas  Cddigo  Perigo Monitoramento  didos ¢
6.11 QN/QS Avaliacdo da temperatura ;)O'[ermometro Aferir e avaliar a temperatura
/QR no recebimento. infravermelho da carne no recebimento.
Atende as especificacbes -OTermometro
para a temperatura no ?nfravermelho
recebimento™® *41°: ; N4o receber a carne e informar
QN/QS . . ro - Registro de -
6.12 - Refrigeradas: 6°C, com e o o fornecedor para substituir a
IQR/S PR, especificaces .
tolerancia até 7°C ~ Planilha de mercadoria.
- Congeladas: -18°C, com ;
At 12 160 monitorament
Carne tolerancia até -12°C. o
Realizacdo da adequacédo do
peso da porgao e total. ) Balanca Realizar a adequagdo do peso
- Adequacdo do peso da . . ¢ da porcdo e peso total no
POrcao: digital .
ON/QS  Tpacea: ) bid i Registro recebimento. O resultado deve
6.13 IOR 650 daporedoreceblda | 100 . (fico d ser de 100% para o peso total,
Q P v daporgao ds"""“ad“ | otgqra co do e 0 mais proximo de 100% no
- Adequacéo do peso total:  padrdo N
Peso total recebido definido caso da adequacdo do peso da

100
Peso total solicitado x

porcéo.

Quadro 4.22 — Formulério de andlise do recebimento de carne bovina na Unidade Produtora de Refei¢Bes, no Método de
Garantia da Qualidade da Carne — GQC (continuacao).
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4- Caracte- 5 - 6- 7 — Critérios 8- 9-Aten- 10 - Acéo corretiva

risticas  Codigo  Perigo Monitoramento  didos ¢
Estabelecer um limite para
adequacdo do peso da
porcdo. Caso o peso da
A padronizagdo dos cortes por¢do ndo esteja de acordo

- - Balanga .
QN/QS de carne, seguqdo per capita digital com o previamente
6.14 solicitado, estd dentro do . definido, o fornecedor deve
/QR " N . - Registro de :
limite de tolerancia definido . ser informado para
. especifica¢des :
previamente. solucionar o problema. Na
impossibilidade da
Carne modificacdo, o fornecedor
deve ser substituido.
A quantidade total solicitada (-ji ital Balanga Informar o fornecedor para
6.15 QR esta de acordo com o pedido grtal completar a quantidade
. - Registro dos -
realizado. ; requisitada.
pedidos

Qualque’r _madequa(;ao M35 _ planilhas de Nao receber a carne em

QN/QS caracteristicas da carne N
6.16 x acompanhame decorréncia de qualquer

/QR resulta na devolugdo para o . x

nto inadequacdo.

fornecedor.

Quadro 4.22 — Formulario de andlise do recebimento de carne bovina na Unidade Produtora de Refei¢bes, no Método de
Garantia da Qualidade da Carne — GQC (continuacéo).
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4- Caracte- 5 - 6- 7 — Critérios 8- 9-Aten- 10 - Agéo corretiva
risticas Codigo  Perigo Monitoramento didos ¢
Criar registros de
Existem documentos para - Planilhas de acompanhamento do processo
QN/QS ; o x N -
Carne 6.17 JOR registro e avaliagdo do acompanha- para proceder a avaliacdo e
processo. mento possiveis agdes corretivas
(Exemplo no Quadro 4.33).
- Avaliagio Avaliar a temperatura do
QN/QS  Avaliagéo da temperatura no  visual P
6.18 . transporte da carne, do
/IQR transporte. - Registro de ; .
A fornecedor até a unidade.
especificagdes
Adequagdo da temperatura
no transporte: — Exigir do fornecedor a
i . - Avaliacdo x
ON/QS Reergeragao. ao redor de visual adeq_ua%ao da temperatura do
Transporte 6.19 4°, ndo ultrapassando 6°C. . caminhdo de  transporte
/IQR ) - Registro de e
- Congelamento: ao redor de S o conforme as especificacGes
. especificacdes
(-18°) e nunca superior a (- da carne.
15°C)™.
Verificacdo do certificado de - Ver!f!car a presenca do
. . Avaliacdo certificado de vistoria do
6.20 QR vistoria do veiculo de . .
visual veiculo de transporte de
transporte. .
alimentos.

Quadro 4.22 — Formulario de andlise do recebimento de carne bovina na Unidade Produtora de Refei¢des, no Método de
Garantia da Qualidade da Carne — GQC (continuacéo).
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4- Caracte- 5 - 6- 7 — Critérios 8- 9-Aten- 10 - Acéo corretiva
risticas  Codigo  Perigo Monitoramento didos ¢
Presenca do certificado de s EX|g|_r a  presenca do
LT . - Auvaliacdo certificado de vistoria do
6.21 QR vistoria do veiculo de . .
visual veiculo de transporte de
transporte. .
alimentos.
- Avaliacéo
6.22 OR Verificagdo das condig¢bes visual Verificar as condicBes do
' do entregador. - Registro de entregador de carne bovina.
Transporte especificacoes
P O entregador atende as -  Avaliacdo x
especificacbes quanto a visual !\Iao receber a camne e
6.23 QR i x . informar o fornecedor para
higiene pessoal e adequacdo - Registro de L X
. 13 S substituir a mercadoria.
do uniforme™. especificacdes
Verificagdo das condigbes . Avaliagio Verificar as condigBes do
; visual .
6.24 QR do veiculo de transporte de . veiculo de transporte de
- Registro de

carne.

especificacfes

carne.

Quadro 4.22 — Formulério de andlise do recebimento de carne bovina na Unidade Produtora de Refei¢Bes, no Método de
Garantia da Qualidade da Carne — GQC (continuacao).
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4- Caracte- 5 - 6- 7 — Critérios 8- 9-Aten- 10 - Acéo corretiva
risticas  Caddigo  Perigo Monitoramento  didos ¢
As condi¢Bes do veiculo
atendem as especificagdes: -  Avaliacdo x
s . N&o receber a carne e
condi¢cbes adequadas de visual .
Transporte 6.25 QR S E . . informar o fornecedor para
higiene; transporte exclusivo - Registro de L X
; i S substituir a mercadoria.
de alimentos; temperatura especificacGes
controlada’®.
- Auvaliacéo . A
feranci - isual Realizar conferéncia das
6.26 OR Conferéncia das condi¢cBes visua _ embalagens no momento do
' das embalagens. - Registro de X
. recebimento.
especificaces
- N&o receber a carne e
Embalagem 6.97 OR As’embalalgens apresentam- - Avaliacéo informar o fornecedor para
se integras™. visual L X
substituir a mercadoria.
As embalagens apresentam- I N&o receber a carne e
7 - Auvaliacéo :
6.28 QR se com higiene adequada, visual informar o fornecedor para

sem sujidades™.

substituir a mercadoria.

Quadro 4.22 — Formulério de andlise do recebimento de carne bovina na Unidade Produtora de Refei¢Bes, no Método de
Garantia da Qualidade da Carne — GQC (continuacao).
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4- Caracte- 5 - 6- 7 — Critérios 8- 9-Aten- 10 - Acéo corretiva
risticas  Cddigo  Perigo Monitoramento  didos ¢
QN/QS Observa-se a auséncia de -  Avaliacdo !\lao receber a came e
6.29 ) 13 . informar o fornecedor para
/QR  &gua dentro da embalagem™. visual o :
substituir a mercadoria.
QN/QS N&o ha fo_rma_gao de_crl_stals . Avaliagio !\Iao receber a carne e
6.30 de gelo e inexistem sinais de . informar o fornecedor para
/QR/S 13 visual . ;
recongelamento™. substituir a mercadoria.
A embalagem apresenta-se N
- Avaliacdo x
adequada, de modo que a . N&o receber a carne e
x visual .
6.31 QR carne ndo mantenha contato . informar o fornecedor para
Embalagem - x - Registro de s ;
direto com papel, papeldo ou P substituir a mercadoria.
- : 13 especificaces
plastico reciclado™.
QN/QS Conferéncia das marcas de -  Avaliacdo _Conff-zr_w as marcas e
6.32 . e . identificacdo do produto e a
/IQR/S identificacdo e rotulagem. visual
rotulagem.
As marcas e carimbos -  Avaliagdo x
oficiais com a rotulagem de visual Nao receher a came @
6.33 QR informar o fornecedor para

identificacédo estdo

presentes’”.

- Registros de
especificagdo

substituir a mercadoria.

Quadro 4.22 — Formulario de andlise do recebimento de carne bovina na Unidade Produtora de Refei¢bes, no Método de
Garantia da Qualidade da Carne — GQC (continuacéo).
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4- Caracte- 5- 6 - 7 _ Critérios 8 - 9-Aten-
risticas  Cddigo  Perigo Monitoramento  didos

A rotulagem apresenta todas

as informac@es obrigatdrias:

denominacéo; contetdo

liquido; identificacdo de

origem; nome ou razdo

social e endereco do

estabelecimento;  carimbo

oficial da Inspecdo Federal;

10 - Acdo corretiva

categoria do

estabelecimento; CNPJ; Avaliacio N&o receber a carne e
Embalagem 6.34 QR conservacdo do produto; . ¢ informar o fornecedor para

) e ! visual o :

identificacdo do lote; data de substituir a mercadoria.

fabricacéo; prazo de

validade; composicdo do

produto;  indicacdo  da

expressdo:  Registro  no

Ministério da Agricultura

SIF/DIPOA sob n® ---/---; e

instrucbes sobre o preparo e

uso do produto, quando

necessario®’.
Quadro 4.22 — Formulario de analise do recebimento de carne bovina na Unidade Produtora de Refei¢des, no Método de
Garantia da Qualidade da Carne — GQC (continuacao).
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4- Caracte- 5- 6 - - 8- 9-Aten- x .
o o . 7 — Criterios . . 10 - Acéo corretiva
risticas  Codigo  Perigo Monitoramento didos
O r6tulo deve indicar
claramente, as instrucdes
sobre 0 modo apropriado de o N&o receber a carne e
. - - Auvaliacéo :

6.35 QR uso, incluidos 8 isual informar o fornecedor para
reconstituicéo, 0 substituir a mercadoria.
descongelamento ou outro
tratamento®”.

As temperaturas maxima e
. x Informar o  fornecedor
minima para a conservagdo e
- guando a temperatura e o
0 tempo que o fornecedor -  Avaliacdo .
6.36 QR o . tempo para conservagdo nao
Embalagem garante sua durabilidade visual x L
L < estdo claramente definidos
nessas  condigdes  estdo .
17 no rétulo.
claramente apresentados .
Para a conservagdo da carne
apos aberta a embalagem sao Informar o  fornecedor
indicadas as temperaturas guando a temperatura e 0
6.37 OR maxima e minima para a - Avaliagdo tempo para conservacao
' conservagdo e o tempo que 0 visual apos aberta a embalagem

fornecedor
durabilidade
condices'’.

garante sua
nessas

ndo estiverem claramente
definidos no rétulo.

Quadro 4.22 — Formulério de analise do recebimento de carne bovina na Unidade Produtora de Refei¢es, no Método de
Garantia da Qualidade da Carne — GQC (continuacao).
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4- Caracte-
risticas

5-

Cadigo

7 — Critérios

8 -
Monitoramento

9-Aten-
didos

10 - Acdo corretiva

Embalagem

6.38

Em casos de entrega de
cortes resfriados (que néo
serdo congelados): a
embalagem apresenta alta
eficacia (relacdo ampliada
da massa de produto por
volume de embalagem -
quantidade grande de carne
por embalagem).

- Auvaliacéo
visual

- Registro de
especificactes

Exigir do fornecedor o
aumento do peso das
embalagens para diminuir
0s residuos gerados.

6.39

Em casos de entrega de
cortes congelados: a
embalagem apresenta baixa
eficacia (quantidade pequena
de carne por embalagem,
com peso menor que 2kg*

3).

- Auvaliacéo
visual

- Registro de
especificactes

Modificar as especificacbes
para o fornecedor, exigindo
embalagens com até 2kg de
produto para facilitar o
descongelamento.

6.40

O produto  apresenta-se
somente  na embalagem
priméria, ou seja, ndo
apresenta mais que uma
embalagem.

- Auvaliacdo
visual

Exigir a diminuicdo de
embalagens.

Quadro 4.22 - Formulario de anélise do recebimento de carne bovina na Unidade Produtora de Refeicdes, no Método de
Garantia da Qualidade da Carne — GQC (concluséo).
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Formulario 6: Instrucdes de aplicacdo do formulario de andlise do
recebimento da carne bovina na Unidade Produtora de Refeicdes,
no Método de Garantia da Qualidade Nutricional, Sensorial,
Regulamentar e Sustentabilidade no abastecimento de carnes em
Unidades Produtoras de Refei¢cdes - GQC (conforme a numeracao
contida no formulario).

1 - Preencher o0 nome do local no qual o método estéa sendo aplicado.
2 - Colocar a data da aplicacéo deste formulario.
3 - Completar com 0 nome do responsavel técnico pelo local.
4 - Nesta coluna indicam-se as diferentes caracteristicas a serem
acompanhadas no momento do recebimento.
5 - Este item identifica o cddigo para cada critério. A identificacdo visa
facilitar as informagdes dos critérios ndo atendidos que deverdo ser
transferidas para o Formulario 8, apresentado posteriormente, que define
0S pontos criticos e acdes corretivas para a qualidade nutricional,
sensorial, regulamentar e sustentabilidade no abastecimento de carne
bovina.
6 - Esta coluna identifica os perigos referentes a Qualidade Nutricional
(QN), Sensorial (QS), Regulamentar (QR) e Sustentabilidade (S) no
abastecimento de carne bovina em UPRs, relacionado ao critério
apresentado posteriormente, na coluna 7.
7 - Esta coluna apresenta os critérios que devem ser atendidos a fim de
gue ndo haja prejuizos para a qualidade nutricional, sensorial,
regulamentar e sustentabilidade no abastecimento de carne bovina.
8 - Neste item o0 método descreve como os critérios serdo monitorados,
ou seja, como serdo medidos ou avaliados.
9 - Preencher se os critérios estdo sendo atendidos pela UPR (Opcdes de
preenchimento: S para sim, N para ndo e Nao sabe, caso a unidade ndo
tenha conhecimento).
10 - Por fim, nesta coluna sdo apresentadas as a¢des corretivas que
devem ser realizadas quando os critérios apresentados no item 7 nédo
forem atendidos.

Para exemplificar o preenchimento deste formulério, tomou-se
como base a UPR estudada, com os dados expostos no Quadro 4.23.



’.O . 2g METODO DE GARANTIA DA QUALIDADE NUTRICIONAL, SENSORIAL, REGULAMENTAR E SUSTENTABILIDADE NO

— .

ABASTECIMENTO DE CARNES EM UNIDADES PRODUTORAS DE REFEIGOES: O EXEMPLO DA CARNE BOVINA

Formulario 6: Acompanhamento do recebimento de carne bovina em Unidades Produtoras de Refeicdes

1- Local: 2-Data:_ [ |/
3 - Nome do responsavel técnico:
4- Caracte- 5- 6 - S 8 - 9-Atendidos ~ .
risticas  Codigo  Perigo 7 - Criterios Monitoramento (S/N/NS) 10 - Agdo corretiva
Avallggao da S Avaliar a quantidade de
quantidade de - Avaliacdo visual
6.1 QN/QS . N gordura aparente  no
gordura aparente no e sensorial .
. recebimento.
recebimento.
Atende as - Registro de
especificagdes espemflcagoes_
reviamente - Registro Informar o fornecedor
Carne 6.2 QN/QS Previc fotogréfico com NS para substituicio da
definidas para .
. detalhamento da mercadoria.
quantidade de .
quantidade de
gordura.
gordura
Avaliagdo da cor - Avaliagdo visual
QN/QS caracteristica da - Registro Avaliar a cor da carne no
6.3 g S .
/IQR carne no fotografico de recebimento.
recebimento. referéncia

Quadro 4.23 - Exemplo de preenchimento do formulario de analise do recebimento de carne bovina na Unidade Produtora de
Refeicbes, no Método de Garantia da Qualidade da Carne — GQC. Floriandpolis, 2010 (continua).
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4- Caracte- 5 - 6- 7 — Critérios 8- 9-Aten- 10 - Acéo corretiva
risticas  Codigo  Perigo Monitoramento didos ¢
Atende as especificacdes - Registro de
para cor: uniforme, sem especificacGes N&o receber e informar o
QN/QS . o
6.4 manchas escuras ou zonas - Registro S fornecedor para substituir a
/QR . e .
claras, variando do vermelho fotografico de mercadoria.
rosado ao vermelho pardo®.  referéncia
QN/QS Avallaggo- do odor _ Avaliacéo Avaliar o odor da carne no
6.5 caracteristico da carne no - S .
/IQR - sensorial recebimento.
recebimento.
Carne Atende as especificacBes
para odor caracteristico: NEO receber a carmne e
QN/QS  suave, agradavel e - Registro de .
6.6 - S S informar o fornecedor para
/IQR caracteristico de carne crua. especificacGes substituir a mercadoria
A gordura ndo deve possuir '
0 odor de rango™.
QN/QS Avall_a(;ao dos aspectos Avaliacdo Avaliar o aspecto da carne
6.7 visuais da carne no . S .
/IQR visual no recebimento.

recebimento.

Quadro 4.23 — Exemplo de preenchimento do formulario de analise do recebimento de carne bovina na Unidade Produtora de
RefeicOes, no Método de Garantia da Qualidade da Carne — GQC. Floriandpolis, 2010 (continuacéo).
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4- Caracte- 5 - 6- 7 — Critérios 8- 9-Aten- 10 - Acéo corretiva
risticas  Cddigo  Perigo Monitoramento  didos ¢
Atende aspectos visuais
especificados: uniforme,
sem acUlmulo sanguineo, .
- Registro de
sem corpos estranhos, sem S x
especificagdes Ndo receber a carne e
QN/QS manchas escuras ou claras, A .
6.8 o - - Registro S informar o fornecedor para
/QR auséncia de limo na fg . X
- ~ .. fotogréfico de substituir a mercadoria.
superficie. Aparéncia referéncia
marmérea e brilhante. A
gordura ndo deve apresentar
pontos hemorragicos *2.
Carne Avaliacdo da textura
QN/QS 60, - Auvaliacéo Avaliar a textura da carne no
6.9 caracteristica da carne no . S .
/IQR . visual recebimento.
recebimento.
Atende as especificacbes
para a textura caracteristica - Registro de
da carne: normalmente especificacBes N&o receber a carne e
QN/QS . . A .
6.10 JOR firme, compacta, elastica e - Registro S informar o fornecedor para
ligeiramente  Omida. A fotografico de substituir a mercadoria.
gordura devera ser firme ao referéncia

tato™?.

Quadro 4.23 — Exemplo de preenchimento do formulario de anélise do recebimento de carne bovina na Unidade Produtora de
Refei¢des, no Método de Garantia da Qualidade da Carne — GQC. Floriandpolis, 2010 (continuagéo).
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x
Peso total solicitado

4- Caracte- ~ 5- 6- 7 — Critérios 8- 9-Aten- 10 - Aco corretiva
risticas  Caddigo  Perigo Monitoramento didos ¢
6.11 QN/QS Avaliacdo da temperatura no —OrTermometro S Aferir e avaliar a temperatura
’ /QR recebimento. P da carne no recebimento.
infravermelho
Atende as especificacbes -O:'ermometro
para a temperatura no ipnfravermelho
recebimento®® 14%°; . Ndo receber a carne e
QN/QS . . o - Registro de .
6.12 - Refrigeradas: 6°C, com e~ S informar o fornecedor para
IQR/S P AR especificactes L X
tolerancia até 7°C . substituir a mercadoria.
: - Planilha de
- Congeladas: -18°C, com .
ST monitorament
Carne tolerancia até -12°C. o
Realizacdo da adequacéo do
peso da porcdo e total. ) Balanca Realizar a adequac&o do peso
- Adequacdao do peso da . . ¢ da porcdo e peso total no
porco: digital bi ltad
ON/QS P petocta porcao recebid i Registro recebimento. O resultado
6.13 /R ¢50 daporedo recedlda 100 fotoaréfico do N deve ser de 100% para 0 peso
L adequingio do peso toal:  paddo total, e o mais préximo de
Peso tatal recebido ) definido 100% no caso da adequagdo

do peso da porgéo.

Quadro 4.23 — Exemplo de preenchimento do formulario de analise do recebimento de carne bovina na Unidade Produtora de
Refei¢des, no Método de Garantia da Qualidade da Carne — GQC. Floriandpolis, 2010 (continuagéo).
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4- Caracte- 5 - 6- 7 — Critérios 8- 9-Aten- 10 - Acéo corretiva

risticas  Caddigo  Perigo Monitoramento  didos ¢
Estabelecer um limite para
adequacdo do peso da
porcdo. Caso 0 peso da
A padronizacdo dos cortes porcdo ndo esteja de acordo

d . - Balanga .
QN/QS e carne, seguqdo per capita digital com o previamente
6.14 solicitado, estd dentro do . NS definido, o fornecedor deve
QR " N . - Registro de :
limite de tolerancia definido especificacses ser informado para
previamente. P ¢ solucionar o problema. Na
impossibilidade da
Carne modificagdo, o fornecedor
deve ser substituido.
A quantidade total solicitada (-ji ital Balanga Informar o fornecedor para
6.15 QR esta de acordo com o pedido grtal S completar a quantidade
. - Registro dos -
realizado. : requisitada.
pedidos

Qualqugr _madequagao 35 planilhas de N&o receber a carne em

QN/QS caracteristicas da carne N
6.16 < acompanhame N decorréncia de qualquer

/IQR resulta na devolugdo para o . x

nto inadequacao.

fornecedor.

Quadro 4.23 — Exemplo de preenchimento do formulério de analise do recebimento de carne bovina na Unidade Produtora de
Refeicdes, no Método de Garantia da Qualidade da Carne — GQC. Floriandpolis, 2010 (continuagao).
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4- Caracte- 5 - 6- 7 — Critérios 8- 9-Aten- 10 - Acéo corretiva
risticas  Cddigo  Perigo Monitoramento  didos ¢
Criar registros de
Existem documentos para - Planilhas de acompanhamento d?
QN/QS - . processo para proceder a
Carne 6.17 registro e avaliagdo do acompanhame S o - ~
/QR avaliacdo e possiveis acdes
processo. nto .
corretivas  (Exemplo no
Quadro 4.33).
- Avaliagdo Avaliar a temperatura do
6.18 QN/QS Avaliacéo da temperatura no  visual N transoorte  da pcarne do
' /IQR transporte. - Registro de P . L
. fornecedor até a unidade.
especificaces
Adequacdo da temperatura
no transporte: I Exigir do fornecedor a
. . - Auvaliacéo ~
ON/QS Refrigeracdo: ao redor de visual adequa(;_ao da temperatura
Transporte 6.19 4°, ndo ultrapassando 6°C. . NS do caminhdo de transporte
/IQR ) - Registro de T
- Congelamento: ao redor de e conforme as especificagdes
. ) especificacdes
(-18° e nunca superior a (- da carne.
15°C)™.
Verificacdo do certificado de . Ver!f!car a presenca do
S . - Avaliacéo certificado de vistoria do
6.20 QR vistoria do veiculo de . N .
visual veiculo de transporte de

transporte.

alimentos.

Quadro 4.23 — Exemplo de preenchimento do formulério de analise do recebimento de carne bovina na Unidade Produtora de
Refei¢des, no Método de Garantia da Qualidade da Carne — GQC. Florian6polis, 2010 (continuagéo).
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4- Caracte- 5 - 6- 7 — Critérios 8- 9-Aten- 10 - Acéo corretiva
risticas  Caddigo  Perigo Monitoramento  didos ¢
Presenca do certificado de . EX'Q'.r a presenca do
L . - Avaliacdo certificado de vistoria do
6.21 QR vistoria do veiculo de . NS .
visual veiculo de transporte de
transporte. .
alimentos.
- Auvaliacéo
6.2 OR Verificagdo das condigBes visual S Verificar as condigBes do
' do entregador. - Registro de entregador de carne bovina.
Transporte especificacoes
P O entregador atende as -  Avaliacdo Nio receber a came e
especificacbes quanto & visual .
6.23 QR L x . S informar o fornecedor para
higiene pessoal e adequacdo - Registro de L X
. 13 e o substituir a mercadoria.
do uniforme™. especificaces
Verificagdo das condigdes ;/isua,lb\valla(;ao Verificar as condigbes do
6.24 QR do veiculo de transporte de . N veiculo de transporte de
- Registro de
carne. carne.

especificacfes

Quadro 4.23 — Exemplo de preenchimento do formulario de analise do recebimento de carne bovina na Unidade Produtora de
Refeicdes, no Método de Garantia da Qualidade da Carne — GQC. Floriandpolis, 2010 (continuacéo).
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4- Caracte- 5 - 6- 7 — Critérios 8- 9-Aten- 10 - Acéo corretiva
risticas  Caddigo  Perigo Monitoramento  didos ¢
As condi¢Bes do veiculo
atendem as especificagbes: -  Avaliacdo x
s . N&o receber a carne e
condi¢cbes adequadas de visual .
Transporte 6.25 QR S E . . NS informar o fornecedor para
higiene; transporte exclusivo - Registro de L X
; i S substituir a mercadoria.
de alimentos; temperatura especificacGes
controlada’®.
- Avaliacdo . A
feranci - isual Realizar  conferéncia das
6.26 OR Conferéncia das condigdes visua _ S embalagens no momento do
' das embalagens. - Registro de X
. recebimento.
especificaces
- N&o receber a carne e
Embalagem 6.97 OR As’embalalgens apresentam- - Avaliacéo N informar o fornecedor para
se integras™. visual L X
substituir a mercadoria.
As embalagens apresentam- I Ndo receber a carne e
7 - Auvaliacéo :
6.28 QR se com higiene adequada, visual S informar o fornecedor para

sem sujidades™.

substituir a mercadoria.

Quadro 4.23 — Exemplo de preenchimento do formulario de analise do recebimento de carne bovina na Unidade Produtora de
RefeicOes, no Método de Garantia da Qualidade da Carne — GQC. Floriandpolis, 2010 (continuacéo).
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4- Caracte- 5 - 6- 7 — Critérios 8- 9-Aten- 10 - Acéo corretiva
risticas  Caddigo  Perigo Monitoramento  didos ¢
QN/QS Observa-se a auséncia de -  Avaliagdo !\lao receber a came e
6.29 ) 13 . S informar o fornecedor para
/QR  &gua dentro da embalagem™. visual o X
substituir a mercadoria.
QN/QS N&o ha fo_rma_gao de_crl_stals . Avaliagio !\Iao receber a carne e
6.30 de gelo e inexistem sinais de . S informar o fornecedor para
/QR/S 13 visual . X
recongelamento™. substituir a mercadoria.
A embalagem apresenta-se N
- Avaliacdo x
adequada, de modo que a . N&o receber a carne e
x visual .
6.31 QR carne ndo mantenha contato . S informar o fornecedor para
Embalagem - x - Registro de s .
direto com papel, papeldo ou P substituir a mercadoria.
- : 13 especificaces
plastico reciclado™.
A N Conferir as marcas de
6.32 QN/QS _Confgr_encta das marcas de ~ Avaliago N identificacdo do produto e a
/IQR/S  identificacdo e rotulagem. visual
rotulagem.
As marcas e carimbos -  Avaliagdo x
oficiais com a rotulagem de visual Nao receher a came e
6.33 QR NS informar o fornecedor para

identificacédo estdo

presentes’”.

- Registros de
especificagdo

substituir a mercadoria.

Quadro 4.23 — Exemplo de preenchimento do formulario de anélise do recebimento de carne bovina na Unidade Produtora de
Refeicdes, no Método de Garantia da Qualidade da Carne — GQC. Floriandpolis, 2010 (continuagao).
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4- Caracte-
risticas

5-
Cadigo

6 -
Perigo

7 — Critérios

8 -
Monitoramento

9-Aten-
didos

10 - Agdo corretiva

Embalagem

6.34

QR

A rotulagem apresenta todas
as informac@es obrigatdrias:
denominacéo; contetdo
liquido; identificacdo de
origem; nome ou razdo
social e endereco do
estabelecimento;  carimbo
oficial da Inspecdo Federal;
categoria do
estabelecimento; CNPJ;
conservacdo do produto;
identificacdo do lote; data de

fabricacéo; prazo de
validade; composicdo do
produto;  indicacdo  da
expressao:  Registro  no

Ministério da Agricultura
SIF/DIPOA sob n® ---/---; e
instrucbes sobre o preparo e
uso do produto, quando
necessario®’.

- Auvaliacéo
visual

NS

N&do receber a carne e
informar o fornecedor para
substituir a mercadoria.

Quadro 4.23 — Exemplo de preenchimento do formulario de analise do recebimento de carne bovina na Unidade Produtora de

Refeicoes,

no

Método

de

Garantia da

Qualidade da

Carne —

GQC.

Florianopolis,

2010 (continuacdo).
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4- Caracte- 5- 6 - - 8- 9-Aten- x .
o o . 7 — Criterios . . 10 - Acdo corretiva
risticas  Codigo  Perigo Monitoramento  didos
O r6tulo deve indicar
claramente, as instrucoes
sobre 0 modo apropriado de o N&o receber a carne e
. - - Auvaliacéo :

6.35 QR uso, incluidos 8 isual NS informar o fornecedor para
reconstituicéo, 0 substituir a mercadoria.
descongelamento ou outro
tratamento'’.

As temperaturas maxima e Informar o fornecedor quando
minima para a conservagao e g
- a temperatura e o tempo para
0 tempo que o fornecedor -  Avaliacdo ~ x x
6.36 QR - . NS conservagéo néao estéo
Embalagem garante sua durabilidade visual L
L < claramente  definidos no
nessas  condigdes  estdo .
17 rotulo.
claramente apresentados .
Para a conservagdo da carne
apos aberta a embalagem sao Informar o fornecedor quando
indicadas as temperaturas a temperatura e o tempo para
6.37 OR maxima e minima para a - Avaliagdo NS conservagdo apos aberta a
' conservagdo e o tempo que 0 visual embalagem ndo estiverem

fornecedor
durabilidade
condices'’.

garante sua
nessas

claramente  definidos no

rétulo.

Quadro 4.23 — Exemplo de preenchimento do formulario de analise do recebimento de carne bovina na Unidade Produtora de
Refei¢des, no Método de Garantia da Qualidade da Carne — GQC. Floriandpolis, 2010 (continuagéo).

eve



4- Caracte- 5 - 6- 7 — Critérios 8- 9-Aten- 10 - Acéo corretiva
risticas  Cddigo  Perigo Monitoramento  didos ¢
Em casos de entrega de
cortes resfriados (que ndo
Serao congelados). a . Avaliacdo Exigir do fornecedor o
embalagem apresenta alta .
o N . visual aumento do peso das
6.38 S eficacia (relagdo ampliada . N AR
- Registro de embalagens para diminuir os
da massa de produto por . .
especificactes residuos gerados.
volume de embalagem -
quantidade grande de carne
por embalagem).
Em casos de entrega de
Embalagem cortes congelados: a I Modificar as especificagdes
. - Auvaliacéo S
embalagem apresenta baixa . para o fornecedor, exigindo
. . visual ;
6.39 S eficacia (quantidade pequena Reqistro de N embalagens com até 2kg de
de carne por embalagem, gistro, produto para facilitar o
3 especificacbes
com peso menor que 2kg descongelamento.
13
).
O produto  apresenta-se
somente  na err_lbalage~m - Avaliacéo Exigir a diminuicdo de
6.40 S primaria, ou seja, nao .
visual embalagens.

apresenta mais que uma
embalagem.

Quadro 4.23 — Exemplo de preenchimento do formulario de analise do recebimento de carne bovina na Unidade Produtora
de Refei¢bes, no Método de Garantia da Qualidade da Carne — GQC. Florianépolis, 2010 (conclusao).
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Diante das informacdes preenchidas na coluna 9 do Quadro
4.23, que detalham os elementos da unidade estudada, conclui-se que
muitas das acOes corretivas contidas no formulario devem ser realizadas.
O recebimento de carne bovina mostrou-se uma etapa com necessidade
de acompanhamento e melhoramento, pois muitos critérios ndo estdo
sendo atendidos.

7. Definicao dos pontos criticos e a¢des corretivas para a qualidade
nutricional, sensorial, regulamentar e sustentabilidade da carne
bovina adquirida em Unidades Produtoras de Refeigdes.

De fundamental importancia apresenta-se a identificacdo dos
pontos criticos e a indicacdo das respectivas acfes corretivas para
qualidade nutricional, sensorial, regulamentar e sustentabilidade no
abastecimento de carne bovina em Unidades Produtoras de Refeicdes,
que deve ser realizada conforme o formulario contido no Quadro 4.24.



= METODO DE GARANTIA DA QUALIDADE NUTRICIONAL, SENSORIAL, REGULAMENTAR E SUSTENTABILIDADE NO
NUPPRE ABASTECIMENTO DE CARNES EM UNIDADES PRODUTORAS DE REFEICOES: O EXEMPLO DA CARNE BOVINA

Formulario 7: Definicdo dos pontos criticos e agdes corretivas para a qualidade nutricional, sensorial, higiénico-
sanitaria e sustentabilidade da carne bovina em Unidades Produtoras de Refei¢Ges

1- Local: 2-Data:__ /| |
3- Nome do responsével técnico:
4 - Etapa 5- Pont.o,s grltlcE)s (Atividades em que 0s 6 - AcBes corretivas
critérios ndo foram atendidos)

Formulério 1:
Planejamento de

cardapios

Formulario 2:
Politica de

abastecimento

Formulario 3:
Transmissdo de

informacdes

Quadro 4.24 - Formulario de definicdo dos pontos criticos e agdes corretivas para a qualidade nutricional, sensorial, higiénico-

sanitéria e sustentabilidade da carne bovina em Unidades Produtoras de Refeigdes, no Método de Garantia da Qualidade da Carne
— GQC (continua).
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5 - Pontos criticos (Atividades em que 0s ~ .
4 - Etapa N . 6 - AgOes corretivas
critérios ndo foram atendidos)

Formulario 4:

Politica de
producédo

Formulario 5:
Caracteristicas dos

subsistemas da
cadeia produtiva

Formulario 6:

Recebimento

Quadro 4.24 — Formulario de definicdo dos pontos criticos e agles corretivas para a qualidade nutricional, sensorial,
higiénico-sanitaria e sustentabilidade da carne bovina em Unidades Produtoras de Refeigdes, no Método de Garantia da

Qualidade da Carne — GQC (conclus&o).
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Formulario 7: Instrucdes de aplicacdo do formulario de definicéo
dos pontos criticos e agBes corretivas para a qualidade da carne
bovina na Unidade Produtora de Refei¢des, no Método de Garantia
da Qualidade Nutricional, Sensorial, Regulamentar e
Sustentabilidade no abastecimento de carnes em Unidades
Produtoras de Refei¢des — GQC (conforme a numeracdo contida no
formulério).

1 - Preencher o0 nome do local no qual o método esta sendo aplicado.

2 - Colocar a data da aplicacdo deste formulario.

3 - Completar com o0 nome do responsavel técnico pelo local.

4 - Nesta coluna estdo listadas as etapas do processo de abastecimento
de carne bovina na UPR consideradas no desenvolvimento do método.
Apresentam-se divididas conforme os formularios apresentados.

5 - Registrar quais as atividades, por etapa, em que 0s critérios de
controle da qualidade ndo estdo sendo atendidos, caracterizando-se,
pois, como ponto critico. Inserir somente os cddigos indicados
respectivamente nos formularios anteriores.

6- Transcrever as agOes corretivas que devem ser realizadas para sanar
os critérios ndo atendidos do quesito 5, buscando-as nos formularios
anteriores.

Destaca-se que os itens 5 e 6 deste formulario devem representar
a compilacdo de todos os critérios ndo atendidos nas diversas etapas do
abastecimento de carne bovina na UPR.

O formulario acima apresentado é o Ultimo do Método de
Garantia da Qualidade Nutricional, Sensorial, Regulamentar e
Sustentabilidade no abastecimento de carnes em UPR. Dessa forma,
devera conter o resumo das acGes a serem realizadas pela UPR, por
etapa do processo de abastecimento de carne bovina, com o objetivo de
garantir a qualidade nutricional, sensorial, regulamentar e
sustentabilidade.



’:0 g METODO DE GARANTIA DA QUALIDADE NUTRICIONAL, SENSORIAL, REGULAMENTAR E SUSTENTABILIDADE NO
NUPPRE ABASTECIMENTO DE CARNES EM UNIDADES PRODUTORAS DE REFEIGOES: O EXEMPLO DA CARNE BOVINA

Formulario 7: Defini¢do dos pontos criticos e a¢Ges corretivas para a qualidade nutricional, sensorial, higiénico-
sanitaria e sustentabilidade da carne bovina em Unidades Produtoras de Refeices

1- Local: 2-Data: _/ [/

3- Nome do responsével técnico:

5 - Pontos criticos
(Atividades em que

4 - Etapa e 6 - Acles corretivas

0s critérios ndo
foram atendidos

Definir regras para elaboracdo do cardapio de carnes, de modo que cortes

com maior teor de gordura (picanha, fraldinha, acém, capa de filé, filé de

costela, contrafilé, ponta de agulha, paleta, aba de filé e pescoco) sejam

Formulério 1: menos frequentes e estejam intercalados com cortes com menor teor de

Planejamento 1.1 gordura (lagarto, filé mignon, coxdo mole, coxd@o duro, patinho, alcatra,

de cardéapios maminha de alcatra e masculo)®. Deve-se atentar para maior utilizacdo dos

cortes com baixo teor de gordura sem, no entanto, representar um perigo
simbdlico a preparacdo, em fungdo de modificagdes nas receitas
tradicionais, particularmente seu modo de preparo e ingredientes.

Quadro 4.25 - Exemplo de preenchimento do formulério de definicdo dos pontos criticos e acdes corretivas para a qualidade

da carne bovina da UPR estudada, no Método de Garantia da Qualidade da Carne — GQC. Florian6polis, 2010 (continua).
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4 - Etapa 5-Pontos criticos 6 - AcgOes corretivas
12 Realizar a padronizacdo de cortes com a equipe de producdo e criar um
' registro fotogréfico para servir de referéncia.
13 No momento da elaboracdo do cardapio e defini¢do dos cortes, a adequacdo
' sensorial da carne para o tipo de preparacdo deve ser considerada.
Definir regras de substituicdo de carne bovina por outras carnes e de outras
1.6 carnes por carne bovina, de modo que a qualidade sensorial ndo seja
prejudicada e a frequéncia de carne bovina no cardapio ndo sofra alteraces.
18 Definir padrdo de substituicdo de carne bovina sempre por cortes mais
' magros, de carne bovina, frango, suino ou peixe.
Selecionar fornecedores considerando todo o percurso da carne, desde sua
2.1 criacdo até entrega, dando prioridade a distancias menores, preferencialmente
locais, regionais e nacionais.
- Realizar visita técnica para checar a veracidade das informagdes dadas pelo
Formulério 2: 2.3
o fornecedor.
Politica de s —— = = -
: Incluir nos critérios de selecdo do fornecedor a adocdo de sistema de
abastecimento - ) - .
2.4 rastreabilidade bovina, para que a unidade possa realizar acompanhamento da
cadeia produtiva.
25 Incluir nos critérios de sele¢do do fornecedor a adogao de sistema e/ou normas

de controle de qualidade (BPF, APPCC, ISO, outras).

Quadro 4.25 - Exemplo de preenchimento do formulario de defini¢do dos pontos criticos e a¢bes corretivas para a qualidade
da carne bovina da UPR estudada, no Método de Garantia da Qualidade da Carne — GQC. Floriandpolis, 2010 (continuacéo).
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4 - Etapa 5-Pontos criticos 6 - AcgOes corretivas

Incluir, como principal critério de selecdo do fornecedor, a qualidade do
2.6 produto oferecido, considerando a operacionalizagdo da producdo e os
fatores econdmicos como critérios subsequentes.

Estabelecer estratégias para auxiliar os fornecedores a utilizarem solugdes

2.7 . S
mais sustentaveis em embalagens.
28 Re_alizar aval_ia(;éo periodica d_a’ qualidade da carne bovina recebida na
' unidade, analisando todos os critérios regulamentares.
29 Realizar visita técnica periodicamente aos fornecedores visando checar as

informagdes repassadas no inicio do processo.

Formulario 2:
Politica de
abastecimento

Rever os procedimentos de compra, caso as carnes resfriadas necessitem
2.12 ser congeladas, considerando a aquisicdo de carne j& congelada ou
resfriada a véacuo.

Evitar receber na unidade cortes congelados em embalagens muito

2.13 grandes. Solicitar ao fornecedor uma adaptagdo do peso das embalagens.
Solicitar ao fornecedor que a carne venha embalada em quantidades
2.14 maiores quando resfriadas, sem necessidade de congelamento e com uso
total.
Criar documentos para transmitir claramente as informacdes observadas
2.15 pela equipe de pré-preparo e preparo ao nutricionista ou responsavel

(Exemplo no Quadro 4.30).

Quadro 4.25 - Exemplo de preenchimento do formulario de defini¢do dos pontos criticos e a¢bes corretivas para a qualidade
da carne bovina da UPR estudada, no Método de Garantia da Qualidade da Carne — GQC. Floriandpolis, 2010 (continuacéo).
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4 - Etapa 5 - Pontos criticos 6 - Acdes corretivas
Criar documentos para transmitir as caracteristicas da carne, do veiculo de
2.16 transporte e do entregador observados no momento do recebimento
(Exemplo nos Quadros 4.31 e 4.32).
217 Procurar melhor envolvimento da equipe e troca de informagdes verbais
) sobre as caracteristicas da carne bovina.
218 Criar documentos para avaliacdo das etapas de recebimento, pré-preparo e
' preparo para considera-los na politica de abastecimento (Quadro 4.34).
Criar documentos para transmitir claramente as informacdes sobre a
2.19 movimentacdo de carne do estoque na unidade, de forme a auxiliar o
processo de compras (Exemplo no Quadro 4.33).
220 Preencher corretamente e utilizar os documentos para troca de informacdes e
' também para avaliagdo do processo.
Criar e utilizar documentos para transmitir informacGes a equipe de
3.1 producdo sobre a carne disponibilizada para as preparacGes (Exemplo no
. Quadro 4.30).
Formulario 3: i itir cl t informagdes sobre as
Transmissio de 39 Crlar_qlocu~mentos para transmitir claramente as (o
informacdes espeuflca(;oes da carne no mo_m_ento da compra _(Exemplo no Quadro 4.30).
Criar documentos para transmitir claramente as informacdes observadas pela
3.3 equipe de pré-preparo e preparo ao nutricionista ou responsavel (Exemplo

no Quadro 4.30).

Quadro 4.25 - Exemplo de preenchimento do formulario de defini¢do dos pontos criticos e a¢bes corretivas para a qualidade
da carne bovina da UPR estudada, no Método de Garantia da Qualidade da Carne — GQC. Florian6polis, 2010 (continuacéo).
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4 - Etapa 5-Pontos criticos 6 - AcgOes corretivas

Criar documentos para transmitir as caracteristicas da carne, do veiculo de
34 transporte e do entregador observados no momento do recebimento
(Exemplo nos Quadros 4.31 e Quadro 4.32).

35 Procurar melhor envolvimento da equipe e troca de informagGes verbais
) sobre as caracteristicas observadas da carne bovina.

Formulério 3: Preencher corretamente e utilizar os documentos para troca de informacées
o 3.6 . s
Transmissdo de e também para avaliacdo do processo.

informagdes Criar documentos para transmitir claramente as informagdes sobre a
3.7 movimentacdo de carne do estoque na unidade, de forme a auxiliar o
processo de compras (Exemplo no Quadro 4.33).

Preencher corretamente e utilizar os documentos para troca de informagdes
3.8 e também para avaliacdo do processo da movimentagdo das mercadorias
do estoque.

Realizar, por meio da previsdo dos pedidos do cardapio, a programagdo do
descongelamento com tempo maior de antecedéncia, evitando
descongelamento em temperatura ambiente, sob &gua corrente e/ou em
forno de microondas.

Formulario 4: 4.2
Politica de

roducéo S —— - - -
P ¢ Proceder a padronizacdo dos cortes de carne bovina e realizar registro

4.3 fotografico de forma a facilitar o controle do pré-preparo de carnes.

Quadro 4.25 - Exemplo de preenchimento do formulario de defini¢do dos pontos criticos e a¢bes corretivas para a qualidade
da carne bovina da UPR estudada, no Método de Garantia da Qualidade da Carne — GQC. Floriandpolis, 2010 (continuacéo).
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4 - Etapa 5-Pontos criticos 6 - AcgOes corretivas
45 Realizar o Indice de Parte Comestivel como forma de controle do pré-
' preparo da carne.
46 Criar uma tabela de Indice de Parte Comestivel dentro do esperado para 0s
' diversos cortes bovinos recebidos pela unidade.
Rever as especificacGes da carne no momento da compra e exigir do
4.7 A . ;
fornecedor a diminuigéo da quantidade de residuos dos cortes entregues.
48 Realizar o controle do percentual de gordura dos cortes no momento do
' pré-preparo.
Formulario 4- 49 Rever as especificacBes da carne para a aquisicéo e exigir do fornecedor
Politica de ' uma diminuicéo da quantidade de gordura visivel dos cortes.
producédo 4.10 Realizar o Indicador de conversdo dos diferentes cortes bovinos.
Proceder a andlise das possiveis causas do IC estar diferente do
estabelecido previamente. (A carne reduz, pela coccdo, aproximadamente
411 10% do seu volume inicial. Preparagdes como bife & milanesa, roshife e
carne assada apresentam perdas de peso em cerca de 15, 25 e 40%
respectivamente)”.
Criar e utilizar documentos que avaliem todo o processo de recebimento,
4.12 pré-preparo e preparo de carne bovina na unidade (Exemplo no Quadro

4.34).

Quadro 4.25 - Exemplo de preenchimento do formulario de defini¢do dos pontos criticos e agdes corretivas para a qualidade

da carne bovina da UPR estudada, no Método de Garantia da Qualidade da Carne — GQC. Floriandpolis, 2010 (continuacao).
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4 - Etapa 5-Pontos criticos 6 - Acdes corretivas
51 A unidade deve exigir do fornecedor a certificacdo de que as fazendas
' adotam as Boas Préticas Agropecuarias (BPA).
59 Exigir das empresas rurais de criacdo a adogdo das Boas Préticas
' Agropecuarias.
53 Exigir do fornecedor adogao dos principios de bem estar animal por meio da
' implantacdo das Boas Praticas Agropecuarias (BPA).
54 A unidade exige que os fornecedores do subsistema de industrializacéo
' adotem de sistemas de controle de qualidade como APPCC, BPF, ISO.
Formulario 5: 55 Exigir do fornecedor a adogdo de um sistema de rastreabilidade bovina e o
Caracteristicas ' repasse das informacges.
dos subswtgmas Exigir do fornecedor de carne da unidade que o gado comprado seja
da cadgla 5.6 somente proveniente de propriedades com Boas Praticas Agropecudrias
produtiva implantadas.
5.7 Exigir do fornecedor a realiza¢do de inspecéao publica.
58 Exigir a adogdo de sistemas de controle de qualidade, como as BPF,
' APPCC, ISO ou outros do subsistema de comercializagéo.
59 Exigir do fornecedor a aquisicdo de carne somente de fornecedores que
' apresentem algum sistema de rastreabilidade bovina.
510 Exigir do fornecedor as informagdes referentes a rastreabilidade da carne

adquirida pela unidade.

Quadro 4.25 - Exemplo de preenchimento do formulario de defini¢do dos pontos criticos e agdes corretivas para a qualidade
da carne bovina da UPR estudada, no Método de Garantia da Qualidade da Carne — GQC. Floriandpolis, 2010 (continuacao).
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4 - Etapa 5-Pontos criticos 6 - AcgOes corretivas
6.1 Avaliar a quantidade de gordura aparente no recebimento.
6.2 Informar o fornecedor para substitui¢do da mercadoria.
Realizar a adequacéo do peso da porcdo e peso total no recebimento. O
6.13 resultado deve ser de 100% para 0 peso total, e 0 mais proximo de 100%
no caso da adequacgéo do peso da porgéo.
Estabelecer um limite para adequacgdo do peso da porgédo. Caso o0 peso da
6.14 porcdo ndo esteja de acordo com o previamente definido, o fornecedor

Formulario 6:

deve ser informado para solucionar o problema. Na impossibilidade da
modificacdo, o fornecedor deve ser substituido.

Recebimento

6.16 Ndo receber a carne em decorréncia de qualquer inadequagdo.

6.18 Avaliar a temperatura do transporte da carne, do fornecedor até a unidade.

6.19 Exigir do fornecedor a adequacdo da temperatura do caminhdo de
' transporte conforme as especificacbes da carne.

6.20 Verificar a presenga do certificado de vistoria do veiculo de transporte de
) alimentos.

6.21 Exigir a presenca do certificado de vistoria do veiculo de transporte de

alimentos.

Quadro 4.25 - Exemplo de preenchimento do formulario de defini¢do dos pontos criticos e a¢bes corretivas para a qualidade

da carne bovina da UPR estudada, no Método de Garantia da Qualidade da Carne — GQC. Floriandpolis, 2010 (continuacéo).
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4 - Etapa 5-Pontos criticos

6 - AcgOes corretivas

6.24 Verificar as condicdes do veiculo de transporte de carne.
6.25 Na&o receber a carne e informar o fornecedor para substituir a mercadoria.
6.27 N&o receber a carne e informar o fornecedor para substituir a mercadoria.
6.32 Conferir as marcas de identificacdo do produto e a rotulagem.
6.33 N&o receber a carne e informar o fornecedor para substituir a mercadoria.
6.34 Nao receber a carne e informar o fornecedor para substituir a mercadoria.
Formulario 6: 6.35 Nao receber a carne e informar o fornecedor para substituir a mercadoria.
Recebimento 6.36 Informar o fornecedor quando a temperatura e 0 tempo para conservagéo
' ndo estdo claramente definidos no rétulo.
6.37 Informar o fornecedor quando a temperatura e 0 tempo para conservacdo
' apos aberta a embalagem ndo estiverem claramente definidos no rétulo.
6.38 Exigir do fornecedor o aumento do peso das embalagens para diminuir os
' residuos gerados.
6.39 Modificar as especificacbes para o fornecedor, exigindo embalagens com
' até 2kg de produto para facilitar o descongelamento.
6.40 Exigir a diminui¢do de embalagens.

Quadro 4.25 - Exemplo de preenchimento do formulério de definicdo dos pontos criticos e acdes corretivas para a qualidade

da carne bovina da UPR estudada, no Método de Garantia da Qualidade da Carne — GQC. Floriandpolis, 2010 (conclus&o).
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O formulario acima apresentado é o ultimo do método GQC e,
por isso, devera conter o resumo das agdes que deverdo ser realizadas
pela UPR, por etapa do processo produtivo de refeicdes. No entanto, em
casos de muitas acfes corretivas serem necessarias, recomenda-se
proceder a aplicagdo do item 4.2.2, que contempla o gerenciamento dos
critérios de melhoria do método, auxiliando a unidade no cumprimento
de metas de melhorias. Ressalta-se que essa proposta € uma sugestdo e
necessita ser testada para compreender melhor a viabilidade de sua
aplicacéo.

8. Elaboracdo de recomendacfes para a garantia da qualidade
nutricional, sensorial, regulamentar e sustentabilidade da carne
bovina em Unidades Produtoras de Refei¢des

Nesta Gltima etapa, devem ser elaboradas recomendacdes para o
local, atendendo o que foi encontrado na andlise realizada pelo Método
de Garantia da Qualidade Nutricional, Sensorial, Regulamentar e
Sustentabilidade no abastecimento de carnes em Unidades Produtoras de
Refeigdes.

Essas recomendacgdes devem ser pautadas na realidade especifica
de cada local analisado, de acordo com as limitagdes apresentadas em
cada etapa do método, exemplificado no Item 4.2.6.

4.2.2 Critérios de melhoria para Garantia da Qualidade
Nutricional, Sensorial, Regulamentar e Sustentabilidade no
abastecimento de carnes em Unidades Produtoras de Refei¢des

O Método para Garantia da Qualidade Nutricional, Sensorial,
Regulamentar e Sustentabilidade no abastecimento de carnes — GQC, é
composto por etapas que visam identificar os pontos criticos e orientar
possiveis a¢Oes corretivas e recomendacfes para aplicacdo. Para garantir
que a Unidade Produtora de Refei¢bes elimine as causas das nao
conformidades detectadas e siga as recomendagdes do método, criou-se
uma forma de gerenciamento baseado na melhoria continua.

Os formulérios de Critérios de Melhoria fundamentam-se na
determinacdo de metas para o cumprimento das acbes corretivas e
aplicacdo continuada de forma planejada.
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Compde-se de dois formularios, apresentados nos Quadros 4.26 e
4.28 O primeiro (Formulario 8) visa analisar os resultados da aplicacéo
do método, ou seja, os pontos criticos que necessitam de acles
corretivas. Nele devera conter o planejamento de metas bem como o
tempo julgado suficiente para adequacao dos itens em ndo conformidade
detectados na UPR, trabalhados até as proximas aplicagdes.

O seguinte, Formulario 9, servird de acompanhamento dos
critérios que vdo se adequando em funcdo do tempo estimado no
Formulario 8.

Faz-se necessario ressaltar que sO existe a necessidade de
gerenciar o atendimento aos Critérios de Melhoria, apresentados nos
Formularios 8 e 9, caso a unidade apresente pontos criticos elencados no
Formulario 7, Quadro 4.24. Se todos os quesitos estdo sendo atendidos
no abastecimento de carne bovina na UPR, ndo existe necessidade de
melhoria desses aspectos e os formularios 8 e 9 devem ser
desconsiderados, o que justifica sua apresentacdo independente dos
outros formularios que comp&e o Método GQC.

Formulario 8: Atendimento aos Critérios de Melhoria - Analise da
aplicacdo do Método e estabelecimento de metas para melhoria no
Método de Garantia da Qualidade Nutricional, Sensorial,
Regulamentar e Sustentabilidade de carnes em Unidades
Produtoras de Refeigdes.

A andlise do atendimento aos critérios de melhoria faz-se
necessario em unidades que necessitam realizar muitas agdes corretivas,
ou seja, se varios pontos criticos foram constatados. Dessa forma, o
Formulério 8 guiara o plano de acdo da unidade, estabelecendo metas
para cada nova aplicacdo, auxiliando o responsdvel pela unidade a
gerenciar o processo de melhoria de forma continua.

O Formulério 8 deve ser preenchido ap6s a aplicacdo do Método
e analise de todos 0s pontos criticos elencados no Formulario 7.

No Quadro 4.26 pode ser observado o Formulario 8, para analise
dos resultados do método e o planejamento das metas de melhoria para
Garantia da Qualidade Nutricional, Sensorial, Regulamentar e
Sustentabilidade no abastecimento da carne bovina em Unidades
Produtoras de Refeicdes.



METODO DE GARANTIA DA QUALIDADE NUTRICIONAL, SENSORIAL, REGULAMENTAR E SUSTENTABILIDADE NO
ABASTECIMENTO DE CARNES EM UNIDADES PRODUTORAS DE REFEICOES: O EXEMPLO DA CARNE BOVINA

Formulario 8: Critérios de Melhoria - Andlise da aplicacdo do Método e estabelecimento de metas para os critérios de

melhorias

1- Local:

2- Nome do responsavel:

4 — Aplicagdo de Método - Data: / /

7 — Planejamento e Metas para melhorias

Q
» (T — - - - ~
8 = 7.1 — Primeira aplicagéo 7.2  Segunda aplicagio
5 o Data S
= = o Dataplanejada: /|
S o S ., planejada: [

3- Formulério % ‘8 B ‘8 7.1.1 Meta 7.2.1 Meta

o2 372 estabelecida estabelecida até a
2 © & | atéaprimeira 712 segunda aplicagio .
E®w 2 © aplicacéio Critérios a 7.2.2 Critérios a serem
z .
[ 2 (aumento serem 7211% | 7212 trabalhados
o ‘ _ trabalhados P

©° minimo de minimo Meta

__%)

Formulério 1:
Planejamento
de cardapios

Quadro 4.26 - Formulario de analise da aplicagdo do Método GQC e definicdo dos critérios de melhoria para a Garantia da

Qualidade da Carne bovina em Unidades Produtoras de Refeicdes (continua).

09¢



261

Formulario 2:
Politica de
abastecimento

Formulario 3:
Transmissao de
informacdes

Formulario 4:
Politica de
producéo

Formulario 5:

Caracteristicas

dos subsistemas
da cadeia
produtiva

Formulario 6:
Recebimento

Quadro 4.26 - Formulario de andlise da aplicacdo do Método GQC e defini¢do dos critérios de melhoria para a Garantia da
Qualidade da Carne bovina em Unidades Produtoras de Refeicdes (conclus&o).
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Instrucgdes de aplicacdo do Formulério de Critérios de Melhoria -
Andlise da aplicacdo do Método e estabelecimento de metas para os
critérios de melhorias para o Método de Garantia da Qualidade
Nutricional, Sensorial, Regulamentar e Sustentabilidade no
abastecimento de carnes em Unidades Produtoras de Refeicdes
(conforme a numeracéo contida no formulario).

1 - Preencher o0 nome do local no qual o método esta sendo aplicado.

2 - Completar com 0 nome do responsavel pela aplicacdo do formulario.
3 - Esta coluna se refere a todos os formularios contidos no Método,
numerados conforme apresentacéo inicial.

4 - No item 4 deve ser preenchido o dia da aplicacdo do Método GQC.

5 - Nesta coluna deve ser anotado o nimero de critérios atendidos pela
unidade em relacdo a cada formulario especificado na coluna 3, dado
gue pode ser obtido pelo somatério de todos os “Sim” nos formulérios
do 1 ao 6.

6 - Contar 0 nimero de respostas “Ndo” e “Ndo sabe” para cada
formulario especificado no item 3 (Caso haja a possibilidade da resposta
“Nao se aplica”, estas ndo devem ser contabilizadas). Estes dados
podem ser obtidos pela contagem ou observando os pontos criticos ja
elencados no formulério 7.

7 - A partir deste item, inicia-se o planejamento de novas datas de
aplicacdo e as metas a serem cumpridas. O item 7 poderd ser
subdividido em quantas aplicacdes a unidade julgar necessario para
adequacao de todos os pontos criticos. Pode ser necessaria somente uma
ou até mesmo varias aplicacGes, o que dependera do nimero de pontos
criticos, de seu grau de dificuldade, do envolvimento do gestor
responsavel por sua aplicacdo e da equipe de producdo. No Formulario
8, apresentado no Quadro 4.26, duas aplicacbes dos critérios de
melhoria estdo apresentadas, detalhadas nos itens 7.1 e 7.2.

Para estabelecer o tempo necessario para realizar todas as
adequac0es, a unidade deve tomar como base o nimero de critérios a
serem trabalhados, bem como o intervalo de tempo necessario para o
cumprimento de todos os itens. No exemplo de preenchimento do
formuldrio, exposto no Quadro 4.16, quatro aplicacdes foram previstas
para a unidade estudada, devido o grande nimero de critérios ndo
atendidos.

7.1 - Este item refere-se a primeira aplicacdo dos critérios de melhoria,
que seré realizada em intervalo de tempo planejado apés a aplicagéo e
andlise dos resultados do Método. Deve-se atentar para que, nesta data
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proposta, todos os critérios que tenham sido estabelecidos como meta,
estejam corrigidos. Sugere-se um tempo de 4 a 6 meses de intervalo
entre as aplicagcdes e no minimo 4 aplicacbes em unidades com mais de
50% dos critérios ndo atendidos.

7.1.1 - Neste item, deve ser estabelecida uma meta para o aumento do
numero dos critérios atendidos, que serd muito particular de cada
unidade, dependente principalmente do nUmero de critérios ndo
atendidos.

Para obter o aumento minimo nessa primeira aplicacdo deve-se
dividir os 100% de adequacao final esperado pelo nimero de aplicacGes
gue a unidade estabeleceu para os critérios de melhoria. Ex.: Caso a
unidade estabeleca a necessidade de aplicar 2 vezes os critérios de
melhoria, a meta pode ser aumento de 50% até cada nova aplicacdo. Se
forem estabelecidas mais aplicacdes, como 3, a meta sera de 33,3%, ou
se forem necessarias 4 aplicacdes, a meta de adequacdo até nova
aplicacgdo sera de 25%.

A meta inicial estabelecida para todos os formularios deve ser no
minimo esse percentual encontrado. No entanto, o resultado pode gerar
valores decimais, devendo ser arredondado para o valor inteiro posterior
(ex: 4,2 arredonda para 5; 4,6 arredonda para 5). Dessa forma, o0 nimero
de critérios a serem trabalhados serd sempre um ndmero inteiro e o
percentual realizado nunca serd menor que o estabelecido, ao contrério,
podera ser maior ou igual.

No caso do nlimero ser maior, ele representara novo percentual
em relacdo ao total. Sendo assim, faz-se necessario calcular o percentual
gue estes itens representam em relagdo ao total de critérios ndo
atendidos para cada formulario (ex.: No exemplo de preenchimento,
foram estabelecidas 4 aplicagdes, com aumento de 25%. O total de
critérios ndo atendidos no formulario 1 é igual a 5. No entanto, 25% de
5 critérios ¢ igual a 1,25, que se arredonda para 2 critérios a serem
trabalhados até nova aplicagdo. Agora, os 2 critérios ja ndo representam
somente 25% de 5, mas sim 40% de 5). O resultado deve ser expresso
com o nmero e o percentual que ele representa, por exemplo: 2 (40%).
7.1.2 - Propor os critérios que serdo trabalhados até a primeira aplicacéo,
de acordo com o nimero de critérios estabelecidos no item 7.1.1. Para
isto, podem-se analisar todos os pontos criticos em cada formulério,
expostos no Formulario 7, selecionando aqueles considerados como pré-
requisitos ou os mais importantes, que terdo resultados mais imediatos
para subsidiar as proximas acdes corretivas.
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7.2 — Este item refere-se ao planejamento de melhorias até a segunda
aplicacdo dos critérios de melhoria. Deve ser estipulada uma data para
essa segunda aplicacéo.

7.2.1 — Este item refere-se as metas estabelecidas até a segunda
aplicacdo dos critérios de melhoria.

7.2.1.1 — Caso a meta estabelecida no item 7.1.1 tenha sido um nimero
inteiro, os proximos itens serdo iguais, ja que o percentual total (100%)
foi dividido igualmente em todas as aplicagdes. No entanto, quando se
faz necessario arredondamento do nimero obtido, ocasionando nimero
de critérios maior que o percentual minimo, a nova meta minima sera
diferente da original.

Para proceder o calculo da nova meta minima, deve-se reduzir de

100% o percentual encontrado em 7.1.1, procedimento a ser realizado
para todos os formularios. Na sequéncia, o valor obtido deve ser
dividido pelo nimero de aplicacfes que ainda restam (ex.: No exemplo
de preenchimento, os 2 critérios contemplaram 40% dos itens ndo
atendidos. Dessa forma, restaram 60%, que devem ser divididos pelo
nimero de aplicacdes que ainda estdo planejadas, que no exemplo é 3,
obtendo 20%. Entdo o valor de 20% € o minimo estabelecido para o
numero de critérios a serem trabalhados, que sera de 1 critério.
7.2.1.2 — Colocar quantos itens serdo trabalhados e o percentual
correspondente, calculo conforme exposto anteriormente. No exemplo
preenchido, 20% de 5 critérios € igual a 1 critério. Dessa forma,
igualmente serdo as metas restantes.
7.2.2 - Propor os critérios que serdo trabalhados até a segunda aplicacédo
do formulario de melhorias, de acordo com o numero de critérios
estabelecidos no item 7.2.1.1. Para isto, podem-se analisar todos 0s
pontos criticos em cada formulario, expostos no Formulério 7,
selecionando aqueles considerados como pré-requisitos ou 0S mais
importantes, que terdo resultados mais imediatos para subsidiar as
préximas adequacdes.

No exemplo de preenchimento do formulario, como foram
estabelecidas 4 aplicagdes, o formulario apresenta itens 7.3 e 7.4,
devendo ser preenchido conforme o explicitado para o item 7.2.

Pode-se observar a andlise da aplicagio do método e
estabelecimento de metas para melhorias da unidade estudada no
Quadro 4.27.



METODO DE GARANTIA DA QUALIDADE NUTRICIONAL, SENSORIAL, REGULAMENTAR E SUSTENTABILIDADE NO
ABASTECIMENTO DE CARNES EM UNIDADES PRODUTORAS DE REFEICOES: O EXEMPLO DA CARNE BOVINA

Formulario 8: Critérios de Melhoria - Andlise da aplicacéo do Método e estabelecimento de metas para os critérios de melhorias

1- Local:

2- Nome do responsavel:

4 — Aplicacdo do Método - Data: 01/02/2011

7 — Planejamento e Metas para melhorias

1%]
_8 o 7.1 Primeira 7.2 Segunda 7.3 Terceira 7.4 Quarta
g s Data planejada: Data planejada: Data planejada: Data planejada:
% |8 01/08/2011 01/02/2012 01/08/2012 01/02/2013
3 § \E [%)] <=
_ s |['E © o] X
Formulario | = |0 2| BE8 5 N 5 N 5 » 5
s 'g < 288 3 o, | 7.2.1 Meta minima 2 7.3.1 Meta minima ] 7.4.1 Meta minima 3
S |g8 8gg 2 g até a segunda < 8 até a terceira < 8 até a quarta g
o £ R < 2= aplicagéo 8= aplicagéo 8¢s aplicagéo 2=
g |3 E£TE 23 SOl g s 23
S S Eo 5¢ = == 58
= || =g2 |95 G E G E Qs
e Jeg |9 N o R
1) NS 5 ~ 7211% | 7212 | O 7311% | 7312 | 2 7411% | 7412 | =
~ minimo Meta minimo Meta minima Meta
Formulério 1: 1.1 1 1 1
Planejamento 3 5 2 (40%) ' 20% o 1.2 20% o 1.8 20% o 1.6
de cardapios 1.3 20% 20% 20%

S9¢



2.13
2.3 )
Formuléario 2: 2.5 4 gi’ 4 214 4 21273
i 0, 0, T 0, 0, :
abi\(s):gcl:icslgr?to 3 | 17 | 5(29,4%) gg 23,5% 235% | 2.7 23,5% 23.5% , ,15 23,5% 235% | 2.19
2'9 2.12 ' 2.20
2.16
Formulario 3:
Transmiss&o 0 3.3 o 2 31le 0 2 3.4 o 2 3.6
de 0 8 2 (25%) 35 25% 25% 3.2 25% 25% 3.7 25% 25% 3.8
informacdes
Formulario 4: 4.3 4.8
o 3 ' 2 4.5 2 4.11
0, 0, 0, 0,
Pporlt;gﬁgé(le 2 |10 3 (30%) 33 23,3% 30% j% 20% 20% 410 20% 20% 412
Formulario 5:
Caracteristicas 57 5.10
dos o ' 0 3 , 0 2 5.4 o 2 5.2
subsistemasda | O | 10| 3(G0%) 1 58 | 233% 1 500 | 55 | 20% | o000 | 53 | 2% | 200 | 51
cadeia ' 55
produtiva
g;g 6.21 6.13 6,38
Formulario6: | 1q | 59 | §28,6%) | 034 | 238% | ..> ooe | 23am | .5 |63t | maw | .5 |ea
Recebimento ' 6.18 ! 23,8% 6.27 ! 23,8% 6.36 ! 23,8% 6 1
520 632 o3 .

Quadro 4.27 - Exemplo de preenchimento do formulario de andlise da aplicacdo do Método GQC e definigdo dos critérios de
melhoria para a Garantia da Qualidade da Carne bovina em Unidade Produtora de Refei¢des estudada. Floriandpolis, 2010.
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Como a unidade estudada apresentou varios pontos criticos a
garantia da qualidade da carne bovina adquirida, o Formulario 8 foi
preenchido, visando a criacdo de metas para facilitar a aplicacdo de
todas as acgdes corretivas.

Pelo exemplo para a UPR acompanhada, disposto no Quadro
4.27, estabeleceram-se quatro aplicacdes dos critérios de melhoria,
planejando em média 25% de novos critérios atendidos a cada nova
aplicacdo. Projetando-se um intervalo de 6 meses a cada nova aplicagéo,
em 2 anos a unidade teria implantado todos os requisitos considerados
no Método, para a garantia da qualidade da carne bovina adquirida pela
unidade.

Formulario 9: Gerenciamento do atendimento aos critérios de
melhoria no Método de Garantia da Qualidade Nutricional,
Sensorial, Regulamentar e Sustentabilidade no abastecimento de
carnes em Unidades Produtoras de Refei¢des — GQC.

O Formulério 9 deve ser preenchido como forma de gerenciar a
evolugdo da UPR no atendimento ao plano de agdo exposto no
Formulario 8.

O gerenciamento dos critérios de melhoria deve ser realizado de
acordo com o planejamento realizado pela unidade, conforme nimero de
pontos criticos e o grau de dificuldade para adequacgéo de cada um.

Dessa forma, ap6s a aplicacdo de todo o Método GCQ, o
Formulério 9 ird demonstrar e acompanhar a situagdo da UPR em
diferentes momentos de aplicacdo, definidos conforme metas no
Formulario 8.

O Formulario 9 guiard o acompanhamento e gerenciamento dos
critérios de melhoria da unidade. Desta forma, ele podera ser utilizado
para aplicacdo nos diferentes momentos, ndo sendo necessario retornar
aos outros formularios para essa vistoria.

Esse acompanhamento do atendimento aos critérios deve ser
realizado conforme o formulario contido no Quadro 4.28.
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’:“ g METODO DE GARANTIA DA QUALIDADE NUTRICIONAL, SENSORIAL, REGULAMENTAR E SUSTENTABILIDADE NO
NUPPRE ABASTECIMENTO DE CARNES EM UNIDADES PRODUTORAS DE REFEICOES: O EXEMPLO DA CARNE BOVINA

Formulario 9: Critérios de melhoria - Atendimento aos critérios

1- Local:

2- Nome do responsavel técnico:

4 - Pontos criticos
3 - Etapa (Atividades em que os
critérios ndo foram atendidos)

5 - Atendido (Marcar com um X os critérios atendidos na
nova aplica¢do) Data: / /

Formulério 1:
Planejamento de
cardapios

Formulario 2: Politica de
abastecimento

Formulario 3:
Transmissao de
informacdes

Quadro 4.28 - Formulario de acompanhamento dos critérios de melhoria para a qualidade nutricional, sensorial, higiénico-
sanitdria e  sustentabilidade da carne bovina em  Unidades Produtoras de  Refei¢cbes  (continua).



4 - Pontos criticos
3 - Etapa (Atividades em que os
critérios ndo foram atendidos)

5 - Atendido (Marcar com um X os critérios atendidos na
nova aplicacdo) Data: / /

Formulario 4: Politica de

producéo

Formulario 5:

Caracteristicas dos
subsistemas da cadeia
produtiva

Formulario 6:

Recebimento

Quadro 4.28 - Formulario de acompanhamento dos critérios de melhoria para a qualidade nutricional, sensorial, higiénico-
sanitaria e sustentabilidade da carne bovina em Unidades Produtoras de Refeicfes (conclusdo).

69¢



270

InstrucBes de aplicacdo do Formulario de Critérios de Melhoria:
Gerenciamento do atendimento aos critérios de melhoria, para o
Método de Garantia da Qualidade Nutricional, Sensorial,
Regulamentar e Sustentabilidade no abastecimento de carnes em
Unidades Produtoras de Refeigdes (conforme a numeracdo contida
no formulario).

1 - Preencher o nome do local no qual o gerenciamento dos critérios de
melhoria esté sendo aplicado.

2 - Completar com o0 nome do responsavel pela aplicacdo do formulario.
3 - Esta coluna refere-se a todos os formularios contidos no Método,
numerados conforme apresentacdo anterior.

4 - Registrar quais as atividades, por etapa exposta na coluna 3, em que
0s critérios ndo estdo sendo atendidos, caracterizando-se pois, como
ponto critico. Devem ser identificados pelos codigos expressos nos
formulérios anteriores. Esses dados devem ser buscados no Formuldrio
7, onde foram compilados todos 0s pontos criticos.

5 - Esta coluna refere-se as informacdes do gerenciamento dos critérios
durante as aplicacfes dos critérios de melhoria, ou seja, a unidade
utilizard este formulario para observar se as agfes corretivas
estabelecidas como metas no Formulario 8 estdo sendo cumpridas.
Como mencionado anteriormente, deve-se definir o tempo para que
todos os critérios sejam atendidos, obtendo dessa forma o nimero de
aplicacdes dos critérios de melhoria, até completar sua totalidade.

Em casos de mais aplicacGes serem necessarias, estabelecem-se
novos subitens para o item 5, como 5.1, 5.2 e assim por diante, até
preencher o nimero de aplicacdes estabelecidas como necessérias.

Para facilitar a observacdo das metas de melhorias estabelecidas
no Formulario 8, pode-se hachurar as células correspondentes no
Formulério 9. Cada meta estabelecida para as aplicagBes dos critérios de
melhoria deve ser destacada na coluna correspondente.

Se algum critério ndo tiver sido cumprido até a aplicagdo
estabelecida, deve ser considerado para a proxima aplicacdo, até o
atendimento completo dos itens.

Um exemplo para a unidade estudada pode ser observado no
Quadro 4.29.
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Formulario 9: Critérios de melhoria- Atendimento aos critérios

METODO DE GARANTIA DA QUALIDADE NUTRICIONAL, SENSORIAL, REGULAMENTAR E SUSTENTABILIDADE NO
ABASTECIMENTO DE CARNES EM UNIDADES PRODUTORAS DE REFEICOES: O EXEMPLO DA CARNE BOVINA

1- Local:

2- Nome do responsavel técnico:

4 - Pontos criticos
(Atividades em que
0s critérios ndo
foram atendidos)

3 - Etapa

5 - Atendido (Marcar com um X os critérios atendidos na nova aplicacéo)

5.1 - Atendido na
primeira
aplicacdo Data:
01/08/2011

5.2 - Atendido na
segunda
aplicacdo Data:
01/02/2012

5.3 - Atendido
na terceira
aplicacdo Data:
01/08/2012

5.4 - Atendido
na quarta
aplicacdo Data:
01/02/2013

11

Formulario 1: 12

Planejamento 1.3

de cardapios 16

1.8

Quadro 4.29 - Exemplo de preenchimento do formulario de acompanhamento dos critérios de melhoria para a qualidade da carne
bovina na Unidade Produtora de Refei¢des. Floriandpolis, 2010 (continua).
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4 - Pontos criticos
(Atividades em que
0s critérios ndo
foram atendidos)

3 - Etapa

5.1 - Atendido na
primeira
aplicacdo Data:

]

5.2 - Atendido na
segunda
aplicacdo Data:

1

5.3 - Atendido
na terceira

aplicacdo Data:

_ |/

5.4 - Atendido
na quarta
aplicacdo Data:

I

2.1

2.3

24

25

2.6

2.7

2.8

Formulario 2: 2.9

Politica de 2.12

abastecimento 2.13

2.14

2.15

2.16

2.17

2.18

2.19

2.20

Quadro 4.29 - Exemplo de preenchimento do formulério de acompanhamento dos critérios de melhoria para a qualidade da
carne bovina na Unidade Produtora de Refeic¢Ges. Floriandpolis, 2010 (continua).



3 - Etapa

4 - Pontos criticos
(Atividades em que
0s critérios ndo
foram atendidos)

5.1 - Atendido na
primeira
aplicacdo Data:

]

5.2 - Atendido na
segunda
aplicacdo Data:

1

5.3 - Atendido
na terceira

aplicacdo Data:

_ |/

5.4 - Atendido
na quarta
aplicacdo Data:

I

Formulario 3:
Transmissdo de
informacdes

3.1

3.2

3.3

3.4

3.5

3.6

3.7

3.8

Formulario 4:
Politica de
producéo

4.2

4.3

4.5

4.6

4.7

4.8

4.9

4.10

Quadro 4.29 - Exemplo de preenchimento do formulério de acompanhamento dos critérios de melhoria para a qualidade da
carne bovina na Unidade Produtora de Refeicdes. Floriandpolis, 2010 (continuag&o).
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3 - Etapa

4 - Pontos criticos
(Atividades em que
0s critérios ndo
foram atendidos)

5.1 - Atendido na
primeira
aplicacdo Data:

]

5.2 - Atendido na
segunda
aplicacdo Data:

1

5.3 - Atendido
na terceira
aplicacdo Data:

N

5.4 - Atendido
na quarta

aplicacdo Data:

_ |/

Formulario 5:
Caracteristicas
dos
subsistemas da
cadeia
produtiva

411

4.12

51

5.2

5.3

54

55

5.6

5.7

5.8

5.9

5.10

Formulario 6:
Recebimento

6.1

6.2

6.13

6.14

6.16

Quadro 4.29 - Exemplo de preenchimento do formulario de acompanhamento dos critérios de melhoria para a qualidade da

carne bovina na Unidade Produtora de Refei¢cdes. Floriandpolis, 2010 (continuag&o).
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3 - Etapa

4 - Pontos criticos
(Atividades em que
0s critérios ndo
foram atendidos)

5.1 - Atendido na
primeira
aplicacdo Data:

]

5.2 - Atendido na
segunda
aplicacdo Data:

1

5.3 - Atendido
na terceira

aplicacdo Data:

_ |/

5.4 - Atendido
na quarta
aplicacdo Data:

I

Formulario 6:
Recebimento

6.18

6.19

6.20

6.21

6.24

6.25

6.27

6.32

6.33

6.34

6.35

6.36

6.37

6.38

6.39

6.40

Quadro 4.29 - Exemplo de preenchimento do formuléario de acompanhamento dos critérios de melhoria para a qualidade da
carne bovina na Unidade Produtora de Refei¢Ges. Floriandpolis, 2010 (conclus&o).
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Devido o grande numero de pontos criticos observados na
unidade estudada, definiram-se quatro aplicagcbes dos critérios de
melhoria. O exemplo do Formulério 9 foi preenchido considerando
essas aplicacdes, conforme as metas estipuladas no formulario 8.

Dessa forma, buscando-se a corre¢éo de todos os pontos criticos,
a unidade pode realizar o gerenciamento dos critérios de melhoria
somente fazendo uso do formulario 9.

Como exposto anteriormente, ressalta-se a necessidade dos
formularios 8 e 9 serem testados para avaliar a viabilidade de sua
aplicacdo em UPR.

4.2.3 Sugestdo de documentos para registro e transmissdo de
informaces

O registro das informacgdes obtidas no processo produtivo é
essencial para a eficiéncia de todo o processo produtivo. A transmisséo
dessas informacdes registradas faz-se fundamental para que todos os
agentes da producdo de refeicGes realizem sua funcdo com maiores
subsidios sobre a qualidade da carne bovina. Este fator mostra-se mais
relevante no processo de abastecimento de carne bovina, ingrediente
com variagBes na qualidade, onde as caracteristicas observadas no
momento do recebimento, pré-preparo e preparo serdo de grande
importancia na manutencao dos atributos selecionados.

Dessa forma, como indicado em varios momentos do método,
apresentam-se neste item, alguns exemplos de documentos para
transmissdo de informagfes no processo de abastecimento de carne
bovina em UPRs.

O Modelo 1, ilustrado no Quadro 4.30, refere-se a transmissao
das informacdes sobre as especificacBes da carne disponibilizada, com o
objetivo de subsidiar a avaliacdo de suas caracteristicas visualizadas no
pré-preparo e preparo. Sendo assim, o modelo deve ser preenchido
inicialmente pelo almoxarife, que registrara a saida do produto e suas
especificacdes. De posse dessas informacfes, os funcionarios
responsaveis pelo pré-preparo e preparo podem concluir seu
preenchimento, de acordo com o atendimento aos critérios pré-
definidos.

Além disso, um local especifico € destinado para observacdes,
referentes a possiveis caracteristicas ndo incluidas no modelo.
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Importante salientar que o almoxarife deve preencher um documento
para cada corte de carne retirado do armazenamento e disponibilizado ao
pré-preparado e preparado, visando identificar possiveis falhas
individuais.

Apesar do Método GQC nao recomendar o descongelamento de
carne bovina sob agua corrente e/ou em temperatura ambiente, ressalta-
se a importancia de planilhas de controle de descongelamento
individualmente dispostas quando se realiza descongelamento forgado, a
fim de controlar rigorosamente esse procedimento. Ainda, nesses casos,
recomenda-se uma avaliacdo da estrutura fisica das camaras frias e da
politica de abastecimento em unidades que ndo possuem estrutura para a
compra e armazenamento de carnes refrigeradas, considerando a gama
de beneficios trazida por essa modificag&o.

No Quadro 4.31 pode ser visualizado o documento para coleta de
informagfes da carne no recebimento e as especificagbes para o
armazenamento. Deve ser preenchido pelo responsavel pelo recebimento
das mercadorias, destacando-se o tempo e temperatura recomendados
para 0 armazenamento, além da disponibilizacdo do lote para
identificacdo de possiveis falhas.

Ja no Quadro 4.32 expde-se 0 modelo de documento para a coleta
de informagdes sobre as caracteristicas da carne, do transporte e da
embalagem no momento do recebimento. Procurou-se também
descrever os critérios para avaliagdo das caracteristicas a fim de facilitar
a visualizacdo do responsavel, além de proporcionar subsidios para
avaliacdo quando da troca por funcionarios ndo qualificados.

O Modelo 4, para a coleta de informacfes semanais sobre a
movimentacdo de mercadorias do estoque estd apresentado no Quadro
4.33. Deve ser preenchido de acordo com a frequéncia de entrega de
carnes na UPR, ou seja, se a entrega for semanal, um formulario deve
ser disponibilizado por semana, se for quinzenal, o formulério sera
quinzenal. O modelo apresentado foi realizado com base em entregas
semanais de carne, devendo ser adaptado para outras unidades.

Finalmente, no Quadro 4.34 pode-se visualizar o Modelo 5, para
avaliacdo dos documentos de controle do recebimento, pré-preparo e
preparo de carnes. A UPR deve eleger um responsavel por essa
atividade, avaliando todas as informacdes repassadas por esses
documentos antes de seu arquivamento. Diante disso é possivel
estabelecer acdes corretivas em casos de pontos criticos.
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Ressalta-se que 0 objetivo da apresentacdo desses modelos é
subsidiar a criacdo de documentos e sua utilizagdo em UPRs, de modo a
promover e facilitar a aplica¢do do método.
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NUPPRI ABASTECIMENTO DE CARNES EM UNIDADES PRODUTORAS DE REFEICOES: O EXEMPLO DA CARNE BOVINA

Modelo 1: Documento para coleta de informagdes sobre as caracteristicas da carne bovina observadas no pré-preparo

e preparo
1- Local: 2 - Nome do responsavel: 3—-Data: [/ /
4 - Corte 5 - Preparacéo a que se destina:

6 - Saida da camara (dia/horario/ temperatura):
7 - Data do pré-preparo (dia/horario/ temperatura):
Especificagbes de compra Caracteristicas observadas

Gramagem estabelecida: ) Conforme | () N&o conforme

(

Quantidade de gordura estabelecida: () Conforme | () N&o conforme
indice de Parte Comestivel esperado: |pC= fesodacame bruta () Conforme | () Néo conforme
Peso da carne limpa
Indicador de conversao esperado: [¢ = Fesodacarne corida () Conforme | () N&o conforme

Peso da carne crua

Cor: uniforme, sem manchas escuras ou zonas claras, variando do vermelho
rosado ao vermelho pardo.

Odor: suave, agradavel e caracteristico de carne crua. A gordura ndo deve
possuir o odor de ranco.

() Conforme | ( ) N&o conforme

() Conforme | ( ) N&o conforme

Quadro 4.30 - Modelo de documento para a coleta de informacdes sobre as caracteristicas da carne observada nas etapas de pré-
preparo e preparo (continua).
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EspecificacBes de compra Caracteristicas observadas

Aspectos visuais: uniforme, sem acimulo sanguineo, sem corpos estranhos,
sem manchas escuras ou claras, auséncia de limo na superficie. Aparéncia | ( ) Conforme | () N&o conforme
marmorea e brilhante. A gordura ndo deve apresentar pontos hemorragicos.

Textura: normalmente firme, compacta, elastica e ligeiramente Umida. A

gordura devera ser firme ao tato. () Conforme | () Néo conforme

Observagoes:

Quadro 4.30 - Modelo de documento para a coleta de informacGes sobre as caracteristicas da carne observada nas etapas
de pré-preparo e preparo (conclusao).
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METODO DE GARANTIA DA QUALIDADE NUTRICIONAL, SENSORIAL, REGULAMENTAR E SUSTENTABILIDADE NO
ABASTECIMENTO DE CARNES EM UNIDADES PRODUTORAS DE REFEICOES: O EXEMPLO DA CARNE BOVINA

Modelo 2: Documento para coleta de informagdes da carne no recebimento e armazenamento

1- Local:

2 - Nome do responsavel:

Data

Fornecedor

Descricdo do
produto

Lote

Temperatura
de chegada

Validade

Tempo e
temperatura de
armazenamento

recomendados

Quadro 4.31 - Modelo de documento para a coleta de informag6es sobre a carne no recebimento e armazenamento.
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METODO DE GARANTIA DA QUALIDADE NUTRICIONAL, SENSORIAL, REGULAMENTAR E SUSTENTABILIDADE NO
ABASTECIMENTO DE CARNES EM UNIDADES PRODUTORAS DE REFEICOES: O EXEMPLO DA CARNE BOVINA

Modelo 3: Documento para coleta de informagdes sobre as caracteristicas da carne, do transporte e da embalagem no

recebimento

1- Local:

2 - Nome do responsavel:

Avaliagdo das caracteristicas da carne

Caracteristicas do transporte

Caracteristicas da embalagem

Temperatura no
transporte:
R ! . As embalagens
Cor: uniforme, sem manchas Refrigeracdo: ao redor .
. o < . apresentam-se  integras, .
escuras ou zonas claras, | () Sim | de 40, ndo | () Sim - ( )Sim
. ~ o x com higiene adequada, x
variando do  vermelho | ( ) N&o | ultrapassando 6°C. () Nao . () Nao
; sem sujidades.
rosado ao vermelho pardo. Congelamento: ao
redor de (-18°) e nunca
superior a (-15°C).
Odor caracteristico: suave, . .
, -~ - Auséncia de agua e
agradavel e caracteristico de . Presenca do certificado . s .
~ | ( )Sim L3 . () Sim | cristais de gelo dentro da | ( ) Sim
carne crua. A gordura ndo < de vistoria do veiculo x S x
. () Néo ( )N&o | embalagem, inexistem | ( ) Néo
deve possuir o odor de de transporte. o
ranco sinais de recongelamento

Quadro 4.32 - Modelo de documento para a coleta de informacGes

embalagem no recebimento.

sobre as caracteristicas da carne, do transporte e da
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Avaliacéo das caracteristicas da carne

Caracteristicas do transporte

Caracteristicas da embalagem

Aspectos visuais: uniforme,
sem acUmulo sanguineo, A embalagem apresenta-
sem corpos estranhos, sem O entregador atende as se adequada. de modo
manchas escuras ou claras, ( )sim especificagdes quanto a ( )sim Ue qa (;arne ndo | () Sim
auséncia de limo na - | higiene  pessoal e m 4 . x
- ~ | ( )Néo x () N&o | mantenha contato direto | ( ) N&o
superficie. _Aparenma adgquagao do com papel, papelio ou
marmoérea e brilhante. A uniforme. lstico rec'iclado
gordura ndo deve apresentar P '
pontos hemorragicos.
- As  condicbes do
I:%t:'ranofr%;al(r;:]irrﬁttelciirmdea veiculo atendem as As marcas e carimbos
compacta, eléstica e|( )Sim espeqlflcagoes: ( )Sim oficiais de  Inspegdo ( )Sim
o B x condicbes  adequadas x federal com a rotulagem x
ligeiramente  Umida. A | ( ) Né&o A () Néo . e ~ | ( )Néo
ordura devera ser firme ao de higiene; transporte de identificacdo estdo
'?ato exclusivo de alimentos; presentes.
) temperatura controlada.

Quadro 4.32 - Modelo de documento para a coleta de informagdes sobre as caracteristicas da carne, do transporte e da

embalagem no recebimento.
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Avaliacdo das caracteristicas da carne

Caracteristicas da embalagem

Presenca das informacdes: denominacdo; conteldo
liquido; identificagdo de origem; nome ou razéo social e

Atende  as  especificacOes ) Sim endereco do estabelecimento; carimbo oficial da ) Sim
previamente  definidas para ) No Inspecdo Federal; categoria do estabelecimento; CNPJ; ) Ndo
quantidade de gordura visual. conservacdo do produto; identificagdo do lote; data de
fabricacdo; prazo de validade; composi¢do do produto;
Registro no Ministério da Agricultura.
Temperatura: O rétulo deve indica claramente:
- Refrigeradas: 6°C, com ysim |- modo apropriado de uso; ) Sim
tolerancia até 7°C YNdo | temperaturas méxima e minima para a conservagéo e o ) Nio
- Congeladas: -18°C, com tempo;
tolerancia até -12°C. - Conservagdo da carne apds aberta a embalagem.
Adequacdo do peso da por¢éo: : .
Pego d%l POV&;&% Tecebl%a ; ) S'[n O produto néo apresenta mais gue uma embalagem. ) S'[n
Peso da porcio solicitada *100 ) Néo ) Néo
. Em casos de entrega de cortes resfriados (que ndo serdo
Adequagdo do peso t'otal: ) Sim | congelados): a embalagem apresenta alta eficécia ) Sim
Peso total recebido ~ ~ . ~
100 ) Ndo | (relagdo ampliada da massa de produto por volume de ) Néo

x
Peso total solicitado

embalagem).

Observacoes:

Quadro 4.32 - Modelo de documento para a coleta de informagdes sobre as caracteristicas da carne, do transporte e da

embalagem no recebimento.
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—_— METODO DE GARANTIA DA QUALIDADE NUTRICIONAL, SENSORIAL, REGULAMENTAR E SUSTENTABILIDADE NO
NUPPRE ABASTECIMENTO DE CARNES EM UNIDADES PRODUTORAS DE REFEICOES: O EXEMPLO DA CARNE BOVINA

Modelo 4: Documento para coleta de informacdes sobre a movimentacdo de mercadorias do estoque (carne bovina)

1- Local:
2 - Nome do responsavel:
Quanti-
Corte | Quantidade | Entrada Saida ?i?]i?

bovino | emestoque | semanal
Segunda | Terca | Quarta | Quinta | Sexta | Sdbado | Domingo

Quadro 4.33 — Modelo de documento para coleta de informacfes sobre a movimentagcdo de mercadorias do estoque (carne
bovina)
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METODO DE GARANTIA DA QUALIDADE NUTRICIONAL, SENSORIAL, REGULAMENTAR E SUSTENTABILIDADE NO
ABASTECIMENTO DE CARNES EM UNIDADES PRODUTORAS DE REFEIGOES: O EXEMPLO DA CARNE BOVINA

Modelo 5: Documento para avaliagdo dos documentos de controle do recebimento, pré-preparo e preparo de carnes

1- Local:

2 - Nome do responsavel:

Recebimento dos
documentos
(data/responsavel)

Documento

Pontos criticos (listar todas as
inadequac@es observadas nos
documentos analisados)

Ac0es corretivas (como proceder para
corrigir pontos criticos)

Controle de Pré-
preparo e preparo

Informagdes da
carne no
recebimento e
armazenamento

Controle do
Recebimento

Quadro 4.34 - Modelo de documento para avaliagdo dos documentos de controle do recebimento, pré-preparo e preparo de

carnes.
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4.2.4 Glossario do Método de Garantia da Qualidade Nutricional,
Sensorial, Regulamentar e Sustentabilidade no abastecimento de
carne em Unidades Produtoras de Refei¢des - GQC

Acdo corretiva: acdo tomada para eliminar a causa de uma néo
conformidade identificada ou  outra  situacdo  indesejavel
(ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS, 2000).

Aquisicio de géneros alimenticios: etapa na qual sdo selecionadas as
mercadorias a serem adquiridas (TEIXEIRA et al., 2000, p. 188-189).

Atendimento dos critérios: registra observacdes da avaliacdo realizada
indicando se os critérios estdo sendo cumpridos (PROENCA et al.,
2005, p.176).

Cadeia produtiva: sequéncia de etapas e operagdes envolvidas na
producdo, processo, distribuicdo, estocagem e manuseio do alimento e
seus ingredientes, desde as matérias primas até o consumidor final
(ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS, 2008, p.2).

Cardapio: é a relacdo de preparacBes ou alimentos que serdo
consumidos em uma ou mais refei¢des durante certo tempo (PHILIPPI,
2006, p. 367).

Carnes: as carnes compreendem o conjunto de tecidos de cor e
consisténcia caracteristicas de todas as partes comestiveis de animais,
inclusive provenientes de aves, caga e peixes (PHILIPPI, 2006, p. 121).

Critério: sdo os limites especificados para as caracteristicas de origem
fisica (tempo ou temperatura), quimica (quantidade de sal ou acido
acético) ou hioldgica (sensorial ou microbiol6gica) (SILVA JR., 2005,
p. 312) ou outros indicadores da qualidade previamente definidos
(PROENCA et al., 2005, p. 176).

Etapas do processo produtivo de refei¢des: etapas que consistem no
planejamento de cardapios, aquisicdo de géneros, recebimento,
armazenamento, pré-preparo, preparo, espera, distribuicdo, destinacdo
de sobras e restos (PROENCA, 2000, p. 52-53).
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Lista de substituicdo: lista padronizada dos grupos e/ou subgrupos de
substituicdo das preparagcbes do cardapio, segundo caracteristicas
nutricionais e sensoriais (PROENCA et al., 2011).

Perigo Sensorial: possibilidade de comprometimento dos aspectos
sensoriais de uma determinada preparacdo, em decorréncia dos
procedimentos adotados em seu processo de elaboracdo, ou seja, em
decorréncia da utilizagdo de técnicas de preparo inadequadas (RIEKES,
2004, p. 26).

Preparacdes: sdo receitas constituidas por alimentos processados, que
sofreram etapas de pré-preparo e preparo, combinando diferentes
ingredientes em receitas comuns e habituais da dieta basica ou em novos
alimentos (PHILIPPI, 2006, p. 24).

Preparo: compreende as operacdes fundamentais, por meio de energia
mecanica (divisdo ou unido), energia térmica (calor ou frio), ou por
ambas. Frequentemente utiliza-se cocgédo para possibilitar o consumo de
alimentos (PHILIPPI, 2006, p. 29).

Pré-preparo: consiste em operacBes de limpeza, divisdo ou mistura,
para serem consumidos crus ou submetidos a coccdo (PHILIPPI, 20086,
p. 27).

Politica de abastecimento: fixacdo dos critérios para escolha dos
fornecedores, definicho da periodicidade do abastecimento,
sistematizacdo das requisicBes e armazenamento das mercadorias
(TEIXEIRA et al., 2000, p. 185-186).

Ponto Critico: todos os locais ou situagcBes onde possam estar presentes
0S perigos com risco a saude e que devem ser controlados (SILVA JR.,
2005, p. 295, 302).

Qualidade higiénico-sanitaria: o alimento deve estar isento de
elementos toxicos; seu consumo ndo deve provocar problemas
digestivos secundarios sob pena de ser rejeitado por condicionamento
negativo (PROENCA et al., 2005, p. 33).

Qualidade na producdo de refeicbes: o conceito de qualidade na
producdo de refeicdes engloba varias dimensfes, entre elas, as
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nutricionais, as sensoriais, as higiénico-sanitarias, as regulamentadoras,
as de servigos e as simbolicas (PROENCA et al., 2005, p. 18).

Qualidade nutricional: refere-se a aptiddo de um alimento em
satisfazer as necessidades fisioldgicas do ser humano (PROENCA et al.,
2005, p. 33).

Qualidade regulamentar: obrigagdes que qualquer produto deve
respeitar em relacdo a legislacdo vigente (PROENCA et al., 2005, p.
33).

Qualidade sensorial: representa a aptiddo do alimento em promover
prazer, por meio de sensacGes visuais, tateis, gustativas e olfativas, que
variam para cada individuo, principalmente em funcdo dos hébitos
alimentares (PROENCA et al., 2005, p. 33).

Rastreabilidade: capacidade de garantir o registro e 0 acompanhamento
das informacdes referentes as fases que comp&em a cadeia produtiva das
carnes de bovinos e de bufalos, permitindo seguir um animal ou grupo
de animais durante todos os estagios da sua vida, bem como seguir um
produto por todas as fases de producdo, transporte, processamento e
distribuicdo (BRASIL, 2009c).

Recebimento de géneros alimenticios: etapa em que sdo aceitos 0s
produtos entregues por um fornecedor, devendo-se realizar uma
avaliacdo quantitativa e qualitativa, para depois encaminha-las ao
armazenamento no estoque (TEIXEIRA et al., 2000, p. 189-192).

Rotulos de alimentos: sdo elementos essenciais de comunicagdo entre
produtos e consumidores. Neles deve constar obrigatoriamente a
descricdo nutricional do produto, ou seja, a rotulagem nutricional
(BRASIL, 2008c, p. 5).

Rotulo de produto de origem animal embalado: é toda inscricéo,
legenda, imagem ou toda matéria descritiva ou grafica, escrita, impressa,
estampada, gravada, gravada em relevo ou litografada ou colada sobre a
embalagem do produto de origem animal (BRASIL, 2005a).
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Selecdo de fornecedores: politica de abastecimento que envolve a
fixacdo de critérios para a escolha do fornecedor (TEIXEIRA et al.,
2000, p. 174-189).

Seguranga alimentar: conjunto de medidas que asseguram que O0S
alimentos, quando preparados ou consumidos de acordo com o
esperado, ndo causem dano ao consumidor (ORGANIZACAO
MUNDIAL DA SAUDE, 2006, p. 27).

Embalagem sustentavel: E benéfica, segura e saudavel para individuos
e comunidades em todo o seu ciclo de vida. E extraida, fabricada,
transportada e reciclada usando energia renovavel. Maximiza o uso de
materiais de fontes renovéaveis ou reciclados. E produzida usando
tecnologias limpas e boas praticas de fabricagdo. E produzida utilizando
materiais seguros do ponto de vista toxicol6gico em todo seu ciclo de
vida. E fisicamente projetada para otimizar o uso de materiais e energia.
E efetivamente recuperada e utilizada em ciclos bioldgicos e/ou
industrial do berco ao berco (SARANTOPOULOS; GATTI; DANTAS,
2010).

Subsistema de comercializagdo: composto pelos atacadistas ou
exportadores, que efetuam o papel de agentes de estocagem e/ou de
entrega, simplificando o processo de comercializacdo; os varejistas que
efetuam a venda direta da carne bovina ao consumidor final, tais como
supermercados, agougues e pelas Unidades Produtoras de Refei¢Oes
coletivas e comerciais, que produzem refeicBes, disponibilizando
preparacgdes a base de carne bovina (BUIANAIN; BATALHA, 2007).

Subsistema de industrializacdo: formado pelas indUstrias de primeira
transformacdo, que abatem os animais e obtém as pegas de carne,
conforme as condicfes de utilizacdo necessarias para 0s demais agentes
da cadeia e industrias de segunda transformagdo, que incorporam a
carne em seus produtos ou agregam valor a ela (BUIANAIN;
BATALHA, 2007).

Subsistema de producdo da matéria-prima: producdo agropecuéria,
formado pelas empresas rurais que geram, criam e engordam os animais
para o atendimento das necessidades das indUstrias de primeira
transformacdo (BUIANAIN; BATALHA, 2007).
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Sustentabilidade ambiental: uso da terra e da agua, de forma
ecologicamente sustentdvel e com impactos sociais e ambientais
positivos (BRASIL, 2006a).

Sustentabilidade ambiental na producédo de refei¢Bes: conjunto de
praticas ecologicamente sustentaveis no processo produtivo de refeicGes,
com impactos positivos ao ambiente. Estas se referem a racionalizacdo
do aporte de recursos, com a limitacdo daqueles esgotaveis ou danosos
ao ambiente, a reducdo do volume de residuos e praticas de reciclagem,
a conservacdo de energias e aumento da utilizacdo de alimentos
organicos, capacitacdo de funcionarios, influéncia sobre a cadeia
produtiva para reducéo, reciclagem, certificacdo e adocdo de sistemas de
rastreabilidade, auxilio no desenvolvimento de pesquisas que fagam uso
de tecnologias ambientalmente mais adequadas e na implementacéo de
politicas de protecdo ambiental.

4.2.5 Referéncias do Método de Garantia da Qualidade Nutricional,
Sensorial, Regulamentar e Sustentabilidade no abastecimento de
carne em Unidades Produtoras de Refei¢des - GQC

' PHILIPPI, S. T. Nutricdo e técnica dietética. 2 ed. Barueri, S&o
Paulo: Manole, 2006.

2 PROENCA, R. P. C.,, BERNARDO, G. L.; NAKAZORA, L. M,
SANTOS, M. V.; HISSANAGA, V. M.; PINTO, A. R. Cardapios
Saudaveis: Padronizacdo e substituicdes. In: Ferramentas de
qualidade na producéo de refei¢bes. Floriandpolis: EDUFSC, 2011 (ho
prelo).

® PROGRAMA ALIMENTO SEGURO. Manual de elementos de
apoio para o Sistema APPCC. Projeto APPCC Mesa. Convénio
CNC/CNI/SEBRAE/ANVISA. Rio de Janeiro: SENAC/DN, 2001. 278

p.
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* BRASIL. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Resolucdo RDC
n°. 216, de 15 de setembro de 2004. Dispde sobre o Regulamento
técnico de Boas Praticas para Servi¢os de Alimentacdo. Diario Oficial.
Brasilia, 16 de setembro de 2004.

> ORNELLAS, L. H. Técnica Dietética: Selecdo e Preparo de
Alimentos. 82 ed. Sao Paulo: Atheneu, 2007.

® IBAMA - INSTITUTO BRASILEIRO DO MEIO AMBIENTE E DOS
RECURSOS NATURAIS RENOVAVEIS. Sistema Compartilhado de
InformagGes Ambientais. SISCOM. Consulta Plblica de Areas
Embargadas. Disponivel em: <http://siscom.ibama.gov.br/geo_sicafi/>.
Acesso em: 05 dez 2010.

" BRASIL. Ministério do Trabalho e Emprego. Portaria n° 540, de 15 de
outubro de 2004. Cadastro de Empregadores (atualizada em novembro
de 2010). Disponivel em:
<http://www.mte.gov.br/trab_escravo/lista_suja.pdf>. Acesso em: 04
dez 2010.

8 BRASIL. Ministério da Agricultura. Instrucdo Normativa n°. 3, de 07
de janeiro de 2000. Regulamento técnico de métodos de insensibiliza¢do
para o abate humanitario de animais de agougue. S.D.A./M.A.A. Diario
Oficial da Unido. Brasilia, p.14-16, 24 de janeiro de 2000, Secéo I.

9 BRASIL. Decreto n° 30.691 de 29 de marco de 1952. Regulamento de
inspecdo industrial e sanitéria de produtos de origem animal (RIISPOA).
Diario Oficial da Unido, 7 jul. 1952.

" BRASIL. Portaria n° 326, de julho de 1997. Aprovar o Regulamento
Técnico “condigdes higiénico-sanitarias e de boas préaticas de fabricacdo
para estabelecimentos produtores/industrializadores de alimentos”.
Diario Oficial da Uni&o, Brasilia, 1 ago. 1997.


http://siscom.ibama.gov.br/geo_sicafi/
http://www.mte.gov.br/trab_escravo/lista_suja.pdf
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I BRASIL. Ministério da Agricultura e do Abastecimento. Portaria n°
46, de 10/02/98. Institui o Sistema de Anlise de Perigos e Pontos
Criticos de Controle (APPCC) nas industrias de produtos de origem
animal sob o regime do Servico de Inspecdo (SIF). Diario Oficial da
Unido, Brasilia, DF, 16 de margo 1998.

2 BRASIL. Ministério da Agricultura e do Abastecimento. Instruc&o
Normativa N° 20, de 21 de julho 1999. Oficializa os Métodos Analiticos
Fisico-Quimicos, para Controle de Produtos Céarneos e seus Ingredientes
- Sal e Salmoura, em conformidade ao anexo desta Instrucdo Normativa,
determinando que sejam utilizados no Sistema de Laboratério Animal
do Departamento de Defesa Animal. Diario Oficial da Uni&o, Brasilia,
27 de julho de 1999.

3 ASSOCIACAO BRASILEIRA DAS EMPRESAS DE REFEICOES
COLETIVAS. Manual ABERC de préticas de elaboracéo e servigo
de refei¢fes para coletividades. 9 ed. So Paulo. ABERC, 20009.

 BRASIL. Ministério da Agricultura e do Abastecimento. Portaria n°
304, de 22/04/1996. Estabelece a temperatura maxima para o
fornecimento de carnes e mitidos de bovinos, suinos e bubalinos. Diario
Oficial da Unido, Brasilia, DF, 23 de abr. de 1996.

> SAO PAULO (Estado). Centro de Vigilancia Sanitaria de Sdo Paulo.
Portaria CVS 6 de 10 de margo de 1999. Regulamento técnico sobre 0s
parametros e critérios para o controle higiénico-sanitario em
estabelecimento de alimentos. Diario Oficial do Estado, 13 mar. 1999.

® SAO PAULO. Centro de Vigilancia Sanitaria da Secretaria de Estado
da Salde. Portaria CVS 15, de 07 de novembro de 1991. Normas para o
transporte de alimentos para consumo humano. Diario Oficial do
Estado, Sdo Paulo, 11 de nov. de 1991.
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' BRASIL. Ministério da Agricultura e do Abastecimento. Instruc&o
Normativa N° 22, de 24 de novembro de 2005. Regulamento Técnico
para Rotulagem de Produto de Origem Animal Embalado. Diario
Oficial da Unido, Brasilia, 25 de nov. de 2005.

4.2.6 Recomendacfes para implantacdo do Método de Garantia da
Qualidade Nutricional, Sensorial, Regulamentar e Sustentabilidade
no abastecimento de carnes em Unidades Produtoras de Refeigdes -
GQC

A partir da experiéncia na elaboracdo do Método de Garantia da
Qualidade Nutricional, Sensorial, Regulamentar e Sustentabilidade no
abastecimento da carne bovina em UPRs, bem como de outras
experiéncias que estdo sendo realizadas pelo NUPPRE (Nucleo de
Pesquisa de Nutricdo em Producdo de Refei¢des), destacam-se algumas
recomendaces para a implantacdo do método:

e Desenvolver cardapio padronizado por grupo e/ou subgrupo de
preparagdes carneas.

e Apresentar receituario-padrdo ou ficha técnica completos, com as
preparagdes a base de carne bovina.

e Determinar o per capita dos cortes com participacdo e auxilio da
equipe operacional.

e Realizar uma tabela de indice de Parte Comestivel para preparacdes
a base de carne bovina.

e Selecionar fornecedores que apresentem a menor distancia possivel
da unidade, de modo a diminuir o impacto ambiental do transporte da
carne, além de promover o desenvolvimento de fornecedores locais.

e Capacitar o responsavel pela aquisi¢cdo de mercadorias para analisar
as condicbes do recebimento, no que concernem as caracteristicas da
carne, do transporte e do entregador.

e Realizar treinamentos periddicos sobre os procedimentos de
descongelamento de carne, procurando definir como rotina o
descongelamento de carnes, sob temperatura controlada.

e Programar mensalmente uma verificagdo da quantidade per capita de
carne, por meio da avaliacdo dos cortes porcionados, entregues pelos
fornecedores.
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e Observar atentamente as caracteristicas da carne durante o pré-
preparo e preparo, j& que no momento do recebimento, devido
principalmente a embalagem de protecdo, a avaliagdo de suas
peculiaridades fica dificultada.

e Envolver a equipe operacional na questdo de como a informagdo
sobre a carne bovina pode ser importante para a melhoria da qualidade
no processo de aquisicdo da carne pela unidade.

e Utilizar rotineiramente documentos para transmissdo de informacéo,
de modo a aumentar o controle da qualidade da carne recebida,
melhorando as especificagdes feitas ao fornecedor e as exigéncias do ja
estabelecido.

e Utilizar os formularios para o gerenciamento de critérios de melhoria
de modo a facilitar as acdes corretivas de todos 0s pontos criticos para a
gualidade nutricional, sensorial, regulamentar e sustentabilidade no
abastecimento de carne bovina em UPRs.

e Além do envolvimento da equipe operacional, um responsavel
técnico deve estar apto a implantar e gerenciar o Método de Garantia da
Qualidade Nutricional, Sensorial, Regulamentar e Sustentabilidade no
abastecimento de carnes na UPR.
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5 ARTIGO ORIGINAL

DESENVOLVIMENTO DE METODO PARA GARANTIA DA
QUALIDADE DE CARNES EM RESTAURANTES

5.1 RESUMO

O objetivo do estudo foi desenvolver um Método de Garantia da
Qualidade Nutricional, Sensorial, Regulamentar e Sustentabilidade no
abastecimento de carnes para Unidades Produtoras de Refeicdes,
utilizando-se como exemplo a carne bovina. Foi realizado estudo de
caso em um restaurante, coletando-se o0s dados durante o
acompanhamento do planejamento do cardapio, politica de
abastecimento, recebimento, pré-preparo e preparo da carne bovina. Os
dados foram comparados com critérios previamente definidos,
culminando na identificacdo de perigos e defini¢do das agdes corretivas.
O método é apresentado em etapas de aplicacdo, formulérios com
instrucdes para coleta e analise de dados, além de modelos de
documentos e glossario. A sua aplicacdo possibilita a utilizacdo de carne
bovina de melhor qualidade na producéo de refeicdes.

Palavras-chave: Servico de alimentacdo. Restaurante. Método de
Controle de Qualidade. Cadeia Produtiva. Qualidade da carne bovina.

5.2 INTRODUCAO

A carne bovina destaca-se como uma das matérias-primas que
merece maior atengdo na producédo de refei¢Ges, do ponto de vista da sua
frequéncia na composicdo dos cardépios, da sua importancia no habito
alimentar da populagdo e por ser fonte de nutrientes essenciais
(BRASIL, 2006; MILES; CASWELL; 2008; INSTITUTO
BRASILEIRO DE GEOGRAFIA E ESTATISTICA; 2010; TROY,
KERRY, 2010). Além disso, caracteristicas como a alta atividade de
adgua e pH préximo a neutralidade fazem da carne um alimento
altamente suscetivel a deterioragcdo microbiana, estando exposta as mais
variadas fontes de contaminacdo (LAWRIE, 2005). Configura-se
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também como um dos alimentos mais presentes em discussdes sobre
sustentabilidade, devido principalmente a degradacdo do solo, a emisséo
de gases, a contaminacdo da agua e a perda da biodiversidade (FOOD
AND AGRICULTURE ORGANIZATION, 2006; MARLOW et al.,
2009; CALDERON et al., 2010).

As empresas componentes da cadeia produtiva de carne bovina
no Brasil enfrentam a necessidade de cumprir requisitos de seguranca
alimentar cada vez mais complexos e exigentes (VIEIRA; TRAIL,
2008). Para tal, todos os agentes da cadeia produtiva, incluindo as
unidades produtoras de refeicbes, governo e organizacbes de
consumidores, devem estar integrados e estabelecer parcerias a fim de
melhorar a qualidade do produto final (FELICIO; CARVALHO-
ROCHA; SHIBUYA, 1999; MOTARJEMI; MORTIMORE, 2005;
POULIOT; SUMMER, 2008).

A falta do controle da cadeia produtiva dificulta a divisdo das
responsabilidades pelo fornecimento de alimentos seguros, saudaveis e
nutritivos entre todos os envolvidos, desde a producdo priméria até o
consumo final (FOOD AND AGRICULTURE ORGANIZATION,
2003; POULIOT; SUMMER, 2008). Neste contexto, 0s restaurantes
desempenham papel fundamental como consumidores institucionais
finais da cadeia produtiva, além de terem ligacdo direta com o comensal
por meio das refei¢Oes servidas.

Nesse sentido, sdo indispensaveis na coordenacdo da cadeia
produtiva a fim de reduzir os riscos, principalmente por ser um setor
muito préximo ao consumidor final (FELICIO; CARVALHO-ROCHA;
SHIBUYA, 1999). Ademais, sdo responsaveis pelo fornecimento de
uma refeicdo equilibrada nutricionalmente, sadia e adequada ao
comensal (PROENCA et al., 2005), além de cada vez mais pautada na
sustentabilidade (MIKKOLA, 2009).

No entanto, percebe-se a insuficiéncia de trabalhos que analisem
de forma aprofundada o tema, enfocando aspectos da cadeia produtiva
como determinantes na aquisicdo de matéria-prima de boa qualidade,
fator decisivo a qualidade do produto final oferecido em restaurantes.
Profissionais de nutricdo na gestdo de restaurantes comerciais ou
coletivos precisam orientar seu trabalho também com esse enfoque.

O estudo objetivou desenvolver um Método de Garantia da
Qualidade Nutricional, Sensorial, Regulamentar e Sustentabilidade no
abastecimento de carnes em Unidades Produtoras de Refei¢cdes — GQC,
para auxiliar no gerenciamento desses servicos e contribuir para o
recebimento de carne de melhor qualidade.
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O método em questdo foi desenvolvido considerando a estrutura
do sistema de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle
(APPCC) (BRYAN, 1992), enfocando as etapas anteriores ao processo
produtivo de refei¢bes. Baseia-se na identificacdo de pontos criticos e
estruturacdo de agOes corretivas para a garantia da qualidade nutricional,
sensorial, regulamentar e sustentabilidade no abastecimento de carne
bovina em restaurantes.

5.3 METODOLOGIA

O estudo realizado € de natureza qualitativa descritiva de
desenvolvimento (CONTANDRIOPOULOS et al.,, 1997), sendo o
modelo do método testado por meio de um estudo de caso (YIN, 2005).
Utilizou-se como exemplo a carne bovina, necessitando de pequenas
modificagbes para outras carnes. Primeiramente, realizou-se uma
pesquisa bibliografica para definir os pontos criticos para a qualidade
nutricional, sensorial, regulamentar e sustentabilidade da carne bovina
recebida em restaurantes. Essa revisdo possibilitou a selegdo de critérios
pré-definidos para o controle da qualidade no abastecimento de carne
bovina. A sistematizacdo destes critérios culminou na definicdo de
guatro variaveis: planejamento do cardapio, politica de abastecimento,
caracteristicas dos fornecedores e recebimento da matéria-prima. As
dimensfes e indicadores de cada variavel podem ser observadas no
Quadro 5.1.

Variéveis Dimensdes Indicadores

Preparagdes feitas a base de carne
Critérios de bo_vmai percentual de preparagoes
. feitas a base de carne bovina em

planejamento do . » .
Planejamento cardapio relagdo as outras preparagdes; tipos
do cardénio de cortes utilizados; gramagens

P estipuladas.
Padrdo de Padrdo de substituicdo da carne
substituicdo de bovina; padrdo de substituicdo de
carnes outras carnes por carne bovina.

Quadro 5.1 — Variaveis, dimensdes e indicadores do estudo (continua).
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Variaveis

Dimensoes

Indicadores

Politica de
abastecimento

Selegdo e
acompanhamento
de fornecedores
de carne bovina

- Origem do animal

- Procedéncia vinculada a inspecao
sanitaria

- Realizacdo de visitas técnica

- Vinculacdo a programas de
rastreabilidade bovina

- Atendimento a normas e/ou
sistemas de controle de qualidade

- Implantacdo das Boas Praticas
Agropecuarias.

- Critérios de sele¢éo:

e Preco

e Facilidade no plano de
pagamento (prazos e descontos)

e Comprometimento com plano de
entrega

e Certificagdo

Planejamento das
atividades de
compra

- Frequéncia do pedido
- Frequéncia de entrega

Movimentagéo de
mercadorias do

- Transmissdo de informagdes no
processo produtivo.

Caracteristicas
dos
fornecedores

- Documentos utilizados para
estoque .
avaliacdo do processo
- Indicador de conversao
. - Indice de Parte Comestivel
Controle de pré- .
reparo e preparo | - Percentual de residuos
prep prep - Percentual de gordura
- Percentual de aparas
Subsistema de Adocdo  as Boas  Préticas

producéo da
materia-prima

Agropecuérias (BPA)

Subsistema de
industrializacéo

Inspecéo sanitéria
- Adocdo de normas e/ou sistemas
de controle de qualidade

Subsistema de
comercializagéo

Adocéo de normas e/ou sistemas de
controle de qualidade

Quadro 5.1 — Variaveis, dimensdes e indicadores do estudo (continuacéo).
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Variaveis Dimensdes Indicadores
- Quantidade da gordura aparente
- Cor
- Odor
Caracteristicas da | - Aparéncia
carne - Textura

- Temperatura no recebimento
- Adequacdo do peso da porcao e

total
- Temperatura no transporte
Recebimento - - Certificado de vistoria do veiculo
CondicGes do
de transporte
transporte

- Condigdes do entregador
- Condigdes do veiculo

- Tipo de embalagem
- Condigdes das embalagens
Caracteristicas da | - Marcas de

embalagem identificacdo/rotulagem
- Substituicdo de embalagem para
0 armazenamento

Quadro 5.1- Variaveis, dimensoes e indicadores do estudo (concluséo).

O estudo de caso foi realizado em um restaurante, avaliado como
coletivo e comercial, que funciona todos os dias da semana, com oferta
de desjejum; almogo e jantar com o sistema de bufé por peso; inclusive
organizagdo de eventos, mediante contratacdo. O restaurante é aberto ao
publico em geral, atendendo também sua equipe operacional, servindo
aproximadamente 450 refeicGes/dia.

A coleta de dados foi realizada durante 5 semanas, de segunda a
sexta-feira através de observacdo direta do processo produtivo e analises
de documentos técnicos. Os seguintes instrumentos foram utilizados na
observacdo direta: quatro protocolos pré-elaborados, maquina
fotografica digital Sony Cyber-Shot 7.2 mega pixels DSC-S650;
termdmetro digital sem contato, infravermelho, modelo MT-350, da
marca Minipa®, que avalia de -50°C até +450°C, termémetro digital
calibrado com haste de insercdo inoxidavel, que avalia temperaturas
entre -50°C e +150°C modelo DT-625, da marca Dellt®.

A técnica de andlise documental foi realizada, utilizando as
seguintes fontes: cardapios, receituarios-padréo das preparacoes, lista de
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substituicdes dos grupos e/ou subgrupos das preparacles, editais de
licitacdo de aquisicdo de carne bovina, registros de acompanhamento do
processo e Manual de Boas Préticas da unidade.

Os dados foram coletados e o0s registros realizados para
comparacgdes com os critérios previamente definidos.

Por ndo se tratar de pesquisa com humanos o projeto ndo foi
submetido & aprovacdo do Comité de Etica. Para atender aos principios
éticos, 0s responsaveis pelos estabelecimentos comerciais foram
esclarecidos quanto aos objetivos do trabalho e receberam a garantia do
anonimato do estabelecimento e do retorno dos resultados encontrados.

5.4 RESULTADOS

A qualidade nutricional, sensorial, regulamentar e sustentavel da
carne bovina foi avaliada em cada fase do processo de abastecimento,
com base nos critérios previamente definidos. Esta atividade possibilitou
0 desenvolvimento do Método de Garantia da Qualidade Nutricional,
Sensorial, Regulamentar e Sustentabilidade no abastecimento de carnes
— GQC: o exemplo da carne bovina. Na figura 5.1 pode-se observar o
resumo das etapas de aplicacdo do método.
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1. Analise dos cardapios, receituario e lista de substituicao das
preparacOes da Unidade Produtora de RefeicGes

L

2. Reconhecimento da politica de abastecimento, desde a concepcao
do cardapio até o pedido de compras

-

3. Reconhecimento da transmissdo de informacdes

-
P

4. Reconhecimento da politica de producéo

-

5. Reconhecimento das caracteristicas dos fornecedores da carne
bovina para a Unidade Produtora de Refei¢Ges

4
-

6. Acompanhamento do recebimento de carne bovina

-

7. Definigdo dos pontos criticos e a¢des corretivas para a qualidade
nutricional, sensorial, regulamentar e sustentabilidade da carne

-

8. Elaboracéo de recomendagdes para a garantia da qualidade
nutricional, sensorial, regulamentar e sustentabilidade da carne

Figura 5.1- Etapas de aplicacdo do modelo proposto

Afora o levantamento dos pontos criticos, 0 acompanhamento
também possibilitou a definicdo dos critérios de controle, bem como
acles corretivas quando os critérios ndo forem atendidos, necessarios
para subsidiar a concep¢do do método.

O desenvolvimento do método considerou as légicas do sistema
de Andlise dos Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC)
(BRYAN, 1992) e do método de Analise da Qualidade Nutricional e
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Sensorial das PreparacGes (AQNS) (PROENCA et al., 2005; HERING
et al., 2006).

O método € apresentado em etapas de aplicacdo, formularios com
instrucdes para coleta e anélise de dados, exemplos de documentos para
registro de acompanhamento e transmissdo de informacdes, além de
glossario. A proposta contempla cada etapa do processo de
abastecimento de carne bovina que pode ter algum comprometimento da
qualidade nutricional, sensorial, regulamentar e sustentabilidade. Apds a
aplicacdo em todas as etapas, as informagfes devem ser resumidas em
um Unico formulario, caracterizando o plano de acéo.

Baseado na melhoria continua dos critérios selecionados, o
método pode ser sua propria referéncia para analise. Depois da primeira
aplicacdo, a unidade deve estabelecer metas a serem alcangadas. Um
formulério é apresentado na etapa final para o gerenciamento dos
critérios de melhoria.

Os resultados abordaram aspectos relacionados ao processo de
aquisicao de carne, desde o planejamento do cardapio até o pré-preparo.
Os perigos associados a qualidade nutricional, sensorial, regulamentar e
sustentabilidade no abastecimento de carne bovina estdo indicados nos
Quadro 5.2 ao 5.7. Os quadros também apresentam acles corretivas,
sugerindo formas de controlar os perigos ou 0s procedimentos que
podem ser implementados para a garantia da carne bovina utilizada na
producéo de refeicoes.

Perigos para a
qualidade da carne no
planejamento de
cardapios
Selegdo de cortes com
alto teor de gordura
frequentemente no
cardapio (ex.: picanha,
fraldinha, acém, capa de
filé, filé de costela,
contrafilé, ponta de
agulha, paleta, aba de filé
e pescoco (PHILIPPI,

2006).
Quadro 5.2 - Quadro sintese dos perigos e a¢des corretivas associados aos
principios de planejamento de cardapios (continua).

Ac0es Corretivas

Definir regras para a elaboracdo do cardapio
de carnes, de modo que cortes com maior
teor de gordura sejam menos frequentes e
intercalados com cortes com menor teor de
gordura. No entanto, ndo deve representar
um perigo simbolico a preparacdo, em
funcdo de modificagbes nas receitas
tradicionais, particularmente seu modo de
preparo e ingredientes.
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Perigos para a
qualidade da carne no
planejamento de

Ac0es Corretivas

provenientes do corte
e/ou de seu modo de
preparo.

cardapios
PreparacOes carneas com | Definir regras para elaboracdo de cardapio
alto teor de gordura, | de carnes, considerando o modo de preparo,

evitando molhos gordurosos e frituras,
principalmente em preparacfes em que se
utilizem cortes com maior teor de gordura.

Substituicbes de cortes
magros por cortes com
maior teor de gordura, de
carne bovina ou néo.

Definir regras de substituicdo de carne
bovina por outras carnes e de outras carnes
por carne bovina, sempre por cortes mais
magros, de modo que a qualidade sensorial
ndo seja prejudicada e a frequéncia de carne
bovina no cardapio ndo sofra alteragdes.

Substituicdo de
preparacfes cérneas por
preparagdes com preparo
que acarretard maior teor

Definir regras de substituicdo de preparac6es
carneas, considerando particularmente o
modo de preparo, de modo que se alternem
as frituras de carnes com oS

sensorial do corte para

de gordura, podendo ~

- acompanhamentos e que preparacdes com
coincidir COM | cames sejam substituidas por preparacdes
acompanhamentos 3 ~ por preparag

. .| sem carne, mas nédo o contrario (PROENCA
também mais
etal., 2011).

gordurosos.
Falta de adequacéo

Realizar a adequacéo sensorial da carne para
0 tipo de preparacdo recomendada no

preparo de cortes com
especificacbes diferentes
do previsto em relacdo
ao per capita, quantidade
de gordura e sentido de
corte das fibras
musculares.

o o oreR0 (%% | momento da escolha dos cortes para as
chapeado). preparagdes.
Aquisicdo  efou  pré-

Realizar a padronizacdo de cortes com
auxilio da equipe de producdo e criar um
registro fotogréafico para servir de referéncia.

Quadro 5.2 - Quadro sintese dos perigos e agdes corretivas associados aos
principios de planejamento de cardapios (conclusdo).
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Perigos para a qualidade na
politica de abastecimento de
carne bovina

Ac0es Corretivas

Selecéo de fornecedores

Consumo de combustivel,
emissdo de gases do veiculo
no transporte, dificuldade na
manutengdo da temperatura
adequada.

Selecionar fornecedores considerando
todo o percurso da carne, desde sua
criacdo até entrega, dando prioridade a
distdncias menores, preferencialmente
locais, regionais e nacionais.

Carne proveniente de
abatedouros clandestinos, sem
fiscalizacdo na  criacdo,
transporte e abate. Possivel
comprometimento higiénico-
sanitario. Falta de incentivo e
valorizacdo da  inspecédo
sanitdria  como critério
regulamentar.
Descumprimento de critérios
regulamentares.

Selecionar fornecedores que tenham
procedéncia vinculada & inspecédo
sanitaria. Exigir a adocdo as Boas
Préticas Agropecuarias.

Duvidas nos aspectos
higiénico-sanitéarios do
estabelecimento, falhas no
cumprimento das
especificacfes  feitas  no
momento da compra, possivel
comprometimento higiénico-
sanitario da carne.

Realizar visita técnica para checar a
veracidade das informagdes dadas pelo
fornecedor.

Dificuldade em  realizar
acompanhamento
socioambiental da cadeia
produtiva, bem como da
qualidade da carne bovina.
Dificuldade de divisdo de
responsabilidades com os
outros agentes da cadeia,
principalmente no tocante a
critérios regulamentares.

Exigir do produtor/fornecedor a adogéo
das Boas Préticas Agropecuérias.

Quadro 5.3 - Quadro sintese dos perigos e agdes corretivas associados a
politica de abastecimento (continua).
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Perigos para a qualidade na
politica de abastecimento de
carne bovina

Ac0es Corretivas

Possivel  comprometimento
da qualidade da carne
adquirida, principalmente no
que se refere a aspectos
higiénico-sanitarios.
Descumprimento de critérios
regulamentares.

Exigir do fornecedor a adocdo de
sistema e/fou normas de controle de
qualidade (BPF, APPCC, ISO, outras).

Falta de controle da
qualidade e seguranga da
carne bovina adquirida, com
supervalorizagdo de critérios
COMO 0 Preco.

Selecionar fornecedores que apresentem
a seguinte ordem de critérios:

1°: Seguranca e qualidade do produto;
2 Fatores baseados na
operacionalizacdo da produgdo (plano
de entrega e padronizagdo do produto);
3% Fatores econdmicos (preco e
facilidade de pagamento).

Inadequacdo da qualidade da
carne recebida, decorrente de
falhas nas especificagdes
durante processos licitatérios
e contratos com fornecedores.

Especificar as caracteristicas desejadas
da carne, relacionado a quantidade de
gordura, cor, odor, aspecto visual,
textura e temperatura, aspectos que
devem ser avaliados no momento do
recebimento, incidindo em devolucéo

do produto em casos de ndo
conformidade.
Geracéo de residuos, | Selecionar elou desenvolver

provenientes de embalagens
acima do necessario, gerando
impactos negativos ao
ambiente.

fornecedores que oferecam solugdes
sustentaveis em embalagens: tamanho e
programa para coleta e/ou destinacao de
residuos.

Quadro 5.3 - Quadro sintese dos perigos e agles corretivas associados a
politica de abastecimento (continuag&o).
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Perigos para a qualidade na
politica de abastecimento de
carne bovina

Ac0es Corretivas

Acompanhamento dos fornecedores

Inadequacdo de critérios da
qualidade da carne bovina
adquirida, quando se mantém
0 mesmo fornecedor sem
critérios de avaliacdo do
produto por longos periodos.

Realizar avaliagdo periddica da carne
bovina recebida, no que se refere
principalmente aos critérios:

-Avaliacdo nutricional e sensorial:
padronizacdo de cortes segundo per
capita selecionado, Indicador de
conversdo, Indice de Parte Comestivel,
quantidade de gordura, aparas;
-Regulamentar: temperatura da carne no
recebimento e transporte, condi¢des da
embalagem, do veiculo e do entregador,

adequacdo do peso total no
recebimento;
-Sustentabilidade: nimero de

embalagens, orientacdo e auxilio na
destinagdo correta de residuos.

Inadequagdes continuas nas
especificacbes da  carne
bovina recebida pela unidade.

Realizar visita técnica periodicamente
aos fornecedores, para checar as
informagdes repassadas no inicio do
processo e aumentar as exigéncias no
que se refere aos critérios especificados.

Pedido e entrega

Substituicbes  emergenciais,
como utilizacdo de cortes
com maior teor de gordura ou
por outras carnes, com
possibilidade de
consequéncias a qualidade
nutricional e sensorial da
preparacao.

Realizar o pedido com determinada
frequéncia, de tal forma que néo
ocorram imprevistos e substituicfes de
carne para as preparagdes dos cardapios
posteriores.

Carne exposta a temperaturas

inadequadas, facilitando a
contaminacdo de  origem
microbiana.

Requisitar que a frequéncia de entrega
esteja adequada ao tamanho da cadmara
de refrigeragdo e/ou congelamento.

Quadro 5.3 - Quadro sintese dos perigos e agdes corretivas associados a
politica de abastecimento (continuacéo).
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Perigos para a qualidade na
politica de abastecimento de
carne bovina

Ac0es Corretivas

CondicBGes inadequadas de
congelamento, elevado
consumo de energia para
manutencdo das camaras,
descongelamento inadequado,
exposicdo a  temperatura
ambiente ou contato com a
agua por periodos de tempo
elevado durante 0
descongelamento,  consumo
excessivo de agua no
descongelamento quando se
faz uso dessa pratica.

Programar a frequéncia da entrega de
carne bovina, de forma que as carnes
que chegam resfriadas ndo precisem ser
congeladas. No entanto, deve-se
ponderar a frequéncia, para que ndo
determine  grande  consumo  de
combustivel e emissdo de gases.

Embalagens congeladas com
grandes quantidades de carne
ocasionam descongelamento
com tempo e temperatura
inadequados, principalmente
nas d&reas mais externas,
consumo excessivo de agua
em caso de descongelamento
em agua corrente.

Optar por embalagens com peso menor
que 2kg quando os cortes chegam
congelados.

Producdo de alta quantidade
de residuos de embalagens da
carne bovina recebida.

Optar por embalagens com no minimo
7kg quando o0s cortes chegam
resfriados, ndo necessitando de

congelamento.

Transmissao de informacdes

Falhas na transmissdo de
informagBes ao setor de
compras, que ndo considerara
0s aspectos da carne recebida
na unidade durante o processo
de aquisicdo, levando a
inadequacgBes continuas na
qualidade da carne recebida.

Utilizar documentos que repassem as
informagBes sobre as caracteristicas da
carne observada nas etapas de pré-
preparo e preparo, no recebimento e
sobre a movimentacdo de mercadorias
do estoque. Os documentos devem ser
utilizados rotineiramente por toda a
equipe.

Quadro 5.3 - Quadro sintese dos perigos e agdes corretivas associados a
politica de abastecimento (continuacéo).
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Perigos para a qualidade na
politica de abastecimento de
carne bovina

Ac0es Corretivas

Falhas na transmissdo de

: ~ Estimular a troca de informacGes
informacBes, resultando em .
A . ~_ | verbais  para  detalhamento  das
aquisi¢des sem consideracdo s
caracteristicas da carne, entre o0

dos aspectos atuais da carne
observados pela equipe de
producéo.

nutricionista, almoxarife ou equipe de
compras e a equipe de producéo.

Quadro 5.3 - Quadro sintese dos perigos e agdes corretivas associados a

politica de abastecimento (concluséo).

Perigos para a qualidade da
carne com relagdo a
transmisséo de informacdes no
pré-preparo e preparo

Ac0es Corretivas

Recebimento constante da carne
com inadequagdes devido a
auséncia de informac0es
observadas no pré-preparo e
preparo, principalmente  pelo
desconhecimento das
especificagoes.

Utilizar documentos que informem a
equipe de produgdo as informagdes
sobre a carne disponibilizada para o
pré-preparo e preparo, incluindo as
especificagOes para a aquisigao.

InadequacBes da qualidade da
carne recebida pela falta de
coordenacdo do processo de
compra, com prejuizos a politica
de abastecimento.

Utilizar documentos para detalhamento
das caracteristicas avaliadas da carne
No pré-preparo e preparo, entre a equipe
de produgdo e o setor de compras.

Prejuizos na continuidade do
processo de aquisicdo, que ndo
possui as informacgdes sobre a
qualidade da carne em utilizacéo.

Estimular a troca de
verbais, para detalhamento das
caracteristicas da carne, entre o
nutricionista ou almoxarife ou setor de
compras e a equipe de produgdo.

informacdes

Falhas no processo de
abastecimento, como falta de
espaco na camara fria,
descontrole dos géneros com
entrada anterior e
desconhecimento dos  géneros

contidos na camara.

Utilizar documentos para o controle da
movimentacdo de mercadorias do
estoque.

Quadro 5.4 - Quadro sintese dos perigos e agdes corretivas associados a
transmissdo de informages (continua).
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Perigos para a qualidade da
carne com relagdo a
transmisséo de informacdes no
pré-preparo e preparo

Acoes Corretivas

Tempo e esforco da equipe de
producéo para preenchimento dos

Avaliar os documentos preenchidos
pela equipe de produgdo no

documentos  sem osterior . )

o m P recebimento, pré-preparo e preparo de
avaliagdo e utilizacdo para .

L5 carnes, de forma a auxiliar o processo
continuidade no processo de de combras
compras. pras.

Falta de coordenagdo de todo o
processo.

Monitorar o uso dos documentos
existentes e sua utilizagcdo
cotidianamente pela equipe.

Quadro 5.4 - Quadro sintese dos perigos e agBes corretivas associados a
transmissdo de informages (conclusdo).

Perigos para a qualidade da
carne no controle do pré-
preparo e preparo

Acdes Corretivas

Temperaturas inadequadas de
armazenamento com exposicdo
da carne a temperaturas
elevadas, causando prejuizos
sensoriais, nutricionais e
regulamentares.

Realizar monitoramento e registro da
temperatura das  clmaras de
congelamento e resfriamento.

Inadequagdo da temperatura
durante. o  processo  de
descongelamento.

Realizar descongelamento em
condicbes de refrigeracdo, com
temperatura inferior a 5°C (BRASIL,
2004), preservando-se as embalagens
plasticas originais.

Dificuldade na realizacdo dos
cortes e/ou determinacdo de

Proceder a padronizagdo dos cortes
de carne bovina e realizar registro

principalmente relacionado a
maciez, causado por pré-preparo
inadequado.

falhas nos cortes recebidos | fotografico de forma a facilitar o
fracionados. controle do pré-preparo de carnes.
Prejuizo sensorial da carne,

Realizar pré-preparo dos cortes de
carnes no sentido transversal das

fibras musculares.

Quadro 5.5 - Quadro sintese dos perigos e agles corretivas associados a

politica de produgéo (continua).
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Perigos para a qualidade da
carne no controle do pré-
preparo e preparo

Ac0es Corretivas

Dificuldades em diagnosticar o
baixo rendimento do corte: se é
devido ao desperdicio na
limpeza ou se é adquirido com
baixa qualidade.

Monitorar o controle do pré-preparo
da carne, com a obtencdo do Indice
de Parte Comestivel indice de Parte
Comestivel de amostras do produto,
que deve estar de acordo com o
definido previamente, por meio de
tabela prépria da unidade.

indice de Parte Comestivel=peso
bruto da carne/peso liquido da carne

Possibilidade de quantidade de
gordura acima do previsto,
prejudicando  0s  aspectos
nutricionais e sensoriais das
preparacoes.

Avaliar continuamente o percentual
de gordura dos cortes no pré-preparo,
devendo permanecer dentro do
planejado pela unidade.

Possiveis perdas em peso e
volume do alimento submetido
a coccdo em decorréncia de
problemas no armazenamento
ou processamento. Dificuldade
de avaliar as modificagBes das
perdas no preparo.

Avaliar continuamente o controle de
perdas no preparo, por meio do
célculo do Indicador de conversdo de
amostras do produto, que deve
atender as especificacdes
previamente definidas.

Indicador de conversdo=peso da
carne cozida/peso da carne crua

Possiveis falhas em todo o
processo de pré-preparo e
preparo de carnes.

Criar e utilizar documentos para
avaliacdo do processo de pré-preparo
e preparo de carnes.

Quadro 5.5 - Quadro sintese dos perigos e agdes corretivas associados a

politica de produgdo (concluséo).
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Perigos para a qualidade da
carne com relagéo aos
fornecedores

Ac0es Corretivas

Criacao

Aquisicdo de carne bovina
proveniente  de  propriedades
rurais ligadas a exploracdo do
trabalho escravo, invasdo de terras
indigenas e desmatamento ilegal.
Dificuldade na obtencdo de
informagdes referentes a
qualidade nutricional, sensorial,
regulamentar,  sustentabilidade,
além da origem da carne.

Exigir do fornecedor a adocgdo das
Boas  Praticas  Agropecuarias
(BPA).

Industrializacdo e comercializaca

Prejuizos a qualidade sensorial da
carne, provenientes de animais

estressados e machucados.
Aquisicdo de carne bovina
provenientes de propriedades

rurais ligadas a exploracdo do
trabalho escravo, invasdo de terras
indigenas e desmatamento ilegal.

Exigir do frigorifico a compra de
carne somente de fazendas que
tenham implantado as Boas Praticas
Agropecuérias e exigir 0 repasse
das informac@es ao longo da cadeia

Dificuldade na obtencdo de | produtiva.

informacdes referentes as

dimensbes da qualidade

consideradas.

Prejuizos para a qualidade Exigir _do subsistema de
higiBnico-sanitari i industrializacdo a adocdo de
igiénico-sanitaria, exigida por

critérios regulamentares.

sistemas de controle de qualidade
como APPCC, BPF, ISO e outros.

Quadro 5.6 - Quadro sintese dos perigos e acgBes corretivas associados aos
fornecedores de carne bovina (conclus&o).
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Perigos para a qualidade da
carne no recebimento

Ac0es Corretivas

Caracteristicas da carne

Cortes com alto teor de gordura

utilizado  nas reparacoes . .
- _ Preparag Avaliar a quantidade de gordura
diariamente, prejudicando a .
. - aparente no recebimento.
qualidade nutricional e
sensorial.
- Avaliar a cor da carne (uniforme,
sem manchas escuras ou zonas claras,
variando do vermelho rosado ao
vermelho pardo).
- Avaliar o odor da carne (suave,
agradavel e caracteristico de carne
o crua. A gordura ndo deve possuir o
Possibilidade de estado de g P

decomposicdo e consequentes
prejuizos nutricionais e
sensoriais, além de

odor de ranco).

- Avaliar o aspecto visual da carne
(uniforme, sem acUmulo sanguineo,
sem corpos estranhos, sem manchas

descumprimento de critérios N .

regulamentares. escuras ou cIaras,Aaus_enua de I]mo na
superficie. Aparéncia marmdrea e
brilhante. A gordura ndo deve
apresentar pontos hemorragicos).
-Avaliar a textura da carne
(normalmente  firme,  compacta,
elastica e ligeiramente (mida. A
gordura deverd ser firme ao tato).
Aferir e avaliar a temperatura da

Carne em temperatura | carne no recebimento.

inadequada sujeita a | -Refrigeradas: 6°C, com toleréncia

contaminagdo ~ por  micro- | até 7°C. -

organismos. Congeladas: -18°C, com tolerancia

até -12°C

Recebimento de cortes com per
capita diferente do solicitado.

Realizar adequacdo do peso da
porcao no recebimento, devendo ser o
mais préximo de 100%.

Peso da porgdo recebida
100

x
Peso da porgdo solicitada

Quadro 5.7 - Quadro sintese dos perigos e agdes corretivas associados ao
recebimento de carne bovina (continua).
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Perigos para a qualidade da
carne no recebimento

Acdes Corretivas

Recebimento de quantidade
inferior a  solicitada ao
fornecedor, com  possivel

descumprimento do contrato.

Realizar adequagdo do peso total no
recebimento, devendo o percentual de
adequacdo ser de 100%.

Peso total recebido
100

x
Peso total solicitado

Recebimento de produto com
caracteristicas inadequadas,
causando problemas de ordem
nutricional, sensorial e
descumprimento de critérios
regulamentares.

Qualquer inadequacao nas
caracteristicas da carne deve resultar
na devolucdo do produto para o
fornecedor.

Incapacidade de gerir acles
corretivas para melhoria de todo
0 processo.

Devem existir registros  de
acompanhamento do processo para
proceder a avaliagdo e realizacdo de
acles corretivas.

Caracteristicas do transporte

Carnes expostas a temperaturas
inadequadas durante 0
transporte apresentam riscos de
contaminagdo microbioldgica. O

seu  consumo  pode  ter
implicagdes de ordem
nutricional, sensorial e

regulamentar.

Avaliar a temperatura do transporte
da carne do fornecedor até a unidade
(Refrigeracdo: ao redor de 4° néo
ultrapassando 6°C. Congelamento: ao
redor de (-18°) e nunca superior a (-
15°C)). Exigir do fornecedor a
adequagdo da temperatura do
caminhdo de transporte conforme as
especificacfes para conservacdo da
carne.

Veiculos inapropriados para o
transporte de carne,
principalmente para manutengdo
da temperatura durante o0
transporte, com graves
complicac6es regulamentares.

Exigir a presenca do certificado de
vistoria do veiculo de transporte de
alimentos.

Quadro 5.7 - Quadro sintese dos perigos e agles corretivas associados ao
recebimento de carne bovina (continuagao).
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Perigos para a qualidade da
carne no recebimento

Acdes Corretivas

Veiculo com mas condicOes de
higiene para realizagdo do
transporte de alimentos, sem
controle de temperatura, com

Verificar as condicdes do veiculo de

implicagdes nutricionais, | transporte de carne: condicOes
sensoriais e regulamentares. | adequadas de higiene; transporte
Sérios problemas de | exclusivo de alimentos; temperatura
contaminacdo podem acometer | controlada.

a carne nestas situagoes,

determinando risco a seu

consumo.

Entregadores com  higiene

pessoal e uniformes | Verificar as condi¢des do entregador

inadequados, podendo acarretar
contaminacdo  microbiologica,
determinando risco a seu
consumo.

de carne bovina quanto as
especificacdes de higiene pessoal e
adequacdo do uniforme.

Caracteristicas da embalagem

Embalagens com presenca de
sujidade, com mas condicdes de
higiene e com possibilidade de
contaminacdo da carne. A
presenca de agua e formacgdo de
gelo representam sinais de
recongelamento, indicando
possiveis prejuizos nutricionais,
sensoriais, regulamentares e
sustentaveis.

Realizar conferéncia das embalagens
no momento do recebimento. Devem
apresentar-se integras, com higiene
adequada, sem sujidades, auséncia de
adgua dentro da embalagem, sem
formacdo de cristais de gelo e sinais
de recongelamento.

A falta de inspecdo publica
pode representar erros em
diversas etapas da cadeia
produtiva, levando a prejuizos
regulamentares graves.

Conferir e exigir as marcas de
identificacio e  rotulagem na
embalagem.

Quadro 5.7 - Quadro sintese dos perigos e agles corretivas associados ao
recebimento de carne bovina (continuag&o).
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Perigos para a qualidade da
carne no recebimento

Acdes Corretivas

Auséncia de informacéo
obrigatéria no rotulo, gerando
confusdes no processo de
recebimento, armazenamento e
pré-preparo da carne, com
prejuizos para a qualidade da
carne adquirida.

Observar se o rétulo apresenta todas
as informagdes obrigatorias:
denominagdo;  contetdo  liquido;
identificacdo de origem; nome ou
razdo social e endereco do
estabelecimento; carimbo oficial da
Inspecdo  Federal; categoria do
estabelecimento; CNPJ; conservacdo
do produto; identificacdo do lote;
data de fabricacdo; prazo de validade;
composicdo do produto; indicacdo da
expressdo: Registro no Ministério da
Agricultura SIF/DIPOA sob n® ---/---;
e instrugdes sobre o preparo e uso do
produto, quando necessario.

Possibilidade de incorrer a erros
na forma de armazenamento,

atingindo temperaturas
inadequadas e conseqlentes
prejuizos nutricionais,
sensoriais.

Checar se as temperaturas maximas e
minimas e o tempo de conservacdo
estdo claramente apresentados no
rétulo.

Possibilidade de erros na forma
de armazenamento e prejuizos
nutricionais, sensoriais e
regulamentares, principalmente
no &mbito higiénico-sanitério.

Checar se as temperaturas maximas e
minimas e o tempo de conservacgao
estdo especificados para a
conservacao da carne apos aberta a
embalagem.

Necessidade de
descongelamento forcado de
grandes embalagens de carne,
dificultando o processo e
expondo-a a temperaturas de
risco, além de necessitar de altas
quantidades de 4agua potavel
quando se da 0
descongelamento forcado dessa
forma.

Requisitar a adocdo de embalagens
de alta eficécia (relacdo ampliada da
massa de produto por volume de
embalagem - quantidade grande de
carne por embalagem), em casos de
entrega de cortes resfriados (que néo
serdo congelados).

Quadro 5.7 - Quadro sintese dos perigos e agles corretivas associados ao
recebimento de carne bovina (continuagao).
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Perigos para a qualidade da
carne no recebimento

Acdes Corretivas

Necessidade de
descongelamento forgado,
atingindo temperaturas de risco,
utilizando 4gua como forma de
descongelamento.

Requisitar a adocdo de embalagens
com baixa eficacia (quantidade
pequena de carne por embalagem),
em casos de entrega de cortes
congelados.

Grande nimero de residuos de
embalagens.

Requisitar que o produto ndo
apresente mais que uma embalagem.

Quadro 5.7 - Quadro sintese dos perigos e agdes corretivas associados ao
recebimento de carne bovina (concluséo).

A partir da experiéncia do desenvolvimento do método,
destacam-se algumas recomendacfes para 0 restaurante proceder sua
implantacao:

e Apresentar receituario-padrdo ou ficha técnica completos, com as
preparacgdes a base de carne bovina.

e Realizar padronizacao de cortes com registro fotografico para servir de
referéncia, com apoio da equipe de producéo.

e Realizar especificacOes criteriosas para o fornecedor no que tange os
cortes que serdo utilizados em cada preparacdo, definidos durante o
planejamento de cardapios. Realizar uma tabela de indice de Parte
Comestivel para controle do pré-preparo.

e Analisar critérios rigorosos distintos durante a selecdo de
fornecedores. Entre eles, e com maior importancia, deve estar a
qualidade e seguranca da carne a ser adquirida.

e Selecionar preferencialmente fornecedores que apresentem a menor
distancia possivel da unidade, de modo a diminuir o impacto ambiental
do transporte da carne, com consequente desenvolvimento de
fornecedores locais.

e Incentivar os fornecedores na adoc¢éo de um sistema de rastreabilidade,
ndo somente da carne, mas de todos os alimentos, justificado
principalmente pelo controle da qualidade na cadeia produtiva e pela
garantia da origem destes alimentos.

e Capacitar o responsavel pela aquisicdo de mercadorias a buscar e
transmitir informagbes no que concerne as caracteristicas da carne no
recebimento e pré-preparo, no transporte e do entregador.

e Capacitar o responsavel pela etapa de recebimento de mercadorias
para avaliar todos 0s requisitos inerentes a essa etapa.
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o Utilizar formularios de facil preenchimento e que toda a equipe
operacional esteja apta a preenché-lo e a interpreta-lo, para a adequada
transmissao de informacdes em todo o processo de aquisicdo de carnes.
e Realizar treinamentos periédicos sobre o0s procedimentos de
descongelamento de carne.

¢ Programar mensalmente verificagcdes da quantidade per capita de carne
recebida, por meio da avaliacdo dos cortes porcionados entregues pelos
fornecedores.

e Observar atentamente as caracteristicas da carne durante o pré-preparo
e preparo, ja que no momento do recebimento, devido principalmente a
embalagem de protecdo, a avaliagdo de suas peculiaridades fica
dificultada.

¢ Envolver toda a equipe operacional na questdo de como a informagéo
sobre a carne bovina pode ser importante para a melhoria da qualidade
no processo de aquisicao da carne pela unidade.

e Utilizar documentos para transmissdo de informagdo, de modo a
aumentar o controle da qualidade da carne recebida, melhorando as
especificacdes feitas ao fornecedor e as exigéncias do ja estabelecido.

e Planejar metas para facilitar o cumprimento das ac¢des corretivas de
todos os pontos criticos indicados pela aplicacdo do método.

¢ Além do envolvimento da equipe operacional, um responsavel técnico
deve estar apto a implantar e gerenciar o Método de Garantia da
Qualidade Nutricional, Sensorial, Regulamentar e Sustentabilidade no
abastecimento de carne bovina no restaurante.

55 CONCLUSOES

O Método GQC pode auxiliar nutricionistas e gestores da
producdo de refeicBes, coletivas e comerciais, no sentido de
proporcionar ferramentas para instrumentalizad-los nas acgdes de
aquisicdo de carne, abordando principalmente as etapas anteriores ao
processo produtivo de refeicGes.

O método é composto por formularios simples, para serem
aplicados até como forma de diagnostico da situacdo atual da unidade.
No sentido prdprio de sua aplicacdo, serve de suporte para o
gerenciamento do processo produtivo de refeicdes que objetivem
oferecer preparacdes a base de carne com melhor qualidade. Assim, o
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método pode contribuir para a oferta de refeicdes mais saudaveis sob o
ponto de vista nutricional e sensorial, cumprindo as obrigacdes
regulamentares e sendo ambientalmente sustentavel. Por ser baseado na
melhoria continua, pode ser aplicado repetidas vezes até que se
alcancem os resultados desejados.

A principal limitacdo do estudo refere-se a dificuldade em
analisar a cadeia produtiva de forma concreta a partir do restaurante, ja
gue existem barreiras na transmissao de informacdes ao longo da cadeia.

Nesse sentido, sugerem-se estudos que aprofundem a discussdo
das dimensfes da qualidade na producdo de refeicGes com enfoque na
cadeia produtiva de alimentos, destacando a necessidade de maiores
pesquisas sobre a sustentabilidade.

O método ndo aborda a redugdo do porcionamento de carne
bovina, considerado por muitos autores como tendéncia futura na busca
pela sustentabilidade. Considera, no entanto, alternativas para a redugédo
do impacto gerado, ressaltando a importancia dos restaurantes no
fornecimento de refeicbes seguras, adequadas nutricionalmente e
sensorialmente e na busca por um processo produtivo pautado na
sustentabilidade.
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6 CONSIDERACOES FINAIS

A pergunta de partida, origem dessa pesquisa, norteou a
conducao do referencial teérico e metodoldgico, permitindo analise da
problematica por meio da questdo: Como desenvolver um método para
garantia da qualidade nutricional, sensorial, regulamentar e
sustentabilidade no abastecimento de carnes em Unidades Produtoras de
Refei¢bes?

Diante desse questionamento, o levantamento bibliogréafico
possibilitou a escolha das variaveis do estudo, acompanhadas na UPR
selecionada. O método foi proposto contemplando as etapas do
abastecimento de carne bovina passiveis de propiciar perigos a
gualidade nutricional, sensorial, regulamentar e a sustentabilidade.

Sendo assim, a trajetoria metodol6gica culminou com a criagdo
do método de Garantia da Qualidade Nutricional, Sensorial,
Regulamentar e Sustentabilidade no abastecimento de carnes em
Unidades Produtoras de Refei¢cBes — GQC: o exemplo da carne bovina.

Visando contribuir com a garantia da qualidade em suas diversas
dimensfes, o método € apresentado em formularios que englobam a
andlise dos cardapios, receitudrio e lista de substituicdo, o
reconhecimento da politica de abastecimento, da transmissdo de
informacGes, da politica de producéo, as caracteristicas dos fornecedores
e do recebimento. Por fim, exibe a definicdo dos pontos criticos e acdes
corretivas, além de formularios com o gerenciamento dos critérios de
melhoria, caracterizando o plano de agéo da UPR.

O GQC pode auxiliar nutricionistas e gestores da producéo de
refeigdes, coletivas e comerciais, no sentido de proporcionar ferramentas
para instrumentaliza-los nas a¢des de aquisicdo de carne, considerando
aspectos de qualidade nutricional, sensorial, regulamentar e
sustentabilidade.

Espera-se com a aplicacdo do método em UPRs de todo pais, que
0s critérios para aquisicdo de carne bovina sejam potenciais
estimuladores de inovacGes para modificacfes em toda a cadeia
produtiva.

Além dos critérios elencados no método, as UPRs que
conseguirem aumentar as exigéncias aos fornecedores, podem exigir
carne certificada organica. Esta engloba a alimentacdo animal
equilibrada, isenta do uso de antibidticos e hormonios, a criagéo livre de
agrotoxicos e de forma menos impactante ambientalmente e
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socialmente. Sabe-se que essa exigéncia ainda se apresenta numa
realidade distante, diante do grande nimero de UPRs e comensais em
todo o Brasil, visto a pequena producdo de carne nessas condicdes. O
mercado s6 mudara sua visdao a medida que maiores solicitacbes e
especificacdes forem realizadas, 0 que pode ser iniciado pelas UPRs,
indubitavelmente, as maiores compradoras de carne entre todos os
setores, 0 que enfatiza sua responsabilidade.

Dessa forma, destaca-se a atuagdo das UPRs como importantes
parceiras na busca de uma cadeia produtiva de alimentos sustentavel,
uma vez que podem consumir de forma consciente, modificando os
processos e aumentando as exigéncias para os fornecedores.

Os resultados instigam que determinados cuidados e praticas
sejam incorporadas no trabalho do nutricionista. Salienta-se aqui a busca
da seguranga do alimento desde sua origem, enfocando os cuidados na
cadeia produtiva de alimentos, reforcando a sua atuacdo como um
profissional preocupado com varios aspectos, inclusive com a
sustentabilidade.

A grande oportunidade que as UPRs possuem de aprofundar
abordagens de desenvolvimento na coordenacdo da cadeia produtiva,
tanto a montante e a jusante ndo deve ser ignorada. As escolhas e
decisdes em nome dos comensais por opc¢des de produtos saudaveis e
sustentaveis podem contribuir com a definicdo de melhores critérios de
aquisicdo e modificacdo do mercado. O desafio é encontrar harmonia
entre as expectativas gastrondmicas, o fornecimento de uma alimentacédo
saudavel e a reducdo de impactos causados ao ambiente.

Apesar de ter sido concebido para utilizagdo em UPR, o Método
levanta questionamentos que podem ser considerados também pelo
consumidor. Destaca-se a exigéncia da adocdo das Boas Praticas
Agropecuarias — Bovinos de Corte (BPA) pelas fazendas produtoras.
Esse programa visa & melhoria da rentabilidade e da competitividade dos
sistemas produtivos mediante a garantia da oferta de alimentos isentos
de quaisquer residuos que possam comprometer a salde dos
consumidores e provenientes de sistemas de produgdo sustentaveis.

Apresenta-se, neste trabalho, um exemplo para a garantia da
qualidade da carne bovina. Na aplicacdo do método para a aquisicdo de
outras carnes, pequenas adaptacGes serdo necessarias. Como proposta de
continuidade do presente estudo sugere-se pesquisas que incluam a
carne suina, frango e peixe nas mesmas discussdes abordadas pelo
método. Ressalta-se também a necessidade que um conjunto cada vez
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maior de fatores inerentes a qualidade dos alimentos na cadeia produtiva
seja avaliado e/ou acompanhado.

No decorrer do estudo ndo se encontrou na literatura cientifica
um método que considerasse a qualidade da carne bovina na cadeia
produtiva sob o enfoque da qualidade para a producédo de refeicdes, 0
qgue gerou dificuldade em realizar comparagGes com o0s resultados
obtidos. Dessa forma, esta ferramenta pode ser caracterizada como a
primeira a ser utilizada para esse fim.

O tema proposto, primeiramente, surgiu como um desafio no
ambito pessoal, como pesquisadora. Apesar dos indmeros estudos
cientificos realizados sobre a carne bovina e suas relagdes na cadeia
produtiva, essa perspectiva a partir da UPR carecia, ainda, de
abordagem relativizando a garantia da qualidade do alimento. Acredita-
se que esta pesquisa colaborou para a consolidagdo e fomentacdo de
estudos na area, para a compreensdo do tema e para um gerenciamento
mais envolvido com as dimensdes da qualidade na producdo de
refeicOes.

Pessoalmente, a abordagem do estudo aumentou as preocupacoes,
principalmente no que se refere ao conhecimento da origem da carne
bovina, tornando habito a leitura de rdtulos e esse questionamento em
UPRs. Possibilitou a compreensdo da importancia de avaliar toda a
cadeia produtiva com a mesma relevancia do processo produtivo de
refeicBes, ambos igualmente determinantes para a qualidade do produto
final.

No decorrer da busca por referéncias bibliograficas, a motivacéo
na realizacdo da pesquisa foi perceber que hd escassez de estudos
cientificos sobre o0 assunto e a sua importancia na oferta de carne bovina
de melhor qualidade. A expectativa é que este trabalho possibilite
melhorias no abastecimento de carne bovina em UPR e que a
coordenacdo da cadeia produtiva seja uma aliada & qualidade das
preparacdes oferecidas aos comensais, além de beneficiar o ambiente.

Salientam-se fatores primordiais frente & realizagdo do presente

estudo:
- As disciplinas de Metodologia do Ensino e da Pesquisa em Nutri¢cdo,
Seminarios avancados | e Elaboracéo de artigos cientificos do Programa
de Pds-Graduagdo em Nutricdo da UFSC, possibilitando o processo de
desenvolvimento da pesquisa e uma visdo mais critica sobre
publicacfes, despertando a atencdo para 0s aspectos mais importantes
durante a realizacdo e documentacao dos trabalhos a serem publicados.
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- A orientacdo por uma pesquisadora comprometida com a pesquisa
cientifica, fonte de incentivo e determinacdo para a realizacdo de
projetos.

- A convivéncia com pesquisadores mais experientes e a troca de
conhecimento durante os encontros do Nucleo de Pesquisa de Nutri¢do
em Producéo de Refeicdes (NUPPRE).

- O contato com trabalhos ja desenvolvidos por membros do
NUPPRE, nos quais houve a criacdo de instrumentos e métodos, que
subsidiaram o desenvolvimento do GQC. Entre eles, destacam-se:
Avaliacdo Qualitativa das Preparagdes dos cardapios - AQPC
(PROENCA et al.,, 2005); Sistema de Avaliagdo da Qualidade
Nutricional e Sensorial - AQNS (PROENCA et al., 2005); Avaliacéo da
Qualidade do Patriménio Gastrondmico - AQPG (UGGIONI, 2006);
Avaliagdo da Qualidade de Bufés Executivos - AQBE (ALEXANDRE,
2007); Avaliacdo da Qualidade Nutricional e Sensorial de Bufés de Café
da Manhd - AQCM (TRANCOSO, 2008); Disponibilizacdo de
Informacdes Alimentares e Nutricionais em Restaurantes - DIAN
(OLIVEIRA, 2008); Método de Controle de Gorduras Trans no
Processo Produtivo de Refeicbes - CGTR (HISSANAGA, 2009).

Por fim, salienta-se a atualidade do tema e a originalidade da
pesquisa nesse contexto. Observam-se as preocupacgdes com a seguranca
e qualidade da carne bovina em toda a cadeia produtiva, visto a ascensao
da alimentacdo fora de casa, 0 aumento do consumo de carne e a
suscetibilidade dessa matéria-prima para o preparo de refeicdes. Desta
forma, o uso do método para garantia da qualidade da carne bovina vem
ao encontro desta realidade.
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