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RESUMO

O mercado de carne suina brasileiro ocupa posi¢cdes de destaque em producgéo e
exportacdo e representa contribuicdo significativa para o desenvolvimento da
economia brasileira. A exigéncia dos consumidores em adquirir alimentos seguros,
livres de doencas e contaminantes, se intensificou apds a ocorréncia de crises
alimentares. Neste sentido os consumidores, principalmente os de paises mais
desenvolvidos como os EUA, Japdo e os membros da Comunidade Europeia,
passaram a exigir alimentos com controle de qualidade rigoroso e a garantia de que o
alimento foi produzido e distribuido de forma segura adotando procedimentos de
seguranca alimentar em suas cadeias produtivas com destaque para aspectos
relacionados a rastreabilidade, transparéncia, garantia da qualidade, bem estar e
alimentacdo animal e controle e vigilancia. Porém, atualmente o Brasil vem
encontrando barreiras para exportacdo de carne suina para estes paises devido a
necessidade de adaptacdo do sistema de producdo primaria para atender os
parametros de seguranca alimentar exigidos. Por este motivo, este trabalho tem como
objetivo estabelecer uma estruturagcdo de procedimentos a serem adotados pela
cadeia de producédo primaria de carne suina brasileira para se adaptar as condicdes
de seguranca alimentar e rastreabilidade demandadas pelo mercado internacional por
meio de um estudo de multiplos casos em trés cooperativas singulares de producao
primaria paranaenses. O instrumento de coleta de dados utilizado foi um questionario
estruturado contendo 21 questdes de modo a investigar as praticas de seguranca
alimentar adotadas pelas cooperativas e comparar com as exigidas pelo mercado
internacional. Por fim, foi proposta um estruturacéo contendo 16 procedimentos para
nortear as cooperativas quanto a implementacdo de um programa de seguranca
alimentar da carne suina para exportacao. Verificou-se que as cooperativas estudadas
ja possuem avancos em relacéo a praticas de saude e bem estar animal, porém ainda
sd0 necessarios progressos na transparéncia das informacfes entre os elos da
cadeia, a identificacdo e rastreabilidade dos produtos, e em alguns casos, adoc¢ao de
certificacoes de qualidade e eliminacéo da utilizacdo de promotores de crescimento
na alimentacdo animal. A realizacdo das etapas de producéo primaria em diferentes
locais e produtores dificulta a padronizacdo dos procedimentos e consequentemente
do controle das atividades de seguranca alimentar.

Palavras-chave: seguranca alimentar, carne suina, rastreabilidade, cooperativas.



ABSTRACT

The market of Brazilian pork meat occupies prominent positions in production and
export and represents a significant contribution to the development of the Brazilian
economy. Consumers' demand for safe food, without diseases and contaminants has
intensified after food crises. In this sense, consumers, especially those from more
developed countries such as the USA, Japan and the members of the European
Community, started demanding strict quality control food and ensuring that the food
was produced and distributed safely by adopting safety procedures of food security in
its productive chains, highlighting aspects related to traceability, transparency, quality
assurance, animal welfare and food, and control and surveillance. However, Brazil is
currently encountering barriers to export pork meat to these countries due to the need
to adapt the primary production system to meet the required food safety parameters.
For this reason, this work aims to establish a structure of procedures to be adopted by
the primary pork meat production chain in Brazil to adapt to the food safety and
traceability conditions demanded by the international market through a study of
multiple cases in three Cooperatives of primary production in Parana. The data
collection instrument used was a structured questionnaire containing 21 questions in
order to investigate the food safety practices adopted by cooperatives and compare
with those required by the international market. Finally, a structure was proposed
containing 16 procedures to guide the cooperatives in the implementation of a food
safety export program for pork meat to export. It was verified that the cooperatives
studied already have advances in health and animal welfare practices, but progress is
still needed in the transparency of information between chain links, the identification
and traceability of products, and in some cases adoption of Quality certification and
elimination of the use of growth promoters in animal feed. The realization of the primary
production stages in different places and producers makes it difficult to standardize
procedures and consequently to control food safety activities.

Key-Words: food safety, pork meat, traceability, cooperatives.
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1 INTRODUCAO

Desde o final dos anos 1990, o Brasil foi um dos paises que mais cresceram
no mercado internacional do agronegdcio. Na industria da carne, a cada ano que
passa, a participacao brasileira no comércio internacional vem obtendo destague na
producdo de carne bovina, suina e de frango.

Investimentos e pesquisas em producdo integrada, sanidade, nutricdo e
principalmente aprimoramento gerencial dos produtores posicionaram a suinocultura
brasileira em posicédo de destaque no ranking de producéo e exportacdo mundial. Em
2016 ocupou o quarto lugar em producédo e exportacdo mundial de carne suina,
representando 3,4 % em producdo e 10 % em exportacdo mundial. Em termos de
producdo, o Brasil estd bem abaixo do terceiro colocado, os EUA, o qual representa
10,6 % da produgao mundial (USDA, 2016).

Com o crescimento das exportagbes, a preocupacdo por parte dos
consumidores em adquirir alimentos seguros e dos governos em evitar crises
alimentares ocasionadas por alimentos contaminados tem contribuido para mudancas
na producéo e gestado da qualidade nas cadeias produtoras de alimentos. Apesar de
ser um grande competidor mundial no setor de carne suina, o Brasil deve preparar-se
para o aumento da concorréncia no mercado internacional, principalmente de grandes
exportadores como EUA, Canada e os paises membros da Unido Europeia, buscando
melhorias na gestdo da cadeia produtiva de carnes por meio da diminuicdo dos
entraves técnicos e sanitérios.

Neste sentido, as industrias de alimentos procuram a diferenciacdo de seus
produtos com inovacfes voltadas aos aspectos de qualidade do produto. Porém,
garantir a seguranca do alimento é uma tarefa dificil que se estende para toda a cadeia
produtiva agroalimentar a qual é composta de uma série de empresas independentes
como fazendas, agroindustrias, distribuidores e lojas de varejo, as quais devem
também estar inseridas neste contexto, garantindo produtos livres de riscos ao
consumidor (NANTES e MACHADO, 2005; RESENDE FILHO e HURLEY, 2012).

A producao primaria de carne suina envolve todas as atividades relacionadas
com a criagdo do animal até o abate, incluindo as etapas que antecedem ao
nascimento dos animais seguidas da reprodugcao, desmame/creche e a terminagéo.

Sao nestas fases que ocorrem grande parte dos perigos que podem afetar o
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consumidor exigindo um rigoroso controle sanitario. Muitas destas contaminac¢des ndo
podem ser controladas pelo processamento ou preparo da carne, sendo, assim, de
fundamental importancia seu controle durante as etapas de producdo primaria
(RASZL, 2001).

De modo a atingir a qualidade da carne esperada pelo mercado internacional,
séo estabelecidas normas por diversos 6rgdos de normatizacao internacional como
OMC (Organizagdo Mundial do Comércio), ISO (International Standardization
Organization), OMS (Organizacao Mundial da Saude), FAO (Organizagéo das Nacdes
Unidas para a Agricultura e a Alimentacdo) e Codex Alimentarius, o qual é uma
parceria entre OMS e FAO para produzir normas na area da alimentacao (BRIDI,
2004).

Em geral, os mercados importadores exigem o cumprimento das normas do
Codex Alimentarius no que se refere a seguranca sanitaria da carne. Porém,
mercados mais exigentes como o Japao, EUA e Comunidade Europeia exigem outros
parametros como a adocao de sistemas de gestdo da qualidade e seguranca
alimentar como a ISO 9000 e 22000 obtidas por meio de certificacdo, adocédo de
praticas que garantam a sustentabilidade do sistema produtivo nos aspectos sociais
e ambientais, sistemas de producédo que garantam o bem-estar dos animais, abate
humanitario dos animais (utilizacdo de métodos eficientes de insensibilizacdo) e
adocao de um processo eficaz de rastreabilidade (BRIDI, 2004).

A implementacao da rastreabilidade no setor alimenticio € uma abordagem
que passou a ser discutida nos ultimos anos com o objetivo de fornecer informacgdes
sobre a procedéncia dos produtos desde a origem até o destino final, passando por
todas as fases de producéo, distribuicdo e comercializacdo (RESENDE FILHO e
HURLEY, 2012; WU et al., 2015). Para empresas que desejam exportar carnes para
os paises da Unido Europeia, a rastreabilidade se tornou uma medida compulséria em
2002 (COMUNIDADE EUROPEIA, 2002).

Avancos deste processo tém sido conduzidos na cadeia de carne bovina
brasileira através da Instrucdo Normativa n° 1 de 9 de Janeiro de 2002 que instituiu o
SISBOV (Sistema Brasileiro de Identificacdo e Certificacdo de Origem Bovina e
Bubalina), utilizado para identificacdo, registro e monitoramento do rebanho de gado
de corte nacional (BRASIL, 2002). No ano de 2006, esta Instru¢cdao Normativa foi
revogada e substituida pela Instrugdo Normativa n° 17 de Julho de 2006, passando a

ser Servico de Rastreabilidade da Cadeia Produtiva de Bovinos e Bubalinos
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(SISBOV), sendo utilizada para identificar e controlar o rebanho de bovinos e
bubalinos do territério nacional, bem como rastrear a producdo nas propriedades
rurais (BRASIL, 2006a).

Porém o Brasil ainda ocupa uma posicao intermediaria na disponibilidade de
programas de rastreabilidade na cadeia de carne suina quando comparado com
outros paises importantes no mercado mundial do setor como a Dinamarca, Reino
Unido e Australia. Enquanto alguns dos envolvidos na cadeia se encontram em fases
avancadas na utilizacdo destes programas, outros estdo distantes dessa visao
integrada de implementacao (TALAMINI e MALAFAIA, 2010).

O interesse governamental na rastreabilidade é assegurar que a industria de
carnes de seu pais seja protegida de efeitos devastadores ligados a doencas e
tranquilizar, de certa forma os clientes de mercados internos e externos de que o
alimento é seguro para compra e consumo (PRALL, 2002). J4 para as empresas as
razdes sao o desejo de controlar e assegurar a qualidade e o valor de seus produtos
(PRALL, 2002; SILVA, NAAS e CAMPOS, 2004) e a protecdo em casos de
reclamacdes quanto a qualidade do produto, pois pode rapidamente verificar onde
ocorreu o problema e corrigi-lo (PRALL, 2002).

Segundo estudo realizado por Talamini e Malafaia (2010) ndo ha 6rgaos
publicos no Brasil que monitorem as ac¢fes relacionadas ao cumprimento de normas
e padroes referentes a rastreabilidade, visto que, a rastreabilidade de produtos
alimenticios ndo é obrigatéria dentro do mercado interno. Nos ultimos anos, a
rastreabilidade encontra-se ligada a processos de certificacdo de agroindustrias, que
sao executadas, geralmente, por agéncias privadas reconhecidas internacionalmente,
especializadas em processos de certificacdo e auditoria.

Embora a rastreabilidade como um requisito obrigatoério ja esteja ocorrendo
de forma crescente entre os paises importadores do Brasil no @mbito da producédo de
carne bovina, exigindo a certificacdo de origem com informacdes que remetem ao
local de produgdo, manejo sanitario, local e condicbes em que o animal foi abatido
(BRANDAO et al., 2015), ainda sdo incertas as tecnologias ou sistemas para
rastreabilidade, transparéncia dos processos produtivos e garantia de seguranca
alimentar na cadeia de suinos (PRALL, 2002; TALAMINI e MALAFAIA, 2010). Neste
sentido, ainda é bastante falha a tecnologia aplicada, as técnicas de controle e o

monitoramento ao longo das cadeias.
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Além disso, séo vérias as definicdes e principios atribuidos a rastreabilidade
na cadeia produtiva de alimentos o que tornam assimétricas as informacdes a respeito
deste tema (BOSONA e GEBRESENBET, 2013; OLSEN e BORIT, 2013; KARLSEN
et al.,2013; BADIA-MELIS, MISHRA e RUIZ-GARCIA, 2015).

Devido a necessidade de atencdo as questbes de seguranca alimentar para
a exportacdo, a producdo primaria de carne suina vém realizando mudancas
estruturais em seus sistemas de producdo com aumento de escala, especializacédo e
tecnificacdo, tendéncias estas, relacionadas a crescente integracdo com a estrutura
industrial de abate e processamento. A forma mais difundida de coordenagéo da
transacdo entre suinocultores e agroindustrias de abate e processamento nos
principais paises produtores de carne suina, inclusive no Brasil, € a integracdo da
producdo através de contratos ou programas de fomento. Dentro deste contexto, as
cooperativas agroindustriais tem aumentado sua participacdo nas Ultimas décadas
(MIELE e WAQUIL, 2007).

Devido a importancia do Brasil como produtor e exportador de carne suina, o
gual ocupa a quarta posicdo mundial em ambos os casos, bem como a importancia
da adocado de parametros de qualidade e rastreabilidade para a seguranca alimentar
e competitividade da carne brasileira no mercado internacional, este trabalho visa
responder a seguinte pergunta de pesquisa: como a cadeia de producdo priméaria
de carne suina das cooperativas brasileiras deve proceder para se adaptar as
condicdes de seguranca alimentar e rastreabilidade demandadas pelo mercado

internacional?
1.1 OBJETIVO GERAL

Estabelecer uma estruturacdo de procedimentos a serem adotados pela cadeia
de producéo primaria de carne suina brasileira para se adaptar as condi¢cdes de
seguranca alimentar e rastreabilidade demandadas pelo mercado internacional por
meio de um estudo de multiplos casos.

1.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

A partir do objetivo geral foram tracados os seguintes objetivos especificos:
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a) Definir e identificar o sistema de producdo primaria de carne suina de
cooperativas;

b) Identificar os parametros determinados pelo mercado internacional para
a garantia da seguranca alimentar na cadeia de producdo primaria de carne suina;

c) Comparar as medidas de garantia da seguranca alimentar adotadas
atualmente pela cadeia cooperativa de producéo de suinos com as demandadas pelos
mercados importadores mais exigentes.

d) Propor uma estrutura de providéncias a serem tomadas para melhorias

na seguranca alimentar durante as etapas de producao primaria de carne suina.

1.3 JUSTIFICATIVA

O setor agroindustrial brasileiro possui vantagens climaticas, territoriais e
tecnologicas para a producdo de alimentos, o que o torna cada vez mais competitivo
mundialmente, tendo destaque para a producéo de carnes.

Como principal foco das cooperativas que possuem sistema de producao
priméria da carne suina para exportacdo, tem-se a preocupacdo com questdes
relacionadas a segurancga alimentar, especialmente as sanitarias (contaminagfes por
residuos e doencas), aspectos estes que nao podem ser percebidos visualmente pelo
consumidor, sendo assegurados apenas pela rotulagem e certificacdo. Neste sentido,
a adocao de técnicas e procedimentos que garantam a qualidade do produto carneo
final é de extrema importancia para evitar crises alimentares e consequentemente a
degradacgéo da marca do produto.

Considerando a importancia da seguranca alimentar e de um adequado
controle e monitoramento do alimento desde a sua origem até a colocacdo no
mercado, este trabalho visa alcancar contribuicbes tedricas e praticas acerca da
diminuicdo das barreiras sanitarias para a exportacdo de carne suina brasileira
relacionadas a cadeia de producdo priméria, considerando até a fase de terminacéo
dos animais.

A caréncia de informagdes referentes a rastreabilidade e sua utilizacdo na
producao de carne suina torna necessaria a geracao de conhecimento aos produtores
e agroindustrias das mudancas necessérias para que o alimento seja fornecido de

forma segura ao consumidor.
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No ambito académico este trabalho contribuira para grupos de estudos
relacionados aos parametros de qualidade e rastreabilidade da carne para o mercado
internacional.

Em relacdo as contribuicdes para a Engenharia de Producao, este estudo
representa um aporte tedrico e pratico a area de Engenharia da Qualidade descrita no
item n°® 6 do documento que trata das areas de Engenharia de Producao elaborado
pela ABEPRO (Associacdo Brasileira de Engenharia de Producéo), pois trata de
questdes relacionadas ao planejamento e controle de sistemas de gestdo da

qualidade e a utilizacao de ferramentas da qualidade (ABEPRO, 2008).

1.4 DELIMITACAO DO TRABALHO

Esta pesquisa tratara apenas das etapas de produc¢édo primaria da carne suina
até a fase de terminacdo dos animais. Abrangera somente o caso de cooperativas
singulares de producao pecuaria localizadas no oeste do estado do Parana. Nao seréo
discutidos neste trabalho aspectos relacionados as etapas de abate e processamento
da carne suina realizadas pela cooperativa central devido a complexidade do setor e
ao tempo disponivel para execucao desta dissertacao.

Como mercados importadores de carne suina mais exigentes serdo
considerados neste trabalho os paises europeus pertencentes a comunidade
europeia, a qual ja conta com informacgdes estruturadas a respeito dos elementos
fundamentais de seguranca dos alimentos, inclusive leis as quais ja sao aplicadas

dentro da comunidade e para os paises que exportam para esta.

1.5 ESTRUTURA DO TRABALHO

Esta dissertacdo esta estruturada em 5 capitulos, conforme descrito a seguir:

Capitulo 1. apresenta a introdugcdo seguida dos objetivos, justificativa e
delimitacdo do trabalho.

Capitulo 2: apresenta o referencial tedrico, o qual traz conceitos referentes as
barreiras técnicas e sanitarias para a exportacdo de carnes, 0os parametros de
seguranca alimentar e rastreabilidade no mercado internacional, o sistema de

producgdo primaria de carne suina e cooperativas agropecuarias.



22

Capitulo 3: apresenta a metodologia de pesquisa a ser utilizada no trabalho,
explicitando o método de abordagem, a classificagdo da pesquisa e os procedimentos
de campo utilizados para alcancar os objetivos propostos. Trata também do
desenvolvimento do estudo do caso piloto para o pré-teste do instrumento de coleta
de dados.

Capitulo 4: apresenta e discute os resultados e propde a estruturacdo de
procedimentos de seguranca alimentar com foco na rastreabilidade a serem adotados
pela cadeia de producao primaria de carne suina.

Capitulo 5: apresenta as consideracdes finais do trabalho bem como as
limitagOes da pesquisa e sugestdes para trabalhos futuros.
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2 FUNDAMENTACAO TEORICA

Este capitulo trata de conceitos e abordagens tedricas que fundamentam a
execucao deste trabalho. Abordam-se aqui assuntos referentes as barreiras técnicas
e sanitérias para a exportacdo de carnes, 0s parametros de seguranca alimentar e
rastreabilidade no mercado internacional, o sistema de producdo priméria de carne

suina e cooperativas agropecuarias.

2.1 BARREIRAS TECNICAS E SANITARIAS A EXPORTACAO DE CARNES

Uma das dificuldades relacionada a seguranca dos alimentos diz respeito a
assimetria de informacdes, uma vez que 0s principais atributos de seguranca sao
intrinsecos ao produto. Portanto, ndo sdo percebidos facilmente pelo consumidor,
podendo gerar comportamentos oportunistas pelos agentes envolvidos e
consequentemente barreiras ao comércio do produto (NANTES e MACHADO, 2005).

Apos a criacdo do Acordo Geral sobre Tarifas Aduaneiras e Comércio, 0o GATT
1947, e, posteriormente da OMC (Organizacdo Mundial do Comércio), em 1995,
tarifas e outras restrigcbes quantitativas diminuiram de forma significativa, porém outras
formas de protecionismo como as regulamentacfes técnicas se tornaram evidentes,
como por exemplo, muitos regulamentos nacionais em vigor, que representam
entraves para a comercializacdo de produtos oriundos de outros paises (MDIC, 2016).

Atualmente, os processos de liberalizagdo dos mercados focam na eliminacao
gradativa das barreiras tarifarias, fazendo com que as consideracdes sobre barreiras
nao-tarifarias ganhem cada vez mais importancia nas analises sobre as vantagens de
promover o comércio exterior (INMETRO, 2016). As barreiras nao-tarifarias sao
restricdes a entrada de mercadorias importadas que tenham como fundamento
requisitos técnicos, sanitarios, ambientais e laborais. O fato de os paises aplicarem
medidas ou exigéncias sem fundamentos nitidos que as justifiquem da origem a estas
barreiras ao comércio, formando o que se chama de neoprotecionismo contrapondo-
se a ideia da livre concorréncia (LIMA, 2003).

As barreiras técnicas sao barreiras derivadas da utilizagdo de normas ou
regulamentos técnicos ndo embasados em normas internacionalmente aceitas ou
ainda, decorrentes da adog¢éo de procedimentos de avaliagdo da conformidade nao

transparentes, bem como de inspecdes excessivamente rigorosas (INMETRO, 2016).
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Uma barreira sanitaria € uma medida que visa proteger a vida e a saude humana e
animal de riscos oriundos de contaminantes, aditivos, toxinas, agrotoxicos, doencgas,
pestes e organismos causadores de doencas. Ja uma medida fitossanitaria € uma
barreira ndo tarifaria que objetiva proteger as plantas e as frutas de doencas e pestes
(ICONE, 2016).

E responsabilidade do Ministério da Agricultura, por intermédio da Secretaria
de Defesa Agropecuaria regulamentar e controlar mercadorias de origem animal a
serem exportadas, atestando a sua qualidade e seguranca. Cabe também ao
ministério juntamente com as Secretarias de Agricultura Estaduais, promover ampla
fiscalizacdo, visando a conformidade entre a legislacdo de inspecao industrial e
sanitaria brasileira e as normas de sanidade exigidas pelo pais importador (MAPA,
2015b).

2.1.1 Os Acordos TBT e SPS

Para evitar a utilizacédo indevida de barreiras técnicas e sanitarias pelos paises
importadores, a OMC criou o Acordo sobre Barreiras Técnicas ao Comeércio (Acordo
TBT) e o Acordo sobre Medidas Sanitarias e Fitossanitarias (Acordo SPS) (MDIC,
2016), os quais disciplinam as relagdes comerciais entre os paises-membros da OMC,
para que as regras de comeércio sejam acessiveis a todos, de forma transparente,
evitando o protecionismo (FERMAM, 2003).

O Acordo TBT determina que cada pais se responsabilize pela manutencéo
de um centro de informacdes para a disseminacdo das notificacbes de seus
regulamentos e normas técnicas, bem como seus procedimentos de avaliagcdo da
conformidade. No Brasil, cabe ao INMETRO exercer o papel de fonte de informacdes,
atuando como ponto focal, para as empresas que desejam obter conhecimentos sobre
0S requisitos técnicos necessarios a exportacdo (INMETRO, 2016). E importante
ressaltar que o Acordo TBT néo traz uma infinidade de regras com o objetivo de
delimitar a adog&o de barreiras ndo-tarifarias, o que seria extremamente dificil devido
a abrangéncia do assunto. Entretanto, estabelece regras gerais, apontando quais
comportamentos serdo aceitos ou ndo como objetivos legitimos a evitar o0 comércio
(LIMA, 2003).

O Acordo SPS resultou das negociagfes da Rodada Uruguai do antigo GATT

e legitima excec¢des ao livre comércio que podem ser utilizadas pelos paises membros
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da OMC guando houver necessidade de proteger a vida e saide humana, animal e
vegetal (ICONE, 2016). Tais restricbes ao comércio podem existir desde que levem
em conta informacfes cientificas disponiveis, incluindo-se aquelas previstas por
relevantes organizacdes internacionais e por outros membros, devendo conseguir
informacdes necessarias para obter uma andlise de risco mais objetiva (LIMA, 2003).

O Acordo SPS tem como objetivo garantir que as medidas sanitarias e
fitossanitarias, elaboradas pelos paises membros nédo se transformem em obstaculos
desnecessarios ao comercio. O Brasil possui duas instituicbes responsaveis pelo
SPS, a Secretaria de defesa Agropecuéria do Ministério da Agricultura, Pecuéria e
Abastecimento (MAPA) e a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) do
Ministério da Saude (INMETRO, 2016). O Acordo SPS compreende a protecdo da
saude humana, animal e vegetal, a seguranca alimentar e ainda possiveis medidas
regulatorias neste sentido. Possibilita aos membros a adogéo de tais medidas, desde
que cientificamente fundamentadas, com o propésito de evitar o surgimento de

barreiras desnecessarias e injustificaveis ao comeércio (LIMA, 2003).

2.1.2 O Codex Alimentarius

Para auxiliar a diminuicdo de restricbes para a exportacao de alimentos, a
Organizacao das Nacdes Unidas (ONU), por ato da Organizacdo para a Agricultura e
Alimentagéo (FAO) e Organizacdo Mundial de Saude (OMS) criou em 1963 o Codex
Alimentarius, o qual € um férum internacional de normatizacdo do comércio de
alimentos para desenvolver padrdes, manuais e normas alimentares internacionais
gue visa proteger a saude dos consumidores e garantir praticas leais de comércio de
alimentos (MAPA, 2016a). E uma coletanea de normas alimentares adotadas
internacionalmente e apresentadas de modo uniforme com objetivo de orientar e
promover a elaboracao de definicdes e o estabelecimento de requisitos aplicaveis aos
alimentos, auxiliando a sua harmonizacdo e, conseqientemente, facilitando o
comeércio internacional (ANVISA, 2006).

O Codex Alimentarius € referéncia mundial para consumidores, produtores,
fabricantes de alimentos, organismos nacionais de controle de alimentos e o comércio
internacional de alimentos (FERMAM, 2003). Suas diretrizes referem-se aos aspectos
de higiene e propriedades nutricionais dos alimentos, abrangendo cddigo de pratica e

normas de aditivos alimentares, pesticidas, residuos de medicamentos veterinarios,
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substancias contaminantes, rotulagem, classificacdo, métodos de amostragem e
andlise de riscos (MAPA, 2016a).

No Brasil o Comité do Codex Alimentarius do Brasil tem como
responsabilidade a participacdo e a defesa dos interesses nacionais nos comités
internacionais do Codex Alimentarius bem como a observagédo das normas Codex
para a elaboracdo e atualizacdo da legislacdo e regulamentacdo nacional de
alimentos (MAPA, 2016a).

O comité brasileiro € composto por entidades privadas e 6rgaos publicos tais
como os institutos nacionais de Metrologia, Normalizacdo e Qualidade Industrial
(INMETRO) e Defesa do Consumidor (IDEC) os ministérios das Relacdes Exteriores,
Saude, Fazenda, Ciéncia e Tecnologia, Justica e Desenvolvimento, Industria e
Comeércio (MDIC); as associacfes brasileiras da Industria e Alimentacdo (ABIA) e de
Normas Técnicas (ABNT); e das confederac¢des nacionais da Indastria, Agricultura e
Comeércio (MAPA,2016a).

Embora as normas do Codex Alimentarius sejam apenas de natureza
voluntéria, é importante que os paises interessados em aumentar suas exportacdes
de alimentos sejam membros, visto que o programa tem reconhecimento internacional

pela OMC e evita medidas restritvas sem justificativas cientificas.

2.2 ASPECTOS DE SEGURANCA ALIMENTAR PARA O MERCADO
INTERNACIONAL

Um dos principais fatores competitivos para as cadeias agroalimentares é a
preocupacdo com a qualidade e seguranca dos alimentos, exigindo que estas
busquem mecanismos para a melhoria da gestdo da qualidade. De um lado, para
evidenciar a qualidade de seus produtos, garantindo os requisitos intrinsecos
esperados pelo consumidor, de outro lado, melhorando a qualidade, buscando a
reducao de custos de falhas e perdas (TOLEDO et al., 2004).

Quando se fala em “seguranca alimentar” existem dois conceitos distintos
abordados. O primeiro diz respeito a seguranca alimentar e nutricional que consiste
no direito de todos ao acesso regular e permanente a alimentos de qualidade, em
guantidade suficiente, ou seja, o0 abastecimento alimentar adequado (BRASIL, 2006b).

J& o segundo conceito, o qual é abordado neste trabalho, estd associado ao termo em
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inglés Food Security e diz respeito a garantia de um nivel elevado de protecédo da
saude humana dos consumidores (COMUNIDADE EUROPEIA, 2000).

Quando se trata de qualidade na industria de alimentos, a seguranca do
produto € sempre um fator determinante, pois qualquer problema pode vir a
comprometer a saude do consumidor (FIGUEIREDO e COSTA NETO, 2001). Véarias
ferramentas de gestao da qualidade tém sido criadas e utilizadas no setor de alimentos
na expectativa de oferecer um produto seguro ao consumidor e contemplar as
exigéncias de comercializacao, principalmente para a exportacdo, que exige controles
bem mais rigorosos (RIBEIRO-FURTINI e ABREU, 2005).

Seguindo esta abordagem a Comisséao da Comunidade Europeia criou no ano
2000 o Livro Branco sobre a Seguranca dos Alimentos. O Livro trata de medidas a
serem adotadas para tornar a seguranca alimentar mais coordenada e integrada
visando a garantia de um nivel elevado de seguranca dos alimentos, saude e bem
estar dos animais, por meio de parametros coerentes desde a producao priméaria até
o consumidor final e de vigilancia adequada ao longo de todas as etapas
(COMUNIDADE EUROPEIA, 2000).

O Brasil vem se consolidando como exportador de carne suina, entretanto,
ainda sao significativos os impactos da instabilidade do mercado, seja por barreiras
nao-tarifarias, como as cotas de importacdo e subsidios, ou pelas barreiras técnicas
e sanitarias, como a questao de seguranca alimentar (HORTA et al., 2010).

Para Talamini (2003) os impactos negativos da falta ou desigualdade de
informagbes ao longo das cadeias produtivas podem ser minimizadas pela
incorporacdo de conceitos de rastreabilidade, transparéncia e garantia (RTG), os
quais foram incialmente introduzidos na Unido Europeia e encontram-se em difusdo
para outros paises como os EUA, por exemplo. A seguir sdo apresentados 0s
principais parametros adotados pela Unido Europeia em suas cadeias produtivas de

alimentos.

2.2.1 Rastreabilidade

2.2.1.1 Definigdo e importancia

Os novos habitos de consumo que foram motivados pela ocorréncia de casos

gue envolvem seguranca alimentar no final da decada de 80 e inicio da década de 90
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como a BSE (encefalopatia espongiforme bovina) também conhecida como a “doenca
da vaca louca”, transmissivel ao homem, bem como a presencga de residuos quimicos,
horménios e OGMs (organismos geneticamente modificados) contribuiram
significativamente para alterar a produg&o nas cadeias alimentares (LARA et al, 2003;
TALAMINI e MALAFAIA, 2010).

Em decorréncia do avanco do comércio internacional, que pressupde maior
regulacéo dos processos produtivos com base em normas internacionais aceitas pela
maioria dos agentes envolvidos e visando minimizar os riscos associados ao alimento,
foram criados mecanismos para monitorar a cadeia produtiva do mesmo, como, por
exemplo, os selos de qualidade, notoriedade da marca e a rastreabilidade (VIEIRA,
BUAINAIN e SPERS, 2010).

Segundo a Comunidade Europeia (COMUNIDADE EUROPEIA, 2002) a
rastreabilidade é a capacidade de detectar a origem e seguir um alimento, racao,
insumos de origem animal ou outras substancias incorporadas em algum alimento em
quaisquer dos estagios de producdo, processamento ou distribuicéo.

Segundo Olsen e Borit (2013) nos ultimos anos a rastreabilidade na cadeia
alimentar tém recebido maior atencéo, porém néo ha consenso sobre o que € o termo
“rastreabilidade” existindo varias definicdes conflitantes. Portanto, em seu estudo, os
autores realizaram revisdo de conceitos definidos por autores relevantes da area e
forneceram um novo conceito de rastreabilidade para a cadeia de alimentos definida
como “a capacidade de acessar qualquer uma ou todas as informacgdes relativas ao
que esta sendo considerado, ao longo de todo o seu ciclo de vida, por meio de
identificagbes registradas”. Os autores concluiram que a preservagao dos registros
das informacfes € um aspecto essencial da rastreabilidade ndo sendo adequado
desvincular este aspecto do conceito do termo.

Outra maneira de conceituar a rastreabilidade é diferencia-la de identificacao.
Como o nome sugere, identificacdo apenas identifica unidades de um produto, ou
lotes do produto, com a utilizacdo de etiquetas. Ja a rastreabilidade é a atividade de
reconstrucao das informacdes sobre a origem do material utilizado em determinado
produto e/ou caracteristicas do mesmo (MACHADO, 2005) e esta associada a origem
das matérias-primas, 0 histérico de processamento do produto e a distribuicdo e
localizac&o do produto depois da expedicdo (LARA et al., 2003). Segundo Naas (2005)

a identificacdo por si s6 ndo possui nenhum significado, pois deve estar interligada a
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um sistema central de armazenamento de dados, permitindo o acesso de todos os
elos da cadeia incluindo o consumidor.

A cadeia de fornecimento de alimentos contemporanea deve fornecer
informacGes adequadas aos consumidores e outros 6rgdos interessados sobre os
atributos dos alimentos bem como pais de origem e informagfes sobre o bem-estar
animal e problemas genéticos relacionados. Para isto um sistema de rastreabilidade
eficaz torna-se importante (BOSONA e GEBRESENBET, 2013; DABBENE, GAY e
TORTIA, 2014).

Segundo Karlsen et al. (2013) os estudos acerca da rastreabilidade na
industria de alimentos tém sido desenvolvidos em varias diregcbes abrangendo
diferentes dominios cientificos e a aplicacéo de diferentes métodos o que a torna um
campo de pesquisa interdisciplinar abrangendo aspectos das ciéncias naturais e

sociais.

2.2.1.2 As barreiras para a rastreabilidade na cadeia de alimentos

A necessidade de garantir a qualidade e seguranca alimentar ao longo da
cadeia de fornecimento de alimentos justifica a importancia da adocdo da
rastreabilidade do campo a mesa. Porém diversas barreiras a implementacédo deste
sistema tem sido abordadas por autores da area.

Aung e Chang (2014) afirmam que 0s custos associados a manter e
implementar tais sistemas em todos os envolvidos da cadeia, especialmente nos
pequenos produtores de paises menos desenvolvidos € um dos problemas
encontrados. Os autores também afirmam que os paises em desenvolvimento que
nao buscam a implementacdo da rastreabilidade limitam suas exportacées. Um dos
maiores desafios, na opinido dos autores, é a troca de informacdes entre os diversos
elos da cadeia. No entanto, os beneficios obtidos a partir da rastreabilidade superam
0s custos gerados.

Bosona e Gebresenbet (2013) citam também problemas relacionados a
tecnologia utilizada para a rastreabilidade como a falta de padronizagéo e transmisséo
de dados de um agente da cadeia para outro. Os autores também apontam a falta de
informacdes claras sobre os beneficios da rastreabilidade para conscientizar os
interessados quanto a sua importancia como uma das grandes barreiras relacionadas

a sua implementacgao.
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2.2.1.3 Os direcionadores para a rastreabilidade na cadeia de alimentos

Mattevi e Jones (2016a) classificam os direcionadores da rastreabilidade em
fatores externos e internos. Os fatores externos estao fora de controle da empresa,
tais como as legislacfes que visam melhorar a rastreabilidade garantindo a qualidade
e seguranca do produto e o interesse por parte dos consumidores em conhecer 0s
atributos do produto a ser consumido. Os direcionadores internos surgem a partir de
necessidades da organizagcdo em obter melhorias em seus produtos e processos
como a melhoria da eficiéncia da cadeia por meio de trocas de informacdes (AUNG e
CHANG, 2014), a expansdo para mercados onde a rastreabilidade é obrigatoria
(Bosona e Gebresenbet, 2013) e a melhoria da competitividade por meio da
diferenciagdo do produto (AUNG e CHANG, 2014). A Tabela 1 apresenta 0s

direcionadores e fatores-chave para a rastreabilidade no setor de alimentos.

TABELA 1 - DIRECIONADORES PARA A RASTREABILIDADE NO SETOR DE ALIMENTOS

(continua)

Direcionador

Autores/Ano

Fatores-chave

Aung; Chang (2014)

Custos Mattevi: Jones (2016b) Reducéo de custos de recall de produtos
wang et 201 e doprodio
Bosona; Gebresenbet (2013) A 'I'dgd m

Vantagens Epelbaum; Martinez (2014) gridade nos recafs

competitivas Aung; Chang (2014) Agregacéo de valor ao produto

Stranieri et al. (2016)
Mattevi; Jones (2016b)

Expansao de mercado para aumento de
lucros

Gestao da cadeia de
fornecimento

Wang et al. (2011)
Resende-Filho; Hurley (2012)
Aung; Chang (2014)
Epelbaum; Martinez (2014)
Stranieri et al. (2016)

Yoo et al. (2015)

Melhoria na comunicacéo entre os elos da
cadeia

Aumento da transparéncia entre os
envolvidos

Melhoria no planejamento da producéo e
utilizac@o de matérias-primas

Recursos humanos

Epelbaum; Martinez (2014)
Stranieri et al. (2016)

Aumento da capacita¢do técnica

Aumento da eficiéncia de trabalho

Avanco em solu¢Bes de Tecnologia da
Informacao

Tecnologia Bosona; Gebresenbet (2013) —— — -
Investigacdo de incidentes a partir de
dados disponiveis e atualizados

Wang et al. (2011) Cumprir normas governamentais
Bosona; Gebresenbet (2013) | internacionais.
Aung; Chang (2014)

Legislacéo Stranieri et al. (2016)

Yoo et al. (2015)
Ringsberg (2015)
Mattevi; Jones (2016a)

Antecipar de forma voluntaria a possiveis
normas futuras
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TABELA 1 - DIRECIONADORES PARA A RASTREABILIDADE NO SETOR DE ALIMENTOS
(concluséo)

Direcionador Autores/Ano Fatores-chave
Wang et al. (2011) Reducéo da quantidade de recalls
Bosona; Gebresenbet (2013) | Fornecimento de respostas rapidas em
Aung; Chang (2014) crises alimentares
\S(tranlefllezzacl)-lgOlG) Fornecimento de informagées do produto

; oo etal. ao consumidor

Seguranca alimentar | g o Melis et al. (2015)
Ringsberg (2015) Aumento da confianca do consumidor em
Mattevi; Jones (2016a) adquirir o alimento

Mattevi; Jones (2016b)
FONTE: a autora (2016)

a) Direcionador Custos: A contribuicdo no gerenciamento dos custos é
apontado por autores da area como uma motivacdo para que as empresas
implementem a rastreabilidade. Para Epelbaum e Martinez (2014) as informacdes
geradas pelo processo de rastreabilidade podem ser utilizadas para gerenciar os
custos de retirada de produtos do mercado quando uma crise de seguranca alimentar
vier a ocorrer. Mattevi e Jones (2016b) em seu estudo sobre a visdo de um conjunto
de pequenas e médias empresas do setor de alimentos do Reino Unido relacionada
aos conceitos e objetivos da rastreabilidade identificaram que mais de 80% dos
respondentes acreditam que o processo permite reducdo nos custos de recall.

b) Direcionador Vantagens Competitivas: A globalizacdo no comércio de
alimentos resultou no aumento da distancia em que o alimento percorre do produtor
ao consumidor final (AUNG e CHANG, 2014). A expansao dos mercados traz decisbes
a serem tomadas pelas empresas como respostas as barreiras comerciais,
diferenciacéao do produto e preco (WANG et al., 2011). Neste sentido um dos motivos
para adotar a rastreabilidade € a protecao da marca por meio da reducéo dos efeitos
gerados pelas crises alimentares (POULIOT e SUMNER 2013; STRANIERI et al.,
2016) bem como a agilidade de resposta para retirada de produtos nestes casos
(MATTEVI e JONES, 2016b).

C) Direcionador Gestdo da Cadeia de Fornecimento: para Stranieri et al.
(2016) um dos principais motivos para adogao da rastreabilidade de forma voluntaria
€ melhorar a gestdo da cadeia de fornecimento em termos de melhorias na
transparéncia, reducdo de riscos de ndo conformidade dos produtos devido a
distribuicdo de responsabilidades entre os elos envolvidos e melhorias na gestao de
informacgdes. O aumento do intercambio de informacdes ao longo da cadeia, por sua

vez, permite maiores facilidades na gestdo da garantia da qualidade por meio da
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padronizacao da gestdo de fluxo do produto (STRANIERI et al., 2016). Para Wang et
al. (2011) a adocéao da rastreabilidade geralmente € integrada a outros sistemas como
0 ERP (Enterprise Resource Planning), e sistemas de controle de qualidade trazendo
beneficios de gestdo interna e melhorias na producdo. A empresa tem informacdes
mais precisas com a rastreabilidade, porém tem menos motivacéo para implementa-
la. Assim, um dos incentivos a implementacdo é o fato de que os consumidores
estariam dispostos a pagar mais para um alimento que tenha informacdes rastreaveis
(WANG et al., 2011).

d) Direcionador Gestdao de Recursos Humanos: Epelbaum e Martinez
(2014) enfatizam que inovag¢des implementadas para fins de rastreabilidade exigem
mudancas complementares em recursos humanos como treinamentos para aumento
da capacitacdo técnica e melhorias na coordenacéo entre os departamentos internos
da organizagcdo. Para os autores estes fatores impactam na eficiéncia da empresa
melhorando seu desempenho. Para Stranieri et al. (2016) a formacédo técnica de
recursos humanos impacta na melhoria da produtividade e da qualidade dos produtos
sendo um importante incentivo para uma empresa adotar a rastreabilidade de forma
voluntéria.

e) Direcionador Tecnologia: sistemas de rastreabilidade eficazes
requerem dispositivos complexos e de custo elevado o que nédo atrai a atencéo das
empresas de alimentos. No entanto novas tecnologias emergentes mais baratas estao
motivando as empresas a desenvolver sistemas de rastreabilidade com completa
integracdo de informagbes em todas as fases da cadeia (BOSONA e
GEBRESENBET, 2013). Estas inovac¢des tecnoldgicas sao aplicadas principalmente
pra identificacdo do produto (registro em papel, codigo de barras e sistemas RFID),
medicdo da qualidade e seguranca (embalagens inteligentes, dispositivos baseados
em nanotecnologia), andlise genética (testes de DNA), monitoramento ambiental,
captura de dados geoespaciais, troca de dados e desenvolvimento de software para
a rastreabilidade integrada.

f) Direcionador Legislacao: o direcionador “Legislacdo” diz respeito a
necessidade das empresas em atualizar-se quanto a normas regulamentares ou se
antecipar a estas de forma voluntaria (STRANIERI et al., 2015). Novas legislacbes
introduzidas pelos paises para lidar com as preocupacgdes relacionadas a seguranca
e qualidade dos alimentos sao forcas motrizes importantes para a implementacgéo de

processos de rastreabilidade. Muitas empresas implementam tais processos para



33

atender a questbes regulatérias e permanecer no mercado (BOSONA e
GEBRESENBET, 2013). O 6rgéo regulador tem a func&o de decretar e fazer cumprir
os regulamentos que garantem que producéo e distribuicdo de carne desde o produtor
ao consumidor estejam de acordo com a lei, ou seja, deve monitorar todas as acdes
dos participantes da cadeia para que o consumidor confie no produto a ser consumido
(YOO et al., 2015). Atualmente a rastreabilidade é obrigatéria para os paises da Uniéao
Europeia bem como é exigida dos paises que desejam exportar carnes para o0s paises
membros da mesma. Na Asia, paises como Jap&o e China estdo implementando a
rastreabilidade de forma voluntaria (BOSONA e GEBRESENBET, 2013).

s)) Direcionador Segurancga alimentar: para Mattevi e Jones (2016b) a
implementacdo de um processo de rastreabilidade ndo deve ser feita apenas para
cumprir as regulamentacdes existentes ou normas internacionais, mas também devido
ao fato de que a seguranca alimentar € uma grande preocupacao em termos de saude
publica. No Brasil entre os anos de 2007 e 2015 foram registrados 6494 casos de
doencas transmitidas por alimentos. Destes surtos, 14,5 % resultaram em
hospitalizacdes e 0,09% em 6bitos (MINISTERIO DA SAUDE, 2016). A rastreabilidade
ndo afeta diretamente na reducdo da frequéncia de produtos recolhidos, ao invés
disso, acumula informacfes sobre os atributos dos produtos e processos através da
cadeia de abastecimento. Neste sentido, deve ser usada em conjunto com programas
de controle de seguranca alimentar a fim de minimizar a probabilidade de recall
(RESENDE-FILHO e HURLEY, 2012; MATTEVI e JONES, 2016b). Um recall pode ser
definido como um pedido formal de uma empresa aos seus clientes para suspender a
utilizacdo de um produto, visto que, possa representar um perigo a saude e/ou
seguranca dos mesmos, ou viola regulamentos locais (COMUNIDADE EUROPEIA,
2004).

2.2.1.4 Sistemas de Rastreabilidade em diferentes paises

As iniciativas para a implementacao de sistemas de rastreabilidade sdo varias
e sao diferentes em funcdo dos objetivos desejados, os quais dependerdo das
exigéncias dos mercados, normas, regulamentos, da forma de gestdo das empresas
e cadeias, das tecnologias adotadas e do nivel de abrangéncia destes sistemas
(NASSAR, SAMPAIO e VIEIRA, 2014).
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Os EUA possuem um programa governamental denominado National Animal
Identification System (NAIS) ou Sistema Nacional de Identificacdo Animal
administrado pelo Servico de Inspecao de Saude Vegetal e Animal que faz parte do
Departamento de Agricultura dos Estados Unidos e supervisionado por conselhos de
saude animal do pais. Este programa tem adesao voluntéria e seu objetivo é auxiliar
0s produtores a proteger a salude dos animais e seus investimentos em caso da
ocorréncia de doencas animais (USDA, 2006).

A Uniéo Europeia, por sua vez, introduziu em 2004 o Trade Control and Expert
System (TRACES) ou Sistema de Controle de Comércio, o qual é uma ferramenta on-
line de gestdo da Comissédo Europeia contendo todos 0s requisitos sanitarios sobre o
comércio interno da Unido Europeia e também importacBes de animais, alimentos,
racbes e plantas. Esta rede promove melhor cooperacdo entre autoridades
competentes e comerciantes. Sempre que uma decisdo for tomada, as partes
envolvidas tem acesso aos documentos oficiais e recebem notificacdes de alerta em
caso de problemas com os produtos (COMUNIDADE EUROPEIA, 2016). O sistema
permite deteccao rapida dos problemas e contribui para 0 aumento da confianca entre
seus parceiros.

A Austrdlia possui um Sistema Nacional de Identificagdo de Animais ou
National Livestock Identification System (NLIS). Foi introduzido em 1999 para
aumentar a capacidade do pais em rastrear o gado durante incidentes de doencas e
com alimentos. Desde entdo tém sido expandido ndo somente para o gado, mas
também para ovelhas e cabras (MLA, 2015). O sistema utiliza dispositivos de
identificacdo por radiofrequéncia (RFID) e uma base de dados eletronica central para
alimentacéo das informacdes.

No Brasil, o Servico de Rastreabilidade da Cadeia Produtiva de Bovinos e
Bubalinos (SISBOV) entrou em funcionamento em 2002 e consiste em um conjunto
de acdes para garantir a origem, a sanidade e a seguranca do alimento proveniente
do gado brasileiro. A partir deste sistema é possivel rastrear a cadeia de carne desde
0 campo até o frigorifico. O SISBOV possui quatro modalidades de identificacdo dos
bovinos e bubalinos, brinco auricular, bottom, dispositivo eletrénico ou tatuagem
(SERPRO, 2008).

Badia-Melis, Mishra e Ruiz-Garcia (2015) forneceram em seu trabalho, um
levantamento dos ultimos avangos tecnoldgicos e implementac¢des inovadoras da

rastreabilidade na cadeia de alimentos. No que diz respeito a tecnologia, os autores
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identificaram seis avancgos tecnoldgicos abordados por pesquisadores atualmente,
sao eles: RFID (Identificacdo por Radiofrequéncia), NFC (Near Field Communication),
Identificacdo individual e qualidade do gado, Analise de Is6topos, Quimiometria e
NIRS (Near- infrared spectroscopy), DNA barcoding.

A rastreabilidade é um tema recente que exige diversas adaptacdes tanto
tecnologicas quanto organizacionais em toda a cadeia produtiva para que possa ser

utilizada como uma ferramenta estratégica pelas empresas do setor alimenticio.

2.2.2 Transparéncia

A transparéncia € a disponibilidade de informacdes aos consumidores sobre
0S processos e praticas utilizadas em cada ponto da cadeia produtiva (DICKINSON e
BAILEY, 2002).

A seguranca alimentar deve ser abordada de forma transparente e incentivar
a participacdo de todos os intervenientes permitindo que estes contribuam de forma
eficaz para novos desenvolvimentos (COMUNIDADE EUROPEIA, 2000).

Deve-se alcancar um nivel elevado de transparéncia tornando publico os
pareceres cientificos e os relatdrios de inspecéao realizados em toda a cadeia produtiva
(COMUNIDADE EUROPEIA, 2000) bem como regras, normas, procedimentos e
praticas para a producdo de alimentos em cada nivel da cadeia de producédo e
comercializagao (TALAMINI, 2003).

A transparéncia esta associada a rastreabilidade e contribui
fundamentalmente para aumentar a confianca dos consumidores e para a adocéo de
uma politica de seguranca de alimentos eficaz (COMUNIDADE EUROPEIA, 2000).

2.2.3 Garantia da qualidade

Este fator visa garantir a qualidade dos produtos e é baseada em elementos
relacionados a gestdo da higiene para garantir a seguranc¢a alimentar como as normas
HACCP aplicadas em cada ponto da cadeia de valor e também em certificacdes 1ISO
(DICKINSON e BAILEY, 2002) e Boas Praticas Agricolas (BPA). Uma abordagem
coordenada e holistica da higiene € um elemento fundamental da seguranca dos
alimentos. Ao longo do tempo, a Comunidade Europeia elaborou um vasto conjunto

de disposicdes em matéria de higiene dos produtos alimentares, que abrangem mais
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de vinte textos juridicos destinados a garantir a seguranca dos alimentos produzidos
e colocados no mercado (COMUNIDADE EUROPEIA, 2000).

A aplicacao de procedimentos de garantia da qualidade a nivel de exploracao
agricola (producao primaria) devem ser explorada de modo a garantir a seguranca
alimentar.

Um sistema da qualidade consiste em responsabilidades, procedimentos,
processos, recursos e estrutura organizacional necessarios para a implementacao da
Gestao da Qualidade (MOURA e CARILLO JUNIOR, 1994).

2.2.3.1 Certificacao 1SO

A ISO (International Organization for Standardization) ou Organizacao
Internacional de Normalizacdo tem sua sede em Genebra na Suica e comegou a
funcionar em 1947 com o objetivo de facilitar, em nivel mundial, a coordenacéo e a
unificacdo de normas industriais (MARSHALL JUNIOR et al., 2003).

Em 1987 a ISO lancou a série 9000. Esta série é utilizada por organizacfes
gue procuram reconhecimento de seu Sistema de Gestdo da Qualidade por meio de
certificacdo (MELLO et al., 2006). A certificacdo € um conjunto de atividades
executadas que atestam que o produto ou processo estd em conformidade com os
requisitos especificados. Deve ser realizada por uma organizacdo sem relacéo
comercial com a empresa a ser certificada (MARSHALL JUNIOR et al., 2003).

A versao 2000 abordou o modelo padrdo para a gestdo da qualidade e
garantia de qualidade, mas ndo abordou a seguranca alimentar. A abordagem
referente & seguranca alimentar e rastreabilidade foram adicionados em uma nova
ISO, a ISO 22000 de 2005 a qual define os requisitos de um sistema de gestédo de
seguranca de alimentos abrangendo todas as organizacbes da cadeia alimentar
(AUNG e CHANG, 2014).

2.2.3.2 Hazard Analysis and Critical Control Points (HACCP)

A HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points) ou, em portugués,
APPCC (Andlise dos perigos e Pontos Criticos de Controle) consiste em uma
sequéncia de etapas para identificacdo, avaliacdo e controle de perigos de

contaminacao de alimentos desde a producao até o consumidor (FERMAM, 2003).
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Segundo World Health Organization (2006) a HACCP possui sete principios
0S quais sdo estabelecidos em doze etapas apresentadas na Figura 1.

FIGURA 1 — ETAPAS PARA IMPLANTAGAO DO HACCP
[ 1. Formacgdo da equipe HACCP ]

[ 2. Descrigdo do Produto l
¥

3. Identificacdo do uso

L
[ 4. Construcdo do Diagrama de Fluxo ]

l 5. Confirmacdo no local das etapas descrtas no fluxograma I

Y
[ 6. Listar todos os perigos, analisar os riscos e considerar os controles necessanos ]
¥
[ 7. Determinar os pontos criticos de controle (PCC) I
¥
| 8. Estabelecer limites criticos para cada PCC |
v
[ 9. Estabelecer um sistema de monitoramento para cada PCC I
¥
[ 10. Estabelecer agfes cometivas ]
¥
[ 11. Estabelecer procedimento de venficagdo
v

I 12. Estabelecer documentagio e manter registros ]

FONTE: World Health Organization (2006)

Os sete principios tém como base a garantia de seguranca do alimento em
todas as etapas de producéo. Sdo eles (ASSOCIATION FOR POPULARIZATION OF
SAFE FOOD, 2016):

a) Realizar uma anélise dos perigos: sdo levantados todos os perigos
associados em cada uma das etapas do fluxo de producéo. E fundamental para a
construcdo de um plano HACCP eficiente, visto que a néo identificacdo e algum dos
perigos potenciais podera comprometé-lo.

b) Determinar os Pontos Criticos de Controle (PCC): os pontos criticos

de controle identificados devem ter um tratamento de controle e monitoramento. Caso
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nao exista uma medida possivel para controle de um perigo € necessario que se mude
o produto ou modifique-se tal etapa de modo que seja possivel adotar medidas de
controle.

c) Estabelecer o(s) limite(s) criticos: € necessario mensurar o valor do
limite critico associado aos pontos criticos de modo que o produto se mantenha
seguro.

d) Estabelecer um sistema para monitorar o controle dos PCC:
definicdo de quem é responsavel pelo monitoramento, frequéncia em que é realizado,
como é realizado, o que € medido devendo ser devidamente registrado para que se
tenha um histérico de monitoramento.

e) Estabelecer medidas corretivas a serem tomadas quando o
monitoramento indica que um determinado PCC néo esta sob controle: definicdo
de acdes necessarias em caso de desvio para que o produto ndo siga de forma
insegura para a etapa posterior, devendo a etapa atual voltar a ser controlada.

f)  Estabelecer indicadores de verificagdo para confirmar que o
sistema HACCP esta funcionando de forma eficaz: verificacdo por meio de
registros de ocorréncia de desvios e suas acdes corretivas, entre outros, para
comprovar se o sistema HACCP esta funcionando como o esperado.

g) Estabelecer documentacao relativa a todos os procedimentos e
registros adequados a estes principios e sua aplicacdo: a documentacdo e
registro do sistema devem ser facilmente recuperados para verificagcdo de que o
sistema esta funcionando corretamente.

O sistema HAPPC tem como objetivos prevenir, reduzir ou minimizar 0s
perigos associados ao consumo de alimentos. Sua base € a identificacdo dos perigos
potenciais e medidas preventivas para controlar as situagcdes que geram 0S perigos
para a inocuidade do alimento (FERMAM, 2003).

2.2.3.3 Boas Praticas Agropecuarias

As Boas Praticas Agropecuarias (BPA) sdo um conjunto de principios, praticas,
tecnologias, métodos e recomendacfes técnicas apropriadas aos sistemas de
producdo agroalimentares aplicados em todas as etapas de obtencado, produgéo,

processamento, armazenagem, transporte e distribuicdo de matérias-primas, insumos
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e produtos agroalimentares, as quais devem ser mantidas desde a producdo em
campo até os consumidores (MAPA, 2016b).

Toda vez que a producdo primaria ndo € conduzida cumprindo as BPA, as
induUstrias processadoras encontram maiores dificuldades para garantir a seguranca
do produto final, pois muitos dos contaminantes que afetam a saude do consumidor
tém origem na producgdo agropecuaria ndo podem ser eliminados nos demais elos da
cadeia produtiva, como por exemplo, os residuos de medicamentos no caso de
animais para abate (EMBRAPA, 2004). Neste sentido, a produ¢éo agropecuaria, seja
qual for deve planejar e implementar BPA ao longo das etapas de producéo para
alcancar um produto de qualidade e seguro para o consumidor.

Para atingir este objetivo, os produtores rurais, os profissionais envolvidos e as
agroindustrias devem aplicar os principios das BPA levando em consideracao,
prioritariamente, fatores como: qualidade da &gua da propriedade, nutricdo animal,
manejo adequado, sanidade e bem estar animal, melhoramento genético animal,
higiene, identificacdo de animais sob tratamento veterinario, registro e
acompanhamento de dados e procedimentos, rastreabilidade dos animais e dos
produtos, armazenamento e transporte adequado de matérias-primas e insumos e uso
sustentavel do meio ambiente (MAPA, 2016b).

2.2.4 Bem estar dos animais

O bem estar animal é considerado também como uma barreira técnica e como
um principio ético tipico de paises com alto grau de desenvolvimento social e cultural
e leva em conta fatores fundamentais como auséncia de fome e sede, desconforto,
dor, doencas e auséncia de medo e angustia (FRANCA, 2006).

Para a Comunidade Europeia (2000) a saude e o bem estar dos animais para
abate é fundamental no &mbito da seguranca alimentar e constitui um fator importante
para a saude publica e protecdo dos consumidores, pois diversas doencas,
denominadas zoonoses como a tuberculose, salmonelose e listeriose podem ser
transmitidas aos seres humanos por meio de alimentos contaminados, as quais sao
fatores criticos durante as etapas de producgéo primaria.

Na Unido Europeia as questdes relacionadas ao bem estar animal séo
refletidas na lei sendo a diretiva 2008/120/CE especifica para suinos. Esta diretiva

apresenta as condi¢des minimas de protecdo de suinos para o abate que devem ser
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adotadas pelos paises membros e 0s que desejam exportar para a comunidade
(COMUNIDADE EUROPEIA, 2008).

2.2.5 Alimentacédo dos animais

No sistema de producdo de suinos do Brasil, a alimentacdo a vontade é a
mais utilizada para atingir o rapido crescimento animal. Porém, € possivel manejar a
alimentacdo de modo a obter melhores carcacas, com reducdo de gordura e dos
custos de alimentacdo (BELLAVER, 2005).

Os antimicrobianos promotores de crescimento tém sido utilizados em dietas
para suinos recém-desmamados e em crescimento a fim de promover melhorias no
desempenho animal. Por outro lado, ha preocupacéo de que o uso destas substancias
causem o0 crescimento e microrganismos resistentes, inclusive os patogénicos que
possam infectar os humanos, o que pode comprometer a seguranca alimentar. Diante
disso, campanhas para banir a utilizagdo de antibidéticos como promotores de
crescimento na alimentacdo animal tém crescido pelo mundo, com maior énfase na
Comunidade Europeia (BRUMANO E GATTAS, 2009).

A partir do ano de 2006 a Comunidade Europeia proibiu a utilizagcdo de
antibiéticos e antimicrobianos como promotores de crescimento na alimentacdo de
animais destinados a consumo humano a partir do Regulamento N° 1831/2003
(COMUNIDADE EUROPEIA, 2003). Essa medida foi tomada alegando-se o crescente
namero de achados de bactérias resistentes a varios tipos de antibiéticos o que
desencadeou intensivas campanhas populares para maior controle no uso dos

mesmos.

2.2.6 Controle e vigilancia

Para cumprir todas as abordagens relacionadas a seguranca alimentar é
necessario que 0rgaos responsaveis busquem assegurar sistemas de controle
eficazes e fiscalizar a execucdo das normas estabelecidas, tanto na Unido Europeia
guanto em paises exportadores do bloco. Os fornecedores de alimentos para animais,
0os produtores rurais e o0s operadores das agroindustrias sdo 0s principais
responsaveis no que diz respeito a seguranca dos alimentos e cabe as autoridades
competentes controlar e garantir a observancia desta responsabilidade através dos
sistemas nacionais de controle e vigilancia (COMUNIDADE EUROPEIA, 2000).
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No Brasil cabe ao Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento a
inspecao de alimentos de origem animal (carne, leite, ovos, mel, pescado e seus
derivados) através do Departamento de Inspecdo de Produtos de Origem Animal
(DIPOA) subordinado a Secretaria de Defesa Agropecuaria (SDA). As acles de
inspecado séo desenvolvidas de acordo com legislacfes especificas a cada atividade
e cabe ao DIPOA a coordenacdo da aplicacdo das leis, normas regulamentadas e
critérios para garantir a qualidade e seguranca de produtos de origem animal (MAPA,
2016c¢).

A Instrucdo Normativa n® 47, de 18/06/2004 aprovou o Regulamento Técnico
do Programa Nacional de Sanidade Suina, o qual aplica-se ao controle sanitario oficial
a ser realizado em estabelecimentos que desenvolvam atividades de criacdo de
suinos de modo a impedir a introducdo de doencas exoticas e controlar ou erradicar
as ja existentes no Brasil (BRASIL, 2004).

2.3 AS COOPERATIVAS E SEUS PRINCIPIOS

Durante a Revolucao Industrial os baixos salarios e a longa jornada de
trabalho trouxeram muitas dificuldades socioecondmicas para a populagédo. Diante
deste cenario surgiram, entre a classe operaria, liderancas que buscaram novas
formas de superar esta crise e concluiram que, com a organizacao formal chamada
cooperativa era possivel superar as dificuldades, desde que fossem respeitados 0s
valores do ser humano e praticadas regras, normas e principios proprios. A primeira
cooperativa do mundo foi criada por teceldes na Inglaterra em 1844, a Sociedade dos
Probos de Rochdale a qual criou os principios morais e de conduta a serem seguidos
pelas cooperativas (OCB, 2015). Mesmo tendo sido revistos pela Alianca Cooperativa
Internacional em trés ocasifes: 1937, 1966 e em 1995 os sete principios sdo, ainda
hoje, os alicerces de todas as cooperativas do mundo. Séo eles (OCEPAR, 2016):

1° Principio — Adeséo voluntaria e livre: as cooperativas estao abertas a todas
as pessoas aptas a utilizar os seus servicos assumir responsabilidades de
cooperados, sem discriminac¢des sociais, raciais, politicas, religiosas ou de género.

2° Principio — Gestado democratica e livre: as cooperativas sao controladas por
seus cooperados, que participam ativamente das tomadas de decisbes. Os
conselheiros e diretores sao eleitos nas assembleias gerais e sdo representantes dos

demais cooperados, os quais tem igual direito de voto.
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3° Principio — Participacdo econb6mica dos cooperados: os cooperados
destinam os excedentes de seu capital para o desenvolvimento da cooperativa.

4° Principio — Autonomia e Independéncia: sdo organizacdes autbnomas, de
ajuda muatua, controladas pelos cooperados. Caso venham a firmar acordos com
outras organizacdes, devem fazé-lo em condicbes que assegurem o controle
democratico pelos cooperados e mantenham a autonomia da sociedade.

5° Principio — Educacéao, formacao e informacéo: as cooperativas promovem
a educacdo e a formacdo de seus cooperados, dos representantes eleitos, dos
gerentes e funciondrios, de forma que possam contribuir eficazmente para o
desenvolvimento da cooperativa.

6° Principio — Intercooperacédo: as cooperativas devem trabalhar em conjunto
com as estruturas locais, regionais e internacionais para prestarem melhor servico a
seus cooperados.

7° Principio — Interesse pela comunidade: as cooperativas trabalham para o
desenvolvimento sustentado das suas comunidades através de politicas aprovadas
pelos cooperados. Em qualquer parte do mundo, independente dos regimes
econdmicos e politicos, as cooperativas seguem estes principios na busca solidaria
de solugbes para problemas comuns das pessoas que as integram.

As cooperativas agropecuarias ocupam uma posicdo de destague no
agronegocio agroindustrial brasileiro. Segundo dados da Organizacdo das
Cooperativas Brasileiras (OCB) em sua ultima edicdo da Agenda Institucional do
Cooperativismo no ano de 2015, o Brasil possui atualmente mais de 6,8 mil
cooperativas distribuidas em 13 ramos de atividades como apresentado na Tabela 2.

TABELA 2— PANORAMA DOS RAMOS DO COOPERATIVISMO EM 2013

(continua)
Ramo de atividades Cooperativas Associados Empregados
Agropecuario 1597 1015 956 164 320
Consumo 122 2 841 666 13 820
Crédito 1034 5 725 580 39 396
Educacional 300 61 659 4286
Especial 6 247 7
Habitacional 220 120 980 1038
Infraestrutura 130 934 892 6496
Mineral 86 87 190 187
Producéo 253 11 600 3387
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TABELA 2—- PANORAMA DOS RAMOS DO COOPERATIVISMO EM 2013

(concluséo)

Ramo de atividades Cooperativas Associados Empregados
Saude 849 264 597 92139
Trabalho 977 226 848 1929
Transporte 1228 140 151 11 862
Turismo e Lazer 25 1696 18
Total 6827 11 563 427 337 793

FONTE: OCB (2015)

Pode-se observar pela Tabela 2 que as cooperativas agropecuarias
representam a maior parcela de cooperativas no pais demonstrando a importancia de

seu ramo de atividades.

2.4 A CADEIA PRODUTIVA E AS ESTRATEGIAS DE PRODUCAO DA CARNE
SUINA NO BRASIL

O destaque do Brasil como produtor de alimentos € também notavel na
suinocultura. Posicionada entre as cadeias produtivas mais avancadas do mundo, a
cadeia agroindustrial exportadora de suinos brasileira adota alta tecnologia e controle
de processos para produzir carne com elevados padrdes de qualidade (ABPA, 2016).

Segundo dados da Associacao Brasileira de Proteina Animal, em seu relatério
anual publicado em 2017, a regidao Sul sozinha representou 69,56% do total de

animais abatidos do rebanho suino no Brasil em 2015 como mostra o Grafico 1.

GRAFICO 1 — ABATE DE SUINOS POR ESTADO EM 2015 (%)

mSC mRS PR = MG = MT MS = Demais estados

FONTE: ABPA (2016)
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Até meados de 1990 era predominante a produgcdo em ciclo completo, onde
apenas um estabelecimento desenvolve todas as etapas de producdo do animal:
cobertura, gestacdo, maternidade, creche, recria e terminagéo (engorda) sédo etapas
realizadas na mesma propriedade (BESEN et al., 2002; MIELE e MACHADO, 2010).
Apés profundas transformacdes tecnoldgicas e organizacionais das ultimas décadas
houve um processo de segregacdo da producdo em multiplos sitios, em unidades
produtoras de leitdes (UPL) e unidades de crescimento e terminacao (UT) (MIELE e
MACHADO, 2010).

Segundo Besen et al. (2002) a producao suinicola considera a existéncia de
trés sistemas, sdo eles: integracdo, cooperacdo e independéncia. O produtor
integrado (Figura 2) se refere aos criadores de rebanhos vinculados as grandes
empresas abatedoras e processadoras de carne (BESEN et al., 2002) as quais, em
sua maioria sao diversificadas atuando também nos segmentos de carne de frango,
laticinios, carne bovina e alimentos processados (MIELE e MACHADO, 2010). Neste
sistema a racdo, a genética, os medicamentos, a assisténcia técnica e logistica sao
fornecidos pela agroindustria, sendo papel do suinocultor os investimentos e
manutencao das instalacdes, as despesas com energia elétrica e 4gua, 0 manejo dos
animais e dos dejetos (MIELE e WAQUIL, 2007). Sao exemplos destas agroindustrias
que trabalham com integracdo a BRF, detentora das marcas Sadia e Perdigdo e JBS
(BRF, 2016; JBS, 2016).

FIGURA 2— SISTEMA DE PRODUCAO INTEGRADA

PRODUTOR
INTEGRADO 1

PRODUTOR

INTEGRADO 2

AGROINDUSTRIA

PRODUTOR
INTEGRADO 3

PRODUTOR

INTEGRADO 4

FONTE: a autora (2016)
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O segundo sistema se refere ao criador cooperado (Figura 3), o qual é
vinculado ao mercado por meio de uma cooperativa que atua tanto na simples
intermediacdo comercial quanto no processamento industrial (BESEN et al., 2002).
Enquanto que entre as empresas integradoras ha uma relacdo direta com o0s
suinocultores integrados, entre as cooperativas a integracdo se d4, geralmente,
através de cooperativas singulares de produgdo pecuaria as quais prestam servigo
direto ao produtor (MIELE e WAQUIL, 2007). Sdo exemplos Aurora Alimentos em
Santa Catarina e a Frimesa Cooperativa Central no Parana, as quais possuem
cooperativas singulares associadas que atuam como intermediarias entre o produtor
e a agroindustria (cooperativa central de abate e/ou industrializacdo) (FRIMESA,
2016; AURORA, 2016).

FIGURA 3— SISTEMA DE PRODUCAO COOPERATIVO

 —
PRODUTOR 1 PRODUTOR 1
e e
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PRODUTOR 1 PRODUTOR 1
e
e
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—
e
e
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FONTE: a autora (2016)

Por fim, o terceiro sistema (Figura 4) se refere ao criador que esta inserido no
mercado de forma mais autbnoma que os demais (BESEN et al., 2002). Neste caso
as agroindustrias recebem animais de estabelecimentos que tém liberdade de decisao
guanto aos insumos a serem adquiridos ou volume e destino das vendas da producao
(MIELE e WAQUIL, 2007).
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FIGURA 4- SISTEMA DE PRODUGAO INDEPENDENTE
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FONTE: a autora (2016)

Neste estudo sera abordado o segundo sistema de producéo referente ao
produtor cooperado. A figura 3 apresenta o fluxo de producdo de carne suina no

sistema cooperativo.

FIGURA 5- FLUXO DO SISTEMA COOPERATIVO DE PRODUCAO E DISTRIBUICAO DE CARNE
SUINA
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FONTE: a autora (2016)
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Em relacdo ao mercado mundial a quantidade de carne suina exportada é

apresentada na Tabela 3.

TABELA 3 — QUANTIDADE DE CARNE SUINA EXPORTADA POR PAIS EM 2016

Pais Quantidade exportada (mil toneladas)
UE 3300
EUA 2449
Canada 1300
Brasil 940

FONTE: USDA (2016)

A Unido Europeia e os EUA representam um valor expressivo na exportacao
de carne suina no mundo com 38,24 e 28,38 % da quantidade total mundial exportada,
respectivamente. O Brasil aparece em quarto lugar com 10 % da quantidade mundial
exportada em 2016.

A distribuicdo da carne suina do frigorifico ao varejo, in natura, pode ser na
forma de carcaca que sera resfriada e desossada no ponto de venda, ou sob a forma
de cortes j& embalados e prontos para a venda (BESEN et al., 2002). O Grafico 2
apresenta a quantidade de exportacdes de carne suina brasileira por produto no ano
de 2014.

GRAFICO 2 — EXPORTACOES DE CARNE SUINA POR PRODUTO NO ANO DE 2015 (%

TONELADAS)
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FONTE: ABPA (2016)

Verifica-se que a maior parte da exportacéo é feita na forma de cortes seguida
dos miudos e da carcaca. A regido sul do Brasil representa grande parcela da
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exportacdo de carne suina do pais. O Gréfico 3 apresenta as exportacdes de carne
suina por estado no ano de 2015.

GRAFICO 3 - EXPORTAGCAO DE CARNE SUINA POR ESTADO NO ANO DE 2015
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FONTE: ABPA (2016)

quantidade das exportacdes de carne suina do pais, 0 que demonstra a importancia
dos trés estados, Santa Catarina, Rio Grande do Sul e Parana, na participacdo no
mercado internacional do setor.

A suinocultura na regido oeste do Parana passou de uma simples atividade
de subsisténcia na década de 70 se transformando atualmente em um complexo
agroindustrial dos mais importantes nessa mesorregido onde juntamente com a
criacao e abate de aves formam a principal atividade da pecuéaria regional (WILLER,
2010).
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3 METODOLOGIA

Este capitulo trata da metodologia a ser utilizada para o desenvolvimento
deste trabalho, descrevendo o enquadramento da pesquisa quanto a natureza, ao

objetivo, aos procedimentos a serem utilizados e a abordagem.

3.1 ENQUADRAMENTO DA PESQUISA

Quanto a natureza esta pesquisa € aplicada, pois segundo Prodanov e Freitas
(2013) a pesquisa aplicada objetiva gerar conhecimentos para aplicacao prética,
envolvendo interesses locais e a solucédo de problemas especificos. Esta pesquisa
pretende gerar conhecimentos voltados a rastreabilidade na cadeia produtiva de
alimentos para aplicacdes praticas para a solucdo de problemas relacionados a
qualidade e seguranca alimentar.

Quanto ao objetivo esta pesquisa classifica-se como exploratéria. Segundo
Gil (2002) este tipo de pesquisa tém como objetivo proporcionar maior familiaridade
com o problema, o aprimoramento de ideias e possibilita a consideragédo dos mais
variados aspectos relativos ao fato estudado. Além de exploratéria, esta pesquisa
caracteriza-se como descritiva, uma vez que tem por objetivo descrever as
caracteristicas de determinada populacdo ou fenbmeno através da aplicacdo de
algumas técnicas de coleta de dados, entre as quais o questionario e a observacao,
técnica utilizadas nesta pesquisa (GIL, 2007).

Pretendeu-se nesta pesquisa verificar como as cooperativas singulares do
segmento agroindustrial de carne suina estéo se adaptando as exigéncias do mercado
internacional quanto a seguranca alimentar e rastreabilidade e desenvolver propostas
que posam auxilia-las no processo de adaptacéao.

Do ponto de vista dos procedimentos técnicos esta pesquisa classifica-se
como estudo de caso. Segundo Gil (2002) pesquisas deste tipo estdo voltadas mais
para a aplicacdo imediata de conhecimentos em uma realidade circunstancial. Para
Yin (2001) € o delineamento mais adequado para a investigagcdo de um fenémeno
contemporaneo dentro de seu contexto real, onde os limites entre o fen6meno e o
contexto néo séo claramente percebidos.

Em relacdo a abordagem, este estudo é considerado qualitativo, pois nao

pretende enumerar e/ou medir 0os eventos estudados, nem emprega instrumental
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estatistico na andlise dos dados com hipéteses claramente especificadas como em
casos de pesquisa quantitativa (GODOQY, 1995). Esta pesquisa parte de questdes de
interesse amplos que vao se definindo a medida que o estudo se desenvolve,
envolvendo obtencéo de dados descritivos das cooperativas estudadas e procurando
compreender os fendmenos segundo a perspectiva dos participantes da situagdo em

estudo, caracteristicas estas da pesquisa qualitativa.

3.2 PROCEDIMENTOS

Esta etapa trata dos passos a serem seguidos para a execucao do trabalho,
descrevendo o0 seu planejamento e procedimentos a serem adotados. Esta pesquisa
foi realizada seguindo as etapas de conducao de estudo de caso descritas por Miguel
(2012) as quais sao: definicdo da estrutura conceitual-tedrica, planejamento dos
casos, conducao do teste piloto, coleta dos dados, analise dos dados, geracdo do
relatorio.

A figura 6 apresenta as etapas da conducdo do estudo de multiplos casos
desta pesquisa.

FIGURA 6— ETAPAS DA CONDUCAO DO ESTUDO DE MULTIPLOS CASOS
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Fonte: a autora (2016)
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A etapa de defini¢cdo conceitual-tedrica ja foi apresentada nos capitulos 1 e 2.
A seguir sdo apresentadas as demais fases da pesquisa.

3.2.1 Defini¢do da questéo de estudo

Para Yin (2001) a questédo de estudo diz respeito ao problema a ser estudado.
O estudo de caso visa responder perguntas do tipo “como” e “por que”. A questédo de
estudo deste trabalho foi definida da seguinte maneira no capitulo 1: “como a cadeia
de producdo primaria de carne suina das cooperativas brasileiras deve proceder para
se adaptar as condi¢des de seguranca alimentar e rastreabilidade demandadas pelo

mercado internacional?”

3.2.2 Defini¢do das unidades de anélise

A definigdo do que € um “caso” esta relacionada com a maneira de como as
guestdes iniciais de pesquisa foram definidas. Especificar corretamente a questao
priméria da pesquisa traz como consequéncia a selecdo da unidade apropriada de
andlise (YIN, 2001).

O foco deste estudo é a adocao de praticas de seguranca alimentar e
rastreabilidade na cadeia primaria de carne suina em cooperativas agroindustriais que
realizam exportacdo deste alimento. Para isso definiu-se como foco as etapas de
producdo primaria, as quais sao realizadas pela cooperativa singular que envolvem

as fases de iniciacdo e terminacdo como mostra a Figura 7.
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FIGURA 7 — FLUXO DO SISTEMA DE PRODUGAO DE CARNE SUINA
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FONTE: a autora (2017)

E importante ressaltar que o presente trabalho abrange apenas as etapas
relacionadas a producao primaria realizadas pela cooperativa singular, portanto até a
etapa de terminacgao.

3.2.2.1 Levantamento das cooperativas

Com o intuito de realizar um estudo preliminar para familiarizar-se com o
fendmeno a ser investigado neste estudo e conhecer as cooperativas atuantes no
setor de carne suina, realizou-se uma pesquisa exploratéria inicial para que a
pesquisa subsequente pudesse ser feita com maior compreensao e definir questbes
que necessitam ser mais detalhadas e investigadas.

Como a intencdo deste estudo € analisar o caso das cooperativas
agroindustriais do estado do Parana, primeiramente realizou-se um levantamento das
cooperativas atuantes neste setor pelos site da Organizagcdo das Cooperativas do
Parana (OCEPAR).
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Como primeiro resultado obteve-se a quantidade de 72 cooperativas
paranaenses. O Gréafico 5 apresenta as cooperativas paranaenses por atividades.

GRAFICO 4 — COOPERATIVAS AGROPECUARIAS PARANAENSES POR ATIVIDADES
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FONTE: elaborado pela autora com base em dados da OCEPAR (2016)

Para as demais atividades agropecuérias consideram-se atividades
relacionadas a graos e cereais diversos bem como a venda de insumos aos
produtores. Observa-se que das 72 cooperativas paranaenses apenas 10 realizam
atividades relacionadas a suinocultura, sendo 2 cooperativas centrais de abate e
processamento e 8 cooperativas singulares.

E importante ressaltar que o levantamento das cooperativas realizado nesta
etapa considera somente as que estdo cadastradas na Organizacdo de Cooperativas
do estado do Parand, ndo abordando demais cooperativas ndo associadas.

Depois de levantadas as cooperativas que trabalham com atividades
relacionadas a suinocultura, o proximo passo consistiu na verificagdo da forma de
organizacdo destas cooperativas. No caso da regido oeste do Parana, ha uma
cooperativa central de abate e processamento de carne suina, a qual possui 5
cooperativas singulares filiadas que trabalham com a producdo primaria,
representando 6 cooperativas das 10 levantadas nos dados da OCEPAR.

Estas cooperativas formam um cluster cooperativo como apresentado na
figura 5, sendo que a cooperativa central fornece seus produtos tanto para o mercado

interno quanto para o externo.
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FIGURA 8 - CLUSTER COOPERATIVO DE PRODUGCAO DE CARNE SUINA ESTUDADO
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Fonte: a autora (2016)

Os clusters se apresentam como ambientes propicios para a geracdo de
inovacdo, pois facilitam o processo de aquisicdo, assimilacdo, transformacéo e
exploracdo dos conhecimentos em inovacfes e a geracao de vantagens competitivas
gue possibilitam as empresa maiores chances de acesso ao mercado internacional
(AGOSTINI, BALBINOT e GOMEL, 2012).

Inicialmente levantaram-se informac¢des gerais na cooperativa central por
meio de um questionario (Apéndice 1) com perguntas abertas referentes a qualidade
e rastreabilidade dos produtos para exportacéo. Tais perguntas foram elaboradas pela
autora de acordo com analise da literatura referente as barreiras técnicas e sanitarias
para a exportacdo de carnes. Este levantamento teve como objetivo justificar e
confirmar a importancia do tema rastreabilidade e seguranca alimentar na cadeia de
carne suina e fornecer conhecimentos iniciais para elaboragdo do instrumento de
coleta de dados principal. Ressalta-se que o foco deste estudo é a producao primaria
de carne suina realizada pelas cooperativas singulares, porém informacdes referentes
as dificuldades e necessidades do mercado internacional fornecidas pela cooperativa

central visam enriquecer o conteudo deste trabalho.
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A cooperativa central em questdo esta entre as 10 maiores exportadoras

brasileiras de carne suina no ano de 2014 segundo o Relatério Anual da ABPA (2015),

possui em torno de 5 mil funcionarios e 5 cooperativas filiadas fornecedoras de suinos,

como mencionado anteriormente. Também possui faturamento anual acima de 1

bilhdo de reais e tem sua sede no estado do Parana. Exporta carne in natura e

produtos industrializados como mortadelas, lingui¢ca toscana e banha. O Quadro 1

apresenta as informacdes levantadas na Cooperativa Central.

QUADRO 1 - INFORMAGOES LEVANTADAS NA COOPERATIVA CENTRAL

(continua)

Cargo do respondente

Supervisor de Comércio Exterior

Principais paises que a cooperativa exporta

carne suina

Hong Kong, Cingapura, Angola, Uruguai,

Paraguai, Argentina, Arménia e Bolivia.

Ha quanto tempo exporta?

Desde 1995

do faturamento total

Qual

proveniente das exportacdes?

0 percentual

10 %

Quais séo as dificuldades encontradas para

exportar em relacdo a qualidade dos

produtos?

Burocracia documental do governo Brasileiro,
por exemplo, demora na liberagdo do CSI
(Certificado Sanitario Internacional) pelo SIF
(Servigo de Inspecdo Federal) quando o pais
aceita a legislacéo brasileira.

Falta de acordos sanitarios entre os paises, por
exemplo, a Africa do Sul;

Barreiras sanitarias como o ndo reconhecimento
do estado do Parana como livre de febre aftosa
sem vacinagao.

Necessidades de mudancgas e adaptacdes nos
sistemas de producdo com foco na seguranca
alimentar para paises exigentes como UE, EUA

e Australia.

Quais as possiveis solucgdes para resolucao
de problemas de qualidade para produtos a

serem exportados?

Sistema de recall e rastreabilidade e sistemas de
autocontrole para garantir e comprovar a
qualidade.

Certificagfes da BRC (British Retail Consortium)

e 1SO 9000 e 22000.




56

QUADRO 1 — INFORMACOES LEVANTADAS NA COOPERATIVA CENTRAL
(concluséo)
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quais as possiveis solugfes? viabilidade dos investimentos.

Dificuldades do produtor em organizar e registrar
as atividades, cumprir as leis dos Ministérios do
Trabalho e Meio Ambiente como Normas
Regulamentadoras e licengca e descarte de
residuos e dejetos.

FONTE: elaborado pela autora (2016)

Observa-se que a cooperativa central exporta carne suina e derivados apenas
para paises sul-americanos, asiaticos e da costa ocidental da Africa. A cooperativa
também relata necessidades de mudancas relacionadas a seguranca alimentar e
rastreabilidade nos sistemas de producao para alcancar mercados exigentes como 0s
paises da Unido Europeia, EUA e Australia.

A cooperativa central afirma que uma de suas metas € conseguir exportar carne
suina e seus derivados para a Comunidade Europeia até o ano de 2025 e para isso €
necessario que as cooperativas singulares a ela integradas se adaptem aos
parametros de qualidade exigidos por tais mercados.

Verifica-se pelas respostas fornecidas pela cooperativa central que assegurar
a qualidade vai muito além das fronteiras da unidade de abate e processamento,
sendo responsabilidade de todos os elos da cadeia. Verifica-se também que a
rastreabilidade é uma ferramenta de grande importancia para auxiliar neste processo
de garantir a seguranca alimentar o que confirma a ideia central da relevancia e

importancia de investigacdo sobre o tema.

3.2.2.2 Selec¢ao dos casos de estudo

Para este estudo selecionaram-se as cinco cooperativas pertencentes ao

cluster da cooperativa central abordada anteriormente. Foi feito contato com as
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empresas por meio de telefone e correio eletrbnico. ApOGs contato, trés das
cooperativas singulares aceitaram participar da pesquisa e representam a amostra

deste trabalho.

3.2.3 Descricao do caso piloto

Depois de realizada a revisdo bibliografica pertinente ao tema em estudo, o
préximo passo consistiu na elaboragcéo do instrumento de coleta e dados. Para isto,
houve a possibilidade de duas visitas realizadas pela autora & uma das unidades
produtoras de leitbes e a uma granja de terminacdo de suinos de uma das
cooperativas que fazem parte do cluster analisado para auxilio na elaboracdo do
guestionario, aqui denominada Cooperativa A. Para a escolha do caso piloto utilizou-
se como critério a facilidade de acesso para agilizar as respostas e 0os contatos
pessoais, caso necessario. As visitas foram realizadas no periodo de 19 a 23 de
setembro de 2016. Para levantar as informacdes desejadas lancou-se mao de
entrevista semi-estruturada seguindo o roteiro apresentado no Apéndice 2.

A cooperativa singular utilizada como caso piloto é uma cooperativa
agroindustrial, ou seja, possui atividades industriais em algumas de suas unidades.
Conta atualmente com cerca de 9600 associados e 8707 funcionarios e esta
localizada no oeste do Parana. A marca da cooperativa esta presente em
aproximadamente 300 produtos, incluindo enlatados, congelados, cortes de frango,
além de grdos como milho e soja e atualmente tem um faturamento anual acima de 4
bilhdes de reais.

Em relacdo as atividades de suinocultura a cooperativa hdo possui unidade
industrial, trabalhando como cooperativa singular no fornecimento de insumos,
assisténcia técnica e atuando como intermediadora no comércio de suinos entre o

produtor e a cooperativa industrial central.
3.2.3.1 Unidade Produtora de Leitdes (UPL)
A UPL visitada € uma das duas unidades produtoras de leitbes da cooperativa.

A capacidade total da cooperativa nas duas UPLs é de 340 mil leitBes/ano. A visita

teve acompanhamento do gerente da unidade.
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Para a visita ndo sao permitidos os uso de aparelhos eletrénicos, aderecos e
adornos. Antes da entrada nas matrizes é necessario banho para limpeza e é
obrigatério o uso de uniforme e botas da empresa devidamente esterilizados para
evitar contaminacdo por agentes externos. A entrada nao € permitida caso o visitante
ou funcionéario tenha apresentado sintomas de doencas causadas por virus e/ou
bactérias nos ultimos dois dias, tais como diarreia, vomito e febre. Também é
necessario possuir vazio sanitario, ou seja, nao ter tido contato com suinos nas ultimas
48 horas.

A primeira etapa de producdo animal denominada de matriz € realizada em
outra unidade e é o processo de criacdo de fémeas para recria, as quais sao
desmamadas com aproximadamente 23 dias de vida e sdo levadas a UPL onde
passam por um processo de adaptacao para a recria com alimentacdo a vontade que
dura em torno de 120 dias. Dos 120 dias aos 200 dias, as fémeas recebem
alimentacdo controlada para preparacdo para a gestacdo. Depois desse periodo é
feita uma selecdo, permanecendo apenas as que tenham caracteristicas de boas
reprodutoras.

Apbs cerca de 260 dias de vida as fémeas estao aptas a serem inseminadas.
A cobertura é feita por inseminacéo artificial e em seguida as fémeas seguem para o
setor de gestacdo onde permanecem os primeiros 60 dias. Dos 60 aos 110 dias de
gestacdo seguem para um pavilhdo ventilado e na sequéncia seguem para a
maternidade que conta com instalacfes préprias de preparacao para o parto. Cada
fémea tem em média 13 leitbes.

ApGs 24 dias de vida é realizado o desmame dos animais e a fémea retorna
para a recria. Os leitdes sdo entdo levados para a creche, onde permanecem em torno
de 60 dias e depois seguem para o0 processo de terminacao realizado em granjas de
produtores cooperados, responsaveis pela Ultima etapa pré-abate.

E importante ressaltar que a cooperativa, além das UPLs, possui também
matrizes de produtores iniciadores, 0s quais sao produtores que mesmo estando
integrados a cooperativa trabalham de forma autbnoma sendo responsaveis por todos
os procedimentos da producéo inicial dos animais. A cooperativa adquire os leitdes
destes produtores e repassa aos produtores terminadores.

Segundo o gerente da unidade as UPLs sob responsabilidade da cooperativa
singular possuem procedimentos padronizados para a produgao dos animais como

garantia de vacinacdes adequadas, visitas constantes de médicos veterinarios,
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restricdo a visitas e quando houver, existéncia de procedimentos adequados de
desinfeccdo antes da entrada dos visitantes nos alojamentos. Estes procedimentos
ndo podem ser garantidos em unidades produtoras sob responsabilidade de
produtores iniciadores, visto que ndo ha controle da cooperativa nestes
empreendimentos, sendo de responsabilidade dos produtores executa-los e monitora-
los.

3.2.3.2 Granja de Terminacgao

A Ultima etapa de producao animal antes do abate € a fase de terminacéo. Esta
etapa é realizada por produtores rurais denominados suinocultores. Os suinocultores
do sistema cooperativo investem na estrutura da granja que segue o padrdo da
cooperativa e sao responsaveis pelo manejo dos animais. A racao para a alimentacao
é fornecida pela cooperativa singular bem como os medicamentos, a assisténcia
veterinaria e o transporte dos animais tanto para a fase de terminacédo quanto para a
cooperativa de abate.

Realizou-se uma visita pela autora a uma das trinta granjas de terminagéao que
estdo em fase de certificacdo para exportar para a comunidade Europeia. A granja
visitada possui capacidade para engorda de 500 suinos a cada lote. Os animais ficam
sob cuidado do suinocultor em torno de 112 dias. Chegam na granja de terminacéo
com 22 a 23 quilos e sao retirados para abate com 112 a 120 quilos aproximadamente.

Depois de retirados 0os animais, a granja de terminacao passa pelo processo
de vazio sanitario, no qual é realizada a limpeza e desinfeccdo do local para receber
novos animais e dura em torno de 18 dias. A visita teve acompanhamento do

suinocultor responsavel pela propriedade.

3.2.4 Elaboracéo do instrumento de coleta de dados

Apbs a realizagédo das visitas, foi elaborado o instrumento de coleta de dados
(ICD) principal desta pesquisa para coletar as informacfes necessarias para
comparacdo das medidas de seguranca alimentar adotadas pelas cooperativas
singulares com as demandadas pelo mercado internacional o qual consistiu em um
guestionario estruturado, inicialmente contendo 20 perguntas objetivas e discursivas,

as quais foram elaboradas de modo a obter respostas para atingir o objetivo proposto
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(Apéndice 4). Outras fontes de informagdes, caracteristicas de estudo de caso foram
utilizadas de modo a verificar e confirmar alguns dados obtidos via questionario.
Estas fontes foram documentos e registros obtidos via internet em sites de
empresas, instituicbes publicas e privadas que fornecem informacdes referentes a
producdo priméaria de suinos, seguranca alimentar no Brasil e nos paises da
Comunidade Europeia e rastreabilidade de alimentos, quais sejam Embrapa,
Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento, Ministério da Saude, EUR-lex,

entre outros.

3.2.5 Pré-teste do instrumento de coleta de dados

Depois de elaborado o instrumento de coleta de dados, este foi enviado a
cooperativa piloto para que se pudesse avalid-lo e valida-lo para posteriormente
realizar-se a coleta de dados junto as demais cooperativas.

A forma de envio foi via correio eletrbnico juntamente com a Carta de
Apresentacdo da Pesquisa (Apéndice 2) e respondido prontamente em conjunto pelo
Gerente de Integracao Pecuaria e o Coordenador de Suinocultura da cooperativa. De
posse do questionario respondido, procedeu-se a analise das respostas, investigando
se as mesmas atingiriam o0s objetivos propostos no trabalho. Verificou-se que as
repostas levariam ao atingimento dos objetivos, porém algumas sugestdes foram
dadas, como o desdobramento de uma das perguntas para facilitar a compreenséo
por parte dos respondentes, portanto o ICD preliminar sofreu pequenas alteracoes.

O instrumento de coleta de dados final (Apéndice 4) continha 21 perguntas
distribuidas da seguinte maneira:

a) As questbes 1 e 2 tratavam do sistema de producdo de suinos da
cooperativa visando atender o primeiro objetivo especifico.

b) As questdes 3 a 13 com base na revisdo bibliografica pertinente
direcionavam para atingir o segundo e terceiro objetivos especificos. Estas questdes
buscavam levantar informacgdes dos procedimentos de seguranga alimentar adotados
de acordo com os requisitos do mercado internacional abordados principalmente pelo
Livro Branco de Seguranca Alimentar da Comunidade Europeia. As questdes 3 e 4
buscavam conhecer de que forma era realizada a troca de informagdes entre os elos
da cadeia para verificar a transparéncia das mesmas, a questdo 5 abordava a

utilizacao de sistemas e praticas de garantia da qualidade na producéo primaria de
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carne suina, as questdes 6 a 8 tratavam da utilizacdo de préaticas de salude e bem
estar animal, as questdes 9 a 12 abordavam a respeito da alimentacdo animal, ja a
questao 13 visava identificar a existéncia de fiscalizacdes por 6rgdos competentes dos
procedimentos adotados.

C) Por ultimo as questbes 14 a 21 tiveram como énfase 0 processo de
rastreabilidade, buscando os motivadores, dificuldades e niveis de implementacao das
cooperativas, complementando desta forma o atingimento do segundo e terceiro
objetivos especificos.

Neste sentido, a andlise e discussdo dos dados coletados permitiram atingir o
quarto e ultimo objetivo especifico e consequentemente o objetivo geral do trabalho.

3.2.6 Estudo dos casos
O instrumento de coleta de dados foi enviado por meio de correio eletrénico

para as cooperativas B e C, visto que a cooperativa A ja havia respondido na fase de

pré-teste.
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4 RESULTADOS E DISCUSSOES

A andlise dos dados foi realizada de forma diferenciada conforme cada
objetivo especifico do trabalho. Buscou-se extrair dos questionarios informacdes
necessarias para atingir os objetivos propostos, interpretando e estruturando os
resultados de modo a tornar mais facil o entendimento. A seguir sdo apresentados os

dados dos casos estudados.

4.1 APRESENTACAO E DISCUSSAO DOS RESULTADOS

Para apresentacao e discussao dos resultados as trés cooperativas singulares
foram tratadas como Cooperativa A, Cooperativa B e Cooperativa C, de modo a

preservar o anonimato das empresas.

4.1.1 Sistema de Producao Animal

Inicialmente buscou-se conhecer a forma do sistema de producéo animal das
cooperativas em estudo, bem como a quantidade de suinos produzidos e entregues a
cooperativa central. Conhecer o sistema de producédo animal é o passo inicial para
identificacdo de melhorias relacionadas a seguranca do produto final.

O Quadro 2 apresenta informacdes referentes a caracterizagdo dos sistemas

de producgéo animal dos casos estudados bem como do perfil dos respondentes.

QUADRO 2 — CARACTERIZACAO DAS COOPERATIVAS E PERFIL DOS RESPONDENTES

(continua)
Cooperativa | Caracterizacdo Cargo do respondente | Formacé&o do respondente
Possui um sistema de | Gerente de Integracao Curso Técnico em
producdo em que as | Pecuaria Agropecuaria, Graduacédo
etapas iniciais em Administracdo e MBA em
(reproducdo, desmame e Gestao Estratégica de
creche) s&o realizadas Pessoas.
A tanto em UPL quanto em
matrizes de produtores
iniciadores e a etapa de | Coordenador de Curso Técnico em
terminac&o é realizada em | suinocultura Agropecuéria.
propriedades de
produtores terminadores.
A quantidade média de
suinos  entregues a
cooperativa central € de
31000 suinos/més.
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QUADRO 2 — CARACTERIZACAO DAS COOPERATIVAS E PERFIL DOS RESPONDENTES
(concluséo)

Possui um sistema em
que as etapas iniciais
(reproducdo, desmame e
creche) séo realizadas em | Encarregado de Curso Técnico em
B propriedades de | Fomento Suino Agropecuaria.
produtores iniciadores e a
etapa de terminacdo €
realizada em
propriedades de
produtores terminadores.
A quantidade média de
suinos entregues a
cooperativa central € de
62000 suinos/més.

Possui sistema de Graduagcdo em Medicina
C producéo similar a Veterinaria com pos-

Cooperativa B. A | Coordenador de graduacgéo em Gestao

quantidade média de | Suinocultura Estratégica de Pessoas.

suinos entregues a
cooperativa central é de
22000 suinos/més.

Fonte: a autora (2016)

Em relacdo aos suinos utilizados para a reproducédo animal a Cooperativa A
possui unidade prépria para desenvolvimento genético dos animais, fornecendo as
fémeas reprodutoras para as UPLs e para os produtores iniciadores. Ja a Cooperativa
B adquire as fémeas junto a empresas terceirizadas e as repassa para os produtores
iniciadores. No caso da Cooperativa C as fémeas sdo adquiridas pelos préprios
produtores iniciadores a partir de outros produtores.

Verifica-se que o sistema cooperativo de producdo primaria de carne suina
ainda possui etapas que diferem de uma cooperativa singular para outra. Enquanto
algumas investem em UPLs sob responsabilidade de gestdo da prépria cooperativa
com processos padronizados de producédo, outras ainda possuem apenas unidades
com matrizes sob responsabilidade de suinocultores iniciadores.

Para Toledo et al. (2004) a coordenacgao de cadeias de produgédo pode ser
vista como um conjunto de empresas interdependentes que atuam juntas a partir de
um gerenciamento integrado para agregar valor ao produto final, sendo assim devem
definir suas estratégias competitivas alinhadas as estratégias da cadeia.

Neste sentido, as cooperativas singulares devem alinhar suas estratégias de
producdo de modo a adequar-se as necessidades do mercado internacional as quais

b

sdo solicitadas pelos paises a cooperativa central. Sendo assim, a relacdo entre
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cooperativa central e singular deve permitir o gerenciamento integrado para melhorar
a eficiéncia da producéo e reduzir os custos bem como reduzir os riscos relacionados

a qualidade e seguranca do alimento e satisfazer as necessidades do cliente final.

4.1.2 Adocéo de Parametros de Seguranca Alimentar e Rastreabilidade

Os parametros de seguranca alimentar adotados sdo apresentados e
discutidos de acordo com as caracteristicas de transparéncia, garantia da qualidade,
saude e bem estar animal, alimentagdo animal, controle e vigilancia e identificacéo e

rastreabilidade identificadas nas respostas das cooperativas.

4.1.2.1 Transparéncia

Em relagdo a transparéncia buscou-se identificar a disponibilidade de
informacdes sobre processos e préticas utilizadas nas diversas fases de producao
primaria de carne suina, tais como registros de nascimento, morte, diagnéstico de
doencas, vacinacdes e acdes de biosseguranca.

Essa disponibilidade foi avaliada verificando como é feito o registro das
informacdes, por quem ¢ realizado e se sdo disponibilizados para a cooperativa
central ou ficam arquivados de posse apenas da cooperativa singular. O Quadro 3
apresenta as caracteristicas dos registros das informacdes durante as etapas de

producédo primaria das cooperativas.

QUADRO 3 — CARACTERISTICAS DOS REGISTROS DE INFORMACOES DURANTE AS ETAPAS
DE PRODUGCAO PRIMARIA

(continua)
Cooperativa Registro nas etapas de iniciacdo | Registro naetapadeterminacdo
- Realizado por mao-de-obra com | - Realizado pelo produtor
experiéncia e treinada, porém sem | terminador.
formacao especifica. - Registro manual em papel.
A - Registro em software especifico. - Arquivado na cooperativa.
- Disponibilidade apenas para a
prépria cooperativa singular.
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QUADRO 3 — CARACTERISTICAS DOS REGISTROS DE INFORMACOES DURANTE AS ETAPAS
DE PRODUCAO PRIMARIA
(concluséo)

Cooperativa Registro nas etapas de iniciacdo | Registro naetapadeterminacdo

- Realizado por profissionais | - Realizado pelo produtor
especializados (técnicos, médicos | terminador.

B veterinarios, zootecnistas). - Registro manual em papel.

- Registro manual em papel. - Arquivado na cooperativa

- Arquivados na cooperativa.

- Realizado por méo-de-obra com | - Realizado pelo produtor
experiéncia e treinada, porém sem | terminador.
C formacgéo especifica. - Registro manual em papel.
- Registro manual em papel. - Arquivado na cooperativa
- Arquivado na cooperativa.
FONTE: a autora (2016)

Verifica-se que durante as etapas de iniciacdo da producdo animal, com
excecdo da Cooperativa A que possui software exclusivo para o langcamento de
informacdes referentes aos procedimentos de registros sanitarios realizados, as
Cooperativas B e C ainda registram as informa¢des em documentos manuais que séo
arquivados posteriormente na cooperativa. Para a etapa de terminacdo, todas as
cooperativas realizam registros manualmente o0s quais sdo arquivados
posteriormente.

De acordo com o trabalho realizado por Talamini, Pedrozo e Silva (2005), um
dos primeiros estudos acerca da relacdo entre a gestdo da cadeia de suprimentos e a
seguranca do alimento referente a cadeia exportadora de carne suina brasileira, a
transparéncia do processo produtivo encontrava-se na agroindustria a sua jusante, ou
seja, 0S processos sdo mais transparentes nos elos da cadeia que estavam a partir
da unidade de abate e processamento, sendo que montante (nos elos primarios da
cadeia produtiva) ndo havia evidéncias que permitiam considerar o processo produtivo
transparente.

Atualmente, nos casos estudados neste trabalho, nota-se que, no que diz
respeito a transparéncia das informacgfes, ainda sdo necessarias mudancas no
registro de informacg@es para se alcancar um nivel elevado de transparéncia exigido
pelo mercado internacional, os quais precisam ser lancados em sistemas de dados
especificos que estejam a disposicéo de todos os elos da cadeia produtiva bem como

dos consumidores. A transparéncia das informagdes nos elos da cadeia cooperativa
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de producdo priméaria de carne suina ainda sdo consideradas ineficientes e
encontram-se apenas em alguns pontos da cadeia produtiva, muitas vezes ficando

restritas apenas a propria cooperativa singular.

4.1.2.2 Garantia da Qualidade

Para o parametro de garantia da qualidade buscou-se identificar a adocao de
sistemas e ferramentas de gestdo da qualidade pelas cooperativas nas etapas de
producdo primaria.

Para isto levantou-se se as cooperativas estavam em fase de implantagéo, se
ja possuiam e estava em execucao ou nao possuiam o sistema ou ferramenta durante
as etapas de producdo. Em relacdo ao sistema ISO 9000 apenas a cooperativa A
possui a certificacdo. A certificacdo ISO 9000 pode trazer uma série de beneficios a
empresa que vier a adquiri-la tais como: aumento da satisfacao dos clientes, reducao
de custos com desperdicios e retrabalhos, ado¢do de uma cultura da qualidade na
empresa, diminuicdo das barreiras para o comércio internacional visto que é um
conjunto de normas global.

Quanto a certificacdo I1ISO 22000 a qual trata de normas para a gestao da
seguranca alimentar em todas as fases da cadeia produtiva todas as cooperativas
informaram ndo possuir a certificacdo. Todas também informaram ndo possuir em
execucdo o sistema HACCP o qual € uma das exigéncias para a certificacdo 1SO
22000 e permite a identificacdo dos perigos e pontos criticos de controle durante as
etapas de producédo de alimentos.

Quanto as Boas Praticas Agropecuarias, todas as cooperativas afirmaram
possuir procedimentos de BPA durante as etapas de producdo. As BPA informadas
incluem préaticas de saude e bem estar animal, as quais sdo abordadas na secao a
sequir.

Nota-se a necessidade de padronizar procedimentos de segurancga alimentar
em todas as fases de produgdo. A adocao de praticas apenas em alguns pontos da
cadeia ndo é suficiente para garantir a seguranca e qualidade do produto para o

consumidor final.

4.1.2.3 Saude e Bem estar Animal
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A utilizacéo de praticas de saude e bem estar animal de modo a evitar a entrada
e disseminagdo de doencas bem como garantir boa qualidade de vida ao animal
durante as etapas de producdo animal € um dos requisitos para se exportar a
Comunidade Europeia. Todas as trés cooperativas relataram possuir medidas
semelhantes para garantir a saude e o bem estar dos animais.

As medidas de biosseguranca executadas incluem restricdo a visitas para evitar
contaminacgao externa, cercas perimetrais nas granjas para evitar a entrada de outros
animais desde animais terrestres a aves, iscas para controle de roedores, arcos de
desinfeccao e restricdo de animais sem procedéncia.

Quanto as medidas de bem estar animal as trés cooperativas afirmaram possuir
sistema de baias coletivas para os animais em fase de terminacéo.

No caso de suinos gestantes, as baias coletivas proporcionam melhorias na
qualidade de vida ao contrario da gestacdo em gaiolas individuais, as quais a fémea
nao tem espaco para se locomover, apenas para deitar e levantar, comer e beber
agua, o que pode gerar estresse e problemas fisiologicos. A gestacéo coletiva ja €
realidade em grandes produtores mundiais de suinos como a China, Unido Europeia
e EUA. Além do cumprimento de normas internacionais, este sistema resulta em
aumento de produtividade (MAPA, 2015c). Porém as cooperativas estudadas adotam
baias coletivas apenas em granjas de terminacdo, sendo uma necessidade adota-las
durante a gestacéao.

Segundo discussfes realizadas em painel de debate do Congresso
Internacional de Suinocultura e PorkExpo realizado em outubro de 2016 em Foz do
Iguacu/PR, existem desafios para a adaptacdo dos sistemas produtivos brasileiros
para utilizacdo de baias coletivas como os custos de implantacdo, importacdo de
equipamentos e alimentacdo e normativas mais claras, visto que o Brasil ainda nao
possui norma especifica para o bem estar animal (PORKWORLD, 2016).

Outras préaticas de bem estar animal adotadas incluem o controle da
temperatura do ambiente, analise microbioldgica da agua, alimentagcédo balanceada e
baias hospital para tratamento de animais doentes.

Quanto ao gquestionamento da existéncia de um procedimento operacional
padrao (POP) utilizado pelas cooperativas para auxiliar na garantia do bem estar
animal e praticas de biosseguranca durante as etapas de producéo de suinos para o
abate, apenas a Cooperativa A informou possuir POP em conjunto com a cooperativa

central de acordo com as exigéncias da certificadora CERES para a certificacdo de
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carne suina para se adequar ao mercado internacional. A CERES fornece servigos de
inspecao e certificagdo nas areas de agricultura organica, boas préticas agricolas e
agropecuarias e de gestdo para a industria de alimentos e producdo de
biocombustiveis (CERES, 2016). No caso da Cooperativa A, a certificacdo buscada é
a de boas praticas agropecuarias para a producdo de carne suina através da
implantagdo do programa GLOBAL GAP o qual abrange aspectos de seguranca
alimentar e sustentabilidade ainda nas propriedades rurais. Diversas cadeias de
supermercados da Europa séo certificados de acordo com os procedimentos GLOBAL
GAP (CERES, 2016), uma vez que esta certificacdo € reconhecida mundialmente.

O POP é fornecido aos produtores terminadores que devem executar as
atividades conforme descrito no procedimento. As demais cooperativas aplicam
algumas praticas porém sem um procedimento estruturado.

As informacbes referentes ao POP para os produtores terminadores sao
apresentadas no Quadro 4.

QUADRO 4 — INFORMACOES DO POP APLICADO A ETAPA DE TERMINACAO DE SUINOS DA
COOPERATIVA A
(continua)

Atividade Descricao

Tem como objetivo realizar o alojamento dos leitdes provenientes
das matrizes na granja de terminacdo. Apresenta procedimentos
para garantir que a granja esta em perfeitas condi¢des para receber
0s animais, como por exemplo, alimentadores regulados, agua
1 | Alojamento dos animais | disponivel e cortinas reguladas de acordo com a temperatura
necessaria. Deve-se conduzir 0s animais até suas respectivas baias
separando-os por tamanho e separar 0S que apresentarem
problemas fisicos. Realizar a contagem dos animais, conferir e
assinar a documentacgéo solicitada pelo transportador. Os animais
devem ser alojados em ambiente confortavel com minimo de

estresse possivel.

Tem como objetivo fornecer alimentacdo adequada aos animais.
Fazer a regulagem dos alimentadores autométicos pra que 0s
animais ndo tenham dificuldades em se alimentar. Fornecer ragéo
2 | Alimentagéo dos suinos | de acordo com o apetite dos animais e de acordo com 0 consumo
indicado pelo técnico responsavel para garantir que os animais estao
se alimentando igualmente para evitar desvio no padrao dos

mesmos.
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QUADRO 4 — INFORMAGOES DO POP APLICADO A ETAPA DE TERMINAGAO DE SUINOS DA

COOPERATIVA A
(continua)

Descricéo

Medicagéo via agua

Tem como objetivo a realizacdo de medicacdo via agua de bebida
para tratamento e/ou prevencdo de enfermidades. O médico
veterinario responsavel realiza a visita a propriedade e prescreve a
medicacdo necessaria. O suinocultor deve executar 0s
procedimentos de diluicdo da medicagdo na caixa de agua da granja

e realizar o tratamento conforme orientagéo.

Controle de temperatura

Tem como objetivo controlar a temperatura do ambiente de modo a
oferecer bem estar aos animais. O suinocultor deve verificar os
indicativos na distribuicdo dos animais para realizar o correto ajuste
das cortinas. Animais agrupados é indicativo de baixa temperatura.
Animais ofegantes a redor do bebedouro e indicativo de altas
temperaturas. Animais bem distribuidos é sinal de temperatura

adequada.

Pedido e

de ragéo

recebimento

Tem como objetivo o planejamento dos pedidos de racdo para a
granja. O pedido deve ser feito com no minimo um dia de

antecedéncia a cooperativa singular de acordo com a necessidade.

Chamadas aos técnicos

As chamadas aos técnicos responsaveis deve ser realizada sempre
que verificar-se problemas sanitarios, dificuldade de manejo e

diminuicdo do consumo de ragéo.

Identificacédo e

medicacdo de animais

A cooperativa fornece uma tabela de medicacdes para tratamento
dos animais doentes de acordo com os sintomas observados. Caso
seja necesséario, acionar o médico veterinario responsavel. O
suinocultor realiza a aplicacdo do medicamento de acordo com as
indicacdes. Animais com doencas mais graves devem ser separados

em baias hospital e observados frequentemente. Deve-se verificar o

doentes prazo de caréncia de cada medicamento em relagdo ao tempo para
0 abate do animal. Em caso de morte do animal deve-se comunicar
0 técnico responsavel para identificagdo da causa e procedimentos
de registro.

Compostagem Tem como objetivo a correta disposicdo do animal morto em local

especifico.

Plano de contingéncia

Tem como objetivo orientar o suinocultor para acdo em caso de
ocorréncia de situac@es anormais tais como desastres naturais, falta

de racao, falta de a4gua, falta de energia, incéndio e acidentes.
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QUADRO 4 — INFORMAGOES DO POP APLICADO A ETAPA DE TERMINAGAO DE SUINOS DA

Atividade

COOPERATIVA A
(concluséo)

Descricéo

Tem como objetivo a identificacdo de animal com agulha presa na

10 | Agulha quebrada no | musculatura proveniente de processo de vacinacdo que deve ser
animal identificado, separado e informado ao técnico responsavel.
11 | Nebulizacéo Tem como objetivo a desinfeccdo da granja com solucdo
desinfetante especifica conforme orientacao técnica.
12 | Gotejamento A pratica de gotejamento é utilizada em dias mais quentes e também
para auxilio na remocéo de estercos.
13 | Controle de pragas e | E realizado por aplicacdo de desinfetantes e iscas para roedores
roedores para evitar transmissédo de doencas.
14 | Lavar os animais para | Tem como objetivo a limpeza dos animais para facilitar o
abate carregamento e evitar contaminagdes no frigorifico.
Fornece procedimentos para o0 correto carregamento dos animais
15 | Carregamento de suinos | para o transporte até o frigorifico, registro de informag¢des como a
terminados gquantidade de animais a serem carregamentos e a ficha de
gerenciamento do lote que devem ser encaminhadas a cooperativa
singular.
Tem como objetivo orientar nos procedimentos apds a entrega do
16 | Lavagem e desinfec¢do | lote para a correta limpeza e desinfeccdo do local para recebimento
de novo lote.
17 | Fornecimento de agua e | Fornece informagBes para a correta limpeza dos reservatorios e
limpeza dos | bebedouros.
reservatorios
Realizar o processo de compostagem. Anotar e gerenciar
rigorosamente a entrada de visitantes na granja permitindo somente
18 | Garantir a | a entrada de pessoas autorizadas. O suinocultor deve utilizar roupas

biosseguranca

adequadas para o manejo dos animais. Alimentar os animais
somente com racgao fornecida pela cooperativa. Equipa a granja com
telas anti-aves. Manter a porta fechada. Fazer controle de roedores

e pragas.

FONTE: elaborado pela autora com base em informacdes da cooperativa A (2016)

As cooperativas B e C ainda ndo possuem um projeto para a certificacdo de

carne suina, estando a Cooperativa A mais avancada neste processo.
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4.1.2.4 Alimentagao Animal

A alimentacao dos animais para abate exige cuidados de quem deseja exportar
para os paises membros da Unido Europeia. A composicdo da racdo animal € de
extrema importancia visto que, a Unido Europeia ndo importa carnes de animais que
foram alimentados com rag¢des contendo promotores de crescimento, ainda muito
utilizados na producéo animal brasileira.

Em termos de rastreabilidade é importante conhecer a forma em que a ragao
foi produzida e registrar corretamente tais informacdes de modo a torna-las
transparentes entre os diversos elos da cadeia.

Quanto a fabricacdo das racdes o Quadro 5 apresenta as informacfes

correspondentes as cooperativas.

QUADRO 5 — INFORMACOES SOBRE A PRODUCAO DE RACAO PARA OS SUINOS

Cooperativa | Producdo de racdo para | Producdo de racdo | Producdo de racdo para a

os produtores iniciadores | para as UPLs fase de terminacéo

Produzida pelos produtores | Produzida integralmente | Produzida integralmente

A sem orientagcdo técnica da | pela prOpria cooperativa | pela propria cooperativa
cooperativa
Produzida de duas formas: Devido a falta de
integralmente pela prépria capacidade também é

cooperativa e devido a ndo

possuir capacidade para a

produzida de duas formas:

integralmente pela préopria

producdo total da racdo | Nao possui UPL cooperativa e adquirida pela
B demandada também cooperativa a partir de

permite a produgdo pelos empresas terceirizadas e

préprios produtores sob repassada aos produtores

orientacdo  técnica da terminadores.

cooperativa

Produzida pelos produtores Produzida  integralmente
C iniciadores sob orientagdo | Nao possui UPL pela prépria cooperativa

técnica da cooperativa

Fonte: elaborado pela autora com base em informacdes das cooperativas A, B e C.

Nota-se que as racdes para alimentacdo dos animais sdo produzidas de

diversas formas pelas cooperativas o que torna mais dificil o seu controle.

Segundo as cooperativas estudadas, apenas a Cooperativa A informou nao

utilizar promotores de crescimento para beneficios em termos de desempenho e
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eficiéncia alimentar dos suinos. As demais informaram ainda utilizar antibiéticos na
alimentacao de suinos tais como ractopamina, colistina, enramicina, tilosina, tiamulina
e amoxicilina.

S0 necessarias pesquisas no sentido de substituir a utilizacdo de antibidticos
na fabricacdo de racdo animal, visto que as crescentes restricbes ao uso destes
tendem a direcionar a producdo de carne as exigéncias de mercados que anseiam

pela seguranca alimentar de seus consumidores.

4.1.2.5 Controle e Vigilancia

Em relacdo ao controle e vigilancia buscou-se identificar se existem érgaos
brasileiros responsaveis por realizar auditorias e inspe¢des para monitorar a ado¢ao
de procedimentos de seguranca alimentar na cadeia primaria de producédo de carne
suina.

As cooperativas informaram a existéncia da Agéncia de Defesa Agropecuaria,
entidade autarquica brasileira que possui agéncias respectivas para cada estado do
pais sendo a ADAPAR (Agéncia de Defesa Agropecuaria do Parana) a unidade
responsavel pelo estado do Parana. Criada e 2011 a ADAPAR tem como finalidade
estabelecer normas, padrdes e procedimentos, que determinam a adocdo das
medidas de prevencédo e preservagcdo e contribuem para a sanidade da producéo
agropecudria paranaense. As atividades desenvolvidas pela entidade no que diz
respeito a sanidade de suinos incluem: orientacdo a produtores rurais na prevencao
das doencas de suinos; a certificacdo da sanidade em Granjas de Reprodutores de
Suinos Certificadas — GRSC; controle do transito de suinos, assim como dos produtos
de origem animal; diagnéstico e controle de enfermidades no rebanho suino
(ADAPAR, 2016).

A certificacdo GRSC atesta a garantia das granjas de reprodutores de suinos
como livres de peste suina classica, febre aftosa, brucelose, tuberculose, doenca de
Aujeszky e sarna e controladas para leptospirose. Todas as trés cooperativas
estudadas possuem a certificacdo GRSC em suas granjas de reproducédo. Cabe as
mesmas informarem a ocorréncia de sintomas suspeitos em suinos de suas granjas

para que a agéncia tome as medidas necessarias para o controle epidemioldgico.
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Porém devido a criacdo da agéncia ser algo relativamente novo no pais ainda
s&80 necessarios avangos na elaboragéo de procedimentos de sanidade animal sob a
Otica da seguranca alimentar requeridos pelo mercado internacional.

Ha a necessidade de adotar medidas semelhantes as praticadas pela
Comunidade Europeia como a criagdo de um sistema que integre todas as fontes de
informacdao referentes a seguranca alimentar tais como informacdes de saude publica
referentes a doencas transmitidas por alimentos, planos de vigilancia de zoonoses em
rebanhos e residuos em alimentos bem como sistemas de alerta rapido no caso de
ocorréncia de crises alimentares, produtos de origem animal apreendidos nas
fronteiras e circulacao de animais vivos.

E de extrema importancia que as informacdes sejam atualizadas

frequentemente no sistema a fim de responder em tempo real aos perigos potenciais.

4.1.2.6 ldentificagcdo e Rastreabilidade

O levantamento acerca do tema rastreabilidade de suinos foi abordado por
meio das questbes 14 a 20 do Apéndice 4 e tiveram por finalidade identificar se as
cooperativas jA possuem um processo de rastreabilidade de suinos implementado
bem como os principais motivadores e dificuldades para a implementacéo.

Apenas a cooperativa A esta em fase de implementacdo de um processo de
rastreabilidade iniciada em 2012. As cooperativas B e C informaram ndo possuir o
processo em sua cadeia de producéo e nem estar em fase de implementacéo.

A identificacao é parte importante para que a rastreabilidade possa acontecer
de forma eficaz. Na Espanha, por exemplo, o0s suinos sao identificados
individualmente com uma espécie de brinco com um numero de identificacdo o qual
contém informacdes referentes ao criadouro, municipio, estado e pais de origem do
animal. Para manter a rastreabilidade atualizada existe um sistema informatizado que
consiste em uma base de dados a qual permite conhecer e registrar os movimentos o
animal em tempo real bem como dados os processos de criagao e vacinagao.

Quanto a identificacdo dos suinos todas as cooperativas informaram que os
suinos provenientes de iniciadores sdo marcados por meio de mossa, uma especie
de corte na orelha que varia de produtor para produtor. Ja os suinos das UPL'’s da
cooperativa A ndo sdo marcados, apenas separados por lotes de idade semelhante

apos o desmame, misturando suinos de diferentes fémeas. Assim n&o é possivel
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identificar a fmea que deu origem aos animais, apenas rastrea-los a partir do lote em
que se encontram até o periodo de seu nascimento, sendo que o nascimento de um
suino para outro pode variar de 0 a 5 dias.

Quanto a identificacdo dos ingredientes da alimentacdo animal s6 pode ser
feita quando a racao feita pela cooperativa visto que possui formulagdo padronizada
para a producdo da mesma. Ja os produtores iniciadores da cooperativa A produzem
aracao sem orientacao técnica da cooperativa ndo possuindo um padréo de producao
o que dificulta a rastreabilidade dos ingredientes.

As cooperativas afirmaram ndo existir agéncias ou entidades publicas ou
privadas no Brasil encarregadas de desenvolver procedimentos relacionados a
rastreabilidade de suinos. A cooperativa A informou que iniciou a implementacao da
rastreabilidade como um dos requisitos para obter a certificacdo CERES.

A Comunidade Europeia reforca a ideia de que uma politica de seguranca
alimentar eficaz necessita de rastreabilidade dos animais bem como dos respectivos
ingredientes da alimentacdo animal. A implementacdo do processo € algo complexo
e deve-se realizar um planejamento adequado levando em consideragao
caracteristicas especificas dos diferentes setores e produtos alimenticios. Ressalta
também que as empresas do setor alimenticio devem possuir procedimentos
adequados para retirar do mercado produtos sempre que exista risco para a saude do
consumidor.

No que diz respeito as informacdes que o sistema de rastreabilidade permitira
fornecer ao final de sua implementacdo na Cooperativa A sao: o histérico de linhagens
dos reprodutores utilizados na criacdo dos suinos, as matérias-primas utilizadas na
fabricacdo de racdes, as praticas adotadas no manejo sanitario (vacinas, diagnésticos
doencas, acdes de biosseguranca), dados da unidade produtora o qual o animal é
oriundo (nome do produtor, localizagdo), a cooperativa produtora do suino vivo, a
cooperativa de abate e processamento, a movimentacdo dos animais e 0 pais de
origem do produto caso seja exportado.

O armazenamento frequente em base de dados especifica das atividades de
producdo e manejo realizadas ao longo da cadeia facilita o acesso as informacdes de
forma mais rapida permitindo agilidade nas respostas quando necessario e permite a
rastreabilidade de forma eficaz. Porém, verifica-se que as informacdes relacionadas
ao sistema de producdo animal ficam quase que restritos a cooperativa singular, pois

nao existe uma base de dados comum entre cooperativa singular e central. As
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informacgdes relacionadas ao manejo de terminacéo e das fases de iniciagdo no caso
de produtores iniciadores, as quais sdao documentadas em papel pelo produtor e
arquivadas na cooperativa singular ndo ficam registradas em sistema informatizado,
dificultando seu acesso quando necessario. Neste sentido a existéncia de uma base
de dados comum facilitaria a transparéncia de informac6es entre producéo primaria e
industria de processamento oferecendo diversas vantagens entre elas a agilidade nas
respostas em casos de crises alimentares, problemas nos produtos e elaboracdo de
planos de acéo eficazes.

Como descrito anteriormente, a literatura que aborda o tema rastreabilidade
de alimentos aponta diversos fatores que s&o levados em conta para que uma
empresa do setor decida pela implementacéo deste processo em sua cadeia, 0s quais
sado definidos como fatores motivadores. A definicdo da importancia destes fatores
deve ser avaliada de forma estratégica pelas empresas tendo em vista que a
implementacdo da rastreabilidade pode ser onerosa e deve ser planejada de acordo
com 0s objetivos da empresa.

Para identificar a opinido das cooperativas em estudo quanto aos principais
motivadores em adotar a rastreabilidade em suas cadeias, solicitou-se que as
mesmas atribuissem valores aos fatores apontados na literatura em uma escala de 1
a 5 sendo 1 pouco importante e 5 muito importante. A Tabela 4 apresenta as respostas

fornecidas pelas cooperativas.

TABELA 4 — IMPORTANCIA DOS MOTIVADORES PARA A ADOCAO DA RASTREABILIDADE
SEGUNDO AS COOPERATIVAS

(continua)
Fatores Respondentes Total
A B C

Reducédo de custos de recall de produtos 2 3 3 8
Diferenciagéo do produto 5 5 5 15
Protecéo da marca 4 4 5 13
Agilidade nos recalls 2 3 3 8
Agregacéo de valor ao produto 5 5 5 15
Expansédo de mercado para aumento de lucros 4 3 5 12
Melhoria na comunicacéo entre os elos da cadeia 4 4 5 13
Aumento da transparéncia entre os envolvidos 4 5 5 14
Melhoria no planejamento da producéo e utilizacdo de matérias-primas 2 2 3 7
Aumento da capacitagdo técnica 3 3 2 8
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TABELA 4 — IMPORTANCIA DOS MOTIVADORES PARA A ADOGAO DA RASTREABILIDADE
SEGUNDO AS COOPERATIVAS

(concluséo)

Fatores Respondentes Total
A B C
Aumento da eficiéncia de trabalho 2 3 2 7
Avanco em soluc8es de Tecnologia de informacéo 3 3 3 9
Investigacdo de incidentes a partir de dados disponiveis e atualizados 4 4 4 12
Cumprir normas governamentais internacionais 5 5 5 15
Antecipar de forma voluntéria a possiveis normas futuras 4 5 4 13
Reducéo da quantidade de recalls 3 3 3 9
Fornecimento de respostas rapidas em crises alimentares 5 5 5 15
Fornecimento de informag¢fes do produto ao consumidor 5 5 4 14
Aumento da confianga do consumidor em adquirir o alimento 5 5 5 15

FONTE: a autora (2016)

De acordo com as respostas fornecidas pelas empresas, verifica-se que cinco
fatores receberam nota maxima sendo eles: diferenciacdo do produto, agregacao de
valor ao produto, cumprimento de normas governamentais internacionais,
fornecimento de respostas rapidas em crises alimentares e amento da confianca do
consumidor em adquirir o alimento.

Percebe-se que alguns dos fatores apresentados como grandes motivadores
pela literatura ndo foram apontados pelas cooperativas como muito importantes, como
por exemplo, a reducéo nos custos de recall e a agilidade nos recalls, os quais foram
apontados como grandes motivadores pelas empresas de alimentos do Reino Unido
estudadas por Mattevi e Jones (2016a). No entanto fatores relacionados a vantagens
competitivas receberam notas altas tais como a diferenciacao do produto, protecdo da
marca, agregacao de valor o produto e expansao de mercado.

Também receberam notas consideraveis os fatores relacionados a gestéo da
cadeia de fornecimento como melhorias na comunicacgao entre os elos da cadeia e 0
aumento da transparéncia entre os envolvidos. O fator legislagédo, apontado como um
grande motivador pela literatura, também desperta o interesse das cooperativas no
sentido de cumprir normas governamentais de paises que exigem a rastreabilidade.

Em relacdo ao direcionador seguranca alimentar, os fatores fornecimento de
respostas rapidas em crises alimentares, fornecimento de informacgdes do produto ao

consumidor e aumento da confianga do consumidor em adquirir o alimento foram
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apontados pelas cooperativas como grandes motivadores para adotar a
rastreabilidade. Fatores relacionados a recursos humanos e tecnologia receberam as
menores notas pelas cooperativas em estudo.

Quanto as dificuldades encontradas para a adocao da rastreabilidade pelas
cooperativas todas apontaram 0s custos elevados para implementar e manter o
sistema e dificuldades de comunicagao entre os envolvidos da cadeia produtiva para
manter a eficacia do sistema.

Dentre as solu¢des apontadas para superar tais dificuldades as cooperativas
destacaram pesquisas para desenvolvimento de sistemas mais baratos, politicas
governamentais direcionando entidades publicas para que auxiliem na implementacéo
do processo e padronizacdo dos procedimentos para facilitar a implementacdo das

medidas necessarias.

4.2.3 Estruturacéo de procedimentos de seguranca alimentar para a cadeia de

producado primaria de carne suina

Estruturar os procedimentos permite a organizacdo dos principais fatores a
serem considerados e implementados pela cadeia de producdo primaria de carne
suina para garantir a seguranca alimentar ao consumidor final.

A estruturacdo de procedimentos fornece uma ordem de medidas a serem
adotadas e deve ser considerada como um todo, evitando-se a adocao de apenas
alguns procedimentos de modo a garantir 0 sucesso de sua implementacédo e
consequentemente um programa de seguranca alimentar que atenda as
necessidades dos envolvidos. A sua implementacéo necessita do comprometimento
das cooperativas e dos produtores associados, 0s quais devem cumprir 0S
procedimentos visando a melhoria continua de suas atividades sempre prezando pela
seguranca alimentar.

Esta secao apesenta os principais pontos a serem considerados pela cadeia
de produgdo primaria de carne suina para garantir a seguranca alimentar ao

consumidor final.
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4.2.3.1 Planejamento estratégico

Esta etapa diz respeito ao planejamento que deve anteceder o inicio das
atividades de seguranca alimentar. E necessaria para definir com clareza o objetivo a
ser alcancado com as providéncias adotadas, a equipe de trabalho responséavel pela
execucdo das mesmas bem como definir prazos e custos de acordo com as

estratégias da cooperativa.

QUADRO 6 — PROCEDIMENTO 1-PLANEJAMENTO ESTRATEGICO

Objetivo: definir o mercado internacional alvo da cooperativa.
Descricdo: a definicdo do mercado a ser conquistado deve ser o primeiro passo para o planejamento

do programa de seguranca alimentar da cooperativa.

FONTE: a autora (2016)

Com o mercado alvo definido a cooperativa podera tracar metas de seguranca
alimentar de acordo com as exigéncias do mesmo. Neste trabalho abordaram-se
medidas que sdo adotadas pelo setor de alimentos dos paises membros da
Comunidade Europeia, referéncia nas préaticas de seguranca alimentar mundial.
Possivelmente paises que se adequarem a tais exigéncias ndo encontraram
dificuldades para exportar para outros paises. A partir do mercado alvo definido,
analisam-se as legislacbes vigentes para o produto a ser exportado e outras
caracteristicas requeridas por tal pais.

Depois de realizada esta etapa pode-se iniciar a criacdo do programa de

seguranca alimentar da cooperativa.

QUADRO 7- PROCEDIMENTO 2- PLANEJAMENTO ESTRATEGICO

Objetivo: definir a equipe do programa de seguranca alimentar e seu responsavel.
Descricdo: € importante que a equipe do programa de seguranga reuna diferentes especialistas. A
diversidade de especialistas trabalhando em conjunto pode trazer ideias inovadoras que tornem o

programa mais eficiente.

FONTE: a autora (2016)
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Deve-se definir com clareza as responsabilidades de cada membro da equipe
dentro do contexto do programa. A equipe de seguranca alimentar deve conter um
lider responsavel para fazer a gestdo do programa e garantir que seja executado

conforme o planejado.
QUADRO 8- PROCEDIMENTO 3- PLANEJAMENTO ESTRATEGICO

Objetivo: definir os custos do programa.
Descricdo: os investimentos necessarios e disponiveis para execu¢do e manutencao do programa
devem ser claramente definidos para evitar problemas futuros em seu desenvolvimento.

FONTE: a autora (2016)

A definicdo dos custos é de extrema importancia visto que o investimento a

ser despendido deve ser viavel para a cooperativa.

QUADRO 9- PROCEDIMENTO 4-PLANEJAMENTO ESTRATEGICO

Objetivo: definir as atividades do programa de seguranca alimentar.
Descri¢éo: a equipe do programa de seguranca alimentar deve identificar as atividades necessarias
para atingir o objetivo bem como a sua sequéncia.

FONTE: a autora (2016)

As atividades e os custos de sua execucdo e manutencdo devem ser bem

definidos bem como os responsaveis por cada uma.

4.2.3.2 Transparéncia

As providéncias a serem tomadas em relacdo a transparéncia sao

apresentadas nos Quadros 10, 11 e 12.

QUADRO 10— PROCEDIMENTO 5-TRANSPARENCIA

Objetivo: implantar base de dados comum entre os elos da cadeia.
Descricdo: a implantacdo de um sistema informatizado que contenha uma base de dados para
registro frequente das informacgdes de producdo e manejo é de extrema importancia para garantir a
transparéncia das informacdes ao longo da cadeia produtiva bem como a rastreabilidade de forma
eficaz.

FONTE: a autora (2016)
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No primeiro momento os principais elos 0s quais € necessario a integracdo da
base de dados sdo cooperativa singular e central e posteriormente repassar ao

restante dos envolvidos a jusante da cadeia.

QUADRO 11- PROCEDIMENTO 6-TRANSPARENCIA

Objetivo: conscientizar os envolvidos para o registro das informacdes.
Descricédo: a conscientizacao e treinamento dos responsaveis pelo registro das informacdes deve
abordar a importancia do lancamento adequado destas no sistema para garantir a rastreabilidade e
transparéncia entre todos os envolvidos.

FONTE: a autora (2016)

O registro das informacdes apenas por rotina nao garante a transparéncia e
confiabilidade dos dados, portanto € de extrema importancia a conscientizacdo dos

responsaveis pelo registro para que este represente a veracidade dos dados.

QUADRO 12— PROCEDIMENTO 7-TRANSPARENCIA

Objetivo: realizar o registro das informagdes pertinentes no sistema.
Descricéo: o registro das informac6es deve ser frequente e deve ser realizado de forma correta para
garantir a precisdo e presteza dos dados. O lancamento adequado das informacdes permite
respostas e acdes mais rapidas em caso de crises alimentares e transparéncia entre os agentes da
cadeia produtiva.

FONTE: a autora (2016)

No caso da producdo primaria, devido ao fato de que os suinocultores
geralmente sdo pessoas com baixo nivel de escolaridade pode-se encontrar
dificuldades para informatizacdo das atividades de registro, neste caso cabe a
cooperativa singular recolher frequentemente as informacdes por eles anotadas em

arquivos de papel e langar no sistema.

4.2.3.3 Rastreabilidade

Como apresentado anteriormente neste trabalho, mesmo a cooperativa A, a
qual ja possui avangos para rastrear seus animais, ainda ndo sao utilizados por esta
formas de identificagdo individual descritas na literatura como brincos, tatuagem e

identificacdo por DNA o que € um dos pré-requisitos para a rastreabilidade.
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QUADRO 13- PROCEDIMENTO 8-RASTREABILIDADE

Objetivo: identificar os animais individualmente ap6s o0 seu nascimento.
Descricéo: a identificacdo dos animais € um dos passos importantes para garantir a rastreabilidade.
Algumas das formas de identificacdo abordadas na literatura incluem brinco, tatuagem, DNA entre
outros. Esta identificacdo deve permitir o acesso das informacdes do animal registradas na base de
dados. No caso de suinos, estes devem ser marcados individualmente apés seu nascimento de
forma que se possam registrar informacdées individuais do animal.

FONTE: a autora (2016)

Como descrito na reviséo de literatura deste trabalho, a identificacéo por si s6
nao garante a rastreabilidade. Para que isto aconteca € importante que a identificacéo
esteja registrada em uma base de dados para permitir o acesso das informacdes pelos
solicitantes. Neste sentido a rastreabilidade est4 diretamente ligada a transparéncia

das informacdes, ndo sendo possivel desvincula-las.

4.2.3.4 Garantia da Qualidade

Os Quadros 14 a 17 apesentam o0s procedimentos para a garantia da

qualidade para a seguranca alimentar.

QUADRO 14— PROCEDIMENTO 9-GARANTIA DA QUALIDADE

Objetivo: definir os responsaveis para assegurar a qualidade.
Descricdo: assegurar a qualidade é uma tarefa de todos, porém deve-se definir com clareza os
responsaveis paras as atividades de capacitagdo, execu¢do e monitoramento das ferramentas de
qualidade utilizadas. Isso transmite maior responsabilidade ao designado possibilitando evitar o ndo
cumprimento da atividade.

FONTE: a autora (2016)

A garantia da qualidade deve ser vista por todos os envolvidos na producao

do alimento como um fator importante para a seguranga alimentar.



82

QUADRO 15— PROCEDIMENTO 10-GARANTIA DA QUALIDADE

Objetivo: elaborar padrbes de BPA.

Descricéo: criar um procedimento padréo de execucdo e monitoramento de BPA. Este procedimento

deve ser documentado pela empresa e executado em todas as etapas de producéo animal.
FONTE: a autora (2016)

Acdes desenvolvidas relacionadas a boas praticas agropecuarias sao
importantes para garantir a qualidade em todas as fases de producdo animal e

fornecer um alimento seguro ao consumidor.

QUADRO 16— PROCEDIMENTO 11-GARANTIA DA QUALIDADE

Objetivo: capacitar os envolvidos quanto a execug¢do e monitoramento das atividades de BPA.
Descricdo: os responsaveis pela execugdo e monitoramento das atividades de BPA devem estar
inseridos no contexto da seguranca alimentar para que através de suas atividades garantam um

produto de qualidade para as etapas posteriores e consequentemente para o consumidor final.

FONTE: a autora (2016)

A execucdo das atividades de BPA cabe aos suinocultores que devem
compreender a importancia de suas acdes dentro do contexto da seguranca do
alimento. Ja o treinamento dos suinocultores bem como o monitoramento dos
procedimentos devem ser realizados por técnicos especializados das cooperativas 0s
quais devem repassar as atividades a serem desenvolvidas e monitorar sua execugao
ao longo da cadeia de producao primaria.

De acordo com a analise destas praticas nas cooperativas levantadas neste
trabalho verifica-se que falta em algumas delas procedimentos padrdes de boas
praticas agropecuarias o que forneceria um produto mais confiavel para as etapas

posteriores de abate e processamento.
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QUADRO 17— PROCEDIMENTO 12-GARANTIA DA QUALIDADE

Objetivo: adotar certificacdes de qualidade a partir de agéncias certificadoras reconhecidas.
Descricdo: a certificacdo atesta que o produto seguiu padrbes rigorosos de qualidade ao longo de

suas etapas de producéo.

FONTE: a autora (2016)

Quando se diz respeito a qualidade, a ado¢do de certificagdes reconhecidas
parece algo corriqueiro. Porém de acordo com este estudo ainda ha pouca procura
das cooperativas singulares por certificacbes que atestem a qualidade de seus
produtos. Muitas vezes, acredita-se que as certificacdes sdo algo que s6 deve ser
buscado pela cooperativa central visto que é a empresa que industrializa o produto.
Entretanto as atividades de producdo primaria sdo de extrema importancia para
garantir a sanidade animal evitando contaminacfes que possam ndo ser eliminadas
nos processos de industrializagéo.

Neste sentido certificagdes reconhecidas mundialmente fornecem a visao de
gue o produto seguiu padrdes rigorosos de qualidade e transmitem maior confianca
ao consumidor em adquiri-lo.

Muitas vezes a adocédo de certificacbes de qualidade ja exigem ferramentas
de qualidade e seguranca alimentar, portanto € importante definir com clareza o
objetivo da empresa para que possa selecionar dentre as certificacbes existentes a

gue € mais adequada as suas necessidades.

4.2.3.5 Bem estar animal

O bem estar animal é um fator cada vez mais exigidos por mercados
internacionais. Deve-se oferecer garantias de que o animal foi criado seguindo

procedimentos de bem estar dos animais.

QUADRO 18- PROCEDIMENTO 13-BEM ESTAR ANIMAL

Objetivo: possuir padrdes de praticas de salude e bem estar animal.
Descricdo: elaborar um procedimento padréo seguindo conceitos de bem estar animal a ser
executado em todas as etapas de producdo animal. Este procedimento deve ser devidamente

documentado pela empresa.

FONTE: a autora (2016)
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Auditorias no sentido de verificar a adogéo das praticas de bem estar animal
por profissionais adequados também s&o importantes para verificar o cumprimento do

procedimento.

4.2.3.6 Alimentag&o animal

A alimentacao animal também é um fator de seguranca alimentar considerado
por mercados internacionais mais exigentes. Os Quadros 19 e 20 apresentam 0s

procedimentos de seguranca alimentar para a alimentacao animal.

QUADRO 19- PROCEDIMENTO 14-ALIMENTACAO ANIMAL

Objetivo: definir com clareza os ingredientes da formulacdo da racdo animal.
Descricéo: os ingredientes para a formulagdo animal devem ser cuidadosamente escolhidos por
profissionais especializados em nutrigdo animal excluindo o uso de antimicrobianos como

promotores de crescimento.

FONTE: a autora (2016)

QUADRO 20- PROCEDIMENTO 15-ALIMENTACAO ANIMAL

Objetivo: registrar corretamente os ingredientes e quantidades no sistema
Descricdo: os dados referentes aos ingredientes e quantidades utilizadas na ra¢do animal devem

ser registrados no sistema para consultas quando necessario.

FONTE: a autora (2016)

Para a alimentac&o animal importa definir com clareza os ingredientes para a

formulacdo da ragdo bem como registrar corretamente a sua utilizagcao no sistema.
4.2.3.7 Controle e Vigilancia
Esta etapa diz respeito ao monitoramento e controle das praticas adotadas

para garantir a sanidade animal quanto na identificacdo imediata de sintomas que

possam comprometer a saude e bem estar dos animais.
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QUADRO 21— PROCEDIMENTO 16-CONTROLE E VIGILANCIA

Objetivo: Capacitar uma equipe técnica responsavel pelo monitoramento dos procedimentos.

Descrigdo: a equipe técnica responséavel deve verificar o cumprimento de todos os procedimentos

anteriormente apresentados.

FONTE: a autora (2016)

O monitoramento dos procedimentos é de extrema importancia em todas as

fases de producao animal bem com a elaboracéo de planos de contingéncia em caso

de problemas detectados durante a vigilancia.

O Quadro 22 apresenta uma sintese dos procedimentos propostos neste

trabalho.

QUADRO 22— PROCEDIMENTOS DA ESTRUTURACAO PROPOSTA

Aspecto

Planejamento estratégico

Transparéncia

Rastreabilidade

Garantia da qualidade

Bem estar animal

Alimentag&o animal

Controle e vigilancia

Procedimento

1. Definir o mercado internacional alvo da cooperativa.

2. Definir a equipe do programa de seguranca alimentar e
seu responsavel.

3. Definir os custos do programa.

4, Definir as atividades do programa de seguranca alimentar.
5. Implantar base de dados comum entre os elos da cadeia.
6. Conscientizar os envolvidos para o0 registro das
informacdes.

7. Realizar o registro das informacdes pertinentes no
sistema.

8. Identificar os animais individualmente ap6s o seu
nascimento.

9. Definir os responsaveis para assegurar a qualidade.

10. Elaborar padrdes de BPA.

11. Capacitar os envolvidos quanto & execucdo e
monitoramento das atividades de BPA.

12. Adotar certificacbes de qualidade a partir de agéncias
certificadoras reconhecidas.

13. Possuir padrdes de préaticas de salde e bem estar animal.
14. Definir com clareza os ingredientes da formulagdo da
racdo animal.

15. Registrar corretamente os ingredientes e quantidades no
sistema

16. Capacitar uma equipe técnica responsavel pelo

monitoramento dos procedimentos.

FONTE: elaborado pela autora (2016)

7

O planejamento estratégico € o0 primeiro passo para um programa de

seguranca alimentar eficaz, pois € nesta etapa que sdo definidas as atividades a

serem executadas e seus responsaveis bem como sdo tragados planos de

contingéncia caso algo ndo saia como 0 esperado durante a execugdo. A
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implementagéo do programa deve levar em consideracao as restricoes da empresa
como custos, capacidade, recursos humanos, entre outros.

Os aspectos transparéncia e rastreabilidade ndo podem ser desvinculados
visto que, a rastreabilidade sO pode ser garantida quando se tem transparéncia no
fornecimento das informacdes ao longo da cadeia produtiva e quando estas
informacdes sdo registradas de forma correta em base de dados especifica.

As praticas de bem estar e a alimentacdo animal sdo aspectos que estdo
diretamente ligados ao aspecto da garantia da qualidade da carne suina. Neste caso,
medidas tomadas em relacdo em qualquer um destes aspectos pode vir a afetar
significativamente os outros. Por exemplo, a precariedade de préaticas de bem estar
durante as etapas de producdo animal podem resultar em ma qualidade da carne apés
o abate. As diferentes formulacdes de racdo animal também possuem influéncia no
tipo de carne a ser produzida. Portanto, € muito importante que a equipe do programa
de seguranca alimentar tenha profissionais especializados que possam atuar nas
diferentes atividades existentes.

Por fim, o controle e vigilancia é extremamente necessario para avaliar se as
atividades estéo sendo realizadas de forma correta e permitir a melhoria continua dos

procedimentos.
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5. CONSIDERACOES FINAIS

Aspectos relacionados a seguranca do alimento tem sido cada vez mais
disseminados no setor de alimentos devido as preocupacfes por parte dos
consumidores e dos governos com doencgas transmitidas pelo consumo de alimentos
ocasionadas por crises alimentares. Neste sentido, paises mais desenvolvidos
passaram a inserir exigéncias de atividades voltadas a seguranca alimentar em todas
as etapas da cadeia produtiva de alimentos. No caso da cadeia de carne suina, tais
atividades sdo relacionadas a rastreabilidade, transparéncia, garantia da qualidade,
bem estar e alimentacéo animal e controle e vigilancia.

Este trabalho contribuiu como pesquisa exploratoria e descritiva no sentido de
investigar as praticas de seguranca alimentar adotadas pela cadeia primaria de
producdo de carne suina por cooperativas singulares do oeste paranaense de modo
a comparar com as praticas exigidas pelo mercado internacional e fornecer
procedimentos de adequacdo as necessidades de seguranca alimentar para
exportacdo. A cadeia primaria é constituida pela integracéo entre cooperativa singular
e suinocultores (produtores iniciadores e terminadores). A estruturagdo proposta neste
trabalho fornece um guia para que as cooperativas singulares elaborem um programa
de seguranca alimentar em sua cadeia produtiva para se adequar as exigéncias de
mercados internacionais mais rigorosos.

Verificou-se que as cooperativas estudadas ja possuem avan¢os em relagcéo
a praticas de saude e bem estar animal, porém ainda sdo necessarios progressos na
transparéncia das informacbes entre os elos da cadeia, a identificacdo e
rastreabilidade dos produtos, e em alguns casos, adocdo de certificacbes de
qgualidade e eliminacdo da utilizacdo de promotores de crescimento na alimentacdo
animal. A realizacdo das etapas de producdo primaria em diferentes locais e
produtores dificulta a padronizacdo dos procedimentos e consequentemente do
controle das atividades de seguranca alimentar.

A utilizacdo de UPLs sob responsabilidade da cooperativa singular as quais
possuem etapas de reproducdo, nascimento e desmame de suinos, possuem
procedimentos de garantia de sanidade animal. Um procedimento estruturado facilita
a visdo holistica para implementar medidas de seguranca alimentar e facilitar a
exportacao de carne suina para mercados mais exigentes. Porém muitas cooperativas

ainda possuem unidades de matrizes sob responsabilidade de produtores iniciadores.
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Neste caso um dos fatores criticos verificados € 0 aspecto social envolvido na
atividade de suinocultura. A suinocultura cooperativa € resultado de crises
econdbmicas que impactaram na suinocultura de ciclo completo a qual se tornou
inviavel para diversos produtores que ndo conseguiram arcar com os altos custos de
producdo. Neste sentido, o cooperativismo surgiu como uma alternativa, sendo que
muitas cooperativas adotaram um sistema de producdo em que a cooperativa tornou-
se responsavel pela producéo de racdes e leitdes e o0 suinocultor pela terminacao.
Porém algumas cooperativas ainda possuem produtores iniciadores que s&o
responsaveis tanto pela genética animal quanto pela producéo de racoes.

Nota-se que uma estrutura de procedimentos padronizados € de extrema
importancia para um sistema de producdo que garanta a seguranca alimentar do
produtor até o consumidor devido a maior facilidade de controle e monitoramento das
fases de producdo bem como maior transparéncia aos envolvidos e respostas rapidas
em caso de problemas sanitarios que possam ocorrer.

Neste caso, a producdo de leitbes apenas em unidades produtoras
gerenciadas pela prépria cooperativa seriam uma alternativa interessante a producao
por produtores iniciadores, visto que os procedimentos sanitarios adotados por tais
produtores muitas vezes ndo sdo controlados e devidamente documentados. Porém,
€ importante ressaltar que muitos destes produtores foram os primeiros cooperados e
auxiliaram nos primeiros passos da atividade na cooperativa. Estes produtores ja
possuem estruturas para a atividade suinicola e seriam substituidos pelas unidades
produtoras tendo que encerrar suas atividades, comprometendo assim a atividade de
subsisténcia de tais produtores e de suas familias.

A exigéncia de padrbes de qualidade e seguranca alimentar jA € uma
realidade em paises desenvolvidos sendo necessario que 0s paises que objetivam
exportar para estes iniciem um planejamento de adaptacdo em suas cadeias. Portanto
€ importante a realizacao de investigacdes tanto no aspecto de viabilidade da adocéao
destas medidas bem como 0s aspectos sociais que as envolvem visto que 0s
produtores envolvidos nas atividades iniciais da producao de carne suina geralmente

Sao pequenos produtores que possuem esta atividade como subsisténcia.

5.1 LIMITACOES DA PESQUISA

Algumas limitagbes para esta pesquisa foram encontradas tais como:
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a) a utilizacdo de informagBes apenas da cadeia de producgdo primaria: a
investigacdo dos demais elos da cadeia permitiria uma visdo maior das
necessidades de seguranca alimentar;

b) o estudo de casos apenas de cooperativas do oeste paranaense nao
permite generalizar as praticas adotadas em todas as cooperativas

singulares de producéo priméria de carne suina.

5.2 SUGESTOES PARA ESTUDOS FUTUROS

Esta pesquisa permite uma série de pesquisas futuras para aprofundar o
estudo a respeito do tema seguranca alimentar na cadeia produtiva de carne. Algumas
sugestbes sdo as seguintes:

a) aprofundar o estudo comparativo das praticas de seguranca alimentar para

os demais elos da cadeia além da produc¢do primaria;

b) focar em estudos relacionados a seguranca alimentar em outras formas de

producédo de suinos como a integracdo e a independéncia;

c) estudar o caso de cooperativas de outras regides do Brasil.
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APENDICE 1 — QUESTIONARIO SUBMETIDO A COOPERATIVA CENTRAL

e

Universidade Federal do Parana
Setor de Tecnologia
l ' F P R Programa de Pds-Graduacdo em Engenharia de Producao

UNIVERSIDADE FEDERAL DO PARANA

Pesquisadora: Simone Geitenes Colombo

Prof. Orientador: Dr. Marcelo Gechele Cleto

Qualidade da carne suina destinada a exportacao
Esta pequisa é parte integrante do Programa de Pds-Graduac¢do em Engenharia de Producéo
(PPGEP) da Universidade Federal do Parana e do Grupo de Pesquisa de Inovacdo em Projetos,
Produtos e Processos e tem como objetivo explorar o panorama atual das necessidades e ac¢fes
desenvolvidas pelas empresas referentes a qualidade no setor brasileiro de carne suina com foco na
exportacdo. Ressaltamos que as informag@es fornecidas sédo de carater estritamente cientifico e nos
comprometemos desde ja com o anonimato das empresas e dos entrevistados.
PRIMEIRA PARTE: Identificac@o da empresa e suas caracteristicas
Cargo do respondente:
Quanto a cooperativa:
Numero de funcionérios:
Numero de associados:
Cidade Sede/Estado:
Faixa de faturamento anual : ( ) abaixo de R$ 500 mil;
( ) De R$ 500 mil a R$ 1 milhao;
( ) De R$ 1 milhdo a R$ 5 milhdes;
( ) De R$ 5 milhdes a R$ 1 bilh&o;
( ) Acima de R$ 1 bilh&o.
SEGUNDA PARTE: Quanto a exportacgao:

1. A empresa exporta carne in natura ou produtos originados de carne suina? Se sim, quais
produtos?
() Somente carne in natura
() Somente produtos industrializados. Quais?
() Carne in natura e produtos industrializados. Quais produtos industrializados?

2. Quais os principais paises que a empresa exporta produtos de carne suina?

3. Ha quanto tempo exporta ?

4. Qual o percentual do faturamento total proveniente das exportacdes ?
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Quais sao as dificuldades encontradas para exportar em relacdo a qualidade dos produtos?
Ex: (quais barreiras técnicas e sanitarias, quais certificacfes exigidas em cada mercado)

Quais as possiveis solucdes para resolucdo de problemas de qualidade para produtos a serem
exportados? Ex: (quais certificacdes, quais sistemas de gestdo da qualidade, rastreabilidade)

Atualmente a empresa tem implantado ou estd em fase de implantacdo um sistema de
rastreabilidade da carne suina?

Se sim, quais as principais dificuldades na implantacéo e quais as possiveis solu¢des?

Agradecemos a sua participagao!!!
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APENDICE 2 - ROTEIRO PARA ENTREVISTA SEMI-ESTRUTURADA REALIZADA

NA UPL E GRANJA DE TERMINACAO

Obijetivo: levantar informagfes sobre a producdo animal da cooperativa e as praticas de

sanidade adotadas pela mesma para auxiliar na elaboracdo do instrumento de coleta de dados

principal.

1)
2)
3)
4)
5)
6)

Qual o nimero de associados e de funcionéarios da cooperativa:

Qual a capacidade da(s) UPL’s? E da granja de terminagao?

Quais as praticas sanitarias adotadas para adentrar nas granjas?

Quais séo as etapas de producdo animal?

Quais as praticas sanitarias adotadas durante as etapas de producao animal?

Existem padrdes sanitarios adotados nas UPL’s? E nas matrizes de produtores iniciadores? E

nas granjas de terminagao?
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APENDICE 3 — CARTA DE APRESENTACAO AS COOPERATIVAS

Universidade Federal do Paran&
Setor de Tecnologia
l ' F P R Programa de Pé6s-Graduagdo em Engenharia de Producgéo

UNIVERSIDADE FEDERAL DO PARANA

Pesquisadora: Simone Geitenes Colombo

Mestranda em Engenharia de Producdo pela Universidade Federal do Parana — UFPR, Setor de
Tecnologia, Centro Politécnico, Curitiba/PR.

Orientador: Dr. Marcelo Gechele Cleto

Professor Titular da Universidade Federal do Paran& vinculado ao Programa de Pés-Graduagdo em
Engenharia de Produ¢édo — PPGEP/UFPR, Setor de Tecnologia, Centro Politécnico, Curitiba/PR.

Prezado senhor(a):

Estamos lhe enviando o presente instrumento de coleta de dados que visa reverter em
beneficios a cadeia de producgdo priméria de carne suina para o mercado internacional no que diz
respeito a aspectos de seguranca alimentar e rastreabilidade. Os dados coletados servirdo como base
para a elaboracdo da Dissertacdo de Mestrado em Engenharia de Producdo da aluna acima citada
realizado na Universidade Federal do Parana.

O presente instrumento de coleta de dados tem como objetivo coletar dados para o estudo o
qual realizard um comparativo entre os procedimentos de seguranca alimentar e rastreabilidade
adotados pela cadeia de producdo primaria de carne suina de cooperativas singulares paranaenses
com os praticados pelos mercados internacionais mais exigentes e estabelecera uma estrutura de
parametros a serem adotados pela cadeia cooperativa para se adequar a estes aspectos.

Diante da importancia do Brasil como um dos maiores produtores e exportadores de carne
suina mundial e a relevancia da suinocultura para a economia do pais, é necessario que todos os elos
da cadeia produtiva busquem alternativas para contribuir com o fortalecimento do setor no Brasil.

Certos de sua contribuicdo, ressaltamos que as informac¢des fornecidas sdo de carater
estritamente cientifico e nos comprometemos desde ja com o anonimato das empresas e dos
entrevistados e nos disponibilizamos para maiores esclarecimentos.

Agradecemos desde ja,

Simone Geitenes Colombo

E-mail: simonegeitenes@gmail.com
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APENDICE 4 — INSTRUMENTO DE COLETA DE DADOS ENVIADO AS
COOPERATIVAS

Objetivo: investigar a ado¢do de pardmetros de seguranca alimentar adotados no sistema de producdo
de suinos com énfase no processo de rastreabilidade.
Cargo do respondente:

Formacao:

Parte 1 - Quanto ao sistema de produgéo animal:

1. Em relacdo ao sistema de producédo adotado pela cooperativa, 0os suinos sao oriundos de:

( ) sistema em que reproducédo e desmame/creche ocorrem em propriedades de produtores iniciadores
e a terminacdo em outras propriedades de produtores teminadores, sendo a quantidade de suinos
provenientes desse sistema é em média: ....... suinos.

() sistema em que reproducédo e desmame/creche séo realizados tanto pela empresa em UPL quanto
por produtores (iniciadores) e a terminacdo é realizada por produtores diferentes (terminadores). A
quantidade de suinos provenientes desse sistema é em média........ suinos.

() sistema em que reproducdo e desmame/creche sdo realizados pela empresa apenas em UPL
(unidade produtora de leitbes) e a terminacdo em outra propriedade/produtor, sendo a quantidade de
suinos provenientes desse sistema é em média........ suinos.

( ) sistema em que cada fase de producao (reproducéo, desmame/creche e termina¢éo) séo realizadas

em propriedades e produtores diferentes, sendo a quantidade de suinos provenientes desse sistema é

() sistema de ciclo completo em que reprodugéo, desmame/creche e terminac¢édo séo realizadas na

mesma propriedade. A quantidade de suinos provenientes desse sistema € em média: ....... suinos.

2. Quanto aos suinos utilizados para reproducéo:

( ) sao fornecidos pela cooperativa para os produtores iniciadores e UPLs através de producgéo propria
da empresa.

() sdo adquiridos pela cooperativa junto a empresas terceirizadas e repassadas aos produtores
iniciadores e/ou UPLs.

( ) adquiridos pelos préprios produtores iniciadores e/ou UPL a partir de outros produtores inclusos no
sistema.

() adquiridos pelos préprios produtores iniciadores e/ou UPL a partir de empresas especializadas.

Parte 2 - Quanto a adogao de parametros de seguranga alimentar:

Transparéncia: busca verificar a disponibilidade de informacdes aos consumidores sobre os processos

e praticas utilizadas em cada ponto da cadeia produtiva.
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3. O registro de informacgBes e controle dos procedimentos sanitarios adotados (vacinagdes,
diagndstico de doencas, mortes, acdes de biosseguranca) nas matrizes de criacdo e creches:

() é realizado por profissionais especializados (técnicos, médicos veterinarios, zootecnistas) por meio
de sistema especifico (software) disponivel apenas para monitoramento e controle da prépria
cooperativa. Qual é/séo o(s) softwares utilizado(s)?

( ) érealizado por médo-de- obra com experiéncia e treinada, porém sem formacao especifica, por meio
de sistema especifico (software) disponivel apenas para monitoramento e controle da prépria
cooperativa. Qual é/séo o(s) softwares utilizado(s)?

() é realizado por profissionais especializados (técnicos, médicos veterinarios, zootecnistas) por meio
de sistema especifico (software) disponivel para monitoramento e controle da prépria cooperativa e
também da cooperativa central (unidade de abate e industrializacdo). Qual é/sdo o(s) softwares
utilizado(s)?

( ) érealizado por m&do-de- obra com experiéncia e treinada, porém sem formacao especifica, por meio
de sistema especifico (software) disponivel para monitoramento e controle da propria cooperativa e
também da cooperativa central (unidade de abate e industrializacdo). Qual é/sdo o(s) softwares
utilizado(s)?

() é realizado por profissionais especializados (técnicos, médicos veterinarios, zootecnistas) por meio
de registros manuais em papel e arquivados posteriormente.

() é realizado por m&@o-de- obra com experiéncia e treinada, porém sem formacgéo especifica por meio

de registros manuais em papel e arquivados posteriormente na cooperativa.

4. O registro de informacdes e controle dos procedimentos sanitarios adotados (vacinacdes,
diagndstico de doencas, mortes, acdes de biossegurancga) na etapa de terminacao:

() é realizado pelo produtor por meio de sistema especifico (software) disponivel apenas para
monitoramento e controle da prépria cooperativa.

() é realizado pelo produtor por meio de sistema especifico (software) disponivel para monitoramento
e controle da prépria cooperativa e também da cooperativa central (unidade de abate e
industrializagéo).

() érealizado pelo produtor por meio de registros manuais em papel e posteriormente lancados em
sistema especifico (software) disponivel apenas para monitoramento e controle da prépria cooperativa.
() érealizado pelo produtor por meio de registros manuais em papel e posteriormente lancados em
sistema especifico (software) disponivel para monitoramento e controle da propria cooperativa e
também da cooperativa central (unidade de abate e industrializacao).

( ) é realizado pelo produtor por meio de registros manuais em papel e arquivados posteriormente na

cooperativa.

Garantia da qualidade: busca verificar a adogdo de praticas de garantia da qualidade durante as

etapas de producdo primaria.
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5. Em relagdo aos sistemas de gestdo da qualidade adotados pela cooperativa durante as etapas
de producgao de suinos (reprodugao, creche/desmame e terminagdo) marque com um “x” a situagao em
gue o sistema se encontra atualmente:

Sistema Em implantacdo | Em execucdo | Nao ha

ISO 9000

HACCP/APPCC (Andlise de Perigo e Pontos
Criticos de Controle)
BPA (Boas praticas Agropecuarias)

ISO 22000

Outros. Qual?

Salde e Bem estar animal: busca verificar a adocdo de préaticas de salde e bem estar animal durante

as etapas de produc¢édo primaria.

6. A cooperativa adota praticas de biosseguranca com o objetivo de impedir a entrada e
disseminacgédo de doencas (zoonoses) nas matrizes de criacdo, creches e granjas de terminacdo?

() Sim. Cite algumas.

() Nao.

7. A cooperativa adota medidas que garantem o bem-estar dos animais?
() Sim. Cite algumas medidas adotadas.
( ) Nao.

8. A cooperativa possui um sistema de procedimentos (Procedimento Operacional Padrao)
utilizado para auxiliar na garantia do bem estar animal e préaticas de biosseguran¢a durante as etapas
de producgéo de suinos para o abate?

( ) Ministério da Agricultura

( ) Embrapa

( ) Agéncia certificadora. Qual?

() Outro. Qual?

Quanto a alimentacdo animal: busca identificar como € produzida a ragdo dos animais e se utiliza-se
promotores de crescimento.

9. A racdo utilizada pelos produtores iniciadores da cooperativa é:

() produzida integralmente pela propria cooperativa e repassada aos produtores.

() é produzida pelos produtores sob orientacédo técnica da cooperativa.

() é produzida pelos produtores sem orientagcéo técnica da cooperativa.

() adquirida pelos produtores a partir de empresas terceirizadas.

( ) adquirida pela cooperativa a partir de empresas terceirizadas e repassadas aos produtores

() N&o possui produtores iniciadores, apenas UPL.
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10. A racao utilizada pelas UPLs da cooperativa é:

() produzida integralmente pela prépria cooperativa.

() é produzida pelos produtores sob orientacdo técnica da cooperativa.

() é produzida pelos produtores sem orientagdo técnica da cooperativa.

() adquirida pelos produtores a partir de empresas terceirizadas.

() adquirida pela cooperativa a partir de empresas terceirizadas e repassadas aos produtores

() N&o possui UPL, apenas produtores iniciadores.

11. A racao utilizada pelos produtores na fase de terminacédo de suinos é:

() produzida integralmente pela prépria cooperativa e repassada aos produtores.
() é produzida pelos produtores sob orientacéo técnica da cooperativa.

() é produzida pelos produtores sem orientacéo técnica da cooperativa.

() adquirida pelos produtores a partir de empresas terceirizadas.

() adquirida pela cooperativa a partir de empresas terceirizadas e repassadas aos produtores.

12. A cooperativa utiliza em suas ragdes promotores de crescimento antimicrobianos para
beneficios em termos de desempenho e eficiéncia alimentar dos suinos (Ex: ractopamina)?

() Sim. Cite alguns.

( ) Néo.

Controle e vigilancia: visa identificar se existem 6rgdos que buscam assegurar sistemas de controle

e vigilancia durante as etapas de producao priméria.

13. S&o realizadas inspecdes e/ou auditorias de autoridades competentes durante as etapas de
producdo de suinos para abate (reproducdo, desmame/creche e terminagdo) para monitorar 0s
procedimentos de seguranca alimentar (procedimentos de higiene e sanitarios) adotados?

()Sim () Nao

Se sim, quais sao:

() Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA);

() Servico de Inspecédo Federal (SIF);

() Ministério da Saude.

() Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA)

( ) Agéncia certificadora. Qual?

() Outros. Quais?

Quanto a identificacdo e rastreabilidade: visa identificar se a cooperativa j4 possui um processo de
rastreabilidade implementado, os principais motivadores e dificuldades para implementacgéo.

14. A cooperativa possui um processo de identificag&o e rastreabilidade de suinos?

() Sim
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( ) Néo
( ) Em fase de implementacéo

15. Em que ano a empresa iniciou 0 processo de implementacao de identificacdo e rastreabilidade

de suinos?

16. De que forma os suinos sao identificados?
() Por lotes.

() Individualmente por meio de brinco.

() Individualmente por meio de tatuagem.

( ) Nao séao identificados

() Outros. Qual?

17. Existe alguma entidade ou agéncia publica ou privada brasileira encarregada de desenvolver
normas e procedimentos relacionados a identificacao e rastreabilidade de suinos no Brasil?

( ) Néo

() Sim. Qual?

18. Dado um produto final de origem suina, o processo de identificagdo e rastreabilidade
implementado ou em fase de implementacédo da cooperativa permite ou permitira identificar (pode-se
assinalar mais que uma op¢éao):

() o histérico de linhagens dos reprodutores utilizados na criagdo de suinos;

() as matérias-primas utilizadas na fabricacéo de ragées;

() as préticas adotadas no manejo sanitério (vacinas, diagnéstico de doencas, a¢des de biosseguranca,
etc.).

() dados da unidade produtora a qual o animal € oriundo (nome do produtor, localizacao, etc).

( ) a cooperativa produtora do suino vivo.

( ) a cooperativa de abate e processamento.

() os cortes e produtos obtidos durante o abate e processamento individualmente;

( ) os lotes dos produtos finais.

( ) amovimentacdo dos animais (informacdes relacionadas ao transporte entre unidades);

() o pais de origem do produto (caso seja exportado);

( ) o atacadista responsavel pela exportacao (caso seja exportado);

() todos os pontos acima.

19. Diversos fatores sdo apontados como motivadores para uma empresa do setor de alimentos
adotar a rastreabilidade. Em relacéo aos principais interesses por parte da cooperativa em adotar o
processo de rastreabilidade na cadeia produtiva de carne suina, em umaescalade 1 a 5, selecione

a importancia dos fatores abaixo:
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Fatores 1 (pouco importante) 2 3 4 5 (muito importante)
Reducdo de custos de recall de () ()y ) ) ()
produtos

Diferenciacdo do produto () () ) () ()
Protecdo da marca () () ) () ()
Agilidade nos recalls* () () ) ) ()
Agregacéo de valor ao produto () ()y )y ) ()
Expansdo de mercado para aumento () ()y ) O ()
de lucros

Melhoria na comunicag&o entre os elos () ()Y )y O) ()
da cadeia

Aumento da transparéncia entre 0s () () () ) ()
envolvidos

Melhoria no planejamento da producéo () ()y )y ) ()
e utilizagdo de matérias-primas

Aumento da capacitacéo técnica () ()Y () ) ()
Aumento da eficiéncia de trabalho () ()y ) O) ()
Avanco em solugdes de Tecnologia da () () )y ) ()
Informacao

Investigacdo de incidentes a partir de () () () O) ()
dados disponiveis e atualizados

Cumprir  normas  governamentais () ()Y )y O) ()
internacionais.

Antecipar de forma voluntaria a () ()Y )y O) ()
possiveis normas futuras

Redug&o da quantidade de recalls () () ) O) ()
Fornecimento de respostas rapidas em () () ) ) ()
crises alimentares

Fornecimento de informagbes do () () )y O) ()
produto ao consumidor

Aumento da confianca do consumidor () () () O ()

em adquirir o alimento

* Um recall pode ser definido como um pedido formal de uma empresa aos seus clientes para
suspender a utilizacdo de um produto, visto que, possa representar um perigo a sadde e/ou seguranca

dos mesmos, ou viola regulamentos locais.

20. Quais as principais dificuldades encontradas pela cooperativa para implementar o processo de
rastreabilidade?

Pode-se assinalar mais de uma opc¢ao.

( ) Custos elevados para implementar e manter o sistema.

() Dificuldades de comunicac¢do entre os envolvidos da cadeia produtiva para manter a eficacia

do sistema.
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( ) Dificuldades associadas a falta de padronizagéo e transmissdo de dados de um agente da
cadeia para outro.

() Falta de informacdes claras sobre os beneficios da rastreabilidade para conscientizar os
interessados quanto a sua importancia.

( ) Outros: Quais?

21. O que poderia ser feito para solucionar tais dificuldades?



