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RESUMO

O presente Trabalho tem a finalidade de mostrar a importancia da producéo de
embutidos e derivados em nosso municipio, dando uma visdo ampla ao gestor dos
frigorificos sobre as vantagens e as necessidades de investir neste tipo de negécio. A
metodologia utilizada deu-se através de pesquisas bibliograficas em livros
especializados, pesquisas de campo e internet. O municipio de Itaituba sempre se
destacou no setor pecuario, pois os rebanhos bovinos aqui criados dao conta de
atender a demanda de carne necesséria para a populacdo. Dessa forma, percebe-se
a importancia de investir em um agronegaocio voltado para o beneficiamento de carne.
A administracdo vem como uma importante ferramenta na vida profissional de um
empresario, pois através de uma boa gestdo ele conseguira conquistar o objetivo
preterido. Para iniciar um empreendimento voltado a producédo de embutidos e
derivados, € preciso que o gestor esteja atento ao mercado consumidor, a legalizagcéo
do empreendimento e estar de acordo com as normas da vigilancia sanitaria. O
processo produtivo conta com maquinas de embutir e equipamentos que facilitam o
fluxo operacional. A gestédo de estoques no varejo é a procura do constante equilibrio
entre a oferta e a demanda. Sendo assim, o empreendedor fara o uso da tecnologia,
da informatizacdo e da capacitacdo para atuar nesse tipo de mercado. Para
concretizar este trabalho, foi respondido um questionario com 10 perguntas com o
gestor do frigorifico Vale do Tapajés - FRIVATA, com o intuito de mostrar como é
possivel investir na producédo de embutidos. O resultado desta pesquisa visa mostrar
0S passos que 0 empresario devera seguir para investir no ramo do beneficiamento

de carne, visando o lucro e o0 sucesso desse tipo de empreendimento.

Palavras-chave: embutidos e derivados, agronegocio, beneficiamento de

carne, gestor e empreendimento.



ABSTRACT

The present work has the purpose of showing the importance of the production
of sausages and derivatives in our city, giving a wide view to the manager of the
refrigerators on the advantages and the needs of investing in this type of business.
The methodology used was through bibliographic research in specialized books, field
research and the internet. The municipality of Itaituba has always stood out in the
livestock sector, since the cattle herds created here account for meeting the demand
of meat necessary for the population. In this way, one can see the importance of
investing in an agribusiness aimed at beef processing. Management comes as an
important tool in the professional life of an entrepreneur, because through a good
management it will be able to conquer the goal deprecated. In order to start an
enterprise focused on the production of sausages and derivatives, the manager must
be aware of the consumer market, the legalization of the enterprise and be in
accordance with the norms of sanitary surveillance. The production process has built-
in machines and equipment that facilitate the operational flow. Retail inventory
management is the search for the constant balance between supply and demand.
Therefore, the entrepreneur will make use of technology, computerization and training
to act in this type of market. To carry out this work, a questionnaire with 10 questions
was answered with the manager of the Tapajos Valley - FRIVATA, with the purpose of
showing how it is possible to invest in the production of sausages. The result of this
research aims to show the steps that the entrepreneur must follow to invest in the

sector of meat processing, aiming at the profit and success of this type of enterprise.

Keywords: Sausages and derivatives, Agribusiness; Meat processing, manager

and enterprise.
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1 INTRODUCAO

Este Trabalho de Conclusdo de Curso tem por objetivo demonstrar ao gestor
dos frigorificos a importancia da implementacdo dos produtos de embutidos e
derivados em nosso municipio, haja vista que o agronegdcio tem sempre um lugar de
destaque no mercado da regido. O municipio de lItaituba possui atualmente dois
frigorificos legalizados e ambos trabalham apenas com o processo de abate de
bovinos, distribuindo somente carnes para o mercado consumidor interno. Diante
disso, observa-se a necessidade de expandir o0 mercado de carne para o setor de
beneficiamentos, o que se dara através da producdo dos embutidos e derivados.

O método empregado na realizacdo deste trabalho foi pesquisa bibliogréfica e
documental para extrair o maximo de informacdes sobre o tema, baseada em livros
especializados na area, bem como buscas de conhecimento na rede mundial de
computadores, pesquisas de campo em o6rgdos e entidades ligados a pecuéria
municipal, como a ADEPARA, Sindicato Pecuario, Frigorificos e Acougues. Foi
realizado também um levantamento de dados em um frigorifico da cidade que néo
produz embutidos da carne bovina, com o intuito de mostrar ao gestor que esse ramo
de atuacao é um empreendimento rentavel.

Para que os objetivos sejam alcancados esse trabalho esta estruturado em trés
capitulos, sendo que o primeiro capitulo € composto pela evolucdo do setor no
pecuario no Brasil, definindo conceito, origem e tipos de criacdo de gado e,
especificamente sobre a pecuéria no Estado do Para. O segundo capitulo esta voltado
para o mercado bovino, a industria frigorifica e a producéo dos embutidos e derivados.
O terceiro capitulo mostra o estudo de caso no Frigorifico Vale do Tapajos — ME,
conhecido como FRIVATA, desde a sua historia até os dias atuais.

O Frigorifico FRIVATA tem como sua principal atividade o abate de bovinos, no
qual sdo abatidos cerca de cento e cinquenta bovinos por semana, utilizando-se de
um método que o animal ndo sente dor. O frigorifico atende primordialmente o
mercado interno do municipio, atendendo supermercado e agougues, com O
abastecimento de carne. Esse estudo de caso foi realizado com o intuito de expor ao
gestor a necessidade de se implantar um setor que produza embutidos e derivados, e

como se dara esse processo.
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2 FUNDAMENTACAO TEORICA

2.1 AEVOLUCAO DO SETOR PECUARIO NO BRASIL

Conforme MARION (2008) define-se a pecuaria como “a arte de criar e tratar o
gado”. Vale ressaltar que essa atividade ndo estda somente ligada a criacdo de
bovinos, inclui-se a criacao de equinos, suinos, caprinos e outras espécies.

Segundo ARIERA (2003), os primeiros registros da atividade pecuaria no Brasil

se dao:

“No periodo de colonizagdo, no século XVI, quando foram introduzidos os
primeiros bovinos oriundos de Cabo Verde, numa das expedi¢bes de
exploragéo do atual territdrio nacional. Esta introdugdo foi realizada onde
hoje se localiza o estado da Bahia. Ja no século XVII, outros animais teriam
chegado a capitania de Sao Vicente”.

2.1.1 A origem da pecuaria no Brasil

Por volta da década de 30 do século XVI, o gado foi introduzido no Brasil e a
pecuaria serviu para apoiar a economia agucareira. O avanco das plantacdes de cana
de aclcar e o crescimento do rebanho foram fatores responsaveis pela separagao
destas duas atividades.

A pecuéria comecou a ser desenvolvida primeiramente em Sao Vicente (SP) e
logo se expandiu para o nordeste brasileiro especialmente ao longo do Rio Séo
Francisco. As fazendas de criacdo de gado foram responsaveis pela ocupacédo do
interior, alavancando a extenséo territorial do pais.

Com aproximadamente 209 milhdes de bovinos, segundo o Instituto Brasileiro
de Geografia e Estatistica — IBGE (2012), o Brasil tem o segundo maior rebanho
bovino do mundo e é o terceiro maior consumidor de carne do planeta. A pecuéaria
brasileira exporta para mais de 187 paises.

O gado apresenta, em todo mundo, valor sempre crescente pelas seguintes
razdes: a alimentacdo da populacdo humana em ininterrupto crescimento reclama
proteinas animais, dentre as quais o leite e a carne ocupam posi¢ao relevante; os
adubos organicos sdo necessarios para a fertilizagdo das terras cultivadas e os
bovinos os produzem em grande quantidade; diversos produtos secundarios e
subprodutos da industrializacdo como sangue, couros, pelos, chifres, unhas, 0Ssos,

sebos, visceras, glandulas, alimenta uma grande séria de indastria derivada
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grandemente Uteis, como de calcados, vestuério, botdes, sabdes, colas farinhas
destinadas a alimentacdo animal e variados produtos farmacéuticos, todos de
expressdo econdmicas; finalmente os bovinos sdo produtores de trabalho,
principalmente para determinados fins agricola.

A grande variedade de sistemas produtivos em um territério tdo vasto também
reflete na diversificacdo dos produtos. O Brasil hoje pode atender qualquer mercado
no mundo, sejam nichos especificos, com carnes mais nobres (carne gourmet ou
culinaria) até cortes de menor valor (carne ingrediente), sejam mais magras ou com
maior teor de gordura, sob qualqguer demanda de volume.

Conforme GUIRRA e EDWARD (2004, pag. 40), esse desempenho ocorre em

virtude da:

Domesticacéo do zebu, o gado rastico que comegou a ser importado da india
por pioneiros de Minas Gerais a partir do final do século XIX. Hoje, 80% do
rebanho nacional tém sangue de ragas zebuinas, com destague para a
nelore, que € mais resistente a adversidades do clima tropical, como doencas
e parasitas. Grande parte dos bois e vacas passou também por
melhoramentos genéticos, feitos de forma mais intensiva por meio de uma
técnica chamada cruzamento industrial. Por esse método, racas zebuinas
sdo mescladas com europeias, que ganham peso em menos tempo e tém a
carne mais macia.

Através dos dados divulgados pelo ABIEC (Associacao Brasileira das IndUstrias
Exportadoras de Carne), o Brasil vem obtendo destaque privilegiado na producéo de
carne, conquistando espacos no mercado externo. Através de programas de sanidade
animal e a constante modernizacdo nos sistemas aplicados, o Brasil vem sendo

considerado o maior exportador de carne bovina no mundo.

Quadro 1 — Exportacao Brasileira de Carne Bovina — Janeiro de 2011 a Dezembro de 2011 Fonte:
Dados da ABIEC, 2011, p. 279.

uUs$ Toneladas
In Natura 4.490,544 944,556
Industrializada 662.366 108,834
Miados 496.079 168,053
Tripas 88.949 12.272
Salgados 28.614 4.895

O bovino tem também importante presenca histérica em nosso pais, até mesmo

em sua propria formacéo territorial. Durante séculos, a criacdo de gado bovino no
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7

Brasil foi tratada como atividade secundaria. O Brasil é considerado um pais
industrializado, j& que ocupa ao mesmo tempo um dos primeiros lugares em matéria

de pecuéaria e producéo agricola.
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Figura 1 — Exportacéo Brasileira de Carne bovina. Fonte: Dados obtidos do ABIC, 2011, p. 31

2.2 SISTEMAS DE CRIACAO DO GADO

Em nosso meio, a criacdo de bovinos, de acordo com o fim que se destina e
com as condi¢Bes agricolas e econdmicas regionais é feita basicamente segundo um
dos sistemas seguintes: extensivo ou semi-extensivo.

Sistema extensivo — é predominante, usado em regido pouco povoada, de terra
barata, onde as pastagens naturais sdo abundantes e podem sustentas o gado com
o0 minimo de despesas. Conforme MARION (1996, p. 18), no sistema de producao
extensivo: “Os animais sdo mantidos em pastos nativos, na dependéncia quase
exclusiva dos recursos naturais e normalmente, sem alimentagdo suplementar e sem
cuidados veterinarios constantes”.

Na criagdo extensiva, 0S recursos naturais sdo aproveitados ao maximo, com
pequeno dispéndio de capital em benfeitorias e méo de obras. Sua finalidade é a
producdo de bezerros de soberano ou bois magros destinados a venda e a recriados
ou invernistas.

O gado em geral é mestico ou zebu e os criadores progressistas procuram
introduzir no rebanho touros que possibilitem o seu melhoramento, principalmente em

relacdo ao tipo e ao peso dos animais os cuidados relativos a alimentacao e ao trato
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dos animais sé@o reduzidos; em geral se resumem na distribuicdo periddica de sal e
na fiscalizacdo dos lotes para qualquer providencia eventualmente necessaria.

Nas zonas mais afastadas do centro agricolamente adiantado, onde os pastos
sao indivisos, a castracdo e a marcacdo dos bezerros sdo praticas obrigatorias.
Vigilancia de aguardas, queima de pastos e consertos de cercas divisorias também
exigem cuidados. Segundo JARDIM:

As instalagdes se restringem aos retiros, isto €, conjuntos formados pela casa
do encarregado, galpdes e depdsitos, em geral rasticos. Cochos de sal séo
comuns nos pastos. Nos estabelecimentos mais adiantados, encontram-se
pastos divididos, piquetes para grupos determinados de animais e abrigos
para reprodutores. Estas sdo as caracteristicas do sistema criacdo do
rebanho geral que, praticamente, ndo € submetido a qualquer trabalho de
selecdo, salvos a conservacdo das melhores fémeas para reproducao
guando o0s animais sdo vendidos periodicamente aos recriadores e
invernistas. (JARDIM, 1973:335).

Sistema semi-intensivo — Caracteriza-se pelo emprego de mais capital e mao
de obra, e frequentemente envolve gado de melhor qualidade e caracterizacao radical
destinada a venda para reproducao.

Segundo, SANTOS, MARION e SEGATTI (2008, p. 29), dizem que:

“O sistema semi-intensivo ou rotacionado estd sendo muito divulgado e
aplicado. Por meio dele se consegue alta produtividade por hectare e
aumento da capacidade de cab/ha, mantendo o gado no pasto (organico) com
elevado ganho de peso”.

Em geral € usado em zonas mais adiantas, de agriculturas mais evoluidas e
terras mais caras. Exige maior empate de capital com animais, a formacéo e divisdo
de pastagens, culturas forrageiras, benfeitorias, empregados, alimentacéo e trato de
gado. Ao mesmo tempo, requer direcdo mais capacitada e estruturara zootécnica, ja

que cuida da criacdo de garrotes e novilhas destinadas a venda para a reproducao.

2.3 A PECUARIA NO ESTADO DO PARA

De acordo com dados do Instituto Brasileiro de Geografia e Estatisticas — IBGE
(2012), o Para ocupa lugar de destaque na pecuaria nacional, com um rebanho de
18.262,547 bovinos, 2.124.098 suinos e 822.413 bubalinos, este o maior do Brasil.
Historicamente, a pecuaria paraense € uma atividade extensiva, desenvolvida nos

campos naturais do arquipélago do Marajo e nas varzeas do Baixo Amazonas. Sé
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com a chegada das grandes rodovias estaduais e federais, e suas vicinais, passou-se
a pecuéria bovina de terra firme, principalmente no sudeste paraense, com a

implantacédo de pastagens em areas de floresta.

Quadro 2 — Efetivos de Bovinos em 31.12.11 (cabegas). Fontes: Dados obtidos pelo IBGE,

2011, pag.
Estados Cabecas
Mato Grosso 29.265,718
Minas Gerais 23.907,915
Goias 21.744,650
Mato Grosso do Sul 21.553,851
Para 18.262,547
Rio Grande do Sul 14.478,312
Rondonia 12.182,259
S&o Paulo 11.024,796

A pecuéria é uma atividade de grande importancia para a economia paraense.
E a opcdo de desenvolvimento de maior dinamica, pois utiliza pouca m&o-de-obra,
manejo rastico e a capacidade de transformacao em capital de giro é imediata. O
principal entrave a modernizacao da pecudria paraense € a falta de investimento em
tecnologia.

Em algumas regides do Estado ha focos de febre aftosa, doenca que o Governo
do Par4d vem combatendo de forma intensiva para deixar o rebanho em padrdes
exigidos pelo mercado internacional e colocar o Estado a frente do processo
agroindustrial. Esse processo inclui a realizagcédo de programas de melhoramento
genetico, atraves da inseminacao artificial. O estado do Para se destaca por dois tipos
de pecuarias, a de corte e a leiteira.

A Pecuéaria de Corte, no Para, esta distribuida em seis regides: Baixo
Amazonas, Marajo, Regido Metropolitana de Belém, Noroeste paraense, Sudoeste
paraense e Sudeste paraense. Em 1996, o rebanho do Estado era de 8 milhdes e 58
mil cabecas, com destaque para as racas nelore e seus mesticos.
Em algumas regifes ja se pratica o cruzamento industrial, através da inseminagéo
artificial, ou a monta natural, com reprodutores de racas europeias em fémeas de

racas zebuinas.
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A Pecuaria Leiteira no Pard ainda € muito incipiente, sendo encontrada com
mais frequéncia nos municipios de Rondon do Pard, Marab4, Tucuma e Regido do
Nordeste paraense. O Governo do Para reconhece que a atividade necessita de um
programa de modernizacdo voltado para a busca de um consumidor em potencial, ja
que a populacdo paraense é tradicionalmente consumidora de leite em p4, um hébito
difundido devido a facilidade de oferta e de comercializagéo.

Mesmo assim o consumo de leite "in natura” no Estado & de 100 milhdes de
litros/ano, segundo dados da SAGRI — Secretaria de agricultura, um namero que
podera aumentar se o setor receber incentivo o que ja vem sendo estudado pelo
Governo do Estado. O rebanho leiteiro do Par4 é constituido de animais da raca
holandesa e seus mesticos, como o girolando, mestico de pardo suico e Jersey e,

ainda, animais da raca gir leiteira.

2.3 CADEIA PRODUTIVA DA PECUARIA DE CORTE NO ESTADO DO PARA

De acordo com LIRIO (2002), define-se cadeia produtiva como sendo o
conjunto de atividades econdmicas que se articulam progressivamente desde as fases
iniciais da elaboracdo de um produto até a colocacdo do produto final junto ao
consumidor.

Isso inclui desde as matérias-primas, insumos bdasicos, maquinas e
equipamentos, componentes, produtos intermediarios até o produto acabado, a
distribuicdo, a comercializagcédo e a colocagéo do produto final junto ao consumidor,
formando elos de uma corrente.

A cadeia produtiva da pecuéria de corte no Estado do Para é formada por seis
segmentos inter-relacionados, a saber: fornecedores de insumos; producéo
primaria; captacdo; industrias processadoras; distribuicio e comercializacao;
consumidores. Além desses, existem Orgaos que influenciam toda a cadeia produtiva:
governo; associagdes de classe; instituicbes de ensino e pesquisa, extensao rural;
sistema financeiro e outros.

As politicas governamentais, em especial as de comércio exterior, 0 sistema
financeiro, os sistemas de inspecdo sanitaria/ transporte e de pesquisa e
desenvolvimento e, sobretudo, as associa¢gOes de classe devem estar atentas para
prestar todo o apoio & organizagdo da cadeia de pecuéria de corte do Estado do Para.
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Figura 2 — Organograma da cadeia produtiva da pecuaria de corte. Fonte: Adaptado pela autora com
base em Lirio, 2002, p. 31

Transporte: E o segmento responsavel pela conducdo dos animais, desde as
propriedades até as industrias, e destas aos distribuidores. A grande dispersao
geografica das propriedades e a extensa e malcuidada malha viaria utilizada pelos
transportadores sdo os maiores entraves desse segmento da cadeia produtiva.

Indlstrias processadoras: sdo os frigorificos, curtumes e as industrias que
utilizam os 0ssos dos animais como insumo. Atraidos pelo volume de producéo atual
e pela perspectiva de crescimento, existem hoje, no Estado, varios frigorificos
legalizados, com Servico de Inspecdo Federal (SIF), e outros em construcdo, que
estdo se modernizando para atender as exigéncias do mercado externo, sem
descuidar do potencial do mercado interno, com consumo reprimido pelo baixo poder
aquisitivo da populacao de menor renda.

Distribuicdo e Comercializacdo: Segmento responsavel pela venda no atacado,
que tende a desaparecer, tendo sua fungdo desempenhada pelos elos vizinhos, as
grandes redes de supermercados e os frigorificos, praticamente obrigados a entrar na
area de distribuicao, por questdo de sobrevivéncia. Nesse segmento, estdo ainda as
grandes redes atacadistas com seus centros de distribuicéo e as firmas exportadoras.

Consumidores: Representado pelo consumidor final dos produtos e

subprodutos, industrias de alimentos, cozinhas industriais e outros. E o elo silencioso
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da cadeia produtiva que, quando ciente de seus direitos tem demonstrado capacidade
de lutar pelos mesmos. Sistematicamente vem se organizando para defender seus
interesses. Considerando que a qualidade da carne é importante para a saude e a
qualidade de vida o comércio varejista deveria se antecipar em ofertar carne de melhor
qualidade, antes que seja cobrado para tal, pelo consumidor.

Politicas Publicas: Se o Brasil inteiro se ressente da falta de politicas
governamentais estaveis e duradouras, a pecuaria da Amazodnia, incluindo a do
Estado do Pard, tem sofrido pressfes por todos os lados, a maioria delas absurdas e
injustificaveis, por conta de interesses escusos e inconfessaveis, a servico das
correntes contrarias a qualquer atividade que promova o desenvolvimento na regiao.
O governo federal mostra grande indecisdo exemplificada pela prorrogagao por varios
anos seguidos de uma medida proviséria insubsistente que limita a 20 % a utilizacao
de propriedades rurais em area de floresta tropical umida.

A falta de seguranca no campo é outro fator extremamente preocupante, onde
se permite que pretensos movimentos de reforma agraria pratiquem todo o tipo de
crimes desde a invasdo de propriedades privadas a roubos e assassinatos,
impunemente.

Os exageros dos 6rgaos que fiscalizam as relacdes de trabalho, classificando
como escravidao trabalho eventual, sob regime de empreitada, sem contrato de
trabalho formal pela assinatura de carteira, exigindo ainda condi¢cdes de alojamento
gue dificilmente sdo encontradas em uma area de fronteira agricola.

Pesquisa: existe atualmente tecnologia para quintuplicar a produtividade da
pecuaria moderna em relacéo a tradicional. E extremamente preocupante o destino
da pesquisa agropecuéaria na Amazénia. A Embrapa Amazénia Oriental € a Unica
unidade da Regidao Norte que ainda tem equipe de pesquisa em producao animal.
Ainda assim, cansada e desestimulada, sem recursos para trabalhar e pior ainda em

véspera de aposentadoria, com renovacao de quadro zero.

2.3.1 Visao prospectiva da pecuéria no estado do Para

As condicdes climaticas do Estado do Para, com temperaturas estaveis,
elevada radiagdo solar em termos anuais e umidade durante todo o ano, criam
condicdes favoraveis para o crescimento de espécies tropicais. Os solos sob floresta

de terra firme, com boas caracteristicas fisicas, se tiverem suas propriedades
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quimicas monitoradas e corrigidas, também permitem altas taxas de crescimento para
espécies tropicais. A diversidade de espécies forrageiras tropicais selecionadas e
liberadas pela pesquisa permite a implantacdo de pastagens de alta produtividade e
de boa qualidade.

O excelente trabalho de melhoramento genético feito no Brasil com as racgas
zebuinas, principalmente a nelore, aliado aos avan¢os em nutricdo, manejo e, mais
recentemente, em conforto animal, permitem a obtencéo de indices de produtividade
semelhante aos das racas especializadas européias.

Todas essas caracteristicas reunidas propiciam a producéo de carne e leite a
pasto (o boi verde) em condi¢cbes de alta competitividade, o que permite esperar um
crescimento vertical da atividade na chamada fronteira consolidada do Estado e da
Amazobnia, por meio da recuperacdo de pastagens degradadas e intensificacdo da
atividade, uso de tecnologia e gestao empresarial.

Produzir com qualidade implica passar a produzir alimento saudavel, em vez
de boi gordo, ou seja, um novilho precoce ou super precoce, com carne macia, capa

de gordura uniforme, devidamente rastreado e certificado.

Intensificar a Produgao

Gestéo

Empresarial

Produzir com qualidade Aumentar a eficiéncia produtiva
com sustentabilidade

Figura 3 — Organograma do uso de tecnologia e gestdo empresarial. Fonte: Adaptado pela autora
com base em Lirio, 2002, p. 31

Intensificar a producéo significa produzir mais em menor area, tornando a
pecuaria competitiva e apta a concorrer no processo de uso da terra, em face da
acentuada valorizagdo que vem ocorrendo, em virtude de diversos fatores,

destacando-se entre eles a vocacédo inequivoca da regido para a atividade, o aumento
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da agricultura nos cerrados da regido Centro-Oeste e o crescimento da agricultura no
Estado.

Aumentar a eficiéncia produtiva com sustentabilidade, entende-se por diminuir
a idade e aumentar o peso de abate com sustentabilidade biolégica, econbémica,
ambiental e social. Dada a complexidade dos processos bioldgicos, isso exige uma
gestdo altamente empresarial, que raramente é praticada na fazenda e que permitir4
colocar a pecuaria no mesmo nivel de administracdo que a agricultura e industria,
inclusive com adocao da tecnologia disponivel e adequada para cada situacao.

E preciso também uma politica clara, definida e estavel de incentivo a pecuaria
do Estado do Pard, afastando-se as ameacas que pairam sobre o setor, oriundas de
diversas correntes, pretensamente defensoras do ambiente, a servi¢co de interesses
estrangeiros e sempre contrarios a qualquer atividade desenvolvimentista na
Amazonia.

Um provavel aumento da demanda interna, resultante da elevacao do poder
aquisitivo das classes de menor renda e ainda da crescente demanda do mercado

externo, predestinam o Estado do Para a ser o maior produtor de carne do Brasil.

2.4 A ECONOMIA BOVINA NO PARA

Considerado pelo ultimo censo agricola do IBGE como o segmento rural mais
produtivo do Estado nos ultimos anos, gracas aos bons niveis de incorporacéo de
tecnologia, a agropecuéria paraense ja desponta como a 5% maior produtora de
bovinos do Brasil, com mais de 18 milhdes de cabecas, sendo que 70% deste rebanho
esta concentrado no Leste paraense, e tem sido alvo de continuados investimentos,
em especial na regido Sudeste.

Outro potencial consideravel estd no gado bubalino, que tem no Arquipélago
do Maraj6 o maior rebanho brasileiro, com 1 milhdo de cabecas. Condi¢des climaticas
e sanitérias, padrées genéticos e manejo adequado ndo sdo mais obstaculos para a
expansdo da atividade pecuéaria no Estado. O maior problema ainda esta no
aprimoramento do manejo de pastos artificiais e no melhor aproveitamento dos pastos

nativos.
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2.4.1 A exportacao dos produtos pecuarios do Par&

As informacdes dadas pela Agéncia de Defesa Agropecuaria do Estado do Para
- ADEPARA mostram que o nimero das exportacées de 2009 no setor da pecuaria
no Para vem aumentando sua participacdo por meio da diversificacdo de seus
produtos. Isso se deve a maior organizacdo dos produtores e a adocao de uma linha
gue segue os padrdes internacionais de uma economia baseada na sustentabilidade
ambiental, o que revela o bom momento por que passa, hoje, a pecuaria paraense.

O crescimento se intensificou a partir de 2007 e se consolidou no ano passado,
com a ampliagdo do leque de exportacdo”, informa o Secretario Estadual de
Agricultura, Cassio Alves Pereira. Entre 0s novos produtos exportados estdo o boi em
pé para fins de genética, ou seja, sdo usados para melhoria do rebanho da Venezuela
por meio de cruzamento, além das tripas, lingua, rabo e outras miudezas comestiveis.
A pecuaria movimenta hoje a maior parte do agronegdécio paraense, com um total de
14 produtos na pauta de exportacdo. S6 o boi vivo gerou uma receita de 423 milhdes
de ddlares em 2009, contra 359 milhdes de ddlares no ano anterior, segundo dados
obtidos pela Associagéo Brasileira das industrias exportadoras de carne (ABIEC).

Apesar do gado vivo ser hoje, o carro chefe das exportacdes da pecudria
paraense, o0 item que mais cresceu em 2009, foi a carne desossada resfriada com
240% em relacdo ao ano anterior, seguida da carne desossada congelada com 112%,
enguanto o boi em pé cresceu apenas 14% no mesmo periodo, segundo dados da
Secretaria de Agricultura e Pecuaria do estado.

Dados da Secretaria de Comércio Exterior do Ministério do Desenvolvimento
da Industria e Comércio (SECEX/MIDIC) informam que os 14 produtos exportados
pelo setor pecuario do Para geraram em 2009, uma receita de 511 milh&ées de dolares,
106 milhdes de ddlares a mais em relagdo ao ano passado. Em 2006 a receita foi de
92,5 milhdes de dolares, com uma pauta de apenas 8 produtos, 0 que representa um
crescimento de 552% nos ultimos 3 anos. Significa que a contribuicdo da pecuaria
paraense passou de 1,3% em 2006 para 6,1% em 2009, o que destaca a importancia
deste segmento na pauta de exportacdes do estado.

Esse resultado se deve principalmente a area livre de febre aftosa que
compreende todo o sul e sudeste do estado, onde estdo os principais frigorificos
exportadores. Além, é claro, da alta qualidade dos rebanhos bovina e bubalina

paraenses. Para reforcar esse crescimento, a Secretaria de Estado de Agricultura vem
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implantando a Guia de Transporte Animal, a GTA eletronica, que garante a
procedéncia do boi de areas ja desmatadas e incentiva o registro das propriedades
no Cadastro Ambiental Rural (CAR).

Todos esses fatores habilitam o Para a um maior acesso ao mercado exterior
e para isso o Governo do Estado, por meio da SAGRI (Secretaria da Agricultura),
incentiva a organizacdo dos pequenos pecuaristas que sdo a grande maioria no
processo produtivo. A exportacdo de gado vivo € uma tendéncia da pecuaria que vem
se consolidando em todo o pais e o Para lidera com 95% das exportacoes.

O estado pretende diversificar ainda mais essa produg&o por meio do incentivo
ao desenvolvimento da cadeia produtiva. "A carne beneficiada, com aproveitamento
do couro, lingua, tripas e outras miudezas do boi que ja tem mercado garantido no
exterior, aumenta a geracdo de emprego e renda no setor", garante o secretario de

agricultura e pecuaria do Estado, Cassio Pereira.

2.5 O MERCADO BOVINO E SEUS DESAFIOS

2.5.1 O desenvolvimento do mercado bovino Paraense

O setor dos agronegdcios é o0 que mais gera empregos no Estado, e se espalha
por quase todos 0s municipios paraenses. A pecuaria paraense soma 42 mil postos
de trabalho com carteira assinada e conta com o quinto maior rebanho bovino e
bubalino nacional: sdo quase 19 milhdes de cabecas, que tornaram a carne do Para
sinbnimo de abundancia e preco baixo, motivo para que cada vez mais paises
comprassem direto de produtores da regiao e fizessem o setor crescer de 1,3%, em
2006, para 6,1%, em 2009, o que destaca a importancia deste segmento na pauta de
exportacdes do Estado,conforme dados obtidos pelo IBGE — Instituto Brasileiro de
Geografia e Estatistica.

Nesse contexto o Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica — IBGE, que tem
como missao retratar a realidade do Brasil, vem mostrar, através da Pesquisa da

Pecuaria Municipal, a localizacdo geografica e os numeros da pecuaria nacional.
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Figura 4 — Grafico do efetivos de bovinos. Fonte: Dados obtidos pelo IBGE, 2011, p. 20.

‘Da produgcao anual paraense para o abate, que é de quatro milhdes de
cabecas de gado, 25% séo destinadas ao mercado interno e 75% séo comercializadas
no restante do pais e exterior. Parte sai vivo, parte sai em carne congelada”, diz o
presidente da Federacado da Agricultura do Estado do Para (FAEPA), Carlos Xavier.

Segundo ele, o diferencial do Para € que a producéo ainda € maior do que a
demanda. Por isso muitos importadores escolhem o Estado. Além disso, a carne de
qualidade, vinda de animais alimentados essencialmente por capim, também é
valorizada. Por fim, a posicdo estratégica, préximo aos mercados consumidores, €
outro aspecto positivo, ainda que falte estrutura portuaria para o escoamento total.

No Pard, das 110 mil propriedades cadastradas no setor pecuarista, 90 mil sdo
de pequenos produtores, com até 200 cabecas de gado, segundo dados da
ADEPARA - Agéncia de Defesa Agropecuaria do Para. Sem boas condi¢ées viarias,
nem acesso a outras industrias, a pecuaria € a Unica alternativa para muitos micros

investidores.

2.5.1 Certificacdo dos produtos pecuarios

Mas toda a economia tem um problema a confrontar, e pecuéaria ndo é excecao.
A mesma falta de saneamento que acomete os grandes centros urbanos é a
responsavel em dificultar a saude dos animais no campo.

Dessa forma, conquistar o certificado internacional fornecido pela Organizacéo
Internacional de Epizootias (OIE), a entidade internacional da satude animal se tornou
guestdo de honra para o Estado. Até agora, o Para ja possui o reconhecimento na

regido produtora do Sul e Sudeste. Esta area retine a maior porcentagem do rebanho
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bovideo do Para, quase 85% do gado e bufalos criados no territorio do Estado, e esta
oficialmente livre de aftosa desde 2007, garante Salvio Freire, diretor operacional da
Agéncia de Defesa Agropecuéria do Para (ADEPARA).

Com o atestado de qualidade em todo o territorio, o Para podera se tornar o
maior produtor nacional de carne. E a pecuéria bubalina também estar4 apta ao
comércio nacional e & exportagédo. E uma conquista essencialmente do produtor, que
também integrou a mobilizacdo de vacinacdo dos animais, e da sociedade paraense.

E a comprovacao de que a economia paraense esta se desenvolvendo cada vez mais.

2.5.2 Boi vivo

Um ponto caracteristico da pecuaria na Regido é o boi vivo. Criado
especialmente para consumidores exigentes, que estao dispostos a pagar mais por
uma carne fresca, de melhor qualidade, ele se tornou um mercado seleto. Pequeno,
mas valioso.

Para embarcar os animais séo fabricados navios préprios, que os mantenham
saudaveis até o destino final. O Brasil, encabecado pelo Para, com 97% da producao
nacional, € o quarto maior exportador de boi vivo no mundo, atrds apenas de Canada,
México e Australia, em ordem decrescente, segundo dados do Instituto Brasileiro de
Geografia e Estatistica — IBGE.

“Se o numero permanecer o atual ja estaremos satisfeitos”, comentou Daniel
Freire, empresario e presidente da associacdo brasileira de exportacdo de gado.
Segundo ele, o que precisamos € que seja garantida a nao taxacao das exportacoes,

porque representam percentual muito pequeno da carne bovina.

2.6 O MERCADO DA PRODUCAO BOVINA

Conforme abordado no Anualpec — Anuario da Pecuéria (2008), o mercado
pecuario do pais destaca-se por deter vantagens competitivas na producéo de carnes.
A grande extensao territorial, o baixo custo da terra, o grande volume de producéao de
graos a precos competitivos, além do clima favoravel e da farta mao-de-obra, séo
algumas das vantagens que fazem com que o Brasil seja um dos paises de maior

competitividade mundial na producgéo de proteina animal.
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Os acontecimentos, de amplitude macroeconémica, contribuiram
positivamente para 0s investimentos destinados a elevar a produtividade da
bovinocultura de corte, sugerindo a busca pelo aperfeicoamento tecnolégico da
atividade, bem como da aplicacdo de conceitos gerenciais mais apurados,
principalmente dos relativos ao adequado controle dos custos de producao.

A pecuaria representa uma das atividades mais importantes do setor
agropecuario brasileiro. Com o crescimento das exportacbes da carne bovina
brasileira, a pressdo competitiva dos mercados forcou uma reestruturacdo das
praticas gerenciais, tecnolégicas, legais e sanitarias nesta cadeia produtiva.

Por outro lado, a profissionalizagéo do setor, assim como sua modernizagéo e
adequacao das praticas de producéo, transformacdo e comercializacdo as diversas
normas de qualidade e sanidade exigidas pelos mercados internacionais, apesar de
incrementar o negocio da carne, teve e tem um custo elevado, exigindo altos
investimentos de longo prazo, uma demanda de recursos que nao pode ser atendida
em funcao da real situacdo econdmica de grande parte dos participantes de cada elo
da cadeia, principalmente, pequenos produtores e frigorificos.

Esta situacéo, por si s0, ja provocou muitas mudancas na estrutura da cadeia
produtiva da carne, resultando em um ambiente competitivo diferente de alguns anos
atras, especialmente com relacdo ao movimento de concentracdo que se desenvolve

com bastante intensidade na industria frigorifica.

2.7 A INDUSTRIA DA CARNE BOVINA

A industria de carne bovina brasileira passou por diversas mudancas nos
altimos anos devido a elevagdo das exigéncias sanitarias nacionais e internacionais
onde foi imposto para o seguimento, padrées constituidos e normatizados, de modo
que fossem atendidas as novas exigéncias do mercado local e principalmente
internacional, pois para a exportacdo da carne bovina, as exigéncias sanitarias sao
bastante rigidas.

A comercializacéo de carne € marcada por variadas formas de intervencao dos
governos dos paises concorrentes, as quais vao desde os subsidios as exportacbes
e a alta tributacdo de importagdo, até acordos internacionais e embargos. Nos paises
desenvolvidos, as preocupagdes com a disponibilidade de preco dos alimentos tém

sido amplamente substituidas pela qualidade dos alimentos e questdes relacionadas
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a seguranca alimentar. Os consumidores também se preocupam com guestées como
0 bem-estar animal e questdes ambientais envolvidas na producdo e comercializagao.
Estas tendéncias sdo observadas também nos paises em desenvolvimento

A demanda por carnes nao € influenciada apenas pela renda da populacéo,
tanto os paises desenvolvidos, como os Estados Unidos e Canad4, que possuem
elevada renda per capita, quanto os em desenvolvimento, como a Argentina, Uruguai,
Brasil e México apresentam grande consumo per capita de carne. Logo, 0 consumo
de carnes € influenciado por fatores culturais, habitos alimentares, precos e
disponibilidade do produto em cada pais, conforme dados da Anualpec (Anuario da
Pecuéria — 2011).
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Figura 5 — Grafico sobre o consumo per capita de carne bovina — paises selecionados (kg/hab/ano).
Fonte: Dados obtidos pelo Anualpec, 2010

Em face de estas exigéncias mercadoldgicas internas e externas supracitadas
0 processamento de carne bovina passa por adequacdes no processamento no qual
envolve toda a sua cadeia produtiva. A implementacdo de novas tecnologias que se
iniciam desde a aquisicdo de matrizes para criagdo, melhoramento do manejo
aplicado aos animais, técnicas mais eficientes para o abate, transporte, congelamento
e distribuicdo isenta de possiveis contatos que possam vir a alterar as condicdes
organolépticas do produto final e mais uma série de outras medidas que visam garantir
um processamento eficaz e também assegurar a manutencdo da industria brasileira

no mercado de exportagcéo de carne bovina.
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2.7.1 O abate de bois

O abate de bovinos, assim como de outras espécies animais, € realizado para
obtencdo de carne e de seus derivados, destinados ao consumo humano. Esta
operacdo, bem como o0s demais processamentos industriais da carne, é
regulamentada por uma série de normas sanitarias destinadas a dar seguranca
alimentar aos consumidores destes produtos. Assim, 0s estabelecimentos do setor de
carne e derivados em situacdo regular, trabalham com inspecdo e fiscalizacéo
continuas dos 6rgaos responsaveis pela vigilancia sanitaria (municipais, estaduais ou
federais).

Como consequéncia das operacfes de abate para obtencdo de carne e
derivados origina-se varios subprodutos e/ou residuos que devem sofrer
processamentos especificos: couros, sangue, 0ssos, gorduras, aparas de carne,
tripas, animais ou suas partes condenadas pela inspecao sanitéria, etc. Normalmente,
a finalidade do processamento ou da destinacéo dos residuos ou dos subprodutos do
abate é funcéo de caracteristicas locais ou regionais, como a existéncia ou a situacao
de mercado para os varios produtos resultantes e de logistica adequada entre as
operacoes.

Por exemplo, o sangue pode ser vendido para processamento, visando a
separagao e uso ou comercializagao de seus componentes (plasma, albumina, fibrina,
etc), mas também pode ser enviado para graxarias, para producdo de farinha de
sangue, usada normalmente na preparacdo de racdes animais. De qualquer forma,
processamentos e destinacdes adequadas devem ser dados a todos os subprodutos
e residuos do abate, em atendimento as leis e normas vigentes, sanitarias e
ambientais.

Algumas destas operacOes podem ser realizadas pelos proprios abatedouros
ou frigorificos, mas também podem ser executadas por terceiros. Para os fins desta
publicacdo, podem-se dividir as unidades de negdcio do setor quanto a abrangéncia
dos processos que realizam, da seguinte forma:

Abatedouros (ou Matadouros): realizam o abate dos animais, produzindo
carcacas (carne com 0Ss0S) e visceras comestiveis. Algumas unidades também
fazem a desossa das carcacas e produzem os chamados “cortes de agougue”, porém

nao industrializam a carne.
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Frigorificos: podem ser divididos em dois tipos: os que abatem os animais,
separam sua carne, suas visceras e as industrializam, gerando seus derivados e
subprodutos, ou seja, fazem todo o processo dos abatedouros/matadouros e também
industrializam a carne; e aqueles que ndo abatem os animais - compram a carne em
carcacas ou cortes, bem como visceras, dos matadouros ou de outros Frigorificos
para seu processamento e geracao de seus derivados e subprodutos - ou seja,
somente industrializam a carne; e

Graxarias: processam subprodutos e/ou residuos dos abatedouros ou
Frigorificos e de casas de comercializacdo de carnes (agougues), como sangue,
0Ss0s, cascos, chifres, gorduras, aparas de carne, animais ou suas partes

condenadas.

2.7.2 A industria frigorifica

Dar um tratamento frigorifico a carne bovina € agregar a ela valor
mercadoldgico. De produto altamente perecivel, passa a ter maior durabilidade e
qualidade. A partir do momento em que 0 animal passa por um processo correto de
abate e beneficiamento se tem a garantia de procedéncia da carne, identificacdo do
produto e maior seguranca ao consumidor.

Na memadria do consumidor existem registros que o levam a associar o alimento
a saude. Ha muitos abatedouros clandestinos que expdem a carne a sérios riscos de
contaminacgao, o que gera uma inseguranca aquele cliente que deixa de comprar um
produto devidamente inspecionado.

Os clientes de um frigorifico sdo as casas comerciais que vendem carnes
(acougues, supermercados, butiques de carnes, etc.) e estabelecimentos industriais
que utilizam a carne como matéria-prima (industrias de linguicas e embutidos). Os
fornecedores séo os produtores de gado e criadores de suinos, ovinos e caprinos.

Os frigorificos estao submetidos a uma rigorosa legislacao de controle sanitario.
As principais exigéncias dizem respeito as instalacdes, condi¢bes de manipulacdo e
de armazenamento de produtos. Toda a carne deve ser previamente inspecionada
pelo Servico de Inspecdo Federal (SIF). As congeladas embaladas devem ter
etiquetas que identifiquem origem, tipo de corte, data de embalagem e prazo de
validade.
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Diferentemente da cadeia avicola, em que grandes empresas desempenham
importante papel de coordenacgdo, a cadeia de carne bovina é conhecida pela
concorréncia e falta de cooperacdo entre os diferentes elos. As dificuldades de
negociacdo e cumprimento de contratos, particularmente entre frigorificos e
pecuaristas, sdo usualmente citadas como um dos problemas que elevam os custos
de todos os agentes.

A desconfianca entre 0os agentes aumenta a necessidade de controle e
inspecdo da matéria-prima recebida. Na maioria dos casos, o0 horizonte de
planejamento dos atores nao ultrapassa o curto prazo, o que inviabiliza iniciativas de
parceria e de desenvolvimento de projetos conjuntos, tais como aliancas
mercadoldgicas e sistemas de rastreabilidade.

A assimetria de informacdes e 0 uso das mesmas para pagar precos menores
aos produtores é um problema recorrente. As grandes redes de supermercados
exigem produtos com garantias e qualidade superior sem, entretanto, garantir o
pagamento de um preco prémio por tais atributos.

Os produtores nao recebem incentivos para investir em melhorias e adotar
tecnologias mais avancadas. Sem sombra de duvida, a falta de coordenacao entre os
agentes é uma das maiores ameacas a melhoria da competitividade da cadeia de
carne bovina brasileira. Desconfianga, oportunismo e acordos de prego para absorver
margens representam uma ameaca ao sucesso da cadeia em termos de imagem e

posicionamento de mercado.

2.8 EMBUTIDOS E DERIVADOS

Héa poucos anos no Brasil, os embutidos se resumiam a basicamente dois tipos:
presunto e mortadela. Atualmente, os consumidores mais exigentes ja sabem
diferenciar um presunto de Parma de uma versdo comum e as salsicharias oferecem
um imenso cardapio de produtos, com variacbes de qualidade e preco. Além da
tradicional carne suina, podem ser utilizadas a carne de vaca, frango, caca, vitelo,
cordeiro e até peixes e crustaceos.

Os produtos sédo saboreados em sanduiches, massas, risotos e pratos
regionais. Dois lanches muito populares levam embutidos em sua composigao:
cachorro quente (salsicha) e misto quente (presunto). Sem contar outros dois pratos

bem famosos: feijoada e churrasco.
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2.8.1 Conceito e classificagéo

Os embutidos de carne séo produtos alimenticios preparados com carnes de
origens diversas, juntamente com certos condimentos e aditivos, que tém como
envoltérios as tripas naturais (intestinos limpos e tratados) ou artificiais (aprovadas
pela legislacéo), podendo ser defumados ou n&o. Tais carnes podem ser de origem
avicola, bovina, caprina, ovina, suina e mista, que sdo devidamente processadas
artesanalmente ou industrialmente.

Tais produtos surgiram no Brasil, através das receitas tradicionais trazidas
principalmente por imigrantes alemaes e italianos que, ao longo do tempo tém sofrido
algumas adaptacfes em relacdo ao clima e ao paladar local, além das diversas
inovacdes criadas pelas comunidades e empresas do setor.

A defumacéo € um processo antigo para a melhoria do cheiro e do sabor dos
embutidos de carne, além de aumentar a sua vida util para o consumo. Consiste
basicamente na exposicdo controlada do produto a fumaca proveniente da queima de
serragem de certas madeiras e resinas de origem vegetal.

Os embutidos de carne podem ser classificados basicamente em frescos,
secos e cozidos. Os embutidos frescos sdo os produtos carneos embutidos que séo
conservados através de refrigeracdo, tais como a linguica, e as suas variantes
calabresas, toscana, etc.

Os embutidos secos sdo os produtos carneos embutidos que sofrem
desidratacdo parcial e sdo conservados através de refrigeracdo ou mesmo em
temperatura ambiente, tais como a mortadela e o salame, e as suas variantes bologna,
charque, italiana, pepperoni, etc., enquanto que os embutidos cozidos sao os produtos
carneos embutidos que sofrem cozimento e sdo conservados através de refrigeracéo,

tais como a salsicha e as suas variantes frankfurt, hot dog, viena, etc.

2.8.2 Matéria-prima para a producédo de embutidos

Para a producdo de embutidos de carne, a matéria-prima principal sdo as
carnes, complementada pelas tripas, condimentos e aditivos, além da agua e gelo.

Considerando que as matérias-primas em questdo, serdo utilizadas para a
producdo de alimentos, recomenda-se a aquisicdo das mesmas de fornecedores

idéneos, devidamente registrados e certificados pelos 6rgdos competentes. Além
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disso, devem ser tomadas todas as providéncias, quanto a recep¢do, conservagao e
manuseio ao longo do processo de producédo, para evitar contaminacao e assegurar
a qualidade e demais caracteristicas do produto final.

Conforme as origens, as carnes apresentam muitas diferencas quanto a
quantidade de gorduras, pigmentagdo, proteinas, umidade e capacidade para ligar
agua e gordura, além das propriedades nutricionais e caracteristicas anatdmicas e
bioldgicas. Logo, existe o termo “ligador” que € a capacidade que uma carne tem de
reter a 4gua, aliada a capacidade de emulsionar a gordura, determinada pelo teor de
proteinas (quanto maior melhor). Assim, as carnes e 0s seus cortes podem ser
classificados conforme a sua capacidade ou poder de “liga”, onde a relagdo “proteina
x umidade” serve para prever a composi¢ao final do produto.

Conforme a fase do processo produtivo, as carnes podem ser conservadas
através do frio, do calor e também produtos quimicos, respeitando-se os prazos que
dependem do tipo e qualidade da carne, além do maquinério aplicado.

Frio: podem ser refrigeradas ou congeladas. Na refrigeracéo, as temperaturas
baixas entre 0 e 5 °C em média, retardam a atividade microbiologica e também as
reacfes quimicas que causam deterioracdo. Enquanto que, no congelamento, as
temperaturas abaixo de 0 °C, sdo ainda mais eficientes quanto a conservacao.

Calor: podem ser aplicadas nas fases de cozimento, cura e defumacao dos
embutidos de carne, com temperaturas na faixa de 75 a 100 °C em média.

Produtos quimicos: podem ser naturais, artificiais e mistos, que contribuem
também para conferir aroma e sabor, com destaque para o acucar (condimento e
conservante), os antioxidantes (retardo das reacdes de oxidacao), os estabilizantes
(manutencdo das emulsdes), o nitrito de sddio (conservante e fixador de cor), o sal
comum (conservante e sequestrante de agua), dentre outros.

O Brasil esta atualizado em relacdo as tecnologias, maquinario e processos de
producédo aplicados para os embutidos de carne. De um modo geral, as Entidades e
demais Empresas do setor possuem especialistas com excelente nivel técnico, além
de estarem bem informados sobre as pesquisas e novidades.

Apesar das diversas propriedades conferidas pelas matérias-primas
disponiveis, alguns cuidados devem ser tomados para que o produto final atenda as
especificacdes do mercado, quanto ao correto controle de todas as variaveis do

processo.
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Como todo produto alimenticio, os embutidos de carne aplicam receitas
culinarias tradicionais e/ou adaptadas, através de processos simples até os mais

modernos, conforme o porte e tipo do negdcio.

2.9 O EMPREENDEDORISMO VOLTADO PARA A PRODUCAO DE EMBUTIDOS

O Brasil possui um dos maiores rebanhos bovino do mundo. Com a valorizacao
da gastronomia e o desenvolvimento da renda nacional, o apetite das pessoas para
experimentar novas carnes e combinagbes cresce ainda mais. Trata-se de uma
excelente oportunidade para empreendedores trabalharem na fabricacdo de
embutidos, com qualidade e asseio. O setor possui normas e padrfes rigidos de
higiene, fiscalizado pelo Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento e pela
Agéncia de Vigilancia Sanitaria.

O processo produtivo conta com maquinas de embutir e equipamentos que
facilitam o fluxo operacional. Ja ha, inclusive, envoltérios artificiais comestiveis que
conservam as qualidades do produto com mais eficiéncia do que as tripas naturais.

Porém, a popularizacdo dos produtos naturais e a preocupag¢ao com 0 Consumo
excessivo de gorduras saturadas podem representar uma ameaca para a venda de
embutidos. Algumas pessoas adotam o hébito de ndo comer carne por razbes que
podem variar entre a dieta vegetariana, o colesterol alto, a preocupa¢do com o
desmatamento ou o respeito aos animais. Para lidar com estes e outros desafios, o

empreendedor deve elaborar um plano de negdcios.

2.9.1 O mercado de embutidos e derivados

O volume total de carne bovina consumida no mundo é de 7,1 milhdes de
toneladas por ano. Com um extenso territorio propicio para pastagens, o Brasil
consolidou-se como o principal fornecedor deste mercado. Segundo a Abiec
(Associacao Brasileira das Industrias Exportadoras de Carne), os frigorificos nacionais
ja exportam um volume de 1,6 toneladas de carne in natura, carne industrializada e
miuda, garantindo uma participacao de 22,5% no comércio mundial do produto.

Da mesma forma, o mercado interno de carne cresce a todo vapor. O consumo
nacional de carne oscila de acordo com o poder aquisitivo da populacdo. Na média, o

brasileiro come 40 quilos de carne bovina por ano, variando conforme o aumento de
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renda per capita do pais. Somos o quarto pais no mundo onde mais se come carne
bovina, com perspectivas de crescimento ancoradas nas previsdes econdmicas de
aumento de renda.

Devido ao risco intrinseco ao negdécio, recomenda-se a realizacao de acfes de
pesquisa de mercado para avaliar a demanda e a concorréncia.

A venda de produtos alimenticios é uma préatica que requer muitos cuidados,
pois os alimentos sédo grandes fontes de contaminacéo e podem prejudicar a saude
do consumidor. Portanto, € necessario que o fabricante de qualquer produto
alimenticio conheca a legislacéo de alimentos e as boas praticas de fabricacao para,
assim, distribuir um produto adequado ao consumo humano. Deve haver um intenso
cuidado com o prazo de validade dos produtos adquiridos, sendo assim é de suma
importancia que o empreendedor esteja atento a estocagem desses produtos.

A gestdo de estoques no varejo é a procura do constante equilibrio entre a
oferta e a demanda. Este equilibrio deve ser sistematicamente aferido através de,
entre outros, 0s seguintes trés importantes indicadores de desempenho:

Giro dos estoques: o giro dos estoques é um indicador do nimero de vezes em
que o capital investido em estoques é recuperado através das vendas. Usualmente é
medido em base anual e tem a caracteristica de representar o que aconteceu no
passado. Quanto maior for a frequéncia de entregas dos fornecedores, logicamente
em menores lotes, maior sera o indice de giro dos estoques, também chamado de
indice de rotacdo de estoques.

Cobertura dos estoques: o indice de cobertura dos estoques € a indica¢éo do
periodo de tempo que o estoque, em determinado momento, consegue cobrir as
vendas futuras, sem que haja suprimento.

Nivel de servico ao cliente: o indicador de nivel de servico ao cliente para o
ambiente do varejo de pronta entrega, isto é, aguele segmento de negdcio em que 0
cliente quer receber a mercadoria, ou servico, imediatamente apds a escolha;
demonstra o numero de oportunidades de venda que podem ter sido perdidas, pelo
fato de nédo existir a mercadoria em estoque ou nao se poder executar o servico com
prontidao.

Portanto, o estoque dos produtos deve ser minimo, visando gerar o menor
impacto na alocacao de capital de giro. O estoque minimo deve ser calculado levando-
se em conta o0 numero de dias entre o pedido de compra e a entrega dos produtos na

sede da empresa.
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Abatedouros e mercados centrais podem suprir o fornecimento das principais
matérias-primas de uma fabrica de embutidos: carnes, tripas e retalhos. Os outros
ingredientes podem ser adquiridos em supermercados e casas especializadas. As
carnes utilizadas devem ser resfriadas (ndo congeladas) e armazenadas
imediatamente apos a compra.

Convém-se nédo praticar um alto nivel de estoque de carnes, para nao elevar
0s custos de armazenagem e imobilizar recursos. O nivel de estoque ideal deve ser
adequado para atender as encomendas, gerando receita em caixa suficiente para nao
comprometer a disponibilidade de recursos, tanto humanos (muitos produtos exigem
muitos funcionarios envolvidos na compra, transporte, armazenagem) quanto

financeiros (compras além do necessario).
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3 METODOLOGIA

3.1 PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS

Do ponto de vista metodoldgico, esse estudo de caso foi feito através de duas
pesquisas: pesquisa de campo e pesquisa bibliografica. A pesquisa de campo teve
como principal fonte de estudo a prépria empresa, além das fotos registradas durante
o periodo da pesquisa e, de visitas a 6rgdos ligados a pecuaria do municipio, como
ADEPARA, Sindicato Rural e outros. Também foi elaborado um questionario com
perguntas realizadas ao gestor da empresa. O outro tipo de pesquisa foi a pesquisa
bibliografica elaborada a partir de material ja publicado, constituido principalmente de

livros, artigos cientificos e atualmente com material disponibilizado na internet.

3.1.1Caraterizacdo do ambiente da pesquisa

Esse trabalho de conclusdo de curso sera realizado através de um estudo de
caso em uma empresa de abate de bovinos, J Lemos de Oliveira — ME, tendo 0 nome
fantasia de Frigorifico Vale do Tapajés - FRIVATA. Possui como foco principal, o
empreendedorismo voltado para a producéo de embutidos e derivados de bovinos,
mostrando ao administrador a viabilidade econémica de se investir no beneficiamento

da carne bovina.

Figura 6: Foto do frigorifico FRIVATA. Fonte: Autora do TCC, 2012
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3.1.2 Caraterizacao da propriedade pesquisada

A empresa J. Lemos de Oliveira - ME., também conhecida como Frigorifico Vale
do Tapajos — FRIVATA, esta situada na Rodovia Transamazonica, s/n, Km 25, no
interior do municipio de ltaituba - Pa. Esta empresa instalou-se nesta cidade no ano
de 2002, exercendo a atividade de abate de bovinos, sendo que seus produtos sao
comercializados no préprio municipio. Atualmente a empresa além de comercializar a
carne bovina, tem investido na producédo de charque.

A empresa atende a todas as exigéncias das normas fiscalizadoras. Possuindo
os selos exigidos pelo SIE — Servicos e Inspecéo Estadual, realizados pela ADEPARA,
além de atender aos regulamentos da inspecéo industrial e sanitaria dos produtos de
origem animal, tanto federal como estadual. A cada seis meses é enviado para um
laboratério em Belém, amostras de carnes, a fim de verificar a qualidade do produto.

O frigorifico FRIVATA esta enquadrado como Micro - empresa, tendo como
proprietario o Sr. José Lemos de Oliveira. Atualmente a empresa possui 46
funcionéarios. Adota o sistema de departamentalizacdo, na qual as tarefas séo
distribuidas por setores, os quais sdo: administrativo, contabil e industrial.

Semanalmente sdo abatidos em torno de 150 bovinos, o qual ndo atende
totalmente a comercializacdo de carne dentro do municipio. Esses animais séo
oriundos de fazendas que atendem as exigéncias das normas da ADEPARA, e
durante o seu processo de abatimento possuem um tratamento especial na qual o

animal n&o possui dor.
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4 ANALISE E DISCUSSAO DOS RESULTADOS

4.1 APRESENTACAO E ANALISE DOS DADOS

De acordo com o questionario feito ao proprietério da empresa, constatou-se
na questdo 01, que a empresa possui somente um proprietario e, de acordo com a
guestdo 02, o mesmo possui em sua formacdo escolar o ensino fundamental
completo.

Conforme as questbes 03 e 04, o proprietario sabe definir o que é
empreendedorismo e, que, 0 mesmo, ndo tem pleno conhecimento sobre o0 processo
de embutidos e derivados de bovinos.

Em resposta a questao 05, o gestor afirma que existe uma demanda crescente
no municipio para o beneficiamento de carne e, que dentro desse contexto 0 mesmo
possui um tipo de projeto de industrializagédo da carne, conforme resposta da questao
06.

O gestor do frigorifico considera um investimento rentavel a producdo de
embutidos e derivados no municipio, resposta da questao 07.

Na questéo 08 e 09, o administrador sente que existe certo grau de dificuldade
para a implementacdo da producdo de embutidos e derivados no municipio,
principalmente por causa das aplicacdes de algumas leis e da prépria fiscalizacao
para o cumprimento dessas leis.

O gestor mostrou-se interessado em analisar como se d& o processo de

embutidos e derivados bovinos, conforme questao 10.

4.2 PASSOS PARA A PRODUCAO DOS EMBUTIDOS E DERIVADOS DA CARNE
BOVINA NO MUNICIPIO DE ITAITUBA

De acordo com a analise do questionario, verificou-se a necessidade de sugerir
ao proprietario da empresa, 0s passos que deverdo ser dados, para que o0 mesmo
implante em seu frigorifico a producao dos embutidos e derivados, haja vista que no
municipio de Itaituba, ainda ndo existem empresas especializadas nesse mercado, 0
gue geraria uma fonte de renda.

Conforme dados obtidos no ano de 2010, pela SAGRI, o municipio de Itaituba

registrou cerca de 309.894 (trezentos e nove mil e oitocentos e noventa e quatro)
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cabecas de gado, mostrando que a cada ano, os criadores de gado tém aumentado
sua producdo, desta forma, o municipio tem matérias — prima suficiente para investir
em producdo de embutidos e derivados, atendendo ndo somente a demanda do
municipio, como podendo expandir esses produtos para outras areas.

Possuindo seus préprios fornecedores e atendendo as exigéncias dos 6rgaos
responsaveis pela inspecdo das origens animais, o frigorifico encontra-se em
vantagem para comercializacdo desses produtos.

Outro fator importante que o frigorifico precisa estar atento para comecar a
investir na producdo dos embutidos e derivados bovinos é a pesquisa de mercado,
atentando para os diversos fatores que poderdo contribuir e as desvantagens na
comercializacdo desses produtos. Logo em seguida, deve — se manter o contato com
os clientes, analisando todas as possibilidades de manter o mercado sempre
abastecido com esses produtos e ao mesmo tempo analisar o fator econdémico. E, por
fim, estar sempre em dia com a qualidade do produto, ainda mais por se tratar de um

produto alimenticio para ndo comprometer a saude do consumidor.

FRIGORIFICO

PESQUISA
DE
MERCADO

CONTATO QUALIDADE DOS
COM O CLIENTE PRODUTOS

Figura 7: Organograma da comercializacdo de embutidos. FONTE: Organograma elaborado pela
autora do TCC (2012)

Considerando que o negocio de embutidos de carne abrange uma gama muito
diversificada de produtos, recomenda-se que o empreendedor inicie com apenas um
ou dois tipos de embutido, visando assim, a diminui¢do do valor do investimento inicial
e o minimo de perdas devido a eventuais erros durante todo o processo. Contudo,
apos um tempo, com o0 acumulo de experiéncia e a conquista de mercado, pode-se

ampliar a variedade de produtos, inclusive com a aquisicdo de novos maquinarios.
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4.2.1 Legalizagao do frigorifico

Para atuar com a producdo de embutidos e derivados € necessario que a
empresa esteja totalmente de acordo com a fiscalizacdo municipal, estadual e federa,
além de estar em acordo com as Leis, Portarias e Resolu¢des da ANVISA — Agéncia
Nacional da Vigilancia Sanitaria, referente aos embutidos de carne, podendo ser
aplicados nas diversas fases do processo produtivo e também no controle de
qualidade.

Para fins legais de operacdo e manutencdo da fabrica, perante os 6rgaos e
entidades competentes, serd necesséario todo um tramite administrativo, juridico,
contéabil e fiscal. Isto podera ser realizado pelos respectivos departamentos internos,
ou mesmo por uma empresa de consultoria especializada, que prestara os seguintes
servigos: atos constitutivos, auxilio juridico, contabilidade, controle fiscal, registro na
Junta Comercial, registro na Secretaria da Receita Federal, Secretaria de Estado da
Fazenda, Alvara de funcionamento, registro no INSS e no Sindicato Patronal além do
Cadastro na Caixa Econdmica Federal.

Para o neg6cio de embutidos de carne, o Empreendedor deve estar
devidamente registrado na ANVISA, ADEPARA, Ministério da Agricultura e Ministério
da Saude, e eventualmente em um outro 6rgdo, dependendo da regiéo.

Para a producdo de embutidos de carnes utilizam-se diversas substancias
guimicas, além de todo o processo em si, logo, recomenda-se que um engenheiro de
alimentos ou outro profissional da area atue como responséavel técnico, para garantir
a seguranca do processo e a qualidade do produto final. Contudo, isso nao significa
que o fabricante esta totalmente isento da fiscalizacéo da vigilancia sanitaria, pois ha
a necessidade de inspecdo periddica das instalacbes e condi¢cdes gerais das

matérias-primas, instalagoes, etc.

4.2.2 Fases da producéo

A segquir, sdo descritas de forma basica, as diversas fases tipicas do processo
de producéo dos embutidos de carne:

O primeiro passo consiste na escolha das carnes, conforme o produto final a
ser produzido. Depois, procede-se com a triagem, corte e remogdo de partes

indesejaveis (glandulas, nervos, 0ssos, tenddes, manchas de sangue, etc), lavagem
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e reserva dos pedacos em ambiente refrigerado (area do processo), ou mesmo
acondicionados em céamaras frigorificas, freezer e refrigeradores. Podem ser
aplicados os cubetadores, serras fitas, e demais instrumentos manuais para corte

como cutelos, facas, etc.

Figura 8: Foto da sele¢&o da carne. Fonte: Fotografado pela autora do TCC (2012)

Logo em seguida, dar-se o processo da pesagem, que consiste na dosagem
das carnes através de balancas apropriadas, conforme o produto final desejado.
Posteriormente vem a moagem, que se d& através do corte, picagem e trituracdo dos
pedacos de carnes selecionadas, cujos formatos e tamanhos, as temperaturas e
tempos de trabalho dependerédo do produto final desejado. Podem ser aplicados os
picadores, moedores e cutters.

A mistura consiste na pesagem e adicdo dos ingredientes (condimentos e
aditivos), parcialmente ou totalmente, em uma ou mais etapas juntamente com as
carnes moidas, formando a massa. Podem ser utilizados os misturadores e similares.
Os condimentos sdo todos os ingredientes que individualmente ou combinados,
conferem aroma e sabor aos embutidos de carne, sendo que alguns contribuem para
a maior conservacao do produto.

Geralmente sdo de origem vegetal na forma crua, crua picada, desidratada, po,
etc. Dentre eles, tém-se 0 aipo, o alecrim, o alho, a cebola, o cominho, o gengibre, a
noz moscada, a mostarda, a paprica, as pimentas, etc. Considerando que os
embutidos de carne apresentam uma emulsao (agua, gorduras e proteinas), torna-se

necesséria a utilizacdo dos aditivos, que por sua vez, sdo substancias naturais,
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artificiais e mistas com diversas propriedades que vao desde a melhoria do aroma,
sabor e aparéncia, fixacdo da cor, protecdo microbioldgica, esterilizacéo, estabilidade,
etc. Assim, sdo utilizados os antioxidantes, conservantes, corantes, emulsificantes,
enchedores, espessantes, estabilizantes, extensores, ligadores e realcadores.

Em seguida dar-se o processo de embutimento que é a adicdo da massa no
interior das tripas naturais ou artificiais, através de um embutidor manual ou
mecanizado, devendo-se ter cuidado para ndo deixar ar residual apés o embutimento
de cada peca. Conforme o produto final desejado, torce e amarra-se manualmente ou
com magquinario, em distancias iguais.

Em paralelo com o embutimento, existem também as fases de cozimento, cura
e defumacéo, cujas temperaturas e tempos de processo, dependem da combinacgéo
entre as matérias-primas existentes na massa em questao.

A embalagem é outro passo do processo de producdo dos embutidos e
conforme o formato e o tamanho do produto final, geralmente sdo utilizadas
embalagens plasticas fechadas manualmente ou a vacuo, através de maquinario
apropriado, cuja identificacdo tanto pode vir no filme plastico e similares, ou
posteriormente pela aplicacédo de rotulos.

E por dltimo a estocagem, conforme o tipo do produto final pode ser realizado
através de refrigerac@o (camaras frigorificas, freezer e refrigeradores) ou mesmo em
temperatura ambiente, respeitando-se 0s respectivos prazos de validade para o
consumo. Por se tratar de alimentos é importante que a estocagem seja feita de
maneira higiénica e respeitando os prazos de validade, evitando futuros problemas na

saude dos consumidores.
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FASES DA PRODUCAO
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FIGURA 9: Organograma das fases da producéo. Fonte: Quadro elaborado pela autora do TCC
(2012).

4.2.3 Defumacéo

A defumacdo € uma técnica muito antiga que ajuda na preservacao dos
embutidos de carne, tanto em temperatura ambiente, como refrigerados ou
congelados. Quanto ao processo, pode ser a quente ou a frio, através de camaras ou
estufas especificas com a aplicacdo de madeiras secas e duras, e ndo resinosas, tais
como o po de serra, quebra-faca, quenga de coco, umburana de cambao, etc. Quanto
aos produtos, podem ser defumados praticamente todos os tipos de embutidos de
carne.

Antes da defumacéo, € necesséria a cura da carne, através de via seca, imida
ou injecdo de salmoura. Por outro lado, a deposicédo da fumaca ainda € o fendmeno
mais dificil de ser controlado durante o processo de defumacao, pois depende da
densidade, da temperatura, da umidade e velocidade do ar, aléem da umidade e
permeabilidade presentes na superficie do produto a ser defumado.

Entretanto, o constante aperfeicoamento do processo de defumacao trouxe ao
mercado, as camaras defumadoras separadas do gerador de fumaca. Assim, a
fumaca é conduzida a camara através de um condutor, sendo que a carne € exposta

a fumaca durante varias horas até a obtencdo do resultado desejado. Além disso,
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existe um controle mais preciso da temperatura, umidade relativa e velocidade do ar,
onde a operacdo pode ser totalmente realizada através de um painel de controle
automatico. Por outro lado, a estrutura geralmente € de aco inox com o devido
isolamento térmico, cujo aquecimento é feito a vapor ou a gas.

Segue abaixo, 0 processo basico de defumacdo de um embutido de carne, que
consiste na aquisicdo dos ingredientes que sdo agua, carnes e condimentos. O
processo da defumacao consiste em trés fases.

A primeira fase consiste na secagem, para a remocao da umidade superficial e
alteracdo da cor da carne ja curada. A segunda consiste na aplicacdo da fumaca sob
temperaturas de 54 a 77 °C em média, cujo periodo de tempo varia para cada produto,
através das camaras ou estufas especificas. Finalmente, a terceira consiste no
cozimento com agua ou vapor, através de um defumador ou tacho cozedor.

Em seguida, verifica-se as propriedades das carnes, pois algumas substancias
presentes na fumaca, como o formaldeido e os compostos fendlicos, possuem acao
bacteriostatica e também formam uma pelicula resistente a contaminacédo, porém nao
é efetiva contra os fungos. Por outro lado, o cozimento e o baixo teor de umidade
também contribuem para a conservacao do produto.

Assim, um produto defumado pode durar cerca de 6 meses, desde que seja
armazenado em lugar fresco, seco, arejado e protegido da luz. Pode durar até mais,
de acordo com o produto, quando conservado sob refrigeracdo. Além disso, a
aparéncia brilhante, a cor, o aroma e o0 sabor sdo bem caracteristicos, devido a acao

e a deposicao de certas substancias sobre a superficie.

4.2.4 Higienizacdo das maquinas, equipamentos e acessorios

Como os embutidos de carne sé@o produtos alimenticios pereciveis, é
necessaria uma correta, completa e periodica higienizacdo de todas as maquinas,
equipamentos e acessorios utilizados, para evitar a contaminacdo e perda de
qualidade do produto final. Assim, recomenda-se a pré-lavagem, que deve ser feita
com agua corrente sob temperatura ambiente, para a remocéo das sujidades aderidas
nas superficies em geral.

A lavagem das maguinas e dos equipamentos deve ser feita com agua
misturada com detergente atoxico e de facil enxague, para a remocéo das gorduras.

Podem-se imergir algumas partes e pecas em tal solucdo durante cinco minutos ou
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mais, de acordo com o tamanho e tipo das mesmas. O enxague deve ser feita com
agua corrente em abundancia, para remoc¢ao de todo o detergente e demais sujidades
remanescentes.

A sanitizacao deve ser feita com agua clorada ou agua quente a 77 °C ou mais,
para esterilizacdo geral em nivel microbiologico, enquanto que a secagem deve ser
feita com toalhas descartaveis especificas ou secagem natural. Nunca usar tecidos
com fibras téxteis e afins, para ndo haver contaminacao por particulas que seriam
misturadas aos produtos finais.

E importante salientar que as geladeiras devem ser lavadas e sanitizadas com
uma solucéo de cloro. As camaras frigorificas e freezer depois de lavadas devem ser
removidos todo o excesso de gelo, seguida da lavagem e sanitizacao.

E necesséaria também uma correta, completa e periédica higienizacdo de todas
as areas onde ocorrem os processos de producéo. O piso deve ser lavado diariamente
com solucdo de agua e detergente, e devem ser removidas periodicamente as
sujidades das estantes, através de panos embebidos em agua clorada, além de
manter os produtos sempre devidamente organizados.

Os lavatorios devem ser lavados e escovados diariamente com &agua e
detergente, e depois enxaguados com agua clorada e os banheiros e vestuarios
devem ser lavados e escovados diariamente com agua e sabdo, e depois devem ser
devidamente secos.

A caixa d’agua deve ser limpa a cada seis meses, através do esvaziamento,
lavagem com agua e escova, seguida do enxague com agua limpa, mantendo-se as
respectivas torneiras abertas. Depois, banhar a caixa com uma solucdo de agua
clorada, ainda com as torneiras abertas. Finalmente, fechar todas as torneiras e
encher a caixa normalmente com agua.

E importante ressaltar a importancia de se trabalhar segundo as Boas Praticas
de Fabricacdo (BPF). As BPF sdo um conjunto de medidas que devem ser adotadas
pelas industrias de alimentos, para garantir a qualidade sanitaria e a conformidade
dos seus produtos perante os regulamentos técnicos vigentes. A legislacao sanitaria
federal regulamenta tais medidas em carater geral, sendo aplicavel para todos os tipos
de industrias de alimentos.

Em relacdo a agroindustria, os frigorificos possuem algumas iniciativas isoladas
e que enfrentam dificuldades em relacdo ao escoamento e comercializagdo da

producao, sobretudo em relacdo a adequacdo as normas sanitarias e obtencéo do
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servico de inspecdo. Porém através das andlises feitas no Frigorifico FRIVATA,
percebe-se que a implementacao dos produtos de embutidos e derivados, seria uma

forma rentavel de alavancar a economia da empresa, refletindo consequentemente no
municipio.
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5 CONCLUSAO

Diante do que foi descrito e analisado nos capitulos anteriores, pode-se concluir
que os frigorificos estéo inseridos em um cenario marcado pela necessidade de cada
dia mais buscar a interagdo com as normas fiscalizadoras da vigilancia e, em atender
a demanda da necessidade da populagédo quanto ao consumo de carne.

O Brasil € um pais que tem se destacado na producéo de carne bovina e esta
entre 0s quatros maiores paises consumidores de carne. A pecuaria representa uma
das atividades mais importantes do setor agropecuario brasileiro. Com o crescimento
das exportacbes da carne bovina brasileira, a pressdo competitiva dos mercados
forcou uma reestruturacdo das praticas gerenciais, tecnoldgicas, legais e sanitarias
nesta cadeia produtiva.

Buscou-se nesse trabalho como gestor dos frigorificos deste municipio pode
investir na producéo dos embutidos e derivados bovinos, pratica essa necessaria para
atender as exigéncias do mercado consumidor. Atualmente a maioria dos
supermercados e acougues da regido precisam importar esses produtos de outros
lugares o, que acaba inflacionando o pre¢o na hora de chegar ao consumidor final. A
fabricacdo dos embutidos e derivados feitos nos frigorificos locais, serd uma forma
rentavel de alavancar o setor financeiro destas empresas, além de contribuir com a
geracdo de empregos.

O estudo de caso feito no Frigorifico FRIVATA, para a conclusdo deste
trabalho, foi uma forma de incentivar ao gestor a implementacdo da producéo de
embutidos e derivados em sua empresa, como forma de atender as necessidades da
populacéo local, além de ser um bom investimento como fonte de renda para o proprio

frigorifico.
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APENDICES

Apéndice A — Questionario da pesquisa

CENTRO DE ESTUDOS SUPERIORES DE ITAITUBA LTDA.
FACULDADE DE ITAITUBA — FAI
CURSO DE BACHARELADO EM ADMINISTRACAO DE EMPRESAS

QUESTIONARIO
Pesquisa Académica:
Observacgdes importantes:
- N&o precisa se identificar;
- Caso ache conveniente, deixe em branco determinada (s) pergunta (s) que
possa(m) criar constrangimento(s) ou ndo queira responder, por quaisquer motivos.
Responda, o que se segue, marcando com um “X” a sua resposta ou

solucionando com obijetividade:

1. A empresa possui quantos proprietarios?
(X)01 ()02 ()03

2. Qual a formacao escolar do responsavel pela empresa?

( X)) Ensino Fundamental ( ) Ensino Médio ( ) Ensino Superior

3. O gestor sabe o que é empreendedorismo?
(X) Sim ( ) Néo

4. O gestor tem algum conhecimento sobre embutidos e derivados?
(X) Sim ( ) Nao

5. O gestor concorda que o municipio necessite de uma empresa que produza 0s
embutidos e derivados?
(X) Sim ( ) Néao
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6. O gestor possui algum tipo de projeto de industrializagéo de carne?
(X) Sim () Néo

7. Em relagcdo ao municipio, o gestor considera o beneficiamento de carne com um
empreendimento rentavel?
(X) Sim () Néo

8. Na opinido do gestor, qual o nivel de dificuldade para a instalacdo de uma fabrica
de embutidos e derivados?
() Sem dificuldade ( X)) Com dificuldade

9. Quais as dificuldades que o gestor considera na implantacdo da fabrica de
embutidos e derivados?
( ) Financeira () Matéria—prima  ( X) Fornecimento

10. O gestor aceita uma sugestdo de como seria 0 processo dos embutidos e
derivados em seu frigorifico?
(X) Sim () Néo



ANEXOS

Anexos A — Local da pesquisa

Figura 10 — Propriedade pesquisada. Fonte: Santos (2012).

Figura 11 — Frigorifico da Propriedade. Fonte: Santos (2012).
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Figura 14 — Equipamentos do frigorifico. Fonte: Santos (2012).
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Figura 15 — Estocagem de carne. Fonte: Santos
(2012).
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