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A alimenta

atual, principalmente nos grandes centros urbanos. Os restaurantes comerciais t

forma mais freq de atendimento a essa demanda, compreendendo um setor cuja ado

padr a garantia da seguran

para a sa   A utiliza , preparados 

e distribu a ado procedimentos adequados. E, entre 

esses procedimentos, a aquisi  para a garantia da 

inocuidade das refei

analisar as estrat abastecimento de carne bovina em restaurantes comerciais e o seu grau 

de influ . Ressalte-se a 

elevada freq s 

sanit  e seu alto custo. O estudo foi conduzido em Campinas, Estado de S

localizado no espa

e h -estrutura urbana e m -de-obra mais qualificada. Esta pesquisa 

descritiva e englobou tr Primeiro, montou-se um banco de dados com unidades 

produtoras de refei , 

churrascarias e . Em seguida, uma amostra de (n) 91 restaurantes dos tr  foi 

estudada com a finalidade de se obter a caracteriza a pol

e da seguran tes 

estabelecimentos buscando a identifica

procedimentos para controle da seguran

permitiu firmar a relev

carne bovina em restaurantes comerciais tipo  e churrascarias, cujo abastecimento foi 

caracterizado pela utiliza

formal. Demonstrou-se grande diversidade de formas de contrato fixo no abastecimento das 

maiores redes de que utilizam fornecedores espec  por for

evidenciar a padroniza de suas marcas. Entre os cinco crit

de fornecedor, a proced  sanit
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sanit

governo para melhorias das condi

detrimento do seu pr nitoramento de fornecedores. Foi constatada empiricamente 

situa

nos restaurantes, que se apresentaram, de forma significativa, desprovidos de instrumentos como 

term tros, formul

demonstrou fr

visibilidade de pol de sistemas de 

gest  estabelecimentos tipo 

, destacou-se a grande incid

que, na maioria dos casos, tamb  compra de carne bovina. No que se 

refere ao mercado distribuidor de carne bovina, o estudo apontou os frigor principal 

fornecedor direto ou indireto de todos os tipos de restaurantes comerciais investigados. Apesar da 

diversidade de porte dos frigor

presente pesquisa, representados por apenas tr

atividade. Foi relevante a fragilidade apontada para a seguran  cadeia 

do frio no fluxo entre fornecedores representados pelas categorias a

com

vigor tenha par Foi constatado que os maiores impactos para melhoria da 

seguran

muito mais provenientes do setor abastecedor, que da gest

estabelecem seus crit e Por outro lado, 

demonstrou-se a defici

conhecimentos e t

mat  abastecimento. Aparentemente, os incentivos p no bito da 

seguran  s  ainda insuficientes para incluir o segmento nos padr

para cumprir adequadamente seu papel na sa , mesmo na regi a em 

situa  
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Eating away from home has been a frequent habit in the current life style mainly in the 

great urban centers. The commercial restaurants have represented the most frequent form of 

attendance of this demand encompassing a sector whose adoption of standards to guarantee the 

safety of food has meant an emergent public health necessity. The use of great amounts and 

varieties of foods prepared and distributed directly to the consumer requires the adoption of 

adequate procedures. And, among these procedures the acquisition of raw material is a key factor 

to guarantee the safety of the produced meals. Accordingly, the general purpose of the present 

study was to analyze the supplying strategies of beef in commercial restaurants, and its degree of 

safety management influence on the production chain agents. Indeed, it is worth to stress the high 

frequency of beef in the Brazilian menu, and the relation between sanitary risks and their high 

costs. Furthermore, the study was performed in Campinas, S

well-known Brazilian region by the largest market, appropriate urban infrastructure and more 

qualified human resources. This research was one of the descriptive type having three parts. In 

the first part, a data base was made up with commercial meals production units represented by 

their lines of attendance: self service, grill and fast food. In the second part  91 restaurants sample 

from these three segments was studied  to obtain the characterization and the dimension of the 

beef supplying and safety aspects. And finally, these units of beef suppliers were interviewed to 

identify their beef delivering segments and the food control procedures in this production step. 

The data analysis allowed to ascertain the quotation of prices as preponderantly relevant  to 

determine the acquisition of beef in commercial restaurants of the self service type and grill 

restaurant whose supplying was characterized by the use of varied suppliers and partnerships 

relations without written contract. Besides that, a great diversity of fixed contract was seen in the 

supplying of the biggest fast food chains which use specific suppliers driven by the necessity of 

making evident their brand standardization. For this reason, among the five most elected criteria 

by the suppliers, the origin joined with sanitary inspection was the only attribute related with 

safety. Additionally, these restaurants attributed a relevant importance to the government role in 

improvements on beef productive chain sanitary conditions in detriment of their own suppliers 

monitoring. Thus, situations of risk were evidenced in operational procedures of receiving the 



 

 

xvii

 

products in the restaurants which presented a significantly lack of instruments as thermometers, 

control questionnaires, qualified technicians in charge, and the participation in restaurants 

associations was weak, plus an absence of an outspread public and/or private policy visibility in 

order to stimulate this segment to adopt food safety management systems. With exception of 

restaurants of fast food type, a great incidence of business management done by the proper 

owners was remarkable being in the most of the cases responsible for the beef purchase. 

Regarding the beef delivering market, the study identified the cold-storage companies as the main 

direct or indirect supplier of all types of investigated commercial restaurants. Despite the size 

diversity of the cold-storage plants, the observed results indicated that 46.8% of these plants were 

represented by only three companies that were the greatest ones in a national level for this branch 

of activity. However, the fragility shown concerning the safety of the food associated with the 

cold-storage chain was evident in its flowing from suppliers represented by the categories butcher 

shops and beef and by-products wholesale shops and market to the purchaser/restaurant even 

though the legislation that came in force has parameters to this case. All things considered, the 

biggest impacts on the safety of the food improvement in commercial restaurants beef supplying 

have been verified much more on supplying sector than in the restaurants management whenever 

it establishes the election criteria for suppliers, purchases and receiving. On the other hand, the 

commercial restaurants indicated deficiencies of knowledge appropriation and necessary 

techniques to assure correct procedures in the raw materials acquisition and supply. Apparently, 

the private and public assistance in the field of the food safety is still insufficient to embrace the 

restaurant segment in the necessary standards to accomplish adequately its public health role even 

in a region identified by its privileged situation in the Brazilian realm of goods and services 

production and consumption.  
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1. INTRODU  

A alimenta

relacionada ao fen

crescente entre as zonas produtoras de alimento e as consumidoras. Entre as altera

de vida, incluiu-se o incremento consider

aumento da demanda por alimentos prontos ou pr -prontos.  

N zendas 

insumos, as cadeias produtivas de alimentos se alongaram e passaram a incluir fases 

intermedi

os sistemas agroalimentares. A nova forma de produ

padroniza

ocorr 1. 

Admite-se hoje, que um perigo n

comprometer todo o processo e chegar ao produto final. Al

mercado globalizado, potencializaram-se os riscos, visto que um insumo, subproduto ou produto 

contaminado numa regi  

Nesse contexto, a prote

contaminados por agentes qu

popula

para focar exig

deve ser assegurado a todo consumidor, em todo o mundo. Assim n

alimentos passa a ser reconhecida por autoridades governamentais, setores respons

ind

exigindo o desenvolvimento e implementa  controle dos riscos de 

doen  

                                                 
1Como exemplo, a nova linhagem (0157:H7) da as dioxinas produzidas pela queima de cloro em 
altas temperaturas, a  BSE (Encefalopatia Espongiforme Bovina), que transmitidas ao homem por alimentos 
contaminados, podem ocasionar, com a bact
organocloreto, o exterm
gera
Encefalopatia Espongiforme Transmiss  (CJD), mol
degenerativa que ataca o sistema nervoso central, tem longo per co e 
n  
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Nesse sentido, a busca pela inocuidade dos alimentos tem aceitado como premissa que todo e 

qualquer ingrediente ou processo utilizado, deva ser identificado, analisado e controlado ao longo 

das etapas para permitir monitoramento e corre

especial significado para a carne bovina, do ponto de vista da sua ocorr

card e de nutrientes 

essenciais, como tamb

manipula  

Considerando essas quest -se neste trabalho, analisar estrat

seguran e bovina nos fluxos entre agentes fornecedores e compradores para 

abastecimento no pouco explorado em estudos, mas importante segmento dos restaurantes 

comerciais. 

Nesse sentido, o 

por diversos fatores como menor disponibilidade de tempo para realiza

de trabalho cont -trabalho, envelhecimento da popula

freq  essa crescente demanda tamb

vem ocorrendo de forma diferenciada e o conceito de 

acordo com Friddle, Mangaraj e Kinsey (2001), a distin

fora de casa era baseada ento era consumido.  O crescimento n

com entregas, como da disponibilidade em supermercados e lojas do g

prontos ou pr -prontos, transformou o entendimento desse segmento. Para identific -lo, tem sido 

considerado onde e como o alimento foi preparado, mais do que onde 

compreendendo o segmento designado , termo adotado tamb

brasileiro.   

Apesar desta tend

Brasil pela Classifica -CNAE (IBGE, 2002) como 

estabelecimentos que produzem refei

respons   pelas  maiores  vendas  do   setor2.  S  representados, de  um  lado,  por  meio  de  

                                                 
2 Mesmo nos Estados Unidos da Am
as vendas de refei -prontas por redes varejistas est

 enquanto os restaurantes comerciais e institucionais compreendem os estabelecimentos de maiores 
vendas do setor (FRIEDDLE, MANGARAJ e KINSEY, 2001; NEVES, CHADDAD e LAZZARINI, 2002)  
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sistemas institucionalizados3, e, por outro, com atendimento por restaurantes comerciais 

(independentes ou cadeias), lanchonetes, bares, rede hoteleira e centros de lazer. Nesse grupo de 

estabelecimentos houve o desenvolvimento de diversificadas empresas dedicadas 

refei ., 1997; MANZANERA . 1997; LAGO ., 

2001). E, claro, esse desenvolvimento n

tecnologias de produ  fornecedor das mat

segmento (PROEN  

Estudos t

moderniza

dos consumidores. O que significa grave problema de sa

que hoje se processa4 e a freq

enfermidades transmitidas por alimentos.  

Em rela vina, por exemplo, pode-se encontrar sistemas de 

abastecimento atrelados a parcerias verticais, com ado

desde o animal (origem, sexo, peso, idade do animal abatido, onde foi engordado, se a pasto, 

confinamento, como foi feita a termina

agentes envolvidos at , 1999). E, ao mesmo tempo, estima-se 

que 40% da carne bovina dispon do 

informal/clandestino (PANETTA, 2000; FRANCO, 2004). Portanto, um significativo percentual 

do produto n

exemplificar os riscos que isso implica, basta saber que uma doen a como a 

cisticercose 

enfermidade respons

Estado de S  

A quest loca 

dimens  

                                                 
3 Quando a alimenta empresas, escolas, universidades, c
comunidades religiosas, etc. O servi
espec tc.) 
balanceamento dos nutrientes dos card
sendo designados de unidades de alimenta ., 1990; 
PROEN . 2005).  
4 A m
hot
(ABIA,1999).  
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o acesso ao alimento e com sua seguran

pr sam interferir positivamente na qualidade dos produtos e servi

p  

Acredita-se, portanto, na import

bovina em restaurantes comerciais, numa dimens

problemas que se apresentam como entraves  

Nesse sentido, este trabalho buscou responder: como os restaurantes comerciais t

necessidade emergente de adequar m

bovina?  Como os incentivos p

alimento e garantia da qualidade t  

Conforme argumenta Cavalli (2003), poucos s

comerciais e seguran

trabalhos publicados e/ou dispon

maior enfoque das publica

fundamentalmente a servi

mat ente 

explicadas pela intera

distribui

produtivas como um todo.  

Fel . (1999) apontam que no Estado de S o processo de aquisi

bovina em servi

licita

atributos da qualidade e seguran

supermercados 

produtiva de carne bovina, sendo estes os maiores benefici imp

exig Por outro lado, h

exporta

esta vertente, argumentam que at o estimulado pelos padr

utilizados pelos exportadores. Nesta perspectiva, muitos questionamentos devem ser respondidos 

no mercado interno, tais como: 
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- Quem s

modalidades de contrata  

monitora? Quais os mecanismos de controle? H

fornecedores? Quem fornece cumpre as regras?  

ento de refei

como para exig

relacionadas a aspectos socioecon

Salay (2001a), dados veiculados no Sal ernacional de Alimentos, realizado na Fran

2000, apontam o Jap

maior consumo  de alimenta

chega a representar 45% das despesas com a alimenta

volta de 2010 este 

a parcela de gastos com alimenta

nas grandes metr  

O fato 

lugares do mundo e de forma diferenciada. Nos EUA, a forte concentra

 faz com que uma rede como o McDonald  seja sozinho o comprador de 3,2% da carne 

bovina produzida. Isso significa que a altera

um crit

imediato na produ m pa

comerciais independentes ainda permanecem como forma predominante contrapondo 

cadeias (SALAY, 2001a). De acordo com Proen

de servi ra alimenta

institucionalizados neste pa

pelo impacto e abrang

maiores empresas de alimenta

concession

Brasil (CONQUISTA..., 1996).    

A defici s dificulta uma posi

setor no Brasil. H

70% das refei
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enquanto o segmento de alimenta

ABIA (2003) esta  

mercado movimentou m

US$22,3 bilh /ano em uma d  

Portanto, analisar de que forma esse segmento vem interferindo nas cadeias produtivas, no 

Brasil, representa um desafio, mas tamb

setor que vem requerendo maiores investimentos seja por sua incontest

sa  

 

 

- Analisar as estrat

grau de influ entes da cadeia produtiva. 

 

-   Identificar os restaurantes comerciais tipo self service, churrascarias e  como agentes 

de mercado e por servi    

-  Identificar os principais fornecedores de carne bovina dos restaurantes comerciais e suas 

caracter  

- Identificar estrat  

- Averiguar as estrat

restaurantes comerciais. 

- Verificar as modalidades de contrata

e o sistema de gest  

- Identificar as exig

abastecimento de restaurantes comerciais. 

- Identificar a import

qualidade e seguran  
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Ainda hoje o termo seguran

de seguran s nos centros 

brasileiros mais especializados nas quest

caso, ambos identificados, sem distin

interferem na inocuidade dos alimentos.  

Outra forma de abordagem largamente utilizada, apesar da distin

dois conceitos partindo dos termos em ingl  e no qual definem o 

primeiro como seguran cos a 

sa

adequado de uma determinada popula

dimens guran

(SPERS, 2000, 2003a; TALAMANI, PEDROZO e SILVA, 2005). Ou seja, para esses autores, a 

seguran

quantidade suficiente de alimentos, o que derada superada para os dias atuais. 

Para este estudo, portanto, prop -se uma leitura que ultrapasse esta dicotomia 

quantidade/qualidade e se busque a compreens

complementaridade contida nesses conceitos e tamb rma 5 

inerente a cada um deles.  

Como evidenciado por Maluf e Menezes (2001); Menezes (2001); Montana (2003) e Silva e 

Amaral (2004), o termo seguran

(1914- 18), como conseq

outro, caso se obtivesse o controle do fornecimento de alimentos. A quest

assim, a conota  de forma

                                                 
5 Do latim ,  (HOUAISS, 1992), 
ou seja, assim como todo ser humano deve ter direito a uma alimenta
deve, sem exce to de vista de n  
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de estoques estrat

em situa -se ent

entre a quest  

Essa id

disponibilidade segura e adequada do alimento (em temos de produ

permaneceu at to humano ao 

alimento. A d -se um marco na reafirma

mas tamb

supera  

Nesta d sez de alimentos em v

fez validar a seguran

produ

realizada pela FAO em 1974. E, nesse contexto, 

qual encontra espa

ser solucionado com um aumento significativo da produ

agr emprego de insumos qu  

A quest

setenta, permaneceram os problemas relacionados ao acesso ao alimento atingindo gravemente 

centenas de milhares de pessoas em todo o mundo, fazendo com que os argumentos centrados na 

produ

Constatava-se que a problem -se n -sufici t

perseguida, mas no -se que a exist

queria dizer necessariamente a garantia de uma ra  

Atente-se para o fato de que a estrat retudo os que 

se industrializaram at -sufici

agr

Rodadas de Negocia  Acordo Geral de Tarifas e Com -1994), 

organismo que antecedeu a OMC  Organiza

Econ  CEE, por exemplo, atingiu uma ind

atualmente o primeiro lugar no  internacional e o segundo exportador mundial 

de produtos agr
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se tornaram auto-suficientes, como tamb

meio de exporta iretos para descanso das terras e de programas 

de ajuda alimentar (SILVA e CARVALHO, 2002). 

E assim, chega-se 

de pessoas em situa mente em regi

desenvolvidos (FAO, 1996).   

Desta forma, embora a incapacidade de acesso, entendida principalmente pela limita

renda, seja admitida como a principal causa da inseguran

passaram a ser considerados para buscar melhores condi

nacionais e globais. Nesse sentido, o conceito que vem sendo difundido na atualidade, tem como 

base a id a seguran

pessoas a alimentos in

forma a satisfazer suas necessidades e prefer  uma vida ativa e 

saud  (FAO, 2006). 

setembro de 2006, que cria o Sistema Nacional de Seguran

e, al O, incorpora de forma veemente a id

alimenta

na sua garantia (CONSEA, 2006).   

Portanto, as quest

aspectos t

que, entre seus princ

todos devem ter acesso a alimentos de boa qualidade nutricional e que sejam isentos de 

componentes que possam prejudicar a sa  

Dentro desta -se afirmar que a seguran

apresentam como conceitos interdependentes e complementares, ou seja, n  

deles sem que o outro tamb

invariavelmente a disponibiliza

sa -se estar alerta, no entanto, para a rela sa, isto 

possibilidade de que a necessidade de implanta

atue como fator excludente de setores (nos mercados nacionais) ou pa
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internacional) que se mostrem incapazes de incorpor -los breve e eficazmente sem que tenham 

suporte de outras entidades e, consequentemente, agravar ainda mais a concentra

em n  

 

 

Principalmente a partir de meados dos anos 80, acontecimentos tais como a contamina

radioativa dos rebanhos europeus ap , as epidemias de , 

de  , da BSE (encefalopatia espongiforme bovina) ou doen

louca

rela -produtivas em determinadas cadeias agroalimentares, especialmente as de 

carnes (RAMOS e STOREL, 2001; MACHADO, 2000). No per

preocupa ), origin

nos pa 6 que come

2005). Desta forma, como defendem Silva e Amaral (2004), a seguran

destaque na seguran

crises modificaram radicalmente a vis s 

tornaram mais exigentes sobre a a  

Dentre os principais conceitos relacionados, a Associa

(ABNT, 2006, p.2) define perigo como o, qu o ou f co, ou condi

alimento com potencial de causar um efeito adverso sa . eria o 

conceito que indica que o alimento n

consumido de acordo com seu uso pretendido te, a cadeia produtiva de alimentos 

seq

manuseio do alimento e seus ingredientes, desde as mat  

ra a seguran

emerg

elevou-o a um  de especificidade de enfoque (nos espa

regulat .). O que n

                                                 
6 Jap  
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sua import

conseguiu ajudar a dar respostas mais consistentes ao desafio de buscar resgatar a confian a do 

consumidor frente aos impactos cumulativos de crises em mat

alimentos. No entanto, entende-se que a qualidade 

reuni cluem os atributos da 

seguran 7, os relacionados 8, aos valores culturais9, entre outros. Portanto, 

qualidade geralmente 

nutricional, qualidade sensorial, qualidade do processo, etc. (PROEN  

Se o alimento sempre teve papel de destaque nas quest

mundiais, particularmente as decorrentes da urbaniza

globaliza alizar os riscos, ficando cada vez mais vis

os h

das popula  

A emerg a do impacto sanit

alimentos, tem sido demonstrada por meio de dados epidemiol 10 

argumenta que a Associa

cerca de 76 milh

alimentos (DTAs), e destes, 300.000 s

nesta -presidente da Ag no Brasil, denuncia 

que -

notificados, sendo apresentados oficialmente 7.556 casos no ano 2000, quando se sabe que a 

realidade pode ser muito mais preocupante. Entre 1999 e 2002 no Estado de S

notificados ao Centro de Vigil

casos (S

algumas DTAs nos tempos atuais, como no caso da gripe avi

infec -se uma taxa de 

mortalidade de 51,28% (60 mortos).  

                                                 
7 Drogas veterin  
8  Teor de gorduras saturadas e insaturadas, teor de fibras, de vitaminas, etc. 
9 Apar  
10 Diretor-Presidente da Ag
pref nit  
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Por outro lado, os problemas relacionados 

demonstrado efeitos imediatos e graves de ordem econ

quest -se que o Reino Unido 

gastou cerca de US$6 bilh ultou no 

abate de milh

frango afetando inclusive o Brasil, segundo exportador mundial desse produto (MAZETTO, 

2005).   

Deve-se considerar que os aspectos relacionados butos de seguran

aliment

acarretar perigo 

altas doses de pesticidas e aditivos, de microorganismos patog

necessitam de testes de laborat -se a id

assimetria de informa

informa o consumidor/comprador; e, apresenta-se a necessidade de 

interven

comprador/consumidor as condi

forma, as pr os produtivos no que se refere a seguran

progressivamente auxiliadas por normas e programas que visam garantir padr

sanit ., 2005; SPERS, 2003a).   

Nesse sentido, observa-se a evolu gem do controle de qualidade de produtos 

alimentares que veio se desenvolvendo ao longo do s

metodologias atuais da seguran -se que a detec

contamina produtos acabados, tipo aceita-rejeita, foi superada pela 

incorpora

monitoramento e corre

preventiva. E ent o, deslocou-se para a abordagem sist

coopera

imprescind

Portanto, o foco no produto foi superado pela din

para a esfera sist

integrada da seguran tor, das 
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mat

FIGUEIREDO e COSTA NETO, 2001).   

Para a efetiva -se, por um lado, 

est  (obrigat

legisla

puni

dano a consumidores. Por outro lado, existem os incentivos privados que apesar de serem 

volunt 11, em alguns pa

de Qualidade dos Varejistas que congregam a maioria dos agentes nos referidos segmentos, neste 

pa ., 1999).   

A ado

importante sob o ponto de vista de dar garantias ao consumidor, vem interferindo diretamente na 

realiza

constituir-se em barreiras tecnol

HOLLERAN et al., 1999). Silva e Amaral (2004) alertam que no com

exemplo, o acesso dos pa

a suas capacidades de observar as exig  

Nesse sentido, destaca-se a posi 12 em janeiro de 

2000; a cria 13 que determina princ

legisla imentos e estabelece 

procedimentos para a seguran

de forma direta tamb

principais alertas sanit sta forma, a partir de janeiro de 2005 as firmas 

do setor alimentar tanto para humanos quanto para animais devem assegurar a rastreabilidade dos 

                                                 
11 ISO 9000, TCQ - Controle de Qualidade Total, Sistemas de Selos Pr  
12 Trata da harmoniza -
los  
13 Estabelece cinco princ
da an entar; 4) 
obrigatoriedade de rastreabilidade dos produtos em todas as etapas da cadeia e 5) reconhecimento do direito dos 
cidad  
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g dos alimentos para animais e dos respectivos ingredientes ao longo de toda 

a cadeia alimentar  (EUROPA, 2006).  

Nos Estados Unidos, o estabelecimento da Lei do Bioterrorismo em junho de 2002 passou a 

obrigar o registro no , FDA, de todas as empresas americanas ou 

estrangeiras que exer da 

territ  

No Brasil, essa pol

Minist

Minist

(TABAI, 2002; BOULOS e BUNHO, 1999).  

No campo das pr -se a ABNT  

Associa dade privada sem fins lucrativos vinculada ao 

INMETRO  Instituto Nacional de Metrologia, Normaliza

a representante do Brasil em organismos internacionais como ISO (

) e AMN (Associa  

 como organismo certificador de sistemas de qualidade e 

tamb  

Assim como vem acontecendo no 

sendo efetivamente aprimorada, principalmente a partir dos anos 90. Entre as muitas leis e 

portarias formuladas e aprovadas nesse per  

do Consumidor14, a Portaria 1.428/9315 e a Portaria 326/9716 do MS. Com estas, consolidou-se 

juridicamente a prote

alimentos que disponibilizam, instituiu-se a obrigatoriedade da ado dos requerimentos 

                                                 
14 Lei 8.078, de 11/09/90 trata da cria Defesa do Consumidor, com o objetivo de assegurar direitos 
dos consumidores em v
vendidas e servi
sa  
15 Estabelece e aprova 
estabelecimento de boas pr  
t
alimentos  

Disp -sanit
estabelecimentos produtores/industrializadores de alimentos  
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t -BPF, e  implanta

Pontos Cr -APPCC (GERMANO e GERMANO, 2001). 

 as 

empresas que produzem, elaboram ou comercializam alimentos em geral, independente do 

segmento alimentar em que atuam e de serem elas micro, pequena, m

Portanto, os v essas exig

incluindo os restaurantes de todos os portes. Al

internacionalmente e indicado pelo 17 como diretriz a todos os pa

membros objetivando a garantia da inocuidade dos alimentos no com

credibilidade para instrumentaliza

(CAVALLI, 2003).  

Ressalte-se, no entanto, que as diferentes cadeias agroalimentares dos diversos alimentos 

disponibilizados possuem abordagens e tecnologias especificas, e, desta forma, as a

desempenhadas pelos agentes de cada segmento necessitam ser monitoradas de forma mais 

exclusiva pelo governo. Como argumenta Carrer (2000), para ser eficiente a atua

deve atender s caracter

bovina, carne su

importantes medidas reguladoras no Brasil, as quais n sentam em 

constante atualiza -se a Resolu

de 15 de setembro de 2004 do MS que aprova o regulamento t

de Boas Pr ). Por -se que por sua 

caracter

produtivas, esse segmento demanda amplo dom  

Para a cadeia de carne bovina, h cas do MAPA tais como: Portaria 

n. 46 de 10/02/98, que institui o sistema APPCC nas ind

o regime do Servi  SIF e a Portaria 145 de 01/09/98 e a Resolu

DIPOA 002 de 08/03/99, que considerando as condi

mercado, define par

identifica  

                                                 
17 Coordenado pela FAO/OMS e composto por v
sua aplica  
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O Sistema de Inspe ntrole federal, 

segundo Bankuti e Azevedo (2004), era caracterizado como um organismo burocr

considerado eficiente e creditado pelos agentes atuantes no sistema.  Esse sistema foi 

desmembrado em tr forma, o Sistema de Inspe

Federal (SIF), foi mantido para fiscaliza

abrang

Inspe

controle sanit -se o Sistema Municipal (SIM).  Os autores 

acima citados afirmam que, embora a legisla

estudos t  que o n

havido baix  

Mais recentemente, foi criado o Sistema Brasileiro de Identifica

Bovina e Bubalina (SISBOV), cujas normas operacionais foram aprovadas pela Instru

Normativa n.1 de 9 de janeiro de 2002 (BRASIL,2002). Essa legisla

sua tentativa de implementa

incluindo a obrigatoriedade de registro de todo o rebanho brasileiro (destinado ao mercado 

externo e interno) e centrada na certifica 18, modificou o foco para incluir a 

exig onceito de 

rastreabilidade. Desta forma, mais que certifica

de Rastreabilidade da Cadeia Produtiva de Bovinos e Bubalinos. Assim, a Instru

017 de 13 de julho de 2006 do MAPA estabelece normas e procedimentos aplic

fases da produ

rastreabilidade, a origem e a identidade dos animais, produtos, subprodutos e insumos 

agropecu os e bubalinos, mas cuja ades

implementa

credenciamento de entidades certificadoras, cujos dados ser

Dados do SISBOV est b a responsabilidade da Secretaria de Desenvolvimento Agropecu

Cooperativismo-SDC (BRASIL, 2006). 

                                                 
18 Certifica camente de identificar a regi
rastreabilidade, no caso da pecu
determinado tipo de carne e produto at
2003). 
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A implanta

origem e rastreabilidade de produtos alimentares. De acordo com QUALIAGRO (2006), na 

Europa, por exemplo, 40% dos consumidores j

tenham certifica  

Por fim, 

da maioria dos interessados e o respaldo de uma opini

t

dos alimentos (GERMANO e GERMANO, 2001). Como argumenta Salay (2001c), o tema da 

legisla

com as quest

p  

 

 

 

Dentre as prote

terceira mais consumida no mundo. Em 2003 representou 26,1% da produ

as carnes, enquanto a mais consumida, a carne su

carne de aves com 27,3% enquanto as carnes de ovelha e cordeiro obtiveram 5,1% (FAO, 2004).   

Os Estados Unidos 

a produ o pela CEE com 16%, da China que fica com 14% e o Brasil com 

13,5%. A Argentina, R

(USDA, 2006).   

De acordo com Ferreira (2005), dentre os aspectos regionais que interferem no consumo de 

carnes, podem ser apontados, para os EUA, a dissemina  com os hamb

 e , que provocam alta utiliza

Mercosul e Austr ecu

natural e a baixo custo relativo, h

CEE o consumo de carne su

embutidos tais como presuntos, defumados, ling ames que representam 65% da ingest

de prote
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carne bovina nos 

pescados se sobrep isputam fatias apertadas de mercado entre si. Em outros 

pa

enquanto nos pa  

Al andes oscila

Comparando o intervalo entre 1985 e 2004, Flores (2005) evidencia diminui

 em pa Canad

China, M  

De acordo com Pitelli (2004), ap

vaca louca em 1996, o consumo de carne bovina  na Europa registrou queda de 10,0%, 

mas o consumo de carnes em geral registrou queda de apenas 3,0% com a substitui

bovina por carne su

vaca louca ampliou os registros de casos incluindo a It

conjunto com focos de febre aftosa no gado na Inglaterra, Argentina e Brasil (Rio Grande do 

Sul), trouxeram efeitos ainda mais negativos que os de 1996 sobre o consumo da carne bovina em 

n  

No Brasil, a m

equivalente/carca

Kg), Argentina (69,0 Kg), Austr g) e Nova 

Zel

pa

concentra  n nifique o acesso da popula

como um todo a esse alimento. Assim, o aspecto da falta de equidade social leva 

potencial de crescimento do consumo de prote

haja pol popula  

demonstrado a import

s -se, por a FAO t

processo cont

desenvolvidos para os pa
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mundial tem se concentrado nos EUA, Brasil, Uni rop

respons  

O Brasil possui um rebanho bovino estimado em 195 milh

maior rebanho comercial do mundo, o qual 46,3% est Estados: Mato 

Grosso do Sul, Mato Grosso, Minas Gerais e Goi  

Esse 

produ

1,8% do Produto Interno Bruto (PIB) brasileiro (US$ 504,11 bilh  

No entanto, assim como outros setores da economia mundial, a cadeia produtiva da carne 

bovina passa por uma dram -se do enfoque no produto, at t

considerado , para o enfoque no consumidor final e agrega

emergente necessidade da demonstra

enfatizada rela alidade. Esses fatores se 

constituem num grande desafio para o Brasil no qual, a pecu

& Paula (1997), tem como caracter

condi as de comercializa

rela

a falta de rastreabilidade dos produtos bem como a falta de padroniza

informalidade.  

Paradoxalmente, o sistema produtivo de carne bovina brasileiro tem a vantagem da fartura de 

terras, que possibilita o ganho em escala e expans

favor ados soltos, a pasto, sem 

horm

(FRANCO19, 2003, apud PINELLI, 2004). Essa possibilidade de produ

como uma vantagem competitiva j iza

mais naturais (menos intensivos), principalmente porque a maioria das DTAs relacionadas a esta 

cadeia produtiva t

vaca louca.  

No entanto, considerando a din

atributo n

                                                 
19 FRANCO, M. Desafios internos. Agroanalysis, v. 23, n. 4, p 16-20, jun. 2003 
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para produ

produ  De acordo com Brown et al. (2002), na China, por exemplo, onde o habito de consumo 

consumidores tem apresentado restri  dos riscos 

associados visto que esses animais s

com abate dom

constituindo-se, portanto, em alimentos com riscos potenciais de contamina  

O imperativo 

campo 

antibi c.), passando pelo processamento 

distribui

seguran -se descrever abaixo um 

panorama geral das etapas desta cadeia produtiva.  

Observa-se que no Brasil a pecu

e 7 anos, incluindo as fases de cria, recria e engorda, todas elas desenvolvidas 

predominantemente em pastagens, por edade. Ressalte-

se o incremento do confinamento para a fase final (engorda) nos 

incipiente se considerado o volume de produ  

De acordo com Buso (2000), em termos de sanidade do rebanho, verifica-se uma enorme 

disparidade de condi

ilustrativo. Uma das estrat

vacina . No entanto, o autor ressalta que os 

programas orientados para a vacina

institui 20. E, evidencia a import

como o extinto Fundo para o Desenvolvimento da Pecu  Fundepec, no Estado de S

como organizador de campanhas de erradica

abate de animais mais jovens (programa do boi precoce) e tentativas de organiza

coordena ia produtiva bovina.  

                                                 
20 Garcia (2006), por exemplo, afirma que uma das raz
Mato Grosso do Sul em 2005, entre diversos outros fatores, foi o corte or que impediu que a imuniza
e sua fiscaliza  (GARCIA, 2006). 
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De acordo com Tupy (2003 b), o segundo elo da cadeia, isto 

opera com dificuldades no Brasil, seja em virtude do sucateamento das rodovias e ferrovias, seja 

pelo manejo inadequado. Estudos t o, por exemplo, altas freq

contus

densidade de animais na carroceria durante o transporte. Outro aspecto importante nesta etapa 

seria n s de gado, o que n

Brasil. 

Em rela -se que cerca de 76% do total seja feito no Centro-sul do Brasil, 

sendo o Estado de S

muitos deles hoje operando com capacidade ociosa. Tem-se verificado o deslocamento de 

frigor

capacidade instalada de abate do estado de S -se hoje por concentrar 

estabelecimentos de desossa e distribui

frigor -Oeste 

(ABIEC, 2006; FLORES, 2005; PITELLI, 2004; TUPY, 2003b).   

De acordo com Pitelli (2004), acredita-se que existam por volta de 1.000 frigor

Brasil, dos quais 351 tenham servi

atender ao mercado externo. Observa-se, contudo, que esses estabelecimentos aparelhados para 

exporta

externas.  

Segundo Buso (2000), os frigor

seguran  mant

qualidade com credibilidade internacional para operar no mercado exportador. Os frigor

m

conseguem implement -las em fun volvidos. Nos pequenos frigor

uma ignor

problemas que possam ser gerados por contamina

infectadas.  

Al grande parte do alto 

atribu
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de abate), pe

sanit  

Os produtos que as empresas frigor

carne desossada e produtos industrializados. De acordo com CEPEA (2006), todos os frigor

brasileiros vendem carca

grupo muito pequeno vende produtos industrializados.  

Portanto, nesta etapa no mercado brasileiro, encontram-se empresas cuja evolu

log  tecnol

cortes especiais e de produtos industrializados, al

e sab rcerias com redes de 

supermercados (SIFFERT FILHO e FAVERET FILHO, 1998). Enquanto outras utilizam formas 

rudimentares e/ou ilegais de abate disponibilizado produtos com altos riscos sanit

mercado interno (BANKUTI e AZEVEDO, 2004; FRANCO, 2004). 

Segundo CEPEA (2006), do abate para o mercado, ou seja, a etapa da distribui

bovina deve ser feita em curto prazo, pois a capacidade de estocagem dos frigor

baixa. Essa distribui assar por agentes 

distribuidores (atacadistas). Na venda direta pelos frigor

direta, com distribuidoras pr

intermedi rigor

principalmente para grandes redes de supermercados ou a

sistema 

distribuidoras tem a fun  de atender estabelecimentos de pequeno porte. No interior do Estado 

de S

exist

estabelecimentos. 

abastecer ind  

 No varejo, os principais canais s

carnes e feiras livres. Dentre esses, os supermercados s

de venda da carne bovina. Em seguida v

personalizado e preferencial dos clientes, por itidos como estabelecimentos de baixa 
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qualidade operacional. As boutiques de carne, criadas para atender a um nicho de mercado mais 

espec

atendendo a classes sociais de maior poder aquisitivo. As feiras livres, cujo padr

tem ficado abaixo das expectativas dos consumidores modernos, caracterizam-se pelo baixo 

pre  

Segundo Buso (2000), os supermercados t

cadeias produtivas de alimentos. Encontra-se nesta categoria algumas redes que est

desenvolvendo programa de certifica

bovina, com marcas espec s e cortes especiais. Para resolver os problemas de manuten

cadeia do frio j

temperaturas de armazenamento e transporte, a partir do abate e processamento at

das lojas. No entanto, CEPEA (2006) afirma que os supermercados de grande porte fazem sua 

aquisi

Nesse processo se baseiam nos pre s ou pre

de mercado. Os a

ou consultas diretas a frigor -se que os estudos sobre a distribui

de alimentos no mercado brasileiro se apresentam centrados no varejo, por

p. 120) fazem a seguinte observa  

...  o importante 

os produtos, que j -se organizar para atend -los, 

pois a especificidade 

se organizando no sentido de montar departamentos internos para abastecer os 

servi f .  

 

A partir da Fran  se imp

Sem nenhuma altera  em italiano, restaurante em espanhol, etc., e, 

ao final do s  ganhado o mundo inteiro podendo ser encontrada na fachada de 

estabelecimentos em T -Kong, Bangkok, Rio de Janeiro ou Cairo. Uma das 

institui
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Na Am

tabernas que eram casas p s para a 

popula

comida ao viajante.  No Brasil, o autor aponta que o desenvolvimento dos restaurantes esteve 

associado aos servi r

abertura dos Hot

estabelecimentos exclusivos para comer. Relata ainda que esse setor se estagnou com a proibi

dos cassinos pelo Governo e  somente a partir de 1964 iniciou uma nova e cont

os dias atuais.  

No Brasil de hoje, de acordo com Salmucci Jr (2006), esse segmento representa quase um 

milh

cerca de 25% dos gasto com alimenta

segmento de reconhecida import

EUA, estima-se que represente 4% do PIB e gere em torno de 11 milh

(FRIDDLE, MANGARAJ e KINSEY, 2001).  

A identifica

atendimentos. Entre os restaurantes comerciais mais difundidos est , empresas que 

preparam alimentos r staurantes tradicionais de servi

focalizados em tipos de alimentos: carnes, massas, vegetarianos e outros; os de hot

bares e os servi ). No Brasil, podem ser considerados restaurantes 

populares os de prato feito e os que servem refei ., 2002; CAVALLI, 

2003). O setor de refei

representados por todos os estabelecimentos envolvidos com a produ

refei 21 com o servi

hospitais, asilos, pres ., 2005).  

A distin o se ateve 

especificamente aos restaurantes comerciais. Por complexidade e

                                                 
21 Proen  (2005) define essa rela nd
como nos hospitais, creches ou locais de trabalho isolado, at
universit  



 

 

25 

 

amplitude do comer fora de casa nos dias atuais, t

desigualdades entre os setores. A primeira delas 

refei

mesmas para todas as esferas. Depois, porque como mercado s

002). 

Um aspecto importante desse mercado 

coletivas t

citado a concession 22, que produz m ia no segmento de 

refei

se reestruturando e se dividiu em 5 segmentos para atender ao mercado de refei

especializada. Um desses segmentos o SSP- , 

atua . 

Apesar dessas divis

compras s argumento 

os fornecedores, com uma log

exemplo, mant -

5). A perspectiva de concentra

importante pelo fato de pesquisas demonstrarem que o tamanho da empresa tem sido um fator 

determinante para implanta mento 

(HOLLERAN ., 1999; GOLAN ., 2004).  

Estudo realizado por Buchweitz e Salay (2000) na regi

envolvendo restaurantes comerciais (84% da amostra) e institucionais (16%) confirma esta 

indica  que todas as unidades de produ

empresas que forneciam mais de 50.000 refei

processo de ado

n roduziam at

estabelecimentos analisados (57,2%) era respons

por dia), dado que confrontado com a composi a

do mercado de restaurantes comerciais. Esta pesquisa revelou, ainda, um aspecto extremamente 

                                                 
22 Pertencente a uma jun  
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importante da inefici dos 

entrevistados alegaram ipal raz  

Outra falha no est

qualidade nos restaurantes comerciais, pode ser relacionada ao Programa de Alimenta

Trabalhador  PAT23 na modalidade de atendimento em forma de -conv

limita -conv

como uma necessidade de amplia

consistindo em dotar os trabalhadores de cupons para serem utilizados em rede conveniada para 

realiza

adotando crit

As refei -conv

total dos trabalhadores beneficiados pelo PAT, ou 5,2 milh

do faturamento dos restaurantes populares nos centros metropolitanos brasileiros.  

No entanto, o que poderia ter sido um grande impulso para a melhoria dos restaurantes 

comerciais, dado que a realiza

qualidade das refei  financeira. O 

desvirtuamento da proposta chegou a fazer o governo brasileiro lan

que autorizava as empresas a pagarem em dinheiro os valores dos t -refei

(TOLENTINO, 1999). Apesar da preocupa ente com a fr

desta modalidade de atendimento, estava centrada exclusivamente em reter os desvios 

econ

mesmo revogada a lei, poucas foram as modifica rantir o monitoramento das 

refei

para o consumidor.  

Na atualidade, apesar da admiss

milhares de trabalhadores brasileiros e at

alimentar, esse enfoque apenas tangenciou os debates. O que se pode registrar 

da ABRASEL  Associa

                                                 
23 Programa p nta
32% dos trabalhadores formais brasileiros na atualidade, ou cerca de 7.691 milh
2001). 
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dos restaurantes pelas grandes operadoras do sistema de refei -conv

inviabilizado sua utiliza  

O fato 

refei ra de casa no Brasil. De acordo com a ABIA (1999) a m

dia no ano de 1996, foi 41 milh

coletivos com 2,5 milh entanto, o que tem 

significado um promissor mercado tamb

riscos para a sa

respons -SP entre 1996 

e 1997 (QUEIROZ et al., 2000). Apesar desse dado n

que muitos casos n

a alta incid s nesses servi  

Os restaurantes ficam na ponta da cadeia produtiva, em situa

e variedades de alimentos preparados s

Cavalli (2003) os restaurantes comerciais em sua maioria utilizam o processo tradicional de 

produ

consumidas no local, utilizando grande quantidade de alimento em estado bruto, com prazo de 

validade curto. Em rela r exemplo, a autora evidencia que apenas 23,2% utilizam 

produtos prontos ou pr -prontos.  

Moreno et al. (1997) evidenciam que 65% dos casos de DTAs nos Estados Unidos e 46% na 

Espanha, s  

Nos Estados Unidos, um amplo estudo para avaliar fatores de risco para ocorr

em servi abrangendo os servi

escolas); os restaurantes comerciais (  e restaurantes de servi

varejistas com comidas prontas; vem sendo desenvolvido. Esta pesquisa, prevista para coleta de 

dados de cinco em cinco anos, teve o primeiro levantamento em 1998 cujo relat

em 2000, em seguida obteve dados em 2003, divulgados em 2004 e tem a pr

prevista para 2008. Os cinco fatores de risco utilizados para o levantamento estiveram baseados 

na legisla

fonte insegura, 2)controle tempo/temperatura indevido, 3) coc

higiene pessoal, 4) contamina



 

 

28 

 

aqui divulgados, s

contr tar procedimentos em evolu

significativo percentual de estabelecimentos fora dos padr

apresentam-se quest

higieniza

frio, coc

equipamentos. Indicam, portanto, a necessidade emergente de estrat

que possa auxiliar esses estabelecimentos para a gest

padr  

Portanto, as falhas que originam DTAs se produzem com grande freq el dos 

restaurantes por defici

mat  

A mat

salmoneloses, por exemplo, podem ser disseminadas das ra

contaminados (HOBBS e ROBERTS, 1998). Al

tamb servir de ve

utilizam outras vias de transmiss

excre iformes fecais e 

o  (GERMANO e GERMANO, 2001). E 

deve ser utilizado em todas as fases da cadeia produtiva, de tal forma que a n

s  

Nesse sentido, imp -se a necessidade de extremo rigor nos processos de sele

fornecedores e aquisi Estados Unidos em que o 

ve ngo s

relacionados a mais de 74% dos incidentes (HOBBS e ROBERTS, 1998). Portanto, as carnes 

merecem aten

restaurantes, principalmente quando se considera seu significado como h to alimentar no 

Brasil. De acordo com Carrer (2000), pesquisa realizada na cidade de S

dos entrevistados que fazem alguma refei

card  segue essa mesma tend sendo apresentado
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por Fel . (1999) a participa

Ressalte-se ainda sua import

complexo B e minerais essenciais como ferro e zinco.  

Um grande aliado para garantir os processos adequados de produ

pelo controle do tempo e temperatura, compondo o que se designou cadeia fria e cadeia quente. 

Na aquisi toramento da cadeia fria tem sido um instrumento 

bastante eficaz. Trigo (1999) argumenta que uma carne pode ser conservada entre 2 e 3

oito dias, mas se for congelada em condi

de no interst

desencadeia-se a decomposi

descongelamento tamb -se a atividade aquosa favorecendo a fase de 

crescimento acelerado de microorganismos. 

Na Europa, os restaurantes contam com larga utiliza -preparados incluindo 

as carnes bovinas, su

v samente assegurada. Um registrador de temperatura 

afixado 

o produto antes de chegar 

microcomputadores e suas informa

exatamente a que varia

de tr er rejeitado (A 

TENTA  

No Brasil, cuja condi

cadeia do frio deveria ser rigorosamente observada. No entanto, al

estrutura para estocagem em temperaturas controladas, 70% dos produtos s

caminh -se, apenas um quarto da frota encontra-se em boas condi

opera ., 2001d). 

Portanto, o que se retrata dutiva com lacunas de controles de seguran

urgem ser preenchidas, principalmente visando o consumidor brasileiro das 

que comprovadamente v

como necessidade do estilo de vida nesses espa  
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Trata-se de um estudo descritivo composto por tr

identificar e caracterizar os restaurantes comerciais classificados como  churrascaria e 

 da cidade de Campinas, SP. Na segunda fase, os respons

estabelecimentos foram inquiridos quanto aos crit

carne bovina, compondo o perfil do abastecimento. Este inqu

dados dos fornecedores que proporcionou subs

controle da seguran  

A udo abrangeu a cidade de Campinas, S

992.398 habitantes com taxa de crescimento anual de 1,54%, taxa de urbaniza

cuja receita municipal   da 

Pesquisa Nacional de Amostra por Domic  

brasileira em R$297,00). O munic

do Trabalho, totalizando 244.258 trabalhadores formais, integrando uma das regi

desenvolvidas do pa , do IDH24 - 

Desenvolvimento Humano ou de representatividade industrial e econ  

O Estado de S  do pa

estimado em 1,4% do IPC do Estado (CAVALLI, 2003 apud GAZETA MERCANTIL, 2000). 

Em rela -se que S  Paulo seja respons

57% dos abates bovinos e 43% da produ  

                                                 
24 O IDH mede o n it
e taxa de matr ). O 
(nenhum desenvolvimento) a um (desenvolvimento humano total). ial e serve 
de base ao Atlas de Desenvolvimento Humano no Brasil, um banco de dados eletr
socioecon  
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A cidade, portanto, inserida na regi

seu Estado seja no astos com refei

significa importante fonte de dados para a discuss

do alimento no abastecimento da carne bovina em restaurantes comerciais.  

 

 

A popula foi constitu 25 comerciais estabelecidos 

na cidade de Campinas, SP, representados conforme CAVALLI (2003), por linhas de atua

26 (considerados populares, baratos e de amplo crescimento nos centros urbanos), 

churrascarias27 (por fazerem parte da tradi -se em n

estabelecimentos) e os  (formados por redes, compreendendo as unidades de alimenta

comercial que mais crescem no mundo, caracterizando-se por ofereceram refei  r

padronizadas). Nota-se que neste estudo foram considerados na categoria as maiores 

redes fornecedoras de refei

estabelecimentos ou outras formas de como redes de pizzas, comida chinesa, p

queijo, etc.  

Estas linhas de atua

S

Classifica  Econ - CNAE-Fiscal 1.1 do Instituto Brasileiro de 

Geografia e Estat - IBGE (2002), descritas dentro do mesmo grupo de atividades, mas 

identificadas em duas diferentes classes. Os  e churrascarias, descritos como 

restaurantes, s presentados como 

ou sem cozinha, com ou sem bebidas alco

5521-2/01. Os  integram a classe das Lanchonetes, Casas de Ch

                                                 
25 Classifica icas  CNAE Fiscal 1.1 (IBGE, 2002)  Servi
Se  
26 Os restaurantes ou de ntos que se 
caracterizam por oferecer refei
quentes e frias e no qual paga por quilo de comida servida ou por pessoa (SEBRAE, 2004; SILVA FILHO, 1996). 
27 Termo brasileiro dado a restaurantes cuja especialidade s
(HOUAISS,1992) 
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compreendendo os 

local, como venda ou n -0/00 (S  

Para acesso  de obter 

informa

Secretaria Municipal de Sa

Comercial e Industrial de Campinas  ACIC. Em raz t

completo e dispon -se por montagem de um banco de dados, que se realizou em duas 

etapas, no per  

No primeiro momento, foi feito um levantamento de listas impressas e p ue 

contivessem informa

segundo momento consistiu na confirma

restaurantes de acordo com a tipologia ( , churrascaria e ), atrav

telef  

Foram utilizados como fontes para investiga

P

Campinas 200328, que s s fontes de registros sobre produtos e servi

gratuitamente a todos os domic

munic

churrascaria foram: <www.listao.com.br> (listas Oesp); <www.eptv.globo.com/guia2004> 

(guiaeptv.com); <www.listel.com.br>; <www.guiaviagem.tur.br>; <www.cosmopaulista.com.br> 

(cidades, campinas, busca restaurante); <www.portaldosrestaurantes.com.br>; 

<www.prefeitura.unicamp.br/prefe> (entrada em alimenta

<www.ceasacampinas.com.br> (entrada em conhe

restaurantes) e <www.campinas.sp.gov.br> (conhe

ainda utilizadas informa  do munic

Dom Pedro, Galleria, Iguatemi, Unimart, Campinas  e Jaragu

das grandes redes de /sandu -se com a disponibiliza

                                                 
28 Listel (Ed. Publicar/ Distribui
EBID/Distribui os de ind  
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listagem de 28 estabelecimentos registrados pelo SIVISA29  Servi

Munic  Regi ambu  

Dada a impossibilidade de cruzar as informa

criando um cadastro -se por iniciar os contatos telef

listagem proveniente da p  de  (<www.listel.com.br>) que disponibilizava o maior 

n

procedimento proporcionou o primeiro banco de dados digitalizados contendo confirma

atividade, localiza

confer  

Os registros obtidos com a metodologia descrita totalizaram um n de cento e trinta e 

quatro (134) restaurantes , sessenta e duas (62) churrascarias e trinta e quatro (34)30 

sandu , compondo assim duzentos e trinta (230) estabelecimentos.  

Para realizar o dimensionamento amostral, utilizou-se amostragem aleat

n  5%, de acordo com metodologia de COCHRAN31 

(1963), para as categorias e churrascarias. A representatividade num -

estratos por linha de atua  (57 restaurantes) e 

43,5% das churrascarias (27 restaurantes). Para a categoria /sandu

abrangeu 34 unidades representando 6 (seis) diferentes redes, foi selecionada aleatoriamente uma 

unidade de cada marca, e duas naquela que declarou n

processos de abastecimento e produ

categoria.  

Portanto, considerou-se o tamanho total da amostra ( ) igual a 91 restaurantes cuja 

abrang

Geraldo, Jardim Chapad  da Unicamp, Castelo, Cambu

                                                 
29 SIVISA  Sistema de Informa  em in  com base na CVS 16/03, 
que determina padroniza  
30 Esse total corresponde a apenas 6 diferentes redes. 

31  













1
1

1
2

2

2

2

 

Em que n= tamanho da amostra, t= valor tabular para n

estimar, Q= 1  P, d= erro amostral ( 5%) e N= popula  
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Botafogo, Vila Itapura,  Unimart, Parque Taquaral, Bosque, Vila Lemos, Jardim Novos 

Campos El  Dom Pedro, Jardim das Oliveiras, 

Parque Industrial, Vila S

Shopping Iguatemi, Nossa Senhora Auxiliadora, Jardim Garcia, Vila Industrial, Jardim do Trevo, 

Jardim Nova Aparecida, Jardim Nova Am  

 

 

  

  Foi realizado o pr -teste do question

formuladas e incluir aspectos importantes n

estudo.  

O levantamento de dados foi realizado de novembro de 2004 a mar

participa  Consultoria em Alimentos (UNICAMP, SP), 

devidamente treinados para a execu  Manual do Entrevistador).  

As entrevistas foram previamente agendadas por telefone com o respons

abastecimento da empresa. Excluiu-se da amostra os restaurantes que n

pesquisa, realizando-se novo sorteio para sua substitui

pessoalmente pelos pesquisadores, os quais preenchiam o question ara as 

quest 32, foi entregue ao entrevistado uma 

ficha com a listagem dos atributos os quais ele deveria ordenar. Assim, o instrumento de coleta 

de dados nos restaurantes foi constitu rtas e fechadas, no qual os principais 

t  

 

 os servi

de atua churrascaria e . O tipo de 

estrutura foi identificado de acordo com os componentes da legisla

m

                                                 
32 Escala de ordena
acordo com suas atitudes em rela  e 
percep  
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ou outra (descrever).  O tempo de vida no mercado foi averiguado por meio de quest

para permitir posterior estratifica

empresa a alguma entidade do segmento de refei

dicot a  

Verificou-se o volume de produ

m

e quantidade de prepara ada linha de atua

averiguar o padr

restaurantes  foi perguntado: n

frios (saladas), a exist  no balc

oferecimento de carne bovina (uma vez/semana; duas vezes/semana; tr

vezes/semana; di  especificar). A categoria churrascaria foi dividida em servi

rod

frios (saladas),  de massas (sim/n no 

qual se identificou o n  carne bovina e o n

outras carnes/peixes e/ou frutos do mar. Para os servi verificou-se a variedade de 

sandu  

 

: foi analisado a partir das vari

fornecedor33: atacadista (frigor

varejo (supermercados, a  

por ordena

disponibilidade de quantidade e variedade de produtos, proced

sob regime do SIF, outros). A forma de obten fornecedores, a 

frequ

realiza

de rejei

bovina.  

 

                                                 
33 Conforme classifica  (1998) apud CARRER (2000) 
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: tipos de corte na aquisi

carne bovina (fracionada; desossada; meias carca

ou pr -prontos). Condi

condi

Procedimentos de verifica

para este fim no estabelecimento e quem realiza a confer

destinada 

rejei lo de qualidade. 

Opini

na cadeia da carne bovina.  Ado

sistema volunt cificar). O PAT-Programa de Alimenta

Trabalhador, no sistema de alimenta

a

conveniados. 

O inqu taurantes permitiu a montagem de um banco de dados com 257 registros 

(Microsoft Excel) com a identifica

nome, localiza  

Depois de solucionadas as inadequa

classifica

um distribuidor ou com -se um cadastro final com 247 ocorr ias. Para 

checar as classifica

(BRASIL, 2005), 

2003). Aquelas que n ontatadas por telefone 

para confirma  

Das empresas atacadistas foram inclu

loja atacadista, como no modelo proposto (Anexo B/quest

identificadas como: Com  CACD (empresas que cotam 

pre

abastecimento de restaurantes comerciais, industriais, , com grande variedade de 

produtos (conservas, produtos industrializados, super gelados, etc.), al

Ind
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abate); Ind  ICCD (empresas de com

que al

tamb

para identificar uma forma de abastecimento na qual a pr  manipula a carne 

para abastecer suas unidades. 

Na categoria varejista ocorreram os tipos: a

Foi identificado ainda um tipo de empresa designada de boutique de carne (lojas que 

disponibilizam cortes especiais, cortes prontos para preparo, bebidas importadas). 

Chegou-se, portanto, a 13 diferentes tipos de empresas fornecedoras de carne bovina, com 

ocorr -las, utilizou-se o crit

por tipo de empresa, cujas entrevistas foram feitas pessoalmente e/ou por via eletr

telefone. Foram utilizados tamb

fonte secund ocorr

averiguar a organiza

alimento no abastecimento dos restaurantes comerciais e permitiu tamb

especificidades de gest des de /sandu  

 

Categoria, n
, churrascaria, sandu ) do munic  

 

1. Frigor  94 38,1 

2. A  39 15,8 

3. Loja Atacadista 30 12,1 

4. Com - CACD 21 8,5 

5. Ind - ICCD 16 6,5 

6. Supermercado 12 4,9 

7. Distribuidor Atacadista 11 4,5 

8. Distribuidor regional 10 4,0 

9. Ind  07 2,8 

10. Varej  03 1,2 

11. Hipermercado 02 0,8 

12. Rede 01 0,4 

13. Boutique de Carnes 01 0,4 

100,0
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Nestas entrevistas os principais t ra (legisla

micro, pequena, m

internacional); atividades desenvolvidas (abate, transforma

distribui cadistas, supermercados, outros); log

distribui

(quartos, pe

(SIF, SISP, SIM, VISA); normas e/ou sistemas de controle de qualidade (TQC, ISO 9000; 

APPCC, BPF, Outro); etapas de produ

e seguran  de 

seguran  descrever) (ANEXO C, D).  

 

 

  

 

As informa

analisadas isoladamente num primeiro momento, para em seguida serem agregadas, tentando-se 

construir quadros comparativos, assim como tabula

medidas de variabilidade). As an -Quadrado 

para medir a associa udo, o teste de propor  de Student e 

ANOVA seguida do teste de m

 estat

vers u  
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Inicialmente, caracterizou-se os restaurantes investigados quanto ao papel no mercado e tipos 

de servi ades de abastecimento de carne bovina 

foram estudadas com duas abordagens: os fornecedores e processos de compra do produto, e, os 

procedimentos de transporte e recebimento no restaurante. Ao final, foram apresentados e 

discutidos os incentivos p ou privados 

do alimento neste segmento. 

       

A quest

disponibilidade no munic pinas, SP, de um cadastro atualizado de restaurantes 

comerciais, em 

respons

Distribu gionais no munic

computador nas 

pesquisa. Isso reflete a precariedade deste setor p papel 

n

t

como respons ntrando grande volume das 

produ

sudeste, e, especialmente no Estado de S

melhor infra-estrutura urbana, m -de-obra mais qualificada e maior mercado consumidor.  

implanta - Sistema de Informa

Vigil  a exist

PAULO-CVS, 2003). 

Superada esta quest

restaurantes comerciais localizados em 34 diferentes 
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visitados entre os meses de novembro de 2004 a mar

abrangeram os  (57 unidades), as churrascarias (27) e os /sandu  

A caracteriza

relacionados 

segundo aspecto abrangeu os tipos de servi  

 

 

Dos 91 restaurantes comerciais inclu

pequenas empresas, 9,9% m

das pequenas estruturas34 de neg

geradoras de empregos, de arrecada

institui 35 brasileira para favorecer a cria

micro e pequeno, o censo industrial brasileiro de 1985 j trias de 

alimentos eram formadas por Micro e Pequenas Empresas (MPE

50,4% dos empregos gerados no setor (ABIA, 1994).  

Em estudo recente o SEBRAE (Servi

atestou que as MPE epresentam 98% dos seis milh

s

mostra tamb

nacional e 20% do PIB no Estado de S  

Os resultados encontrados neste estudo confirmam o destaque para as MPE

diferem da coloca

participam os estabelecimentos pesquisados (CNAE  Classifica

Econ

e apenas 2,4% para as m  

                                                 
34 Lei Federal 9.841 de 05/10/99 designa Microempresa (no com
funcion  bruto anual at
empregados e faturamento bruto anual entre R$240.000,00 a R$2.400.000,00 (SEBRAE, 2005).  
35 Lei 7.256 de novembro de 1984 foi a primeira medida legal brasileira que estabelecia tratamento diferenciado, 
simplificado, favorecido, nos campos tribut
empresarial, contemplando as empresas de pequeno porte (NEGR  
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Como apresentado na Tabela 2, um  foi identificado como grande empresa, mas 

deve ser observado que sua localiza

cuja franquia n 36 ao se identificar, foi 

classificado como de grande porte. A Tabela 2 mostra ainda a inexist

filial) na categoria  e a ocorr

. Isso apresenta a primeira evid a

em estabelecimentos comerciais tidos como os mais populares no Brasil, . O teste 

Qui-Quadrado indicou que as linhas de atua  e churrascaria)37 n

relacionadas com o tipo de estrutura fiscal ( 2=0,137; =0,711).  

. Categorias de restaurantes comerciais ( , churrascaria e /sandu
por estrutura fiscal e forma jur  

 

 

Micro e pequena 
empresa 

 
18 

 
34 

 
0 

 
0 

 
52 

  Media e grande 
empresa 

 
0 

 
5* 

 
0 

 
0 

 
5 

 Total 18 39 0 0 

 

Micro e pequena 
empresa  

 
8 

 
15 

 
0 

 
1 

 
24 

 
Media empresa 0 1 0 2 3 

 Total 8 16 0 3 

Micro e pequena 
empresa 

 
0 

 
2 

 
2 

 
0 

 
4 

    Media e grande 
empresa 

 
0 

 
0 

 
2* 

 
1 

 
3 

   Total  2 4 1 

  

* Uma destas, grande empresa. 

                                                 
36 O entrevistado informou serem 250 lojas da rede no pa
unidade franqueada separadamente. 
37 Uma das suposi -quadrado 
Para que essa suposi ria /sandu
compara  
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Portanto, mais que atestar a import

as caracter  

As  MPE

total desse segmento, sendo o ramo da alimenta

sua prefer

diretamente 2,1 milh

pizzarias, etc.) correspondiam a 32,8% do n

faturamento do setor de presta 38. 

Contudo, essas empresas apresentam baixo n

s os e membros da fam -de-obra ocupada nos neg

m -de-obra n

altas taxas de mortalidade e de natalidade, entre outros (IBGE, 2003).      

A fun

organiza

question as 30,8% tiveram 

classifica

administrativo. , apenas um question

respondido pelo pr s os outros casos, a entrevista foi realizada com o 

gerente da unidade.  

De acordo com argumenta

empresas no que tange ao aspecto da gest

tamb  as franquias, que s

verticalizadas com sistema de decis

apresentam processo de decis a 

neg    

                                                 
38 
socioecon  os servi
(Portaria CVS 16/03 do Estado de S  
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. Fun  dos entrevistados nos restaurantes tipo , churrascarias e 
sandu  

 

  
 

Frequ  % Frequ  % Frequ  % Frequ  % 

Gerente 6 10,5 10 37,0 6 85,7 22 24,2 

S -gerente 8 14,0 2 7,4 0 0 10 11,0 

Propriet /a 34 59,6 13 48,1 0 0 47 51,6 

Cozinheiro/propriet  1 1,8 0 0 0 0 1 1,1 

Gerente compras 2 3,5 0 0 0 0 2 2,2 

Sub gerente 1 1,8 1 3,7 0 0 2 2,2 

Chefe de cozinha 2 3,5 0 0 0 0 2 2,2 

Funcionaria 1 1,8 0 0 0 0 1 1,1 

Nutricionista 1 1,8 0 0 0 0 1 1,1 

Assistente administrativo 1 1,8 0 0 0 0 1 1,1 

Churrasqueiro 0 0 1 3,7 0 0 1 1,1 

Franqueado 0 0 0 0 1 14,3 1 1,1 

Total 57 100,0 27 100,0 7 100,0 91 100,0 

 
 

  

Em rela

estabelecimentos relatada por estudo do SEBRAE (2004), isto 

por mais de cinco anos. Conforme mostra a Tabela 4, n

est

24,2% se localizam no estrato at

esperava, os dados indicaram  taxas relativamente baixas de 

foi observada rela -quadrado entre as categorias (  e 

churrascarias) e o tempo de vida no mercado. Por

linha de atua

churrascarias, a m nos. Nos 

estabelecimentos tipo , a m

tipo  a m

estabelecimentos em cada categoria tinham mais que 9, mais que 8 e mais que 7 anos de 

mercado, respectivamente. 
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 Tempo de funcionamento no mercado dos restaurantes tipo , churrascaria e 
/sandu no munic 1, 2005. 

 

Churrascaria Total  

Frequ  % Frequ  % Frequ  % Frequ  % 

├ 5 anos 13 22,8 7 25,9 2 28,5 22 24,2 

 5 anos├ 10 anos 17 29,8 7 25,9 3 42,9 27 29,7 

 10 anos├15 anos 10 17,6 5 18,5 1 14,3 16 17,6 

15 anos e mais 17 29,8 8 29,6 1 14,3 26 28,5 

Total  57 100,0 27 100,0 7 100,0 91 100,0 

1 N cativa pelo teste Qui-quadrado ( 2=0,182; =0,980).  

Obs.: a categoria /sandu  

 

 

Sobre a escolaridade dos entrevistados, tomados os que declararam possuir escolaridade 

maior ou igual ao ensino m eve-se 61,6%, ou seja, muito superior ao 

brasileiro apontado em 26,3% na PNAD - Pesquisa Nacional por Amostra de Domic

(IBGE, 2005). Vale ressaltar que foram encontrados 9,9% dos indiv

anos do ensino fundamental; 18,7% com o ensino fundamental (8

m  com o curso superior. Por linha de atua

dos estabelecimentos tipo nos quais n

informa

(57,1% tinham ensino m  

Quanto 

n com organiza

Sindicato de Hot

significativa, deve-se estar alerta para o fato de que o sindicato se constitui em uma contribui

obrigat

entrevistados. Estas ocorr

( 2=0,267; =0,605) ou com o volume de produ  ( 2=3,56; =0,314). 

Os dados, portanto, sugerem a fragilidade da atua

Por  da UNICAMP e na 

CEASA-Campinas, indica a busca de suporte em cas espec  da 
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universidade, entre as a

classifica

caso da CEASA h e conv  

Com refer -se 85% do total dos 

restaurantes, no intervalo 40 ├

observada associa , churrascaria) e o 

volume de produ 2=1,745; =0,627). Entretanto, como mostra a Tabela 5, os 

estabelecimentos tipo  e churrascaria concentraram-se entre 140 e 340 refei

58,9% e 61,5% respectivamente, enquanto que 50% dos servi se apresentaram 

acima de 340 refei  

 

 

Volume m m restaurantes tipo , 
churrascarias e /sandu  

 

Churrascaria Total 

(refei  Frequ  % Frequ  % Frequ  % Frequ  % 

40├  14 25,0 8 30,8 0 0,0 22 25,0 

140├  19 33,9 11 42,3 1 16,7 31 35,2 

240├  14 25,0 5 19,2 2 33,3 21 23,9 

Mais de 340 9 16,1 2 7,8 3 50,0 14 15,9 

Total  56 100 26 100 6 100 88 100,0 

Obs.1: Tr  
Obs.2: A categoria /sandu -quadrado. 

 

Como apresentado na Tabela 6, quando se relaciona o volume de produ

com a estrutura fiscal (micro/pequena empresa e m este 

de Qui-quadrado indica associa 2=10,93; =0,001). Confirma-se, deste modo, a 

expectativa de que as empresas m

comparado as MPE  
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 Estrutura fiscal dos restaurantes , churrascarias e sandu s por 
volume de produ  

 

Microempresa / 
Pequena empresa 

M
empresa 

 
Total 

n % n % n % 

At  69 89,6 5 50,0 74 85,1 

340 ou mais refei  8 10,4 5 50,0 13 14,9 

Total 77 100,0 10 100,0 87 100,0 

 

  

Os dados apresentados sobre as caracter

inferir que neste mercado h

longevidade 

m

para os  e churrascarias e acima de 340 refei  . Com exce

 h

escolaridade  

Muito al s resultados 

evidenciaram o perfil de um relevante elo do final da cadeia produtiva agroalimentar. Assim 

sendo, no tocante a seguran -se este setor como importante foco de 

discuss a para significativo percentual da 

popula

garantir a seguran - a- dia. 

Nesse sentido, considerando a informa overnamental de vigil

desaparelhado, a defici

mostram que 68% dos estabelecimentos investigados n

das churrascarias, 65,0% dos tipo    e 42,8% dos tipo ), obt -se a indica

de um setor que funciona com base no conhecimento emp

com esta indica

com at  refei

operacional e que 22% destes justificaram n -lo por desconhecimento.  
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Rela
restaurante ( , churrascaria, /sandu
SP, 2005. 

  

 

 
Fun

do entrevistado 

 
Churrascaria 

 
Total 

Gerente 3 7 2 12 
S -gerente 5 1  6 
Propriet  24 12  36 

Cozinheiro/propriet  1   1 
Gerente compras 1   1 

Sub gerente 1 1  2 
Funcionaria 1   1 

Assistente administrativo 1   1 
Churrasqueiro  1  1 

Franqueado   1 1 

 Total 37 22 3 62 

Gerente 3 3 4 10 
S -gerente 3 1  4 
Propriet  10 1  11 

Gerente compras 1   1 
Chefe de cozinha 2   2 

Nutricionista 1   1 

Total 20 5 4 29 

 

Portanto, esses resultados demonstram a urgente necessidade de canais de 

informa ue proporcionem a instrumentaliza

respons

e fornecimento de alimentos seguros. 

 

 

Para a classifica

consumo imediato, ou, servi 39 os identifica em se

                                                 
39 Classifica - CNAE-Fiscal: Se Alojamento e Alimenta
2002). Observa-se que a busca de padroniza
tendo sua primeira publica U 

 Organiza  
(ONU, 2004).    
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conjunta com hospedagem. Isso foi verificado nos resultados deste estudo por meio das 

institui  representa -se que o 

sindicato de classe que engloba restaurantes e bares, tamb

abrangente associa - ABRASEL40, igualmente incorpora 

empresas de entretenimento e hotelaria.  

No que se refere aos crit

pela legisla -las em 41 -se ao fato 

de possu o servi -atendimento 

tanto nos estabelecimentos tipo  por sua caracter

nas churrascarias, nas quais 70% dos estabelecimentos investigados usavam servi ipo rod

conjugado com para auto-atendimento, ambos s

servi aos estabelecimentos tipo  /sandu

possibilidade de encontrar algumas lojas com disponibilidade desses servi

identificados por atendimento predominantemente em balc

completo.   

A categoriza  na classe das 

lanchonetes42 e os  e churrascarias na classe dos restaurantes, ou seja, assume-se que 

os primeiros disponibilizam refei 43, enquanto os segundos 

disponibilizam refei

pertin a

Kinsey (2001), para os quais os estabelecimentos tipo  n

                                                 
40 Apesar de n
organiza  de restaurantes brasileiros e est
PR, PE, RJ, RN, RS, SC, SP, SE, TO e regional Juiz de Fora (MG). Em parceria com SEBRAE e Minist
Turismo est qualifica
n
br/encontro;  acesso em 28/11/2005).    
41  ara efeito de classifica -se como servi
independente de que o pessoal encarregado de servir as refei

 CNAE Fiscal: Se  
42 Lanchonete  como: 
(prato feito no momento, no minuto), em geral em p
pre  
43 Lanche entendido como refei -se 
distribui
entre o almo  a dimens /sandu
sentido, 

 e s icados no setor ind
FRIDDLE, MANGARAJ e KINSEY, 2001).    
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n
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atendimento r

consumidor. Assim, enquanto evidenciam que nos Estados Unidos da Am

dos /sandu

estudo demonstram que em Campinas, SP, passa a ocorrer a oferta de refei  executivas 

(tamb

componentes entre as op  

Assim, dada a especificidade de cada linha de atua

alimentos disponibilizadas nos restaurantes comerciais estudados, foram apresentados para cada 

categoria pesquisada.  

Nos restaurantes tipo com distribui -atendimento e op

prepara -se 82,8% dos estabelecimentos oferecendo n

ou maior que 10 pratos frios/saladas e 33,5%  n

1).   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Histograma de frequ , no 
munic  SP, 2005. 

 

= 57 
M  
Mediana = 15,00 
Moda= 20,00 
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Em rela

2). Apesar dos dados indicarem uma variedade instigante do ponto de vista nutricional, Silva e 

Bernardes (2001) argumentam que para planejamento e operacionalidade adequada de card

nos , sugere-se um m

refei -atendimento investigados apresentaram cerca de 84% 

produzindo entre 40 a 340 refei  

O oferecimento de  apresentou ocorr

carne bovina diariamente atingiu 96,5% dos estabelecimentos. Esses dados s

afirmar a import ima adquirida e 

manipulada em dezenas de unidades produtoras de refei  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

. Histograma de frequ , no 
munic  

 

 

 = 57 
M  
Mediana = 12,00 
Moda= 12,00 
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Os restaurantes tipo churrascaria foram divididos em tr

restaurantes entrevistados, 19 (70,4%) usavam o sistema de rod  e 1 

(3,7%) servia refei  

No sistema rod quentes e frios para auto-atendimento do 

consumidor e as carnes assadas s

mesas, os resultados apresentaram 63,2% disponibilizando menos de 10 pratos quentes (de 4 a 9); 

21,1% com 10  pratos quentes; 5,3% com 15 pratos quentes e 10,5% tinham 30 pratos quentes. 

Os balc

Al de massas. O n

rod  todos os tipos: bovina, su

distribu

17 e 15,8% (3 restaurantes) de 3 a 7 tipos de carnes. 

Nas churrascarias do tipo e a executiva o n

apresentou uma distribui

utiliza o 

pode ser observado na Tabela 8, os dados indicaram uma tend

carne bovina em rela

corroborar, estudo realizado na cidade de S es tipo , churrascaria 

e , demonstrou uma utiliza

6% peixes, 4% cordeiro e 2% para carnes silvestres e embutidos (FUNDEPEC, 2001). 

 Medidas de tend ecimento de carnes em churrascarias a  e 
com refei  

 

N 8 8 

M  9,00 5,25 

Mediana 6,50 2,00 

Moda 4a 2 

              a
: Existe m  

 



 

 

52 

 

Os restaurantes sandu

inclu

peculiaridades de cada cadeia. A Rede 5, que foi a empresa entre todas as pesquisadas, que 

apresentou maior n

maior movimenta seu 

produto principal/sandu  

Entretanto, como mostra a Tabela 9, dois ter /sandu  

investigados apresentaram tamb  forma de refei

executivas. 

 

 

Frequ
refei sandu no munic
2005. 

 

 

Rede 1 (9)1 40 9 140 ├  

Rede 2 (2)1 13 23 240 ├  

Rede 3 (6)1 5 12 440 ├  

Rede 4 (3)1 21 24 240 ├  

Rede 5 (9)1 9 0 540 ├ 

Rede 6 (5)1 18 0 340 ├  
                                 1N nidades no munic . 

 
 

Tendo em vista que o aspecto fundamental deste trabalho foi analisar estrat

seguran

refei  n  desse produto 

como mat  caracter  

servi  

Nesse sentido, se a formula

alimentos requer identifica

resultados indicam a complexidade dessa tarefa dada a caracter

disponibilizar grande variedade de prepara nos restaurantes tipo  

e churrascarias. Atente-se para as diferen
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estabelecimento tipo  que apresentou maior n

disponibilizar apenas 9 tipos de refei o que indica maior 

possibilidade de padroniza

disponibilizam grande variedade de prepara  

Desta forma, apesar dos regulamentos t  dos 

alimentos serem comuns a todos os servi

servi

administra ou formula

comparativas. Caracterizam-se tamb -

se especificidades dos riscos que podem ser a elas relacionadas.  Nesse sentido, observa-se que 

nos restaurantes tipo  existe produ

ou seja, um bife de hamb

consumidor; enquanto nos restaurantes tipo  e churrascarias t -se maior manipula

dos produtos, tempo de espera em balc

apresentam-se diferentes situa

tempo/temperatura e de perigos potenciais para a sa  

Cabe ressaltar que, como elo da cadeia agroalimentar, esses servi

est

de suas refei dos a seguir.       

 

 

Neste bloco de dados, os resultados incluem outro elo da cadeia produtiva: o setor 

distribuidor. Desta forma, primeiro foram caracterizados os fornecedores para, em seguida, serem 

analisados os processos de aquisi

gest

dos produtos nos restaurantes e a adequa  monitoramento da 

seguran  
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Se na etapa anterior, os servi

espec

nesta etapa h

legisla

Pecu -MAPA e Secretarias de Agricultura, para todos os elos da cadeia 

produtiva da carne bovina, incluindo a distribui

Vigil s fornecedores envolvendo atividades de 

abate (frigor

transforma

agricultura44 e os com  (a

atacadistas (lojas atacadistas e com

responsabilidade do setor de sa

evidenciar que, pela legisla

registro de inspe -Servi

Municipal), estadual (SISP  Servi deral (SIF-

Servi  

Neste estudo, o banco de dados obtido com os fornecedores citados por cada restaurante 

investigado, teve ocorr

que ocorreram os tipos de fornecedores de carne bovina, incluindo por ordem decrescente, 

frigor  CACD; 

ind - ICCD; supermercados; distribuidores atacadistas; 

distribuidores regionais, ind  IA; varej

de carnes. N  

 

 

 

 

                                                 
44 Regido em diferentes n  
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Ocorr 1  de  carne bovina para  restaurantes 
                 comerciais  ( , churrascarias e  sandu ) do  munic  
                 Campinas, SP, 2005. 
1 Esses fornecedores de carne bovina est
abate, processamento e distribui
com  ICCD; supermercado; ind  IA; varej
hipermercado; rede e boutique45 de carne) e, os que apenas distribuem (loja atacadista; com  
de carne e derivados CACD; distribuidor atacadista e  distribuidor regional) 
 

 

Os frigor

apresentados, de forma direta ou indireta, como fornecedores de carne bovina de todas as outras 

categorias de fornecedores mencionados nesta investiga

a  

 

                                                 
45 Pouco relacionadas ao fornecimento para restaurantes, as boutiques de carne possuem diferentes formas de 
organiza
No caso do fornecedor aqui investigado, trata-se de uma franquia vinculada a uma ra amento 
com a empresa identificou: 
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Isso vem confirmar a argumenta isla

brasileira a partir de 1996 colocou a desossa como agente de reorganiza

da carne bovina. Assim, esta atividade antes realizada nos a

transferida para os frigor sabilidade pelo atendimento 

demandas do varejo e do segmento dos servi

abastecimento de carne bovina em restaurantes de Campinas, SP, portanto, al

tend  como importantes agentes da distribui

aos restaurantes.   

Do ponto de vista da seguran

disponibilizadas sob inspe  

Cuiab 46, com 

Certificado de Inspe 47 (ROLLI e FERNANDES, 2005), coloca em d

esta seguran iscalizados no Estado de 

S

empresa de fachada, ou seja, o pecuarista que vendia o gado n

clandestino. Portanto, o que a regulamenta o sanit

frigor  

No contexto socioecon

para a concentra desenvolvidos. 

Se tomados dados dos EUA, por exemplo, uma , 

ter HEFFERNAN, 2005). 

Nesse sentido, apesar do quadro apresentado no abastecimento de restaurantes de Campinas, SP, 

indicar universo bem mais diversificado com ocorr

entrevistas, deve-se atentar para o resultado de que apenas 3 frigor

cita -se considerar que o Estado de S

desossa e distribui

disponibilidade dessas empresas fornecedoras no mercado de Campinas. Assim, apesar dos 

                                                 
46 Este frigor , 
churrascaria e ) da cidade do munic s, SP, 2005. 
47 

S etembro, 2005, p. B3) e Caso Friboi continua em investiga
www.canchim.com.br/noticias.asp , acesso em 31/08/05.  
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resultados desta pesquisa n

concentra

seguran

um mesmo grupo de empresas, aqui evidenciado para os frigor

processamento e distribui  

Como fornecedor direto dos restaurantes, os resultados da Tabela 10 reafirmam a supremacia 

dos frigor s a utiliz -los, seja pelo percentual deles 

comprado. Como categoria, apresentaram o resultado mais significativo para compra exclusiva 

(=100%). Isso 

utilizar mais de um tipo fornecedor e a ocorr

36,3% distribu

3,3% Com -CACD, 2,2% em Ind

em Distribuidor Atacadista, 1,1% em Ind -ICCD e 1,1% 

na Rede48.  

Alimentos (2,2%), Distribuidor Atacadista (1,1%) e o que est  como Rede 

(1,1%), correspondeu ao abastecimento de quatro das seis cadeias de  investigadas, que 

declaram manter fornecedores fixos. Isso indica caracter

redes de  em rela ias ( , churrascaria), dado que a 

tend

que foi detectado para os restaurantes tipo  apenas nas duas menores redes (a regional e a 

local). Note-se que a rede regional tamb

adquiridos (hamb  

A Tabela 10 evidencia ainda, a disposi

fornecedor na mesma categoria, cujo destaque foi apresentado pelos frigor

94 diferentes cita

atacadistas com 30 ocorr  

 

                                                 
48 Identifica ia rede de   manipula a carne bovina em cozinhas 
centrais a distribui em suas lojas. 
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N r n
que os utiliza, por percentual deles comprado, em Campinas SP, 2005.   

 

 

1. Frigor  94 49 53,8 42 46,2 

= 0 
at  
50 a 100 
= 100 

46,2 
13,2 
25,3 
15,4 

2. A  39 37 40,7 54 59,3 

= 0 
at  
50 a 100 
= 100 

59,3 
22,0 
12,1 
6,6 

3. Com
Atacadista de Carne 
e Derivados CACD 

21 19 20,9 72 79,1 

= 0 
at  
50 a 100 
= 100 

79,1 
12,1 
5,5 
3,3 

4. Loja Atacadista 30 16 17,6 75 62,4 

= 0 
at  
50 a 100 
= 100 

62,4 
9,9 
3,3 
4,4 

5. Ind
Com
e Derivados-ICCD 

16 16 17,6 75 62,4 

= 0 
at  
50 a 100 
= 100 

62,4 
13,2 
3,3 
1,1 

6. Distribuidor 
Atacadista 

11 11 12,1 80 87,9 

= 0 
at  
50 a 100 
= 100 

87,9 
7,7 
3,3 
1,1 

7. Distribuidor 
Regional 

10 10 11,0 81 89,0 

= 0 
at  
50 a 100 
= 100 

89,0 
7,7 
3,3 
0,0 

8. Supermercado 12 8 8,8 83 91,2 

= 0 
at  
50 a 100 
= 100 

91,2 
8,8 
0,0 
0,0 

9. Ind
Alimentos - IA 

7 7 7,7 84 92,3 

= 0 
at  
50 a 100 
= 100 

92,3 
5,5 
0,0 
2,2 

10. Varej  3 3 3,3 88 96,7 

= 0 
at  
50 a 100 
= 100 

96,7 
2,2 
1,1 
0,0 

11. Hipermercado 2 2 2,2 89 97,8 
= 0 
5 a 10 
= 100 

97,8 
2,2 
0,0 

12. Rede 1 1 1,1 90 98,9 
= 0 
= 100 

98,9 
1,1 

13. Boutique de 
carne 

1 1 1,1 90 98,9 
= 0 
=10 
=100 

98,9 
1,1 
0,0 
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Para a caracteriza -se os cinco mais citados fornecedores de carne bovina (1. 

Frigor

representativos agentes atuantes no abastecimento dos restaurantes e churrascarias. E, 

como os resultados indicaram a tend

 os quais n

abastecimento deste tipo de restaurante, foram analisados de forma espec  

 

Muito al

subprodutos49, as empresas dessa categoria apresentaram diferentes n e organiza

integra

industrializa  

Em rela , churrascaria e  do 

munic

mostra a Tabela 11. As churrascarias apresentaram o maior 

com quase 30% usando-os de forma exclusiva e apenas 18,5% n ando. Nos 

restaurantes , 10,5% os tinham como fornecedor exclusivo, mas 54,4% declararam 

n -los. E, para os , foi muito pouco significativo, apresentando apenas uma loja da 

rede regional que declarou comprar 10% da sua carne bovina diretamente desse tipo de 

fornecedor.  

 
Rela , churrascaria e 

/sandu
Campinas, SP, 2005. 

=0 31 5 6 42 
At  9 2 1 12 

 50 a 100% 11 12 0 23 
= 100 6 8 0 14 

57 27 7 91 

                                                 
49 CNAE Fiscal 1.1 (IBGE, 2002). 
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Esses frigor

respons 8% das cita

respondeu ao question

dados dos outros dois frigor  e 

informa  

Um aspecto comum aos tr -se como grandes empresas, com 

opera  

O frigor ede no interior do Estado de S

operar desde a cria, recria, engorda, transporte dos animais at

contudo, que o desempenho nestas etapas atende apenas parcialmente a sua demanda.  Os 

produtos que disponibilizam abrangem n

e uma linha de pr -prontos.50 De sua produ

distribu  

Para o mercado nacional, a empresa desenvolveu estrat de atendimento dividida em dois 

segmentos: varejo tradicional e . De acordo com o chefe da divis

Campinas, disp  vendedores locais e os produtos s

armazenamento localizada a 56 km, no munic

utilizando 60% de frota pr

Possuem Servi - SIF, normas de Boas Pr - BPF, 

Sistema de An  APPCC e Certificado 

EFSIS/BRC51. 

Para esta empresa o registro de restaurantes com maiores exig garantia da 

seguran , identificado para eles como aquele 

                                                 
50 Que inclui bife para grelhar, bife para cozer, medalh , 
espetinho bovino e carne mo  
51 EFSIS/BRC - Certifica BRC ) e 
padr EFSIS ( )  
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que faz verifica

do produto, embalagem, etc. 

Desta forma, os resultados demonstram a apropria

etapas da cadeia produtiva da carne bovina e evidenciam a dimens

controle da distribui  

O segundo frigor as, SP, possui 10 unidades 

abatedoras em cinco Estados52 e seis unidades distribuidoras no Estado de S

na cidade de Campinas. Seus produtos incluem apenas pe

disponibilizando pr -prontos. A distribui ercado 

distribuidoras com frota pr

2.200 entregas/dia e cerca de 8.000 toneladas de produtos/m

procedimentos para garantia da seguran

 

  

O terceiro frigor gi

do ABC paulista, possui outras quatro unidades industriais53. A unidade localizada na regi

metropolitana, que fica a cerca de 110 km de dist -SP, funciona como um 

dep inh

controlada) para o estado de S

terceirizada. Al -prontos possuem linha de produtos desenvolvidos 

em parceria com uma rede de churrascaria (sede em S

linha de produtos de aves, su -prontos que inclui 

ervilhas, cebola, couve flor, milho verde, seleta de legumes. Demonstrando, portanto, alto grau de 

investimento para o abastecimento do segmento dos servi  

Os frigor -se em uma categoria conforme descrita 

por Blisca et al. (1998), cujas unidades operacionais s

                                                 
52 Dez unidades industriais: Paranava  PR, Goianira- Go, Rio Verde  Go, Parana  MS, Goi  Go, Barra do 
Gar  MT, Navira  MS, Coxim  MS, Rolim de Moura  RO e Rio Verde  MS. Seis unidades distribuidoras: 
Uma em campinas, tr S
dispon http:// www.megatechinfo.com.br/ , acesso em 22 de julho de 2005. 
53 Batagua - MS, Promiss SP, Tangar  MT, Paratininga  MT 
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onde o controle da mat

empresariais e operam sob inspe

volume de produ igor

apontaram possuir estruturas para distribui

para o que designam segmento do . Observa-se, entretanto, a indica

entrevistas com os restaurantes, de que podem ocorrer per

externo torna escassa a disponibilidade de alguns tipos de cortes de carne bovina para o mercado 

interno.  Nesse sentido, Franco (2004) argumenta que os grandes frigor

mesmo os que vendem 70% a 80% de sua produ

brasileiro para equilibrar suas contas. Para a autora, estas empresas precisam 

chamados 

vezes podem vend -los a pre  

 

 

Note-se que esses estabelecimentos s

autoriza inspe

submetendo-se apenas 

identificados como estabelecimentos que inclu

seguros.  

Esta categoria obteve a segunda coloca ecedor de carne bovina dos restaurantes 

de Campinas, SP, com 39 ocorr

tr  

Tomados como fornecedor por tipo de restaurante, os  se apresentaram como seus 

maiores utilit

os dados mostram que 10,5% compram exclusivamente com eles. Nas churrascarias ocorreram 

cerca de 30% comprando algum percentual dos a  

 foi identificada como a rede regional que determina apenas o fornecedor de hamb

cujas lojas possuem autonomia para aquisi  
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Rela taurantes ( , churrascaria e 
/sandu

Campinas, SP, 2005. 
 

=0 29 19 6 54 

ate  50% 14 5 1 20 

50 a 100% 8 3 0 11 

=100% 6 0 0 6 

Total 57 27 7 91 

 

 

A investiga

curso no setor distribuidor de carne bovina. Com as regulamenta

MAPA (BRASIL, 1996, 1998) para desossa, embalagem e distribui

da Portaria n

dos servi imposto pela Portaria CVS 

16 de 24/10/03 (S  aumentaram-se as exig

obtidos, isso j  de Campinas, SP.  

Como mostra a Tabela 13, dos tr

tradicional, um est

S  SISP.  

O a

tipo de fornecedor, foi o de modelo tradicional - uma pequena empresa, que det

mercado. Como evidenciado na Tabela 13, foi o que apresentou piores condi

disponibilidade de alimentos seguros. A unidade pesquisada tem como argumento para as vendas 

a garantia de melhor pre

comprar carne diretamente do produtor, ou seja, sem nenhum tipo de inspe

condi  

O a e apresentou instala

seguran

t

vendedor  visitando  os  clientes.  A  maior  falha   detectada  foi  encontrada  no  transporte  para 
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Caracter
munic  

 

Frigor
(principalmente do 
munic  

Frigor  
Frigor Ind
com
derivados - ICCD 

Quarto traseiro 50%, 
Quarto dianteiro 50%, 
Cortes tradicionais: 0 
Pr -prontos: ling  
e salsicha ( e produ
pr  

Quarto traseiro 30%; 
Quarto dianteiro 60%; 
Cortes tradicionais 10%; 
Pr -prontos: 0 
(produ  

Quarto traseiro: 80%; 
Quarto dianteiro: 0; 
Cortes tradicionais: 20%; 
Pr -prontos: 0 
(produ  

Quartos  
 traseiro/ dianteiro : 
saco pl  
 
 

Quartos - 
traseiro/dianteiro:  
saco pl  
Cortes tradicionais: v  

Quartos  saco pl  
Cortes tradicionais: 
v  

VISA*: Vigil
Sanit a  Municipal 

VISA*  Municipal 
SISP**: Inspe
do Estado de SP 

VISA*  Municipal 
(processo de renova
de registro - em 
andamento) 

N  
 

N  
- funcion
orienta do 
SISP** 

N  
 

Sim; 
Ve  
temperatura ambiente; 
 
Embalagem - sacos 
pl  

Sim; 
Caminh  
ambos em temperatura 
ambiente; 
 
Embalagem  v
sacos pl  

Sim; 
Ve  
temperatura ambiente; 
 
Embalagem  sacos 
pl  

Tamanho das pe
gordura, limpeza da carne 

Cortes espec  

Limpeza da carne e 
exig
de registro de inspe
sanit
da carne 

e interligada 
vendas; ambientes com 
res
aparentes; funcion
com uniformiza
inadequada. 

Fluxos planejados; 
manipula
temperatura controlada; 
funcion  devidamente  
uniformizados. 

Ambiente de 
manipula
funcion
uniformiza
incompleta. 
Buscando adequa
f
VISA. 
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entregas, que 

embaladas em sacos pl

transporte para entrega nos restaurantes foi o aspecto comum a todos os fornecedores 

investigados nesta categoria. 

Destacou-se tamb  registro legal no a

para o fornecimento de carnes a restaurantes. 

adequa

estabelecimento est  do servi

no revestimento do piso, paredes (

de pia para lavagem de m  

Ressalte-se que, embora as situa

a seguran -se na Tabela 13 acima apresentada, o registro da 

obten

de inadequa as de manipula -se que 

n

armazenamento de ossos e sebo, sendo esses colocados dentro da c

carnes.  

 

Foram encontrados 4,4% dos restaurantes comprando exclusivamente destes estabelecimentos 

e 82,4% que n  

Os resultados mostraram que esses estabelecimentos possuem c

estocar) e as carnes em cortes tradicionais, adquiridas j

expostas em g

identificado como . 

de que uma das modifica

restaurantes comerciais, foi a diminui  

Os 30 registros obtidos para esta categoria foram representados por tr

com duas lojas) cuja freq  
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Apenas uma indicou possuir fornecedores fixos. Nenhuma delas realiza entrega de carne 

bovina, possui s-

restaurantes. Das tr

da Agricultura para ter 

de fazer carne mo ) pelo comprador.    

Apesar de garantir disponibilizar carnes inspecionadas, por serem provenientes de 

frigor

pr ante n

manuten  

Como pode ser observado na Tabela 14, as lojas atacadistas atendem cerca de 25% dos 

restaurantes  (destes, 28,5% utilizam esses fornecedores com exclusividade), tem 

pouco significado para os restaurantes tipo churrascarias e os tipo  n  

 

 

Rela , churrascaria e 
/sandu

Campinas, SP, 2005. 
 

 

43 14 57 

Churrascaria 25 2 27 

7 0 7 

Total 75 16 91 

 

 

O quarto mais citado fornecedor, com 21 registros compostos por quatro diferentes empresas, 

uma das quais teve apenas uma ocorr  

Esta categoria centrada em comercializar carnes e produtos de carne foi caracterizada como a 

que possui c  

Os resultados das entrevistas com as tr

pre
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identificados para o cliente (cinco diferentes marcas para carne bovina). Esses estabelecimentos 

declararam possuir abrang riais, 

comerciais, lanchonetes e pequenos mercados. Com refer

seguran

entrevistados, mas apenas uma declarou possuir transporte com temperatura controlada, as outras 

duas empresas declararam possuir caminh

colocando em risco a cadeia do frio na distribui

Como mostra a Tabela 15, dos 20,9% restaurantes que os utilizam, tr

exclusivamente desses fornecedores e 72 (79,1%) n  mais 

uma vez esteve atrelada apenas 

carnes nas suas lojas vinculadas.  

 

 

Rela , churrascaria e 
sandu ) e quantidade de carne bovina comprada (%) em CACD1, 

Campinas, SP, 2005. 
 

=0 45 21 6 72 

ate 50% 7 3 1 11 

50 a 100% 4 1 0 5 

=100% 1 2 0 3 

           1 CACD: Com  
 
 
 

Como quinto mais citado fornecedor, obteve 16 ocorr representadas por 6 diferentes 

empresas desta categoria. Entretanto, destacaram-se duas firmas que foram respons

16 cita  
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Esse tipo de fornecedor apresentou baixa utiliza o dos restaurantes pesquisados, 

com mais de 80% dos estabelecimentos , churrascarias e  n

deles (Tabela 16).  

 

Rela , churrascaria e 
/sandu tidade de carne bovina comprada (%) em ICCD1, Campinas, 

SP, 2005. 
 

 

  

=0 47 22 6 75 

at  5 4 1 10 

50 a 100% 4 1 0 5 

=100 1 0 0 1 

              1 ICCD: Ind  

 

 

Como mostra a Tabela 17, essas duas empresas, que armazenam, manipulam e distribuem 

carnes, al

temperatura controlada.  

Foi not

det

seguran  os 

clientes, n

dos produtos que entregam. Enquanto a outra empresa declarou que seu grande diferencial com 

os restaurantes (mo

pre

prontas. Notadamente, o atributo pre

procedimentos de processamento da carne ainda n

sanit  
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Caracter -
Ind  

 

Estrutura ( legisla
fiscal) 

M  Pequena empresa 

Abrang  Regional Regional 

Fornecedores De 30 a 40 frigor
escolheram 6 parceiros. 

Frigor
pre  

Como recebe a carne Quartos dianteiro e traseiro 

(realizam desossa) 

Cortes tradicionais (s
caixaria)  n
desossa: em processo para 
aprova  

Transforma  Cortes tradicionais e pr  Pr  

Principais clientes Restaurantes industriais, 
escolares e comerciais; 

Hospitais; 

Mercados de pequeno porte 

Restaurantes industriais e 
comerciais; 

Mercados de pequeno porte 

Transporte para entrega Ve
controlada 

Embalagem  v
papel  

Ve
controlada 

Embalagem  saco 
pl  

Inspe  SIF/Servi  SIF  em encaminhamento 

Normas e/ou sistemas para 
seguran  

Sim  BPF/Boas Praticas de 
Fabrica   do recebimento do 
frigor  

N   

 

Diferen
sistemas de controle de 
qualidade para os 
restaurantes? 

N  h
higiene e pontualidade. 

N   

Registro de exig
espec
alimento realizadas por 
restaurantes? 

N  mas a empresa estimula o 
papel dos restaurantes no 
recebimento dos produtos para 
verifica
condi  

N   
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Como mostra a Tabela 18, as seis redes de /sandu c

de Campinas, SP, apresentaram abrang 54 e, nas quatro de maior 

alcance territorial, houve a demonstra

apesar de n arne bovina como um todo, imp

exclusividade de fornecimento para o hamb

seu comportamento para aquisi

abastecimento dos outros tipos de restaurantes estudados. Portanto, os resultados indicam que a 

abrang

carne bovina, o que se justifica pela maior necessidade de padroniza

produtos que resultem na efetiva  

Desta forma, nos sistemas de abastecimento com fornecedores fixos, encontrou-se como 

agentes as ind

espec

Rede , conforme descrito a seguir. 

Rela /sandu
(%) por tipo de fornecedor em Campinas, SP, 2005. 

 

Rede 1  Loja 1 - Regional 75% distribuidor atacadista A e 25% a  

Rede 1 Loja 2 - Regional 70% distribuidor atacadista A e 30% (frigor  

Rede 2 Local 35% ind s A e 65% distribuidor regional2 

Rede 3 Nacional 100% rede 

Rede 4 Nacional 100% distribuidor atacadista B  

Rede 5 Nacional 100% ind  

Rede 6 Nacional 100% ind  
1 Abrang io brasileiro, independente da rede possuir lojas em outros pa  
 2 Frigor   

 

                                                 
54 Considerou-se apenas a abrang  
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A Rede 5 e a Rede 6 s

como fornecedores fixos e o principal produto adquirido 

para utiliza  

A ind

inicialmente com exclusividade para atend -la. Na atualidade, apesar de amplia

cadeia de  ainda 

Estado de S

tradicionais recebidos dos frigor

de qualidade operacional incluem a presen

BRC  e um padr  de 

.  De acordo com esta empresa, os sistemas de controle para seguran

adotados em todas as etapas do recebimento da mat

mercado. Os fornecedores da mat itados e 

exige-se BPF e  . Al  inclui visitas dos 

funcion

padr dos produtos 

temperatura controlada (com divis

abastecimento no qual a gest

integra rador e fornecedor. Note-se, por

abastecimento da rede em todo o territ h

alimentos  

A ind s 

ramo agroindustrial no Brasil e tamb

bovino, mantendo as etapas de produ a 

com frigor

mat

animais/dia, cuja destina rias. Os animais 

s  
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A produ

submetido a congelamento logo ap bui

utilizam caminh

seguran

interessante observar que esta empresa tem ISO 9001(vers  

 e  fornecido pelo , 

EFIS, em algumas de suas unidades voltadas para o mercado externo. 

Para utiliza  mant strat

compra centralizada e as entregas ficam sob responsabilidade da ind

caminh  

 

 

Foram duas ocorr firmas especializadas em abastecimento de restaurantes e 

varejistas, que trabalham com grande variedade de marcas, a fornecer carne bovina para cadeias 

de .  

A Rede 1 cuja abrang

do Estado de Minas Gerais, mas cujo fornecedor istribuidor atacadista (

cidade de S -se que esta rede mant

para este produto, as demais carnes bovinas s

mostrado na Tabela 18 por meio das lojas 1 e 2. O tamanho do hamb

diferencial dos sandu

empresa que os fabrica possui SIF e BPF e o transporte efetivado pela distribuidora 

realizado em caminh -se que a firma 

distribuidora, apesar de ter como clientes, grandes concession

grandes redes de supermercados e hipermercados (atuando na log e 

produtos de marca pr  

A Rede 4 utiliza o distribuidor atacadista 

fornecedor de carne bovina. Neste caso, para o abastecimento, primeiro a franqueadora escolhe as 

                                                 
55 Entidade credenciada mundialmente para auditoria e concess  
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marcas e produtos e repassa para o distribuidor atacadista, que cuida de toda a opera

abastecimento. A carne bovina que chega 

grandes ind m dos quais 

distribuidora atacadista. Observa-se que a estrutura da empresa distribuidora inclui frota pr

com 22 caminh

localizar em Tabo nde a todo o territ

(incluindo comida chinesa, pizza, refei -se ainda que 

esta empresa desenvolve a

recebimento da carne bovina nas lojas da cadeia do  e que tamb

variados demandados pela rede.  

Os distribuidores atacadistas, portanto, apresentam-se como um prestador de servi

comprador/restaurante e o fornecedor/processador de carne bovina. De acordo com Farina, Gra

e Fag  exige padroniza

procedimento como uma forma de manter a reputa

distribuidor nte quando a marca n

Assim, o distribuidor pode colaborar com a padroniza

garantir a cobertura dos diversos pontos de venda. 

A din nclui centrais de manipula

sob sua responsabilidade nas diversas regi

desenvolvem an

fornecedores, cujos crit ios n

mercadorias e monitoramento de higiene pessoal, equipamentos e instala

dos alimentos processados at

acordo com a rede, manipulam cerca de 2.500 toneladas de carne/ano nessas suas unidades de 

produ   
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A amplitude apresentada para a seguran

bovina, portanto, est

na indica

idade comprovadamente existente nos 

frigor

Golan . (2004) e Franco (2004), s

possibilidade de ado logias de seguran

laboratoriais, sistemas de gest  

Outro aspecto demonstrado foi a defici

temperatura controlada nos a tacadistas. Os dois 

primeiros, de grande import .   Os 

a

t  ainda foi o tipo de fornecedor  que 

demonstrou maior fragilidade para disponibilizar produtos seguros. Note-se que em todos os 

a

implementa cnica que busca transferir a atividade de desossa aos 

frigor  

As maiores redes de diferenciadas das outras categorias de restaurantes por seu 

abastecimento estar relacionado 

marcas, mostraram diversidade de formas de parceria para fornecimento fixo, nos quais, a 

implanta  

Saliente-se que o alimento aqui discutido, carne bovina, tem sido relacionado 

internacionalmente 

conceito e implanta

brasileira do ponto de vista do com rcado interno, configura-se 

implanta

interno foram detectadas neste setor distribuidor, principalmente pela demonstra

registro para inspe

bovina.  
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Ressalte-se que, embora muitos estudos venham demonstrando que a descentraliza

inspe abate

estabelecimentos que s

Federal (SIF), ou seja, que as instala rigor 

higi -sanit

a inclus cimentos com melhor padr

sanit

sanit

estabelecimento ou de sua esfera de atua -se que 

quest

dos regulamentos t

de carne bovina.  

Acrescente-se que estudo realizado nos Estados Unidos com a ind

processadores que utilizam coc

crua, sem opera tas de 

abate aves), demonstrou que o porte (pequeno, m

capacidade de produ

tecnologias para seguran  porte e de produ

intensiva demonstraram ter maiores condi

alimento. Foi mostrado ainda que grandes compradores que demandam alimentos seguros, como 

as grandes redes de  americanas, t u

seguran (OLLINGER e MOORE, 

2004). 

  Portanto, considerando a caracter

identificados predominantemente como micro ou pequenas empresas individuais nas quais 84,1% 

apresentou fornecimento m

segmento fornecedor investigado, os resultados indicam a complexidade do desafio de 

implementar pol a ado

fornecedoras de carne bovina para o segmento de restaurantes comerciais no contexto estudado.   

 



 

 

76 

 

 

Seguindo a tend

responsabilidade pela realiza

comerciais investigados esteve predominantemente nas m

tipo churrascarias e , e sob responsabilidade de gerentes na maioria dos caracterizados 

como  , como demonstra a Tabela 19.  

. Fun goria ( , 
churrascaria, /sandu   

 

 

 

 
 

Gerente Frequ 5 6 5 16 

% na categoria 8,8% 22,2% 71,4% 17,6% 

S  ou propriet  Frequ 43 17  60 

  % na categoria 75,4% 62,9%  66,0% 

Cozinheiro/propriet  Frequ 1   1 

  % na categoria 1,8%   1,1% 

Gerente compras Frequ 4 2  6 

  % na categoria 7,0% 7,4%  6,6% 

Sub gerente Frequ 1   1 

  % na categoria 1,8%   1,1% 

Chefe de cozinha Frequ 1  1 2 

  % na categoria 1,8%  14,3% 2,2% 

Funcion  Frequ 1 1  2 

  % na categoria 1,8% 3,7%  2,2% 

Cozinheiro Frequ 1   1 

  % na categoria 1,8%   1,1% 

Churrasqueiro Frequ a  1  1 

  % na categoria  3,7%  1,1% 

Corpora  Frequ   1 1 

  % na categoria   14,3% 1,1% 

Total Frequ 57 27 7 91 

% na categoria 100,0% 100,0% 100,0% 100,0% 
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O crit  que mais se destacou na sele

citado por quarenta estabelecimentos como o fator mais importante (44%) e por vinte 

estabelecimentos como o segundo fator mais importante (22%). A porcentagem observada para 

esse crit

fatores considerados mais importantes (teste de propor <0,05).  

O segundo crit

fornecimento de carne bovina foi 

sendo citado por 14 estabelecimentos como o primeiro mais importante (15,4%) e por 10 

estabelecimentos como o segundo mais importante (11%).  

Como mostra a Tabela 20, considerando os cinco primeiros crit

compradores de carne bovina, observa-se que dois est

(pre

restaurantes (plano de entrega, padroniza

relacionou  

A id

xemplo, da 

instala  

A Tabela 21 evidencia que dos cinco primeiros crit

fatores mais importantes na escolha do fornecedor de carne bovina corresponderam a mais de 

60% tanto para churrascaria quanto para . A cota

ambos os estabelecimentos, por

enfatizado nos restaurantes tipo . Outro aspecto relevante 

estabelecimentos que consideraram a proced

dois fatores mais importantes, crit

facilidade de pagamento foi mais citada para restaurantes tipo . 

Os resultados indicam, portanto, escolhas de fornecedores com crit

tangenciam a seguran

os procedimentos de compra.   Consequentemente, isso amplia a dimens

regulamenta

na cadeia produtiva da carne bovina e sugerem um baixo impacto nos fluxos do restaurante para 
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o fornecedor no que se refere 

seguran  

Estes resultados seguem a mesma tend

fatores pre ni

em restaurantes comerciais. 

H

efetivamente demonstrada, conjugada ao resultado estrutural das empresas, compostas 

basicamente por MPE

acordo com o Departamento Intersindical de Estat - DIEESE 

(2005), 73,2% da m -de-obra ocupada no Brasil ganha at

baixos rendimentos est

deste estudo estar localizado em uma rica regi

distribui  

A import

demanda do consumidor de baixo poder aquisitivo por produtos de pre

poder de compra. Desta forma, mesmo que se pense em concentra deia em alguns 

segmentos, a alimenta

trabalhadores em -trabalho vem impondo este h -nos a 

ponderar que existe o pequeno neg manda que 

Assim, essas quest

resultados encontrados. 

Neste caso, 

de carne bovina em restaurantes comerciais, junta-se a responsabilidade social de garantir 

condi

alimento 

brasileira. Nesse sentido, prover esses estabelecimentos com procedimentos que busquem a 

aquisi

por pol  
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M
de carne bovina em restaurantes do munic  

 

Cota  3,39 

Proced  1,89 

Comprometimento com plano de entrega 1,39 

Facilidade de pagamento (prazos, descontos) 1,33 

Padroniza  1,10 

Outros (Descrever)** 0,97 

Performance do fornecedor no mercado (reputa  0,90 

Facilidade de entrega pelo fornecedor 0,58 

Exig  0,55 

Disponibilidade de variedade de produtos 0,51 

N  0,50 

Disponibilidade de quantidade  0,40 

Implanta  0,34 

Pr -avalia  0,23 

Atendimento a tributo: Tipos de cortes 0,23 

N  0,17 

Atendimento a tributo: Tipo de embalagem 0,17 

Atendimento a tributo: origem do animal 0,13 

Atendimento a tributo: Grau de matura  0,11 

Atendimento a tributo: Teor de gordura 0,10 

Implanta  0,04 

Rastreabilidade da carne bovina 0,00 

Calculada a partir da distribui s 
importante) recebeu peso 5, o fator 2 recebeu peso 4, e assim consequentemente at
importante) que recebeu peso 1.  

Descritos como um conjunto de atributos (tipos de cortes, teor de gordura,embalagem, etc.) ou 
colocado como qualidade de forma gen  
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 Freq
defini  de Campinas, SP, 2005. 

 

1  2  3  1  2  3  

n  % n  % n  % n  % n  % n   % 

Cota  10 37,0 7 25,9 4 14,8 30 52,6 13 22,8 3 5,3 

Proced
inspe
(SIF/SISP ou SIM) 

4 14,8 6 22,2 1 3,7 8 14,0 4 7,0 6 10,5 

Comprometimento com 
plano de entrega 

0 0,0 3 11,1 2 7,4 4 7,0 14 24,6 6 10,5 

Facilidade de pagamento 1 3,7 1 3,7 3 11,1 2 3,5 6 10,5 11 19,3 

Atendimento a atributos 
do produto: Outros 

7 25,9 1 3,7 2 7,4 3 5,3 3 5,3 3 5,3 

1  

 

Os dados mostram ainda, as diferen

categorias de restaurantes estudadas. No segmento do /sandu

estabelecimentos investigados pertencentes a seis diferentes empresas, quatro tinham seus 

fornecedores determinados pelo franqueador, um tinha fornecedor determinado pela rede para um 

produto (hamb

lojas e com abrang  

Nesta categoria de restaurantes, a determina

uma cadeia, esteve relacionada 

marca. Desta forma, como descrito na caracteriza

pr s, parcerias que envolvem controle de insumos e da produ

ind

de abastecimento. Ressalte-se que os crit ne bovina pelas grandes 

cadeias de restaurantes  nos Estados Unidos, foram apontados em estudo realizado por 

Salay, Caswell e Roberts (2004) como os principais estimuladores de introdu

para seguran ne (testes de pat
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tecnologia, sistemas de gest

Neste caso, por demandar produtos seguros para seu abastecimento, essas cadeias de restaurantes 

t ente criado mercados para alimentos seguros neste pa  

O presente estudo, apesar de n

gest

tipo /sandu

selecionados por meio de decis

volume de compra total por meio de um mesmo fornecedor fixo, com exist

formais e, portanto,  crit -se que 

apesar da diversidade das contrata

maiores redes apresentaram entregas por meio de ve eratura controlada.   

A obten

restaurantes comerciais em Campinas, SP, prov edores 

aos estabelecimentos, como demonstra a Tabela 22. A porcentagem de respostas para esse 

quesito foi significantemente superior a qualquer uma das demais possibilidades (teste de 

propor <0,05). 

letr

(2003) como a forma que o modelo distribuidor para segmento dos servi

dever

condi da 

comunica

2,2% das respostas afirmativas. Al

de S 56 onde ocorrem as maiores feiras de alimentos do pa

esta alternativa atingiu apenas 8,8%, tanto quanto jornais impressos e informa

de amigos ou parentes. 

  

                                                 
56 Distancia de cerca de 96 km  
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Formas de obten res de carne bovina para 
restaurantes ( , churrascaria, /sandu
Campinas, SP, 2005.  

 

Visitas de vendedores 57 62,6 
Contato telef  31 34,1 
Visita a setores de distribui  17 18,7 
Cat  16 17,6 
Mala direta do fornecedor 13 14,3 
Outros restaurantes 13 14,3 
Jornal impresso 8 8,8 
Feiras da  8 8,8 
Amigos ou parentes 8 8,8 
Revistas e informativos da  6 6,6 
Programas de TV 5 5,5 
Franquias 5 5,5 
Internet 2 2,2 

Cada entrevistado poderia marcar mais de uma resposta. O total de respostas foi 189. 
 A porcentagem foi calculada com rela ades pesquisadas. 

Conforme a Tabela 23, o contato por telefone foi significativamente superior aos demais tipos 

de contato no processo de compra de carne bovina (teste de propor <0,05).  

 

 Freq ra o sistema de compra de carne bovina em 
restaurantes comerciais do munic  

 

Por telefone 64 70,3 
O vendedor vem ao restaurante 25 27,5 

Visita  18 19,8 
Outros: por  5 5,5 

Outros: Fax 1 1,1 
Cada pessoa poderia marcar mais de uma resposta. O total de respostas foi 113. 
A porcentagem foi calculada com rela  
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O desenrolar do processo de compra/venda adquiriu especificidade para cada tipo de contato. 

Como mostra a Tabela 24, dos que utilizam lojas (atacadistas, supermercados, varej

fazem diariamente, enquanto a requisi

duas vezes por semana e a visita do vendedor ao restaurante obteve 60% de ocorr

vez por semana. A Tabela 23 mostra tamb

unidades produtoras de refei

entrega di trega 

pedidos a vendedores que visitam os restaurantes, 75% utilizam entregas de uma a duas vezes por 

semana. Os que compram em lojas, 47,1% o fazem diariamente.  

 Freq para a freq
em restaurantes , churrascarias e  de Campinas, SP, 2005. 

 

Diariamente 16 25,4 Di  18 28,6 

1 vez/semana 15 23,8 1 vez/semana 11 17,4 

2 vezes/semana 23 36,5 2 vezes/semana 25 39,7 

3 vezes/semana 7 11,1 3 vezes/semana 8 12,7 

3 a 4 vezes/semana 1 1,6 1 vez/m  1 1,6 

Por telefone 

1 vez/m  1 1,6    

Diariamente 2 10,0 Di  4 20,0 

1 vez/semana 12 60,0 1 vez/semana 9 45,0 

2 vezes/semana 5 25,0 2 vezes/semana 6 30,0 

O vendedor 
vai ao 

restaurante 

3 vezes/semana 1 5,0 3 vezes/semana 1 5,0 

Diariamente 8 47,1 Di  8 47,1 

1 vez/semana 4 23,5 1 vez/semana 3 17,6 

3 vezes/semana 3 17,6 2 vezes/semana 1 5,9 

1 vez/m  1 5,9 3 vezes/semana 3 17,6 

promo  1 5,9 1 vez/m  1 5,9 

Visita  

   Espor  1 5,9 
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De acordo com a Figura 4, apenas 5,5% dos restaurantes investigados compram mais que 

uma tonelada de carne bovina semanal, enquanto os que compram at

representar 60,5% do total.  

O comportamento por categoria apresentou 33% das churrascarias com aquisi

500 kg/semanais, 11% comprando at t

self service apresentaram 15,4% com compras atingindo at

kg/semanais e apenas 5,2% atingiu aquisi  

Desta forma, considerando a quantidade m de carne bovina, a alta 

frequ

para os restaurantes  e churrascarias; os resultados confirmam as tend

por ABIA (2003) de que um dos desafios do modelo distribuidor para este tipo de 

estabelecimento  
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A Tabela 25 evidencia que a maioria significativa dos restaurantes investigados n

contrato formal para as opera es comerciais realizadas com os fornecedores (teste de 

Propor <0,001). Saliente-se que os seis estabelecimentos que o t

um , uma churrascaria e quatro , ou seja, a exist

representativa apenas para as grandes redes de comida padronizada. Esse resultado refor

mesma tend

(2004), de exist s de restaurantes 

tipo e fornecedores de carne bovina, mas ao mesmo tempo demonstram a fragilidade 

dos restaurantes tipo  e churrascarias,  apontados como importantes agentes do 

mercado de refei izados como aqueles que compram 

pequenos lotes, utilizam o pre

opera

envolvidas com crit s para o neg  

 Freq
entre os fornecedores de carne bovina e restaurantes comerciais do munic
Campinas, SP, 2005. 

 

Sem contrato 85 93,4 

Com contrato 6 6,6 

Total 91 100,0 

 

Como mostra a Tabela 26, a grande maioria dos estabelecimentos n

fornecedores (teste de propor =0,026). Al lecimentos que 

afirmaram faze-lo, a maioria significativa citou a categoria mudan
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propor <0,001). Neste caso, as atividades identificadas como desenvolvimento do 

fornecedor, pelos restaurantes, foram relacionadas a atendimento a cortes espec

transporte, embalagem, padroniza  

Um trabalho de parceria mais intensa entre as partes, com interven

citado apenas por duas firmas, uma das quais  nacional que mant

produtos desenvolvidos especialmente para suas lojas. E, uma rede de churrascaria que atestou 

estar desenvolvendo parcerias inclusive para o uso de sua marca em linhas de produtos do 

frigor -se para o fato de que o contexto 

formal. 

A ocorr

no resultado, 

restaurantes. Os estabelecimentos que fazem uso desse servi

acreditam que o excedente do valor agregado -de-obra, 

espa -se considerar que esses servi

ser fornecidos por firmas como descritas por Macedo, dispostas a cobrar por produtos 

manipulados diferenciados, como por a

citada na presente pesquisa.   

Os resultados apontaram tamb ara o transporte e 

embalagem o que confirma uma defici

realizam entregas, como a

entre os cinco tipos de fornecedores mais utilizados para o abastecimento dos restaurantes tipo 

 e churrascarias).  

N

fiscal ( 2=2,738; =0,098), nem com o volume de produ 2=7,391; =0,060) 

ou com as linhas de atua , churrascaria57 ( 2=0,843; =0,359).  

Os dados indicam, portanto, transa

interfer vo. Desta 

forma, os resultados sugerem baixa interfer

distribuidor de carne bovina como um todo e demonstra a pouca participa

                                                 
57 A categoria /sandu  
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para o desenvolvimento e implanta limentos seguros nos seus 

fornecedores.  

 

 

Desenvolvimento do fornecedor de carne bovina e atividades relacionadas em 
restaurantes ( , churrascaria e /sandu
Campinas, SP, 2005. 

 

Desenvolvimento do fornecedor          
 
  
 Atividades ou exig  realizadas 

Mudan  
t  

Coopera
interven

processos 

Outros N
este tipo de 

atividade

 
 
 

Total 

N 0 0 0 55 55 

 Exig 3 0 0 0 3 

Carimbo SIF, cortes espec 1 0 0 0 1 

Cortes espec 5 0 0 0 5 

Cortes espec 14 0 0 0 14 

Cortes espec , embalagem, transporte 1 0 0 0 1 

Cortes, higiene (se h rio 

para o fornecedor)
0 1 0 0 1 

Hor  de entrega 1 0 0 0 1 

Mudan  na embalagem/ transporte 2 0 0 0 2 

Padroniza  dos produtos 2 0 0 0 2 

Padroniza 1 0 0 0 1 

Pre 0 0 1 0 1 

Produtos desenvolvidos exclusivamente para a rede 0 1 0 0 1 

Atendimento a programa 1 0 0 0 1 

Adequa  do transporte 1 0 0 0 1 

At

atender ao pedido  
0 0 1 0 1 

Total 32 2 2 55 91 
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Quando perguntados sobre o monitoramento da seguran

fornecedores, 67,0% dos restaurantes declararam n

25,3% declarou realizar visitas t  controle. Portanto, os 

resultados mostram que para a maioria significativa dos estabelecimentos, n

da seguran <0,001). 

Considerando as observa s pelos respondentes a esta quest

fica expl

regulamenta

t cativas como: ou 

entre outras. 

Isso permite a indica

dimens  visita t

afirmaram realizar visitas t

no momento inicial de sua utiliza ular que variou 

entre 1 vez ao ano at  

A ocorr

diferenciadas. De um lado, tr um argumentando monitorar o 

fornecedor por ter visto foto das instala

garantia de proced

outro lado, houve a presen  e uma rede de churrascaria com 

procedimentos que variaram do controle direto do processo de produ

treinamento dos funcion

aqui apareceu o  PAS, desenvolvido pelo 

SEBRAE/SENAC, na rede de nacional que utiliza distribuidor atacadista especializado.  

  

As necessidades que mais se destacaram como aquelas que devem ser melhoradas no 

mercado da carne bovina foram -sanit
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com garantias higi -sanit

estabelecimentos como sendo a primeira necessidade a ser melhorada no mercado da carne 

bovina e, ainda, por 36 (40,0%) estabelecimentos como sendo a segunda mais importante. A 

porcentagem observada para as duas categorias citadas foi significativamente superior a soma das 

demais categorias para a necessidade mais importante (teste de propor =0,008).  

Como evidenciado na Tabela 27, esses dois quesitos foram os mais citados para os tr

tipos de restaurantes, por (68,4%) e  

(71,4%) se comparados . Nas churrascarias observou-se tamb

import

produtos (29,5%).  

No processo de abastecimento dos restaurantes investigados, portanto, a maioria dos 

compradores escolhe seus fornecedores por pre -sanit

dos fornecedores e esperam do mercado a melhoria dos n -sanit

do pre  

 

 

 Freq a a principal (1
mercado da carne bovina por tipo de estabelecimento no munic
SP, 2005. 

 

Churrascaria 
Necessidades 

n % n % n % 

N -sanit  9 33,3 21 36,8 4 57,1 

Pre -
sanit  

5 18,5 18 31,6 1 14,3 

Inspe  4 14,8 7 12,3 1 14,3 

Padroniza  4 14,8 4 7,0 0 0,0 

Confian  2 7,4 4 7,0 0 0,0 

N  2 7,4 1 1,8 1 14,3 

Outros 1 3,7 1 1,8 0 0,0 

N  0 0 1 1,8 0 0,0 
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Temperaturas e tempo s ograma de 

seguran

orienta

a temperatura de recebimento admitida  toler

devem atingir - 18 -12

formul

imprescind dade de ado

necess

para executar tais procedimentos. Como pode ser observado na Tabela 28, apenas 23,1% 

declaram possuir formul registros das a

term

recebimento, atingiu somente cerca de metade dos estabelecimentos entrevistados.  

Instrumentos utilizados para confer
restaurantes , churrascaria e /sandu
Campinas, SP, 2005. 

 

Formul pr  70 76,9 21 23,1 

Balan  de pesagem 41 45,1 50 54,9 

Term s 83 91,2 8 8,8 

 

Quando perguntados sobre a exist

carne, 51,6% dos restaurantes declararam n

que o possu

funcion

pessoal t -administrativo (gerente, maitre, estoquista, etc.) como mostra a Tabela 29. Esta 

apresenta



 

 

91 

 

podem ser justificadas pela caracter

empresas, com produ da em at

estruturas organizacionais cuja possibilidade de departametaliza

fun 58. A necessidade dos entrevistados em evidenciar m

instrumentalizada para o recebimento de carnes, s

estabelecimentos vinculados a redes de . Ressalte-se que os resultados de Cavalli (2003) 

com as mesmas categorias de restaurantes aqui investigados, demonstraram que a m

recursos humanos que realizam cursos profissionalizantes para execu

nestes restaurantes,  

 

Fun respons
, churrascaria e ) do munic  de Campinas, SP, 2005. 

 

A  1 1,1 

Ajudante de cozinha 5 5,5 

Ajudante de cozinha ou cozinheiro 1 1,1 

Chefe de cozinha 3 3,3 

Churrasqueiro 5 5,5 

Cozinheiro/a 2 2,2 

Estoquista 5 5,5 

Gerente 5 5,5 

Gerente treinado * 2 2,2 

Gerente ou maitre 1 1,1 

Gerente ou repositor 2 2,2 

Propriet  ou Churrasqueiro 1 1,1 

Propriet  11 12,1 

N  47 51,6 

* Um possui formul /Sebrae e do fornecedor e outro declarou ser treinado a 
utilizar Pir 59 para medir a temperatura de uma em cada 10 caixas de carne (entrega semanal e 
caminh ).   

                                                 
58 Por exemplo, nestas pequenas organiza -preparo das carnes, n
havendo um funcion  
59 Pir a de temperatura sem contato, de utiliza
temperaturas.  
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A apar

do peso; das condi

quatro atributos mais utilizados para a confer

a Tabela 30. Note-se que a confer

apresentados, com 83,5% dos estabelecimentos assumindo n -la.  

Nos que declararam n  produtos no recebimento, est

que justificaram fazer aquisi -atendimento e/ou a

mantendo o controle mais sobre a compra que sobre o recebimento. Nestes casos, tamb

resultados reafirmaram a import

aspectos sensoriais (aspecto, cor, odor). Desta forma, dos 10 estabelecimentos (11% do total) 

assim identificados, 40% indicaram verificar o percentual de gordura, as embalagens ou a 

uniformiza

80% indicou conferir o peso, e, 100% apontou avaliar a apar  

Frequ nto de 
carne bovina em restaurantes , churrascaria e /sandu
munic  

 

Freq  Percentual** 
(%) 

Freq  Percentual** 
(%) 

Adequa  62 68,1 29 31,9 

Percentual de gordura 18 19,8 73 80,2 

Temperatura 15 16,5 76 83,5 

Condi  53 58,2 38 41,8 

Identifica  53 58,2 38 41,8 

Condi  21 23,1 70 76,9 

Uniformiza  33 36,3 58 63,7 

Apar

(aspecto, cor, odor) 

68 74,7 23 25,3 

N

recebimento 

13 14,3 78 85,7 

      * As freq  
      **O percentual por linha soma 100% 
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Tomando a disponibilidade de instrumentos de confer cebimento das carnes e 

os resultados aqui obtidos, observou-se falta de conformidade para os atributos temperatura e 

pesagem. Como demonstrado nas Tabelas 31 e 32, mais de 50% dos que afirmaram realizar 

confer ros e 22,6% dos que declararam aferir 

peso n

poder avaliar tais atributos sem necessidade de dispor de instrumentos espec

refere nta

no recebimento do restaurante, apontaram esclarecimentos a esse posicionamento. Nesse quesito, 

identificou-se justificativas baseadas na observa

congelamento/descongelamento do produto, como sendo para alguns entrevistados, confer

de temperatura. Al

transporte com temperatura controlada (refrigera  

produtos em si. Quanto ao peso, a indica

das notas utilizadas na transa

se conferem a rela -entrega-quantidade.  

Rela
recebimento de carne bovina em restaurantes , churrascaria e ) 
do munic  

 

 
 

N  Sim (n) Total (n) 

N  75 08 83 

Sim 01 07 08 

 Total(n) 76 15 91 

 

 

Rela
recebimento de carne bovina em restaurantes , churrascaria e ) do 
munic nas, SP, 2005. 

 

 

 N  Sim(n) Total(n) 

N 27 14 41 
 Sim 02 48 50 

 Total(n) 29 62 91 
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A import

qualidade sanit ria das carnes bovinas pelos restaurantes ficou ainda mais evidenciado quando 

explicitados os fatores que poderiam levar 

Como mostra a Tabela 33, a apar dos 

estabelecimentos entrevistados, compreendendo o atributo mais citado individualmente, se 

comparado  

Nesse sentido, Fel . (1999) alertam que aspectos de deteriora

ara identificar a contamina

realidade, esses autores alertam que a avalia

complexa. Primeiro porque a temperatura usualmente recomendada para refrigera

risco quando h e e , que come

multiplicar a 0 A medida do pH tamb

e em fun  

tem custo elevado e a demora na obten  

Desta forma, para que o recebimento de carnes bovinas possa proceder de forma a buscar 

seguran mas tamb

monitoramento de aspectos espec

transporte, embalagem e entregador. Assim como a observa

embalagem, inexist vel aferi

do produto que 

cadeia do frio. E, principalmente, que os processos antecedentes de compra, envolvam exig

de carne com qualidade higi -sanit

periodicamente vistoriados.   

Portanto, os resultados encontrados demonstram situa

seguran ria bovina. Nesta 

fase, detectou-se que o crit

monitoramento dos fornecedores, possuem baixa presen

avaliam o que adquirem basicamente por aspectos sensoriais.  
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Crit
, churrascaria e /sandu  

 

Apar .  20 22,0 

Apar  6 6,6 

Apar  12 13,2 

Apar  6 6,6 

Apar  1 1,1 

Aspecto, cor, temperatura, peso. 1 1,1 

Apar  2 2,2 

Aspecto, odor, condi  4 4,4 

Caixa violada e sem v . 1 1,1 

Carne velha, dura, aspecto ruim e fora da validade. 9 9,9 

Carne qualidade inferior, tamanho, padroniza  1 1,1 

Corte mal feito, embalagem danificada, sujo. 1 1,1 

Cheiro/cor/apar . 1 1,1 

Condi temperatura, de embalagem, validade. 2 2,2 

Desconformidade de peso e aspectos sensoriais. 1 1,1 

Descongelado, prazo de validade curto. 1 1,1 

Fora do padr . 2 2,2 

Fora do padr e e peso. 1 1,1 

Franquia 1 1,1 

M  1 1,1 

N . 3 3,3 

N . 5 5,5 

Peso e qualidade/ pre . 2 2,2 

Peso errado, validade vencida, sem aspecto bom. 2 2,2 

Peso errado/embalagem violada. 1 1,1 

Peso, embalagem, temperatura, SIF, validade. 1 1,1 

Quantidade errada, pedido trocado ou se n . 2 2,2 

Temperatura e apar . 1 1,1 

Total 91 100,0 

 
 

Do recebimento do produto 

gest
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bife grelhado, etc.), e envolvem metodologia com avalia ularizadas de fluxos, 

temperaturas e tempo e cuja abrang

t

climatizada entre 12 nes, que s

produtoras de refei  

Nesse sentido, nos estabelecimentos investigados 4,4% declararam n

temperatura controlada para estocagem da carne; 15,6% dispunham de c

possu  (horizontal e/ou vertical); 7,7% possu  2,2% tinham 

geladeira e 3,3% tinham geladeira e . Deve-se observar aqui os resultados sobre a 

frequ

relativamente altos (28,6% dos que compram por telefone, 20,0% dos que compram com 

vendedores e 47,1% dos que utilizam lojas). Desta forma, os resultados sugerem boa 

disponibilidade de 

disponibilidade, seria necess

dispon

tempo entre o recebimento e a utiliza  

A exist ncia de 

34, apresenta a maioria significativa (teste de propor <0,001) dispondo da bancada, mas 

apenas 4,4% com  

Rela ncada espec
condi , churrascaria e ) do munic
Campinas, SP, 2005. 

 

 

N  Sim Freq  % 

N ssui bancada especifica para manipular carnes 18 0 18 19,8 

Em  0 47 47 51,6 

Em  0 11 11 12,1 

 0 4 04 4,4 

 0 9 09 9,9 

S  2 0 02 2,2 

Total 20 71 91 100 
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A investiga elucidou, portanto, um universo 

com baixa demonstra -se, assim, a 

necessidade de treinamento e/ou educa pons

necess

entrevistados com pelo menos o ensino m

fica mais favorecida, dependendo muito dos est ulos p

acesso. Al

e formul

implantados. Portanto, o setor requer informa

para exercer seu papel de responsabilidade com os produtos que adquirem e posteriormente 

disponibilizam para os consumidores. Alerte-se para o fato de que estudos dos procedimentos 

operacionais na prepara

comerciais, mesmo nos Estados Unidos (FAO, 2004), t

descumprimento de padr

(equipamentos) e inadequa

para a ocorr -se para o fato de que no estudo americano a qualidade da 

mat os nos restaurantes. 

No presente trabalho, entretanto, demonstrou-se a falta de controle da seguran

da carne bovina, na qual os procedimentos s

relacionados a fatores econ atributos da seguran

portanto, agrava as perspectivas de riscos potenciais para os consumidores finais desses 

estabelecimentos.   

 

 

Os resultados encontrados vieram endossar evid

de que os restaurantes, mesmo localizados numa 

Campinas, SP, apresentam-se como uma etapa de baixa capacita nio do que representa 
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a dimens

da cadeia produtiva da carne bovina. Como mostra a Tabela 35, quando perguntados sobre 

ado  e/ou sanit

n -lo, muitos indicaram normas, m

orienta

apenas os que contemplam a amplitude necess

sanit -se-ia apenas 5,5% dos restaurantes investigados (1,1% com TQM, 1,1% com 

TQM e BPF, 1,1% com TQC, APPCC e BPF e 2,2% com BPF e APPCC) como mostra a Tabela 

36.  

Essa tend oi encontrada nos resultados de Cavalli (2003), em cujo estudo 

56,5% dos restaurantes investigados em Campinas, SP, declarou que adotavam sistemas de 

controle de qualidade, mas, na maioria havia apenas a confer

partes do sistema ( , BPF, dedetiza

de um sistema de gest -se, ainda, pela compara

resultados com este trabalho, a indica  BPF 

(individualmente ou em conjunto, foi o mais citado m

menos citado no estudo de Cavalli no qual a maior  e por 

sistemas pr o da visibilidade da exig

tais normas no segmento. Ressalte-se ainda a ocorr 60, 

n  

Desta forma, considerando que 68,1% dos restaurantes n

t  87,9% constitu -se micro ou pequenas empresas, 91,2% eram firmas individuais sem 

rela

n adoxalmente, 

passa-se a atribuir alto grau de import

sistematizado de procedimentos de higiene operacional. Isto porque passam a representar, pelo 

menos, a disponibilidade de ambiente favor dos necess

para a seguran

final nesta importante etapa da cadeia produtiva de alimentos. 

                                                 
60 Programa definido por um conjunto de conceitos: organiza
considerado de f ciar um programa de qualidade (LAPA, 1998).  
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Cabe ressaltar ainda, que os resultados n amento uniforme, nem por 

linha de atua , churrascaria, ), nem por estrutura fiscal (micro e pequena 

empresa e m

atua de qualidade ( 2= 6,063; =0,048). Neste caso, indicou-se 

que as empresas de  adotam mais sistemas/normas de controle de qualidade, observando-

se, por  utilizavam o sistema do franqueador como 

justificativa para n  

 Obteve-se tamb 2= 4,871; =0,027), 

ou seja, o teste de Qui quadrado demonstrou que as m

sistemas/normas de controle de qualidade operacional e/ou higi

pequenas empresas (Figura 5).  

Nesse sentido, note-se que estudos t

sistemas de qualidade operacional e/ou sanit iada por caracter

espec

firmas tendem a adotar esses sistemas por fatores internos (por permitir documentar 

procedimentos e fazer auditorias para assegurar que o processo est

avaliar a efici administrativo familiarizando o  com o processo 

de produ podendo estabelecer a . Enquanto as firmas 

menores adotam sistemas de qualidade mais por raz

legisla  

Desta forma, considerando que os estabelecimentos deste estudo abrangeram 

predominantemente pequenas firmas, os resultados sugerem que n

expressiva nem de consumidores, nem da legisla

estabelecimentos (BPF, por exemplo, 

Portaria 1428/93 ou pela Resolu  

alimenta -se que estudos como os de Buchweitz e Salay (2000), Golan . (2004) 

v

inova es de acesso 

informa

escala, ou seja, o baixo volume de produ
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produzidas e porque geralmente atendem a mercados que imp em  pouca press

desses sistemas. 

 
 

 Freq
restaurantes ( , churrascaria e /sandu
SP, 2005. 

 

Churrascaria 21 06 

02 05 

37 20 

 

 

 Tipos de sistemas ou atividades de controle da qualidade operacional e/ou sanit
e/ou de normas t nos restaurantes ( , 
churrascarias e /sandu  

 

N  60 65,9 

Gest Qualidade Total  TQM 1 1,1 

TQM e BPF1 1 1,1 

TQC2/APPCC3/BPF 1 1,1 

BPF e APPCC 2 2,2 

BPF e PAS4 1 1,1 

BPF 14 15,4 

Regras de higiene, luvas, avental 1 1,1 

Manual da nutricionista 4 4,4 

Especifica  4 4,4 

Padr  2 2,2 

Total 91 100 
1BPF: Boas Pr 2  TQC: Controle de Qualidade Total; 3 APPCC: An  
 Perigos e Pontos Cr 4 PAS: Programa Alimento Seguro. 
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 Rela e/ou atividades de 
qualidade operacional e/ou sanit
2005.  

 
 

A rela

de gest st -se que 

81,7% (49 estabelecimentos) dos que n

e/ou sanit

demonstrar associa iva entre ter ou n

qualidade em restaurantes comerciais tipo , churrascarias e  de Campinas, SP.   

Saliente-se na Tabela 37, a significativa presen cia 

de RT em duas grandes cadeias de  que declararam adotar 

rede

padr

Enquanto a outra atestou 

que , ou seja, na 

segunda loja indicou-se fraca atua

seguran -se a import

de futuros estudos com a categoria  no contexto brasileiro no que se refere a 



 

 

102 

 

procedimentos para ado

vinculadas, considerando que estas grandes cadeias de restaurantes t

padronizadas de produ  

 

 Rela
de qualidade nos restaurantes ( , churrascarias e /sandu
munic  

 

  

N
 

T
Q

M
1
 

B
P

F
2
 

R
e
g
ra

s
 d

e
 h

ig
ie

n
e
 

M
a
n
u

a
l 
d
a
 n

u
tr

ic
io

n
is

ta
 

B
P

F
2
 /A

P
P

C
C

3
 

E
s
p
e
c
if
ic

a
4
 

B
P

F
2
 /A

P
P

C
C

3
 /T

Q
C

5
 

B
P

F
2
 e

 P
A

S
6
 

B
P

F
2
  
e
 T

Q
M

1
 

P
a
d
r

 

T
o
ta

l 

N  00 00 00 00 00 

A filha  00 00 00 00 00 00 00 00 00 00 

Nutricionistas da rede: visitas a cada 2 meses 00 00 00 00 00 00 00 00 00 00 

Farmac  00 00 00 00 00 00 00 00 00 00 

Nutricionista 00 00 00 00 00 

Nutricionista - consultoria peri  00 00 00  00 00 00 00 00 00 

Nutricionista - 1 vez por semana 00 00 00 00 00 00 00 00 00 00 

Nutricionista - 1 vez por m  00 00 00 00 00 00 00 00 00 00 

Nutricionista da associa  00 00 00 00 00 00 00 00 00 

Nutricionista da rede 00 00 00 00 00 00 00 00 00 00 

Nutricionista d  00 00 00 00 00 00 00 00 00 00 

Nutricionista por consultoria 00 00 00 00 00 00 00 00 00 00 

Nutricionista/propriet  00 00 00 00 00 00 00 00 00 00 

Qu  00 00 00 00 00 00 00 00 00 00 

T - S  00 00 00 00 00 00 00 00 00 00 

Total 

TQM: Gest  Total; BPF: Boas Pr ; APPCC: An

Cr  
4
 VISA:: Vigil ; 

5
 TQC: Controle de Qualidade Total e 

6 
PAS: Programa Alimento 

Seguro.  
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Foi observada, ainda, associa a m

exist 2=10,667; =0,014), ou seja, os restaurantes com maiores n

refei

(2003) em cujo estudo n rada associa

movimenta -se, por

considerado tamb

identificado o ter RT

independentemente da forma

humanos com forma -se que o papel do RT 

vezes entendido como fun -sanit

vi -se que na presente 

pesquisa, considerou-se que, pela legisla ortaria 1428/93 do MS 

(BRASIL, 1993), a exist

capacita

uma exig elecimentos investigados.  

A situa

higi -sanit

Atente-se para o fato de, no munic SP, existir um selo municipal de qualidade 

para restaurantes, criado em 2002.  

 

 Rela
restaurantes ( , churrascarias e /sandu
Campinas, SP, 2005. 

 

 N  (n) Sim (n) Total (n) 

N  respondeu 2 1 3 

40 ├ 21 2 23 

140 ├ 22 9 31 

240 ├ 11 9 20 

mais de 340 6 8 14 

Total(n) 62 29 91 
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Como mostra a Tabela 39, apenas um restaurante declarou possuir o selo municipal 

compondo um quadro com apenas 6,6% dos restaurantes com algum selo de qualidade. 

importante observar que dentre os 93,4% que n

como a da rede nacional de , que argumentou que o padr

sua rede 

que relataram estar em busca do padr

classifica  de universidade, por auditoria de , CEASA e 

SEBRAE.  

Se por um lado, demonstra-se o baixo significado da presen

ado

outro, aponta-se a import  da 

universidade, CEASA e .   

Considerou-se ainda, para esta an  Programa de Alimenta

Trabalhador, em cujo escopo inclui os servi

prestadores de servi des

conveniados fossem capazes de assegurar condi

resultados encontrados, no entanto, mostraram que apesar de 90% dos estabelecimentos 

receberem clientes por meio deste programa (9,9% n

o vinculo formal com as operadoras e 16,5% mesmo n

informalmente), em  apenas   4,4% dos   casos   houve  declara  

 Rela
, churrascarias e ) do munic  

 

 
 N   

(n) 
Sim 
 (n) 

 
Total 
 (n)

N  possui 85 0 85 

Selo da Associa Brasileira de Franchising - ABF 0 2 2 

-classifica 0 2 2 

Rede do grupo possui selo da ACHUESP* 0 1 1 

Selo Qualidade para Restaurantes - Campinas 0 1 1 

Total 85 6 91 

*Associa  
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operadoras do PAT determinam par

estabelecimento. Portanto, embora de grande significado do ponto de vista da abrang

houve indica stimule a implanta

higi -sanit  

Ressalte-se que a garantia de clientes 

atendimento aos usu

puramente econ

detrimento da garantia de refei  

Atente-se para a implanta

andamento, procedimento que obteve apenas um registro nesta pesquisa como uso exclusivo num 

estabelecimento, e que certamente poder a por 

parte do trabalhador, mas que em nada apontam o favorecimento da gest

refei -se que se os resultados deste trabalho evidenciam a inefic

operadoras em dar suporte t  lhes 

mostra que a 

seja, a implanta

firmas.   

 Opini trevistados sobre vantagens da utiliza
do Trabalhador  PAT em restaurantes ( , churrascarias e ) do 
munic  

 

    Associado ao PAT  

 Vantagens de Utiliza    N  (n) Sim (n)  Total (n) 

N  respondeu 15 0 15 

Garantia de cliente 9
1
 50 59 

Garantia do recebimento do dinheiro 0 6 6 

Garantia de clientes e garantia do recebimento do dinheiro 0 5 6 

Garantia de clientes e suporte t  0 2 2 

Garantia de clientes, recebimento do dinheiro e suporte t ico 0 1 1 

Nenhuma vantagem 0 3 3 

Total  24 67 91 
1Apesar de n -conv
recebem cupons e os utilizam em mercados paralelos. 
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Assim, se por um lado, a grande maioria dos servi

distante dos par

Minist o 

mercado fornecedor de carne bovina grande import  

Nesse sentido, j -sanit

garantias de alimento seguro foram colocados como as primeiras necessidades a serem 

melhoradas no mercado fornecedor de carne bovina pelos restaurantes. Ao mesmo tempo, a 

maioria desses estabelecimentos (60,4%) citou que a atua

muit produtiva da carne bovina, 

enquanto apenas 23,1% acreditavam que a atua

pouqu  

Para efetuar an -se pesos 

3=muito, 2=pouco e 1=pouqu -se as tr

m -se avaliar as diferentes 

intera

evid

estrutura das empresas (teste t de Student, =-0,80; =0,437); como n

diferen  dos restaurantes (teste t de 

Student, =- 1,53; =0,133) ou para os volumes de produ =0,56; 

=0,646). 

 

 Opini
melhorias de seguran ico sanit
munic  

 

 

Muit  55 60,4 

Muito 12 13,2 

Pouco 6 6,6 

Pouqu  15 16,5 

N  3 3,3 

Total 91 100,0 
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Opini vistados sobre o grau de interfer  atua  do governo para 
melhorias de seguran
estrutura, categoria e m  

 

  

Micro/Pequena empresa 3,18 1,18 

M  3,45 1,04 

   

  

Churrascaria 2,96 1,27 

3,41 1,09 

   

  

40 ├  3,28 1,19 

140 ├  3,04 1,31 

240 ├  3,42 1,07 

mais de 340 3,46 0,93 

 
 

Os resultados sugerem, assim, que independente de estrutura, tipologia ou n

refei

tido impacto positivo para todos os restaurantes. 

Al  para a maioria significativa dos restaurantes (91,2%), o investimento em uma carne 

bovina de melhor qualidade higi -sanit

benef a

agregadas formando vari

etc., conforme demonstrado na Tabela 43. Assim, os resultados demonstraram que 44,6% dos que 

acreditam nos benef e melhor qualidade higi -sanit

estiveram centrados na necessidade de satisfa

Dos 8,8% que se manifestaram contr

mais relevante esteve relacionada  
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n
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 Opini
higi -sanit  

 Raz
investimento em carne bovina de melhor qualidade higi -sanit
de Campinas, SP, 2005. 

 

 N  Sim Total 
(n) (n) (n) 

Garantir satisfa  0 37 37 

Reverte em confiabilidade do cliente; tranq  0 2 2 

Aumenta pre  4 0 4 

Tem que aumentar o pre er carne de boa qualidade 0 4 4 

Hoje cliente n  0 3 3 

Redu  0 13 13 

Melhor sabor e facilidade de padroniza  0 3 3 

Teor de gordura, temperatura controlada, ocasiona melhor aspecto e sabor 0 3 3 

Vendo qualidade e n  0 2 2 

As pessoas gostam de qualidade 0 3 3 

Produto com qualidade  0 3 3 

Produtos de qualidade n  0 1 1 

J a, n  1 0 1 

O cliente n  1 0 1 

O cliente n  1 0 1 

N  0 9 9 

N  

Total 8 83 91 
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Os resultados apresentados, portanto, demonstram que, apesar da exist

municipal como o selo de qualidade para restaurantes; do PAS/Mesa  Programa Alimento 

Seguro para servi

Nacional de Vigil  Boas Pr

estabelecimentos; entre outros, n

est

seguran  

Desta forma, embora se admita a import

dados indicam a necessidade de se estabelecer uma pol

espec gias e 

programas que busquem incluir os restaurantes comerciais na responsabilidade de adquirir e 

oferecer alimentos seguros aos consumidores. Observa-se, por exemplo, que o selo de qualidade 

criado para restaurantes do munic jo de ampla pol

seguran

deixa perder o foco da seguran

restaurante tipo , de abrang  n

estudada.  

As regulamenta

se

para promover educa -se a necessidade emergente de 

tra

pouco se poder zem e 

distribuem refei  
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O presente trabalho foi conduzido no munic

escolha se justificou em raz cas. Trata-se de 

cidade localizada no espa

mercados, h -estrutura urbana, m -de-obra mais qualificada e maior mercado 

consumidor. A pesquisa buscou responder qual a dimens  procedimentos para a garantia da 

seguran

neste contexto. Ressalte-se a emerg

metropolitanas, a elevada freq rne bovina no card

produto com riscos sanit  

A an

para determinar a aquisi ciais tipo  e 

churrascarias, cuja estrutura de mercado pulverizada mostrou mais semelhan

entre essas categorias no que se refere ao abastecimento caracterizado pela utiliza

fornecedores variados e rela  sem contrato formal.  

Por outro lado, demonstrou-se grande diversidade de formas de contrato fixo no 

abastecimento das cinco61 maiores redes de que por for  necessidade de evidenciar 

padroniza o a que atendem, utilizam 

fornecedores espec

ind

 e ainda, ind ra fornecimento exclusivo. Assim, para esta categoria, 

a log

determinante para a compra de carne bovina.  

Portanto, os aspectos relacionados uparam lugar de 

destaque na determina

comerciais estudados. Al -se que o servi

selo de qualidade e conformidade t origem animal de cunho obrigat

                                                 
61 Esse n  investigada, de 
abrang  e churrascarias tanto em rela
exist  
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o 

determinantes para sele

relacionados  econ

comprometimento com entregas, facilidade de pagamento, padroniza

paralela a esta demonstra

mercado fornecedor e na a

condi

pr

universo pesquisado.  

Foi constatada empiricamente situa

operacionais no recebimento dos produtos nos restaurantes, que se apresentaram, de forma 

significativa, desprovidos de instrumentos como term ul

respons

estabelecimentos em organiza

pol o

seguran , destacou-se a grande 

incid

tamb bovina.  Vale ressaltar a demonstra

nos lugares em que havia alguma institucionalidade como nos , nos quais existem 

regras melhor definidas e controladas para utiliza

auditorias, etc.), constatou-se a exist

exig  

No que de refere ao mercado distribuidor de carne bovina, o estudo apontou os frigor icos 

como um grande gargalo na cadeia de abastecimento, ou seja, colocando-se como a principal via 

para o abate do gado e disponibiliza

como fornecedor direto ou indireto (etapa anterior de a gues, lojas atacadistas, com

carne e derivados, ind

comerciais investigados. Destacou-se que os mais atuantes estabelecimentos desta natureza em 

atividade na demonstraram dispor de estruturas com implanta

BPF, Sistema APPCC e Servi  SIF.  
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Embora a 

a or risco para a seguran

evidente a transforma

t -SP. Acrescente-se que uma das grandes 

evid o distribuidor de carne bovina, em todos os tipos de 

estabelecimentos investigados, foi o est

mercado brasileiro que atualmente exige registro espec

ado e identifica

para a seguran

da normatiza s como 

par -se grande 

fragilidade para seu atendimento no fluxo entre fornecedor e comprador/restaurante. 

Desta forma, foram duas as principais conclus  

impactos para melhoria da seguran

restaurantes comerciais, s

restaurantes quando estabelecem seus crit  de fornecedores, compra e 

recebimento.  

Neste caso, o trabalho aponta a import

governamentais na cadeia produtiva da carne bovina nas fases que antecedem os restaurantes 

comerciais. No entanto, indica defici  restaurantes comerciais no que se refere 

apropria

aquisi -se, deste modo, que as a

desenvolvidas por agentes p  e/ou privados tem-se mostrado ainda insuficientes para 

incluir o segmento nos padr

p

produ  bens e servi

em busca da capacita  

Nesse sentido, considerando que, apesar das caracter

geogr  um mercado de restaurantes comerciais que n

necessidade de controle e monitoramento da seguran

Prevalece um mercado de micro e pequenas empresas destacadas como importantes geradoras de 
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ocupa a, mas nas quais o pre

em detrimento dos atributos de seguran

etapa para fornecimento da ergente das 

62, vem sendo apresentada 

como um direito humano, na qual -la; 

conclui-se que promover a seguran elecimentos, 

aspectos ora buscados na sociedade brasileira. Seja do ponto de vista da inclus

ajudar garantir a sobreviv

comprovadamente desprovidos de suporte t cnico, seja por contribuir para os procedimentos 

adequados em busca de seguran  

Advoga-se, portanto, por uma pol

restaurantes comerciais, que ultrapasse o 

deixe de ser apenas um t

conjugar o saber t

ent ontribuir para a amplitude do conceito da seguran  

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

                                                 
62 Artigo terceiro da Lei 11.346 de 15/09/06 define: 
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De acordo com Silva e Slater (2004, p.3) ,  

O papel do pesquisador de campo em qualquer pesquisa 

import  todos os dados utilizados como base para as 

an

O entrevistador deve ter em mente a relev  e a seriedade de 

sua postura para o sucesso da pesquisa. 

A primeira quest

buscar que cada pergunta e cada resposta procure significar exatamente a mesma coisa para todos 

os respondentes. Apesar desse objetivo parecer inating co, as perguntas 

s

entrevistador dever

respondente tem da quest ve ser um meio neutro atrav

qual perguntas e respostas s  

Uma forma de buscar atingir esse objetivo consiste em seguir exatamente a reda

quest qualquer 

coloca

gram  

Cabe destacar o respeito com que deve ser feita a abordagem dos entrevistados e a 

import longo de todo o preenchimento do 

question  

Dada a import  

de coleta de dados, o presente manual apresenta a forma de abordagem e conceitos utilizados na 

pesquisa, e esclarece o prop

pesquisadores de campo para conduzirem adequadamente as entrevistas desta investiga  

 

                                                 
63Apresenta

r  
PNAE e seu impacto sobre os padr
como determinantes das mudan
p de Piracicaba, S  
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 A visita 

outros entrevistadores e a coordena  

 

 Antes de se apresentar ao entrevistado, tenha em seu alcance o material necess

entrevista (formul  

 

 O quadro referente 

deixando apenas a identifica

n ento da mesma. 

 

 A primeira se

geral do projeto para o mesmo. Em seguida, s

futuras an  

 

 Ao ser recebido pelo entrevistado, fa da -se. Esclare

que a pesquisa da qual ele participar

de forma a caracterizar o modelo 

utilizado e os agentes envolvidos nesta cadeia produtiva, para esse segmento de mercado.  

 

 Esclare

sob , que n pessoas, como colegas, outros 

entrevistados, nos relat

estudo. E principalmente, que as informa

agregada, considerando os resultados de v resas e n

individualmente.
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 Para dar in

nome completo do entrevistado. Confirme a informa

pelas informa  para a completa 

identifica

 Exemplo de abordagem: 

Observe que o question sendo que cada bloco 

representado por um algarismo romano, mas no qual a numera

prestar aten

ser  
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 Esclare

primeiro e segundo identificam e caracterizam os restaurantes como agentes no mercado e 

como servi rne bovina no tocante aos processos de 

comercializa . O quarto e 

levanta pol

segmento. 

 

 Sempre que poss e do entrevistado em suas orienta

forma a estabelecer um v  

 

 Mantenha-se 

durante a entrevista com ele. Sempre que for necess

esclarecimento das d

 

 Exemplo de abordagem: 

 Fa arecem no question  

 

  do entrevistado dando palpites. Ainda que o respondente esteja 

hesitante, estimule-o a pensar a respeito, n

 Identifique cada bloco ao inici -lo. Por exemplo: 
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 Nas quest  a quest

disponibilize a escala para o entrevistado e ent apresentadas no 

question -as mais de uma vez.  

 

 Ao t

 
I. Caracter  

Esse bloco de quest  e utiliza as 
vari  
- 1. estrutura: verificada por meio de identifica

micro/pequena/m  
- 2. forma jur 64: aqui delimitadas em: empresa individual/sociedade/rede (franquia/filial) 

ou outro (a especificar). 
- 3. tempo de atua  essa vari

de restaurantes, que prev
depois ser categorizada em intervalos de tempo. 

- 4. Vincula quest
entidades de classe que atuam dando suporte ao segmento. 

Busca identificar  e, como o estudo inclui tr
diferentes categorias:  e churrascaria, utilizou-se vari
padr e refei  
Esse bloco, portanto, inclui: 

- 5. M  
- 6. Padr  
 

 Na quest
preencher a resposta. 

 
III. Sistema de Abastecimento da Carne Bovina  

Essa parte do levantamento foi dividida em dois grandes blocos de quest  
 
A) Fornecedores e Processos de Compra e,  
B) Abastecimento e Recebimento da Carne Bovina no Restaurante 

                                                 
64 uma pessoa jur
cuja exist  
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7. Al
respons  
 
8. Nesta quest s aos itens. 
Aqui, os fornecedores de carne bovina foram divididos em duas categorias: atacado e varejo, 
cujas vari  
 
ATACADO: 

da carne bovina, os agentes atacadistas podem ser: 
- FRIGOR : abate de bovinos e prepara 65- Fiscal 

1.1: se po 151/Classe 1511-3/01) 
- ENTREPOSTOS: prepara

abate (CNAE- Fiscal 1.1: Se -0/01) 
- DISTRIBUIDORES REGIONAIS: representantes comerciais e agentes de com  

produtos aliment - Fiscal 1.1: Se
511/Classe 5117-9/00). As atividades de representantes comerciais e 
agentes do com  de 
terceiros e que fazem a intermedia
internet, mediante o pagamento de honor
representantes comerciais e agentes do com por n
terem aqueles a propriedade da mercadoria. Os representantes comerciais e agentes do 
com
agentes comissionados, representantes comerciais, corretores de atacado e agentes 
comerciais.  
Portanto, os distribuidores regionais s ndidos, como aqueles representantes de 
frigor  

- LOJAS ATACADISTAS: s
atacadistas com lojas de auto servi
jur -servi
Brasil), Atacad  

- OUTROS: qualquer outra forma de fornecimento de carne bovina cuja caracter
no atacado. 

 
VAREJO: 
Geralmente, 
reproduzir sua vida individual e social
utilizou-se a Abras (Associa 66 que define os supermercados 
como sendo sistema varejista e de auto-servi  

com , 
e com as se  

                                                 
65 CONCLA  Comiss  Classifica onal de Atividades Econ  
CNAE-Fiscal 1.1. Dispon www.ibge.gov.br>.   Acesso em: 10 de agosto de 2004. 
66 <www.abrasnet.com.br>. Acesso em: 10 de agosto 2004 
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 de 1001 a 2.500 metros quadrados de tens, de 8 
a 20 , e com as se
padaria e bazar. 

 de 2.500 a 5 mil metros quadrados de 
30 , com as se earia, hortifrut
padaria, bazar e eletroeletr  
 

 , m
de 45 mil itens a, hortifrut
e latic  
 
A ABRAS (2004), designa ainda: 

possui de 200 a 4000 metros quadrados de 
e uma m ens, com 

baixos em rela  
 
Com base nestas defini -se como componentes do varejo neste levantamento: 

 
HIPERMERCADOS: todas as grandes lojas de auto servi
consumidor, com mais de 50  e cujas se
frios e latic Extra, 
etc. 
GRANDES SUPERMERCADOS: aqui considerados como uma jun
ABRAS como 
direto ao consumidor, com de 8 a 30  e cujas se m: mercearia, hortifrut
a
Ex.: Super Bar  
SUPERMERCADOS: aqui considerados como os as 
lojas de auto servi 2 a 7  e cujas 
se
Remi, etc. 
MERCEARIAS: aqui ser ue loja de sortimento para a 
ABRAS, ou seja, de 1 a 4  e cujas se
com pequena venda de frios e latic  
VAREJ : aqui considerados de acordo com BELIK (2001) que localiza os varej
sendo lojas de vendas de alimentos com 
mercearia, frios e latic  
A : loja espec  
FEIRA LIVRE: mercado p  
OUTROS: qualquer outra forma de fornecimento de carne bovina cuja caracter
varejo. 
 

9. Nesta quest me 
m -o, por exemplo, a apresentar o volume m  
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11. Esta  
 
13. Nesta quest m teorias de 
coordena 67 e BNDES (1998)68 envolvendo os tipos 
de contrato do mercado   
 

 
15. Na quest
com maminha, miolo de alcatra, picanha, fil
(ponta de agulha, ac
citada pelo entrevistado.  
O entrevistador tamb nto -pronta. 
 
 

produto que apresente o m  
 

garantia de que o produto n a, 
f  
 

gerenciamento da empresa. Ex.: qualidade total, s  
 

manipula  An
 Boas Pr  

 
caracteriza-se pelo conjunto de ferramentas aplicadas para conseguir a vis

sist
consensualmente na empresa o que fazer de fato para introduzir melhorias nos processos e nos 
produtos ( Rego, 1996). 
 

estabelece padr
Envolve todas as a
confian ualidade.  
 

An - fundamenta-se na identifica
perigos potenciais 
gerar  os perigos. ter-relacionadas, podendo incluir todas 
as opera -se como um 

                                                 
67 HOBBS, Jill E. A transaction cost approach to supply chain management, Supply Chain Management, v.1, n. 2, 
1996, pp 15-27, MBC University Press ISSN 1359-8546 
68 BNDES/FINAME/BNDESPAR, Cadeia da Carne Bovina: Os Desafios da Coordena
Opera  
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m  MS, a APPCC 

 
 

s -requisitos fundamentais e formam a base higi -sanit
sistema APPCC. Envolvem requisitos fundamentais que v  pr
regras de higiene pessoal e limpeza do local de trabalho at
processamento do produto.  
 

express
o qual pessoas, ou o que ais frequente, empresas se associam para o desenvolvimento e 
execu

cada empresa participante 
2003) 
 

m
direito de uso de uma marca ( geralmente nome comercial), com ou sem exclusividade e opera de 
acordo com um padr ca do pagamento de 
determinado montante em dinheiro (franquia) (Sandroni, 2003). 
 

estabelecimentos que se caracterizam por oferecer refei
permite ao pr  frias e no 
qual paga por quilo de comida servida ou por pessoa ( SEBRAE,2004; SILVA FILHO, 1996). 
 

Termo brasileiro dado a restaurantes cuja especialidade s
assadas ou churrascos (HOUAISS,1992). 
 

o no setor de alimenta
um determinado n
e sabor. Em geral, as redes de oferecem variedade limitada de produtos no card o, 
garantia da proced
comercializados. Alguns exemplos de redes de  bastante conhecidas s
Bob za Hut ( pizzas- brotinho), 
Dona Benta (p
considerados, nesta categoria, as  maiores redes fornecedoras de refei
sandu ou outras formas de  como redes 
de pizzas, comida chinesa, etc.
 

de acordo com a Portaria 1428/93  MS, o respons
responde pelas t
sistema APPCC, compet
fiscalizador de sua profiss  
 
 
 
 



 

 

136 

 

                       

Universidade Estadual de Campinas 
Faculdade de Engenharia de Alimentos 
Departamento de Alimentos e Nutri  

 
 
 
 

Pesquisa:  

 
Orientadora: Profa. Dra. Elisabete Salay 

Orientada: Val  

 
 

 
 

QUESTIN  

 

Pesquisador: ___________________________________________________________________ 

 

Data da Entrevista ____/____/____ Ass. do pesquisador: ________________________________ 

 

IDENTIFICA  

Raz  

Endere ___________________________ 

CEP ___________________________ Tel: _________________ Fax: _____________________ 

 

Respons  

Fun _______________________ 
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  microempresa       pequena empresa      m   grande empresa 
 

 individual        sociedade     

 rede:  (    ) franquia   ou    (    ) filial 

 outra (descrever): ________________________________________________ 

 sim   - especificar ___________________________________________________________________ 

(sindicato de bares e restaurantes, associa  

 n  
 

 
:.................................................................................  

5.1 Maior movimenta  

 

6.1.  
N  
N  
Grill (churrasco) no balc service: (   ) sim    (   ) n  
Frequ  

 1 vez /semana    2 vezes/semana    3 vezes/semana   5 vezes/semana    di  

 outro (especifique):................................................................................... 
 
 
6.2. 

Para servi
os servi  
 
6.2.1. 

N ........................................ 
N  
Buf  
N ............................................. 
 
6.2.2
N  
N mar:................................... 
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6.3. 

Variedade de sandu  
Refei  
Outras ( especificar):.......................................................................................................................... 

7. 

............................................................................................................................................................

8. 

(Nome e endere   

   

 frigor   
 

 

 entrepostos  

 

 

 distribuidores regionais  
 

 

 lojas atacadistas  
 

 

 outros (descrever):........... 
.............................................. 

 
 

 

  

 hipermercados   
 

 

 grandes supermercados   
 

 

 supermercados  
 

 

 mercearias  
 

 

 varej   
 

 

 a   
 

 

 feira livre   

 outros (descrever):........... 
.............................................. 

  

  

OBS. ( anotar observa  

 
9. _______________________Kg 
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10. 
  (1-primeiro mais importante, 5- quinto mais importante) 

Cota   

Comprometimento com plano de entrega  

Facilidade de entrega pelo fornecedor  

Facilidade de pagamento (prazos, descontos)  

Disponibilidade de quantidade   

Performance do fornecedor no mercado 

(reputa  

 

Disponibilidade de variedade de produtos  

Pr -avalia   

Proced  

 ( SIF/SISP ou SIM) 

 

Padroniza   

Exig

(ISO 9000/14000) 

 

Atendimento a atributos espec

como: origem do animal....................................... 

            Tipos de cortes......................................... 

            Grau de matura  

            Teor de gordura........................................ 

            Tipo de embalagem.................................. 

            Outros (especificar).................................. 

 

 

.......................................

.......................................

.......................................

.......................................

.......................................

....................................... 

Atendimento a normas de seguran

alimento, como implanta  

 

Atendimento a controles da seguran

alimento como implanta

APPCC 

 

Vincula

carne bovina 

 

Outros (Descrever):...........................................  

 Visita a setores de distribui   Jornal impresso 

 Mala direta do fornecedor  Programas de TV 

 Internet  Feiras da  

 Visitas de vendedores  Revistas e informativos da  

 Contato telef   Amigos ou parentes 

 Cat   Outros 
(especificar):.......................................... 
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Tipo de contato com o fornecedor de carne  Frequ  Freq  

(   )  Por telefone (  ) diariamente 

(  ) 1 vez por semana 

(  ) outro (especificar):____ 

_____________________ 

 di  

 1 vez /semana 

 2 vezes/semana 

 3 vezes/semana 

 outros (especificar):__ 

(  )  O vendedor vem ao restaurante (  ) diariamente 

(  ) 1 vez por semana 

(  ) outro (especificar):___ 

_____________________ 

 di  

 1 vez /semana 

 2 vezes/semana 

 3 vezes/semana 

 outros (especificar):__ 

(   ) Visita  

       

(  ) diariamente 

(  ) 1 vez por semana 

(  ) outro (especificar):___ 

_____________________ 

 di  

 1 vez /semana 

 2 vezes/semana 

 3 vezes/semana 

 outros (especificar):__ 

(   ) Outros ( descrever):............................................. 

................................................................................... 

................................................................................... 

................................................................................... 

 

(  ) diariamente 

(  ) 1 vez por semana 

(  ) outro (especificar):___ 

_____________________ 

 di  

 1 vez /semana 

 2 vezes/semana 

 3 vezes/semana 

 outros (especificar):__ 

13.1. Identifique a(s) sua(s) op  
 

  Servi  

 Parceria com o fornecedor baseada em confian

(especificar).........................................................................................................................  

 Outros (especificar)................................................................................................................................ 

 

- Acordo de fornecimento de alimentos, assinado por ambas as partes e no qual s
determinadas cl  

 Pre  
 Quantidade........... (   ) sim     (   ) n  
 Data de entrega..... (   ) sim     (   ) n  
 Qualidade do produto (origem, cortes, teor de gordura, matura em, etc.) 
         (   ) sim     (   ) n  

             Para resposta afirmativa, especificar............................................................................................ 
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 Controles sobre os m    (   ) n  
Para resposta afirmativa, especificar:......................................................................................................... 
.................................................................................................................................................................... 

 Defini  
Para resposta afirmativa, especificar:......................................................................................................... 
.................................................................................................................................................................... 

 Outras formas de contratos (especificar):...................................................................................... 
 Contrato por  per  

(   ) At  especificar:........................ 
 

  Integra o quase vertical  (franquias, , etc.) 

Contrato por per  
 

  Integra  

(quando v s etapas da produ  
Descrever:.........................................................................................................................................................
.............................................................................................................................................................. 

  Outro (especificar):............................................................................................................................... 

 

(   ) sim    (   ) n  
Se afirmativo, responder a quest  
 
13.2.1. Atividades realizadas para melhoria dos fornecedores foram:  
 
(   ) para mudan
no transporte, uniformiza  
Especificar:................................................................................................................................................. 
(   ) treinamento ou cursos para quadro de pessoal dos fornecedores 
Especificar:................................................................................................................................................. 
(   ) investimentos em programa de coopera  
Especificar:................................................................................................................................................. 
(   ) outros  especificar:............................................................................................................................. 
 

(   ) visitas t - especificar periodicidade:................................................................. 

A periodicidade :........................................................................................ 

(   ) An -  especificar( exames e periodicidade)............................................................ 

(   ) outros  especificar:............................................................................................................................. 

(   ) N  

 

.................................................................................................................................................................... 

.................................................................................................................................................................... 
 
13.4.1. Nos  
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14. 

    
N -sanit   

Inspe   

Pre -

sanit  

 

Confian   

N de fornecedores  

Disponibilidade de produtos pre-prontos  

Padroniza   

Outros (especificar):....................................  

Outra 
(especificar) 

      

      

      

      

      

      

      

      

Nunca 

Bifes para grelha*      

Bifes de panela*      

Carne picada*      

Carne mo       

Outros(especificar)*:      

Nunca 

Meias carca       

Quarto dianteiro      

Quarto traseiro      
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 N - onde s  

 Sim/identificar condi  
                                               (  ) ada 

 C 2 

 Freezer: Quantidade de horizontais....................Quantidade de verticais................................... 

 Geladeira: N deiras:.......................n  

 N  

 formul rio de confer  

 balan  

 term  

 funcion  

 Outros (descrever):.......................................................................................................................... 
 

 adequa   marcas de identifica   Apar  

 percentual de gordura  condi         (aspecto, cor, odor) 

 temperatura  certificado de vistoria do ve   N  

 condi   uniformiza           recebimento 

 

 adequa o   marcas de identifica   Apar  

 percentual de gordura  uniformiza         (aspecto, cor, odor) 

 temperatura   

 condi    

Ve te: 

(   ) pr  (   ) ambiente..................% 

(   ) do fornecedor: ............ ..% (   ) refrigerada...............% 

 (   ) congelada.................% 

(   ) de passeio:..........................% 

(   ) caminh  

(   ) utilit  (Descrever):. 

(   ) outro/especificar.......................................................... %  
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(   ) sim  especificar:..................................................................................................................................... 

(   ) n   por qu  
 

.................................................................................................................................................................... 

18.4.1.Qual a frequ ................................ 

 (   ) sim 
 (   ) N  
__________________________________________________________________________________ 

 sim    n  
 
Se a resposta for afirmativa, responder  

 qualidade total  TQM ou TQC 

 s  Qual? _________________________ 

 Sistema de An - APPCC  

 Normas de Boas Pr a - BPF 

 outro (especificar) _____________________________ 

(   ) sim, qual a forma  
(   ) n  
 

 

(   )Muit  (   )Muito (   ) Pouco (   )Pouqu  
(   ) N  
       responder 

(   ) Sim, especificar:........................................................................................................................................ 
(   ) N  
 

(   ) Sim 
(   ) N  
Por qu ......................................................... 
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 sim   - especificar operadoras: (  ) Ticket-Restaurante  (  ) Vale Refei  

                                                       (  ) BB vale-ticket   (  ) outras ( especificar): ______________________ 

 n  por qu ____________________________________________________ 

_____________________________________________________________________________________ 

(   ) com contrato formal com taxa m  

(   ) sem contrato formal, com utiliza  

........................................................................................................................................................................... 

(   ) outro ( descrever):...................................................................................................................................... 

(   ) sim  especifique:....................................................................................................................................... 

(   ) n  

 nunca recebeu 

 mensalmente 

 anualmente 

 Outros ( Especificar): ................................................................................................................................... 
 

(   ) garantia de clientes 

(   ) garantia de recebimento do dinheiro pelo servi dido 

(  ) garantia de suporte t  especificar ( treinamento de pessoal, infra-estrutura, implanta

sistemas de qualidade, etc.): ............................................................................................................................. 

(   ) outros  especificar:................................................................................................................................... 

_____________________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________________ 

_____________________________________________________________________________________ 

_____________________________________________________________________________________ 
 
_____________________________________________________________________________________ 
 
 

Obrigada! 
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Universidade Estadual de Campinas 
Faculdade de Engenharia de Alimentos 
Departamento de Alimentos e Nutri  

 
Pesquisa:  

 

Orientador: Profa. Dra. Elisabete Salay 
Orientada: Val  

 
 
Prezados Senhores, 
 

Estamos desenvolvendo pesquisa sobre as estrat
aquisi arne bovina e os impactos para garantia da seguran
Campinas, SP. 

Ultrapassando a fase de investiga
fornecedores citados por estes estabelecimentos. Nesta fase, portanto, necessitamos a participa
empresa. Ressaltamos que 

Com a certeza de que compreendem e endossam a import
j  

 
 

 

Raz  

Classifica  

Endere  

Telefone de contato: 

e.mail:                                                            

Respons  

Fun : 
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(   ) microempresa (    ) pequena empresa    (    ) m resa    (    ) grande empresa 
 

(   ) local  (    ) regional   (    ) nacional    (    ) internacional  
 

 
 :  

(   ) sele  
Para resposta positiva a esses itens, especificar: 
(    ) Atividade  descreva:  
(    ) Mant  descreva:   
(    ) Outros  especificar:                           
(    ) N  
 

 : (   ) sim    (   ) n  
                                                                         

 : (    ) sim    (    ) n  
Se sim, especificar m  
 

 : (    ) carca s : quartos dianteiro/traseiro 
(    ) desossa   (    ) cortes tradicionais  (   ) pr  

                                   (    ) outros  especificar:  
 

:  
(    ) mercado interno: ..........................%          (    ) mercado externo:...........................%  
                                                   

                        (     ) supermercados ....................% 
                        (     ) lojas atacadistas..................% 

(     ) restaurantes ........................% 
                        (     ) outros .................................%  especificar:  
 

        1. Unidades de apoio para produtos ou etapas de transforma  
           (     ) entrepostos: ...................unidades 
           (     ) unidades distribuidoras:.............unidades  
         
         2. Transporte de produtos:   
           (     ) o transporte do produto  
           (     ) o transporte do produto  
           (     ) o transporte do produto .................% terceirizado  
 Para qualquer situa  

(     ) sim   (     ) n
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(     ) Servi - SIF 
 (     ) Servi - SISP 
 (     ) Servi  SIM 
 
Caso haja diferentes n  descrever: 
 

 
         (    ) Qualidade total  TQM ou TQC 
          (     ) S  Qual? ______________ 
          (     ) Sistema de An Perigos e Pontos Cr - APPCC  
          (     ) Normas de Boas Pr - BPF 
          (     ) Outro - especificar: 

5.1.1  Nas etapas n
garantia da seguran  

 

(    ) sim  especificar: 
(    ) n  
 

departamentos, canais de comunica
programas e/ou sistemas de seguran

( varejistas tradicionais, restaurantes comerciais, restaurantes 
industriais, etc)

(    ) sim  descrever 
(    ) n  
 

 
 
 
 
 

Obrigada!  
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Universidade Estadual de Campinas 
Faculdade de Engenharia de Alimentos 
Departamento de Alimentos e Nutri  

 
 

 
Pesquisa:  

 
Orientadora: Profa. Dra. Elisabete Salay 

Orientada: Val  

 
 
Prezados Senhores, 
 

Estamos desenvolvendo pesquisa sobre as estrat
de carne bovina para restaurantes comerciais no munic  

Ultrapassando a fase de investiga terizar os 
fornecedores citados por estes estabelecimentos. Nesta fase, portanto, necessitamos a participa
empresa. Ressaltamos que

Com a certeza de que compreendem e endossam a import
j  

 

 

: 

Raz ____________________ 

Classifica  

Endere  

Telefone de contato:___________________________________ 

e.mail:______________________________________________                                                            

Respons  

Fun  
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 Legisla  
(   ) microempresa (    ) pequena empresa    (    ) m  
 

 
 
2.  

(     ) meias carca  ............................... ................................... .......................................... 

(   ) quarto dianteiro.................................. 
(   ) quarto traseiro ................................... 

...................................... 

...................................... 
............................................. 
............................................. 

(    ) cortes tradicionais  ............................ ....................................... ............................................. 

(   ) pr especificar:................... 
.................................................................. 
.................................................................. 
.................................................................. 

....................................... 

....................................... 

....................................... 

....................................... 

............................................. 

............................................. 

............................................. 

............................................. 

(   ) pr  (   ) ambiente..........................................% 

(   ) do fornecedor.............................% (   ) refrigerada......................................% 

  

de passeio.............................%  

(   ) caminh   

(   ) utilit   

(   ) outro/especificar...................................%  
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         (     ) Sistema de An - APPCC  

          (     ) Normas de Boas Pr - BPF 

          (     ) Outro - especificar: 

canais de comunica
sistemas de seguran

(    ) sim  descrever 
(    ) n  

............................................................................................................................................................

............................................................................................................................................................

............................................................................................................................................................

............................................................................................................................................................

............................................................................................................................................................

............................................................................................................................................................ 

............................................................................................................................................................ 
 

Obrigada!  
 


