
1 15visão agrícola nº3  Jan | JUn 2005

garantir qualidade é a meta principal

Juliana de Mello Macedo *

A maior preocupação em uma indústria 

de carnes é oferecer aos seus clientes 

produtos que atendam às suas expec-

tativas quanto ao sabor, odor e textura.

Algumas empresas investiram na for-

mação de departamentos e profissionais 

especializados em acompanhar todo o 

processo da cadeia de fornecimento da 

carne, desde a escolha do gado, passan-

do pelo abate, produção, embalagem, 

transporte e entrega, garantindo assim 

a satisfação do consumidor.

É muito importante que todas as 

empresas que atuam no mercado de 

alimentos adotem o máximo de medidas 

que possam garantir qualidade aos seus 

produtos. Para isso, é necessário que 

todas as partes envolvidas no processo 

estejam alinhadas às normas da empresa, 

a iniciar-se pela escolha de seus parcei-

porte da matéria-prima e, ainda, seus 

planos de “boas práticas de fabricação” 

(BPf) e de “análise de perigos e pontos 

críticos de controle” (APPcc), além de 

seu “procedimento-padrão de higiene 

operacional” (PPHO). estando todos es-

ses procedimentos em concordância com 

as exigências definidas pelas empresas, 

o fornecedor deve receber visitas cons-

tantes, nas quais será avaliado quanto ao 

cumprimento  das condições.

Assim, a empresa manterá elevados 

padrões de limpeza e de calibração, em 

sua produção. Para garantir que os cortes 

especiais mantenham suas propriedades 

naturais durante a comercialização, são 

utilizadas embalagens especiais, como 

ATm (atmosfera modificada), vácuo, car-

tuchos e filmes plásticos, de acordo com 

as especificações de cada produto. Todas 

essas tecnologias garantem a qualidade 

dos produtos e dão credibilidade à em-

presa. com esses cuidados, as empresas 

podem oferecer produtos diferenciados, 

tanto para o preparo de churrascos, como 

de pratos mais elaborados. Veja, na figu-

ra 1, alguns cortes comercia lizados pelo 

grupo Braslo/Bassi.
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ros. É fundamental, por exemplo, que 

os fornecedores de animais para abate 

passem por uma auditoria, realizada 

por órgão altamente competente, para 

avaliar a escolha do animal (bem-estar 

animal, idade, sexo e origem), o trans-

Da alcatra são retirados:
 maminha;
 rolha do alcatra;
 steak do açougueiro;
 miolo do alcatra;
 coração do alcatra – bombom e baby 

beef (beef ou inteiro).

Do contra filé (top sirloin) são retirados:
 bife do chouriço (com capa de gordu-

ra);
 entrecôte;
 steak sirloin (com capa de gordura);
 top sirloin (peça inteira).

Da picanha são retirados:
 picanha inteira;
 picanha fatiada.

Do “vazio” do boi é retirado:
 fraldinha para churrasco, panela ou 

forno.
Do filé mignon (tenderloin) são retirados:

 tenderloin inteiro;
 tenderloin beef.

Do lagarto são retirados:
 lagarto;
 carpaccio.

cortes bovinos

1. Cupim
2. Acém
3. Contrafilé de costela
4. Contrafilé de lombo
5. Filé mignon
6. Picanha
7. Miolo de alcatra
8. Coxão mole
9. Lagarto ou Tatu
10. Rabo
11. Músculo traseiro
12. Patinho 
13. Maminha
14. Fraldinha ou Vazio
15. Costela
16. Costela Ponta de Agulha ou Minga
17. Miolo de Paleta
18. Raquete
19. Peixinho
20. Pescoço
21. Peito
22. Músculo dianteiro

Figura 1 | cortes da carne bovina coMercializados pelo grupo braslo/bassi

Fonte: Grupo Braslo/Bassi.
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