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RESUMO

Entre os estabelecimentos voltados para a alimentagdo fora do lar, destacam-se os
relacionados a alimentagao coletiva, que atendem diariamente um numero significativo de
individuos. O objetivo geral da presente pesquisa foi analisar o grau com que a estratégia
de abastecimento de hortalicas em Unidades de Alimentacdo e Nutricdo (UANS)
administradas por autogestdo e concessionarias de alimentos, influencia a gestdo da
segurangca em agentes da cadeia produtiva. Os objetivos especificos foram: verificar os
critérios utilizados para credenciamento de fornecedores; verificar os aspectos de
qualidade e segurancga exigidos para a aquisicao das hortalicas; identificar os canais de
distribuicdo de hortalicas para UANSs; identificar os incentivos e as dificuldades para a
compra de alimentos seguros. A area delimitada para a realizacdo da pesquisa foi o
municipio de Campinas e seus quatro distritos. A definicho do universo de UANs
administradas através de autogestdo e concessionarias de alimento, baseou-se em
listagens fornecidas por entidades representativas da categoria. Foram identificados 60
casos, desses 39 participaram da pesquisa, totalizando 22 concessionarias de alimentos
e 17 autogestdes. Analises comparativas por meio do teste Qui-Quadrado e teste exato
de Fisher; teste de proporgdes; teste t de Student e teste ndo paramétrico de Kruskall
Wallis seguido do teste de comparagao multipla de Dunn foram realizadas. Considerou-se
um nivel de 95% de confianga. Instrumentos especificos para a coleta de dados em cada
tipo de administragdo foram elaborados e pré-testados. A entrevista com gerentes ou
funcionarios diretamente ligados a compra das hortalicas foi feita entre os meses de
dezembro de 2004 e maio de 2005, por pessoal treinado. Todas as unidades faziam uso
de hortalicas in natura, e apenas seis de hortalicas minimamente processadas. Em
relagdo ao controle de qualidade dos produtos in natura, grande parte dos entrevistados

(76,9%) relatou nao ter feito nenhuma solicitacdo de adequagéao do fornecedor. Cerca de
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50% das unidades nao fazem monitoramento da seguranca do alimento junto ao
fornecedor. Entre os casos que apontaram realiza-la, a visita técnica é utilizada para esse
fim em 46,2%, mas basicamente ocorre no momento do credenciamento. A realizagdo de
analises microbioldgicas nos produtos ndo é freqlente. Entre os critérios mais importantes
para definicdo do fornecedor de hortalicas, o prego obteve grande destaque, sendo
significativamente superior a todos os demais critérios. Em relacdo aos canais de
distribuicdo, os atacadistas apareceram em maior numero, mas em relacido ao volume
comercializado os distribuidores possuem maior representatividade no comércio de
hortalicas para as UANs estudadas. Na maioria das situagées ndo existe um contrato
formalizado entre compradores e fornecedores. No momento do recebimento, a atividade
de conferéncia da rotulagem dos alimentos in natura € raramente realizada, mas é
freqlente no caso dos produtos minimamente processados. Os niveis de seguranga do
alimento, confianca no fornecedor e numero de fornecedores, seguidos de perto pela
padronizagao dos produtos foram os aspectos que os entrevistados consideravam como
maiores necessidades no mercado de hortalicas in natura e minimamente processadas.
Aproximadamente 64% dos entrevistados apontaram como pouco importante ou sem
importancia, a atuacdo do governo visando melhorias da seguranga do alimento. A
adocao de atividades e ou sistemas de qualidade operacional foi apontada por grande
parte das instituicdes, com predominio das Boas Praticas de Fabricagdo. Observou-se,
portanto, que o grau de interferéncia das autogestées/concessionarias de alimentos junto
aos fornecedores de hortalicas ainda € bastante limitado. Os critérios de abastecimento
utilizados ndo garantem a aquisigcdo de um alimento seguro pela maioria das instituicdes
estudadas. Recomenda-se que seja incorporada rotineiramente a visita aos fornecedores
de hortalicas in natura e minimamente processada. Além disso, deve-se atentar a
legislacdo atual, ndo aceitando produtos transportados em caixas de madeira ou sem o
rotulo especifico. A elaboragao de critérios de aquisicdo de hortalicas mais claros e
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rigorosos pode beneficiar fornecedores que agem com transparéncia no mercado

trazendo beneficios para toda a cadeia produtiva.
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SUMMARY

Amongst those establishments designed for eating out, the institutional segment stands
out, servicing a significant number of individuals every day. The general objective of the
present study was to analyse the degree to which the strategies applied to the supply of
vegetables to the self-managed foodservice industry and to food contractors in the
municipality of Campinas, influenced safety management by participants in the productive
chain. The specific objectives were: to verify the criteria used to authorize suppliers; to
verify the quality and safety aspects demanded in the acquisition of vegetables; to identify
the vegetable distribution channels for the institutional foodservice; to identify the
incentives and difficulties in the purchase of safe food. The area designated to carry out
the survey was the municipality of Campinas plus its four districts. The definition of the
universe of self-managed institutional foodservice and food contractors was based on
listings provided by representative entities in this category. Sixty cases were identified, of
which 39 took part in this survey, comprising 22 food contractors and 17 self-managed
units. Comparative analyses were carried out using the Chi-square test and Fisher's exact
test; the proportion test; the student t test and the Kruskal Wallis non-parametric test
followed by Dunn’s multiple comparison test. A 95% level of confidence was assumed.
Specific data collection instruments were prepared and pre-tested for each type of
administration. The interviewing of managers and workers directly involved in buying the
vegetables was carried out by trained personnel between December 2004 and May 2005.
All the units used in natura vegetables, and only 6 used minimally processed vegetables.
With regard to quality control of the in natura products, the majority of the interviewees
(76.9%) reported having made no requests concerning supplier suitability. Around 50% of
the units did not monitor the safety of food from the suppliers. Amongst the cases that

reported monitoring supplier safety, technical visits were used with this objective in 46.2%
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of the cases, basically occurring at the time of supplier registration. The performance of
microbiological analyses of the products was seen to be infrequent. Amongst the more
important criteria used to define a vegetable supplier, price was the most prominent, being
significantly greater than all the other criteria. In respect of the distribution channels, there
was a larger number of wholesalers, but in terms of volumes traded, distributors
represented a larger proportion in the sale of vegetables to the foodservices studied. In the
majority of situations, there was no formal contract between buyers and suppliers. At the
point at which the in natura foods were received, the checking of food labelling was rarely
carried out, though it was more frequent in the case of minimally processed products.
According to the interviewees, food safety levels, supplier confidence and the number of
suppliers, closely followed by product standardisation, were the features considered to be
the most essential for the in natura and minimally processed vegetable market.
Approximately 64% of the interviewees considered government action to improve food
safety to be of little or no importance. The adoption of operational quality systems or
activities was quoted by many of the institutions, with Good Manufacturing Practices
predominating. However, it was noted that the degree of intervention by the self-managed
foodservice/food contractors with regard to the vegetable suppliers was still largely limited.
The supply criteria employed did not guarantee the acquisition of safe food in the maijority
of the institutions studied. It was recommended that visits to the suppliers of in natura and
minimally processed vegetables be routinely scheduled. In addition, those involved should
remain aware of current legislation, not accepting products transported in wooden crates
or without a specific label. The creation of clearer, stricter criteria for the acquisition of
vegetables could benefit those suppliers acting with transparency on the market, thereby

benefiting the whole productive chain.
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O crescimento do numero de refeicbes realizadas fora do domicilio no
Brasil tem sido estimulado por uma ampla gama de fatores, como a urbanizagdo, a
crescente participacdo da mulher no mercado de trabalho, 0 aumento da proporgao de
pessoas solteiras, a elevacdo do nivel de renda e de educagdo da populagdo, assim

como, pelo incremento da procura de opcdes de lazer.

Paralelamente, tem se observado a expansdo do setor de servicos de
alimentagdo. Segundo Proenga (1996), esses servigos podem ser classificados como
comerciais, onde estdo incluidos os restaurantes, lanchonetes, cantinas, ou coletivos que
englobam entre outros, as Unidades de Alimentagdo e Nutricdo (UANs), integradas em
instituicbes de ensino, trabalho e saude. A presente pesquisa contempla o estudo de
servicos de alimentacao coletivos especialmente no dmbito de instituicdes de trabalho e

saude’.

A titulo de localizagdo temporal da criagcdo de espacos relacionados a
alimentagéao coletiva no Brasil, L’Abbate (1988) apresenta uma sintese sobre as diferentes
necessidades que ao longo do tempo levaram a criagdo das UANs. Relatou que espacgos
coletivos para a alimentacéo, foram criados no Brasil, da mesma forma que em outros
paises, em fungcido do agrupamento de pessoas, tais como em hospitais, asilos, orfanatos,
forcas armadas e monastérios, mas a partir do século XX, com as alteragdes na estrutura

econdmica brasileira, esse setor comecou realmente a se desenvolver.

Em 1976, com forte cunho social, surgiu o Programa de Alimentagdo do
Trabalhador (PAT), através da Lei 6.321, de 14 de abril, posteriormente regulamentada

pelo decreto n°. 05 de 14 de janeiro de 1991. Este programa visava melhorar as

' Entrevistaram-se também alguns locais que contemplam o atendimento a funcionarios assim

como universitarios e esportistas.
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condigbes nutricionais dos trabalhadores levando também a repercussdes positivas na
qualidade de vida, na produtividade e nos indices de absenteismo e de acidentes de
trabalho. O PAT beneficiava, principalmente, os trabalhadores que ganhavam até 5

salarios minimos (BRASIL, 1991).

Também nessa época, em fungdo do crescimento da economia, foram
implantados grandes projetos industriais que contemplavam a questdo da alimentagédo do
trabalhador, ambiente propicio para o surgimento das primeiras concessionarias de
alimentos que a partir dai, mostram um crescimento constante, inclusive com a presencga

no Brasil de grandes multinacionais do setor.

No segmento coletivo, portanto, muitas empresas passaram a estruturar
UANs em funcado da necessidade de alimentar os trabalhadores durante sua jornada de
trabalho. A criacdo do Programa de Alimentacdo do Trabalhador (PAT) veio a incentivar

ainda mais esta tendéncia.

Na verdade, a adesao ao PAT motivada principalmente pelo incentivo fiscal
que o programa oferece, aliado ao aumento de produtividade, redugao da rotatividade, e
das taxas de absenteismo da mao-de-obra, assim como a oportunidade de proporcionar

um auxilio adicional ao trabalhador estimularam as empresas a aderirem ao programa.

Segundo dados divulgados no seminario promovido pelo Departamento
Intersindical de Estatistica e Estudos Sdécio Econémicos (DIEESE) e pelo Instituto
Cidadania intitulado “O Programa de Alimentacdo e o Fome Zero”, na cidade de Séo
Paulo em abril de 2003, o PAT atendia, nesse ano oito milhdes de trabalhadores, isto é,
10% da populagéo economicamente ativa na época. Nesse mesmo ano o custo para o
governo para manutengao do programa foi de 158 milhdes de reais, uma vez que a

contrapartida para as empresas filiadas € uma deducao de até 4% no imposto de renda
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devido. Esse gasto correspondia a 0,7% dos beneficios fiscais totais concedidos pelo

Governo Federal®.

Dados atuais, de margo de 2007, apontam que o PAT atende a mais de 9
milhdes de trabalhadores, sendo 39,1% de seus beneficiarios concentrados no Estado de

S&o Paulo (BRASIL, 2007).

Um outro segmento da alimentac&o coletiva evolvido nesse estudo foi o
das UANs hospitalares, que, conforme apontado por Garcia (2005) possuem um papel co-
terapéutico no tratamento do paciente, além de uma importante relagdo com a qualidade
da hospitalizagdo. Deve prover adequado aporte de nutrientes em funcido das diferentes
patologias, sendo que a percepcéo do paciente sobre a qualidade da alimentagao servida
interfere na aceitacdo de sua dieta. Apesar do objetivo principal ser a atencao aos
pacientes, as UANs hospitalares também podem atender aos seus funcionarios assim
como aos acompanhantes que permanecem no hospital. O controle da qualidade e
seguranga do alimento nesses estabelecimentos é de primordial importancia uma vez que

atendem a uma populagdo com problemas de saude.

Estimativas da Associagdo Brasileira de Refeigbes Coletivas (ABERC)
(DONNA, 2005) para 2005 apontavam, para o mercado de refeigdes coletivas, um
fornecimento de 6,8 milhdes de refeicbes/dia provenientes tanto de autogestdes quanto
de prestadoras de servicos de alimentacdo. Em relacdo aos hospitais, a alimentacao para
pacientes, em 83% dos casos, é realizada por meio de administragéo propria e preparada
no local em 95% das situagBes. Esse mesmo autor ainda destaca que existe uma forte

tendéncia para terceirizagao da alimentacao para funcionarios.

2 0 seminario “O PAT e o Fome Zero” foi realizado em S&o Paulo no dia 28 de abril de 2003 sendo

promovido pela ONG Instituto da Cidadania e pelo DIEESE.
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Dado o grande numero de refei¢cdes produzidas pela alimentagcéo coletiva,
esse é um segmento em franca expansao para a comercializagdo de alimentos, portanto
abrangendo diferentes canais de distribuicdo que, segundo Ster et al., citado por Neves,
Chaddad e Lazzarini (2000) sdo um conjunto de diferentes organiza¢des envolvidas para

tornarem o produto ou servigo disponivel para 0 consumo ou uso.

Paralelamente a esse aumento das refeicdes fora de casa, observa-se uma
crescente preocupagdo com a questdo da seguranca dos alimentos, tanto nos paises
desenvolvidos quanto naqueles em desenvolvimento, visto o aumento das doencas de

origem alimentar®, causando sérias perdas sociais e econémicas para todos.

Segundo Spers (2003), varios segmentos da sociedade, quer sejam
consumidores, instituicdo privadas ou o préprio governo, estdo voltados para uma
exigéncia cada vez maior pelos atributos de seguranga dos alimentos, fato esse
decorrente da industrializagdo e urbanizagdo, do aumento da concorréncia, do
desenvolvimento da pesquisa cientifica, da globalizagdo e das novas demandas do

consumidor.

Tolledo, Batalha e Amaral (2000) destacam que os consumidores devem
aumentar a demanda por atributos de qualidade dos alimentos, pois apenas ag¢des de
inspecao e regulamentacdo governamentais isoladas sao insuficientes para a garantia da

seguranga dos produtos.

E necessario destacar o papel relevante que as UANs podem exercer em

relacdo aos seus fornecedores, pois elas compram grandes quantidades de alimentos e

® A expressao “doencas de origem alimentar” é segundo a World Health Organization (1984:10),
citada por Rodrigues (1998): “uma doenga, normalmente de natureza toxica ou infecciosa, causada

por agentes que entram no corpo através da ingestao do alimento”.
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se determinarem padrdes de qualidade para essa aquisi¢ao, os incentivarao a melhorar o
controle de qualidade de seu produto, fato esse que podera se refletir na cadeia

produtiva* do alimento como um todo.

O termo alimento seguro possui varias definicbes na literatura cientifica.
Segundo a International Standard- 1ISO 22000, alimento seguro relaciona-se a idéia que o
alimento ndo sera perigoso ao consumidor quando preparado e/ou consumido
adequadamente. Esse conceito estd relacionado a ocorréncia de perigos que sao
“agentes bioldgicos, quimicos ou fisicos ou condicdo do alimento que tem um potencial de

causar um efeito adverso a saude” (INTERNATIONAL..., 2005).

Hoje, além do aumento da exigéncia da qualidade dos alimentos por parte
dos consumidores, existe também a preocupacido com o aspecto nutricional dos produtos.
Os hortifruticolas estao tendo seu consumo incentivado pelos profissionais da area da
saude, uma vez que sdo fonte de vitaminas, minerais e fibras e diminuem o risco de

doencas cronicas nao transmissiveis, entre outras.

As hortalicas estao presentes diariamente no cardapio das UANs. Por
serem pereciveis exigem um abastecimento constante (cerca de no minimo trés vezes por
semana, quando a empresa tem condi¢cdes adequadas de armazenamento, caso contrario
diariamente). Elas sdo produtos sazonais, o que significa que possuem alteragido de preco

e qualidade no decorrer do ano e por mudancas nas condi¢cbes climaticas.

* Considera-se a cadeia produtiva, conforme definicdo de Hauguenauer et al., citado por Farina e
Zylbersztajn (1992, p.5) como “uma sucessdo de estagios de transformagdo por que passa a
matéria prima, constituindo-se num espago unificado de geragdo e apropriagdo de lucro e de

acumulagao”.
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Os fornecedores tém, entdo, um papel fundamental na operacionalizagao
de UANs. Devem, além de oferecer produtos de qualidade, preco compativel com o
mercado, ter agilidade suficiente para atender a situagdes de emergéncia, uma vez que
em determinados momentos por mais que se planeje um cardapio, a simples mudanca de
temperatura ambiental pode alterar a preferéncia dos usuarios gerando uma demanda

diferente daquela prevista.

Segundo estimativas relatadas por Donna (2005), 350 toneladas de
hortifruticulas sao consumidas diariamente no mercado de refeicbes coletivas, levando

em consideragdo um montante de 5.000.000 refei¢des/dia.

Salay (2001) destaca a importancia de estudos interdisciplinares sobre a
segurangca do alimento que possam subsidiar a elaboragdo de politicas, visando a

melhoria da saude publica.

Existe uma lacuna no desenvolvimento de estudos cientificos voltados para
o sistema de abastecimento utilizado pelas autogestées/concessionarias de alimentos
relacionado a seguranga das hortalicas. Um dos poucos trabalhos publicados a esse
respeito no Brasil, foi desenvolvido em hospitais de Porto Alegre. Constatou-se que o
processo de fornecimento nao é eficiente, pois o fornecedor ndo segue as normas
técnicas, assim como o profissional que faz o recebimento do produto (SCHNEIDER,

2006).

Normalmente os trabalhos desenvolvidos determinam o indice de
contaminagédo das hortalicas em diferentes etapas de sua cadeia produtiva, quer seja
durante o cultivo do alimento e logo apés a colheita ou, quando o alimento ja esta pronto
para o consumo nas mais diversas instituicbes (SOARES; CANTOS, 2005; CARDOSO;

SOUZA; SANTOS, 2005; PALU et al., 2002; SIMOES et al., 2001; MARTINEZ-TOME;
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VERA; MURCIA, 2000; TAKAYANAGUI et al., 2006). Dessa forma decidiu-se desenvolver
esta pesquisa visando a coleta e analise de informagdes sob uma perspectiva mais

abrangente da aquisicao de hortalicas, envolvendo o controle da seguranca dos produtos.
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2. OBJETIVOS
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2.1. Geral

Analisar o grau com que a estratégia de abastecimento de hortalicas de UANs
administradas por autogestdo e concessionarias de alimentos, do municipio de

Campinas, influencia a gestdo da seguranca nos fornecedores desses alimentos.

2.2. Especificos

Verificar os critérios utilizados para credenciamento de fornecedores;

o Verificar os aspectos de qualidade e seguranga exigidos para a aquisicao das

hortalicas;

e |dentificar os canais de distribuicdo de hortalicas para Unidades de Alimentacao e

Nutricdo em Campinas;

¢ Identificar os incentivos e as dificuldades para a compra de hortaligas seguras;
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3. REVISAO DA LITERATURA
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3.1. Alimentagao Fora do Domicilio

Um fator a ser considerado no consumo de alimentos, € o aumento das
refeicbes realizadas fora de casa. L’Hbtellerie citada por Cavalli e Salay (2004) aponta
que na Europa, 1 em cada 10 é realizada dessa forma, nos Estados Unidos 1 em cada 4
e no Brasil, dados da Associagao Brasileira da Industria de Alimentos (ABIA), indicam que

nos principais centros urbanos 25% das refeigdes séo realizadas fora de casa

Essa alteracdo do local de realizagdo das refeicdes é decorrente de
alteracdes no estilo de vida da populagdo, do aumento da participagdo da mulher no
mercado de trabalho, mas também, da concentragdo das pessoas nos grandes centros
urbanos o que demandou a criacdo de restaurantes nos locais de trabalho, entre outros

fatores (AKUTSU, 2005; MAWSON; FEARNE, 1997).

No Brasil, segundo dados da Associagdo Brasileira de Industrias de
Alimentagao (ABIA) citados por Donna (2005) o numero de refeigbes realizadas fora do lar
para 2005 foi estimado em 14,9 bilhdes, representando um faturamento de 38,5 bilhdes
de reais. O crescimento do mercado de servicos de alimentagao atingiu, no periodo de
1995 a 2004, uma proporgéo de 191,2%, enquanto que o varejo alimenticio cresceu a
uma taxa de 106,3%, mostrando ser um canal em franca expansdo para a
comercializagdo dos alimentos. Em 2004 existiam 1.327.881 unidades de negdcios
voltadas para o mercado de foodservice. Incluem-se nesse dado os diversos segmentos
onde sdo comercializados alimentos prontos para o consumo, como por exemplo: fast

food, hotéis, padarias, bares, restaurantes, entre outros.

O mercado de refeicbes coletivas, considerando dados publicados pela

Associacao Brasileira de Empresas de Refeigbes Coletivas (ABERC..., 2007), registrou
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um aumento de 7,7% entre 2005 e 2006, saltando de 6,5 milhdes de refeicbes/dia em
2005 para 7 milhdes/dia em 2006 mostrando a importancia desse setor da alimentacao

para a realizagcédo de pesquisas relacionadas a seguranca do alimento.

No caso das refeigdes coletivas, dados divulgados no Férum Alimentacéo
Terceiro Milénio realizado em Sao Paulo e citado por Salay (2001), apontavam que 70%
das refeigcdes nesse ramo sao servidas por 20 empresas. Dados apontados pela ABERC
e pela Consultoria Especializada em Food service (DONNA, 2005) mostram que as 6
maiores concessionarias de alimentos presentes no Brasil servem cerca de 1.200.000
refeigbes/dia, sendo que a primeira do ranking atende a 700.000 (dados estimados) e a 62
colocada 150.000 refeigdes/dia, representando 18,5% das refeicdes servidas pelas

concessionarias de alimentos diariamente.

Paralelamente ao crescimento do consumo alimentar fora de casa,
segundo alguns autores, tem se observado a ocorréncia de toxinfecgdes alimentares nos
servicos de alimentacdo em niveis preocupantes (INPPAZ-PAHO//WHO citado por
CAVALLI; SALAY, 2004; PIRES et al., 2002; MARTINEZ-TOME; VERA; MURCIA, 2000).
Portanto, a seguranca dos produtos oferecidos é um fator fundamental inclusive em
funcdo da amplitude do publico atendido (CARDOSO; SOUZA; SANTOS, 2005;

MANZANERA; MARIN; PAREDES, 1997).

3.2. Unidade de Alimentacdo e Nutricao: Autogestdo e

Terceirizagcédo

As Unidades de Alimentagdo e Nutricdo (UAN) segundo Teixeira (1990),

podem ser consideradas um subsistema desempenhando atividades fins ou meios.
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Exemplo do primeiro caso seriam as UANs presentes nos hospitais, uma vez que
colaboram diretamente para a consecugao do objetivo final da entidade, desempenhando
as atividades de suporte, imprescindiveis ao desenvolvimento das atividades fins. Ja
enquanto 6rgdo meio, aqueles servicos ligados a industria, instituicbes escolares e
quaisquer outros que reunam pessoas por um periodo de tempo que justifique o
fornecimento de refei¢des. Buscam reduzir o indice de acidentes, taxa de absenteismo,
melhorar a aprendizagem, prevenir e manter a saude daqueles que atendem,
colaborando, assim, para que sejam realizadas, da melhor for possivel, as atividades fins
da entidade. Em ambos os casos os estabelecimentos podem ter gestao prépria ou serem

concedidos a terceiros.

L’ABBATE (1988) destacou que no final da década de trinta ja se notava
uma preocupacao com a saude do trabalhador, quando o governo Vargas instituiu a
obrigatoriedade das empresas com mais de 500 empregados instalarem um refeitério
(Decreto-lei n°. 1228, de 2 de maio de 1939). Outro marco foi a criagdo do Servigo de
Alimentagao da Previdéncia Social — SAPS, em 1940, sendo o primeiro érgao de politica
de alimentacdo instituido no Estado brasileiro que administrava diversos restaurantes

para trabalhadores e também um localizado na Unido Nacional dos Estudantes.

Ainda segundo a mesma autora, seguiram-se a esses movimentos a
implantacao pela Companhia Siderurgica Nacional de unidades de produgao de refeigbes
coletivas voltadas para a mao-de-obra (1941), cozinhas industriais do Servigo Social da
Industria (SESI) e do Servico Social do Comércio (SENAC) em 1947, além da
estruturacdo de UANs em hospitais (década de 40), nas empresas automobilisticas
(década de 50), o inicio do Programa de Alimentacdo Escolar (1954) e a ampliagdo do

atendimento a estudantes universitarios, ainda na década de 50.
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Em 1976, a criacdo do PAT, conforme ja discutido anteriormente, também
foi um marco importante no incentivo a implantagao dos servicos de alimentacéo, que a

principio eram administrado por meio da autogestao.

Neste processo de evolucdo, posteriormente, observou-se um declinio
acentuado das UANs gerenciadas através da autogestdo com a ascensdo da
terceirizagdo. Em 1995 as unidades autogeridas serviam 1,5 milhdes de refeicées dia, em
2005 esse numero caiu para 0,3. Em contrapartida, as concessionarias de alimentos
registraram um aumento de 1,2 milhdes de refeicdes/dia no mesmo periodo atingindo 4,0

milhdes em 2005 (DONNA, 2005).

Um dos itens fundamentais para o sucesso dessa parceria
empresa/concessionaria € o abastecimento de alimentos. O sistema de logistica precisa
ser bastante efetivo para minimizar perdas € ao mesmo tempo ndo comprometer a

qualidade dos produtos.

3.3. Seguranca do Alimento

Muitos s&o os microorganismos patogénicos que podem levar a
contaminacao dos alimentos causando toxinfecgdes alimentares ou outras doencgas ao ser
humano, incluindo bactérias, parasitas, virus, fungos, e suas toxinas. Investigagdes
epidemiolégicas referentes a doencas causadas pelos alimentos, apontam para erros na
produgédo, distribuigdo, ou durante a sua preparacéo tais como: o uso de alimentos crus
contaminados, contaminagao cruzada, falha de higiene pessoal, equipamentos e estrutura
operacional deficientes, inadequacao da higienizagao de equipamentos, assim como das
temperaturas de armazenamento, cocgdo e reaquecimento do alimento, resfriamento

demorado, o consumo do alimento muito tempo depois de sua preparagao, entre outros
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(CARDOSO; SOUZA; SANTOS, 2005; FOOD..., 2004; BUZBY; FRENZEN; RASCO,

2001; ROEVER, C., 1999; APPCC...1997 ).

Segundo a Organizagao Mundial de Saude (OMS) os casos de doencas
transmitidas por alimentos (DTA) atingem nos paises industrializados pelo menos 30% da
populagao, incluindo o Brasil. Infelizmente, no caso do Brasil, ndo existe um banco de
dados epidemiolégico preciso, mas, segundo o Centro Nacional de Epidemiologia do
Ministério da Saude, no ano 2000, ocorreram 7.000 casos de doengas transmitidas por

alimentos (DTA) (TABAI, 2002).

A International Standard- ISO 22000, relaciona alimento seguro a idéia que
o alimento ndo sera perigoso ao consumidor quando preparado e/ou consumido
adequadamente. Esse conceito esta relacionado a ocorréncia de perigos que sao agentes
bioldgicos, quimicos ou fisicos ou condi¢ao do alimento que tem um potencial de causar

um efeito adverso a saude (INTERNATIONAL..., 2005).

Para a garantia da seguranca do alimento deve existir uma legislagao
eficiente, assim como programas de educacido em saude. A responsabilidade pela
prevencédo de doengas de origem alimentar deve ser compartilhada entre o governo, a

industria de alimentos e o consumidor (FOOD..., 1996).

Os autores citados anteriormente ainda destacam que os programas de
seguranga dos alimentos, além de serem importantes na prevengdo da saude da
populagdo devem viabilizar a participagdo do pais no comércio internacional de produtos
alimenticios. Dessa forma todos os elementos da cadeia produtiva do alimento devem

estar envolvidos na busca pela sua inocuidade.
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No caso do sistema publico de controle da seguranga, segundo Salay
(2001), ele pode ser caracterizado em ex-ante ou ex-post. O primeiro caso envolve toda a
regulamentagdo em termos de padrao, inspecgao, analise e outros programas para garantir
a qualidade, podendo especificar a forma de producao ou qualidade final. Um exemplo de
regulamentacdo de padrdo de processo ou produto seria a implantagdo do sistema

Andlise de Perigo e Pontos Criticos de Controle (APPCC).

Ja a regulamentacao publica ex-post € a legislagao punitiva, imposta para a
empresa que tenha causado danos aos consumidores. Essas regulamentagdes sao
importantes, também, em funcdo da assimetria da informag¢ao, uma vez que é inevitavel
que os produtores, processadores e/ou comerciantes de alimentos, em geral, possuam
mais informacbes sobre os alimentos que comercializam, do que os consumidores

individualmente (SPERS, 2000; HENSON; TRAIL, 1993).

No caso do sistema privado de controle de seguranga do alimento, as
empresas adotam procedimentos voluntarios, visando assegurar ou aumentar seu
mercado consumidor, manter a reputagdo, diminuir os custos, ou para atender a uma
exigéncia dos compradores. S&o exemplos as normas ISO, sistemas de selos proprios
entre outros. Em alguns paises as certificacdes privadas sdo bastante difundidas

(HOLLERAN; BREDAHL,; ZAIBET, 1999).

A rastreabilidade é outra forma de controlar a qualidade de um produto que
tem sido discutida e ja é utilizada no Brasil, no caso dos produtores de carne para
exportacdo e do leite tipo A. Envolve toda a cadeia produtiva determinando

responsabilidades. Sao rastreados um ou mais atributos do alimento (JANK, 2003).

No caso das hortalicas, a rastreabilidade & particularmente dificil, conforme

apontado por Roever (1999), em funcao da sua rapida distribuigdo, por ser um produto
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perecivel, de consumo praticamente imediato. Além disso, sua cadeia de distribuigcao é
complexa, e muitas vezes se embala conjuntamente alimentos procedentes de diferentes
produtores, dificultando, no caso da ocorréncia de toxinfecgdes, a identificacdo da origem

do alimento.

Deve ser destacado que no Brasil, varios 6rgdos governamentais sao
responsaveis pela legislacdo de alimentos. Tem-se o Ministério da Saude (MS) que
controla todos os alimentos industrializados, excecgao feita aos produtos de origem animal
e bebidas, assim como as acbes da ANVISA; o Ministério da Agricultura Pecuaria e
Abastecimento (MAPA), por meio do Servigo de Inspeg¢do Federal (SIF) controla os
produtos de origem animal, mel, bebidas alcodlicas e sucos, assim como os produtos de
origem vegetal desde o plantio até a comercializagédo; e o Ministério do Desenvolvimento,
Industria e Comércio Exterior (MDIC), onde o Instituto Nacional de Metrologia,
Normalizagéo e Qualidade Industrial (INMETRO) esta vinculado. Este 6rgdo também atua
nas questodes ligadas a defesa do consumidor, através de um convénio com a Secretaria

de Direito Econdmico do Ministério da Justica (TABAI, 2002).

Existem algumas metodologias como as Boas Praticas de Fabricagéo
(BPF) e Analise de Perigo e Pontos Criticos de Controle (APPCC) que sao legalmente
exigidas no Brasil e também aceitas mundialmente que servem como alicerces para a
garantia da seguranca do alimento, divulgadas através de portarias publicadas pelo

Ministério da Saude (MS) e MAPA °.

Tem-se ainda a RDC 216 de 15 de setembro de 2004 (BRASIL, 2004) que

criou a exigéncia da implantagcdo pelas UANs dos Procedimentos Operacionais

® Portaria n°. 1428 do MS (26/11/93); Portaria n°. 326 do MS (30/07/97): Portaria n°. 368 do MAPA
(04/09/97); portaria n°. 40 do MAPA (20/01/97); Portaria n°. 46 do MAPA 910/02/98.
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Padronizados (POPs) que determinou em nivel nacional o Regulamento Técnico de Boas
Praticas para Servigos de Alimentacdo. A CVS-6 de margo de 1999 de abrangéncia
estadual estabelece os Parametros e Critérios para o Controle Higiénico-Sanitario em

Estabelecimentos de Alimentos (SAO PAULO, 1999).

Alguns estudos analisaram a implantagdo pelas unidades de alimentacao
coletivas e comerciais de métodos de controle de qualidade. Em levantamento realizado
em restaurantes comerciais das cidades de Campinas e Porto Alegre, Cavalli e Salay
(2004), apontaram que apenas 53,8% adotam atividades e/ou sistemas de controle de
qualidade, sendo que o desconhecimento dos métodos, o pequeno porte da empresa, 0
custo elevado e a falta de recursos financeiros foram as principais justificativas
apresentadas para a ndo implantagcdo. Quando a empresa utiliza mais de um método para

o controle de qualidade o APPCC e a BPF sao predominantes.

Em outra pesquisa realizada em servicos de alimentagdao coletivos
(BUCHWEITZ, 2001) verificou-se que as normas de BPF nao foram implantadas por
42,1% dos casos e o sistema APPCC por 60,0% das empresas estudadas. As
justificativas apresentadas pelos entrevistados, da mesma forma que na pesquisa com os
restaurantes comerciais foi a desinformacao seguida pelo aspecto econémico entre outras

causas.

O sistema APPCC incorpora a necessidade da qualificacdo da mao de obra
envolvida no preparo dos alimentos, assim como a RDC 216 de 2004. Cavalli e Salay
(2006) identificaram que em restaurantes comerciais (churrascarias, self service por quilo
e fast food) em Campinas e Porto Alegre, que o oferecimento de cursos para treinamento
dos recursos humanos é proporcionalmente maior naqueles locais que atendem maior

numero de usuarios, assim como quanto maior é o tipo de estrutura da empresa.
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Entretanto ainda € pequeno o numero de restaurantes dentre os entrevistados que
oferecem cursos e treinamento aos funcionarios. O aperfeicoamento de pessoal envolvido
no preparo dos alimentos é uma estratégia racional para capacita-los sobre a

contaminacdo microbioldgica dos alimentos.

Em investigagdo de 11 surtos envolvendo trabalhadores de empresas da
regido metropolitana de Recife, Pires et al. (2002) chegaram a conclusdo de que os
microorganismos patogénicos transferidos pelos funcionarios da UAN para os alimentos
foram a principal causa de episédios, além disso, a qualidade da matéria prima também

foi considerada ponto de perigo para contaminagao das preparagoes .

Frente as questdes apontadas, verifica-se que o controle da qualidade da
matéria prima € um dos primeiros passos para a prevencgao de toxinfeccdes alimentares,
fato esse que deveria motivar as UANs a implantarem sistemas de controle de qualidade
eficientes, voltados para as etapas de producdo, transporte e recebimento da matéria-

prima na instituicdo (LIMA e GOES, 1999).

3.3.1. Producao e comercializagao de hortalicas

Conforme apontado pelo documento “Orientagdo para minimizagcao de
riscos microbianos em produtos hortifruticolas frescos” publicado em 1998 pelo Food and
Drug Administration (FDA), Departament of Agriculture (USDA) e o Center for Disease
Control and Prevention (CDC), a melhora da qualidade das hortalicas perpassa por
inumeros fatores voltados para a reducido do risco de contaminagao. Sabe-se que em

funcdo das caracteristicas da producao das hortalicas nao seria possivel elimina-los
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integralmente, dessa forma as orientagbes sdo para que esses riscos sejam reduzidos

(FOOD..., 1998).

A contaminagdo das hortalicas pode ocorrer em diferentes fases de sua
cadeia produtiva. Uma das principais causas esta relacionada a utilizagcdo de agua
contaminada durante a irrigacao, na fase do plantio. Posteriormente, quando esse
alimento passa pelo processo de pré-lavagem a qualidade da agua também deve ser

controlada.

A agua pode ser diretamente contaminada, através da direta exposig¢ao a
esgotos, ou causada, por exemplo, pelas chuvas que pode levar residuos de locais de
criacdo de animais para as fontes de agua utilizadas na irrigacdo, o que com certeza
aumenta a presencga de bactérias, virus e enteroparasitas nas hortalicas. Esses alimentos
ainda podem ser diretamente contaminados com as fezes provenientes de animais
domésticos, lagartos, mamiferos, insetos, ou estes também contaminam a agua. Existe,
portanto, a necessidade de afastar esses animais das plantacoes, e inclusive combater a

presenca de roedores (ROEVER, 1989; HARRIS et al., 2003; FOOD..., 1998).

Um dos grandes problemas, relacionado ao consumo das hortali¢as, citado
no paragrafo anterior sdo as parasitoses intestinais, principalmente quando s&o
consumidas cruas e com casca (SILVA; OLIVEIRA; STAMFORD, 2003). As parasitoses
podem estar presentes nos vegetais em decorréncia do uso de agua contaminada durante
o plantio ou pela propria contaminagcdo do solo quando se usa adubo organico. Os
autores ainda destacam a grande importdncia para a saude publica do diagndstico

laboratorial de parasitas.

Em artigo publicado por Falavigna et al. (2005), encontrou-se parasitismo

em 63% das hortalicas provenientes das feiras e 71,1% das provenientes das chacaras
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que ainda apresentaram contaminagao por bactérias totais e termotolerantes em nivel nao

compativel com o consumo, em 100% dos casos, em Maringa.

Outro aspecto importante na producao de hortalicas € o uso de defensivos
agricolas. Sua utilizagao nao implica necessariamente na contaminagéo do alimento, mas
caso sejam usados acima da quantidade recomendada e/ou quando nao é respeitado o
periodo de caréncia do produto, pode ocorrer a contaminacido quimica do alimento

(REZENDE, 2003).

Em estudo com produtores de tomate, Araujo (2000) constatou que 45,8%
deles nao respeitavam o periodo de caréncia apdés a aplicagdo do defensivo agricola.
Ressaltou que esse fato somado ao uso de agua contaminada representa um risco para a

populacido e um problema de saude publica para o Brasil.

Esses produtos utilizados nas plantacbes devem ser controlados, pois,
além de comprometerem a qualidade do alimento podem levar esse problema para as
aguas subterrdneas, com implicagdes significativas para a saude publica. Boas praticas

agricolas devem proteger a qualidade dos recursos hidricos.

O homem também pode ser um importante vetor de contaminacdo dos
produtos frescos. E necessario capacitar os manipuladores desses alimentos para que se
sensibilizem sobre a importancia das boas praticas tanto durante o plantio assim como na
colheita, armazenamento e transporte das hortalicas, mas, para tanto, precisam ter

condigdes de trabalho que favorecem essas atitudes (FOOD..., 1998).

Na colheita a superficie do alimento ndo deve ser machucada, uma vez que
essa lesao favorece o crescimento microbiano. Cuidados na pré-lavagem, assim como o

tipo de embalagem s&o fundamentais para reduzir a carga microbiana (ROEVER, 1989).
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As caixas de madeira deveriam ser abolidas, inclusive a legislagdo ja aponta essa
questao, e se forem utilizadas caixas retornaveis deve existir um local apropriado para
sua higienizacdo (BRASIL, 2002a). O veiculo utilizado para o transporte das hortalicas

deve apresentar boas condigdes higiénicas.

As maiorias das hortalicas tém pH 4,5 ou mais alto o que favorece o
crescimento microbiano, sendo assim um fator importante para o controle de sua
qualidade é a temperatura de armazenamento (ROEVER, 1989). Portanto, o processo de
armazenamento desses alimentos nas UANs é de fundamental importancia para

manutencao de sua qualidade.

A vigilancia sanitaria deveria ter um papel fundamental no maior controle de
qualidade desses alimentos, fiscalizando e orientando as pessoas envolvidas nas

diferentes etapas da sua cadeia produtiva sobre os processos adotados.

3.4. Abastecimento de Hortalicas em Unidades de Alimentagao

e Nutricao

As hortaligas apresentam uma importancia significativa com fator promotor
da saude. Segundo dados da Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuaria (Embrapa),
em 2005, a area cultivada de hortalicas no Brasil atingia 773.190 mil hectares, com
producdo de 17.399 mil toneladas com produtividade de 22,5 toneladas por hectare

ficando disponivel para o consumo humano, 94,47 Kg/habitante/ano (EMPRESA..., 2005).
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3.4.1. Hortaligas In Natura

Segundo Philippi (2003:59): "verduras e legumes sao plantas ou partes de
plantas que servem para o consumo humano, como folhas, flores, frutos, caules,
sementes, tubérculos e raizes. Hortalica é a denominagdo genérica para legumes e

verduras”.

As hortalicas podem ser consumidas cruas ou cozidas e sdo elementos
importantes na composi¢cao do cardapio de uma UAN. Podem ser servidas como
guarnicdo de um prato protéico, sendo dessa forma oferecidas aos usuarios aquecidas,
ou também podem ser apresentadas na forma de salada ou comporem pratos quentes ou

frios com outros ingredientes.

Seu consumo tem sido cada vez mais estimulado pelos profissionais da
area da saude visando a obtengao de um cardapio equilibrado em termos de alimentos
reguladores, pois, sdo fontes importantes de nutrientes na dieta, como vitaminas, minerais
além das fibras. Devem estar presentes diariamente nas refeicbes uma vez que
contribuem para a protecao da saude e diminuicdo da ocorréncia de varias doencas. O
consumo minimo recomendado entre frutas e hortalica é de 400g/dia (3 porgdes de frutas
e 3 porcdes de hortalicas, de diferentes tipos ao longo da semana), visa garantir de 9 a
12% da energia diaria considerando uma dieta de 2000kcal. Como a ingestao desses
alimentos no Brasil é baixa, para atingir essa recomendacao é necessario aumentar em 3

vezes o consumo médio atual (BRASIL, 2005).

Varios segmentos comercializam as hortalicas para as UANs. Segundo
Souza et al. (1988), existe o distribuidor, que € um comerciante atacadista que esta
estabelecido fisica e geograficamente fora das Centrais de Abastecimento (CEASASs) e

dos Mercados Municipais, embora estejam instalados bem proximos a eles. O
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comerciante adquire os produtos nas CEASAs ou diretamente do produtor e revende o
produto beneficiado e/ou processado ou ndo a varejistas (quitandas e pequenos
supermercados), restaurantes comerciais e restaurantes industriais, processadores e

instituicbes publicas e privada como escolas, creches, hospitais, presidios entre outras.

Esses distribuidores diferem dos atacadistas presentes na CEASA, pois,
possuem opgdes de venda mais restritas, portanto com menor nimero de cliente (numa
relagdo mais estreita onde a qualidade do produto comercializado esta vinculada as
exigéncias e necessidades desses clientes), o que ndo significa pequenos volumes. Outra

diferenga entre ambos é o fato da entrega ser realizada por eles mesmos ao comprador.

Segundo BELIK (s.d.), em funcdo do poder de mercado exercido por
grandes compradores, como as UANs, estdo surgindo novas relagdes no setor de frutas e
hortalicas no Brasil. O papel dos mercados atacadistas esta sendo substituido pelas
“centrais de compra nas negociag¢des relativas ao preco e das centrais de distribuicdo na

funcao logistica”.

As normas de classificacdo para comercializagdo de frutas, hortalicas,
flores e plantas ornamentais comecaram a ser desenvolvidas em setembro de 1997,
através do Programa Paulista para a Melhoria dos Padrées Comerciais € Embalagens de
Hortigranjeiros desenvolvido pelo Centro de Qualidade em Horticultura da Companhia de
Entrepostos € Armazéns Gerais de Sao Paulo (CEAGESP). Esse programa objetivava
atender a demanda das Camaras Setoriais de Frutas e de Hortalicas, Cebola e Alho,
orgaos da Secretaria da Agricultura de Sdo Paulo, que reunem representantes dos elos
das cadeias de produgéo do produto ou grupo de produtos. As Camaras Setoriais foram
criadas para, através da articulagao entre os diversos elos da cadeia de producao, definir

a politica setorial do produto ou grupo de produtos.
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A CEAGESP é um dos membros dessas Camaras Setoriais sendo
responsavel pela operacionalizagdo do programa que em janeiro de 2000 se tornou um
programa brasileiro passando a ser intitulado Programa Brasileiro para a Modernizagao

da Horticultura (PROGRAMA..., 2003).

Em novembro de 2002 o Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento através da instrugdo normativa conjunta SARC®ANVISA’/INMETRO? n°
009 de 12 novembro de 2002 (BRASIL, 2002a), estabeleceu exigéncias para as
embalagens de frutas e hortalicas frescas, que devem ter medidas paletizaveis, serem
higienizaveis ou descartaveis e serem rotuladas. Essa instrugdo normativa entraria em

vigor em 180 dias, a partir da data de publicagdo, portanto em maio de 2003.

A padronizagao dos alimentos envolve aspectos quantitativos e qualitativos.
Os primeiros referem-se ao tamanho e ao peso e no caso dos qualitativos a forma,
turgidez, coloracao natural, grau de maturacéo, sinais de danos mecanicos, fisioldgicos,
de pragas, presenca de residuos de produtos quimicos e de sujidades. Classificagao é a
comparacgao do produto com os padrdes pré-estabelecidos, visando seu enquadramento
em grupo, classe e tipo, tornando possivel uma interpretacdo unica. Destaca-se que a

classificagcao é a separacgao do produto por cor, tamanho, formato e qualidade.

A CEASA de Campinas comecou a exigir rotulagem dos alimentos de
forma progressiva, sendo que a previsao era de que até 25 de margo de 2004, todos os

produtos estariam rotulados.

® Secretaria de Apoio Rural e Cooperativismo
” Agéncia Nacional da Vigilancia Sanitaria;

8 Instituto Nacional de Metrologia, Normalizagdo e Qualidade Industrial;
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A rotulagem é tida como a identidade do alimento. Deve ser de
responsabilidade do produtor, ou do embalador ou do fracionador. S0 informacdes
obrigatérias no caso dos produtos hortifruticolas o nome do produto, nome do produtor,
seu endereco, municipio, estado e pais (quando destinado ao exterior), peso liquido do
produto e data da embalagem. No caso dos produtos que passaram por processo de
beneficiamento somam-se a essa, outras informacdes. A resolucido RDC n°259 de 20 de
setembro de 2002 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), do Ministério da
Saude, apresenta o regulamento técnico para a rotulagem dos alimentos embalados

(BRASIL, 2002b).

Nas UANs quando do recebimento de alimentos, a avaliagdo dos produtos
através de sua classificagéo, de andlises fisicas e sensoriais mostra-se mais rapida e com
custo menor, desde que levando-se em consideracao critérios bem definidos, uma vez
que outros tipos de analises ficam inviaveis de serem feitas corriqueiramente quer seja
pelo seu custo, tempo e/ou necessidade de pessoal especializado (FERREIRA, 2001). O
tipo de embalagem também deveria ser exigido, mas outros aspectos devem ser
analisados quando do credenciamento do fornecedor, como: a qualidade da agua que €&
utilizada durante o plantio, o uso de agrotoxicos, e laudos microbiolégicos periddicos,

visando um melhor controle sanitario desses alimentos.

As hortalicas de forma geral sdo muito sensiveis e comegam a sofrer
alteragbes logo apods a colheita o que exige cuidados especificos tanto por parte dos
produtores, assim como dos responsaveis pelo transporte. Em relagdo a UAN no
momento da solicitagdo ao fornecedor e no seu recebimento é importante a avaliagdo de
sua qualidade que pode representar maior ou menor indice de parte comestivel (IPC)

(PHILIPP, 2003).
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Um ponto a ser destacado é que o processamento na UAN n&do melhora as
condi¢cdes da matéria-prima, sendo que a aquisi¢cao de alimentos de boa qualidade é de

fundamental importancia.

Outro fator importante seria o tratamento dado ao vegetal dentro da UAN,
conforme apontado pela legislagdo pertinente (SAO PAULO, 1999), que envolve
procedimentos de pré-preparo, processo que deve retirar as partes estragadas e imersao
em cloro (para aquelas que serao servidas cruas), montagem das cubas ou

encaminhamento para cocgéo.

Em trabalho realizado em cozinhas escolares, Martinez-Tomé, Vera e
Mdarcia (2000), destacaram a presencga de grande numero de enterobactérias e colbnias
de bactérias mesofilas aerdbicas em alface antes de sua higienizacdo e sanitizagao.
Mesmo apds o uso de produto com cloro ativo ainda foram encontradas unidades
formadoras de colénias de ambos os microorganismos. Cenouras também se mostraram
bastante contaminadas antes da sanitizagdo, mas apods este processo os niveis foram

baixos, entretanto quando raladas tiveram contagem aumentada.

Um dos poucos trabalhos especificamente voltados para o abastecimento
de hortalicas para UANs no Brasil avaliou o processo de fornecimento de
hortifrutigranjeiros, identificando as necessidades e exigéncias de unidades hospitalares
(SCHNEIDER, 2006). O referido autor verificou inumeros problemas que acabam por

colocar em risco a saude dos que recebem a alimentagao hospitalar.

59



3.4.2. Hortalicas Minimamente Processadas

Ao longo do tempo também ocorreu uma grande evolugéo em relagéo aos
equipamentos e utensilios utilizados para a produgcdo das refeicbes coletivas.
Anteriormente essa produgao era baseada na utilizacdo do fogao e fornos convencionais,
0 que exigia grandes areas fisicas (LOPES 1989). A evolugdo tecnoldgica dos
equipamentos, como a utilizacdo de fornos combinados, que quando associados ao
resfriador rapido compdem a base do sistema cook chill, assim como a utilizagado de
frigideiras basculantes, caldeirdes, fritadeiras de imersao, chapa entre outros, possibilitou
a instalagdo de servicos de alimentagcdo em areas cada vez mais reduzidas e com

elevada produtividade.

Essas inovacdes também apontam para uma utilizagdo cada vez maior de
alimentos pré-prontos, apenas para serem submetidos a etapas finais de preparo, sendo
a UAN entendida como uma cozinha montadora ou finalizadora de refeigoes (UMA...,
2005). Nesse contexto de montagem se enquadraria a utilizagdo dos vegetais
minimamente processados, que nao necessitam passar por nenhuma etapa de
higienizacao, pois, chegam prontos para serem levados para a distribuicdo, ou quando

necessario serem diretamente submetidos aos processos de cocgdo (PROENCA, 2000).

Segundo a International Fresh-cut Association citada por Garret et al.
(2003), sao considerados minimamente processados frutas ou vegetais frescos que foram
fisicamente alterados de seu estado original, mas permanecem em seu estado fresco.
Portanto, essas frutas e hortalicas sdo submetidas a uma ou mais alteragdes fisicas
(processos de lavagem, descascamento, fatiamento e corte), que as tornam prontas para

O consumo.
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A atividade de processamento minimo de frutas e hortaligas teve inicio nos
anos 30 nos Estados Unidos, mas realmente comecgou a crescer a partir da década de 50
com o surgimento dos estabelecimentos tipo fast foods (MORETTI; MACHADO, 2006). No
Brasil, de forma similar ao mercado norte-americano, este processo iniciou-se com a
chegada dessas redes no final da década de 70, mas s6 ao final dos anos 90 é que esse

tipo de alimento passou a ser produzido de forma mais competitiva.

Os argumentos a favor do uso de produtos pré-processados passam pela
reducao de areas fisicas, reducdo de mao-de-obra e do desperdicio, economia com agua
e energia, além da redugdo do tempo de preparo das refei¢des. Contrapdem-se a estes
fatores, a necessidade de se dispor de maior area para estoque refrigerado € o maior

custo da refeicdo em cerca de 30 a 35% (Negociagao..., 2005).

Segundo Cavalli (2003), em estudo realizado em restaurantes comerciais, o
uso de hortaligas na sua forma bruta ocorre com maior incidéncia do que a utilizagado de
produtos pré-prontos ou prontos. Quando se subdivide esses dados entre as linhas de
atuacao das empresas, quais sejam: self-service por quilo, churrascaria e fast food, esses

ultimos séo os que mais utilizam os minimamente processados.

E necessario identificar a insercdo desses produtos nas UANs coletivas e
verificar os critérios de qualidade exigidos tanto para o credenciamento do fornecedor,

quanto no momento do recebimento na instituicao.

Embora muitos sistemas para aumentar a seguranca dos alimentos tenham
sido desenvolvidos, eles ndo podem eliminar totalmente o risco de ocorréncia de uma
toxinfecgao, em funcao da auséncia de cocgao desses alimentos. Garrett et al. (2003)
destacam que prevenir a contaminagado dos vegetais in natura com microorganismos

patogénicos, presenca de residuos quimicos em niveis inaceitaveis e contaminagao fisica
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seria a estratégia mais eficiente para assegurar que esses alimentos s&o seguros para o

consumo humano.

Verifica-se, portanto, que os fornecedores das UANs, quer sejam de in
natura ou minimamente processados possuem uma funcdo chave nesse processo, 0 que

justificam estudos sobre este tema.
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4. PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS
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4.1. Definicao da Amostra

O municipio de Campinas e seus quatro distritos: Souzas, Bardao Geraldo,
Aparecidinha e Joaquim Egydio, do Estado de Sao Paulo, foi a area delimitada para a
realizacdo da pesquisa. Campinas € a maior cidade interiorana do pais e tem uma
populacédo estimada em 1.041.509 habitantes, com taxa de urbanizacdo de 98,5%, area

de 887km? e densidade demografica de 1.161habitantes/km? (FUNDACAO..., 2007).

Como se analisou, além das UANs administradas por concessionarias,
especialmente as presentes em empresas e hospitais, € pertinente apresentar as
informagdes a seguir, referentes ao municipio. No caso das industrias, segundo dados
publicados pela Fundagdo Sistema Estadual de Analise de Dados (SEADE)
(FUNDACAO..., 2007), a participagdo dos empregos ocupados nesse segmento, em
2003, foi de 20,5% do total de empregos em Campinas. O numero de empresas
registradas foi de 1.894 o que gerava 52.830 empregos ocupados. Em relagdo aos
hospitais, estima-se a presenca de 1.555 leitos destinados ao Servico Unico de Saude
(SUS), sendo 1,55 o coeficiente por 1.000 habitantes. Segundo o portal da Prefeitura
Municipal de Campinas, a cidade conta atualmente com 19 unidades de hospitais e

prontos socorros (PREFEITURA..., 2007).

Para comporem o universo da pesquisa, foram selecionadas UANs de
diferentes tipos, localizadas em instituicbes particulares, publicas ou de cunho social, que
tinham como caracteristica comum o fornecimento sistematico de refeicdes para
coletividades e nao recebiam doacdo de hortalicas. No caso das instituicdes que
terceirizavam as UANSs, entrevistou-se a concessionaria de alimentos responsavel pelo
servico. Acrescenta-se que empresas que trabalhavam com o fornecimento de vale

refeicdo ou alimentagdo também n&o foram incluidas na pesquisa, uma vez que no
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primeiro caso, o funcionario faz sua refeicdo em restaurantes comerciais credenciados
e/ou quando recebe o vale alimentagdo compra os alimentos para seu preparo no

domicilio.

Para a elaboracédo do banco de dados, uma vez que nao existia nenhuma
fonte de informacdo completa, disponivel, que atendesse as necessidades desta
pesquisa, foram contatados o PAT e a ABERC, entidades essas bastante representativas
dos servigos estudados. Além disso, consultou-se o Conselho Regional de Nutricionistas
— 32 regiao, onde as UANs e concessionarias de alimentos devem estar inscritas,
procedimento esse ja adotado por Buchweitz (2001) e Savio (2005). A lista telefénica
também foi utilizada e ainda os dados do Sindicato dos Trabalhadores nas Empresas de

Refeigbes Coletivas de Campinas e Regido (SINTERCAMP).

Foram identificados por meio das diferentes listagens 385 nomes de
instituicbes que poderiam compor o universo da pesquisa. Na tentativa de contato com
esses locais, enfrentou-se diferentes dificuldades: em alguns casos a informagao
fornecida nas listas se referia somente ao nome da empresa e endereco, foi necessario
consultar as listas telefénicas disponiveis para obter os respectivos telefones e muitos
deles ndo foram localizados; outros telefones que haviam sido encaminhados com as
listas fornecidas pelas instituicbes, apresentavam-se como nao existentes e/ou fora de
servico (quando esse fato acontecia tentava-se localizar o novo numero através de
consulta em lista telefénica); locais que nao atendiam aos pré-requisitos da pesquisa (n&o
eram UANSs, alguns casos eram fornecedores de alimentos, salgadeiras, entre outros, ou
haviam contratado uma concessionaria para o fornecimento das refeicoes e nesse caso a
concessionaria foi entrevistada e nao a unidade). Além disso, varios nomes se repetiram

nas diferentes listas, o que ja era esperado.

66



Deve-se destacar que, no caso do PAT, desde a publicagdo da Portaria
Interministerial n°. 5 em 1999 (BRASIL, 1999c), ndo existe mais a necessidade da
empresa encaminhar o formulario de inscricdo anualmente, ou seja, uma vez efetivada a
adesdo ao programa esta sera por prazo indeterminado. Excepcionalmente, para o ano
de 2004, as pessoas juridicas beneficiarias, fornecedoras e prestadoras de servigos de
Alimentagdo Coletiva do Programa de Alimentacdo do Trabalhador deveriam se
recadastrar, mas a listagem recebida foi anterior a essa data, portanto muitos dados, com

certeza, estavam desatualizados.

Colaboraram para realizagao desta atividade duas estagiarias do Nucleo de
Estudos e Pesquisas em Alimentacdo (NEPA) e um estagiario do Instituto de Matematica,
estatistica e Computacao Cientifica, alocado no Laboratério de Planejamento Alimentar
do Departamento de Alimentos e Nutricdo da Faculdade de Engenharia de Alimentos da

UNICAMP.

Apds todo esse levantamento e considerando-se que para pertencer ao
universo de estudo a UAN tinha que estar localizada em Campinas incluindo seus quatro
distritos, ou, no caso de concessionaria de alimentos, servir refeigdes para UANs ou ainda
ter sua sede nesse municipio, foram identificados 60 casos que preenchiam os critérios
previamente estipulados. Desses, 40 eram concessionarias de alimentos, 14 UANs de
hospitais e 6 entre empresas e outras situagcbes, todas administradas pelo sistema de

autogestéo.

Portanto, para definicdo da amostra a ser estudada, considerando uma
populacdo de 60 casos, um nivel de confiangca de 90%, uma frequéncia populacional
estimada em 90% e uma margem de erro de 5%, o tamanho amostral estimado foi de 38

casos (COCHRAN, 1977). Em fungdo da dificuldade na realizacdo desse tipo de
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pesquisa, considerou-se que um nivel de confianga de 90% seria aceitavel. Utilizou-se a
amostragem aleatdria para realizar o delineamento amostral. Foram realizadas 39
entrevistas, representando 22 concessionarias de alimentos e 17 auto-gestdes divididas
entre hospitais (12) e demais situagbes como empresas, universidades entre outras.
Excluiram-se da amostra as UANs que declinaram a participagdo na pesquisa, sorteando-

se outra para substituigao.

4.2. Coleta de Dados e Instrumentos

A coleta de dados junto as UANs ocorreu entre os meses de dezembro de
2004 e maio de 2005. Dois alunos de Graduagdo da Faculdade de Engenharia de
Alimentos da UNICAMP contratados através da Empresa Junior — GEPEA — Consultoria
em Alimentos, auxiliaram nesse levantamento. A dupla de pesquisadores recebeu

treinamento antes de ir a campo, através de um manual previamente elaborado.

O questionario foi previamente testado com o objetivo de maximizar a sua
confiabilidade e minimizar a ocorréncia de erros ndo amostrais. As unidades que
participaram do pré-teste, apds a definicdo da versdo final do questionario foram

novamente contatadas para que completassem os dados.

A entrevista foi agendada previamente por telefone e o entrevistador
comparecia ao local devidamente identificado, munido do questionario, e de um
certificado que atestava a participagdo da unidade na pesquisa. A pessoa entrevistada
foi o responsavel pelo credenciamento dos fornecedores ou pela compra das hortalicas.

Caso o entrevistado solicitasse, o questionario foi explicado e deixado no local para
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preenchimento posterior. Para dirimir qualquer duvida que surgisse, o entrevistador
retornava para recolhé-lo, em data e horario previamente agendados, quando verificava
se todos os dados haviam sido respondidos corretamente. Em caso de tentativas
frustradas de recolhimento do questionario ou o preenchimento equivocado dos dados o

questionario foi anulado e sorteava-se outro caso para compor a amostra.

Os instrumentos de coleta de dados (apéndices 1 e 2) foram constituidos
por questdes abertas e fechadas resumidas a seguir. Para a sua elaboragéo consultaram-

se os seguintes autores: Mattar (2005), Cavalli (2003) e Buchweitz (2001).

4.2.1. Tipo e Porte das Unidades de Alimentagao e Nutricao

As UANs foram identificadas pela natureza de sua atividade: hospitais,
industrias, e outras, tais como, restaurantes universitarios, instituigdes de cunho social e
clubes de esporte. Verificou-se a forma de gerenciamento se auto-gestdo ou gestdo de
terceiros. O numero médio de refeicbes servidas no almogo, jantar e ceia foi o dado
utilizado para caracterizar o seu porte. Destaca-se que a ceia s6 foi considerada no
numero total de refei¢cdes servidas quando era oferecida uma refeicao similar ao almoco e
jantar, caso contrario esse dado nao foi incluido nesse calculo (em algumas situagbes a
ceia constava apenas de um lanche, ou no caso dos hospitais, um cha com torradas).

Outro ponto observado foi em relagao ao tempo que esta no mercado.
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4.2.2. Sistema de Abastecimento de Hortaligcas

Para a pessoa responsavel pelo credenciamento de fornecedores de
hortalicas foi solicitado que apontasse o numero de fornecedores que atendiam a
unidade, tanto de hortaligas in natura quanto minimamente processadas, no caso de
fazer uso desse tipo de produto. Questionou-se a razdo da utilizagdo desse tipo de

produto, tempo de uso e tipos de hortalicas utilizadas.

Foram identificados todos os fornecedores de hortalicas para a UAN,
com o objetivo de caracteriza-los em atacadista, distribuidor, produtor rural,
hipermercado, grande supermercado, supermercado, varejoes, feira livre, ou ainda
produtor de minimamente processados, além do volume de compra em cada um

desses elementos.

Em uma das questdes, o entrevistado deveria ainda apontar entre varios
fatores previamente listados, os 5 mais relevantes em ordem decrescente de
importancia, que eram utilizados na selecdo dos fornecedores de hortaligas.
Informagbes sobre aonde obtém informacdes dos fornecedores disponiveis no
mercado e o sistema de compra adotado, assim como as modalidades de operagdes

comerciais foram levantadas.

4.2.3. Controle da seguranga das hortalicas

Com o objetivo de avaliar a percepgao do entrevistado em relagdo ao
mercado de hortalicas, elaborou-se uma questdo onde deveriam ser apontadas, dentre
algumas alternativas, as 3 principais necessidades a serem melhoradas no mercado de

hortali¢as in natura e minimamente processadas.
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O desenvolvimento e monitoramento da seguranga das hortaligas foram
questionados, assim como as razbes que levam a unidade a cancelar a compra de
determinado fornecedor. Investigaram-se, também, os aspectos observados no

momento do recebimento das hortalicas na UAN.

Em relagdo a prépria unidade entrevistada, verificou-se se ela adota
sistemas de controle de qualidade operacional e quais sao eles. A existéncia de um
responsavel técnico foi questionada, qual a formacdo do mesmo e no caso das
concessionarias se todas as unidades o possuiam. Quando foi apontado pelo
entrevistado da concessionaria de alimentos que a formacado do responsavel técnico

era diversificada, anotava-se a preponderante.

Para avaliar a atuagdo do governo na melhoria da seguranga na cadeia
produtiva de hortalicas, o entrevistado deveria apontar entre muito importante,
importdncia média, pouco importante e sem importancia ou nao sei responder. A

certificacdo da qualidade na area foi questionada, assim como a filiagao ao PAT.

4.2.4. Sistematizagdo dos Dados e Analise Estatistica

Os dados quantitativos da pesquisa foram agrupados em banco de
dados Microsoft Excell 2003. Elaboraram-se estatisticas descritivas como
porcentagens e médias. As analises comparativas foram realizadas com o teste Qui-
Quadrado ou teste exato de Fisher para medir a associagao das variaveis de estudo;
teste de proporcoes; teste t de Student e teste ndo paramétrico de Kruskall Wallis
seguido do teste de comparagdo multipla de Dunn. Foi considerado o nivel de 95% de

confianca.
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Os softwares estatisticos utilizados nas analises foram XLSTAT 2006 e

o MINITAB para Windows versao 14.2.
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5. RESULTADOS E DISCUSSAO
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5.1. Caracteristicas das Empresas Entrevistadas

Na tabela 1 pode ser observado que em Campinas, a grande maioria das
UANs administradas por autogestdo esta localizada em hospitais, uma vez que dos 20
casos identificados, 14 situavam-se nesses locais. Atualmente, conforme apontado por
Donna (2003; 2005) e Buchweitz (2001) nota-se uma tendéncia de terceirizacdo das

UANSs, exceto no caso dos hospitais.

Entre as 40 concessionarias de alimentos identificadas, foram entrevistadas
55,0% delas. Recusaram-se a participar 14 empresas (35,0%). No caso das autogestdes

esse fato ocorreu em apenas duas situagoes.

Tabela 1. Numero de concessionarias e autogestdes entrevistadas no municipio de
Campinas, SP, 2006.

Questionarios

Unidades Entrevistas anulados/outra Né&o foram Total
realizadas Recusas razao contactadas
n % n % n % n % n %
Concessionarias 22 55,0 14 35,0 2 5,0 2 5,0 40 100,0
Autogestdes Hospitalares 12 85,7 1 7.1 0 0,0 1 7.1 14 100,0
Outras autogestbes 5 83,3 0 0,0 0 0,0 1 16,7 6 100,0
Total 39 650 15 25,0 2 3,3 4 6,7 60 100,0

No decorrer da realizagdo da coleta de dados, portanto, uma dificuldade
enfrentada foi a recusa por parte das concessionarias de alimentos em participarem da
pesquisa. Entende-se que esse é um mercado bastante competitivo e o receio na
divulgacao de informacdes pode ser decorrente desse fato, por mais que se destaque a

nao identificagdo da instituicdo quando da divulgacado de resultados. Acredita-se que a
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medida que novas pesquisas forem sendo criteriosamente divulgadas as instituicbes vao

se sentir mais seguras para fornecerem informagoes.

Das 39 entrevistas realizadas as concessionarias compuseram 56,4% (22
casos) da amostra, seguidas pelas autogestdes hospitalares, com 30,8% (12 casos) e as

demais autogestdes com 12,8% (5 casos) das situagdes estudadas (tabela 2).

A distribuicdo das autogestdes e concessionarias de alimentos em relagcéo
ao numero de refeicdes produzidas diariamente esta apresentada na tabela 2. Observa-se
que a faixa de até 600 refeicdes/dia € a que apresentou o maior nimero de casos,
seguida pela categoria de 601 a 3000. Apenas duas empresas entrevistadas serviam

mais de 100.000 refeicbes/dia.

Em relacao aos hospitais foram coletadas informagdes sobre o numero de
refeigcdes que sdo levadas aos pacientes, no horario do almogo e jantar, assim como para

acompanhantes e funcionarios.

Tabela 2. Classificagao das empresas entrevistadas segundo o tipo de administragédo e o

numero de refei¢cdes servidas no municipio de Campinas, SP, 2006.

Auto-gestao

Numero de Concessionarias - Total
refeicoes/dia _ hospital outros
n %o n % n Y% n %
até 600 9 40,9 9 40,9 4 18,2 22 100,0
de 601 a 3000 6 66,7 3 33,3 - - 9 100,0
de 3001 a 10.000 3 75,0 - - 1 25,0 4 100,0
de 10.001 a 100.000 2 100,0 - - - - 2 100,0
mais de 100.001 2 100,0 - - - - 2 100,0
Total 22 56,4 12 30,8 5 12,8 39 100,0

Com relagdo aos 12 hospitais entrevistados, o menor numero de leitos

encontrados foi de 50 até o maximo de 320. A taxa de ocupagao média foi de 82% sendo
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a minima de 50% e a maxima de 92%. Apenas um dos hospitais tem especialidade em

maternidade e atendimento a mulher. Na grande maioria dos casos (92%) sao privados.

Um ranking das maiores concessionarias de alimentagdo do Brasil foi
elaborado por Donna (2005). Nesse material encontram-se relacionadas 34 empresas
que fornecem de 3.000 a 700.000 refeicbes/dia. Das empresas que forneciam 50.000 ou
mais refeicoes dia, que totalizavam 11 casos, 8 administravam UANs no municipio de

Campinas.

Esse autor destacou ainda que as 5 principais concessionarias absorvem
40% do mercado de refei¢gdes coletivas no Brasil, sendo que destas, as 4 maiores
atuavam em Campinas. Conclui-se, entdo, que esse municipio pode ser considerado
representativo do Brasil para se estudar a atuacdo de concessionarias de alimentos de

grande porte.

Quando questionou-se o numero de unidades que as concessionarias
administram em Campinas os dados ficaram distribuidos conforme pode ser observado na
figura 1. Nota-se uma grande concentragdo das concessionarias atendendo pequeno
numero de locais e, apenas uma, administrando um numero superior a 12 casos na

cidade estudada.

77



2 1

o] ]

Numero de concessionarias
N
Il

1 de2a4 de5a12 maiordo que outra
12 situacao

Numero de unidades

Figura 1. Numero de unidades que as concessionarias de alimentos administravam no
municipio de Campinas, SP, 2006.

Em alguns casos (2), o entrevistado ndo informou exatamente o numero de
unidades que a concessionaria administrava na cidade, pois ndo tinha esse dado, apenas
relatou que sao varias tanto em Campinas quanto nas cidades vizinhas. Em outro caso, a
concessionaria, embora tendo sede em Campinas, atendia somente a empresas nas

cidades vizinhas.

Na figura 2 pode-se observar os tipos de unidades administradas pelas
concessionarias. Essa questdo permitia respostas multiplas. Nota-se claramente que os
servicos de alimentagcdo de empresas se destacaram. Os hospitais aparecem, mas ainda
de forma bastante timida. Outro dado interessante é em relagdo aos restaurantes
comerciais que apareceram em 18,2 % dos casos, como fornecedores de refei¢des para
industrias e funcionarios de empresas de aviacido. Nas outras situagdes, todas apontadas

apenas uma vez, estdo relacionadas a restaurante universitario, restaurante em

supermercado, prefeitura, alimentacao escolar e alojamento de usina de agucar.
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Figura 2. Tipos de Unidades de Alimentacdo e Nutricdo administradas por

concessionarias no municipio de Campinas, SP, 2006.

5.2. Utilizagdo de hortalicas In Natura e Minimamente

Processadas por Unidades de Alimentacdo e Nutricao

Hortalicas adquiridas in natura necessitam passar por processos de
higienizacdo nas UANs antes de serem oferecidas para o usuario. Segundo a legislacao
do Centro de Vigilancia Sanitaria do Estado de S&o Paulo (SAO PAULO, 1999), o preparo

destes géneros exige uma lavagem criteriosa com agua potavel, e, para aquelas que
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serdo consumidas cruas, exige-se também a desinfecgdo® através da imersdo em solugéo
clorada por 15 a 30 minutos e, por fim, o enxaguiie também com agua potavel. A legislagao
ainda aponta que para a execucgao desses procedimentos existe a necessidade de méo-
de-obra treinada e local adequado para sua execugdo, embora nao especifique
exatamente para esse setor, o que seria considerado como local adequado. As
informacdes disponiveis na Portaria sdo sobre instalagdes destinadas a producdes de

refeicdes, em geral.

Em contrapartida, os vegetais minimamente processados ja chegam
prontos para 0 consumo, pois ja passaram por operagdes de processamento. Eles sao
classificados por Proenca (2000) como de 42 geragdo, pois, foram submetidos a
tratamentos de descascamento, higienizacdo e corte. Outra geracdes de alimentos
citadas pela autora sado: 12) produtos em estado bruto; 2%) alimentos apertizados
(conhecidos popularmente como conservas); 3%) produtos que passaram por processo de
congelamento e supergelamento; e a 5% geragcao que engloba as preparagdes cozidas de

conservagao limitada produzidas por meio da técnica sous vide.

Os vegetais minimamente processados foram introduzidos no Brasil em
1994, no municipio de Sao Paulo, mas segundo apontado por Fares e Nantes (2001), o
desenvolvimento deste mercado esbarra em problemas em todos os segmentos da
cadeia produtiva, como a baixa qualidade da matéria prima, a falta de padronizagao, a
pouca tecnicidade do produtor rural, a auséncia de legislacao especifica e fiscalizagao, o
transporte inadequado, a curta vida util do produto, o suprimento irregular e o prego

elevado do produto final.

9 ~ = . - - . . .
Operacgao de redugao, por método fisico e ou agente quimico, do nimero de microrganismos em

nivel que nao comprometa a qualidade higiénico-sanitaria do alimento (BRASIL, 2004).
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Como escopo desse trabalho, foi decidido que seriam trabalhadas
informacdes sobre hortalicas in natura e minimamente processadas. Nao foram incluidos
vegetais congelados e nem os organicos. Os primeiros por ja serem comercializados ha
bastante tempo e os outros por ainda nao serem utilizados no mercado institucional em

larga escala, quer seja pelo seu prego ou mesmo pelo volume de produgéao.

Observa-se na tabela 3 que das 39 empresas analisadas apenas 6 (15,4%)
trabalhavam com pelo menos 2 tipos de hortalicas minimamente processadas. Destaca-se
que foram desconsiderados dois servicos que trabalhavam somente com 1 desses
produtos, no caso um tempero, sendo que todos os outros vegetais eram consumidos in

natura.

Tabela 3. Distribuicdo das autogestdes/concessionarias de alimentos em funcdo da

compra de vegetais minimamente processados no municipio de Campinas, SP, 2006.

Utilizagao de vegetais

Tipo de administragéo minimamente processados Total
sim nao
n % n % n %
Concessionarias 3 13,6 19 86,4 22 100,0
Autogestdes hospitalares 2 16,7 10 83,3 12 100,0
Outras autogestdes 1 20,0 4 80,0 5 100,0
Total 6 15,4 33 84,6 39 100,0

Grandes redes e lanchonetes fast food, restaurantes self service, aviagao
comercial e cozinhas industriais, segundo Nantes e Leonelli (2000), possuem alta
demanda por vegetais minimamente processados devido ao maior comprometimento do
setor com a qualidade. As vantagens para o uso de minimamente processados, segundo
esses autores sdo: menor uso de espago de armazenamento e movimentacdo de
residuos nas cozinhas, redugdo de desperdicio, economia de agua e tempo, além de

maior higiene.
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A questao da qualidade das hortalicas minimamente processadas no Brasil
ainda é bastante questionavel, uma vez que algumas pesquisas apontam problemas de
contaminacdo (BONNAS et al., 2005; BRUNO, et al.,, 2005; FURNALETO, SANTINI e
VELASCOS, 2005; OLIVEIRA et al., 2005). Afirmar que esses alimentos em geral
possuem maior seguranga do que os comercializados in natura pode-se incorrer em uma

informacéo equivocada.

Os responsaveis pelo credenciamento de fornecedores dos produtos
minimamente processados precisam conhecer todo o processo de manipulagdo do
produto, além de avaliar frequentemente suas caracteristicas sensoriais e
microbioldgicas. Portanto, esses produtos sé devem ser adquiridos apos rigorosa selecao
do fornecedor, que deve ter implementado sistemas para garantia da qualidade, para

contribuir com a seguranga das preparagdes nos restaurantes.

Em estudo realizado por Cavalli (2003) sobre o consumo de hortalicas por
servicos de alimentagdo comerciais, nos municipios de Campinas e Porto Alegre,
verificou-se que os fast foods utilizam mais produtos pré-prontos e prontos, inclusive
hortalicas, que as churrascarias e os estabelecimentos self-service por quilo mas, ainda
de forma bastante limitada. Essa mesma autora refere que quando foram analisados
todos os segmentos comerciais em conjunto, 73,2% utilizam apenas hortaligcas in natura,
21,3% fazem uso de in natura e minimamente processadas e apenas 5,6%

exclusivamente de processadas.

Quando os entrevistados foram questionados sobre as razbes para a
utilizacdo dos vegetais minimamente processados os principais argumentos apontados
foram: a falta de um local adequado para realizar a higienizacado dos produtos e a falta de

mao-de-obra (3 casos). Em outro caso foi apontada a seguranga do alimento e a
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diminuicdo de processos de manipulagado no local de producido das refeicbes, uma vez
que as hortaligas chegam prontas para o consumo ndo sendo necessario passar pelas
etapas de higienizacdo, sanitizagcdo e corte. Apenas um dos entrevistados incorporou a
compra de produtos minimamente processados a uma nova estruturagdo ndo sé do
servico de alimentagcdo, mas da estrutura global em que esta inserido, sinalizando a

tendéncia da cozinha de montagem.

Observa-se, portanto, que o uso de hortalicas minimamente processadas
pelas UANs administradas por autogestdo ou concessionarias de alimentos ainda é
bastante limitado. O tempo de utilizagao desses produtos variou de 6 meses a 4 anos.

Com certeza esse € um mercado em expansao.

5.3. Sistema de Abastecimento de Hortalicas

Procurou-se identificar situagbes na comercializacdo de hortalicas que
interferissem de alguma forma em agentes da cadeia produtiva desses alimentos levando

ao aumento da sua seguranga.

Nos Estados Unidos, Golan et al. (2004) destacaram que o
desenvolvimento de inovagdes visando o aumento da seguranca dos alimentos é uma
demanda de diversos setores, ou seja, da industria de alimentos, consumidores e
governo. As inovagdes podem ocorrer por meio de desenvolvimento de novos produtos,

ou por meio de modificagdes técnicas e/ou organizacionais do processo.

Uma situacao diferenciada é aquela estruturada por algumas cadeias de

fast food. A Arby’s (cadeia origem americana), faz exigéncias rigidas em relagédo a compra
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de alimentos frescos, tanto em termos de cronograma de entrega quanto de qualidade,
que envolve exigéncias fisicas (lote, cor, vida de prateleira) e microbioldgicas (controle
microbioldgico diario e auditoria mensal). Existe um contrato formal entre as partes

(FARINA, MACHADO e KALIL, 2000).

No Mc’Donalds, por exemplo, em relagdo a alface utilizada em suas lojas
no Brasil, verifica-se que existe uma interferéncia direta na sua produgao, inclusive em
relagdo ao ciclo de plantio. Segundo divulgado pela empresa Mc’Donalds, 90% da alface
consumida nas lojas é produzida no Estado de Minas Gerais em grandes areas de plantio,
em locais onde o clima é pouco Umido e onde existe um controle 6timo da agua de
irrigacédo das fazendas. Os 10% restantes s&o produzidos na cidade de Piedade no
Estado de S&o Paulo. O transporte do campo até a empresa que realiza seu
processamento ocorre em caminhdes refrigerados. A alface in natura sem qualquer
processamento ou corte em condi¢des controladas de temperatura e umidade dura até 21

dias (MC’'DONALDS..., s.d.).

A maior importancia dada pelos super e hipermercados para o setor de
hortalicas, também esta interferindo na cadeia produtiva desses alimentos. Trabalho
publicado por Ghezan, Mateos e Viteri (2002) aponta mudangas na comercializagdo de
horticolas no mercado argentino. Relata a existéncia de atacadistas especializados que
trabalham para os supermercados, e a tendéncia da exclusdao de pequenos produtores
em funcao de exigéncias relacionadas, por exemplo, ao uso de tecnologias diferenciadas
como estufas com vistas a producao de um alimento de melhor qualidade em relagao ao

encontrado no mercado atacadista.

Os mesmos autores ainda relataram que antigamente a venda ocorria

diretamente de grandes produtores para os supermercados. Com o passar do tempo
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apenas um desses grandes produtores conseguiu se manter dessa forma, com os outros
casos ocorreu uma mudanga nessa comercializacdo. Os produtores comegaram a sentir
dificuldades em funcdo dos longos prazos de pagamento exigidos pelos supermercados,
além da necessidade de atendé-los com grandes volumes de alimentos. Esses fatores
fizeram com que passassem a comercializar seus produtos para esses atacadistas

especializados que inclusive chegavam a financiar a produgéao.

Alguns supermercados no Brasil em busca de melhores custos estado
instalando centrais de compras evitando assim a dependéncia dos entrepostos
tradicionais, além de contratos de aquisicdo realizados diretamente com o produtor

(VILELA e HENZ, 2000). Esses autores nao fazem referéncia a qualidade do produto.

No caso da compra de hortalicas in natura para as UANs, a criacdo de
centrais de abastecimento € um mecanismo ainda ndo utilizado, mesmo na amostra

estudada, que inclui grandes multinacionais do setor.

Em pesquisa realizada na cidade de Floriandpolis, desenvolvida por Soares
e Cantos (2005), foram coletas 750 amostras de alface, variedade crespa, rucula e agriao
em cinco principais pontos de comercializacdo de hortalicas, com o objetivo de avaliar a
presenca de parasitas nesses alimentos. Também foram realizadas entrevistas com os
produtores visando verificar as condigbes de cultivo e manipulagdo das hortaligas. Os
resultados mostraram alto percentual de enteroparasitas, sendo mais critica a condicao
das hortalicas provenientes dos sacoldes. Verificaram que as condigbes de produgéo,
coleta, transporte e armazenamento das verduras fornecidas a esses varejistas foram
inferiores aos dos produtores que abasteciam os supermercados. Os autores supdem que
a agua utilizada para a irrigacdo dos produtos fornecidos a esses Ultimos sejam

provenientes de cérregos naturais enquanto que os produtores que fornecem para os
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sacoldes fazem uso de agua procedente de um rio que pode receber langamento de

esgoto domiciliar.

A equipe de fornecedores € um dos itens apontados por Camargo (2006)
como fundamental para garantir a qualidade final dos alimentos, sendo que essa
qualidade esta fortemente associada aos processos de produgdo. Destaca ainda que os
principais critérios de escolha dos fornecedores além da qualidade sdo: o prazo, a
pontualidade de entrega, as condi¢cdes de pagamento, o atendimento, a flexibilidade e o

prego.

Em contrapartida aos aspectos apontados anteriormente, Kuehne Junior
(2001) relata que esse modelo classico de relacionamento entre comprador e fornecedor
esta em desuso. Deve existir um relacionamento permanente entre esses dois elos da

cadeia produtiva, inclusive visando o desenvolvimento de produtos.

Dessa forma, foram coletadas informacbes que estdo apresentadas no
decorrer desse trabalho que remetem a analises sobre a importancia e a atual situagao
dos critérios utilizados para a compra de hortalicas em UANSs, quer sejam gerenciadas por
autogestdo ou concessionaria de alimentos, e se os procedimentos adotados apontam

prioridades que visam a sua maior segurancga.

Dada a importancia que o fornecedor tem para o sucesso da administracao
de uma UAN, o comprador de alimentos deve ser cada vez mais capacitado para exercer
tal funcao, quer seja ele proprietario ou funcionario. Na verdade, a sua eficiéncia € um dos
fatores relevantes para a reducido de custos e a maximizacido dos lucros, no caso dos

servigos terceirizados (VAZ, 2006).
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Questionaram-se as unidades entrevistadas sobre a funcdo da pessoa
responsavel pelo credenciamento dos fornecedores. Conforme destacado na tabela 4,
observa-se que na maioria das UANs (41%) esta fungdo é designada ao nutricionista.
Nota-se que algumas empresas destacaram que esta atividade é realizada pelo
departamento ou setor de compras, sem especificar a fungcao detalhada do funcionario

responsavel pelo processo.

Tabela 4. Funcido do responsavel pelo credenciamento de fornecedores de hortalicas

para as autogestdes/concessionarias de alimentos, no municipio de Campinas, 2006.

Responsavel pelo credenciamento  Freqiiéncia Porcentagem

Nutricionista 16 41,0
Comprador 3 7,7
Proprietario 3 7,7
Nao faz credenciamento 3 7,7
Departamento ou setor de compras 3 7,7
Assistente administrativo 2 5,1
Nutricionista e departamento de compras 2 5,1
Administrador 1 26
Gerente geral 1 2,6
Gerente de compras 1 2,6
Nutricionista e comprador 1 2,6
Supervisor de suprimentos 1 2,6
Nutricionista e gerente geral 1 2,6
Nutricionista e proprietario 1 2,6
Total 39 100,0

Na tabela 5 estdo os dados relacionados ao nivel de instrucdo do
responsavel pelo credenciamento desses fornecedores. Observou-se que cerca de 77%
dos casos sao especialistas ou possuem curso superior completo. A maior concentragao

de pessoas com 2° grau ocorreu na faixa de até 600 refeicdes/dia, portanto
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estabelecimentos de menor porte. Estes dados comprovam uma das tendéncias
apontadas por Donna (2005) para o setor de refeigdes coletivas que € a melhora do nivel

dos gestores de compra.

Tabela 5. Distribuicdo das autogestbes/concessionarias de alimentos em funcdo do
numero de refei¢cdes servidas e o nivel de instrugdo do responsavel pelo credenciamento

de fornecedores. Municipio de Campinas, SP, 2006.

NGmero de Nivel de instrucédo
refeicoes/dia Especialista Superior 2° grau Total
n % n % n % n %
até 600 6 27,3 10 45,4 6 27,3 22 100,0
de 601 a 3000 3 33,3 4 44,5 2 22,2 9 100,0
de 3001 a 10.000 1 25,0 3 75,0 - - 4 100,0
de 10.001 a 100.000 - - 1 50,0 1 50,0 2 100,0
mais de 100.001 - - 2 100,0 - - 2 100,0
Total 10 25,6 20 51,3 9 23,1 39 100,0

O comprador deve negociar junto aos seus fornecedores condigoes,
garantia e forma de entrega do alimento, valor minimo dos pedidos, em funcédo das
unidades de menor porte, troca de produtos, prazos de pagamento, assim como avaliar se
0 mesmo tem capacidade para atender o montante necessario para a UAN ou

concessionaria de alimentos (VAZ, 2006).

Nota-se, em fungéo do tipo de administragédo (tabela 6), que a maioria dos

especialistas atua nas autogestdes. Nas concessionarias de alimentos trabalham os nove

individuos com 2° grau de escolaridade.

Sabe-se que em concessionarias de maior porte, onde o sistema de
compras ndo é centralizado, existe uma diferenciacdo entre quem credencia e quem

compra os produtos, ou mesmo no caso da centralizagdo, quem credencia e compra e
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quem recebe o produto. Dessa forma, €& necessario existir uma meio oficial de
comunicagao entre as unidades de alimentacao e nutricdo e o departamento de compras

da concessionaria para que o fornecedor possa ser constantemente avaliado.

Tabela 6. Classificagdo das autogestdes/concessionarias de alimentos em relagao ao tipo
de administragdo e o nivel de instrucdo do responsavel pelo credenciamento de
fornecedores. Municipio de Campinas, SP, 2006.

Tipo de Nivel de instrugao Total
administracdao Especialista Superior 2°grau
n % n % n % n %
Concessionarias 3 13,6 10 45,5 9 40,9 22 100,00
Autogestbes 7 41,2 10 58,8 - - 17 100,00
Total 10 25,6 20 51,3 9 231 39 100,00

Quando questionados sobre como obtém informagdes relativas aos
fornecedores de hortalicas in natura disponiveis no mercado, a maior parte dos
estabelecimentos estudados (23) apontou a visita de fornecedores (tabela 7). Essa opg¢éo
foi significativamente mais utilizada do que visita a setores de distribuicdo e/ou venda,
internet, revistas e informativos da area de alimentos, mala direta do fornecedor, amigos

ou parentes, jornal impresso e programas de TV (teste de proporgdes: P-valores < 0,05).

Observou-se, portanto, que o fornecedor precisa ser estruturado
suficientemente para conseguir divulgar sua existéncia e produto no mercado, quer seja
através de visita in loco ou contato telefénico. Essa situagao pode reduzir a venda direta

de pequenos produtores rurais para as autogestdes/concessiondrias de alimentos.
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Tabela 7. Canais de informagdes utilizados pelos compradores das
autogestdes/concessionarias de alimentos para identificagdo de fornecedores de

hortalicas, Municipio de Campinas, SP, 2006.

Canais de Informagodes Freqiiéncia Porcentagem*

Visita de vendedores/fornecedores 23 59,0
Contato telefénico de fornecedores 16 41,3
Feiras da area de alimentos 16 41,0
Catalogo de fornecedores do segmento de

restaurantes 15 38,5
Visita a setores de distribuicdo e/ou venda 13 33,3
Internet 13 33,3
Revistas e informativos da area de alimentos 13 33,3
Mala direta do fornecedor 10 25,6
Amigos ou parentes 10 25,6
Jornal impresso 4 10,3
Programas de TV 3 7,7
Outros 15 38,5

* a porcentagem foi calculada em fung¢do do total de entrevistas realizadas (39);

Os critérios de contato telefénico, feiras da area de alimentos, catalogo de
fornecedores, visita a setores de distribuicdo, internet e revistas e informativos da area de
alimentos foram mais utilizados significativamente do que jornal impresso e programas de

televisao (teste de proporgoes: P-valores < 0,05).

A consulta a gestores de outros estabelecimentos, entidades e feiras do
setor, assim como a elaboragdo de um banco de dados de fornecedores, sdo estratégias

importantes que devem ser utilizadas por compradores qualificados, segundo Vaz (2006).

O teste exato de Fisher foi aplicado para medir a associagao de cada meio
de informacéo com o tipo de administracdo. Como todos os P-valores foram superiores a

0,05 pode-se concluir que existe uma fraca associagao entre estas variaveis. Porém, no
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geral, conforme apresentado na tabela 8, percebe-se que as concessionarias utilizam com

maior frequiéncia diferentes fontes para identificarem os fornecedores ativos no mercado.

Tabela 8. FreqUéncias e porcentagens para as informagdes sobre os fornecedores

disponiveis no mercado por tipo de administracdo. Municipio de Campinas, SP, 2006.

Tipo de administragao*

Canais de informacgao

Autogestao Concessionarias

n % n %
Visita de vendedores/fornecedores 8 47 1 15 68,2
Contato telefénico de fornecedores 6 35,3 10 45,5
Feiras da area de alimentos 6 35,3 10 45,5
Catalogo de fornecedores do
segmento de restaurantes 4 23,5 11 50
Visita a setores de distribuicdo e/ou
venda 4 23,5 9 40,9
Internet 5 29,4 8 36,4
Revistas e informativos da area de
alimentos 3 17,6 10 45,5
Mala direta do fornecedor 2 11,8 8 36,4
Amigos ou parentes 3 17,6 7 31,8
Jornal impresso 1 5,9 3 13,6
Programas de TV 2 11,8 1 4.5

* as porcentagens foram calculadas em fungdo do nimero total de entrevistas realizadas em
autogestdes (17) e concessionarias de alimentos (22).

Os dados mostraram que séo os fornecedores que vém ao encontro das
UANSs, na maioria das situagdes e nao o contrario, mesmo no caso das concessionarias

de alimentos.

5.3.1. Processos de Compra de Hortalicas In Natura

Questionou-se o numero de fornecedores credenciados para aquisicao de

hortaligas in natura. Observou-se que a grande maioria dos entrevistados (76,9%) possui
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um numero restrito de fornecedores, apenas 1 ou 2, conforme pode ser verificado na
tabela 9. Esse fato pode indicar uma relacdo de confianga e parceria entre as partes, ou

desconhecimento da gama de fornecedores disponiveis no mercado.

Tabela 9. Numero de fornecedores credenciados de hortaligas in natura pelas

autogestdes/concessionarias de alimentos no municipio de Campinas, SP, 2006.

Numero de Fornecedores Numero de casos
Credenciados de hortaligas in natura = 7
0
1 19 48,7
2 11 28,2
3 4 10,3
7 1 2,6
10 1 2,6
15 1 2,6
Compra direta na CEASA. 2 5,1
Total 39 100,0

Para elaboragdo da figura 3, montou-se uma planilha com o nome
endereco e telefone de todos os fornecedores de hortalicas apontados pelos
entrevistados. Foram identificados 50 diferentes fornecedores de hortalicas in natura
apontados pelas empresas estudadas. Alguns foram citados mais de uma vez, mas, 38
deles (76%) atendem a apenas uma autogestdo/concessionaria. Observa-se, portanto,
varias opgdes para a compra desse produto, com muitos fornecedores no mercado.

Todavia, apenas 4 fornecedores foram indicados por 3 ou mais unidades entrevistadas.
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Figura 3. Numero de vezes que um mesmo fornecedor de hortalicas in natura foi
apontado pelas autogestoes/concessionarias de alimentos. Municipio de Campinas, SP,
2006.

Em relagdo aos tipos de fornecedores (figura 4, observa-se que os
atacadistas representaram 32% dos casos (16 fornecedores) seguidos pelos

distribuidores com 24%. Dessa forma, verifica-se que em termos de local de compra a

CEASA ainda é bastante procurada.
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Figura 4. Tipos de fornecedores de hortalicas in natura apontados pelas

autogestdes/concessionarias de alimentos. Municipio de Campinas, SP, 2006.
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Entretanto, quando analisa-se o volume de alimentos adquiridos em
relagdo ao local de compra, os distribuidores aparecem com maior importancia, possuindo
a maior representatividade no comércio de hortaligas para esse segmento de mercado

(tabela 10).

O volume de compras em quilogramas foi um dado que os entrevistados
tiveram muita dificuldade para fornecer, uma vez que grande parte solicita as hortalicas na
forma de caixas, magos ou pés, nao relacionando esses dados com o peso dos alimentos.
Outro fato que também dificultou a coleta desse item do questionario ocorreu no caso de
concessionarias onde o pedido de compras é descentralizado, ou seja, cada unidade
realiza o seu e a nota fiscal de compra nao volta para o setor onde ocorre o
credenciamento de fornecedores. Essa informagao, portanto, ndo foi fornecida por 15
entrevistados. A tabela 10 mostra os resultados informados por 24 das

autogestbes/concessionarias de alimentos.

Tabela 10. Tipo de fornecedor e volume de hortaligas in natura comercializado para as

autogestdes/concessionarias de alimentos no municipio de Campinas, 2006.

Tipo de fornecedor Volume comercializado
kg %
Distribuidor 91.253 60,2
Atacadista 40.616 26,8
Distribuidor e produtor 17.237 11,4
Varejo 2.306 1,5
Varejao e produtor 220 0,1
Total 151.632 100,0
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O fato do pedido de compras nao ser solicitado em quilos e a conferéncia
no momento da entrega também nao contemplar a pesagem dos alimentos, apenas a
contagem das caixas e macgos, da margem a variagbes que ao longo do tempo podem

encarecer o custo da refeicdo.

Existe uma padronizacdo divulgada amplamente pela CEASA de
Campinas, sobre quanto uma caixa de determinado alimento deve pesar, exatamente
para que possa existir uma padronizagao em relagao ao volume comercializado. Assim,
mesmo que o pedido seja feito em caixas, o peso do alimento no momento do

recebimento deveria ser conferido.

Estudaram a estrutura da distribuicdo de hortalicas no Brasil Vilela e Henz
(2000). Os dados apontam o mercado atacadista como o principal canal de escoamento
dos produtos horticolas, referindo que cerca de 55 a 60% sao comercializados a partir das
CEASAs. Nota-se que no caso do segmento de mercado estudado, os distribuidores
estdo comercializando um volume bem maior de hortaligas em relagido a CEASA (60,2% e

26,8% respectivamente)

Desde a década de 60, a comercializacdo de hortalicas no pais tem
ocorrido através das CEASAs. Nessas centrais de abastecimento ndo ha interferéncia do
governo na negociagdo e formacdo de precos, apenas gerencia-se 0 espaco
disponibilizado e as atividades ali desenvolvidas. Esse sistema de comercializagcao tem
sido apontado em termos logisticos como ineficiente, gerando alto indice de perdas,
embalagens inadequadas e armazenamento ineficiente. Atualmente grandes redes de
varejo tém criado formas diferenciadas e mais efetivas para a compra de hortalicas,
criando centrais proprias de abastecimento, mas a CEASA ainda detém a maior parte da

comercializagao desse alimento (LOURENZANI e SILVA, 2004).
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O tipo de contato com o fornecedor ainda ocorre predominantemente
através do telefone sendo muito pouco utilizado outro recurso, como por exemplo, a
internet, o que com certeza facilitaria o processo. A solicitacdo de alimentos via telefone,

dificulta a confirmacéao dos pedidos.

O uso de meio eletrdnico reduziria a chance de erros decorrentes de
desentendimento de quantidades quando ditadas por telefone, além da manutengao de
um registro formal na unidade da solicitagdo efetuada (tabela 11). Provavelmente esse
sistema é pouco utilizado pela falta de equipamento disponivel no fornecedor, uma vez

que nas UANs, o computador ja € muito usado, bem como o acesso a internet.

A freqiéncia do pedido de compras de hortalicas mais apontada pelos
entrevistados foi de 3 vezes por semana, sendo que em 21 casos a entrega também
ocorre com a mesma repeticao (tabela 11). Em doze casos o recebimento dos alimentos é
diario. As hortalicas podem ter sua qualidade grandemente alterada em fungdo das
condicdes de armazenamento, esse fato pode explicar o recebimento freqiiente do
produto nas UANs. Pode-se supor, nesse caso, portanto, que ou a UAN ndo tem
equipamentos disponiveis para o armazenamento adequado, ou, se tem, o espaco é
insuficiente para o volume de alimento que deve ser conservado. Alguns dados sobre a

disponibilidade de espacgo para armazenamento estdo descritos na tabela 12.
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Tabela 11. Tipo de contato, freqliéncia do pedido e da entrega das hortaligas in natura
nas autogestdes/concessionarias de alimentos pelos fornecedores, no municipio de
Campinas, SP, 2006.

Tipo de contato com o fornecedor n %
telefone 26 66,7
compra direta (atacadista, auto-servigo) 5 12,8
fax 5 12,8
meio eletronico 3 7,7
fornecedor pega o proximo pedido

quando entrega o anterior 1 2.6
varia de unidade para unidade 1 2,6
outra situacao 1 2,6
Freqiiéncia do Pedido n %
1 vez por semana 6 15,4
2 vezes por semana 2 5,1
3 vezes por semana 19 48,7
diariamente 6 15,4
nao faz pedido 3 77
varia de unidade para unidade 3 77
Freqiiéncia da entrega n o,
2 vezes por semana 2 5,1
3 vezes por semana 22 56,4
diariamente 12 30,8
varia de unidade para unidade 3 77
Total 39 100,0

Questionou-se os entrevistados sobre os equipamentos de refrigeragcao que
a unidade possuia para armazenamento de hortalicas em geral, pois esse fator pode ser
determinante da frequiéncia de entrega do produto. A principio tentou-se coletar esse
dado em funcdo ndo s6 da disponibilidade do equipamento, mas também do seu porte.
Nao foi possivel obter informagdes precisas sobre esse ultimo item, portanto decidiu-se
apenas apontar a existéncia dos equipamentos. Observou-se que 3 unidades nao

possuiam equipamento de refrigeracdo para armazenamento das hortalicas. Mesmo entre
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as que faziam uso de camaras e refrigeradores a frequiéncia de entrega dos produtos foi

alta, entre 3 vezes por semana e diariamente, conforme apontado na tabela 12.

Esses equipamentos tornam-se imprescindiveis para as unidades que
trabalham com hortalicas minimamente processadas, em funcdo da alta perecibilidade

desse produto.

Tabela 12. Equipamentos refrigerados disponiveis para o estoque de hortalicas e a
freqléncia de sua entrega nas autogestdes/concessionarias de alimentos no municipio de
Campinas, SP, 2006.

Frequéncia da entrega das hortalicas

Equipamento de Yarla de Total
. = 2 vezes por 3 vezes por unidade para
refrigeragao .. .
Diariamente semana semana unidade
n % n % n % n % n %

Cémara fria 4 30,8 2 15,4 7 53,8 - - 13 100,0
Geladeira 2 16,7 - - 10 83,3 - - 12 100,0
Nao ha area refrigerada para

estoque de hortaligas 2 66,7 - - 1 33,3 - - 3 100,0
Varia de unidade para

unidade 3 37,5 - - 2 25,0 3 37,5 8 100,0
Céamara fria e geladeira 1 33,3 - - 2 66,7 - - 3 100,0
Total 12 30,8 2 5,1 22 56,4 3 7,7 39 100,0

Para conhecer os aspectos mais importantes que eram levados em
consideracéo para a escolha do fornecedor de in natura, o entrevistado deveria indicar de
uma lista de 15 opgdes, cinco, em ordem decrescente de importancia (1 para o mais
importante e cinco para o menos importante) para a selegao dos fornecedores (tabela 13).
Caso quisesse, 0 entrevistado poderia incluir outros critérios, assim, quando da tabulacao

dos dados foram totalizadas 19 opcoes.

A pontuacgdo da tabela 13 foi calculada somando as respostas dos sujeitos
de acordo com pesos pré-estabelecidos. O critério considerado mais importante (1)

recebeu peso 5, o segundo critério mais importante recebeu peso 4 e assim
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sucessivamente. As primeiras colunas da tabela mostram o niumero de casos apontados
pelos entrevistados de acordo com a importadncia dado ao quesito; em seguida,
multiplicou-se cada um desses dados pelos pesos apontados anteriormente e
posteriormente dividiu-se o resultado por 100. Dessa forma obteve-se o niumero relatado

na coluna pontuacao, utilizado para analise estatistica.

O critério cotagdo de precgo foi significativamente mais importante do que
todos os demais critérios para a definicdo dos fornecedores na compra de hortaligas in
natura. As opgdes de padronizacdo do produto ofertado e disponibilidade de variedade
foram as mais importantes apds a cotagao do pregco com uma pontuacéao total em torno de
6 e superiores significativamente aos critérios enumerados de 7 a 15. O comprometimento
com o plano de entrega foi significativamente mais importante que os critérios

enumerados de 9 a 15.
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Tabela 13. Escores e freqliéncias de critérios aplicados na selegcao dos fornecedores de
hortalicas in natura para as autogestdes/concessionarias de alimentos de acordo com o

grau de importancia destacado no municipio de Campinas, SP, 2006.

k%

Critério 1 2 3 4 5 Pontuagao
1-cotacao de prego 12 9 5 3 3 12 A
2-padronizagéo do produto ofertado 2 7 2 7 5 6,3
3-disponibilidade de variedade 3 4 3 8 3 5,9 B
4-comprometimento com plano de entrega 3 5 4 5 1 5,8 BC
5-pré avaliagdo das instalagdes fisicas do
fornecedor 7 1 3 2 4,7 BCD
6-disponibilidade de quantidade 2 1 5 1 7 3,8 BCD
7-facilidade de entrega pelo fornecedor 1 1 4 4 2 3.1 CDE
8-facilidade de pagamento 2 2 2 1 5 3,1 CDE
9-pré avaliagdo dos insumos utilizados na
produgao 1 3 3 1 - 2,8 DEF
10-performance do fornecedor no mercado
(reputagéo e imagem) 2 - 4 - 1 2,3 DEF
11-tipo de transporte - 1 3 1 4 1,9 DEF
12-aparéncia 1 1 - - - 0,9 EF
13-local para higienizagédo das caixas - - 1 1 1 0,6 EF
14-Atendimento a normas de seguranga como
implantagéo de boas praticas de produgao - 1 - - - 0,4 F
15-agilidade na resolug¢éo de problemas - - - - 1 0,1 F
16-atendimento a controles de seguranga com B
implantagéo do sistema HACCP - - - - - -
17-exigéncia de certificado privado de )
segurancga - - - - - -
18-outros - - - - - - i
19-n&o respondeu 3 3 3 4 4 - )

* 0s numeros 1, 2, 3, 4 e 5 indicam a seqléncia apontada pelo entrevistado para classificar os critérios
apresentados de acordo com a sua importancia (1 seria o mais importante e assim sucessivamente).
** critérios seguidos de uma mesma letra ndo diferem significativamente (teste de Kruskall-Wallis —

comparagdo mdiltipla de Dunn).

Observa-se com esses dados que a cotagao de precgos (pontuagéo 12) é o
fator decisivo pela definicdo da compra desse alimento para maioria dos casos. Os
entrevistados ndo se mostraram sensiveis a pré-avaliagdo dos insumos utilizados na
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producdo, higienizagdo das caixas, ou implantacdo de métodos de qualidade o que
sugere a menor importancia dada pelas empresas para a seguranga do produto. Uma
acao de sensibilizagao do setor por parte da vigilancia sanitaria sobre os riscos envolvidos

em diferentes condi¢des de producéo de hortalicas in natura seria, portanto, pertinente.

O sistema de producgado de hortalicas € extremamente complexo e apenas
recentemente esses alimentos tém sido reconhecidos como importantes em relagdo ao
risco de toxinfecgcdo (HARRIS et al., 2003). Sua contaminagao pode ocorrer tanto durante
a produgdo, em fungdo de agua contaminada, uso de estercos inapropriados, entre

outros, assim como no processamento ou preparagao final.

As unidades de alimentagéo e nutricdo devem procurar por produtos mais
seguros e se o fizerem, estardo interferindo positivamente no mercado de alimentos. Um
programa de controle de qualidade em UANs deve envolver inclusive seus fornecedores.
A forma mais eficaz em relagdo a aquisicdo dos produtos segundo Ferreira (2001) é
escolher fornecedores que tenham implantado sistemas de qualidade em suas empresas,

fato esse que nao foi apontado como primordial pelos entrevistados.

5.3.2. Processos de Compra de Hortalicas Minimamente

Processadas

Da mesma forma que ocorreu para os fornecedores de hortalicas in natura,
quando foram entrevistadas as autogestbes/concessiondrias de alimentos coletou-se a
informacao sobre o nome e telefone do fornecedor de produtos minimamente

processados. Em seguida montou-se uma tabela com esse dado. Foram identificados 6
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fornecedores diferentes que abasteciam as empresas. Todos produziam as hortaligcas

minimamente processadas e 2 também eram produtores rurais.

Uma das concessionarias de alimentos entrevistada realizava o
processamento das hortalicas minimamente processadas e as encaminhavam para as
suas unidades. Acredita-se que essa ndo seja uma tendéncia do mercado, uma vez que
além da necessidade de estrutura fisica existe a necessidade de um sistema de logistica
para distribuicdo desses alimentos para as unidades que podem estar geograficamente
muito distantes umas das outras. Nenhum outro entrevistado fez qualquer mengao nesse

sentido.

O volume comercializado de hortalicas minimamente processadas pode ser
visualizado na tabela 14. Analisando esses dados é possivel observar a relacédo entre a
quantidade total comercializada e aquela proveniente do fornecedor que entrega a maior
parte das hortaligas minimamente processadas para as UANs. Essa analise mostra que
72,5% dos produtos sao provenientes de um mesmo fornecedor, portanto, nesse caso,

existe um grande predominio desse fornecedor em relagdo aos demais.
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Tabela 14. Tipos de administracdo das UANs e o volume mensal adquirido de vegetais
minimamente processados relacionado com o respectivo fornecedor. Municipio de
Campinas, SP, 2006.

Numero Tipo de Volume Total Fornecedores*
de casos administracdo adquirido (kg) A B C D E F

% kg % kg % kg % kg % kg % kg

concessionaria

1 de alimentos 400 100,0 400 - - - - - - - - - -

2 autogestao 18.000 80,0 14.400 20,0 3.600 - - - - - - - -
concessionaria

3 de alimentos 235 - - - - 30,0 70,5 70,0 164,5 - - - -
autogestéo 840 100,0 840 - - - - - - - - - -
autogestao 2390 - - - - - - - - 63,0 1506 37,0 884
concessionaria produgéo

6 de alimentos propria - - - - - - - - - - - -
Total 21865 71,5 15640 16,5 3600 0,3 705 0,8 1645 6,9 1506 4,0 884

* Os 6 fornecedores de hortalicas minimamente processados foram identificados na tabela com as letras de A
aF.

Observa-se que ndo existem intermediarios para a venda dos alimentos
minimamente processados utilizados pelas concessionarias, diferentemente do que
levantou-se neste estudo para as hortalicas in natura. As empresas que fazem o
beneficiamento das hortalicas sao responsaveis pela venda direta do produto ao cliente

final, nesse caso as UANSs.

Um mesmo fornecedor foi citado por 3 autogestdes/concessionarias de
alimentos, sendo Unico para duas das unidades estudadas. Os outros foram indicados
apenas 1 vez. Verifica-se, portanto, que as autogestbes/concessionarias de alimentos
trabalham apenas com 1 ou 2 fornecedores de hortalicas minimamente processadas

(tabela 14).

Em relagdo a forma de contato com o fornecedor de hortalicas
minimamente processadas (tabela 15), predominou a utilizagdo de telefone (66,7%). A

freqiéncia de pedido mais empregada foi de “uma vez por semana” com 3 dos 6
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estabelecimentos e a freqliéncia de entrega mais citada foi de “duas vezes por semana” e

de “trés vezes por semana’.

Tabela 15. Forma de contato e freqiiéncia do pedido e da entrega de hortalicas
minimamente processadas para as autogestdes/concessionarias de alimentos no

municipio de Campinas, SP, 2006.

Tipo de contato com o fornecedor n %

telefone 4 66,7
fax 1 16,7
outra situagao 1 16,7
Frequéncia do pedido n %

1 vez por semana 3 50,0
2 vezes por semana 1 16,7
3 vezes por semana 1 16,7
outra situacao 1 16,7
diariamente - -

Frequéncia da entrega n %

1 vez por semana - -

2 vezes por semana 2 33,3
3 vezes por semana 2 33,3
3 diariamente 1 16,7
outra situagao 1 16,7
Total 6 100

Da mesma forma que ocorreu com as hortalicas in natura uma relagéo de
fatores (tabela 16) foi apresentada para o entrevistado apontar quais considerava mais
importante no momento de credenciar um fornecedor de minimamente processado.
Segundo os seis estabelecimentos que utilizam este tipo de hortalica, os critérios mais
importantes para a compra foram: cotacdo de precos, pré-avaliacao das instalacbes e

padronizacao do produto ofertado.

O critério preco mostrou-se sempre o0 mais importante tanto para produtos
in natura quanto para processados, mas nesse ultimo caso cita-se com maior importancia

a pré-avaliacdo das instalagdes, o que mostra uma maior preocupag¢ao com a qualidade
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do produto uma vez que esta pronto para o consumo, embora o atendimento a normas e

controles de seguranga tenha obtido pontuagcao muito baixa.

Tabela 16. Critérios utilizados para a definicho dos fornecedores de hortaligas
minimamente processadas para as autogestées/concessionarias de alimentos de acordo

com o grau de importancia destacado. Municipio de Campinas, SP, 2005.

Critérios 1 2 3 4 5 Pontuagao
Cotacao de preco 2 - 1 1 2 1,7
Pré avaliacao das instalagdes 2 - - 1 - 1,2
Padronizagao do produto ofertado 1 1 1 - - 1,2
Disponibilidade de variedade - - 1 1 - 0,5
Tipo de transporte - 1 - - 1 0,5
Disponibilidade de quantidade - 1 - - - 0,4
Atendimento a controles de segurancga - 1 - - - 0,4
Local para higienizagao - - 1 - - 0,3
Facilidade de entrega pelo fornecedor - - - 1 - 0,2
Atendimento a normas de segurancga - - - 1 - 0,2
Comprometimento com plano de entrega - - - - 1 0,1
Facilidade de pagamento - - - - 1 0,1
Nao respondeu - - - - - -
Pré avaliagado dos insumos - - - - - -
Performance reputagao - - - - - -
Aparéncia - - - - - -
Agilidade na resolugéo de problemas - - - - - -
Exigéncia de certificado - - - - - -
Outros 1 1 1 1 1,3
Nao trabalha com minimamente processados 33 33 33 32 32 -

* os numeros 1, 2, 3, 4 e 5 indicam a seqiiéncia apontada pelo entrevistado para classificar os critérios

apresentados de acordo com a sua importancia (1 seria o mais importante e assim sucessivamente).
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5.3.3. Modalidades de Operagdoes Comerciais Realizadas com os

Fornecedores de Hortalicas /In Natura

Quando os entrevistados foram questionados sobre como ocorriam as
operagdes comerciais entre as partes, verifica-se na tabela 17 que em apenas 7 (18%)

situagdes existia um contrato formalizado (2 ocorriam por meio de licitagao).

Tabela 17. Modalidades de operagdes comerciais realizadas para a compra de vegetais
in natura, por autogestdes/concessionarias de alimentos no municipio de Campinas, SP,
2006.

Tipo de operagdo comercial existente n %
Parceria com o fornecedor 23 59,00
Contrato formal 4 10,30
Compra direta na CEASA e parceria com

3 7,70
fornecedor
Compra direta na CEASA 2 5,10
Licitacdo 2 5,10
Servigo de auto atendimento e parceria

2 5,10
com o fornecedor
Servigos de auto atendimento 2 5,10
Contrato de patrocinio* 1 2,60
Total 39 100,00

* segundo a pessoa entrevistada o varejista fornece as hortalicas para a UAN tendo
como contrapartida a divulgacdo de seu estabelecimento nos eventos por ela
promovidos.

Esta pesquisa apontou que na maioria das situagdes os acordos entre
fornecedores de hortalicas com as autogestbes e concessionarias de alimentos sao
informais, praticamente ndo existindo a questao legal. Esse fato € também ressaltado por
Farina, Machado e Kalil (2000). Esses autores mostram que a relacdo de mercado é
marcada pela confianga e por sangdes comerciais. Entretanto ressaltam que a medida
que as exigéncias de qualidade tornam-se mais rigidas a tendéncia € que sejam adotados
métodos mais formais.
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A falta de um instrumento legal entre as partes pode promover a entrada de
aventureiros no setor, uma vez que, se o fornecedor nao atender as necessidades da
UAN esta simplesmente deixa de ser seu cliente e este ndo sofre nenhuma outra sangao.
Por outro lado existem situagcbes bastante duradouras, como algumas unidades fizeram

questao de destacar, pois utilizam o mesmo fornecedor a 7, 10 ou 20 anos.

Observa-se que em relagao as estruturas de mercado estudadas nao existe
ainda uma cobranca marcante pela qualidade, fato esse que perpetua a inexisténcia de

contratos entre as partes.

Em uma das unidades onde existe um contrato formal, o fornecedor é
avaliado também com registro em cada entrega. No verso da 22 via da nota fiscal, sdo
anotadas informacbes sobre o0 prego, prazo de pagamento, se a quantidade recebida
estava correta e o atendimento a especificacdo do produto de acordo com o Manual de
Boas Praticas da instituigdo. E feita uma média ponderada que vai gerar uma nota para o
fornecedor. Ao final do més gera-se uma planilha que é encaminhada para a sede da
concessionaria. O fornecedor pode continuar qualificado, ficar sob restricdo (no maximo 2
meses) ou sob atencdo (no maximo 1 més) e nesse caso recebe uma carta alertando
sobre sua avaliagdo. Pode ocorrer de ser desqualificado sendo também comunicado via

carta. A cada 6 meses envia-se a avaliagao para o fornecedor.

Esse processo de avaliagao do fornecedor foi encontrado em apenas uma
concessionaria de alimentos. Em outras situagdes, quando ocorrem problemas na entrega
do produto, a UAN gera um documento que é encaminhado para a sede que fica

responsavel por discuti-lo com o fornecedor.

Atributos intrinsecos de qualidade dos alimentos nao podem ser

diretamente observados, portanto, os sistemas de garantia da qualidade s&o importantes
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para assegurar ao consumidor que as caracteristicas do produto em questdo e seu
processo de produgao estdo conforme estabelecidos. A existéncia de contratos formais
traz maior tranquilidade tanto para compradores quanto fornecedores e a especificagao
dos produtos e processos, maior garantia da seguranca do alimento (HOLLERAN;

BREDAHL; ZAIBET, 1999).

Quando esses dados sao trabalhados em fungao do porte das instituicées,
verifica-se na tabela 18, que nas maiores existe uma tendéncia a formalizagao legal dos

contratos, embora ainda apareca a parceria com o fornecedor.

Tabela 18. Numero de refeicdes servidas diariamente e o tipo de relagdo comercial
existente entre autogestdes/concessionarias de alimentos e fornecedores de hortaligas in

natura no municipio de Campinas, SP, 2006.

Tipos de relagdoes comerciais entre

~ L Numero de refeigdes servidas por dia
autogestdes/concessionarias de

alimentos e fornecedores de hortalicas até 600 601 a 3000 3001 a 10.000 10.001 a 100.000 mais de 100.000
in natura n % n % n % n % n %
servigos de auto atendimento 2 9,1 - - - - - - - -
parceria com o fornecedor 13 59,1 6 66,7 3 75,0 1 50,0 - -
contrato formal 1 45 - - - - 1 50,0 2 100,0
licitagao - - 1 11,1 1 25,0 - - - -
compra direta na CEASA 1 4.5 1 1,1 - - - - - -
contrato de patrocinio 1 4,5 - - - - - - - -
compra direta na CEASA e parceria com

fornecedor 2 9,1 1 1,1 - - - - - -
servigo de auto atendimento e parceria com

o fornecedor 2 9,1 - - - - - - - -
Total 22 100,0 9 100,0 4 100,0 2 100,0 2 100,0

Questionou-se a pessoa entrevistada sobre as razdes que sao levadas em
consideracdo para cancelar a compra de fornecedores previamente cadastrados. O nao
cumprimento de entregas foi apontado por 16 empresas entrevistadas, e aspectos
relacionados a qualidade por 24 delas (tabela 19). Deve ser discutido que a qualidade
apontada aqui € aquela possivel de ser avaliada no momento do recebimento do produto

pela UAN, ou seja, basicamente a qualidade sensorial do alimento, uma vez que
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conforme sera discutido mais adiante, praticamente ndo se faz controle microbiolégico

das hortalicas.

Tabela 19. Razdes apontadas pelos gerentes das autogestbes/concessionarias de
alimentos para nao trabalhar mais com o fornecedor de in natura no municipio de
Campinas, SP, 2006.

Razées n %

Qualidade e ndo cumprimento de entregas 8 20,5
Qualidade, preco e ndo cumprimento de entregas 6 15,4
Qualidade 5 12,8
Nunca deixou de trabalhar com o fornecedor 4 10,3
Qualidade e prego 4 10,3
Preco 3 7,7
Nao atendimento as exigéncias do contrato 2 51

Outra razao 2 5,1

Idoneidade 1 2,6
Nao informou 1 2,6
Qualidade e idoneidade 1 2,6
Qualidade, ndo comprometimento de entrega e

idoneidade 1 2,6

Qualidade,horario de entrega, atendimento 1 2,6

Total 39 100

A freqUéncia de entrega do produto deve ser cumprida, pois, caso o
fornecedor atrase ou falte, comprometera a disponibilidade desse alimento para o usuario,
prejudicando a composicdo do cardapio, e ainda quebrando clausulas contratuais
especificadas no caso das concessionarias. Explica-se, portanto, a importancia dada pelo
comprador para com esse item e o fato dele ser um dos fatores decisivos para o

cancelamento do fornecedor.
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Esse fato é destacado por Farina, Machado e Kalil (2000) uma vez que um
pequeno desvio em relagcdo ao cronograma de entrega pode levar a perda de
credibilidade do fornecedor pelo comprador. A perecibilidade das hortalicas exige que
varias operagdes sejam completadas em curtos periodos de tempo e a distribuicdo € uma

delas.

5.3.4. Modalidades de Operacdes Comerciais Realizadas com os

Fornecedores de Hortalicas Minimamente Processadas

No caso das hortalicas minimamente processadas da mesma forma que as
adquiridas in natura, o tipo de operagao comercial predominante foi a parceria com o
fornecedor, indicada por 3 dos 6 estabelecimentos que fazem uso desse tipo de alimento.
Em dois casos o processo segue as normas estabelecidas para licitagdo. E importante

salientar a ocorréncia de um caso de integracao vertical (tabela 20).

Tabela 20. Tipos de operacgoes comerciais existentes entre as
autogestdes/concessionarias de alimentos e o fornecedor de hortalicas minimamente

processadas no municipio de Campinas, SP, 2006.

Tipo de operagdo comercial existente n %
Parceria com o fornecedor 3 50,0
Contrato formal - -
Licitacdo 2 33,3
Integracgéo vertical 1 16,7
Total 6 100,0

Portanto, da mesma forma que ocorre com as hortalicas in natura, na

maioria das situagdes ndo existe um instrumento legal, ou seja, um contrato formalizado
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entre as autogestbes/concessiondrias de alimentos e os fornecedores de hortalicas

minimamente processadas.

Duas das unidades entrevistadas como sdo integrantes de
estabelecimentos ligados a administragdo publica necessitam do processo licitatorio para
a compra dos alimentos e, no caso dos produtos minimamente processados, acabam

sendo as Unicas aonde essa atividade econémica é formalizada.

Acredita-se, conforme apontado por Farina, Machado e Kalil (2000) que
esses arranjos informais, baseados em vantagens reciprocas, tendem a ser substituidos
por métodos mais formais a medida que as exigéncias de qualidade se tornarem mais
rigidas. Esses autores indicam que o setor de fast food é o mais exigente do mercado, um
exemplo é a Arby’s que mantém contratos com os fornecedores de hortalicas e impde o

controle microbioldgico diario dos produtos e a auditora mensal as companhias.

As razdes apontadas pelos entrevistados que levam a empresa a nao
trabalhar mais com o fornecedor estao listadas na tabela 21. Aquelas que trabalham com
licitacdo destacaram o nao cumprimento das clausulas do contrato dando énfase para
quantidade, pontualidade e qualidade. Uma das autogestdes destacou a qualidade em
relacdo ao prazo de validade, inclusive citando o caso da alface que estragava antes do
vencimento desse prazo, mesmo a UAN seguindo os critérios de armazenamento
indicados pelo fornecedor. Este foi alertado para o problema e como o fato se repetiu

houve a necessidade de cancela-lo.

Das 5 empresas que trabalham com produtos minimamente processados, e
compram o produto no mercado, trés delas nao deixaram de utilizar nenhum fornecedor

até o momento da entrevista, mas apontaram as razdes que as levariam a cancelar o
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fornecimento. Entre as duas restantes uma eliminou um fornecedor e outra dois. O
numero de fornecedores credenciados por cada unidade variou de 0 a 3.
Tabela 21. Razdes apontadas pelos gerentes das autogestbes/concessionarias de

alimentos para nao trabalhar mais com o fornecedor de minimamente processados no

municipio de Campinas, SP, 2006.

Razodes n %
Incidéncia de anormalidades e prego 1 2,6
Outra situagao 1 2,6
Padronizacao 1 2,6
Qualidade em relag&o ao prazo de validade 1 2,6
N&ao atendimento as exigéncias do contrato 2 5,1
Nao trabalha com minimamente processados 33 84,6
Total 39 100,0

5.3.5. Desenvolvimento e Monitoramento do Fornecedor de

Hortalicas In Natura

Para verificar a interferéncia das estratégias de garantia da seguranca da
UAN em agentes da cadeia produtiva das hortaligas, questionou-se se ja houve

desenvolvimento de fornecedores para que atendessem melhor as exigéncias do servico.

O desenvolvimento do fornecedor pode ser entendido como qualquer
alteracdo solicitada pela empresa compradora visando aumentar o desempenho desse
fornecedor para melhor atendé-la, quer seja a curto ou a longo prazo. Uma situagao a ser
destacada seria o desenvolvimento de agdes mais extensivas, como treinamento do
quadro de pessoal desse fornecedor, no sentido de desenvolvé-lo para melhor atender as

necessidades préprias da empresa o que demanda um investimento nas suas operacgoes,
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atitude essa que com certeza trara vantagens para ambas as partes. O objetivo nesse
caso nao seria apenas realizar mudancas imediatas para reduzir problemas, mas sim,
aumentar a habilidade do fornecedor em realizar suas proprias mudancas (NEUMANN,

2002).

No presente levantamento verificou-se que 76,9% dos entrevistados nao
fizeram nenhuma exigéncia que o fornecedor tivesse que se adequar para efetivarem a

compra do produto in natura (tabela 22).

Tabela 22. Desenvolvimento de fornecedores de hortalicas in natura por

autogestdes/concessionarias de alimentos do municipio de Campinas, SP, 2006.

Desenvolvimento de fornecedores

Tipo de de hortalicas in natura Total
administragéo nio sim
n % n % n %
Concessionaria 16 72,7 6 27,3 22 100,0
Autogestéo 14 82,4 3 17,6 17 100,0
Total 30 76,9 9 23,1 39 100,0

Nao houve associagdo entre o tipo de administracdo e o desenvolvimento
de fornecedores para melhor atender as exigéncias e necessidades das

autogestdes/concessionarias de alimentos (teste exato de Fisher; P=0,7042).

No caso das nove unidades que relataram ter exigido alguma mudanca,
verifica-se que essas estdo relacionadas a mudancgas técnicas imediatas, tais como:
uniforme do entregador, padronizagcdo de embalagens ou ainda exigéncias em relagdo ao
transporte. Nao existe nenhuma unidade que tenha desenvolvido cursos de treinamento
para fornecedores e sua equipe, ou mesmo investimentos em programas de cooperagao
com intervencgao nos processos do fornecedor.
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Quando questionados sobre o monitoramento da seguranga das hortalicas
in natura (tabela 23), verificou-se que somente metade das empresas considerou que o

realiza.

Tabela 23: Monitoramento da seguranca das hortalicas in natura realizadas pelas
autogestdes/concessionarias de alimentos junto aos seus fornecedores. Municipio de
Campinas, SP, 2006.

Monitoramento da seguranca das

Tipo de hortali¢as in naturanos fornecedores Total
administragao sim nio
n % n % n %
Concessionaria 11 50,0 11 50,0 22 100,0
Autogestéo 9 52,9 8 47 .1 17 100,0
Total 20 51,3 19 48,7 39 100,0

Nao existe associagao entre o tipo de administracdo e o monitoramento da

seguranga das hortaligas (teste Qui-Quadrado : P-Valor =0,855).

Em relagdo a forma como era feito esse controle, as visitas técnicas foram
apontadas por 18 (46,2%) dos entrevistados, portanto duas unidades que informaram
efetuar monitoramento da seguranca dos fornecedores, ndo realizam visitas técnicas
(tabela 24). Pesquisa desenvolvida em hospitais do municipio de Porto Alegre, RS,
registrou que a maioria deles nao realiza avaliagdes anteriores ao fechamento do contrato

(SCHEINEDER, 2006), dado esse similar ao encontrado neste trabalho.
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Tabela 24. Tipo de administracao e a realizagao de visitas técnicas aos fornecedores de
hortalicas in natura por técnicos das autogestbes/concessionarias de alimentos no

municipio de Campinas, SP, 2006.

Tipo de Realizacéo de visitas técnicas Total
administragao sim nao
n % n % n %
Concessionaria 10 45,5 12 54,5 22 100,0
Autogestéo 8 47 1 9 52,9 17 100,0
Total 18 46,2 21 53,8 39 100,0

Uma informacgéo significativa é saber a periodicidade da realizagdo dessas
visitas. Pode-se verificar que das 18 unidades que relataram efetua-la apenas 3 (11,1%) a
realizam com freqliéncia entre 1 a 3 meses, e 50% delas somente para o credenciamento.
Em duas delas, os técnicos fazem visita apenas para o credenciamento e somente voltam

a executa-la quando o fornecedor apresenta problemas (tabela 25).

Tabela 25. Periodicidade da visita técnica ao fornecedor realizadas por técnicos das

autogestdes/concessionarias de alimentos. Municipio de Campinas, SP, 2006.

Periodicidade da visita técnica ao fornecedor

Tipo de Mensalmente N_éo t_ex_iste Total*
administracio Para o ouacada2a3 periodicidade
credenciamento meses Anual Semestral definida
n % n % n % n % n % n %
Concessionaria 4 40,0 3 30,0 1 10,0 - - 2 20,0 10 100,0
Autogestao 5 62,5 - - 17 125 1 12,5 1 12,5 8 100,0
Total 9 50,0 3 11,1 2 11 1 5,6 3 16,7 18 100,0

* n total utilizado na tabela = 18 casos

A Portaria do Centro de Vigilancia Sanitaria da Secretaria do Estado da
Saude de S&o Paulo — CVS 6 (SAO PAULO, 1999) indica que é importante se realizar
uma avaliagdo das condigcdes operacionais dos estabelecimentos fornecedores de

matérias primas, entre outros, através de visita técnica, como subsidio para a qualificacao
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e triagem dos fornecedores. Ja a Resolucao da Diretoria Colegiada 216 (BRASIL, 2004),
deixa a critério da UAN os aspectos a serem utilizados para avaliagdo e selegao de

fornecedores de matérias primas, ingredientes e embalagem.

Na tabela 26 observam-se alguns dos itens anteriormente discutidos em
funcdo do tipo de administragdo, ou seja, se concessionaria ou autogestdo, agora
relacionados ao volume de refeigdes servidas diariamente pelas instituicbes estudadas. O
monitoramento da qualidade e as visitas técnicas sao realizadas por 100,0% das
unidades que servem acima de 3001 refeigcbes/dia, embora no caso do desenvolvimento

do fornecedor o mesmo nao ocorra.

Tabela 26. Numero de refeicbes e o desenvolvimento do fornecedor, monitoramento da
qualidade e realizacdo de visita técnica das hortalicas in natura realizadas pelas
autogestdes/concessionarias de alimentos junto aos seus fornecedores. Municipio de
Campinas, SP, 2006.

Atividade Numero de refeigées servidas diariamente
Desenvolvimento até 600 de 60123000 3001a10.000 10.001 a 100.000 mais de 100.000
do fornecedor

% n % n % n % n %
Sim 3 13,6 1 11,1 2 50,0 1 50,0 2 100
N&o 19 86,4 8 88,9 2 50,0 1 50,0 - -
Monitoramento
da qualidade n % n % n % n % n %
Sim 7 31,8 5 55,6 4 100,0 2 100,0 2 100,0
N&o 15 68,2 4 44,4 - - - - - -
Realizagao de
visita técnica n % n % n % n % n %
Sim 7 31,8 3 33,3 4 100,0 2 100,0 2 100,0
Néo 15 68,2 6 66,7 - - - - - -
Total 22 100,0 9 100,0 4 100,0 2 100,0 2 100,0

Questionou-se também sobre a realizacdo de analises laboratoriais

direcionadas para avaliagdo da qualidade da hortalica in natura. Duas unidades
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administradas por autogestao relataram adotar esse procedimento. Uma delas informou
que encaminha para analise uma amostra no credenciamento para inicio do trabalho em
parceria e nao especificou os tipos de analises solicitadas. No outro caso, esse
procedimento é adotado uma vez por ano, onde sao verificados, segundo o entrevistado,
parasitas e bactérias. Nao foram fornecidas informagbes sobre o nimero de amostras e

que tipo de hortalicas eram analisadas.

A pessoa entrevistada de um dos hospitais relatou que exige do fornecedor
o alvara da vigilancia sanitaria renovado anualmente e considera que dessa forma esta
fazendo o monitoramento da seguranga das hortaligas. Outro entrevistado informou que

no momento do credenciamento solicita apresentagao de laudos técnicos.

A RDC n° 12 de janeiro de 2001 (BRASIL, 2001) indica o regulamento
técnico sobre padrées microbioldgicos para alimentos. Para hortalicas, legumes e
similares, frescos, in natura, inteiros, selecionados ou ndo a exigéncia é a auséncia de
salmonela em 25g do alimento. Em relagdo a coliformes a 45°C/g'® até 10?> UFC/g e

10°UFC/g especificamente para raizes, tubérculos e similares.

Observou-se dificuldade dos entrevistados em relacionar as analises
solicitadas, quando apontavam que estas eram realizadas. De fato, esse procedimento se
mostrou pouco utilizado, assim como inconsistente entre as empresas entrevistadas. Em
funcdo dos dados apresentados pode-se afirmar que o processo de monitoramento da
seguranca das hortalicas in natura nos fornecedores pelas autogestdes e concessionarias

de alimentos é incipiente.

%Coliforme 45° C: coliforme de origem fecal e “coliformes termotolerantes”. Caso seja determinada

a presencga de E. Coli deve constar no laudo analitico.
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Os entrevistados foram também questionados sobre os aspectos que
consideravam como necessidades prioritarias a serem melhoradas no mercado de
hortalicas in natura. Deveriam escolher de uma lista de sete opgdes, trés fatores em
ordem decrescente de importancia. Posteriormente, o aspecto apontado como mais
importante foi multiplicado por 5, 0 segundo mais importante por 4 e o ultimo por 3. Apds
a realizacdo desses calculos dividia-se o resultado por 100, dado esse apontado na

coluna pontuagao da tabela 27.

Nota-se que o critério “niveis de seguranga da qualidade higiénico
sanitaria” foi o mais importante e significativamente superior aos critérios numerados de 4
a 9. Os itens padronizagao dos produtos e pregco da hortalica com garantia de qualidade
foram significativamente mais importantes que os critérios numerados de 5 a 9 (tabela

27).

Portanto embora nao se invista na maior qualificagdo de seu fornecedor,
conforme apontado anteriormente, considera-se necessario melhorar a seguranga do

alimento assim como a padronizagao das hortaligas.

Como existia a possibilidade do entrevistado incluir outras alternativas, um
deles optou por registrar o atendimento a normas de seguranga com implantagcéo de boas

praticas e outro acrescentou o tipo de transporte empregado.
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Tabela 27. Frequiéncias para as principais necessidades a serem melhoradas no mercado
de hortaligas in natura apontadas pelas autogestdes/concessionarias de alimentos no

municipio de Campinas, SP, 2006.

Critério 1* 2 3 Pontuagao *
1- niveis de seguranga da qualidade higiénico
sanitaria 15 7 5 6,4 A
2- padronizagéo dos produtos 9 9 6 51 AB
3- preco da hortalica com garantia higiénico-
sanitaria 6 5 10 3,8 AB
4- inspegédo sanitaria governamental 3 9 5 3,2 BC
5- confianga no fornecedor 2 5 5 2,1 CD
6- disponibilidade de produtos 2 3 3 1,5 CDE
7- numero de fornecedores 2 1 1 0,9 DE
8- atendimento as normas de seguranca com
implementacéo de BP - - 1 0,1
9- tipo de transporte empregado - - 1 0,1
10- n&o respondeu - - 2 - -

* os numeros 1, 2 e 3 indicam a seqliéncia apontada pelo entrevistado para classificar os critérios
apresentados de acordo com a sua importancia (1 seria o mais importante e assim sucessivamente).
** critérios seguidos de uma mesma letra ndo diferem significativamente (teste de Kruskall-Wallis —

comparagao multipla de Dunn).

Donna (2005) ressalta que no caso das refeigdes coletivas a seguranga do
alimento € considerada como um fator relevante, ja incorporado a esse segmento de
mercado, mas destaca que o mesmo nao ocorre nos restaurantes comerciais onde essa
preocupacado ainda é uma tendéncia. Na presente pesquisa, as pessoas sinalizaram a
importancia que dao a questdo da seguranca, mas de modo geral ndo interferem no

processo produtivo das hortalicas para aumentar essa seguranga.

Aspectos como a confianga no fornecedor, a disponibilidade de produtos e
o numero de fornecedores foram pouco valorizados pelos entrevistados (tabela 27). Fica

subentendido, portanto, que as empresas se preocupam com a segurancga das horticolas,
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mas a delegam ao controle governamental, que também consideraram ineficiente,

conforme dados da tabela 30 deste trabalho.

A pontuacao conferida pelos entrevistados aos itens padronizacdo do
produto e preco da hortaliga com maior seguranga nao diferiram estatisticamente (tabela

27). Nota-se que mais uma vez o prego aparece como um fator importante.

Em funcdo de todos os resultados apresentados anteriormente, pode-se
inferir que o prego € o fator determinante para a compra do alimento in natura, remetendo
as consideragdes feitas por Henson e Trail (1993) que ja apontavam o fato de que o
comprador, em geral, esta disposto a pagar cada vez menos por cada grau adicional de
seguranca. Esse conceito leva a seguinte reflexao: existe um nivel de risco que é aceito

em funcéo do custo e beneficios envolvidos.

Essa pesquisa apontou que existe uma preocupagado com a qualidade do
produto, mas acgbes especificas visando realmente interferir no processo como um todo,

para melhora-la, sao incipientes.

Grande numero de enfermidades entéricas podem ser transmitidas através
do consumo de hortalicas infectadas. A contaminacdo fecal de hortalicas quer seja
através da agua ou adubo inapropriado, principalmente no caso daquelas que sao
consumidas cruas, constitui o fator de maior relevincia na epidemiologia das

enteroparasitoses (SILVA Jr., 2007).

A interferéncia das autogestbes/concessionarias de alimentos, por serem
compradores em potencial, pode ser bastante significativa na melhora da seguranga dos
vegetais. Para tanto devem intensificar o controle sobre os processos a que sao

submetidos esses alimentos, e quando necessario investirem na melhor capacitacédo do
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fornecedor. Qualquer problema que atinja o seu cliente trara graves consequéncias para a
reputacao da empresa. A falta de proximidade entre esses dois elos da cadeia produtiva é
um fator que precisa ser repensado para que exista um maior comprometimento com a

seguranga desses produtos.

Um incremento no controle de qualidade deve se voltar também para a
melhor padronizagédo do alimento levando a ganhos de produtividade, uma vez que essa
padronizagao facilita o trabalho dentro da UAN, reduzindo a necessidade de acdes

corretivas, conseguindo-se maior rendimento com consequente redugao de custos.

Quando as hortalicas entram na UAN devem passar pelos processos de
higienizacao e desinfecgdo. Alguns trabalhos mostram que nem sempre essas etapas sao
realizadas a contento e que dessa forma o vegetal pode chegar contaminado para
distribuicdo ao cliente. Estudo realizado em 20 cantinas nos campi da Universidade
Federal da Bahia (UFB) mostrou que apenas 3 faziam uso constante de cloro
(CARDOSO; SOUZA; SANTOS, 2005). Amorim (1999), citado por esses autores,
observou que entre 27 preparagdes cruas e cozidas de hortalicas fornecidas por 14 dos
mesmos estabelecimentos da UFB, 74% estavam em desacordo com os padroes
microbioldgicos estabelecidos pela portaria 451/97 do Ministério da Saude. Ressalta-se

que essa portaria foi substituida pela RDC n.12/2001 (BRASIL, 2001).

O trabalho realizado por Palu et al. (2002) em restaurantes self-service na
Universidade Federal do Rio de Janeiro (UFRJ) registrou elevada contaminacao de frutas
e hortalicas frescas por bactérias, incluindo microrganismos do grupo coliformes fecais,

Escherichia coli, Salmonella spp e Staphylococcus aureus.

A presenca de matéria prima in natura contaminada, também favorece a

ocorréncia de contaminagao cruzada dentro da unidade de alimentagdao. Matinéz-Tomé,
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Vera e Murcia (2000) acompanharam a produgdo de alimentos em 4 escolas visando
promover a sua segurancga. Avaliaram entre outros aspectos e diferentes alimentos a
contaminagdo da cenoura antes e depois de ser exposta ao processo de desinfecgao.
Apéds submeter o alimento ao tratamento indicado com cloro, obteve--se um produto
adequado para o consumo, mas, depois de ralada, a cenoura voltou a apresentar indices
inaceitaveis de contaminacdo. Os autores apontaram como um dos pontos criticos de
controle o proprio alimento in natura, ressaltando a importancia da observagdo de dados
técnicos como materiais e condigdes da embalagem, condi¢cbes de transporte, estrutura

do produto e rotulagem no momento do recebimento.

O controle da qualidade da matéria prima segundo Lima e Gées (1999), é
um dos primeiros passos para a prevencgao de toxiinfec¢des alimentares. Avaliar a carga
microbiana dos alimentos dara cada vez mais subsidios para a elaboragao de medidas de
controle, prevenindo a contaminagdo do produto final e consequentemente o risco de
ingestao pelo consumidor de um alimento contaminado. Nessa mesma linha de reflexao
deve ser destacado que o APPCC é aplicavel em toda a cadeia produtiva dos alimentos e
que se desenvolvido corretamente podera garantir a sua inocuidade (NASCIMENTO e

NASCIMENTO, 2000).

5.3.6. Desenvolvimento e Monitoramento do Fornecedor de

Hortalicas Minimamente Processadas

Os mesmos dados sobre seguranga abordados para o caso das hortalicas
in natura foram questionados para as hortalicas minimamente processadas. Em uma das

situacdes estudadas o entrevistado relatou que a concessionaria passou a produzir os
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produtos minimamente processados utilizados por ela, conforme apontado anteriormente.
Portanto, esse caso esta representado na tabela 28 como outra situacao.

Das 5 autogestdes/concessionarias de alimentos restantes que trabalham
com esse tipo de produto, apenas 1 concessionaria apontou realizar o desenvolvimento
de fornecedores para melhor atendé-la, os aspectos solicitados mais uma vez foram a
uniformizacdo do entregador e a padronizagdo das embalagens, ou seja, mudangas
técnicas imediatas. Nos 4 outros casos nenhuma adequacéo foi exigida (tabela 28).

Portanto, da mesma forma que ocorreu com os vegetais comprados in
natura, nao existiu por parte das autogestdes/concessionarias de alimentos nenhuma
interferéncia que visasse aperfeicoar as habilidades do fornecedor, no sentido de melhor
atender a empresa a longo prazo, o que com certeza traria beneficios para ambas as
partes.

Dentre as 5 empresas que compram o produto no mercado, uma relatou
nao monitorar a qualidade do alimento e também nao realizar visita técnica. Entre as
unidades que adotam esse procedimento, duas delas o fazem apenas para o
credenciamento do fornecedor e as outras 2 anualmente. Observa-se, portanto, o pouco
controle que as empresas possuem em relacdo aos fornecedores de minimamente
processados. Apenas um dos casos estudados encaminha alguns produtos para analise
microbioldgica trimestralmente (tabela 28).

A realizacdo da visita técnica mostra ao fornecedor a preocupagao por
parte da unidade com a qualidade do produto que estara adquirindo. O desconhecimento
do processo a que o alimento & submetido (técnicas operacionais, boas praticas de
producao, armazenamento e distribuicdo, higiene pessoal, ambiental e dos alimentos),
assim como das instalagdes utilizadas, aumenta o risco de aquisicdo de um produto
impréprio para consumo. Como esse tipo de alimento esta pronto para ser consumido
essas especificidades na sua produgao deveriam ser exaustivamente analisadas.
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A necessidade de uma visita criteriosa as instalagbes do fornecedor
também é apontada por Marinho e Amado Neto (2001) como necessaria para permitir
uma visdo ampla dos sistemas e processos utilizados e se 0os mesmos possuem
capacidade de produzir os alimentos de acordo com a qualidade requerida, podendo ser
utilizado um check list para auxiliar o trabalho.

No caso da empresa que processa a hortalica o entrevistado néao
respondeu se realizam analises microbioldgicas dos produtos quer seja antes de sua
manipulagdo, ou antes, de serem disponibilizados para o consumo.

Tabela 28. Desenvolvimento de fornecedores, mudangas técnicas imediatas, realizagao
de visitas técnicas e monitoramento da qualidade higiénico-sanitaria das hortalicas

minimamente processadas pelas autogestdes/concessionarias de alimentos. Municipio de
Campinas, SP, 2006.

Realiza desenvolvimento de fornecedores Autogestdo Concessionaria
n % n %
sim - - 1 33,3
nao 3 100,0 1 33,3
outra situagao - - 1 33,3
Mudangas técnicas imediatas (uniformizagao do
entregador e padronizagdo da embalagem) n % n %
sim - - 1 33,3
nao 3 100,0 1 33,3
outra situagao 1 33,3
Realizagao de visitas técnicas n % n %
sim 3 100,0 1 33,3
n&o - - 1 33,3
outra situacdo - - 1 33,3
Monitoramento da segurancga higiénico sanitaria n % n %
sim 3 100,0 1 33,3
nao - - 1 33,3
outra situagao - - 1 33,3
Total 3 100,0 3 100,0

Os entrevistados apontaram como maiores necessidades a serem

melhoradas no mercado de hortalicas a qualidade sanitaria do alimento seguida pelo
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preco da hortalica com garantias higiénico-sanitaria e a padronizagdo dos produtos
(tabela 29), resultados similares aos apresentados para os vegetais in natura (tabela 27).
Observa-se que ainda ¢é incipiente a cobranga pela maior seguranga dos minimamente
processados pelas autogestbes/concessionarias de alimentos, da mesma forma que para
as hortalicas in natura, embora os entrevistados apontem a necessidade de maior
controle. O uso limitado desse produto pelas empresas, somado a restrita exigéncia de

qualidade implica em pouca interferéncia na sua cadeia produtiva como um todo.

Tabela 29. Frequéncias e porcentagens para as maiores necessidades a serem
melhoradas no mercado de hortalicas minimamente processadas apontadas pelas

autogestdes/concessionarias de alimentos no municipio de Campinas, SP, 2006.

Critério 1* 2 3 Pontuagao
Niveis de seguranca da qualidade higiénico sanitaria 2 1 0 0,8
Preco da hortaliga com garantias higiénico sanitaria 1 1 1 0,6
Padronizagéo dos produtos 1 1 0 0,5
Inspecao sanitéria governamental 0 2 0 0,4
Confianga no fornecedor 1 0 1 0,4
Disponibilidade de produtos 0 0 2 0,2
Numero de fornecedores 0 0 1 0,1
Outra situagao 1 1 1 0,6
Nao trabalha com minimamente processados 33 33 33

* os numeros 1, 2 e 3 indicam a seqliéncia apontada pelo entrevistado para classificar os critérios

apresentados de acordo com a sua importancia (1 seria o mais importante e assim sucessivamente).

5.3.7. Atuacao Governamental

Os entrevistados ainda apontaram o grau de importancia da atuagdo do

governo para melhorias da segurangca na cadeia produtiva de hortalicas (tabela 30). As
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alternativas pouco importante e sem importancia foram escolhidas por cerca de 66%
deles. Esse dado sugere uma insatisfagdo em relacdo a atuagdo governamental no
controle da segurancga das hortalicas.

Tabela 30. Grau de importadncia da atuagdo do governo, segundo gerentes de

autogestdes/concessionarias de alimentos, na seguranga de hortalicas in natura.
Municipio de Campinas, SP, 2006.

. Muito Importdncia  Pouco Sem Néo sei
T.|p_o de _importante média importante importancia responder Total
administragao
n % n % n % n % n % n %
Concessionaria 3 13,6 6 27,3 7 31,8 4 18,2 2 91 22 100,0
Autogestao - - 2 11,8 8 47,1 6 353 1 5,9 17 100,0
Total 3 77 8 205 15 38,5 10 25,6 3 7,7 39 100,0

Nao foram encontradas diferengas significativas entre os tipos de
administracdo com relacdo a importadncia da atuagdo do governo para melhorias da

segurancga na cadeia produtiva de hortalicas (teste t de Student; P=0,099).

E papel do Estado fazer o controle e monitoramento dos produtos, pois a
presencga de contratos incompletos e assimetria da informagao permite agdes oportunistas
por parte dos agentes da cadeia produtiva. Segundo destacado por Calvin, Avendano e
Schwenesius (2004), o papel do governo € necessario devido a inexisténcia de uma
operacao perfeita de mercado, para a comercializagdo de produtos que envolvam risco.
Este deve estabelecer legislagbes que aumentem as informagdes disponiveis sobre o

produto.

Esses autores registraram o caso de contaminacéo decorrente do consumo
de cebolas importadas do México com o virus da Hepatite A ocorrido no ano de 2003 em

alguns estados dos Estados Unidos, destacando que nem sempre os produtores investem
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nos seus processos visando a maior seguranga dos alimentos em func¢ao da assimetria da
informacdao. O mercado nao valoriza muitas vezes o produto com maior qualidade uma
vez que desconhece esse fato, ndo pagando precos diferenciados para esses alimentos,
e, portanto, ndo incentivando o produtor a adotar sistemas de garantia da qualidade.
Embora varios produtores no México ja houvessem implantado as Boas Praticas de
Producado e Manipulagdo, muitos ainda nao o faziam e na ocorréncia da toxinfecgao da

populacdo em 2003 todos foram punidos, com a queda da venda do produto no mercado.

A dificuldade para implantacdo de sistemas para garantia da qualidade
muitas vezes é decorrente da necessidade de investimentos imediatos e muitas vezes
altos, pois ha mudangas de infra-estrutura como plantas de purificagdo de agua,
aperfeicoamento da mao-de-obra visando o aumento da higiene no campo, aumento no
volume de dados que deve ser registrados e também auditorias externas para validagao
do sistema empregado, bem como as Boas Praticas Agricolas (BPA) e Boas Praticas de

Fabricacéo (BPF).

Alguns paises desenvolveram sistemas préprios de controle de qualidade.
Na Inglaterra existe o EUREPGAP que é bastante similar as BPA, mas nesse caso
existem recomendacdes em relacdo ao meio ambiente e as condi¢bes de trabalho dos
funcionarios. S6 conseguem exportar alimentos para este pais quem atende as essas

exigéncias (EUREPGAP, 2001).

O protocolo do EUREPGAP para frutas e vegetais frescos define padrbes
minimos necessarios para a produ¢ao de horticulas, sendo que alguns aspectos sdo
exigidos, tais como: registro dos procedimentos, rotacdes de cultura visando a
manutencdo do solo, técnicas de cultivo que minimizam a eros&o, aguas nao tratadas que

coletam esgoto nunca podem ser usadas na irrigagéo de vegetais, embalagens que seréo
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reusadas devem estar limpas para garantir a auséncia de materiais que podem deteriorar
o produto e consequentemente afetar a saude da populagado, a lavagem dos alimentos
apos a colheita deve ser feita com agua potavel e se reciclada, deve ser filtrada. Outros
aspectos ainda sao recomendados, como a analise pelo menos anualmente da fonte de
agua usada na irrigacdo das plantagdes cujos resultados devem ser comparados com

padrdes aceitos na legislagéo.

Esse protocolo foi criado através da iniciativa dos 22 maiores varejistas da
Europa pertencentes ao Euro-retailer Producer Working Group em 1997. Seu objetivo &
promover uma padronizagdo na agricultura mundial assegurando a integridade,
transparéncia e harmonizag¢ao na produgao e consequentemente nos produtos. Baseia-se
nos seguintes sistemas da qualidade: BPA, APPCC e ISO 65 (requisitos gerais para

organismos que operam sistemas de certificagdo de produtos) (EUREPGAP, 2001).

Dados do Center for Disease Control (CDC) citados por Golan et al.(2004)
apontam uma reduc¢ao nos Estados Unidos de casos de toxinfecgao da ordem de 23% de
1996 a 2001 em funcéo da evolugao na ultima década de inovagdes cientificas e maiores

cobrancgas legais em relagéo a producgéo de alimentos seguros.

Apesar do APPCC e das boas praticas, quer sejam elas de higiene,
agricola ou de fabricacdo, serem reconhecidas como sistemas importantes para a
segurancga do alimento ndo existe uma certificagcao internacional para valida-las. Dessa
forma proliferaram certificagbes principalmente nos paises industrializados, como o ja
discutido EUREPGAP. Outros importantes programas s&o: British Retail Consortium
(BRC), International Food Standard (IFS), The safe quality food standard (SQF) e The
Duty Code, que abordam o problema de contaminacéo de alimentos de diferentes formas

(FOOD...2006)
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Recentemente, foi divulgada a norma ISO 22000 (INTERNATIONAL...,
2005) que especifica requisitos para o sistema de gestdo da seguranga de alimentos.
Pode ser aplicada em todas as organizacdes que estao envolvidas em qualquer etapa da
cadeia produtiva de alimentos. Para que tenha sucesso deve ser reconhecida e aplicada

por muitos paises.

5.4. Procedimentos adotados para o recebimento de hortalicas

in natura

As UANs foram questionadas sobre os itens que eram avaliados no
momento do recebimento das hortaligas, tais como, a existéncia de formularios préprio
para conferéncia, balanga de pesagem, termdémetro no caso dos produtos minimamente
processados e a existéncia de funcionario especifico para essa fungdo, assim como
aspectos relacionados ao transporte e embalagem, entre outros fatores, conforme pode

ser verificado nas tabelas e graficos seguintes.

A existéncia de um formulario para o recebimento de mercadorias é
imprescindivel para as UANs que possuem implantado os POP’s, uma vez que ali devem
ser registrados varios dados a respeito do produto. Além disso, & necessario conferir o
tipo do alimento e a quantidade solicitada com a que consta na nota fiscal e com a

entregue. O uso de formularios foi apontado apenas em 35,9% dos casos (tabela 31).

A implantacdo dos Procedimentos Operacionais Padronizados (POP’s)
pelas autogestdes/concessionarias de alimentos ainda é bastante restrita, conforme sera
verificado no decorrer desse trabalho no item 5.5 tabela 38. Das 30 unidades que adotam

sistemas de controle de qualidade apenas 2 delas relataram té-los implementados.
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Para conferéncia do produto no momento do recebimento a balanga é um

equipamento imprescindivel sendo que cerca de 80% das UANs apontaram possui-la.

Tabela 31. Procedimentos de verificagdo de exigéncias para o recebimento do produto
em relacdo a formulario proprio de conferéncia e balanga de pesagem pelas

autogestdes/concessionarias de alimentos. Municipio de Campinas, SP, 2006.

Formulario préprio de conferéncia

Tipo de administragao varia de unidade Total
sim nao nao se aplica para unidade
% nao % n % n % n %
Concessionaria 8 36,36 10 45,5 3 13,6 1 4,5 22 100,0
Autogestdo 6 35,29 10 58,8 1 5,9 - - 17 100,0
Total 14 35,9 20 51,3 4 10,3 1 2,6 39 100,0
Balanca
Concessionaria 15 68,2 3 13,6 3 13,6 1 4,5 22 100,0
Autogestao 16 94,1 - - 1 5,9 - - 17 100,0
Total 31 79,5 3 7,7 4 10,3 1 2,6 39 100,0

Segundo os dados apresentados na tabela 32, verifica-se que cerca de
64% das UANs entrevistadas apontam conferir o tipo de caixa utilizada para o transporte
do alimento no momento do recebimento. Entretanto, quando essa informacao foi
solicitada verificou-se ainda o uso de caixas de madeira em 11 casos (28,9%). Essas
embalagens sao totalmente inadequadas, pois além de causarem danos aos alimentos ali
acondicionados, ndo podem ser higienizadas e ainda aumentam as perdas pos colheita

muito indesejadas socialmente (VILELA, et al., 2003; LOURENZANI e SILVA, 2004).

Observou-se uma clara tendéncia ao uso de embalagens plasticas nas
UANs da mesma forma que para as grandes redes de varejo, conforme apontado por
Souza (2005). Esse autor ainda destaca que a embalagem de madeira exclusivamente
ainda é usada por 65% dos feirantes e varejistas tradicionais, e associada a embalagem

plastica em 20% dos casos. As caixas plasticas exclusivamente sdo empregadas apenas
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por 15% desses comerciantes. Destaca-se que os sacoldes e supermercados fazem uso

de caixa plastica em 60 e 76% dos casos, respectivamente.

Tabela 32. Conferéncia do tipo e limpeza das caixas utilizadas para o transporte da

hortalica in natura, assim como a realizagdo de sua troca no momento do recebimento

nas autogestdes/concessionarias de alimentos no municipio de Campinas, SP, 2006.

Tipo de administragao Conferéncia do tipo de caixa
nao se aplica/nao
sim nao respondeu
n % n % n % n %
Concessionaria 13 59,1 4 18,2 5 22,7 22 100,0
Autogestao 12 70,6 4 23,5 1 59 17 100,0
Total 25 64,1 8 20,5 6 15,4 39 100,0
Limpeza das caixas
Concessionaria 15 68,2 2 9,1 5 22,7 22 100,0
Autogestéo 12 70,6 4 23,5 1 5,9 17 100,0
Total 27 69,2 6 15,4 6 15,4 39 100,0
Troca das caixas
Concessionaria 9 40,9 7 31,8 6 27,3 22 100,0
Autogestao 15 88,2 - - 2 11,8 17 100,0
Total 24 61,5 7 17,9 8 20,5 39 100,0

Conforme a instrugdo normativa conjunta SARC''//ANVISA'¥/INMETRO™ n°

009 (BRASIL, 2002a), as embalagens de frutas e hortalicas frescas, devem ter medidas

paletizaveis e serem higienizaveis ou descartaveis. Impde ainda que as embalagens

retornaveis devem ser resistentes ao manuseio a que se destinam, as operacdes de

higienizagdo e ndo devem se constituir em veiculos de contaminacao.

" Secretaria de Apoio Rural e Cooperativismo
'2 Agéncia Nacional da Vigilancia Sanitaria;

'3 |nstituto Nacional de Metrologia, Normalizagdo e Qualidade Industrial;
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Essa etapa de troca de embalagens é extremamente importante, uma vez
que ao trocar o alimento de caixa pode ser feita uma pré-selecéo, assim como se observa
com mais clareza a presenca de insetos e roedores. Outro ponto é que sendo o

monobloco da unidade, pode existir um maior controle da sua higienizacéo.

Uma das pessoas entrevistadas relatou que a unidade voltou a fazer a
troca de caixas, pois uma funcionaria encontrou um escorpido na camara fria, apés a

chegada de um lote de frutas e verduras.

Existe a exigéncia da rotulagem das hortalicas também registrada na
legislacao (BRASIL, 2002a), ja citada anteriormente, que entrou em vigor em maio de
2003, (180 dias apds sua publicagao). A responsabilidade pela colocagao do rétulo na
embalagem é do produtor, embalador ou do fracionador, conforme a situacao. O produtor

ou o fracionador sédo os responsaveis pela rotulagem do produto na origem.

Devem constar no rétulo, no caso do produto que nao foi beneficiado™, o
nome do produto, nome do produtor, seu enderego, municipio, estado e pais (quando
destinado ao exterior), peso liquido do produto, data do embalamento. Ja, quando o
produtor, embalador ou empresa de hotifruticolas faz a classificagao, o beneficiamento e
embalamento do produto e o encaminham tanto para o mercado atacadista quanto
diretamente para o varejo, as informacbdes sao mais completas e incluem além das
citadas anteriormente o numero de registro no Ministério da Agricultura, a inscrigdo na

receita federal, a classificagédo, o grupo, o subgrupo, a classe e o tipo do alimento.

As UANSs so deveriam receber o produto devidamente rotulado. Quando se

questionou o entrevistado se conferia a rotulagem no momento do recebimento dos

" Os procedimentos de limpeza, lavagem, escovacgdo, climatizagdo, destanizagdo e

classificagéo, sdo considerados procedimentos de beneficiamento.
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alimentos, foi preponderante a resposta negativa. Os dados da tabela 33 sugerem que a
legislacao nao tem sido cumprida por parte dos fornecedores, mas, por sua vez, 76,9% as

autogestbes/ concessionarias de alimentos ndo se preocupam em cobrar sua existéncia.

Tabela 33. Conferéncia da rotulagem da embalagem no momento do recebimento da
hortalica in natura pelas autogestbes/concessionarias de alimentos. Municipio de
Campinas, SP, 2006.

Tipo de
administragao Rotulagem
Sim Nao Nao se aplica Total
n % ndo % n % n %
Concessionaria 3 13,6 15 68,2 4 18,2 22 100,0
Autogestado 1 5,9 15 88,2 1 5,9 17 100,0
Total 4 10,3 30 76,9 5 12,8 39 100,0

A rotulagem é tida como a identidade do alimento. O fato de nao ser
utilizada impede a identificagdo da classificacdo do produto (cor, tamanho, formato e
qualidade, ou seja, grupo, classe e tipo) por parte do funcionario das UANs, ou mesmo a
data de sua embalagem e a origem do alimento. Esses dados apontam para o fato do
pedido de compras, ser feito apenas indicando o produto a ser adquirido com seu
respectivo volume, nao incluindo nesse caso informagbes sobre padrées que devam ser

seguidos, uma vez que nao sio confrontados com a rotulagem do alimento.

Entre as 4 unidades que relatam conferir a rotulagem das caixas de
produtos in natura, questionou-se que dados eram exigidos nesses roétulos (os
entrevistados deveriam apontar se 0 nome do produto, procedéncia, data de embalagem,
e/ou acrescentar outras informacgdes). Verificou-se que nenhuma delas conferem todas as
informacgdes listadas acima e n&o foram acrescentados na listagem nenhum outro dado

que seria exigido na rotulagem (figura 5). Portanto, mesmo entre aquelas que afirmam
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adotar esse procedimento, ele ocorre de forma parcial. Nenhum dos entrevistados relatou

exigir informagdes como a classificagao do produto.
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0 |

Nome do produto Procedéncia Data da embalagem

Dados que sao conferidos nos rotulos das caixas de hortaligas
in natura*

B Concessionaria O Autogestao

*n total utilizado na figura = 4
Figura 5. Informagdes que sado conferidas nos rétulos das caixas de hortali¢cas in natura
no momento do recebimento nas autogestdes/concessionarias de alimentos no municipio
de Campinas, SP, 2006.

Observa-se na tabela 34 os dados referentes a existéncia ou ndo de
verificagao das condi¢des do veiculo de transporte das hortalicas in natura. Os meios de
transporte de alimentos devem ser observados, pois podem trazer riscos de
contaminagao. Embora parte significativa (64,1%) tenha respondido que essa avaliagao é

realizada, nao existe uma preocupagao unanime sobre essa questao.
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Tabela 34. Conferéncia das condi¢des do veiculo de transporte das hortalicas in natura
no momento do recebimento do alimento pelas autogestdes/concessionarias de

alimentos. Municipio de Campinas, SP, 2006.

Tipo de Verificagdo das condi¢oes do veiculo de transporte das
administragao hortali¢as in natura
Nao se
Sim Nao aplica Total
n % n % n % n %
Concessionaria 13 59,1 5 22,7 4 18,2 22 100,0
Autogestédo 12 70,6 4 23,5 1 59 17 100,0
Total 25 64,1 9 23,1 5 12,8 39 100,0

Conforme verificado na tabela 35, uma porcentagem significativa de UANs,
recebe o produto transportado em caminhdes abertos ou em veiculos de passeio ou
utilitarios (considerou-se veiculo utilitario fiorino, perua combi e furgdo). Destaca-se que a
legislacao permite o transporte de hortalicas em caminh&o aberto, mas um diferencial de
qualidade seria o transporte fechado, pois na primeira situacdo o alimento esta sujeito a

uma maior possibilidade de contaminagao.
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Tabela 35. Tipo de transporte utilizado para a entrega de hortaligas in natura nas

autogestdes/concessionarias de alimentos do Municipio de Campinas, SP, 2006.

Tipo de transporte n %
Caminhao fechado temperatura ambiente 13 33,3
Caminhao aberto e fechado 6 15,4
Veiculo de passeio 6 15,4
Caminhao aberto 5 12,8
Caminhao aberto e fechado/veiculo de passeio 1 2,6
Caminhao aberto/veiculo de passeio 1 2,6
Caminhao fechado refrigerado 1 2,6
Caminhao fechado temperatura ambiente e refrigerado 1 2,6
Perua combi fechada 1 2,6
Saveiro com bau refrigerado 1 2,6
Fiorino 1 2,6
Sem informagéao 2 5,1
Total 39 100,0

Na figura 6 observa-se de forma condensada as porcentagens de
inadequacgdes encontradas em relagcédo aos fatores de risco no momento do recebimento

das hortaligas in natura, com grande destaque para a questao da rotulagem.
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Figura 6. Percentual observado de inadequacbes em relacdo a fatores de risco no
recebimento de hortalicas in natura pelas autogestdes/concessionarias de alimentos.
Municipio de Campinas, SP, 2006.

Quando se faz essa mesma andlise em fungdo do porte das
concessionarias e autogestdes (figura 7) verifica-se que quando maior o numero de
refeicbes servidas, menor é a porcentagem de inadequacgdo. O Unico item que ainda
apresenta procedimento incorreto nas instituicbes acima de 3001 refeigbes/dia é a

rotulagem.
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Figura 7. Percentual observado de inadequacbdes em relagdo a fatores de risco no
recebimento de hortalicas in natura em relagdo ao numero de refeicbes servidas
diariamente pelas autogestbes/concessionarias de alimentos. Municipio de Campinas,
SP, 2006.

5.5. Procedimentos adotados para o recebimento de hortalicas

minimamente processadas

Da mesma forma que ocorreu com os vegetais in natura os entrevistados
que trabalhavam com produtos minimamente processados foram questionados sobre os
itens que eram conferidos no momento do recebimento desses alimentos. Os dados
apresentados na figura 8 e tabela 36 sao relativos a 5 unidades, pois uma das

concessionarias de alimentos processa o vegetal para o consumo de suas unidades
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Destaca-se na figura 8 os aspectos que apontaram inadequacédo entre o que deveria ser

realizado e o que efetivamente ocorre.

Um ponto bastante critico é o fato do transporte dessas hortalicas nao ser
refrigerado (60,0%), assim como a ndo conferéncia da temperatura no momento do
recebimento do produto, procedimento que ndo é realizado em 80% dos casos. Das
unidades que trabalham com minimamente processados, apenas 4 possuem termémetro
(66,6%), mas nem todos fazem o uso destes para aferir a temperatura desses alimentos.
Como é um produto que ja foi manipulado e esta pronto para o consumo, o controle da
temperatura de recebimento € um fator importante para avaliacdo das condicbes de

entrega do produto.

A temperatura recomendada para o recebimento de hortifrutigranjeiros pré-
processados resfriados segundo o manual da ABERC (2003) é de até 10°C ou de acordo
com o fabricante. Conforme apontado por Francis, Thomas e O’Beirne citado por Landgraf
e Nunes (2006), no caso de vegetais minimamente processados, a temperatura de
armazenamento € provavelmente o fator mais significativo no crescimento de
microorganismos. Esses autores ainda ressaltam a indicagdo do Instituto Inglés de
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos que recomenda o armazenamento entre 0° e 5°C para

saladas pré-prontas.

Os outros aspectos questionados foram apontados como sendo realizados
pelos entrevistados, sdo eles: tipo de caixa utilizada, limpeza das caixas, avaliagdo das
condi¢cdes do veiculo de transporte, aparéncia da hortalica em relacido a tamanho, cor,

frescor.
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Figura 8. Percentual observado de inadequacdo em relacdo a fatores de risco no
recebimento de hortalicas minimamente processadas pelas autogestbes/concessionarias
de alimentos. Municipio de Campinas, SP, 2006.

A rotulagem é um dos pontos que deveriam ser exigidos nessa etapa de
controle de qualidade do alimento, da mesma forma que para o vegetal in natura. Verifica-
se que todas as unidades, (5 casos) apontaram conferir esse aspecto, embora uma delas
tenha apontado nao conferir o nome do produto e a temperatura de armazenamento do

alimento (tabela 36).

Tabela 36. Conferéncia da rotulagem da embalagem no momento do recebimento das
hortaligas minimamente processadas pelas autogestbes/concessionarias de alimentos.
Municipio de Campinas, SP, 2006.

rotulagem das nome do data da prazo de  temperatura de
embalagens produto procedéncia__embalagem validade armazenamento
Itens observados
n % n % n % n % n % n %
sim 5 100,0 4 80,0 5 100,0 5 100,0 5 100,0 4 80,0
ndo - - 1 20,0 - - - - - - 1 20,0
Total 5 100,0 5 100,0 5 100,0 5 100,0 5 100,0 5 100,0
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5.6. Sistemas de qualidade e seguranca

Existem duas metodologias que sdo mundialmente aceitas como alicerce
para a seguranca do alimento: BPF e APPCC. A adogao desses sistemas de qualidade
operacional, destacados anteriormente, € uma exigéncia legal, segundo portarias
publicadas pelo Ministério da Saude (MS) e Ministério da Agricultura Pecuaria e

Abastecimento (MAPA) °.

Em 2004 (BRASIL, 2004) criou-se a exigéncia da implantacao pelas UANs
dos Procedimentos Operacionais Padronizados (POPs). Entre os itens que devem ser
contemplados nessa legislacdo existe a selegdo de matérias primas, ingredientes e
embalagens. Os POPs sao definidos como procedimento escrito de forma objetiva que
estabelece instrugdes sequenciais para a realizagao de operacdes rotineiras e especificas

na manipulagéo de alimentos.

Quando questionados sobre esse aspecto, nota-se que existem situacdes
onde nao foram implantados nenhum dos sistemas e/ou atividades obrigatérias segundo a

legislacao vigente (tabela 37).

> Portaria n° 1428 do MS (26/11/93); Portaria n° 326 do MS (30/07/97): Portaria n° 368 do MAPA
(04/09/97); portaria n° 40 do MAPA (20/01/97); Portaria n° 46 do MAPA 910/02/98)
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Tabela 37: Adocao pelas autogestdes/concessionarias de alimentos de sistemas e/ou

atividades voltadas para segurancga dos alimentos. Municipio de Campinas, SP, 2006.

Tipo de Adocao de sistemas e/ou atividades Total
administragio voltadas para a segurang¢a dos alimentos
sim néo
n % n % n %
Concessionaria 17 77,3 5 22,7 22 100,0
Autogestao 13 76,5 4 23,5 17 100,0
Total 30 76,9 9 23,1 39 100,0

Entre aqueles que relatam terem adotado esses procedimentos, verifica-se
que as BPF sado as mais utilizadas, dificiimente encontra-se o APPCC ou o POP (tabela
38). Nota-se um crescimento na implantacdo das BPF em relacdo ao levantamento de
Buchweitz (2001), que foi realizado na Regido de Governo de Campinas. Enquanto
naquele momento apenas 33,8% das UANs haviam adotado esse sistema, na atual
pesquisa observou-se que 73,7% o implantaram, sendo que uma unidade n&o forneceu

essa informacao.

Ja em relacdo a adogao do sistema APPCC, nota-se que os dados
continuam bastante similares, enquanto na pesquisa citada anteriormente apenas 15.9%
das unidades o haviam implantado, os resultados desse levantamento mostram que
15,4% (apenas 6, das 39 unidades entrevistadas) contam com esse sistema de
monitoramento continuo da qualidade. Verifica-se, portanto, que embora o APPCC ja seja
uma questdo legalmente obrigatéria (BRASIL, 1993) as empresas ainda encontram
dificuldades na sua implantagdo. Apenas 2 (6,9%) unidades implantaram os

Procedimentos Operacionais Padronizados.

Nenhuma das unidades que participaram da pesquisa apontaram utilizar a

Gestdo da Qualidade Total ou Total Quality Management (TQM). Segundo Cordeiro
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(2004), essa técnica de grande popularidade entre as empresas ocidentais nas décadas

de 1980 e 1990, esta sendo preterida em fungdo de novos modismos de gestao.

Tabela 38. Sistemas e/ou atividades implementadas pelas autogestdes/concessionarias

de alimentos voltadas para a seguranga dos alimentos. Municipio de Campinas, SP, 2006.

Sistemas e/ou atividades implementadas pelas UANs

Tipo de POP, Total*
administragdo APPCCe APPCCe BPFelSO sem
BPF BPF BPF 9001 informagao
n % n % n % n % n % n %
Concessionaria 10 58,8 4 235 - - 1 59 2 11,8 17 100,0
Autogestao 11 84,6 - - 2 154 - - - - 13 100,0
Total 21 70,0 4 13,3 2 6,7 1 33 2 6,7 30 100,0

* n total utilizado na tabela= 30 casos

Peretti, Spezia e Aradjo (2004), fazem uma reflexao sobre quatro tipos de
certificagdo aplicaveis ao segmento de food service, sado eles: 1ISO 9000, certificagédo
APPCC, certificagao profissional em seguranca alimentar e o Selo ABERC de Qualidade
Empresarial. Destaca que a diferenga entre a certificagao ISO 9000 e a APPCC é que
essa Ultima é voltada exclusivamente para unidades onde ocorre a produgdo de
alimentos; ja a anterior certifica o sistema de gestdo da qualidade como um todo, sendo
possivel a inclusdo de principios de seguranca do alimento. Os mesmos autores relatam
que segundo dados do INMETRO apenas 0,8% das organizacdes certificadas
correspondem a unidades de alimentagao e nutricdo. Na atual pesquisa, apenas uma

concessionaria de alimentos relatou possuir em algumas unidades a certificagao 1SO.

Bachelli et al. (2004) identificaram iniciativas de processos de certificacdo
através de selos de qualidade. Além do selo ABERC, citado anteriormente, foram
encontrados iniciativas municipais de implantacao de selo de qualidade, além dos ligados

ao Programa Nacional de Municipalizagdo do Turismo. Conforme apontado pelos autores
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citados, o processo de certificacdo € uma forma de informar o consumidor sobre atributos

da seguranga do alimento.

Quando as UANs foram questionadas sobre possuirem um selo de
qualidade, apenas uma empresa administrada por autogestdo registrou ter obtido esse
selo que no caso é de ambito municipal e uma das concessionaria adquirindo o selo de
qualidade da ABERC. Portanto também ¢ incipiente a adesdo das UANs a esse processo

de certificacao.

Os entrevistados responderam se a existéncia de uma hortalica com maior
seguranga traria um diferencial que poderia se reverter em maior beneficio para a
empresa. Responderam positivamente 37 unidades, as outras duas ndo responderam a
questdo. Destas, 23 apontaram questdes relacionadas a maior qualidade e seguranga do
produto final, com menor risco de saude para os usuarios da UAN, o que leva a maior
confianga do cliente, conforme pode ser visualizado na tabela 39. Portanto, pode-se
destacar que existe um incentivo privado para o maior controle de qualidade do alimento,
embora efetivamente varios aspectos ainda devam ser contemplados, conforme ja

discutido em itens anteriores.
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Tabela 39. Incentivos apontados pelas autogestdes/concessionarias de alimentos para a

utilizacao de hortaligas com maior seguranga. Municipio de Campinas, SP, 2006.

Incentivos para o uso de hortalicas de melhor
qualidade n* %

Saude dos clientes 3 8,1
Maior seguranga nos processos de manipulagao do
alimento/ melhor qualidade/ maior satisfagao do

cliente/maior confianga 23 62,2
Redugéo de mao de obra 4 10,8
Redugéao de desperdicio 11 29,7
Padronizacao 1 2,7
Aspectos visuais e sabor 1 2,7
Menor consumo de agua 1 2,7
Menor consumo de cloro 1 2,7
Menor custo 3 8,1
Higiene menos rigida 1 2,7
Garantia de aceitacdo pelos clientes 2 54
Outros 4 10,8
* n total utilizado nessa tabela = 37 casos (dois entrevistados n&o responderam a essa
questao).

Conforme determina a CVS-6 de 10/03/99, para o estado de Sao Paulo os
estabelecimentos devem ter um responsavel técnico de acordo com o especificado na
Portaria CVS1 — DITEP de 13/01/98 (SAO PAULO, 1999). Por sua vez a RDC 216
(BRASIL, 2004) aponta que o responsavel pelas atividades de manipulagao dos alimentos
deve ser o proprietario ou funcionario legalmente habilitado, desde que devidamente

capacitado, sem prejuizo dos casos onde ha previséo legal para responsabilidade técnica.

Verifica-se que apenas 3 unidades relataram ndo possuir responsavel

técnico (tabela 40). Todas as 35 unidades restantes possuem nutricionistas com essa
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funcao, de forma independente ou associada ao engenheiro de alimentos ou técnica em

nutricao (tabela 41).

Tabela 40. Distribuicdo das autogestdes/concessionarias de alimentos em relacdo a

possuirem ou n&o responsavel técnico. Municipio de Campinas, SP, 2006.

Presenga de responsavel técnico

Tipo de administragao

Sim Nao Total
n % n % n %
Concessionaria 19 86,4 3 136 22 100,0
Autogestao 17 100,0 - - 17 100,0
Total 36 92,3 3 7,7 39 100,0

Tabela 41. Distribuicdo das autogestdes/concessionarias de alimentos em relagéo a

formacgao do responsavel técnico. Municipio de Campinas, SP, 2006.

Formacgéao do responsavel técnico

Tipo de Nutricionista e Nutricionista e

administragao engenheiro de  técnico em Total*
Nutricionista alimentos nutri¢cao
n % n % n % n %
Concessionaria 16 84,2 - - 3 15,8 19 100,0
Autogestao 16 94 1 1 5,9 - - 17 100,0
Total 32 88,9 1 2,8 3 8,3 36 100,0

* n total utilizado na tabela = 36 casos

5.7. Filiagao ao Programa de Alimentagao do Trabalhador

Os entrevistados ainda foram questionados sobre a filiacdo da
autogestdo/concessionaria de alimentos ao PAT. Destaca-se que nesse caso nao foram

considerados os hospitais uma vez que esse programa atende a funcionarios de
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empresas. A tabela 42 mostra que dentre as 22 concessionarias de alimentos 72,7% sé&o
filiadas ao programa, assim como 3 das 5 autogestdes. As duas restantes como sao

entidades de cunho social ou com subsidio governamental ndo poderiam aderir ao PAT.

Tabela 42. Filiagio ao Programa de Alimentagdo do Trabalhador pelas

autogestdes/concessionarias de alimentos. Municipio de Campinas, SP, 2006.

Tipo de administragao

Opcdes
Concessionaria Autogestao
n % n %
Sim 16 72,7 3 60,0
Nao 5 22,7 2 40,0
Nao soube informar 1 4.5 - -
Total* 22 100,0 5 100,0

* n total utilizado na tabela = 27 casos

Quando questionadas sobre a razao para aderirem ao programa observou-
se que em 12 das 16 concessionarias que sdo filiadas ao programa relataram a garantia
de clientes (tabela 43). A concessionaria de alimentos deve ser filiada ao programa para
que a empresa possa indica-la. Aparentemente, existe uma desinformacdo do
entrevistado quando relata que a filiagdo ao PAT é obrigatéria ou quando desconhece a

razao que motivou a concessionaria ou a autogestao se filiarem ao programa.
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Tabela 43. Razdes apontadas pelas autogestbes/concessionarias de alimentos para
aderirem ao Programa de Alimentagdo do Trabalhador. Municipio de Campinas, SP,
2006.

Tipo de administragao

Razoes Concessionaria Autogestio
n % n %
Garantia de clientes 10 62,5 - -
Nao soube informar 3 18,8 1 33,3
Ganho fiscal e beneficio para os
usuarios da UAN - - 1 33,3
Garantia de clientes e chance de
concorrer com grandes empresas 1 6,3 - -
Nenhuma 1 6,3 - -
A filiagéo é obrigatoria - - 1 33,3
Garantia de clientes e é obrigatério 1 6,3 - -
Total* 16 100,0 3 100,0

* n total utilizado nessa tabela = 19 casos

O PAT é um programa bastante desburocratizado, até mesmo para a
filiacdo das empresas. Uma questdo interessante é saber se existe fiscalizagdo em
relacdo ao atendimento das normas por ele estipuladas, principalmente em relagao a
composicao das refeicdes (tabela 44). Apontaram que nunca receberam fiscalizagdo ou
nao tem conhecimento se alguma vez ela ocorreu, cerca de 75% dos entrevistados, o
restante relatou que em algum momento essa fiscalizagdao ja ocorreu, mas com

freqliéncias distintas entre as unidades.
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Tabela 44. Indicagdo das autogestdes/concessionarias de alimentos quanto ao
recebimento e frequéncia de fiscalizagdo pelo Programa de Alimentagdo do Trabalhador.
Municipio de Campinas, SP, 2006.

Opgdes Frequéncia de fiscalizagdo do PAT
n % n %
Nao recebeu 5 31,3 2 66,7
Nao soube informar 7 43,8 1 33,3
Uma vez em 10 anos 1 6,3 - -
Poucas vezes 1 6,3 - -
Uma vez acada 1,5
anos 1 6,3 - -
Anualmente 1 6,3 - -
Total 16 100,0 3 100,0

* n total utilizado nessa tabela = 19 casos
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6. CONCLUSOES

151



152



A analise dos resultados desta pesquisa permite afirmar que o critério
“cotacdo de preco” se apresentou como fator mais importante para a selecido de
fornecedores no caso das hortalicas in natura. Aspectos relacionados a seguranga do
alimento obtiveram menor destaque, indicando a pouca importancia dada a essa questao.
Corroboram com esta constatacao, a baixa freqiéncia de realizacao de visitas técnicas e
de realizagdo de analises microbiolégicas. No entanto, observa-se que os gerentes das
empresas maiores, diferentemente das de menor porte, registraram a realizagao de visitas

técnicas antes do credenciamento dos fornecedores.

Processos voltados para o desenvolvimento dos fornecedores visando
aumentar o seu desempenho para melhor atender a UAN foram pouco citados e se
restringiram a mudangas simples, inclusive para as unidades que fornecem maior
numero de refeicdes/dia. Nenhum dos entrevistados relatou ter desenvolvido cursos
de treinamento para fornecedores e sua equipe, ou mesmo investimento em
programas de cooperagdo com intervengcao nos processos do fornecedor, visando a
aquisicao de um alimento seguro, fato esse que poderia se refletir na cadeia produtiva

das hortalicas como um todo.

No momento do recebimento das hortalicas in natura na UAN o fator de
maior inadequacao foi a rotulagem das embalagens. Ou seja, o fornecedor ndo é

estimulado pelas UANs a atender a esta exigéncia da legislagao.

O canal de comercializagdo de hortalicas mais utilizado pelas UANSs,
quando se levou em consideracédo o volume de compras, foram os distribuidores. Em
contrapartida, as CEASAs continuam sendo os locais mais procurados para a compra

desse alimento pelo segmento de alimentagao coletiva.

153



Praticamente ndo existem contratos formalizados entre compradores e
fornecedores, portanto a relacdo de mercado é marcada pela confianga e por sancbes
comerciais. O contrato formalizado entre instituicido e fornecedor passou a ser instrumento

unico em concessionarias que servem acima de 100.000 refeigdes/dia.

O uso de hortalicas minimamente processadas é ainda restrito nas UANs
estudadas. O preco apareceu com destaque como critério para a escolha do fornecedor,
mas, diferentemente das hortalicas in natura, foi dada maior importancia para a pré-
avaliacio das instalagdes das empresas, o0 que indica certa preocupagao com a qualidade
do produto, embora a freqiéncia da visita técnica seja insuficiente para melhor controle da
seguranga do alimento uma vez que ocorre para o credenciamento ou anualmente. A
rotulagem € exigida em 100% dos casos estudados, mas aceita-se o transporte sem
refrigeragdo, o que pode aumentar o risco de oferecimento ao consumidor de alimento

improprio para 0 consumo.

Os entrevistados mostraram certo descrédito na atuagao governamental
relacionada a melhorias da seguranca do alimento. Portanto, a interferéncia de 6rgaos
publicos, aparentemente nao pode ser considerada como um incentivo para a aquisicao

de alimentos seguros por parte das instituigdes.

Observou-se, como ponto positivo em relagdo ao controle da seguranga, a
adocao de atividades ou sistemas de qualidade operacional em 76,9% da UANs

entrevistadas, sendo as BPF implantadas em 93,3% desses casos.

Os resultados da presente pesquisa apontam a necessidade de melhora da
garantia da seguranga das hortaligas na sua aquisicdo pelas UANs administradas tanto
por autogestdo quanto por concessionarias de alimentos, fato esse que poderia interferir

positivamente na cadeia produtiva das hortalicas.
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7. CONSIDERAGOES FINAIS E RECOMENDAGOES
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Os resultados apresentados pela pesquisa permitem fazer as seguintes recomendacdes:

O controle da segurangca das hortalicas deve ser melhorado por meio do
monitoramento da qualidade do produto, realizando visitas técnicas com periodicidade

definida e em pequenos intervalos, além do momento de credenciamento.

Recomenda-se a exigéncia pelas UANs da rotulagem completa nas embalagens das
hortaligas in natura, favorecendo o controle de qualidade no momento do recebimento
do alimento. Os 6rgdos governamentais competentes devem promover acgdes de
ordem técnica e financeira para viabilizar junto aos fornecedores o uso de embalagens

apropriadas para o transporte de hortali¢cas in natura.

Deve-se trabalhar junto ao fornecedor para que ele implante normas ou sistemas de
controle de qualidade dos alimentos. No caso das UANs que compram diretamente do

produtor, deve-se incentivar a utilizagéo de boas praticas agricolas .

Um trabalho de tentativa de coordenacido da cadeia produtiva de hortalicas poderia
ser iniciado pelas UANs/concessionarias de alimentos através de suas associagdes,

apoiado por 6rgaos governamentais.

Sugerem-se como temas para outras pesquisas:

Estudos voltados para os fornecedores e produtores de hortalicas da regidao de
Campinas, visando obter informacdes sobre a adocao de atividades de controle da

seguranca do alimento e em caso negativo a razdo pela nao adogao.

A averiguagdo se os oOrgédos de vigilancia sanitaria tém exercido a funcdo de
verificagao das condi¢cbes de producdo das hortalicas e, em caso positivo quais agdes

foram adotas quando o produtor ndo atendia as recomendacées.
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e Investigar os fatores que aparentemente dificultam ou impedem a realizagdo do

monitoramento do fornecedor pelas UANSs.
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Apéndice 1

QUESTIONARIO UTILIZADO PARA ENTREVISTAS NAS AUTOGESTOES

/Y Universidade Estadual de Campinas
- = Faculdade de Engenharia de Alimentos
EEeass Departamento de Alimentos e Nutri¢do

O abastecimento de verduras e legumes nas Unidades de Alimentacao e
Nutricao e a gestao da seguranca dos produtos.

Pesquisa:
Orientador: Profa. Dra. Elisabete Salay
Orientada: Katia Regina Martini Rodrigues

As informagdes prestadas serdo usadas exclusivamente de modo agregado, considerando os
resultados de varias empresas e ndo identificando-as individualmente

QUESTIONARIO:

Pesquisador:

Data da Entrevista / / Ass. do pesquisador:

IDENTIFICACAO DA EMPRESA/HOSPITAL:

Razdo Social:

Endereco:
CEP Tel: Fax:

Responsavel pelas informacoes:

Funcdo: Nivel de instrucdo:
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L

2.1.

2.2.

3.

3.1.

3.2.

3.3.

Questionario n’

CARACTERISTICAS DA EMPRESA/HOSPITAL
[J Auto gestdo em empresa/outros (passar para a questdo 1 e depois para a 4)
[ Auto gestdo em hospital (passar para a questdo 2, 3 e depois para a 4)

Numero de refeigdes servidas diariamente (esse niimero deve ser apontado em relagdo as refeigdes

principais: almogo, jantar e ceia): ;

Numero de leitos do hospital: H

Taxa de ocupaciao (%): 5

Especialidade: ;

Numero de refeicoes servidas:

Numero de refeigdes servidas diariamente para pacientes (almogo, jantar): ;

Numero de refei¢des servidas diariamente para acompanhantes: ;

Numero de refeigdes servidas para funcionarios (almogo e jantar, nesse caso se a ceia tem a mesma

composi¢cao do almoco ou do jantar, incluir): ;

4.

5.

1.

Tipo de hospital (privado, publico, municipal, etc.): H

Ha quantos anos esta no mercado: 5

SISTEMA DE ABASTECIMENTO DE HORTALICAS (denominagdo genérica para legumes e

verduras):
1. Fornecedores e processo de compra

Quem ¢ o responsavel pelo credenciamento de fornecedores de hortalicas? Descreva sua funcao

(cargo) na empresa:

Essa pessoa também ¢é responsavel pela compra do produto?

T Sim [1Nao Por que?

Numero de fornecedores credenciados para HORTALICAS IN NATURA: e
HORTALICAS MINIMAMENTE PROCESSADAS: ;
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8.1. Por que a unidade passou a trabalhar com as hortalicas minimamente processadas?

8.2. H4 quanto tempo esses produtos sao utilizados: ;

8.3. Quais tipos de hortalicas minimamente processadas sao utilizados?

9. Quem sdo os principais fornecedores de hortaligcas I[N NATURA para a Unidade de Alimentagédo?

A. Nome: tel. Cidade: Estado:

) Distribuidor [] Atacadista (CEASA) [1 Produtor [J Hipermercado [] Grande supermercado

1 Supermercado [| Varejoes [ Feira livre (1 outro:

Em porcentagem, esse fornecedor responde por que quantidade de compra de vegetais: ;

B. Nome: tel. Cidade: Estado:

) Distribuidor [] Atacadista (CEASA) [1 Produtor [J Hipermercado [] Grande supermercado

1 Supermercado [ Varejoes [ Feira livre [1 outro:

Em porcentagem, esse fornecedor responde por que quantidade de compra de vegetais: ;

C. Nome: tel. Cidade: Estado:

1 Distribuidor [ Atacadista (CEASA) [] Produtor [ Hipermercado [] Grande supermercado

1 Supermercado [ Varejoes [ Feira livre [ outro:

Em porcentagem, esse fornecedor responde por que quantidade de compra de vegetais: ;

D. Nome: tel. Cidade: Estado:

] Distribuidor [ Atacadista (CEASA) [] Produtor [] Hipermercado [ Grande supermercado

) Supermercado [J Varejdes [ Feira livre [J outro:

Em porcentagem, esse fornecedor responde por que quantidade de compra de vegetais: ;
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10. Quem sdo os principais fornecedores de HORTALICAS MINIMAMENTE PROCESSADAS para a

Estado:

UAN?
A. Nome: tel. Cidade:
] Produtor de processados [J Atacadista (CEASA) ) Produtor rural

1 Grande supermercado [] Supermercado [] Varejao [! Feiralivre [ outro:

] Hipermercado

Em porcentagem, esse fornecedor responde por que quantidade de compra de vegetais:

B. Nome: tel. Cidade:

Estado:

] Produtor de processados [] Atacadista (CEASA) ) Produtor rural

1 Grande supermercado [] Supermercado [] Varejao [ Feiralivre [] outro:

] Hipermercado

Em porcentagem, esse fornecedor responde por que quantidade de compra de vegetais:

C. Nome: tel. Cidade:

Estado:

] Produtor de processados [] Atacadista (CEASA) ] Produtor rural

) Grande supermercado [ Supermercado [] Varejao [ Feiralivre [] outro:

[ Hipermercado

Em porcentagem, esse fornecedor responde por que quantidade de compra de vegetais:

11. Qual o volume médio mensal de compra de HORTALICAS IN NATURA:

kg;

12. Qual o volume médio mensal de compra de HORTALICAS PROCESSADAS:

kg;

13. Aponte, entre os critérios a seguir, os 5 fatores mais importantes para a definicdo do(s) seu(s)

fornecedor (es) de hortalicas in natura e minimamente processada: (1-primeiro mais importante, 5—

quinto mais importante) — sdo apenas 5 fatores que devem ser apontados.

anotar qualquer observagdo que o entrevistado fagca além das informagdes obtidas no quadro)
qualq q

178



Critérios para seleciio de fornecedores

Ordem decrescente 1 a 5

In natura

Minimamente
processadas

Cotacdo de preco

Comprometimento com plano de entrega

Facilidade de entrega pelo fornecedor

Facilidade de pagamento (prazos, descontos)

Disponibilidade de quantidade

Performance do fornecedor no mercado (reputagio e imagem)

Disponibilidade de variedade de produtos

Padronizagao do produto ofertado

Pré-avaliagdo dos insumos utilizados na produg@o (no caso da compra
direta do produtor; ex. qualidade da agua, tipo de adubagio)

Pré-avaliagdo das instalagodes fisicas do fornecedor — check list (local
de manuseio, condigdes de armazenamento das hortaligas, entre]
outras)

Local para higienizagao das caixas

Tipo de transporte empregado

Aberto|

Fechado (sem refrigeraco)

Fechado (com refrigeracéo)

Atendimento a normas de seguranga com implantagdo de Boas
Praticas de Fabricagdo

Atendimento a controles de seguranga com implantac@o do sistema
Analise de Perigo e Pontos Criticos de Controle

Exigéncia de certificado privado de qualidade (ISO 9000 ou outros)
especificar:

Outros (Descrever):

14. Como obtém informacdes sobre fornecedores disponiveis no mercado?

[1  Visita a setores de distribui¢do ¢/ou venda (1  Jornal impresso

[l Mala direta do fornecedor [1  Programas de TV

[1 Internet []  Feiras da area de alimentos

[l Visitas de vendedores [J  Revistas e informativos da area de alimentos
[1  Contato telefonico de fornecedores [J  Amigos ou parentes

[J Catilogo de fornecedores do segmento de |l Outros (especificar):

restaurantes (ABERC ou outro)
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15. Sistema de compra e a freqiiéncia de sua utilizacéo

15.1 Qual o sistema de compra e a freqiiéncia de sua utilizacdo para HORTALICAS IN NATURA?

Tipo de contato com o fornecedor de hortalicas

Freqiiéncia do pedido

Freqiiéncia de entrega

() Telefone

() 1 vez por semana
() 3 vezes por semana

() outro (descrever):

() diariamente

() 3 vezes por semana

~

) outro (descrever):

() Loja (supermercado, hipermercado, varejao,

outros

() 1 vez por semana
() 3 vezes por semana

() outro (descrever):

~

) diariamente

~

) 3 vezes por semana

~

) outro (descrever):

() distribuidor / atacadista presente na CEASA

() 1 vez por semana
() 3 vezes por semana

() outro (descrever):

~

) diariamente

~

) 3 vezes por semana

~

) outro (descrever):

() Outros ((deSCreVEr): ...ocveveeereireiereieeeeieeeeseeenens

() 1 vez por semana

() 3 vezes por semana

.| ( ) outro (descrever):

~

) diariamente

~

) 3 vezes por semana

~

) outro (descrever):

15.2 Qual o sistema de compra e a freqiiéncia de sua utilizacido para HORTALICAS MINIMAMENTE

PROCESSADAS?

Tipo de contato com o fornecedor de hortalicas

Freqiiéncia do pedido

Freqiiéncia de entrega

() Telefone

() 1 vez por semana

() 3 vezes por semana

() outro (descrever):

() diariamente
() 3 vezes por semana

() outro (descrever):

() Loja (supermercado, hipermercado, varejao,

outros

() 1 vez por semana

() 3 vezes por semana

() outro (descrever):

() diariamente
() 3 vezes por semana

() outro (descrever):
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() Produtor (empresa processadora)

() 1 vez por semana

() 3 vezes por semana

() outro (descrever):

( ) diariamente
() 3 vezes por semana

() outro (descrever):

() Outros ( desCrever): ....ccooeveeveerreecresreeeeereeresrenns

() 1 vez por semana

() 3 vezes por semana

() outro (descrever):

( ) diariamente
() 3 vezes por semana

() outro (descrever):

16. Quais as modalidades de operacdes comerciais realizadas com os fornecedores? Identifique a(s)

sua(s) opcdes a seguir (se existirem situacdes diferenciadas para hortali¢as in natura e minimamente

processadas registrar cada caso em separado);

16.1 SEM CONTRATO FORMAL:

1 Servigos de auto atendimento (ex: supermercados, hipermercados, varejdes, etc.).

] Parceria com o fornecedor baseada em confianga e beneficios mutuos

(especificar):

] Outros (especificar):

16.2 COM CONTRATO FORMAL: acordo de fornecimento de alimentos, assinado por ambas as partes €

no qual sdo obrigados a cumprir determinadas clausulas contratuais, tais como:

¢ Prego....ecennen. ( )sim ( )ndo
¢ Quantidade........... ( )sim ( )nfo

¢ Datadeentrega.....( )sim ( )nfo

¢ Qualidade do produto (padronizagdo, embalagem, etc.) ( )sim

Para resposta afirmativa, especificar:

( )ndo

+ Controles sobre os métodos de produgdo:

Para resposta afirmativa, especificar:

( )sim ( ) ndo

+ Definigao e/ou fornecimentos de insumos

Para resposta afirmativa, especificar:

( )sim ( )ndo

¢  Outras formas de contratos (especificar):

¢  Os contratos sao validos por um periodo de:

( )de 01 a06 meses ( )maisde 6 meses ( ) periodo indeterminado, podendo ser cancelado pelas

partes a qualquer momento () outros — especificar:

Observagoes:

s
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16.3 EM SISTEMA INTEGRADO

) Integracao quase vertical (franquias, franchises, joint venture, etc.)

Contrato por periodo de: anos

) Integracao vertical total (quando varias etapas da producao/processamento ou distribuicdo sao realizadas
dentro da mesma empresa);

Descrever:

1 Outro (especificar): ;

17. Sua empresa ja desenvolveu fornecedores para atender melhor suas exigéncias e necessidades?
( )sim ( )ndo Se afirmativo passe para a questdo a seguir, se ndo passe ao item 17.

17.1As atividades realizadas para melhoria dos fornecedores de VEGETAIS IN NATURA foram:
() para mudangas técnicas imediatas (ex. uniformiza¢do do entregador, padronizagdo de embalagens,
transporte fechado, entre outros);

Especificar:

() Cursos e/ou treinamentos para fornecedores e sua equipe;

Especificar:

() Investimentos em programas de cooperacdo com intervengo nos processos do fornecedor;

Especificar:

() Outros. Especificar:

17.2 As atividades realizadas para melhoria dos fornecedores de VEGETAIS MINIMAMENTE
PROCESSADOS foram:

() para mudangcas técnicas imediatas (ex. uniformizagio do entregador, padronizagdo de embalagens,

transporte fechado, entre outros);

Especificar: ;

() Cursos e/ou treinamentos para fornecedores e sua equipe;

Especificar: ;

() Investimentos em programas de cooperagdo com intervengdo nos processos do fornecedor;

Especificar: ;

() Outros. Especificar: ;
18 O monitoramento da seguranca higiénico sanitaria das HORTALICAS IN NATURA nos

fornecedores inclui:

() visitas técnicas ao fornecedor - especificar periodicidade: ;

A periodicidade ¢ igual para todos — especificar: ;

() Analises laboratoriais

Periodicidade e especificar analises solicitadas: ;
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() outros — especificar:

() Nao ha nenhum tipo de monitoramento
19 O monitoramento da seguranca higiénico sanitaria das HORTALICAS MINIMAMENTE
PROCESSADAS nos fornecedores inclui:

() visitas técnicas ao fornecedor - especificar periodicidade:

A periodicidade ¢ igual para todos — especificar

() Analises laboratoriais

Periodicidade e especificar exames solicitados:

() outros — especificar:

() Nao ha nenhum tipo de monitoramento
20 O que leva sua UAN a nao trabalhar mais com o fornecedor?

In natura:

Minimamente processado:

21 Aponte TRES entre os fatores a seguir, que vocé considera como maiores necessidades a serem
melhoradas no mercado de hortalicas in nafura e minimamente processadas: (1-primeira

necessidade, 3- terceira necessidade).

. Ordem decrescente 1 a 3
Necessidades a serem melhoradas no mercado de

hortalicas In natura |Minimamente processadas

Niveis de seguranga da qualidade higiénico sanitaria

Padronizacgéo dos produtos

Numero de fornecedores

Disponibilidade de produtos

Inspecdo sanitaria governamental

Prego da hortaliga com garantias higiénico-sanitaria

Confiang¢a no fornecedor

Outro, especificar:

B. Abastecimento e recebimento de hortalicas
22 Qual a area disponivel para a estocagem de hortalicas?

(] Camara fria: °C; Area m?;

] Geladeira: numero de geladeiras: ; niimero de portas: ;

[1 Nao ha area refrigerada para estocagem de hortalicas;

23 PROCEDIMENTOS DE VERIFICACAO DE EXIGENCIAS PARA RECEBIMENTO DO
PRODUTO:
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23.1Para recebimento das hortalicas dispde-se de:

) Formulario préprio de conferéncia
[ Balanga de pesagem
[ Termémetro (no caso das minimamente processadas)

) Funcionario especifico /descrever fungao:

) Outros (descrever):

23.2 Aponte os itens que sdo conferidos no momento do recebimento das hortalicas in natura/

minimamente processadas na UAN:

Conferidos no momento do recebimento

Itens IN NATURA PROCESSADA

Tipo de caixa utilizada * ( )sim ( )nfo ( )sim ( )nfo
Limpeza das caixas ( )sim ( )no ( )sim ( )nao
Condigdes do veiculo de transporte ( )sim ( )ndo ( )sim ( )nfo
Uniformizagdo do entregador ( )sim ( )nfo ( )sim ( )nao
Aparéncia da hortalica em relagdo a tamanho, cor, ( )sim ( )nfo ( )sim ( )ndo
frescor, entre outros

Temperatura ( )sim ( )nao
Adequacao de peso ( )sim ( )nfo ( )sim ( )ndo
Pontualidade de entrega ( )sim ( )ndo ( )sim ( )nfo
Correcdo na quantidade do alimentos solicitado ( )sim ( )ndo ( )sim ( )n@o

(precisdo na quantidade entregue)

Conformidade da documentagdo (relacionada & ( )sim ( )nfo ( )sim ( )ndo
precisao dos dados nas notas fiscais)

Rotulagem das caixas/embalagens ( )sim ( )nfo ( )sim ( )ndo
nome do produto ( )sim ( )nao ( )sim ( )n2o

procedéncia ( )sim ( )nfo ( )sim ( )ndo

data de embalagem ( )sim ( )ndo ( )sim ( )nfo

prazo de validade| ( )sim ( )nfo

temperatura de armazenamento ( )sim ( )nfo

Outra informagao: ( )sim ( )ndo ( )sim ( )ndo

*aceita-se apenas nas seguintes embalagens (anotar para in natura € minimamente processados):

23.3No caso da concessionaria utilizar aquisicdo direta em atacadistas, supermercados, entre outros,

identificar os atributos que sio utilizados para verificacio da matéria prima no local da compra:

184



23.3.1 Hortalicas in natura

[ Tipo de caixa utilizada [J Adequagao de peso

[ Limpeza das caixas [J Rotulagem

) Aparéncia do produto (aspecto, [ Condi¢des dos manipuladores
cor, odor)

23.3.2 Hortalicas minimamente processadas

] Tipo de caixa utilizada [ Adequagdo de peso [J Rotulagem
) Limpeza das caixas [J temperatura [ Quantidade por embalagem (pacote)

) Aparéncia do produto (aspecto, [ Condi¢des dos manipuladores
cor, odor).

24 Como a hortalica chega ao restaurante:

Tipo de transporte IN NATURA PROCESSADA
Caminhao aberto ( )sim ( )ndo ( )sim ( )no
Caminhao fechado a temperatura ambiente ( )sim ( )ndo ( )sim ( )ndo
Caminhao fechado refrigerado ( )sim ( )ndo ( )sim ( )ndo
Veiculo de passeio a temperatura ambiente ( )sim ( )nao ( )sim ( )ndo
Outro. Especificar; ( )sim ( )ndo ( )sim ( )nao

25 Ha4 substituicio da embalagem antes do armazenamento no restaurante?

() sim. Especificar para qual tipo:

() ndo.

26 A UAN adota sistema(s) de controle de qualidade operacional higiénico sanitario?

( )sim ( ) nao

Se a resposta for afirmativa, responder a questdo 30.1 e se a resposta for negativa, passar a questao 31;

26.1Quais as normas e/ou sistemas de controle de qualidade e de garantia da seguranca higiénico

sanitaria dos alimentos adotadas?

Qualidade total - TQM ou TQC

Série ISO 9000/14000 — Qual?

Sistema ANALISE DE PERIGO E PONTOS CRITICOS DE CONTROLE
Normas de BOAS PRATICAS DE FABRICACAO

N O O I

Outro (especificar)
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27 Ha responsavel técnico na Unidade de Alimentagdo e Nutricdo? ...................... ( )sim ( )ndo

Qual a sua formagao?

1 - POLITICAS/PROGRAMAS RELACIONADOS A SEGURANCA HIGIENICO SANITARIA DO
ALIMENTO

28 Em sua opinido, qual o grau de importincia da atuacio do governo para melhorias da seguranca

higiénico sanitaria na cadeia produtiva de hortalicas:

( ) Muito ( ) Importancia ( ) Pouco ( )Sem ( ) Nao sei

importante média importante importancia responder

29 Sua UAN possui um selo de qualidade?

( )ndo ( ) sim, especificar

30 Em sua opinifio a existéncia de uma hortalica com melhor qualidade higiénico-sanitaria traz um

diferencial que pode se reverter em maior beneficio para a sua empresa?

() sim, por que?

() ndo, por que?

Observagdo: questdo de numero 35 (35.1 a 35.3) deve ser preenchida apenas pelas
autogestoes de empresas;

31 PAT - Programa de Alimentac¢ido do Trabalhador

31.1A empresa é filiada filiada ao Programa de Alimentacdo do Trabalhador?....... ( )sim ( )nao

31.2A UAN ja recebeu algum tipo de fiscalizacdo proveniente do PAT:

[ Nunca recebeu
[l Mensalmente
[ Anualmente

] Outros (Especificar):
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31.3 Quais as vantagens para a empresa a adesio ao programa?

[]  Ganho fiscal

[l Outros — especificar

Caso queira fazer alguma observacio complementar, por gentileza, utilize esse espaco.

Obrigada!
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Apéndice 2

QUESTIONARIO UTILIZADO PARA ENTREVISTAS NAS CONCESSIONARIAS

aEmme Universidade Estadual de Campinas
&V&8  Faculdade de Engenharia de Alimentos
et Departamento de Alimentos e Nutri¢ao
unNICAMB

O abastecimento de verduras e legumes nas Unidades de Alimentacao e
Nutricao e a gestao da seguranca dos produtos.

Pesquisa:
Orientador: Profa. Dra. Elisabete Salay
Orientada: Katia Regina Martini Rodrigues

As informagdes prestadas serdo usadas exclusivamente de modo agregado, considerando os
resultados de varias empresas ¢ ndo identificando-as individualmente

QUESTIONARIO:

Pesquisador:

Data da Entrevista /. / Ass. do pesquisador:

IDENTIFICACAO DA EMPRESA:

Razdo Social:

Endereco:
CEP Tel: Fax:

Responsavel pelas informacaoes:

Funcgdo: Nivel de instrugdo:
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Questionario n’

I CARACTERISTICAS DA EMPRESA
1. Porte da Concessionaria:

1.1. Nimero de refeicoes servidas diariamente em todo territéorio nacional: ;

(esse nimero deve ser apontado em relacdo as refeigdes principais: almogo, jantar e ceia)

1.2. Numero de refeicoes servidas na cidade de Campinas: ; (esse numero

deve ser apontado em relagdo as refei¢des principais: almogo, jantar e ceia)

1.3. Quais os tipos de locais que administra o Servico de Alimentacio ou serve refeicdes transportadas

(empresas, restaurante universitario, hospitais, cadeia, etc.):

1.4. Nimero de unidades que administra em Campinas: ;

1.5. Ha quanto tempo a concessionaria esta no mercado? anos

II. SISTEMA DE ABASTECIMENTO DE HORTALICAS (denominagdo genérica para legumes e
verduras):

1. Fornecedores e processo de compra

2. Quem é o responsavel pelo credenciamento de fornecedores de hortalicas? Descreva sua funcio

(cargo) na empresa:

3. [Essa pessoa também é responsavel pela compra do produto?

(1 Sim  [1Na&o Por qué?

4. Numero de fornecedores credenciados (que atendem Campinas) para HORTALICAS IN NATURA:
e HORTALICAS MINIMAMENTE PROCESSADAS: ;

(obs. destacar quando o mesmo fornecedor trabalha com os dois tipos de produto; verificar se o
fornecedor passou a fornecer os processados para atender a uma nova demanda de mercado).

4.1. Por que a concessionaria passou a trabalhar com as hortalicas minimamente processadas?
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4.2. H4 quanto tempo esses produtos sdo utilizados: 5

4.3. Quais tipos de hortalicas minimamente processadas sio

utilizados?

5. Quem sdo os principais fornecedores de hortalicas /N NATURA em Campinas?

A. Nome: tel. Cidade: Estado:

] Distribuidor [ Atacadista (CEASA) [] Produtor [] Hipermercado [ Grande supermercado

1) Supermercado [J Varejdes [ Feira livre [J outro:

Em porcentagem, esse fornecedor responde por que quantidade de compra de vegetais: ;

B. Nome: tel. Cidade: Estado:

] Distribuidor [ Atacadista (CEASA) [] Produtor [] Hipermercado [ Grande supermercado

] Supermercado [| Varejoes [ Feira livre (1 outro:

Em porcentagem, esse fornecedor responde por que quantidade de compra de vegetais: ;

C. Nome: tel. Cidade: Estado:

) Distribuidor [1 Atacadista (CEASA) [] Produtor [J Hipermercado [] Grande supermercado

] Supermercado [| Varejoes [ Feira livre (1 outro:

Em porcentagem, esse fornecedor responde por que quantidade de compra de vegetais: ;

D. Nome: tel. Cidade: Estado:

) Distribuidor [1 Atacadista (CEASA) [1 Produtor [J Hipermercado [] Grande supermercado

] Supermercado [| Varejoes [ Feira livre (1 outro:

Em porcentagem, esse fornecedor responde por que quantidade de compra de vegetais: ;

6. Quem sdao os principais fornecedores de HORTALICAS MINIMAMENTE PROCESSADAS em

Campinas?
A. Nome: tel. Cidade: Estado:
) Produtor de processados [] Atacadista (CEASA) ) Produtor rural ) Hipermercado

) Grande supermercado [ Supermercado [] Varejao [ Feiralivre [] outro: ;

Em porcentagem, esse fornecedor responde por que quantidade de compra de vegetais: ;
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B. Nome: tel. Cidade:

Estado:

) Produtor de processados [] Atacadista (CEASA) ] Produtor rural

] Grande supermercado [ Supermercado [] Varejao [ Feiralivre [] outro:

U Hipermercado

Em porcentagem, esse fornecedor responde por que quantidade de compra de vegetais:

C. Nome: tel. Cidade:

Estado:

) Produtor de processados [J Atacadista (CEASA) ) Produtor rural

] Grande supermercado [ Supermercado [] Varejao [ Feiralivre [] outro:

[J Hipermercado

Em porcentagem, esse fornecedor responde por que quantidade de compra de vegetais:

)

7. Qual o volume médio mensal de compra de HORTALICAS IN NATURA para a(s) unidade(s) de

Campinas: kg;

8. Qual o volume médio mensal de compra de HORTALICAS PROCESSADAS para a(s) unidade(s)

de Campinas: kg;

9. Aponte, entre os critérios a seguir, os 5 fatores mais importantes para a definicio do(s) seu(s)

fornecedor (es) de hortalicas in natura e minimamente processada: (1-primeiro mais importante, 5—

quinto mais importante) — sdo apenas 5 fatores que devem ser apontados.

(anotar qualquer observa¢do que o entrevistado faga além das informag¢des obtidas no quadro)
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Critérios para seleciio de fornecedores

Ordem decrescente 1 a 5

In natura

Minimamente
processadas

Cotacdo de preco

Comprometimento com plano de entrega

Facilidade de entrega pelo fornecedor

Facilidade de pagamento (prazos, descontos)

Disponibilidade de quantidade

Performance do fornecedor no mercado (reputagio e imagem)

Disponibilidade de variedade de produtos

Padronizagao do produto ofertado

Pré-avaliagdo dos insumos utilizados na produg@o (no caso da compra
direta do produtor; ex. qualidade da agua, tipo de adubagio)

Pré-avaliagdo das instalagodes fisicas do fornecedor — check list (local
de manuseio, condigdes de armazenamento das hortaligas, entre]
outras)

Local para higienizagao das caixas

Tipo de transporte empregado

Aberto|

Fechado (sem refrigeraco)

Fechado (com refrigeracéo)

Atendimento a normas de seguranga com implantagdo de Boas
Praticas de Fabricagdo

Atendimento a controles de seguranga com implantac@o do sistema
Analise de Perigo e Pontos Criticos de Controle

Exigéncia de certificado privado de qualidade (ISO 9000 ou outros)
especificar:

Outros (Descrever):

Como obtém informacdes sobre fornecedores disponiveis no mercado?

[1 Visita a setores de distribuicao e/ou venda [J  Jornal impresso

[] Mala direta do fornecedor []  Programas de TV

[] Internet [] Feiras da area de alimentos

[J  Visitas de vendedores [1 Revistas e informativos da area de alimentos
[1  Contato telefonico de fornecedores [J  Amigos ou parentes

[J Catilogo de fornecedores do segmento de|[] Outros (especificar):

restaurantes (ABERC ou outro)
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10. Sistema de compra e a freqiiéncia de sua utilizacio

Observagdo: se ndo for possivel responder essa questdo, esclarecer a razio:

)

10.1.

Qual o sistema de compra e a freqiiéncia de sua utilizacio para HORTALICAS IN NATURA?

Tipo de contato com o fornecedor de hortalicas

Freqiiéncia do pedido

Freqiiéncia de entrega

() Telefone

() 1 vez por semana
() 3 vezes por semana

() outro (descrever):

( ) diariamente

() 3 vezes por semana

~

) outro (descrever):

() Loja (supermercado, hipermercado, varejao,

outros

() 1 vez por semana
() 3 vezes por semana

() outro (descrever):

) diariamente

~ o~

) 3 vezes por semana

~

) outro (descrever):

() distribuidor / atacadista presente na CEASA

() 1 vez por semana
() 3 vezes por semana

() outro (descrever):

) diariamente

~ o~

) 3 vezes por semana

~

) outro (descrever):

() Outros (( deSCIEVEr): ...cvvevureereeriieeieenreesreeereeseneens

() 1 vez por semana
() 3 vezes por semana

) outro (descrever):

—~

) diariamente

~

) 3 vezes por semana

—~

) outro (descrever):

10.2.
MINIMAMENTE PROCESSADAS?

Qual o sistema de compra e a freqiiéncia de sua utilizacio para HORTALICAS

Tipo de contato com o fornecedor de hortalicas

Freqiiéncia do pedido

Freqiiéncia de entrega

() Telefone

() 1 vez por semana
() 3 vezes por semana

() outro (descrever):

( ) diariamente
() 3 vezes por semana

() outro (descrever):

() Loja (supermercado, hipermercado, varejao,

outros

() 1 vez por semana
() 3 vezes por semana

() outro (descrever):

( ) diariamente
() 3 vezes por semana

() outro (descrever):
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() Produtor (empresa processadora) () 1 vez por semana ( ) diariamente
() 3 vezes por semana () 3 vezes por semana
() outro (descrever): | ( ) outro (descrever):
() Outros ( desCrever): ....ccooeveeveerreecresreeeeereeresrenns () 1 vez por semana ( ) diariamente
..................................................................................... () 3 vezes por semana () 3 vezes por semana
...................................................................................... () outro (descrever): | ( ) outro (descrever):

11. Quais as modalidades de operacdes comerciais realizadas com os fornecedores? Identifique a(s)
sua(s) opcdes a seguir (se existirem situacdes diferenciadas para hortalicas in natura e minimamente

processadas registrar cada caso em separado);
11.1. SEM CONTRATO FORMAL.:

1 Servicos de auto atendimento (ex: supermercados, hipermercados, varejdes, etc.).
] Parceria com o fornecedor baseada em confianga e beneficios mutuos

(especificar):

] Outros (especificar):

11.2. COM CONTRATO FORMAL: acordo de fornecimento de alimentos, assinado por ambas as partes

e no qual sdo obrigados a cumprir determinadas clausulas contratuais, tais como:

¢ Prego....ecennen. ( )sim ( )ndo

¢ Quantidade........... ( )sim ( )nfo

¢ Datadeentrega..... ( )sim ( )nfo

¢ Qualidade do produto (padronizagdo, embalagem, etc.) ( )sim ( )nado

Para resposta afirmativa, especificar:

+ Controles sobre os métodos de produgdo: ( )sim ( ) ndo

Para resposta afirmativa, especificar:

+ Definigo e/ou fornecimentos de insumos ( )sim ( )ndo

Para resposta afirmativa, especificar:

¢ Outras formas de contratos (especificar):

¢  Os contratos sao validos por um periodo de:

( )de 0l a06 meses ( ) maisde 6 meses ( ) periodo indeterminado, podendo ser cancelado pelas
partes a qualquer momento ( ) outros — especificar: ;

Observagoes: ;
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11.3. EM SISTEMA INTEGRADO

[ Integracao quase vertical (franquias, franchises, joint venture, etc.)

Contrato por periodo de: anos

) Integracdo vertical total (quando varias etapas da producgao/processamento ou distribuicdo sao realizadas
dentro da mesma empresa);

Descrever:

1 Outro (especificar): ;

12. Sua empresa ja desenvolveu fornecedores para atender melhor suas exigéncias e necessidades?

( )sim ( )ndo Se afirmativo passe para a questdo a seguir, se ndao passe ao item 17.
12.1.  As atividades realizadas para melhoria dos fornecedores de VEGETAIS IN NATURA foram:
() para mudangas técnicas imediatas (ex. uniformizagdo do entregador, padronizagdo de embalagens,
transporte fechado, entre outros);

Especificar:

() Cursos e/ou treinamentos para fornecedores e sua equipe;

Especificar:

() Investimentos em programas de cooperacdo com interveng@o nos processos do fornecedor;

Especificar:

() Outros. Especificar:

12.2.  As atividades realizadas para melhoria dos fornecedores de VEGETAIS PROCESSADOS

foram:

() para mudangas técnicas imediatas (ex. uniformizagdo do entregador, padronizagdo de embalagens,
transporte fechado, entre outros);

Especificar: ;

() Cursos e/ou treinamentos para fornecedores e sua equipe;

Especificar: ;

() Investimentos em programas de cooperagdo com intervengdo nos processos do fornecedor;

Especificar: ;

() Outros. Especificar: ;
13. O monitoramento da seguranca higiénico sanitaria das HORTALICAS IN NATURA nos

fornecedores inclui:

() visitas técnicas ao fornecedor - especificar periodicidade: ;

A periodicidade ¢ igual para todos — especificar: ;

() Analises laboratoriais

Periodicidade e especificar analises solicitadas: ;
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() outros — especificar:

() Nao ha nenhum tipo de monitoramento

14. O monitoramento da seguranca higiénico sanitaria das HORTALICAS MINIMAMENTE
PROCESSADAS nos fornecedores inclui:

() visitas técnicas ao fornecedor - especificar periodicidade:

A periodicidade ¢ igual para todos — especificar

() Analises laboratoriais

Periodicidade e especificar exames solicitados:

() outros — especificar:

() Nao ha nenhum tipo de monitoramento

15. O que leva a concessiondria a nio trabalhar mais com o fornecedor?

In natura:

Minimamente processado:

16. Aponte TRES entre os fatores a seguir, que vocé considera como maiores necessidades a serem
melhoradas no mercado de hortalicas in natura e minimamente processadas: (1-primeira

necessidade, 3- terceira necessidade).

. Ordem decrescente 1 a 3
Necessidades a serem melhoradas no mercado de

hortalicas In natura |Minimamente processadas

Niveis de segurancga da qualidade higiénico sanitaria

Padronizacgéo dos produtos

Numero de fornecedores
Disponibilidade de produtos

Inspecdo sanitaria governamental

Prego da hortaliga com garantias higiénico-sanitaria

Confiang¢a no fornecedor

Outro, especificar

17. Existe a perspectiva de criacio de uma central de compras para hortalicas cujo objetivo seria
canalizar todas as operacdes comerciais e financeiras para um unico espaco, exercendo poder de

compra proporcionado pelo aumento da escala?

( )sim ( )nao.

Por que:
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18. Qual a area disponivel para a estocagem de hortalicas?

[ Camara fria: °C; Area m?;

) Geladeira: numero de geladeiras: ; nimero de portas: ;

[]  Nao ha area refrigerada para estocagem de hortalicas;

19. PROCEDIMENTOS DE VERIFICACAO DE EXIGENCIAS PARA RECEBIMENTO DO
PRODUTO:

19.1. Para recebimento das hortalicas dispoe-se de:

] Formulario proprio de conferéncia
1 Balanga de pesagem
[ Termdmetro (no caso das minimamente processadas)

) Funcionario especifico /descrever fungéo:

] Outros (descrever):
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19.2. Aponte os itens que sido conferidos no momento do recebimento das hortalicas in

natura/minimamente processadas na UAN:

Conferidos no momento do recebimento
It
ens IN NATURA PROCESSADA
Tipo de caixa utilizada * ( )sim ( )nlo ( )sim ( )nfo
Limpeza das caixas ( )sim ( )ndo ( )sim ( )ndo
Condigoes do veiculo de transporte ( )sim ( )nfo ( )sim ( )nao
Uniformizagdo do entregador ( )sim ( )nfo ( )sim ( )nao
Aparéncia da hortalica em relagdo a tamanho, cor, ( )sim ( )nfo ( )sim ( )ndo
frescor, entre outros
Temperatura ( )sim ( )nao
Adequacao de peso ( )sim ( )ndo ( )sim ( )ndo
Pontualidade de entrega ( )sim ( )nfo ( )sim ( )nao
Correcdo na quantidade do alimentos solicitado ( )sim ( )ndo ( )sim ( )nfo
(precisdo na quantidade entregue)
Conformidade da documentagdo (relacionada & ( )sim ( )nfo ( )sim ( )ndo
precisao dos dados nas notas fiscais)
Rotulagem das caixas/embalagens ( )sim ( )nfo ( )sim ( )ndo
nome do produto ( )sim ( )nfo ( )sim ( )ndo
procedéncia ( )sim ( )nfo ( )sim ( )ndo
data de embalagem ( )sim ( )nao ( )sim ( )nfo
prazo de validade| ( )sim ( )nfo
temperatura de armazenamento ( )sim ( )nao
Outra informagao: ( )sim ( )nao ( )sim ( )ndo

*aceita-se apenas nas seguintes embalagens (anotar para in natura ¢ minimamente processados):

19.3. No caso da concessionaria utilizar aquisicio direta em atacadistas, supermercados, entre
outros, identificar os atributos que siao utilizados para verificacio da matéria prima no local da

compra:

19.3.1. Hortalicas in natura

[ Tipo de caixa utilizada [J Adequagao de peso

1 Limpeza das caixas [] Rotulagem

) Aparéncia do produto (aspecto, [ Condi¢des dos manipuladores
cor, odor)

199



19.3.2. Hortalicas minimamente processadas

[ Tipo de caixa utilizada [J Adequagao de peso [J Rotulagem
[ Limpeza das caixas [J temperatura [J Quantidade por embalagem (pacote)

) Aparéncia do produto (aspecto, [ Condi¢des dos manipuladores
cor, odor).

20. Como a hortalica chega ao restaurante:

Tipo de transporte IN NATURA PROCESSADA
Caminhao aberto ( )sim ( )ndo ( )sim ( )ndo
Caminhao fechado a temperatura ambiente ( )sim ( )ndo ( )sim ( )ndo
Caminhao fechado refrigerado ( )sim ( )ndo ( )sim ( )ndo
Veiculo de passeio a temperatura ambiente ( )sim ( )ndo ( )sim ( )ndo
Outro. Especificar; ( )sim ( )ndo ( )sim ( )ndo

21. Ha substituicdo da embalagem antes do armazenamento no restaurante?

() sim. Especificar para qual tipo:

() ndo.
22. Que condicées podem ocasionar a rejeicio das hortalicas minimamente processadas no

recebimento no restaurante?

e no caso das in natura?

23. A concessionaria adota sistema(s) de controle de qualidade operacional higiénico sanitario?

( )sim ( ) nido
Se a resposta for afirmativa, responder a questdo 29.1 e se a resposta for negativa, passar a questdo 30;

23.1. Em todas as unidades igualmente? ( )sim ( ) nao. Por que:

23.2.  Quais as normas e/ou sistemas de controle de qualidade e de garantia da seguranca higiénico

sanitaria dos alimentos adotadas?

[ Qualidade total - TQM ou TQC

Série ISO 9000/14000 — Qual?

Sistema ANALISE DE PERIGO E PONTOS CRITICOS DE CONTROLE
Normas de BOAS PRATICAS DE FABRICACAO
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L] Outro (especificar)

24. Ha responsavel técnico na concessionaria? ...............ccccooeeeviieniiiinieniieecieeieeiens ( )sim ( )nado
Em todas as Unidades?..........cccuevuiiiiiiiiieieceeie ettt sttt beereens ()sim ( ) ndo

Qual a formagao preponderante?

11l - POLITICAS/PROGRAMAS RELACIONADOS A SEGURANCA DO ALIMENTO
25. Em sua opinido, qual o grau de importincia da atuacio do governo para melhorias da seguranca

higiénico sanitaria na cadeia produtiva de hortalicas:

( ) Muito ( ) Importancia ( ) Pouco ( )Sem ( ) Nao sei

importante média importante importancia responder

26. Sua concessionaria possui um selo de qualidade?

( )ndo ( ) sim, especificar

27. Em sua opinido a existéncia de uma hortalica com melhor qualidade higiénico-sanitaria traz um

diferencial que pode se reverter em maior beneficio para a sua empresa?

() Sim, por que? ;

() Nao, por que? ;

28. PAT - Programa de Alimentacio do Trabalhador
28.1. A concessionaria é filiada ao Programa de Alimentacio do Trabalhador?....... ( )sim ( )nao
28.2. A concessiondria ja recebeu algum tipo de fiscalizaciio proveniente do PAT:

(] Nunca recebeu
[] Mensalmente
[ Anualmente

) Outros ( Especificar):

32.3 Quais as vantagens para a concessiondria a adesdo ao programa?

[] Garantia de clientes

[l outros — especificar
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Caso queira fazer alguma observacio complementar, por gentileza, utilize esse espaco.

Obrigada!
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