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RESUMO

Os servicos de producdo de alimentos representam importantes setores
dentro das instituicbes onde estdo estabelecidos. Dentre seus principais objetivos
destaca-se o fornecimento de uma alimentacdo balanceada e segura baseada nos
principios da nutricdo e dietética, para os pacientes e os demais clientes. O
fornecimento de hortifrutigranjeiros para o setor hospitalar consiste de um
importante segmento dentro da cadeia de suprimento agroalimentar. Esse
fornecimento demanda altos padrdes de qualidade, o qual consiste do cumprimento
de normas higiénico-sanitarias, do tamanho, da forma, da procedéncia, da isencao
de residuos e agrotoxicos entre outros. Optou-se por uma pesquisa de carater
exploratério, onde o objetivo foi analisar o processo atual de fornecimento de
produtos hortifrutigranjeiros e verificar a eficiéncia desse processo. Realizou-se um
paralelo entre o preconizado pela ciéncia da nutricdo e a pratica do fornecimento
através da andlise dos fornecedores de hortifrutigranjeiros e do diagndstico das
necessidades da clientela hospitalar. Como conclusdo, verificou-se que o
fornecimento atual ndo é eficiente, se da de maneira inadequada, ndo atendendo a
maioria dos requisitos hospitalares de fornecimento. Sugere-se a implementacéo da
metodologia do gerenciamento da cadeia de suprimentos e do cooperativismo como
propostas para a otimizagcao do fornecimento.



ABSTRACT

The food product services are important sectors in the institutions where they
are established. Among their major goals it is emphasized the supply of a balanced
and safe alimentation based upon nutritional and dietetics principles, both for patients
and other customers. The food and vegetables supply to hospitals is an important link
inside the agroalimentary supply chain. Such kind of supply demands a high quality
pattern consisting in the accomplishment of hygiene and sanitary rules and other
aspects, such as size, shape, origin, and low levels of residuals and agrotoxics. The
purpose of the present study was to analyse the current process of fruit and
vegetables products supply and to verify the efficiency of such process. A
comparison between what is recommended by the nutrition as a science and the
practical aspects of food and vegetables supply was achieved through the
assessment of food and vegetables suppliers and of hospital customers
requirements. It was concluded that the current fruit and vegetables supply process is
not efficient, occurs in an inappropriate way, and does not fit most of the hospital
supply requirements. For the optimization of the supply, it is suggested the
implementation of a supply chain management methodology as well as a cooperative
approach.
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1 INTRODUCAO

1.1 CONSIDERACOES INICIAIS

A saude tem como um dos seus fatores determinantes a alimentagéo, a qual
depende da qualidade sanitaria e do teor nutricional dos alimentos que a compde,

indispensaveis a satisfacdo das necessidades fisioldgicas dos individuos.

Os alimentos estdo divididos em trés principais grandes grupos: 0S
reguladores, o0s energéticos e 0s construtores. Os alimentos reguladores séo
encontrados principalmente nos produtos hortifrutigranjeiros e na agua. Desta
forma, os hortifrutigranjeiros representam alimentos essenciais na dieta humana por
serem excelentes fontes alimentares de vitaminas, sais minerais e oligoelementos;
0S quais ndo sdo encontrados em quantidades necessarias em outros alimentos.
Quando a ingestdo alimentar diaria recomendada ndo € devidamente suprida,
podem ocorrer deficiéncias nutricionais, havendo necessidade de suplementacao

através de produtos industrializados adicionados desses nutrientes.

No Brasil, considerado hoje como um dos maiores produtores mundiais de
produtos hortifrutigranjeiros, que apesar da quantidade, na maioria das vezes nao
h& associacdo desta com a qualidade necessaria. A distribuicdo desses produtos
ocorre quase sempre através de centrais de distribuicdo em todo o pais. Estas

centrais, em geral, detém-se quanto a questdo da quantidade e nao da qualidade.

Nos hospitais, onde as unidades de alimentacdo e nutricdo ou servicos de
producdo de alimentos estdo destinadas a preparar e produzir alimentacao
equilibradamente calculada e segura dentro de padrfes preconizados pela ciéncia
da nutricdo, o fornecimento se da, na maioria das vezes, pelas centrais de

distribuicdo de hortifrutigranjeiros.

As constatacbes acima motivaram esse estudo, tendo como principal objetivo

analisar o fornecimento atual de hortifrutigranjeiros e verificar a eficiéncia desse
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processo, uma vez que a alimentacdo, em especial nos hospitais, demanda
alimentos integros, limpos e de proveniéncia segura, visando a melhora da saude
dos doentes. Sendo a qualidade o ponto principal, buscou-se a partir do processo
atual analisar o fornecimento de hortifrutigranjeiros para as Unidades de Alimentacéo

e Nutricao.

1.2 TEMA DE ESTUDO E QUESTAO DE PESQUISA

Os Servicos de Producéo de Alimentos (SPA) e as Unidades de Alimentacao
e Nutricdo (UAN) constituem importantes setores dentro da organizagdo estrutural e
funcional das empresas onde estdo estabelecidos. Mais ainda, em se tratando de
organizacdes hospitalares, onde o fornecimento de alimentos pode assumir uma
importante posicdo estratégica, independentemente do tipo de clientes a que esse
tipo de servigo esta destinado. Esses clientes podem ser divididos em diferentes
categorias: funcionarios, visitantes, e, mais importante, os pacientes internados, que

muitas vezes, necessitam de dietas especializadas.

Nas organizagbes hospitalares, apesar de o0s pacientes internados
constituirem a principal populacdo e a razdo de ser dessas organizacdes, nao
significa dizer que os demais usuarios dos servi¢cos de producéo de alimentos devam

ser desatendidos ou que a eles sejam oferecidos um produto de qualidade inferior.

Dentre os objetivos de um SPA em uma organizacdo hospitalar, verifica-se
como prioridade o fornecimento de alimentagdo adequada, balanceada e segura,
que atenda as exigéncias higiénico-sanitarias preconizadas pela ciéncia da nutricao.
Para o cumprimento deste importante requisito, € indispensavel que o fornecimento
de hortifrutigranjeiros para os hospitais atenda aquelas necessidades higiénico-
sanitarias e, mais do que isso, garanta a uniformidade dos produtos quanto a
tamanho e forma, bem como a integridade de suas caracteristicas organolépticas.

Inserido neste contexto, o papel da alimentagcdo, como um fator integrado na
vida do homem, no seu tempo, cultura e habitos, reveste-se de consideravel
importancia. Varidveis como tipo, condic¢des, local e quantidade da alimentacdo séo

questbes de opcdo pessoal, ou pelo menos deveriam ser. Em circunstancias
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especiais, como nos hospitais, por exemplo, ndo cabe ao paciente escolha alguma
guanto a sua alimentacao. O hospital tem seu cardépio e julga atender perfeitamente
ao gosto e as necessidades de todos os pacientes; a alimentacdo é servida em um
horario que o hospital considera ideal (pelo menos para a comunidade do servigo de
nutricdo); apresenta a alimentacdo de uma forma que julga adequada (pelo menos
do ponto de vista econémico) e padroniza a quantidade de acordo com uma média

gue o proprio hospital estabelece e define (MEZZOMO, 1994).

O cuidado nutricional para com o paciente enfermo ou hospitalizado é
bastante complexo, e significa mais do que simplesmente servir uma bandeja de
refeicdo trés vezes ao dia. O servico alimentar € igualmente importante no suporte
nutricional. Isto requer imaginacdo e habilidade para planejar uma variedade de
refeicdes atendendo as necessidades dos pacientes. A apresentacdo da refeicdo na
bandeja — sua cor, textura, composicao e temperatura — € um fator muito importante
para a maioria das pessoas. Tornar bom o sabor do alimento faz parte do cuidado
nutricional (MAHAN & ARLIN, 1994). Todos os hospitais e instituicdes envolvidos
com a alimentacdo de doentes tém algumas dietas especificas, consideradas como
basicas em uma rotina, delineadas para uniformidade e conveniéncia do servico.
Essas dietas sdo baseadas em um padréo dietético apropriado, que é formulado a
partir das RDA “Recommended Dietary Allowances”, as recomendac¢des americanas
elaboradas com base em pesquisas, destinadas a atender as necessidades da
populacdo sadia. No Brasil, por ndo existirem recomendacgdes proprias, sdo usadas
as RDAs.

O segmento hospitalar representa um dos importantes setores de recepc¢ao
de produtos, ao qual é destinado a distribuicdo de hortifrutigranjeiros, elo final da
cadeia produtiva. Neste segmento, em particular, sabe-se que o fornecimento de
produtos hortifrutigranjeiros se processa de forma individualizada, por parte do
fornecedor, ndo havendo coordenagdo para uma racionalizacdo estratégica, que
venha ao encontro dos padrdes de qualidade buscados pelas instituicoes, no caso,
hospitalares, para a satisfacdo de suas necessidades e as de seus clientes. Desta
forma, a questdo que o presente estudo quis responder foi: O fornecimento de

hortifrutigranjeiros € eficiente, de acordo com as necessidades e exigéncias de
qualidade para as unidades hospitalares?
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Sabe-se, todavia, que inexiste qualquer diferenciacdo de hortifrutigranjeiros,
seja do ponto de vista produtivo, seja do ponto de vista logistico, para atendimento
da demanda hospitalar, e que o fornecimento se da a partir de distribuidores
provenientes de grandes centrais de abastecimento e distribuicdo (CEASAS), as
quais recebem seus produtos dos mais diversos produtores. Ha, ainda, amplo

desconhecimento sobre a existéncia de controle na utilizacdo de agrotoxicos.

Optou-se por um estudo de carater exploratério, realizado através do estudo
de caso do fornecimento de hortifrutigranjeiros para os hospitais na cidade de Porto
Alegre. Pela auséncia de uma estratégia bem estabelecida de producdo e de
distribuicdo de hortifrutigranjeiros para o segmento hospitalar, e pela necessidade
deste mercado de um fornecimento especializado, justifica-se a realizacdo de um

estudo neste campo de atuacao.

1.3 JUSTIFICATIVA

Para a alimentacdo humana, especialmente em situacbfes onde medidas
dietoterapicas sdo necessarias ao tratamento de pacientes com patologias
especificas, onde a baixa do sistema imunoldgico estd associada na maioria dos
casos, € necessario que os hortifrutigranjeiros destinados a essas refeices sejam
submetidos a rigorosos controles de qualidade com vistas a assegurar controles
higiénico-sanitarios desde a producédo até o consumo final. A qualidade sanitaria do
alimento depende do controle exercido sobre o0s perigos quimicos, fisicos e
biol6gicos, que permeiam todas as etapas da cadeia alimentar. Nesse quesito é
importante destacar que o padrdo de apresentacdo, a integridade, a forma, a
sanidade, a isencdo de residuos e pesticidas, o controle quanto a utilizacdo de
agrotoxicos, entre outros, todos sdo caracteristicas relevantes que devem ser

consideradas no fornecimento.

Nesse estudo, ressalta-se a demanda hospitalar, clientela dos fornecedores
de hortifrutigranjeiros, cada vez mais exigente quanto as questdes de qualidade, a
qual busca no mercado fornecedores que contemplem o maior nimero de requisitos

que atendam aos principios basicos da nutricdo e dietética.
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Havendo uma lacuna quanto a fornecedores que atendam ao minimo de
requisitos demandados pela clientela hospitalar e pela necessidade dos hospitais de

um fornecimento adequado, optou-se pela realizacdo dessa pesquisa.

1.4 OBJETIVOS

1.4.1 Objetivo Geral

Analisar o processo atual de fornecimento de produtos hortifrutigranjeiros e
verificar a eficiéncia desse processo, de acordo com as necessidades e exigéncias
de qualidade para as unidades hospitalares.

1.4.2 Objetivos Especificos

a) Identificar o processo tradicional de fornecimento de hortifrutigranjeiros;

b) Definir as necessidades e exigéncias de qualidade das unidades

hospitalares;

c) Relacionar o processo atual de fornecimento com as necessidades

identificadas.

1.5 ESTRUTURA DO TRABALHO

Para responder ao problema de pesquisa, visando atingir os objetivos, o
trabalho foi organizado em seis capitulos, todos eles subdivididos em secdes. O
primeiro apresenta a introducdo, com a contextualizacdo do tema de pesquisa, a
justificativa, o problema e o0s objetivos geral e especificos. O segundo capitulo
apresenta o referencial tedrico utilizado para a pesquisa, sendo seu foco nos temas:
gerenciamento da cadeia de suprimentos e cadeia agroalimentar. No terceiro
capitulo é apresentado o panorama de comercializacado dos hortifrutigranjeiros. No

quarto capitulo é descrito o método utilizado para realizacdo da pesquisa com seu
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referencial tedrico centrado no estudo de caso. No quinto capitulo sdo apresentados
os resultados do caso estudado. No sexto capitulo sdo apresentadas as conclusdes
e consideracdes finais da pesquisa e por fim, encontram-se as referéncias

bibliogréficas e anexos.



2 CADEIA DE SUPRIMENTOS

Toda empresa é uma reunido de atividades que sdo executadas para projetar,
produzir, comercializar, entregar e sustentar seus produtos. Permeando todas estas
etapas estdo os materiais e as informacdes que fluem dentro da empresa e desta
para seus clientes e fornecedores, que por sua vez processam as informacoes e
materiais recebidos e o0s repassa para seus respectivos fornecedores e clientes e
assim por diante, desenhando os contornos de uma rede complexa de valor onde

cada elo representa as atividades executadas pelas empresas (SLACK, 1993).

A cadeia de suprimentos pode ser definida como uma rede de empresas que
obtém matérias-primas, as processa em produtos, primeiramente intermediarios e
em seguida em produtos acabados, e os distribui aos consumidores finais (LEE &
BILLINGTON, 1992). A Figura 1 mostra um modelo de cadeia de suprimentos e 0s

relacionamentos entre seus atores.

Fornecedores Primérios

Suprimentos Fornecedores Secundérios
Manufatura Consumidores Finais
Distribuidores Vagistas

Atacadistas
1 Auxo de Materid ——  Huxodelnformacdo

Figura 1 — Modelo de cadeia de suprimentos
Fonte: GREIS, N. P., KASARDA, J. D. Interprise Logistics in the Information Era. California
Management Review, v.. 39, n. 4, 1997.
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Slack (1993) classifica a cadeia de suprimentos em trés niveis: rede total,

rede imediata e rede interna, conforme ilustra a Figura 2.

O autor diz ainda que a rede total abrange todas as redes imediatas de um
setor ou industria. A rede imediata abrange, os fornecedores e clientes imediatos de
uma determinada empresa até a rede interna, os fornecedores componentes e
clientes internos da empresa, ou seja, seus departamentos e a interacdo de

materiais e informacdes que ocorre entre eles.

Fornecimento Rede Total Distribuicdo
l Rede | mediata
\: Redelnterna

=

ClienteFinal

Figura 2 — Redes de suprimentos Total, Imediata e Interna
Fonte: SLACK, N. Vantagem competitiva em manufatura: atingindo competitividade nas
operacfes industriais. Sdo Paulo: Atlas, 1993.

Atuando na esfera mais ampla da cadeia, ou seja, a rede total, as cadeias sao
como redes organizacionais, formadas com o objetivo de reduzir incertezas e riscos,
organizando atividades econdmicas através da coordenacdo e cooperacdo entre
empresas (WOOD & ZUFFO, 1998). Isto se mostra, na realidade, como uma
vantagem deste tipo de organizagao interfirmas. Cooper & Ellram (1993) apontam

outras razdes para a formacéo de cadeias:
a) reducao dos investimentos em estoques ao longo da cadeia total,
b) melhora no servico prestado ao cliente; e
) ajuda na construcdo de uma vantagem competitiva para o setor como um

todo.

Mas se alguns autores apontam vantagens na formacédo de cadeias, outros

alertam para seus problemas. Para Davis (1993), a incerteza é a real dificuldade das
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cadeias de suprimentos. Para enfrentar as incertezas do mercado algumas
empresas aumentam seus hiveis de estoque de forma a ndo necessitar parar a
producdo na ocorréncia de eventualidades. Essa atitude, no entanto, gera custos e
desperdicio de recursos nas unidades, que repassam 0S mesmos para seus clientes
diretos, refletindo assim negativamente em toda a cadeia. Lee & Billington (1992)
apontam outros perigos, como a falta de definicdo das informacdes que devem

circular entre as empresas e problemas operacionais e estratégicos.

Uma possivel solucao para o enfrentamento destas dificuldades encontra-se

no eficiente Gerenciamento da Cadeia de Suprimentos.

2.1 GERENCIAMENTO DA CADEIA DE SUPRIMENTOS

A discussao sobre Gerenciamento da Cadeia de Suprimentos iniciou-se no
contexto logistico de gerenciamento de estoque. A idéia era reduzir os estoques dos
membros pertencentes a cadeia e consequentemente o custo total da cadeia
(WOOD & ZUFFO, 1998). Na Figura 3, tem-se a evolucéo do conceito.

Fase Primeira Segunda Terceira Quarta
Zero Fase Fase Fase Fase
Supply chain
Perspectiva | Administracdo Adm|n|str_agao Logistica Supply chain management +
! L2 de materiais + . Efficient
dominante de materiais C integrada management
distribuicdo consumer
response
- Gestdo de - Viso - Visdo - Amplo uso de
estoques Orimiraca sistémica da | Sistémicada ?ha;rllggs
- Gesto de - Otimizagéo empresa empresa, estratégicas,
Focos compras do sistema de N incluindo co-makership,
i P . transporte ) InFegragao fornecedores | subcontratagéo
- Movimentagdo por sistemade | ¢ canais de e canais de
de materiais informacdes | istribuicio |  distribuicdo

Figura 3 — Evolucao do conceito de logisitica

Fonte: WOOD, T. Jr. ZUFFO, P.K. Supply Chain Management,
Empresas, v. 38, n. 3, 1998.

Revista de Administracdo de

Christopher (1997) refere, entretanto, que o gerenciamento logistico esta
primeiramente preocupado com a otimizacdo de fluxos dentro da organizacao,
enquanto o gerenciamento da cadeia de suprimentos reconhece que a integracao

interna ndo é suficiente, ou seja, ela vé a cadeia de suprimentos como uma entidade
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Gnica que trata do transporte e estocagem de bens e do fluxo de informacdes
associado aos mesmos, mas isto do produtor de matéria-prima até o consumidor

final, na cadeia como um todo.

Temos, assim, que o gerenciamento da cadeia de suprimentos é na realidade
uma metodologia definida para alinhar as atividades de producdo de forma
sincronizada, visando reduzir custos, minimizar ciclos e maximizar o valor percebido
pelo cliente final por meio do rompimento das barreiras entre departamentos (WOOD
& ZUFFO, 1998).

Cooper & Ellram (1993) listam alguns requisitos deste gerenciamento:

a) gerenciamento dos estoques;

b) controle dos custos;

c) longevidade das relagdes entre os membros da cadeia;

d) compartilhamento de informagdes e monitoramento das mesmas;

e) existéncia de parcerias entre membros, como por exemplo, no

desenvolvimento de produtos;
f) compatibilidade entre as filosofias de negdcio dos participantes;

g) reducédo do numero de fornecedores diretos entre 0s membros para facilitar

a integracao cliente-fornecedor;
h) existéncia de uma empresa lider que alavanca a cadeia;
I) compartilhamento dos riscos e recompensas; e

J) velocidade nas transacdes e operacoes.

Estes requisitos nos remetem a trés pontos chaves para o estabelecimento do
gerenciamento da cadeia: conectividade entre os membros, alinhamento dos
sistemas de suporte inter-organizacionais e compartiihamento de recursos -

informacdes e expertises (LEWIS et al., 1997).
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2.2 CADEIA AGROALIMENTAR

No contexto de cadeia ou filiere agroalimentar, temos que esta é uma
sequéncia de operacdes que transformam uma commodity em um produto pronto
para o consumidor final. Neste conceito ndo ha o privilégio pela variavel preco no
processo de coordenacdo do sistema mas focaliza-se especialmente aspectos
distributivos do produto industrial (ZYLBERSZTAJN, 2000). Esta cadeia € composta

de elos que vado desde a matéria-prima, passando pela agricultura, indudstria,

INSUMOS : Inddstria Distribui¢éo Distribuicéo :
|::> Agricultura I::>Alimentos e Fibras Atacado Varejo |::>Consum|dor

T1 T2 T3 T4 TS5

distribuicdo (atacado e varejo) até o consumidor final. A Figura 4 ilustra o conceito.

. Figura 4 — Sistema de Agribusiness e Transacg6es Tipicas
Fonte: ZYLBERSZTAJN, D; NEVES, M. F. Economia e Gestdo dos Nego6cios Agroalimentares.
Pensa. Sdo Paulo: Pioneira, 2000
Permeando cada elo da cadeia, tém-se as transacfes tipicas de compra e
venda, onde cada elemento desempenha um papel importante no todo. O
consumidor exige qualidade e o distribuidor, por sua vez, procura uma fonte para
atender as necessidades do cliente, podendo ser na industria ou diretamente na

agricultura.

Pode-se dizer ainda que a abordagem de cadeia ou filiére agroalimentar situa-
se sobre o terreno da complexidade econdémica de produto agroalimentar, ou seja,
da heterogeneidade das suas condi¢cbes de producdo, de circulagdo e consumo
(Labone, 1985). A filiere pode ser vista como um método de analise da estratégia de
produtos agro-industriais a qual pretende, através dos elementos constituintes e da

sua complementaridade, descrever suas relagcbes (MORVAN apud MORVAN, 1991).

A cadeia ou filiere reporta-se aos itinerarios do aparelho agroalimentar, no
que concerne a ligacdo entre os agentes e as operagcbes que contribuem para a
formacdo e transferéncia do produto até seu estado final de utilizacdo, bem como
aos mecanismos de ajustamento do fluxo dos produtos e dos fatores de producdo
(LABONNE, 1985).
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Verifica-se uma distancia entre o elo produtor e o consumidor, 0 que muitas
vezes ocasiona distorcdes entre o que o cliente exige e sua viabilizacdo na fonte.
Outro fator importante a ser considerado na cadeia agroalimentar € a utilizacdo de

tecnologias na selecédo, producao e acondicionamento dos géneros alimenticios.



3 COMERCIALIZACAO DE HORTIFRUTIGRANJEIROS

Maimon (1996) registra a escassez e a imprecisdo de informacdes a respeito
da producéao de hortifrutigranjeiros que, segundo a Associacéo Brasileira de Centrais
de Abastecimento (ABRACEN), atingiu, em 1991, 35 milhGes de toneladas, ou seja,
0 equivalente a metade da producédo de grdaos no mesmo periodo. No mesmo artigo
e baseada no Censo Agropecuario de 1982, a autora refere que a olericultura
representou 7% do PIB da agricultura brasileira em 1981. Demonstrando as
contradi¢cbes nos referidos dados, um trabalho de consultoria realizado no estado do
Parana (SANTURTUN AGRIBUSINESS - Consultoria e Participacdes Ltda, 1999)
refere que, em 1996, a producéo de hortifrutigranjeiros totalizou 4% do PIB (Produto
Interno Bruto). Ainda, Camargo e Camargo (1999), apontam as hortalicas
participando com 3,5% do PIB, com uma producao de 11.571.236 toneladas. Estas
trés referéncias evidenciam a diversidade conceitual e estatistica no tratamento do

segmento.

Ainda sobre os dados da producdo nacional, Nogueira (1999) refere a
producao nacional de hortifruticolas, no ano de 1998, em 36 milhdes de toneladas,
sendo que cerca de 11 milhdes de toneladas foram comercializadas através das 90
CEASAs, distribuidas em 27 estados.

O Brasil € um dos trés maiores produtores mundiais de frutas com uma
producdo que supera os 33 milhdes de toneladas. No entanto, esse mercado
apresenta como importante desafio a consolidacéo do Desenvolvimento Sustentavel,
ou seja, pensar a produ¢cdo como um processo em cadeia que envolve todo o setor,
adotando uma filosofia global de producéo integrada para assegurar produtos de boa
qgualidade (VIEIRA, 2000).

Apesar da grande producgédo de hortifrutigranjeiros, tem-se conhecimento do

consideravel desperdicio existente nas centrais de abastecimento, além de o
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dominio das condi¢cdes de comercializacdo ser exercido por um restrito grupo de
pessoas (ZYLBERSZTAJN, 1993).

Neste contexto, vale ressaltar algumas das dificuldades enfrentadas no setor
dentre as quais destaca-se a falta de informag¢do sobre os mercados consumidores,
as distancias entre os locais de producdo e o mercado de consumo, a inadequacao

ou auséncia de padronizacdo de embalagens (VIEIRA, 2000).

Neste capitulo, ser4 apresentada a Central de Abastecimento e Distribui¢cao
(CEASA), atual responséavel pelo fornecimento de hortifrutigranjeiros para o setor
hospitalar. Depois é apresentada uma sessdo sobre Seguranca e Qualidade dos
Produtos Hortifrutigranjeiros onde sao abordados os Agrotoxicos. A seguir é
apresentado o Método APPCC que consiste da Andlise dos Perigos e Pontos
Criticos de Controle. A Ultima sessdo do capitulo trata da Qualidade dos

Hortifrutigranjeiros.

3.1 CEASA/RS

A empresa Centrais de Abastecimento do Rio Grande do Sul S.A. -
CEASA/RS € uma sociedade por acdes, de economia mista, implantada de acordo
com as normas do Sistema Nacional de Abastecimento — SINAC, cuja gestdo
compete ao Governo do Estado do Rio Grande do Sul, através da Secretaria de
Estado da Agricultura e Abastecimento. A CEASA/RS foi fundada no ano de 1971,
sendo inaugurada em 1972. A CEASA/RS, com sede em Porto Alegre, tem como

objetivos principais (site CEASA/RS, em www.procergs.com.br):

a) construir, instalar, abrir filiais e administrar Centrais de Abastecimento e
mercados destinados a orientar e disciplinar a distribuicdo e colocacao de
hortigranjeiros e outros produtos alimenticios, em todo o territério do
Estado do Rio Grande do Sul,

b) participar de planos e programas de Governo para a producdo e o

abastecimento, interagindo com outras entidades vinculadas ao setor;
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c) estabelecer relagcdes com pessoas fisicas ou juridicas, de direito publico ou
privado, regionais, nacionais ou estrangeiras, através de convénios,

acordos ou contratos, relacionados a sua atividade;

d) auxiliar e subsidiar as politicas de precos do Governo, através de estudos e
pesquisas de processos, condicdes e veiculos de comercializacdo de

géneros alimenticios, dentro de sua competéncia operacional,

e) comprar, vender, transportar e distribuir géneros alimenticios diretamente a
varejistas e/ou consumidores, exclusivamente quando Ihe competir a

participacdo em programas sociais oriundos de politicas governamentais.

7

A Missdo da CEASA/RS é, no universo atacadista de hortigranjeiros,
promover o uso das Ferramentas da Qualidade Total, atuando nas éareas de
Classificacdo de Produtos, Padronizacdo de Embalagens, Diminuicdo de Perdas,
Prestacéo de Servicos, Informacéao de Mercado, visando a melhoria da Qualidade de
Vida de todos (site CEASA/RS, em www.procergs.com.br).

Os valores da CEASA/RS sao:

a) ética entre produtores, atacadistas e varejistas;

b) credibilidade — entre agentes e embalagens;

c) responsabilidade e profissionalismo;

d) imagem, conceito, reconhecimento;

e) resgate da auto-estima do cliente interno da CEASA/RS.

A visdo da CEASA/RS é: estar com 80% dos servidores trabalhando com

ferramentas da qualidade no ano 2003 (site CEASA/RS, em www.procergs.com.br).

A CEASA/RS possui sua sede original e principal em Porto Alegre e, sob
gestdo de diversos consoOrcios municipais, existem vinculadas em Santa Maria,

Santo Angelo, ljui, Passo Fundo e Caxias do Sul.

A CEASA Porto Alegre é o0 maior centro de comercializacdo de
hortifrutigranjeiros do Estado. Instalada em uma area de 420.000 m?, subdividida em
setores especificos por produtos (alho, cebola, batata, ovos, frutas, etc.) onde o GNP


http://www.procergs.com.br/
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— Pavilhdo dos Produtores € um local de comercializacdo transparente e com
finalidade de aproximar o produtor do consumidor (site CEASA/RS, em
www.procergs.com.br). Segundo caracteristicas da empresa, no interior de seus 42
ha, realizam-se diariamente relacdbes de comercializacdo de produtos
hortifrutigranjeiros, cuja amplitude significa, aproximadamente, 30% de todo o
volume consumido no Rio Grande do Sul (sendo em volume, o equivalente a
500.000 toneladas/ano, registradas a partir do controle das notas fiscais das cargas

que ingressam ao complexo).

A empresa faz a gestdo do espaco fisico onde estédo estabelecidas empresas
atacadistas, setorizadas por tipo de produto (frutas, flores, legumes, curcubitaceas e
o chamado ABC - alho, batata e cebola), além de produtores de 215 municipios do
Estado, que ocupam diariamente, 950 espacos especificos para comercializacao
(pedras no galpdo do produtor, também chamado galpdo dos ndo permanentes —
GNP), perfazendo um total aproximado de 4.500 produtores cadastrados, que
participam de forma alternada ao longo do ano conforme suas produ¢des sazonais.
Também atuam, no complexo, segmentos considerados atipicos, como bancos,
lancherias, restaurantes, escritorios contabeis e seguradoras, comeércio de produtos
agropecuarios, servicos de seguranca publica e de classificagcdo de produtos de

origem vegetal.

Além da gestédo do espaco fisico, a empresa atua através de um regulamento
do mercado, cuja funcédo de orientacdo para seu efetivo cumprimento, por parte de
todos os participes, € uma das esséncias de sua acdo. Estas atividades consistem
em orientacdo aos agentes (empresas atacadistas e produtores) quanto a
classificagdo e padronizagdo dos produtos, horarios especificos para descarga e
comercializacdo, levantamentos para cotacéo e divulgacdo de precos, controle de
ingresso dos produtos, tanto do Rio Grande do Sul como de outros estados ou
paises e registros de eventuais irregularidades, com base no regulamento existente.
Como suporte as atividades-fim, existem as atividades administrativas, financeiras e
operacionais, as ligadas a manutencao e limpeza de toda a &rea fisica do complexo,
as atividades de seguranca patrimonial da empresa e de todos 0s permissionarios
(usuarios do espaco fisico da CEASA/RS, gque mediante um termo de permissao

remunerada de uso adquirem tal condicdo e denominacgdo) do complexo. Na area
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técnica, uma esfera importante do trabalho concentra-se nas atividades de registros,
sistematizacdo e analise de dados sobre 0s produtos que ingressam no complexo,
além de outros produtos que sdo monitorados semanalmente, visando compor
precos pagos ao produtor, ao atacado e ao varejo, e cujos resultados séo tornados
publicos através dos meios de comunicacdo. Um outro leque de atividades é
realizado por técnicos e dirigentes da empresa, no sentido de apoiar iniciativas de
produtores, organizacdes e municipios na estruturacdo de politicas locais de
abastecimento; este trabalho é realizado através de palestras, visitas, seminarios e

Cursos.

A concepcdo do programa na CEASA/RS é de intervir nos sistemas
produtivos a partir de uma dimensdo educacional, esclarecendo os agricultores
sobre praticas inadequadas e oferecendo alternativas para qualificacdo dos
processos e dos produtos, por isso é conduzido em parceria com as distintas
instituicbes mencionadas. A partir desta etapa, os procedimentos devem incorporar
as prerrogativas legais de ordem punitiva quando comprovadas irregularidades
sobre contaminantes quimicos ou microbiologicos, podendo até excluir o agente da
comercializacdo em situacbes extremas. Esse processo esta permitindo a
qualificacdo de profissionais e do laboratério de andlises toxicoldgicas da Secretaria
de Estado da Saude (DAMBORIARENA, 2001).

Em sintese, pode-se considerar que a empresa presta servicos na area de
comercializacdo de produtos hortifrutigranjeiros, viabilizando um espaco fisico para
transacdes comerciais, estabelecendo e fiscalizando o cumprimento de regras que
visam ofertar condi¢cdes equanimes para a efetivagdo do encontro entre vendedores
e compradores; para isto, orienta e informa sobre o mercado destes produtos, que
perfazem mais de 300 itens (espécies e variedades), através de pesquisas de
precos realizadas com metodologias de cotacdes e os torna publicos, sendo
também base oficial para informagdo do componente fiscal ligado ao setor de
hortifrutigranjeiros.

A Tabela 1 apresenta um histérico da comercializacdo mensal e anual da
CEASA/RS desde o0 ano 1991 até o ano 2000, enquanto que a Tabela 2 apresenta
um panorama dos principais produtos hortifrutigranjeiros comercializados no ano
2000.



Tabela 1 — Histérico da comercializacdo mensal e anual (em quilogramas)

ANO/MES JANEIRO FEVEREIRO MARCO ABRIL MAIO JUNHO JULHO AGOSTO SET OUTUBRO NOV DEZ TOTAL
1991 50.752.640 39.912.783 38.524.343 34.199.205 36.030.562 36.546.694 36.411.065 38.029.216 38.891.192 41.062.683 35.490.975 50.632.220 476.483.578
1992 51.638.040 38.165.530 33.535.950 32.818.070 31.935.530 33.773.990 31.961.850 31.194.370 31.713.840 37.345.920 37.551.340 49.995.110 441.629.540
1993 50.351.865 38.588.743 42.483.928 33.885.352 35.317.573 32.922.268 35.619.805 36.418.643 36.998.774 39.393.299 40.020.559 51.353.905 473.354.714
1994 53.119.035 39.958.786 39.212.101 32.916.515 36.611.198 34.572.551 33.983.235 37.376.186 39.090.387 40.422.906 39.819.526 53.268.242 480.350.668
1995 51.503.310 41.535.203 42.977.909 32.731.270 35.909.593 34.597.168 36.233.970 38.775.801 41.628.242 45.876.973 47.883.473 55.281.848 504.934.760
1996 61.281.397 51.587.816 47.867.311 41.858.554 41.288.551 32.347.168 37.211.969 38.280.561 39.409.848 44.239.174 46.047.295 62.303.361 543.723.005
1997 62.762.506 44.660.384 42.727.545 39.182.864 39.202.256 37.014.443 40.910.177 42.193.175 44.833.727 46.170.873 43.736.480 60.451.741 543.846.170
1998 51.578.023 41.108.249 40.831.921 36.314.245 35.680.647 33.503.127 36.212.983 38.362.803 38.726.999 40.892.765 42.199.104 57.144.122 492.554.985
1999 54.713.157 41.754.311 44.706.559 35.348.820 36.719.508 35.006.397 34.825.147 39.287.518 39.709.742 39.992.830 41.203.570 51.525.891 494.793.448
2000 54.980.472 45.793.923 42.625.047 39.010.942 42.145.802 39.958.122 37.872.732 39.519.937 37.485.025 40.766.248 40.788.045 54.277.461 515.223.755

MEDIA DE 1998 A 2000
MEDIA 53.757.218 42.885.494 42.721.175 36.891.335 38.181.986 36.155.882 36.303.621 39.056.752 38.640.589 40.550.614 41.396.906 54.315.825 500.857.396

Fonte: CEASA/RS — Ano 2001

T€



Tabela 2 — Comercializa¢é@o dos principais produtos hortifrutigranjeiros de 2000

32

e ) o | e | |vie
1° TOMATE 55.016.729,00 10,68 34.867.828,62 12,68 1°
2° BATATA 51.420.705,00 9,98 23.138.907,60 8,41 2°
3° MELANCIA 48.113.012,00 9,34 5.651.095,05 2,05 15°
40 LARANJA 46.977.824,00 9,12 11.053.727,20 4,02 6°
50 BANANA 25.230.829,00 4,90 12.099.767,46 4,40 50
6° MAMAO 23.096.031,00 4,48 20.075.129,24 7,30 3°
7° CEBOLA 22.497.648,00 4,37 10.132.539,15 3,68 7°
8° MACA 20.717.077,00 4,02 15.076.476,80 5,48 40
9° CENOURA 19.132.283,00 3,71 9.911.452,54 3,60 8°
10° MANDIOCA 17.779.349,00 3,45 3.595.076,86 1,31 25°
11° BATATA DOCE 15.613.390,00 3,03 5.236.697,74 1,90 17°
12°  MORANGA E ABOBORA 15.214.355,00 2,95 5.883.881,63 2,14 14°
13°  TANGERINA 14.732.334,00 2,86 5.988.305,40 2,18 13°
14° REPOLHO 12.876.991,80 2,50 4.433.800,22 1,61 21°
15° BETERRABA 10.105.967,00 1,96 4.030.285,63 1,47 23°

SUBTOTAL 398.524.524,80 77,35 171.174.971,14 62,23
16° COUVE-FLOR 9.819.227,00 1,91 3.659.445,60 1,33 240
17°  ABACAXI 9.717.872,40 1,89 6.350.830,91 2,31 10°
18 OVOS 8.973.971,00 1,74 9.247.945,19 3,36 9°
19° CHUCHU 7.269.917,00 1,41 3.470.692,03 1,26 26°
20° MELAO 7.012.860,00 1,36 5.238.097,27 1,90 16°
21° ALFACE 6.572.101,50 1,28 4.743.742,21 1,72 19°
22°  PEPINO 6.300.576,00 1,22 2.530.554,15 0,92 30°
23°  PIMENTAO 6.175.726,00 1,20 5.016.866,12 1,82 18°
24° MANGA 5.834.335,00 1,13 6.085.751,65 2,21 12°
25°  MILHO VERDE 5.274.198,60 1,02 1.955.299,52 0,71 33°
26° UVA 4.700.044,00 0,91 6.297.748,73 2,29 11°
27° CAQUI 3.531.373,00 0,69 2.397.581,19 0,87 31°
28°  LIMAO 3.278.864,00 0,64 2.086.895,22 0,76 32°
29° PESSEGO 3.155.132,50 0,61 3.074.559,98 1,12 27°
30° VAGEM 3.049.042,00 0,59 2.948.592,51 1,07 28°
31° PERA 2.699.918,00 0,52 4.615.602,18 1,68 20°
32° AMEIXA 2.214.874,00 0,43 2.708.636,48 0,98 290
33° ABACATE 1.967.932,00 0,38 1.116.095,68 0,41 34°
34°  MILHO RACAO 1.790.805,00 0,35 441.360,20 0,16 35°
35°  MORANGO 1.771.553,00 0,34 4.432.855,25 1,61 22°
TOTAL DO GRUPO 499.634.846,80 96,97  230.335.901,51 83,73
OUTROS 15.588.907,90 3,03 44.750.587,85 16,27
TOTAL GERAL 515.223.754,70 100,00 275.086.489,36 100,00

Fonte: CEASA/RS — Ano 2001
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A Tabela 1 mostra o aumento gradativo e anual da comercializagdo dos
hortifrutigranjeiros na CEASA/RS. Observa-se também que nos meses de novembro
a janeiro a quantidade é maior devido as frutas de verdo, em especial a melancia,

fruta de casca grossa que aumenta consideravelmente esse dado.

A Tabela 2 apresenta os produtos mais comercializados na CEASA/RS.
Destaque importante para o tomate, batata, maméao, banana, laranja, cebola e maca.
E importante considerar que esses produtos apresentam-se disponiveis durante todo

0 ano, nao interferindo a sazonalidade.

Através dos quadros observa-se a grande produgcdo e comercializacdo de
produtos hortifrutigranjeiros, particularmente, na cidade de Porto Alegre.

3.2 SEGURANCA E QUALIDADE DOS PRODUTOS
HORTIFRUTIGRANJEIROS

Desde os dias em que as tarefas de colheita, caca, armazenamento e plantio
de alimentos ficavam com aqueles que consumiam os resultados de seus esforgos,
ocorreram inUmeras mudancas no suprimento alimentar. Métodos crescentemente
sofisticados de processamento produziram, gradativamente, maior variedade de
alimentos amplamente disponiveis (MAHAN & ARLIN, 1994).

Em relatos da Organizacdo Mundial da Saude (OMS) e informacdes recentes
sobre doencas de origem alimentar no Brasil, mais do que 60% sao toxinfeccdes
alimentares, ou seja, 0s agentes etioldégicos encontram-se entre as bactérias, virus,
fungos e parasitos. Isto se deve as praticas inadequadas de manipulacédo, matérias-
primas contaminadas, falta de higiene ao longo da cadeia, desde a producao até o
consumo, além de equipamentos e estrutura operacional deficiente e principalmente
inadequacao envolvendo o controle de tempo e temperatura (FERNANDES &
BUENO, 2002).

As preocupacdes quanto a seguranca alimentar sdo divididas entre os 6rgaos
regulamentadores e o publico, embora a énfase tende a ser bem diferente. O publico
se preocupa com aditivos alimentares, residuos dos pesticidas na agricultura,

antibioticos e hormonios, enquanto os regulamentadores estdo direcionados a
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regulamentar a seguranca e comercio honesto do suprimento alimentar. Entretanto,
em termos de risco mensuraveis da doenca, estes realmente cairam numa lista que
comeca com contaminagcdo microbiana, e também inclui a presenca de toxicos no
alimento (MAHAN & ARLIN, 1994).

De acordo com o DINAL (Divisao Nacional de Fiscalizacdo e Vigilancia
Sanitaria do Alimento) e a CTA (Camara Técnica de Alimentos do Ministério da
Saude), um alimento € considerado adulterado quando contém substancias
deletérias, venenosas e outras prejudiciais a saude; substancia em decomposicao,
putridas ou sujas; acondicionadas em mas condicfes sanitarias; proveniente de
animais enfermos; embalagem em material de natureza toxica; destituidos de
componentes nutritivos que deveriam possuir; acrescidos de aditivos intencionais
outros que aqueles que a lei permite (corantes, conservadores, aromatizantes,
edulcorantes e espessantes); contendo doses excessivas de aditivos incidentais,
como pesticidas ou praguicidas (chumbo, cobre, cromo, enxofre, mercurio, DDT,
etc.) (ORNELLAS, 1995).

3.2.1 Legislagéao

Com a finalidade de identificar as legislacbes com implicacdes diretamente
vinculadas a temética deste trabalho e considerando a existéncia de varias
legislacbes especificas, optou-se por abordar aquelas com impacto nas relacdes de
comercializacdo e aquelas que, por serem recentes, ainda estdo em pauta seu

cumprimento e implementacao.

Dessa maneira, foram eleitas como legislagdes importantes para referenciar a
pesquisa o Codex Alimentarius, o CAdigo de Protecdo ao Consumidor, a Portaria MS
n°® 42, sobre Rotulagem de Alimentos, e a Instrucdo Normativa /MAA N° 07, sobre 0s

Produtos Organicos.
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3.2.1.1 Codex Alimentarius

A Organizacdo Mundial do Comércio — OMC estabelecendo regras para o
comeércio internacional, reconhece a Comissdo do Codex Alimentarius como
organismo internacional competente em matéria de normalizagdo da inocuidade dos
alimentos (FAO, 1999). O Codex Alimentarius, um programa conjunto da
Organizagdo das Nagbes Unidas para a Agricultura e a Alimentacdo — FAO e a
Organiza¢do Mundial da Saude — OMS, é um férum internacional de normalizacao
sobre alimentos. Foi criado em 1962 e suas normas tém como objetivos basicos
proteger a saude dos consumidores e assegurar praticas equitativas no comeércio

internacional de alimentos (www.inmetro.gov.br).

O Codex Alimentarius possui comités por assuntos gerais (sobre residuos de
pesticidas — CCPR; sobre rotulagem — CCFL, entre outros) e por produtos (para
frutas e hortalicas frescas — CCFFV; para frutas e hortalicas processadas — CCPFV,
entre outros). Cada comité possui uma sistematica de reunides, definicdo de normas

e publicacdes.

A pactuacdo entre os paises membros é de que os governos devem tomar
todas as medidas necessarias para desenvolver uma estratégia nacional de controle
de alimentos, de modo que as consideracdes de inocuidade e qualidade dos
alimentos facam parte do sistema de seguranca alimentar, dentro das politicas de
desenvolvimento de cada pais. Esta prerrogativa visa intervir na qualificacdo da
producdo nacional e, consequentemente, dos produtos ofertados em nivel

internacional.

Um aspecto importante é que os paises da Comunidade Econdmica Européia
vém trabalhando com normas de exigéncias mais rigorosas que os limites maximos
de niveis de agrotoxicos estabelecidos pelo proprio Codex Alimentarius, o que
significa uma forte preocupacdo com as exigéncias sobre os processos produtivos

para frutas e hortalicas.

No Brasil, o esforco de adequacdo nacional as normativas do Codex

Alimentarius vem sendo conduzido de forma conjunta entre o Ministério da
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Agricultura e do Abastecimento, Ministério da Saude (através da Agéncia Nacional
de Vigilancia Sanitaria — ANVISA) e Ministério do Desenvolvimento, Industria e
Comeércio Exterior (através Instituto Nacional de Metrologia, Normalizacdo e
Qualidade Industrial — INMETRO), de acordo com os comités especificos. Todo o
esforco empreendido € no sentido de harmonizar as legislacdes nacionais ao Codex
Alimentarius, bem como de articular as proposi¢cdes nacionais de cada setor, para

serem levadas as instancias de normalizacdo do préprio Codex Alimentarius.

3.2.1.2 Cddigo de Protecédo ao Consumidor

A lei 8.078, de 11/09/90 — dispbe sobre a protecdo ao consumidor e da outras
providéncias. Em seu capitulo I, artigo 4°, afirma-se como "objetivo da Politica
Nacional de Relacdes de Consumo o atendimento das necessidades dos
consumidores, o respeito a sua dignidade, salude e seguranca, a protecao de seus
direitos econdémicos, a melhoria da qualidade de vida", entre outros, com base em
uma série de principios a serem atendidos, onde fica explicitada a responsabilidade
da "acdo governamental no sentido de efetivamente proteger o consumidor”; mais
adiante, em seu artigo 8°, estabelece que "os produtos colocados no mercado de
consumo nado acarretardo risco a saude dos consumidores”,..."obrigando-se o0s
fornecedores, em qualquer hipétese, a dar as informagfes necessérias e adequadas
a seu respeito”. O artigo 18, em seu paragrafo 5°, contempla os produtos de que
trata este trabalho, quando menciona que "no caso de fornecimento de produtos in
natura, sera responsavel perante o consumidor o fornecedor imediato, exceto
qguando identificado claramente seu produtor”. Nesse sentido, reza o artigo 31 da
mesma lei que "a oferta e apresentacdo de produtos ou servicos devem assegurar
informacdes corretas, claras, precisas, ostensivas e em lingua portuguesa sobre
suas caracteristicas, qualidades, quantidades, composicao, preco, garantia, prazo de
validade e origem, entre outros dados, bem como sobre os riscos que apresentam a
saude e seguranca dos consumidores”, sendo um direito basico do consumidor "a
informagdo adequada e clara sobre os diferentes produtos e servigos, com
especificacao correta de quantidade, caracteristicas, composicdo, qualidade e preco,
bem como sobre os riscos que apresentem"”, de acordo com o art. 6°, inciso Il da

referida lei.
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A lei de protecdo ao consumidor € abrangente e clara, perpassando toda a
cadeia que vai do produtor ao consumidor, estabelecendo responsabilidades
primarias ou solidarias, particulares ou governamentais, contemplando produtos com
capacidade de representar risco potencial a saude dos consumidores e buscando

garantir o acesso a informacgéo com relacao a sua seguranca.

3.2.1.3 Rotulagem de Alimentos

Segundo expressao de Marilia Regini Nutti, Chefe Geral da Embrapa
Agroindustria de Alimentos, na apresentacdo do trabalho de Hilda da Rosa
Rodrigues,

0 ano de 1998 pode ser considerado um marco histérico na legislacdo de
alimentos no Brasil, pois foi no decorrer deste ano que o Ministério da
Saude, através da Secretaria Nacional de Vigilancia Sanitaria, publicou uma
série de portarias, internalizando Resolugfes Mercosul e Recomendacdes

do Codex Alimentarius, referente a Rotulagem de Alimentos e Alimentos
para Fins Especiais (NUTTI apud RODRIGUES, 1999, p.3).

Ainda, segundo Nutti,

A maior conscientizacdo dos consumidores brasileiros tem transformado o
processo de rotulagem numa importante linha de comunicacdo entre as
empresas produtoras de alimentos e os consumidores, bem como em um
instrumento que permita as autoridades sanitarias a retirada do mercado de
produto considerado improprio para consumo.

Tendo presentes as trés bases legais apresentadas, o Codex Alimentarius, o
Codigo de Defesa ao Consumidor e a Portaria sobre Rotulagem de Alimentos
Embalados, podemos referir que a abrangéncia desse arcabouco legal, adicionadas
as legislacdes especificas sobre agrotéxicos, sobre classificacdo de produtos e
sobre peso e embalagens de hortigranjeiros, compdem um marco legal abrangente e
capaz de, em sendo efetivamente cumprido, permitir um processo de qualificacdo
importante do setor, tanto em termos de processo produtivo, quanto de
embalamento, apresentacdo e informacfes ao consumidor. A questdo que fica é
elencar os motivos pelos quais este arcabouco de regras e normas ainda nao se
encontra plenamente implementado no mercado atacadista de hortigranjeiros. Sera
a falta de fiscalizacdo? Sera o desconhecimento dos agentes produtores e

consumidores sobre as prerrogativas legais? Sera que a logica deste mercado nao
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suporta 0s custos e 0s tempos dos procedimentos para o efetivo cumprimento das

normas?

As questdes acima referidas constituem parte das interrogagbes que
conduziram ao trabalho de campo e a busca de referencias em outros estudos e

pesquisas, visando efetivar os objetivos deste trabalho.

3.2.2 Agrotoxicos

A Lei Federal niumero 7.802 de 11/07/89, regulamentada através do Decreto
98.816, no seu Artigo 2°, Inciso |, define o termo Agrotéxico da seguinte forma:
Os produtos e 0os componentes de processos fisicos, quimicos ou biol6gicos
destinados ao uso nos setores de producdo, armazenamento e
beneficiamento de produtos agricolas, nas pastagens, na protecdo de
florestas nativas ou implantadas e de outros ecossitemas e também em
ambientes urbanos, hidricos e industriais, cuja finalidade seja alterar a
composicgdo da flora e fauna, a fim de preserva-la da agdo danosa de seres
vivos considerados nocivos, bem como substancias e produtos empregados

como desfolhantes, dessecantes, estimuladores e inibidores do
crescimento.

Essa definicdo exclui fertilizantes e quimicos administrados a animais para
modificar comportamento reprodutivo. O termo AGROTOXICO, ao invés de
DEFENSIVO AGRICOLA, passou ser utilizado no Brasil, para denominar os venenos
agricolas. S&do ainda genericamente denominados praguicidas ou pesticidas
(FERNANDES & BUENO, 2002).

Dada a grande diversidade de produtos agrotéxicos, cerca de 300 principios
ativos em 2 mil formula¢des comerciais diferentes no Brasil, &€ importante conhecer a
sua classificacgéo.

* inseticidas: possuem acao de combate a insetos, larvas e formigas.

= fungicidas: acdo de combate aos fungos;

= herbicidas: combatem hervas daninhas;

= raticidas: utilizado no combate a roedores;

= acaricidas: acdo de combate a acaros diversos;
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= nematicidas: acdo de combate a nematéides;

= fumigantes: acdo de combate a insetos e bactérias.

3.2.2.1 Tolerancia e Avaliacédo do Risco

A Environmental Protection Agency (EPA), aprova a nivel mundial o uso e
estabelece tolerancias de pesticidas em ambos os niveis de conveniéncia/campo,
como ao nivel do alimento processado. A Food and Drug Administration (FDA) faz o
monitoramento e enfatiza as tolerancias (MAHAN & ARLIN, 1994).

Para obter a aprovacdo de um pesticida em particular, o fabricante precisa
suprir a EPA com dados de estudos toxicoldgicos, dados dos residuos e justificativas
do uso, em termos de economia e um adequado suprimento alimentar. As
tolerancias sao, frequentemente, fontes de preocupacdes do consumidor, quando
sdo mal interpretadas em relacdo aos niveis de residuos que podem ser esperados

no mercado.
A Tabela 3 apresenta os niveis de tolerancia de ingestdo de pesticidas
tolerados pela dieta humana.

Tabela 3 — Ingestdes de pesticidas selecioanados (ng/kg de peso corporeo/dia) encontradas nas
Analises da Dieta Total em 1987

Ingestéo
Pesticida | gugape | 6-1tmeses | M TRT® | M uiheres
Captan 100 0,0194 0,0088 0,0244
Carbaril 10 0,1550 0,0173 0,0227
Dimetoato 10 0,0092 0,0009 0,0024
O-dimetilditiofosfato 20 0,1395 0,1193 0,0710
Metamidofonas 0,6 0,0092 0,0087 0,0215
Parationa 5 0,0062 0,0007 0,0016

% Segundo Food and Drug Administration Pesticide Program: Residues in Food — 1987. J Assn Official Analyt
Chemists 71 (Nov/Dec), 1988.

® FAO/WHO = Food and Agriculture Organization/World Health Organization; corpéreo/dia, mas expressa aqui
como ng/kg de peso corporeo/dia para facilitar a comparacéo.

Figura 7 — IngestBes de pesticidas selecionados (ug/kg de peso corpéreo/dia) encontradas nas
Andlises da Dieta Total em 1987" .
Fonte: MAHAN, L.K.; ARLIN, M.T. Cuidado Nutricional na Doenca: Alimentos, Nutricdo e
Dietoterapia. 8. ed. Sdo Paulo: Roca, 1994.
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3.2.3 Método APPCC - Analise dos Perigos e Pontos Criticos de

Controle

O APPCC surgiu no inicio da década de 60 nos Estados Unidos, a partir da
necessidade da producéo de alimentos com "defeito zero", para uso dos programas
espaciais. Na década de 70, o sistema passou a ser recomendado pela Food and
Drug Administration (FDA-EUA). Mais recentemente, vem sendo preconizado por
organismos com a OMS - Organizacdo Mundial da Saude e a ICMSF - International
Comission on Microbiological Specifications for Foods. Com base no método
APPCC, foi publicada, em 02/12/93, a Portaria no. MS-1428, pelo Ministério da
Saude e recentemente regulamentada pelo Centro de Vigilancia do Estado de Séao
Paulo, da Secretaria de Estado da Saude, através da Resolu¢do no. SS-38, de
27/02/96 e da Portaria no. CVS-8, de 06/03/96. Essa legislacao estabelece diretrizes
para que todo estabelecimento de género alimenticio deva elaborar e adotar as
normas especificas de boas préaticas de elaboracdo de alimentos/prestacdo de
servigos e fluxogramas de producao, de acordo com as atividades desenvolvidas. As
normas devem ser documentadas em Manual de Boas Praticas na Producao e
Distribuicdo de Alimentos, que sera solicitado nas ocasides das inspecdes sanitarias
(ARRUDA, 2002).

O Método APPCC consiste em Analisar os Perigos e Pontos Criticos de
Controle, Identificar os perigos e avaliar sua gravidade; Determinar os pontos criticos
de controle; Instituir medidas de controle; Estabelecer critérios para assegurar o
controle; Monitorar os pontos criticos de controle registrar os dados; Avaliar o risco
em relagcdo ao controle efetivo; Agir corretivamente sempre que os resultados do

monitoramento indicarem que os critérios nao estdo sendo atingidos.

O critério temperatura € onde se faz um monitoramento de temperaturas ao
longo da cadeia produtiva, o que é imprescindivel para gerar seguranca. Para os

hortifrutigranjeiros o limite € de até 10 graus centigrados.

Outro critério de importancia € o controle de fornecedores onde é realizada:

analise sensorial, teste fisico-quimico, analise microbioldgica e visitas periodicas aos
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fornecedores, para verificagdo da matéria prima consumida (FERNANDES et al,
2000).

3.2.4 Qualidade dos Hortifrutigranjeiros

Entende-se por hortalicas, vegetais que geralmente sao cultivados em horta.
De maneira genérica compreendem as partes comiveis das plantas: raizes
tuberosas, tubérculos, caules, folhas, flores, frutos e sementes. S&o vulgarmente
conhecidas por verduras e legumes. A hortalica que apresentar melhor aspecto
guanto a cor, consisténcia, integridade, tamanho, limpeza, etc., € sem dulvida a que
tem maior valor nutritivo (ORNELLAS, 1995).

Adicionalmente, a inspecdo das frutas e hortalicas frescas baseia-se no
tamanho, aroma, cor, sabor, grau de maturacao, limpeza e auséncia de danos
fisicos e mecanicos, livres de insetos e larvas, parasitas e fungos (SILVA &
MONNERAT, 1986).

Os alimentos comumente designados por frutas sado realmente os frutos de
certas plantas. No entanto, esses frutos tém caracteristicas especiais: geralmente de
natureza polposa, aroma proprio, ricos em agucares solluveis, de sabor doce, muitos

deles ricos em sucos, de sabor agradavel (ORNELLAS, 1995).

As cascas de frutas e legumes manchadas, mofadas, amolecidas, perfuradas,
dilaceradas, requerem uma exame mais cuidadoso antes da aceitacdo para o
consumo. O Anexo A apresenta as caracteristicas qualificadas e nao qualificadas
das hortalicas e o Anexo B apresenta as qualificacbes das frutas proprias e

improprias para 0 consumo.

O ovo fresco possui clara espessa, gema redonda e fixa no centro do mesmo,
membranas interna e externa aderidas a casca. A casca é porosa e permite o

intercambio do ar interno com o ar externo (ORNELLAS, 1995).

Os ovos sao classificados de acordo com o seu tamanho, podendo ser: extra,

grande, médio, pequeno e industrial, ou ainda classificados pelas letras A, B, C, D e
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E. Os mais usados na alimentagédo sao os de galinha que pesam 50 g (SILVA &
MONNERAT, 1986).

Quanto a qualidade dos ovos, os mesmos séo considerados improprios para
0 consumo gquando apresentam alteracdes na gema e na clara (aderentes a casca,
com manchas, presenca de sangue e embrido desenvolvido; podridao; presenca de
fungos externa ou internamente; odor e sabor alterado); casca suja, com brilho ou
sem a capacidade natural dada pelo muco; sensacéo de conteudo fluido, ao sacudi-
lo (ORNELLAS, 1995).



4 METODO E PROCEDIMENTOS

4.1 DELINEAMENTO DO ESTUDO

Segundo Yin (2001), o estudo de caso € a estratégia escolhida ao se
examinarem acontecimentos contemporaneos e € também a estratégia ideal quando
se apresentam como questdes de pesquisa perguntas do tipo “como” e “por que”. O
estudo de caso conta com muitas das técnicas utilizadas pelas pesquisas histéricas,
mas acrescenta duas fontes de evidéncias que usualmente ndo séo incluidas no

repertorio de um historiador: observacao direta e série sistematica de entrevistas.

Para atingir o objetivo desta pesquisa - analisar o0 modelo atual de producéo e
distribuicdo de hortifrutigranjeiros e sua relagcdo com o fornecimento de produtos
gque atendam as exigéncias de qualidade para unidades hospitalares - foi realizada
uma pesquisa. de carater exploratério que consistiu de um estudo de casos

multiplos.

4.2 POPULACAO E AMOSTRA

4.2.1 Populagéo

Principais fornecedores de produtos hortifrutigranjeiros e hospitais da cidade
de Porto Alegre.

4.2.2 Amostra

a) Fornecedores: foram selecionados os fornecedores que atendam 2 ou

mais hospitais e 250 leitos ou mais na cidade de Porto Alegre. Através da
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analise das entrevistas com as nutricionistas dos hospitais de Porto Alegre

foi possivel identificar os fornecedores que atenderam esses requisitos;

b) hospitais: todos os hospitais de Porto Alegre (Anexo C).

4.3 COLETA DE DADOS

Para atingir os objetivos deste estudo, foi empregada a seguinte metodologia

para a coleta de dados:

a) DefinicAo do  processo tradicional de fornecimento de

hortifrutigranjeiros

» Entrevistas: Foram entrevistadas, as nutricionistas dos hospitais,
pessoalmente ou por telefone. As entrevistas foram semi-estruturadas,
elaboradas a partir de questionarios provenientes de um estudo piloto

observacional (Anexo F — Estudo Piloto Observacional).

» Observacédo direta: Através de visitas técnicas junto aos distribuidores da
CEASA, em que as variaveis analisadas foram:
- processo de selecao dos hortifrutigranjeiros;
- processo de distribuicdo dos hortifrutigranjeiros;

- processo de armazenamento dos hortifrutigranjeiros.

O Anexo E apresenta o roteiro e as perguntas da visita técnica.

b) Determinacdo das necessidades e exigéncias de qualidade das

unidades hospitalares:

» |[dentificagdo dos itens de controle de qualidade: Pesquisa junto as
nutricionistas dos hospitais de Porto Alegre através de questionario com
perguntas abertas e fechadas visando identificar os requisitos
importantes quanto ao fornecimento de produtos hortifrutigranjeiros. Foi
aplicado um questionario por hospital. As perguntas foram elaboradas
de acordo com o conhecimento técnico da autora deste estudo, dos
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Anexos A e B, bem como com base nas informac¢des obtidas através do

estudo piloto observacional (Anexo F).

c) Relagdo do processo atual de fornecimento com as necessidades

identificadas.

Com base nos dados coletados nas etapas anteriores, foi realizada a
discussao dos resultados, relacionando o fornecimento de
hortifrutigranjeiros e os itens de controle da qualidade.

4.4 INSTRUMENTOS DE MEDIDA E ANALISE

Devido & natureza dos instrumentos de coleta de dados utilizados, eles foram
analisados de diferentes formas. Os dados coletados através dos questionarios
foram analisados qualitativamente no que diz respeito aos atributos dos

hortifrutigranjeiros e quantitativamente no que se refere aos dados numericos.

Os dados coletados através das visitas técnicas foram analisados e
apresentados em tabelas com o objetivo de tracar um paralelo entre o preconizado

pela literatura e o apresentado na pratica.

Com relagcdo as entrevistas direcionadas aos distribuidores da CEASA, as
mesmas foram analisadas quantitativamente e apresentadas sob a forma de

quadros.



5 RESULTADOS

Serdo apresentadas, a seguir, as caracteristicas determinadas pela amostra
e 0s resultados obtidos por esse estudo. Este capitulo esta estruturado da seguinte
forma: na primeira sessao é caracterizada a amostra, constituida pelos hospitais e
pelos fornecedores; na sequéncia sdo mostrados os dados coletados pelos hospitais
que operam pelo sistema de compra por licitacdo e 0os que ndo compram por
licitacdo, separadamente, tendo em vista diferencas significativas observadas na

pesquisa por esses dois processos; por fim, é apresentada a andlise dos
fornecedores e sdo discutidos os resultados deste estudo.

5.1 CARACTERIZACAO DA AMOSTRA

O municipio de Porto Alegre possui 36 hospitais (Anexo C). Destes, trés ndo
participaram da pesquisa por ndo haver interesse do hospital, ou pela auséncia de
nutricionista na ocasido da pesquisa. Nao participaram da pesquisa o Hospital

Penitenciario, o Hospital Psiquiatrico Clinica Sao José e a Clinica Pinel Psiquiatrica.

O Setor Hospitalar consiste de hospitais publicos, privados e mistos.
Verificou-se que os hospitais publicos e alguns mistos adquirem seus géneros
alimenticios pelo processo de licitacdo de fornecedores. Trés hospitais possuem o
servico de producdo de alimentos terceirizado (Hospital da Ulbra, Instituto de
Cardiologia e Hospital Materno Infantil Presidente Vargas). Os demais hospitais

operam no sistema de auto-gestdo. A Tabela 4 apresenta esses dados.
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Tabela 4 — Procedimentos de obtencéo e caracterizacdo da amostra

Total de hospitais Ne° Percentual (%)
Obteve-se questionario valido 33 91,66
N&o participaram 3 8,33
Servicos de producédo de alimentos 30 83,33
Processo de compra por licitacdo 14 38,88
Processo de compra sem licitacdo 19 52,77
Servicgos terceirizados 3 8,33
Servicos que atuam por autogestao 30 83,33

Fonte: Dados da pesquisa

O Complexo Hospitalar Santa Casa de Misericérdia € composto de seis
hospitais e para os quais existem trés servicos de producéo de alimentos, sendo que
0 Hospital Santa Rita e o Hospital Santo Antdnio da Crianca possuem esta divisdo
junto ao hospital. Os quatro hospitais restantes sao atendidos pela mesma unidade

de producéo.

Durante as entrevistas verificou-se junto as nutricionistas que atuam em
hospitais onde o processo de compra se da por licitagdo, alguns problemas,
principalmente pelo prazo de duragdo do contrato, de 3 meses até um ano, e da
dificuldade de suspensédo do mesmo. Foi referido ainda pelas nutricionistas destes
hospitais que o manejo com os fornecedores € mais dificil, ndo havendo interesse
especial em atender os requisitos destes hospitais. Desta forma, a andlise dos dados
foi dividida em duas partes: os hospitais que compram pelo processo de licitacéo e

0S que nao compram pelo processo de licitagao.

Os fornecedores de hortifrutigranjeiros para os hospitais de Porto Alegre
foram identificados através da entrevista realizada nos hospitais junto as
nutricionistas de producdo ou chefes/supervisoras do servico. O nome dos
fornecedores ndo serd divulgado e, por isso, foram denominados por letras,

conforme estao apresentados na Tabela 5.



48

Tabela 5 — Levantamento de fornecedores

Fornecedores N° de leitos N® de

atendidos hospitais

A 2290 (29,40%) 4 (14,28%)

B 1370 (17,58%) 3(10,71%)

C 1200 (15,40%) 5 (17,85%)

D 700 (8,98%) 2 (7,14%)

E 610 (7,83%) 4 (14,28%)

F 560 (7,19%) 1(3,57%)

G 380 (4,88%) 3 (10,71%)

H 260 (3,33%) 2 (7,14%)

I 130 (1,66%) 1(3,57%)

J 120 (1,54%) 1(3,57%)

K 74 (0,95%) 1(3,57%)

L 60 (0,77%) 1(3,57%)

M 35 (0,45%) 1(3,57%)

Total fornecedores: 13 Total leitos: 7789 Total de hospitais: 28

(100%) (100%)

Fonte: Dados da pesquisa

Do total da amostra (33 hospitais), 4 hospitais realizam as compras
diretamente na CEASA. Apenas um hospital possui horta propria e complementa seu
pedido com compras na CEASA.

Nesta pesquisa, foram visitados os 8 primeiros fornecedores relacionados na
Tabela 5, considerando a relevancia em termos de volume de pedido (94,64% dos

leitos hospitalares) e numero de hospitais atendidos (82,15% dos hospitais).

5.2 ANALISE DOS HOSPITAIS QUE OPERAM SEM PROCESSO DE LICITACAO
DE COMPRAS

Os hospitais que operam sem o0 processo de licitacdo representam 19
hospitais, 19 servicos de producao de alimentos e totalizam aproximadamente 3177
leitos. A Tabela 6, apresentada a seguir, mostra os dados obtidos por este segmento

hospitalar.
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Tabela 6 — Analise dos critérios e acdes do fornecimento de hortifrutigranjeiros — Sem processo de

licitacdo de compras

Pergunta Discorda Discorda Imparcial/ Concorda Concorda
Totalmente Neutro totalmente

O padréo do tamanho das frutas

€ um requisito importante de 3 (15,78%) Zero Zero 3 (15,78%) 13 (68,42%)

fornecimento

O padrao do tamanho das
hortalicas é um  requisito
importante de fornecimento

As condi¢des de forma e formato
dos hortifrutigranjeiros  séo
avaliadas no fornecimento

Considero importante a cor dos
hortifrutigranjeiros no seu
fornecimento

E indispensavel que haja
controle  na utlizacdo de
agrotéxicos nos hortifrutigran-
jeiros

E necessario que 0s
hortifrutigranjeiros sejam isentos
de residuos quimicos

Considero importante a
qualidade intrinseca dos
produtos hortifrutigranjeiros

Costuma realizar visitas antes
de iniciar com um novo
fornecedor

Obtenho informagbes sobre a
proveniéncia dos produtos

E realizado controle dos fatores
de correcdo para verificar se as
sobras estdo de acordo com as
indicagbes  encontradas na
literatura especializada

O hospital costuma devolver
mercadorias ao fornecedor

E realizada andlise quimica e
microbioldégica periédica nos
hortifrutigranjeiros

Acha possivel pagar mais por
hortifrutigranjeiros produzidos ou
selecionados para os hospitais

Esta satisfeito com 0]
fornecimento atual de
hortifrutigranjeiros

2 (10,52%)

1 (5,26%)

1 (5,26%)

Zero

Zero

2 (10,52%)

10 (52,63%)

12 (63,15%

13 (68,42%)

7 (36,84%)

11 (57,89%)

3 (15,78%)

4 (21,05%)

2 (10,52%)

Zero

Zero

Zero

Zero

Zero

2 (10,52%)

1 (5,26%)

1 (5,26%)

Zero

Zero

1 (5,26%)

1 (5,26%)

6 (31,57%)

Zero

Zero

1 (5,26%)

Zero

2 (10,52%)

1 (5,26%)

1 (5,26%)

2 (10,52%)

1 (5,26%)

3 (15,78%)

5 (26,31%)

3 (15,78%)

2 (10,52%)

3 (15,78%)

1 (5,26%)

2 (10,52%)

5 (26.31%)

5 (26.31%)

5 (26,31%)

3 (15,78%)

1 (5,26%)

4 (21,05%)

2 (10,52%)

6 (31,57%)

8 (42,10%)

7 (36,84%)

15 (78,94%)

17 (89,47%)

16 (84,21%)

14 (73,68%)

1 (5,26%)

1 (5,26%)

2 (10,52%)

2 (10,52%)

7 (36,84%)

3 (15,78)

4 (31,05%)

3 (15,78%)

Fonte: Dados da pesquisa
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No que se refere ao tamanho dos hortifrutigranjeiros, observa-se diferenca
importante entre as hortalicas e as frutas, onde o padrdo do tamanho das frutas é
considerado uma caracteristica fundamental no fornecimento. Ainda neste contexto,
as condi¢cdes de forma, formato e cor dos hortifrutigranjeiros, referidas neste
trabalho por Silva e Monnerat (1986) como caracteristicas qualificadas e né&o
qualificadas (Anexo A) sdo avaliadas no fornecimento. A maioria dos hospitais
costuma devolver mercadorias para os fornecedores sempre que 0s produtos nao se

enquadrem nessas caracteristicas.

Sobre a qualidade intrinseca, verifica-se necessidade de que os
hortifrutigranjeiros sejam isentos de residuos quimicos (100% da amostra) e que
existam controles na utilizacdo de agrotoxicos (94,73% da amostra). A maior parte
dos hospitais (57,89%) nd&o realiza andalises nos hortifrutigranjeiros para averiguar a

auséncia de microorganismos patogénicos.

Na maioria dos hospitais, ndo séo realizadas visitas antes do inicio com novo

fornecedor e ndo se obtém informacgdes a respeito da proveniéncia dos produtos.

Aproximadamente a metade dos hospitais considera possivel o pagamento
de um valor maior por hortifrutigranjeiros produzidos ou selecionados para a
clientela hospitalar. Os demais se mostram imparciais ou ndo concordam em pagar a

mais por este produto.

A maioria dos hospitais (57,89%) esté satisfeita com o fornecimento atual
dos hortifrutigranjeiros. No entanto, para responder essa questdo é importante a
analise de todas as questdes anteriores e as suas respostas. Verifica-se que apesar
de vérios critérios ndo estarem de acordo com as exigéncias da demanda hospitalar
e outros requisitos que deveriam ser desenvolvidos pelos hospitais ndo estarem

efetivamente acontecendo, pode-se dizer que o fornecimento ndo é satisfatorio.

Os dados apresentados na Tabela 6 retratam critérios e a¢des importantes
com relacdo ao fornecimento dos hortifrutigranjeiros dos hospitais que operam pelo
processo de licitagcdo de compras.

A previsdo de compras, que € repassada ao fornecedor, se da de quatro

maneiras distintas: semanalmente, diariamente, 3 vezes por semana e 2 vezes por
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semana. Nao foi observada diferenca significativa em nenhum desses mecanismos.

A Figura 5 apresenta esses dados.

Previsdo de Compras

O Semanal

H Diério

[O3x na semana
02 x na semana

Figura 5 — Previsdo de compras (sem processo de licitagéo)

Fonte: Dados da pesquisa

Semanal: 5 (26,31%)

Diario: 5 (26,31%)

3 vezes na semana: 5 (26,31%)
2 vezes na semana: 4 (21,05%)

Constatou-se a existéncia de quatro profissionais responsaveis pelo processo

de compra: a nutricionista, o estoquista, o0 técnico de nutricdo e a secretaria do

servico de nutricdo, conforme mostra a Figura 6. E importante considerar que o

nutricionista, seguida pela técnica em nutricdo, sdo as profissionais que possuem

conhecimento técnico na area da nutrig&o.

Responsavel pela Compra

O nutricionista
H estoquista
Otéc. nutrico
O secretéaria

Nutricionista: 13 (68,42%)
Estoquista: 3 (15,78%)

Técnico em nutricdo: 2 (10,52%)
Secretéria: 1 (5,26%)

Figura 6 — Responsavel pela compra (sem processo de licitagcao)

Fonte: Dados da pesquisa

Com relacdo ao recebimento das mercadorias, verificou-se que o estoquista

€ o profissional responsavel por esse procedimento, conforme mostra a Figura 7.
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Responsavel pelo Recebimento

@ nutricionista

m estoquista Nutricionista: 2 (10,52%)
Estoquista: 14 (73,68%)
aux. Auxiliar de alimentacéo: 1 (5,26%)
alimentacao Técnico em nutrigdo: 2 (10,52%)

Otéc. nutricdo

Figura 7 — Responsével pelo recebimento (sem processo de licitacéo)
Fonte: Dados da pesquisa

Os hortifrutigranjeiros na dieta hospitalar estdo incluidos nas principais
refeicbes e nos lanches oferecidos nos intervalos. Nessa pesquisa, verificou-se que
eles representam aproximadamente 22,35% do orcamento de géneros
alimenticios, sendo que 26,31% dos hospitais entrevistados nédo tém esse dado.
Um fator que esta relacionado com gasto maior ou menor € a compra de
hortifrutigranjeiros higienizados. Verificou-se que 42,11% dos hospitais compra

hortifrutigranjeiros higienizados e 57,89% os compra nao-higienizados.

Com relagdo a compra diretamente ao produtor, 42,11% da amostra ja
tiveram essa experiéncia. Os entrevistados ndo souberam relatar se tal experiéncia

foi favoravel ou desfavoravel ao fornecimento.

Com relacdo a escolha do fornecedor, como ja foi relatado, na maior parte
das vezes, ndo sdo realizadas visitas anteriores ao fechamento do contrato. Foi
referido pelos nutricionistas entrevistados que os aspectos mais importantes séo: 1)
higiene do produto, das caixas e do caminhdo; 2) disponibilidade em atender
pedidos fora do planejamento; 3) manutencdo do padrdo e 4) confianca no
fornecedor. A Tabela 7 apresenta as caracteristicas necessarias para a escolha do

fornecedor relatadas na entrevista.
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Tabela 7: Caracteristicas necessérias na escolha do fornecedor (sem processo de licitagcao)

Caracteristica %
Higiene 12 (26,08%)
Disponibilidade 7 (15,22%)
Manutencéo do padréao 6 (13,04%)
Qualidade dos produtos 6 (13,04%)
Confianca no fornecedor 5 (10,86%)
Seguranca 3 (6,52%)
Prazo de entrega 2 (4,34%)
Cumprimento do pedido 1 (2,17%)
Apresentacdo dos entregadores 1 (2,17%)
Procedéncia 1 (2,17%)
Fornecedores credenciados 1 (2,17%)
Transporte 1 (2,17%)
TOTAL 46 (100%)

Fonte: Dados da pesquisa

5.3 ANALISE DOS HOSPITAIS QUE OPERAM PELO PROCESSO DE LICITACAO
DE COMPRAS

Os hospitais que operam sem o0 processo de licitacdo representam 14
hospitais, 11 servicos de producao de alimentos e totalizam aproximadamente 4298

leitos.

Os dados apresentados na Tabela 8 retratam critérios e a¢des importantes
com relagdo ao fornecimento dos hortifrutigranjeiros dos hospitais que operam pelo

processo de licitacdo de compras.
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Tabela 8 — Analise dos critérios e acdes do fornecimento de hortifrutigranjeiros (pelo processo de

licitag&o)
Pergunta Discorda | Discorda | Imparcial/ | Concorda | Concorda
totalmente Neutro totalmente

O padrao do tamanho das frutas é 1 10
um requisito importante de Zero Zero Zero
fornecimqento P (9,10%) (99.90%)
O padrdo do tamanho das 4 1 1 5
hortalicas é um  requisito Zero
importgnte de fornecimento | (36,36%) (9,10%) (9,10%) (45,45%)
As condicbes de forma/formato Zero 1 3 7
dos hortifrutigranjeiros séo Zero
avaliadas no seaj forjnecimento (9.10%) (27,27%) (63,63%)
Considero importante considerar 1 10
a cor dos hortifrutigranjeiros no Zero Zero Zero
seu fornecimento o (9.10%) (90,90%)
E indispensavel que haja
controle  na utlizagdo de 1 Zero Zero 2 8
agrotoxicos nos (9,10%) (18,18%) (72,72%)
hortifrutigranjeiros
E necessario que 0s 1 1 1 8
hortifrutigranjeiros sejam isentos Zero
do resi dﬂos a uimicosl (9,10%) (9,10%)  (9,10%)  (72,72%)
Considero importante a 3 1 8
qualidade intrinseca dos o Zero Zero o o
produtos hortifrutigranjeiros (27,27%) (9,10%) (72,72%)
Costuma realizar visitas antes 3 2 1 1 4
foeme'c”;fj'?: com um- NOVO  x727%)  (18,18%)  (9,10%)  (9,10%)  (36,36%)
Obtenho informagBes sobre a 5 1 Zero Zero 5
proveniéncia dos produtos (45,45%) (9,09%) (45,45%)
E realizado controle dos fatores
de correcao para verificar se as 3 1 6
sobras estdo de acordo com as 1(9,10% Zero
indicagbes encontradas na (27,27%) (9,09%) ( V (54,54%)
literatura especializada
O hospital costuma devolver 3 Zero Zero Zero 8
mercadorias ao fornecedor (27,27%) (64,64%)
E realizada analise quimica e 6 1 1 3
microbiolégica periédica nos Zero
hortifrutigrgnjeimsp (54,54%)  (9,10%)  (9,10%) (27,27%)
Acha possivel pagar mais por 5 5 3
hortifrutigranjeiros produzidos ou Zero Zero
seleciongdosJ para 25 hospitais (18,18%)  (45,45%) (27,27%)
Estou satisfeito (a) com relacao 5 3 3 3
ao fornecimento atual de Zero (18.18%)  (27.27%)  (27.27%) (27,27%)

hortifrutigranjeiros

Fonte: Dados da pesquisa

Pela Tabela 8, pode-se verificar que o padrdo do tamanho das frutas é

considerado por 100% da amostra como uma caracteristica fundamental no
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fornecimento. Para as hortalicas, aproximadamente a metade da amostra néo
considera o padrdo do tamanho como um requisito essencial. Ainda neste contexto,
as condicOes de forma, formato e cor dos hortifrutigranjeiros, referidas neste
trabalho por Silva e Monnerat (1986) como caracteristicas qualificadas e né&o
qualificadas (Anexo A) sédo avaliadas no fornecimento. A maioria dos hospitais
costuma devolver mercadorias para os fornecedores sempre que 0s produtos ndo se
enquadrem ao padrdo minimo de fornecimento. O recebimento destes produtos se
d4, na maioria das vezes, pelo estoquista, seguido pelo auxiliar de alimentacéo e

técnico em nutricao.

A respeito da qualidade intrinseca, verifica-se a necessidade de que o0s
hortifrutigranjeiros sejam isentos de residuos quimicos (81,82% da amostra) e que
existam controles na utilizacdo de agrotoxicos (90,90% da amostra). A maior parte
dos hospitais (63,64%) néo realiza analises microbiolégicas nos hortifrutigranjeiros

para averiguar a auséncia de microorganismos patogénicos e substancias toxicas.

A maioria dos hospitais costuma realizar visitas técnicas antes de iniciar

com um novo fornecedor.

Aproximadamente a metade dos hospitais considera possivel 0 pagamento
de um valor maior por hortifrutigranjeiros produzidos ou selecionados para o setor
hospitalar. Os demais mostram-se imparciais ou ndo concordam em pagar a mais

por este produto.

Sobre a satisfacdo com relacdo ao fornecimento atual, observa-se certa
neutralidade ou imparcialidade. As nutricionistas consideram que seja necessario
realizar um trabalho de conscientizagdo junto a administracdo do hospital para
demonstrar a necessidade de um fornecimento especializado para justificar um

incremento no orcamento.

A previsdo de compras acontece de quatro formas distintas:
semanalmente, diariamente, 3 vezes por semana e mensalmente. A maior
frequéncia com que acontece € trés vezes na semana (54,54%). A Figura 8

apresenta esses dados.
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Previsdo de Compras

OSemanal Semanal: 2 (18,18%)

M Diario Diario: 1 (9,09%)

[I3x na semana 3 x na semana: 6 (54,54%)
OMensal Mensal: 2 (18,18%)

Figura 8 — Previséo de compras (pelo processo de licitacéo)
Fonte: Dados da pesquisa

Aparecem dois profissionais responsaveis pelo processo de compra: o
nutricionista e o estoquista. O nutricionista é, na maioria dos hospitais, a responsavel

pela compra, conforme demonstra a Figura 9.

Responsavel pela Compra

S Nutricionista: 8 (72,72%)
O nutricionista Técnico em nutricdo: 3 (27,27%)
H estoquista

Figura 9 — Responsével pela compra (pelo processo de licitacao)
Fonte: Dados da pesquisa

O recebimento das mercadorias se d4 na maioria dos hospitais pelo
estoquista, seguido pelo auxiliar de alimentagéo e técnico em nutricdo. A Figura 10
apresenta esses dados.

Responsavel pelo Recebimento

Bestoquista Estoquista: 7 (63,63%)

Auxiliar de alimentacéo: 2 (18,18%)

Baux. Técnico em nutricio: 2 (18,18%)

alimentacao
Otéc. nutricdo

Figura 10 — Responsavel pelo recebimento (pelo processo de licitacéo)
Fonte: Dados da pesquisa
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Os hortifrutigranjeiros representam a média de 20,28% do orgamento
destinado aos géneros alimenticios, sendo que 36,36% dos hospitais ndo
possuem esse dado. Apenas dois hospitais, 18,18% da amostra, utilizam
hortifrutigranjeiros higienizados.

A grande maioria dos hospitais, aproximadamente 90%, ndo tem experiéncia

com compra diretamente com o produtor.

Com relacédo a escolha do fornecedor, como ja foi relatado, na maior parte
das vezes ndo sao realizadas visitas anteriores ao fechamento do contrato. Foi
referido pelas nutricionistas entrevistadas que os aspectos mais importantes séao: 1)
disponibilidade em atender pedidos fora do planejamento; 2) higiene do produto, das
caixas e do caminhéo; 3) seguranca dos produtos; e 4) confianca no fornecedor. A
Tabela 9 apresenta as caracteristicas necesséarias para a escolha do fornecedor

relatadas na entrevista.

Tabela 9: Caracteristicas necessérias na escolha do fornecedor (pelo processo de licitagcao)

Caracteristica %
Disponibilidade 6 (23,08%)
Higiene dos Produtos 5 (19,23%)
Seguranca 3 (11,54%)
Confianca 3 (11,54%)
Respeito pelo cliente 3 (11,54%)
Padréo na entrega 2 ( 7,69%)
Presteza 1 ( 3,85%)
Dedicacgéo ao cliente 1 ( 3,85%)
Cumprimento da entrega 1 ( 3,85%)
Qualidade dos produtos 1 ( 3,85%)
TOTAL 26 (100%)

Fonte: Dados da pesquisa

Foram observadas algumas diferencas entre os dois grupos analisados: 0s
que compram pelo processo de licitacdo e 0s que ndo compram pelo processo de
licitacdo. O grupo que compra sem processo de licitacdo obtém mais informacdes
sobre a proveniéncia dos produtos do que os que compram pelo processo de
licitacdo. Em contrapartida os hospitais que compram sem processo de licitacao

realizam menos visitas técnicas que 0s hospitais que compram por licitacao.
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Os hospitais que compram pelo processo de licitacdo fazem maior controle
dos fatores de correcdo do que os hospitais que ndo compram pelo processo de
licitacdo. Corresponde a 54,54% dos hospitais que compram pelo processo de
licitacdo e a 15,78% dos hospitais que ndo compram pelo processo de licitagéo.

As caracteristicas mais importantes consideradas para a escolha dos
fornecedores para os hospitais que compram pelo processo de licitacdo sédo a
higiene dos produtos, a disponibilidade, a manutencéo do padrao e a qualidade Para
0s hospitais que ndo compram pelo processo de licitagdo as caracteristicas sdo a
disponibilidade, a higiene, a seguranca e a confianga no fornecedor.Verifica-se que a
disponibilidade e a higiene séo caracteristicas consideradas importantes na escolha

do fornecedor por ambos 0s grupos.

Apesar das dificuldades relatadas pelas nutricionistas dos hospitais que
compram pelo processo de licitacdo no inicio das entrevistas, o grau de satisfacao
desses hospitais (54,54% de satisfacdo) € semelhante quando comparado ao dos

hospitais que ndo compram por licitagao (57.88% de satisfacao).

5.4 ANALISE DOS FORNECEDORES

Esta sessdo mostra os dados obtidos através das visitas técnicas realizadas
junto aos oito fornecedores da CEASA. A Autora deste estudo foi a responsavel

pela coleta dos dados.

5.4.1 Visita Técnica

a) Acompanhamento da entrada de géneros na CEASA:

A primeira etapa da visita técnica constitui-se do acompanhamento da entrada
dos hortifrutigranjeiros na CEASA, proveniente dos produtores das mais variadas
regides do Estado. Foram analisadas as condi¢cdes de transporte, de higiene e o

tempo de transporte, conforme mostra a Tabela 10.
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Fornecedor Transporte adequado Higiene Tempo de transporte (> 24h)
A N&o N&o Sim
B N&o Nao Sim
C N&o N&o Sim
D N&o Sim Sim
E N&ao Nao N&o
F N&o Sim N&o
G N&o Sim N&o
H N&ao N&ao N&o

Fonte: Dados da pesquisa

E possivel verificar através dos dados obtidos que o processo de entrada de

géneros na CEASA nao é qualificado e ndo atende na maioria 0os trés requisitos

avaliados.

b) Acompanhamento do armazenamento e acondicionamento:

A segunda etapa da visita técnica foi o acompanhamento do armazenamento

e do acondicionamento dos hortifrutigranjeiros. As variaveis analisadas foram a

existéncia ou ndo de camara fria para armazenamento, as condi¢cdes de higiene e o

tempo de permanéncia na CEASA. A Tabela 11 apresenta esses dados.

Tabela 11: Acompanhamento do armazenamento e acondicionamento

Fornecedor Possui camara fria Higiene Tempo (> 24h)

A N&o N&o Sim

N&o Sim Sim
C Sim N&o Sim
D Sim Sim Sim
E N&o N&o Sim
F Sim N&o Sim
G Sim Sim Sim
H N&o N&o Sim

Fonte: Dados da pesquisa
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A andlise dos dados obtidos nesta etapa permite diagnosticar que os
procedimentos de armazenamento e acondicionamento, ha maioria das vezes, estao

inadequados.

c) Selecao dos produtos:

A quarta etapa da visita técnica consistiu da observacdo do processo de
selecéo dos hortifrutigranjeiros. Foram observados os seguintes aspectos: existéncia
de pré-selecionamento de acordo com a necessidade de cada cliente, exclusao de
géneros impréprios para 0 consumo e o0s cuidados no manuseio, conforme

apresenta a Tabela 12.

Tabela 12 — Selecéo dos produtos

Pré-seleciona de Exclui géneros .
. o Cuidados com o
Fornecedor acordo com a improprios para o ; A
X . manuseio dos géneros
necessidade do cliente consumo
A Sim Nao Sim
B Sim Nao Nao
C Sim Nao Sim
D Sim Sim Nao
E Nao Nao Sim
F Sim Sim Sim
G Sim Sim Nao
H Sim Nao Sim

Fonte: Dados da pesquisa

Os dados obtidos nesta etapa permitem algumas conclusdes: a maior parte
dos fornecedores pré-seleciona de acordo com as necessidades dos clientes. No
entanto a maioria dos géneros improprios ndo sdo excluidos e a metade dos

fornecedores tém cuidados com 0 manuseio dos hortifrutigranjeiros.
d) Distribuic&o e transporte:

A quarta e Ultima etapa da visita técnica foi a observacdo do processo
logistico dos hortifrutigranjeiros. As caracteristicas observadas foram: higiene dos
materiais, transporte adequado, tempo de transporte. A Tabela 13 apresenta esses

dados.
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Tabela 13 — Distribuig&o e Transporte

Fornecedor Higiene dos materiais | Transporte adequado | Tempo (> 8h)

A N&o N&o Sim

N&o N&ao Sim
C N&o N&o Sim
D Nao N&o Sim
E N&o N&ao N&o
F N&o Nao N&o
G Nao N&o Sim
H N&o N&ao N&o

Fonte: Dados da pesquisa

Com base na visita técnica, foi possivel verificar que o processo logistico ndo
é eficiente e nem eficaz, uma vez que dos trés quesitos analisados, dois deles,
higiene e transporte, ndo sao atendidos por nenhum dos fornecedores. O item tempo

€ atendido apenas por trés dos oito fornecedores.

A visita técnica foi uma importante etapa deste estudo pois possibilitou a
verificacdo, na pratica, de questbes que foram respondidas, na segunda fase da
analise dos fornecedores. Mais ainda, os dados obtidos destacam-se por nao
estarem, em sua maioria, de acordo com o0s requisitos hospitalares, do

gerenciamento da cadeia de suprimentos e da ciéncia da nutri¢ao.

Na sessédo seguinte, sdo apresentados os dados obtidos através da entrevista

com os fornecedores da CEASA.

5.4.2 Entrevista com os Fornecedores

Todos os fornecedores foram entrevistados. Na auséncia do responsével, foi
entrevistado o distribuidor ou o entregador. As perguntas foram abertas e fechadas,

realizadas pessoalmente ou por telefone.

A primeira questdo tratou da proveniéncia dos hortifrutigranjeiros:
Conhece a proveniéncia dos produtos, sabe se existe alguma certificacdo de

qualidade?
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As respostas demonstram que quase trés quartos dos fornecedores

desconhecem a proveniéncia de seus produtos, conforme mostra a Figura 11.

Proveniéncia dos Produtos

Ed Conhece B Desconhece

Figura 11 — Proveniéncia dos produtos
Fonte: Dados da pesquisa

A segunda pergunta se referiu ao controle sobre a utilizagcdo de

agrotéxicos: Existe algum controle sobre a utilizacdo de agrotéxicos?

Obteve-se o0 dado de que a maioria dos produtos ndo tem controle sobre a
utilizacdo de agrotoxicos e alguns fornecedores referiram que o controle existe,
porém apenas para alguns hortifrutigranjeiros. A Figura 12 mostra essas

informacgoes.

Controle sobre a Utilizacéo de
rotéxicos

O Existe W N&o Existe OO0 Apenas alguns itens

Figura 12 — Controle sobre a utilizacdo de agrotoxicos
Fonte: Dados da pesquisa

A terceira questdo abordou o controle de temperatura dos géneros
alimenticios em algum momento da distribuicdo ou armazenamento: E realizado

controle de temperatura em alguma etapa do processo?
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Os resultados obtidos demonstram que ndo existe controle de temperaturas
realizado por parte dos fornecedores. Apenas 2,34% responderam que em alguma

etapa do processo € realizado controle de temperaturas. A Figura 13 representa
esses dados.

Controle de Temperaturas

O Existe @ N&o Existe

Figura 13 — Controle de temperaturas
Fonte: Dados da pesquisa

O quarto item questionou quanto a existéncia de uma rotina padronizada de
higienizacdo: Existe alguma rotina de higienizacdo de area fisica, caminhdes,
caixas, estrados, camaras frias?

A maioria dos fornecedores respondeu que ndo existe uma rotina padronizada
pré-estabelecida de higienizacdo para area fisica, caminhdes, caixas, estrados e
camaras frias. Os fornecedores disseram que a limpeza é feita sempre que
necessario. A Figura 14 mostra esses dados.

Rotina de Higienizacao
80

60
40

20
0

1

O Existe @Nao Existe

Figura 14 — Rotina de higienizagéo
Fonte: Dados da pesquisa
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A quinta pergunta foi sobre o conhecimento dos servicos de nutricdo dos
hospitais: Conhece o papel dos servicos de nutricdo dos hospitais? A analise das
respostas dos fornecedores demonstrou que mais da metade dos mesmos nao tem
conhecimento sobre a finalidade dos servicos de nutricdo e dietética. A Figura 15
apresenta esse dado.

Conhecimento sobre SND
80

60
40

20
0

OSim ENao

Figura 15 — Conhecimento sobre SND
Fonte: Dados da pesquisa

A sexta pergunta tratou da diferenciacdo para o fornecimento hospitalar:

E realizada alguma diferenciacdo para o fornecimento aos hospitais?

A maioria dos hospitais recebe produtos diferenciados de acordo com o que
os fornecedores responderam, conforme mostra a Figura 16.

Realizac&o de Diferenciacéo

OSim ENao

Figura 16 — Realizagéo de diferenciacao
Fonte: Dados da pesquisa
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O sexto item questionou quais eram o0s principais clientes dos

fornecedores hospitalares: Quais sdo 0s seus principais clientes?

Dos seis clientes destacados pelos fornecedores os hospitais ocupam a
quinta posi¢cao conforme demonstra a Figura 17.

Principais Clientes

O Restaurantes l Restaurantes grandes
O Mercados O Supermercados
W Hospitais O Creches e Geriatrias

Figura 17 — Principais clientes
Fonte: Dados da pesquisa

A Ultima questéo foi a respeito do destino dos hortifrutigranjeiros devolvidos

pelos hospitais: O que é feito com os produtos devolvidos?

Aproximadamente 32% dos fornecedores disseram que o0s produtos
devolvidos séo reaproveitados para outros clientes e até mesmo outros hospitais.
Em segundo lugar, os produtos devolvidos séo retornados ao produtor. A Figura 18

mostra esses dados.

Des‘tliono das Devolucgbes

O Reaproveitado W Alimentacéo Suina

O Devolvido ao Produtor [ Desprezado

Figura 18 — Destino das devoluctes
Fonte: Dados da pesquisa
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A entrevista com os fornecedores consistiu de uma importante etapa deste
estudo. Verificaram-se itens em desconformidade que merecem destaque: ha
desconhecimento dos fornecedores a respeito da proveniéncia dos produtos; nao
h& controle sobre a utilizacdo de agrotdxicos; no processo de fornecimento néo
existe controle de temperaturas; ndo ha uma rotina para higienizacdo; ha
desconhecimento a respeito do papel dos servicos de nutricdo e dietética. A seguir

sera realizada a discussao dos resultados desta pesquisa.

5.5 DISCUSSAO DOS RESULTADOS

A alimentagdo equilibrada é fundamental; somos aquilo que comemos
(WAITZBERG, 2000). Por isso, a dieta hospitalar deve estar adequada as condi¢cbes
de ingestdo, digestdo e absorcdo dos alimentos e estas as respectivas patologias
(KEETH, 1996, TRUJILO, 1998), as leis fundamentais da alimentacao fixadas por
Escudero (SOLA, 1973), distribuidas de maneira equilibrada, conforme as
recomendacdes da SBAN, do CODEX, RDA, e de acordo com a Piramide dos
Alimentos (PESSA, 1998). E primordial a prescricdo de dietas exeqiiiveis, que
atendam aos sentidos e ao prazer da alimentacdo e da boa mesa, observando
habitos regionais saudaveis e assegurando necessidades individuais, sem
preocupacao com modismos (PESSA, 1998).

Observou-se que, nos hospitais em geral, o padrdo do tamanho das frutas é
uma caracteristica fundamental no fornecimento, o que ainda é complementado
por uma analise no recebimento das condi¢cdes de forma, de formato e da cor
dos hortifrutigranjeiros. Na visita técnica observou-se que 0S géneros sao pré-
selecionados de acordo com a necessidade do cliente. Porém, tanto para
exclusdo de géneros impréprios para 0 consumo, como para 0s cuidados no
manuseio dos produtos, apenas a metade dos fornecedores se detém ao

cumprimento dessas questoes.

Na elaboracdo de dietas devem ser observados ainda os cuidados
sanitarios, os pontos criticos de controle no preparo das refeicdes, ndo s6 ao
nivel de paciente internado como nos atendimentos ambulatoriais e domiciliares. A

higiene alimentar aplicada promove a saude e evita toxinfec¢des alimentares, pois
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a ocorréncia destas pode pér a perder o investimento no tratamento, por mais
brilhante que tenha sido a conduta inicial (Manual ABERC, 1994).

O tratamento dietético tera éxito se houver por parte do paciente adesao a
dieta decorrente de uma conduta dietoterapica adequada, de uma definicédo
atraente do cardapio, de cuidados higiénico-sanitarios (SILVA Jr., 1995); que
permitam uma alimentacdo sadia, de acompanhamento e orientacdo constante do
paciente e do seu cuidador, se for o caso, promovendo a recuperagao e prevenindo
recidivas, especialmente nos casos em que a doenca tenha tido a sua origem em
maus habitos alimentares (BORGHI et al., 1997).

Devido a presenca de diferentes patologias e do estado nutricional do doente,
existem varias formas de tratamentos dietéticos, que se constituem de diferentes
dietas que podem ser aplicadas como tratamento exclusivo coadjuvante na
reabilitacdo nutricional e global do doente. Uma dietoterapia adequada pode corrigir
e prevenir a desnutricdo, que é uma das maiores preocupacdes para a equipe de
saude, como demonstrado no Ibranutri (WAITZBERG et al., 1999), onde a
prevaléncia de desnutricdo apresenta-se em 48,1% dos doentes internados.

As cadeias de suprimentos sdo como redes organizacionais, formadas com o
objetivo de reduzir incertezas e riscos, organizando atividades através da
coordenacao e cooperacao entre empresas (WOOD Jr. & ZUFFO, 1998). Inserido no
contexto do gerenciamento da cadeia de suprimentos, temos que a logisitica, de
acordo com o Council of Logistics Management € o processo de planejar,
implementar e controlar eficientemente, ao custo correto, o fluxo e armazenagem de
matérias-primas, estoques durante a producdo e produtos acabados, e as
informacdes relativas a estas atividades, desde o ponto de origem até o ponto de
consumo, com o propodsito de atender aos requisitos do cliente (WOOD Jr & ZUFFO,
1998).

Sobre o recebimento de mercadorias, a Portaria V.S. 6/99, em seu anexo
unico (Regulamento Técnico sobre os parametros e Critérios para o Controle
Higiénico-Sanitario em Estabelecimentos de Alimentos) refere que é nesta etapa

onde se recebe o material entregue por um fornecedor, avaliando-o qualitativa e
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guantitativamente, segundo critérios pré-definidos para cada produto. Passos

indispensaveis nessa etapa:

= observar data de validade e fabricagéo;

» fazer avaliagdo sensorial (caracteristicas organolépticas, cor, gosto, odor,
aroma, aparéncia, textura, sabor, e cinestesia). Esta avaliacdo deve estar
baseada nos critérios definidos pela ABNT 1993 - Associacdo Brasileira de
Normas Técnicas - ANALISE SENSORIAL DE ALIMENTOS E BEBIDAS -
NBR 12806 - 02/93

» observar as condi¢cdes das embalagens: devem estar limpas, integras e
seguir as particularidades de cada alimento. Alimentos ndo devem estar em
contato direto com papel ndo adequado (reciclado, jornais, revistas e

similares), papeldo ou plastico reciclado;

= observar as condi¢cées do entregador: deve estar com uniforme adequado e
limpo, avental, sapato fechado, protecéo para o cabelo ou méos (rede, gorro

ou luvas) quando necessario;

= conferir a rotulagem: deve constar nome e composi¢céo do produto, lote, data
de fabricacdo e validade, numero de registro no 6rgao oficial, CGC,
endereco do fabricante e distribuidor, condicdbes de armazenamento e

guantidade (peso);
= observar o certificado de vistoria do veiculo de transporte;

= realizar controle microbiolégico e fisico-quimico quando necessério, através

de laboratério proprio ou terceirizado;

= medir as temperaturas, as quais devem estar adequadas e serem registradas

no ato do recebimento.

O que se constatou, no entanto, é que o recebimento destes produtos se da,
na maioria das vezes, pelo estoquista que, em geral, ndo possui nenhuma formacéao
na area da alimentacdo. Por outro lado, a compra € realizada, na maior parte das

vezes, pela nutricionista e os fornecedores, por sua vez, referem que € realizada

diferenciacao de produtos (sele¢éo) para atendimento aos hospitais.
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De acordo com Christopher (1997), a vantagem competitiva € uma funcao da
eficiéncia e eficacia da cadeia de suprimentos que, quanto maior a colaboracdo, em
todos os niveis, entre os fornecedores e os clientes, maior sera a probabilidade de
obtencédo de alguma vantagem. Dentre as razfes apontadas por Cooper e & Ellram
(1993) para implementacéo do Suplly Chain Management destacam-se a construcao
de uma vantagem competitiva, a melhora no servi¢co prestado ao cliente e a reducao

dos investimentos em estoque.

Constatou-se na pesquisa, no que diz respeito aos fornecedores, que O
transporte ndo € adequado em 100% da amostra, ndo ha controle de tempo e
temperatura e as condicbes de armazenamento ndo seguem o0s padroes
determinados. Foi referido pelos fornecedores que existem rotinas de higienizagéo e
limpeza de area fisica, caminhdes, caixas, estrados e camaras frias. Todavia esta
rotina ndo € registrada e varia de fornecedor para fornecedor, ndo havendo

padronizacao formal.

Na Portaria V.S. 6/99, em seu anexo unico (Regulamento Técnico sobre os
parametros e Critérios para o Controle Higiénico-Sanitario em Estabelecimentos de

Alimentos), a periodicidade de limpeza deve estar roteirizada da seguinte forma:

a) diariamente:
» pisos, rodapés e ralos; todas as areas de lavagem e de producéo:
macanetas; lavatérios (pias); sanitarios; cadeiras e mesas (refeitorio);

monoblocos e recipientes de lixo;

b) diariamente ou de acordo com 0 uso:
» equipamentos; utensilios; bancadas; superficies de manipulacdo e

saboneteiras; borrifadores;

c) semanalmente:
» paredes; portas e janelas; prateleiras (armarios); coifa; geladeiras;

camaras e "freezers";

d) quinzenalmente:

= estoques; estrados;
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e) mensalmente:

» luminarias; interruptores; tomadas; telas;

f) semestralmente:
= reservatorio de agua;
= teto ou forro; caixa de gordura; filtro de ar condicionado, de acordo com a
necessidade ou regulamentacdo especifica.

E importante a informacdo de que a maioria dos hospitais devolve
mercadorias para 0s fornecedores quando as mesmas ndo Sse encontram em
padrdes previamente determinados. O destino dos produtos devolvidos, em 41,2% é
o fornecimento deste produto a outro cliente, podendo ser outro hospital.
Posteriormente, verificou-se que 26% dos fornecedores devolvem a mercadoria para
o produtor. Esse fato demonstra a falta de comunicacdo e de coordenacéo entre 0s

elos da cadeia de suprimentos.

O gerenciamento da cadeia de suprimentos é uma metodologia definida para
alinhar as atividades de producé&o de forma sincronizada, visando reduzir custos,
minimizar ciclos e maximizar o valor percebido pelo cliente final por meio do
rompimento das barreiras entre departamentos (WOOD Jr. & ZUFFO,1998).
Contatou-se que o processo de fornecimento de hortifrutigranjeiros para os hospitais

€ gue o gerenciamento da cadeia de suprimentos nao é efetivo.

Gorenstein (1999) refere que inocuidade, ou melhor, sanidade do alimento, é
um fator de qualidade relativo a seguranca alimentar, atestado por meio de

Certificacao.

Frequentemente, encontramos organizagbes que, em uma base regular,
avaliam de modo formal seus fornecedores, de acordo com critérios definidos com
cuidado. Este sistema € normalmente definido como avaliacdo de fornecedores. De
maneira ideal, a medida do desempenho do fornecedor deve ser um processo
continuo, através do qual seja apresentado as geréncias de ambas as partes um
feedback constante, assegurando que as oportunidades de melhoria estdo sendo
reconhecidas e executadas (CRISTOPHER et al., 1997).
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A maioria dos fornecedores ndo conhece a proveniéncia dos produtos e
desconhece se existe alguma certificacdo. A fase de pré-requisitos para a aquisicao
de géneros tem extrema importancia no servi¢o de nutricdo. Se a matéria-prima nao
atender a especificagcOes rigorosamente estabelecidas, compromete-se toda a
qualidade definida como objetivo da Unidade de Alimentacdo e Nutricdo (UAN).
Deve-se adquirir géneros somente de fornecedores que obedecam rigorosamente as
normas e determinacdes oficiais e que recebam inspecdo dos 6rgdos competentes.
E importante, também, realizar visitas periddicas as instalacées do fornecedor para
verificar a manutencdo do padrdo de qualidade (FERNANDES et al., 2000). Porém,
contatou-se que a maioria dos hospitais ndo realiza visitas técnicas antes de iniciar

com um novo fornecedor.

Ao fazer a selecdo de fornecedores e também ao procurar critérios para a
reducdo da base de fornecedores, a organizacdo deve buscar aqueles que sejam
capazes de aceitar o conceito de co-producdo. O comprador sofisticado de hoje esta
procurando o fornecedor possa garantir consistentemente padroes da qualidade
predeterminados. Uma vez que o cliente ndo fard mais a inspecéo de recebimento e
provavelmente, a necessidade de garantia total da qualidade pelo fornecedor é
imperativa (CHRISTOPHER, 1997).

Os hospitais consideram necessario que os hortifrutigranjeiros sejam isentos
de residuos quimicos e que existam controles na utilizacdo de agrotoxicos. No
entanto, a maior parte dos hospitais ndo realiza andalises microbiolégicas nos
hortifrutigranjeiros para averiguar a auséncia de microorganismos patogénicos e

substancias toxicas.

Segundo Fernandes et al. (2000), as frutas e vegetais podem sofrer invasao
microbiana em varios estagios de seu desenvolvimento ou apds a colheita. O
manuseio mecanico produz danos ao tecido vegetal, permitindo entrada de
microorganismos. Evidentemente, as frutas e vegetais com casca dura sdo mais
resistentes a invasdo microbiana, a ndo ser que tenham sofrido esmagamento. O pH
das frutas é relativamente baixo, restringindo a multiplicacdo bacteriana, mas ndo a
de fungos. Por sua vez, as verduras apresentam um pH superior, sendo portanto
mais susceptiveis a contaminacdo bacteriana, principalmente dos géneros

Pseudomonas, Xanthomonas, Escherichia coli, Clostridium, Bacilus e Erwinta
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Carotovora. A sua superficie pode albergar uma contagem microbiana até duas

vezes 10°%qg.

Em um estudo realizado na cidade de Sdo Paulo (GORENSTEIN, 1999),
sobre a presenca de residuos tdéxicos em alimentos, obtiveram-se 0s seguintes
resultados: 69,4 % das amostras ndo apresentaram residuos e 15,2% apresentaram
residuos em quantidades inferiores aos limites maximos de tolerancia, ou seja,
praticamente 85% das amostras poderiam ser consideradas in6cuas do ponto de
vista da seguranca alimentar; por outro lado, 1,4% das amostras apresentaram
residuos acima dos limites maximos de tolerancia; e 14,0% das amostras
apresentaram residuos de defensivos ndo permitidos para a cultura, isto €,
agrotoxicos disponiveis no mercado, mas sem registro para utilizagdo naquelas

culturas em que ocorreram.

Sob o prisma da seguranca alimentar, seria desejavel que nenhuma amostra
apresentasse residuos acima do limite maximo de tolerancia. O percentual
encontrado, porém, ndo deve causar nenhum espanto, contrariamente ao que se
poderia imaginar face ao alarido com que a midia trata o assunto. Todavia, a
questao principal esta situada em torno de 14% de amostras que apresentaram
residuos de defensivos ndo autorizados para as culturas. Quando o agrotéxico nao
esta registrado para determinada cultura, ndo tem o seu limite de tolerancia atribuido
aquela cultura. Este fato impede a classificacdo da quantidade observada na
analise, se inferior ou superior a algum parametro de tolerancia preestabelecido
(GORENSTEIN, 1999).

O método APPCC considera como critério de importancia para assegurar a
qualidade do processo alimentar o controle de fornecedores, onde é realizado:
analise sensorial, teste fisico-quimico, analise microbioldgica e visitas periodicas aos
fornecedores para verificacdo da matéria-prima consumida. Na pratica hospitalar
verificou-se que a maioria dos hospitais que compra pelo processo de licitagdo
costuma realizar visitas técnicas antes de iniciar com um novo fornecedor e a
maioria dos hospitais que ndo compram pelo processo de licitacdo ndo costuma

realizar visitas técnicas antes de iniciar com um novo fornecedor.
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A Portaria V.S. 6/99, em seu anexo unico (Regulamento Técnico sobre o0s
parametros e Critérios para o Controle Higiénico-Sanitario em Estabelecimentos de
Alimentos) complementa a referéncia acima: “E importante uma avaliagdo das
condigbes operacionais dos estabelecimentos fornecedores de matérias-primas,
produtos semi-elaborados ou produtos prontos, através de visita técnica, como

subsidio para a qualificacéo e triagem dos fornecedores.”

A higiene dos produtos e a disponibilidade em atender pedidos fora da
programacao podem ser utilizadas pelos fornecedores como um critério ganhador de
pedidos, uma vez que esses foram os principais critérios adotados pelos hospitais

para a escolha do fornecedor.

Aproximadamente a metade dos hospitais considera possivel o pagamento de
um valor maior por hortifrutigranjeiros produzidos ou selecionados para 0 setor
hospitalar. Os demais se mostram neutros ou nao concordam em pagar a mais por
este produto. No fornecimento atual, observou-se que os fornecedores atendem
diferentes clientes (restaurantes, supermercados, clinicas e hospitais), cada um
deles com necessidades e exigéncias distintas, situacdo que nao permite uma
customizacdo dos produtos pela diversidade de requisitos e falta de conhecimento

por parte dos fornecedores.

Sobre a satisfacdo com relacdo ao fornecimento atual, observou-se certa
neutralidade ou imparcialidade quanto aos hospitais que compram pelo processo de
licitacdo. Ja a maioria dos hospitais que ndo compra pelo processo de licitagcdo esta

satisfeita com o fornecimento atual.

O gerenciamento da cadeia de suprimentos como um modelo pode ajudar a
criar uma vantagem competitiva e aumentar a lucratividade na cadeia levando a
controle de despesas, melhoria do servico ao cliente e reducdo de estoques
(BATAGLIA & GENE, 1991). Desta forma, se houvesse uma maior coordenacdo na
cadeia de fornecimento de hortifrutigranjeiros para o0s hospitais, tanto o0s

fornecedores como os compradores seriam beneficiados.



6 CONCLUSOES E CONSIDERACOES FINAIS

6.1 CONCLUSOES

Com base na andlise realizada no capitulo anterior pode-se chegar a algumas
conclusdes sobre o Fornecimento de Hortifrutigranjeiros para as Unidades de

Alimentacado e Nutricdo Hospitalar.

A primeira refere-se ao cumprimento das boas praticas de higiene e APPCC.
Conclui-se que o processo nao é eficiente, uma vez que as rotinas por parte dos
fornecedores ndo sdo cumpridas. Quanto aos hospitais, o recebimento nao é
adequado, em geral o profissional que recebe as mercadorias nao possui
conhecimento técnico, nem tampouco segue a legislacdo vigente para este

procedimento.

No que se refere a utilizagcdo de agrotoxicos e isencdo de residuos a
questao parece ser mais grave. Os fornecedores ndo conhecem a proveniéncia dos
produtos, ndo sabem se existe certificacdo e a maioria ndo sabe se existe controle
na utilizagdo de agrotoxicos. Os hospitais ndo conhecem a proveniéncia dos
produtos e a grande maioria ndo realiza andlises para verificar a auséncia de
microorganismos patogénicos. Os hospitais ndo realizam visitas técnicas antes de
iniciar com um novo fornecedor. Neste caso, ambas as partes, os fornecedores e 0s
hospitais, precisam rever seu processo. O desenvolvimento de fornecedores, o
acompanhamento e avaliacdo dos mesmos através de um processo continuo leva a
menores custos, qualidade mais alta e prazos menores de fornecimento
(CHRISTOPHER,1997).

A inexisténcia de um sistema efetivo de exigéncia sobre direitos e sobre

premissas de salde/seguranca dos alimentos por parte dos hospitais, somado



75

a baixa acéo fiscal (sanitaria e tributaria) faz com que a qualificacdo do setor dos
hortifrutigranjeiros tenha predominio na informalidade, com baixo padrdo de
qualidade. A estratégia de mudanca proposta deve estar ancorada em informacao
ao consumidor e aos produtores com foco em problemas e alternativas; em
fiscalizagdo com direcionamento em saude publica e na divulgacdo das acoes
(estratégia de estimulo ao consumo qualificado, valorizacdo do produto gaucho,

como exemplos).

A implantacdo de um processo dessa envergadura pressupde determinacao,
estratégia e enfrentamento de barreiras. A ldgica seria resgatar o papel de ente
publico, ocupado com a saude publica e com a economia regional, culminando com
uma definicdo de estratégias competitivas alicercadas nos enfoques custo (reduzir
desperdicios e tornar eficaz o processo) e diferenciacédo (responsabilidade ambiental
e saude publica) e a rotulagem como materializacdo adequada para uma dinamica
de mercado onde, além de prerrogativa legal, deve ser vista como uma dimensao
imprescindivel para a qualificacdo das relagbes contemporédneas de mercado - 0
consumidor cidadao (paciente) como meta a ser construida (DAMBORIARENA,
2001).

As constatacdes deste estudo mostram que o processo atual compromete a
saude e a qualidade de vida dos que recebem a alimentagcédo hospitalar. Os danos
muitas vezes ndo se apresentam de imediato, porém podem ter efeito cumulativo e

apresentarem-se posteriormente a internacao hospitalar.

A maior parte dos hospitais ndo estaria disposta a um pagamento maior por
produtos selecionados ou produzidos especialmente para os hospitais, no entanto

h& um desconhecimento do gasto mensal com este género.

Com base nas informacdes obtidas através das entrevistas, da visita técnica e
da revisdo da literatura, verificou-se que o0 processo atual € ineficiente e
insatisfatorio, ndo condizendo com as necessidades e demandas da clientela
hospitalar.
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6.2 CARACTERIZACAO DO PESQUISADOR E LIMITACOES DO ESTUDO

Para a analise deste trabalho, foi importante a caracterizacdo do pesquisador
envolvido. A autora € nutricionista, atua junto ao servico de nutricdo em um hospital
privado de Porto Alegre, com experiéncia em UAN. Durante a realizacdo das
pesquisas, houve neutralidade e imparcialidade, na aplicacdo dos critérios
estabelecidos na metodologia deste trabalho para a realizacdo da mesma.

A dificuldade de compreenséo de alguns fornecedores quanto ao trabalho, as
perguntas e a indisponibilidade de alguns lideres de distribuicdo de
hortifrutigranjeiros foram as principais limitagdes deste trabalho. O medo por parte
dos distribuidores de estarem sendo “avaliados”, de certa forma favoreceu a omissao

de algumas informacdes, as quais foram esclarecidas na visita técnica.

Os nutricionistas, no entanto, apesar do pouco tempo disponivel, mostraram-
se interessadas no tema do trabalho, na importancia do mesmo e contribuiram de

maneira significativa para esse estudo.

6.3 SUGESTOES PARA FUTUROS TRABALHOS

Sugere-se aos que desejarem investigar este tema, a continuacdo e

aprofundamento dos seguintes topicos:

a) investigacdo sobre a utilizacdo de agrotoxicos: relacdo dos produtos
utilizados, prejuizos ao organismo, e controle da utilizacdo (quantidade de
produto, limites tolerados);

b) andlise da proposta cooperativista com vistas a atender a demanda

hospitalar;

c) trabalho junto aos produtores de forma a investigar a viabilidade de uma
producédo destinada & demanda hospitalar;
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d) analise da dieta hospitalar: relacdo de substancias deletérias encontradas,

antinutrientes, dieta versus patologia (necessidades e resultados);

e) implementagcdo da metodologia do gerenciamento da cadeia de
suprimentos no processo de fornecimento de hortifrutigranjeiros para os

hospitais.
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ANEXO A — CARACTERISTICAS DA HORTALICAS QUALIFICADAS
E NAO QUALIFICADAS

NAO

HORTALICAS QUALIFICADAS QUALIFICADAS
Os tipos mais conhecidos sdo a “pescoco” e a
moranga”, sendo esta mais saborosa e mais
enxuta que a primeira. O tamanho varia,|Partes da casca
Abébora redonda ou oblonga, é lactifera, lisa ou com | amolecidas, sujas,
. . angulos, de uma s6 cor ou marchetada de|manchadas. Polpa
Curcubita pepo, Lin. verde e amarelo. Casca coridcea com as|amolecida, mofada,

paredes espessas, de 1 a 9 cm, de cor
amarelo-avermelhada. Mais fresca em
dezembro e janeiro ou em julho e agosto.

com manchas.

Abobrinha
Cucurbita pepo, Lin.

Casca verde e dura. As melhores séao
encontradas de dezembro a marco.

Casca amolecida, ndo
estando bem frescas
(firmes).

Acelga

Beta vulgaris
cyela, Lin.

varied

Agrido
Nasturcium officinalis Lin.

Talos verdes e vigosos, sem mofos ou avarias.
Encontram-se todo o ano. Folhas verdes,
frescas, quebradicas, brilhantes. Podem ser
consumidos o ano inteiro.

Talos murchos,
mofados, avariados.

Folhas murchas,
mofadas,

deterioradas, sujas.

Apium graveolens, Lin.

Aipim Firme, sem partes podres e pretas no interior. A | Partes  podres e
Manihot dulcis, J. F.|casca se desprende com facilidade.|amolecidas, manchas

Gmel Encontrado em fevereiro, marco, junho e julho. |escuras no interior.
. Talos murchos,

Talos frescos, quebradicos, sem rachaduras e ; )
. ; avariados, com estias

Aipo esfiapados, branco ou verde claro. A raiz deve .

p pretas, fino e planos.

ser firme, sem rachaduras, mofo e avarias
(lembra o nabo). Pode ser encontrado o ano
inteiro, mas é melhor de julho a dezembro.

Raiz mole, com
rachaduras, mofada e
avariada.

Alcachofra Folhas frescas. Encontra-se de fevereiro a julho | Folhas externas
Cynara scolymus, Lin. em boas condigdes, secas
Fresca, tenra, bem formada, repolhuda, firme Murchas, abertas,
Alface de cabeca ' ' ; ) )
. ¢ ) fechada, sem manchas e apodrecimento. Cor manchagias, com
Lactuca sativa, Lin apodrecimento e

verde-claro e branco. Encontra-se o ano todo

folhas velhas.

Alface de folha
Lactuca sativa, Lin.

Fresca, tenra, sem estrago, verde ou verde
com contorno marrom. Encontra-se o ano todo

Velha, deteriorada,
suja, talo com
sementes.

(continua)
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(continuacéo)

Aspargo
Aspargus officinalis, Lin.

Cor branca ou verde, tamanho médio ou
grande, vicoso, tenro, fresco, talo compacto e
odor agradavel. Encontra-se o ano todo.

Modificagcbes na cor,
tamanho pequeno,
murcho, duro, odor
modificado.

Batata-inglesa

Solanun, tuberosum, Lin.

Bem formadas, firmes, superficie lisa, pelicula
fina, bom tamanho, limpas. A classificacdo
comercial se processa através do tamanho e
do formato: Extra grandes, lisas e de formato
uniforme. A perda é menor ao descascar.
Especial — menor que a extra e ndo obedece a
uma

selecdo rigorosa como a anterior. 1 2 e 2 2 -
tamanhos menores. As de formato irregular séo
incluidas na classificacdo como “diversas”, s6
servindo para serem descascadas
manualmente. Na maquina a perda é superior a
50%. S&o usadas durante todo o ano.

Sujeira excessiva,
nodulo, queimaduras
de sol, pontos ocos
ou pretos,
deteriorada.

Batata-doce
Convolvulus batata, Lin.

Firme, sem partes podres, manchas pretas,
cortes e cicatrizes. Ha dois tipos: a roxa e a
branca, ambas classificadas em extra A, extra
e especial. Podem ser encontradas o ano
inteiro.

Amolecida, partes
podres, pretas, cortes
e cicatrizes.

Beringela

Solanun melongena, Lin.

Tamanho médio (15 a 22 cm de diametro),
firme, macia, cilindrica ou ligeiramente curva,
cor purpura ou roxo-escura sao preferidas.
Melhor qualidade de janeiro a abril.

Grande, com partes
asperas, esponjosas.
As de cor branca néo
sdo preferidas.

Bertalha
Basella rubra, Lin.

Folhas verdes, tenras, frescas, sem
deterioracdo, mofos, insetos, sujas. Encontra-
se de janeiro a dezembro.

Folhas com
deterioracdes, mofos,
insetos e sujas.

Beterraba
Beta vulgaris, Lin.

Firme, tenra, razoavelmente macia, limpa.
Tamanho médio (5-7 cm de diametro). Cor
vermelho escura, Dbrilhante. Pode ser
consumida de janeiro a dezembro.

Suja, tamanho
grande, com avarias.

Brocolis
Bassica oleracea, Lin.

Talos frescos, curtos, tenros. Flores grandes,
bem fechadas, cor azul-esverdeada. Pode ser
consumido o ano todo, especialmente de maio
a agosto.

Talos amarelecidos,
duros, flores abertas.

Cenoura
Daucus carota, Lin.

Amarelo-gema, tenras, firmes, limpas, frescas.
S&o classificadas e extra A, extra e especial. A
primeira apresenta menor perda na maquina de
descascar. Pode ser usada o ano inteiro.

Manchada, dura, suja,

Chicéria
Chicorium endivia, Lin.

Folhas frescas e tenras, centros grandes e
brancos ou branco-amarelados. Gosto
amarelado. Verdura de ano todo.

murcha, avariada,
deformada de cor
verde-arroxeada,
danos mecanicos,
deteriorada, mofada.
Folhas velhas,
murchas,
amarelecidas,
deterioradas,
mofadas.

(continua)
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(continuacéo)

Chuchu Verde, tenro, firme, sem manchas na casca e | Amarelado, murcho,
. no interior, tamanho médio. Encontra-se o ano | manchado, duro,
Sechium edule, Swartz todo. avariado.
A polpa deve ser branca. Talo com 2,5 de
Cogumelo _Poip > ) Amassados,
i diametro no maximo e chapéu com 2 cm no deteriorados
Agaricus sp. minimo. Firmes. '
. Folhas murchas,
Couve Folhas bem verdes, tenras, firmes, sem .
. . ) amarelecidas,
Brassica oleracea, Lin. mancha. Melhor de abril a dezembro, mas .
; disponivel o ano inteiro mofadas, sujas,
Var. papitata D.C. ' deterioradas.
Couve flor Folhas amarelas,

Brassica oleracea, Lin.

Pés compactos, brancos, sem pontos
estragados, moles ou molhados. Folhas frescas

flores em cacho que
vao se espalhando,

Var. botrytis cauli flora, | e verdes. As melhores sdo de fevereiro a maio.
DC. pontos escuros.
; Fr tenras, lim A vagem deveré conter Murchas, sujas,
Ervilhas escas, tenras, limpas. agem devera conte molhadas,
) ) . pelo menos metade com ervilhas relativamente deterioradas
Pisum sativum, Lin bem desenvolvidas. Encontra-se o ano inteiro. L
mofadas, avariadas.
Espinafre Folhas verdes, tenras, firmes, sem manchas. | Folhas amarelas,
Encontra-se principalmente em janeiro, julho, | murchas, mofadas,

Spinacia oleracea, Lin.

agosto e dezembro.

sujas, deterioradas.

Murchos, amolecidos,

Jilo Verdes, firmes, folhas largas. Melhor qualidade | 4.
) ) . eteriorados,
Solanum gilo, Radi. de mar¢o a maio e dezembro. manchados
Cascas amarelas,
espigas com Qraos
Branco ou amarelo, cascas verdes brilhantes, | endurecidos, com
Milho-verde espigas com gréos cheios de suco e grandes, |insetos e estragos
Zea mays, Lin. sem insetos e estragos, firmes. Qualquer|leves. Gréos grossos
época. e meio encerados

estdo amadurecidos
demais.

Nabo

Brassica rapa, Lin. Var.
rapigera, Metzg

Cor rosa alternada com branco, firmes, macios.
Talos verdes e frescos. Tamanho médio.
Melhores de julho a dezembro.

Duros, deteriorados,
com rachaduras,
manchas ou outras
alteracdes.

Pepino
Cucumis sativus, Lin.

Frescos, macios, firmes e verdes. Os usados
frescos devem ter um comprimento de 15 a 22
cm; os usados em picles devem ser pequenos.
Mais abundantes de novembro a janeiro.

Envelhecidos, moles,
esponjosos, duros.

Pimentéo

Capsicum anuum, Lin. e
Pimenta

Firmes, tenros, bem formados, cor clara e
brilhante, sem deterioracdo e marcas.
Preferivel de novembro a marco.

Murchos, sem brilho,
deteriorados,
avariados.

Quiabo
Hibiscus esculentus, Lin.

Frescos, tenros, bem cheios, de tamanho
médio e ndo muito deformados, cor verde-
claro. Encontra-se de novembro a margo.

Envelhecidos,
endurecidos.

(continua)
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Talos velhos,
Rabanete Macios, firmes, frescos e tenros, talos verdes e | amarelados, murchos,
Raphanus sativus, Lin. |frescos. Cor clara e brilhante. Encontra-se o|descoloridos,
Var. A-radicula ano todo. deteriorados,; 0s pés
leves e mal formados.
Tanto a variedade branca quanto a roxa devem
~ | Folhas velhas,
Renolho apresentar as folhas frescas sem descoloragéo
p . ~ . . amareladas, murchas,
] ) . |ou deterioracdo. Os pés devem ser solidos, d lorid
Brassica Oleracea, Lin. escoloridas,

Var. Capitata, Lin.

pesados e bem formados. Disponivel o ano
todo, mas os melhores sdo encontrados em
julho e agosto.

deterioradas, os pés
leves e mal formados.

Ruibarbo

Rheum rhaponticum, Lin.

Talos de bom comprimento e grossura média,
limpos, sem deterioragdo, frescos. Cor do
verde ao vermelho-brilhante, podendo ser mais
claros. Encontra-se o ano todo.

Talos muito grossos,
sujos, deteriorados.

Amolecido, dano
mecanico, pintado
No comercio de tomates é usado o termo|com rachadura,

Tomate sobreverde para o fruto de vez, que é|malformado,
) justamente o termo mais procurado. O tipo|amassado, manchas
Solanum  lycopersicum, | ggpecial ¢ comprado para fazer molhos e o|amarelas ou brancas,
Lin. rendimento nesse caso € melhor que o do |deterioracao ou
extra. Preferivel de julho a dezembro. marcas de doencas.
Tamanho muito

pequeno ou grande.

Envelhecida, murcha,

descolorida,

. . manchada,
Vagem I_\Iova, tenra, boa cor e .un|forme, quebravel, endurecida torta
L livre de manchas e firme. De marco a - '
Phaseolus vulgaris, Lin. | yezembro é encontrada bem fresca. pequena, nao estala
guando guebrada,

gréos ndo salientes
dentro da vagem.

FONTE: adaptado de Silva & Monnerat, 1985
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ANEXO B - QUALIFICACAO DAS FRUTAS PROPRIAS E
IMPROPRIAS PARA O CONSUMO
< IMPROPRIAS PARA
FRUTAS PROPRIAS PARA O CONSUMO O CONSUMO
De forma piriforme, os mais encontrados séo de
casca verde-escura, brilhante, mas hi também os
de casca roxa. Sao vendidos verde e demoram em | Cascas com manchas
Abacate L . ,
o média 4 dias para amassados; polpa com
(F;Zr:r?r? gratissima, | o, adurecer. A polpa é cremosa, aveludada, |manchas, amolecidos
amarelo-clara. Tem uma semente grande no |OU maduros.
centro (20% do fruto). Encontrados de janeiro a
marco até junho.
Tem a forma piramidal, coroado de um ramalhete
_ de folhas, de cor marrom-amarelada escura. As
Abacaxi frutas arredondadas e cheias sédo melhores que as | Amolecidos, muito

Ananas comosus (L.)
merril

longas, pesadas em relacdo ao seu tamanho. A
parte carnosa amarela ou branca, suculenta, de
sabor doce agradavel. Convém conserva-los com
as folhas. A maior safra € de janeiro a margo.

maduros, machucadas
nas cascas.

Ameixa
Prunus domestica, Lin.

Grande variedade, casca rigida, coloracdo
caracteristica, brilhante, polpas carnosas. A
variedade amarela apresenta frutos ligeiramente
acidulos, refrigerantes. Ha variedades que déo
frutos maiores e mais saborosos.

Amassadas, mofadas,
moles, cortadas, muito
maduras.

Cultivada em todo o Brasil, apresenta muitas
variedades, sendo as mais comuns: a prata,
d'’agua (nanica), da terra, figo, ouro e magca. O

tamanho varia com a espécie sendo a ouro a|Amassadas, mofadas,
Banana menor delas e a da terra a maior atingindo o fruto mrl#?d?aduras, cascgs
Musa Sapientum | duando desenvoIV|do,(31 c~m). A .c,or | glscurecsidas, tamanho:
Schum e a espessura tambem sdo variaveis, a banang- inadequados a
d’agug tem a cor mais verdolenta. A polpa, varia | yariedade.
também na consisténcia, a banana da terra é mais
resistente ao tato. As cascas devem estar
uniformes, limpas, os frutos firmes e cheios.
B Frutos grandes e arredondados, amarelo-
Caja-Manga esverdeados nas cascas e semente espinhosa | Frutos amassados,

Spondias dulcis, Forts.

com polpa acidula comestivel. Devem estar
maduros, cascas firmes. Encontrado em junho.

muito amadurecidos.

(continua)
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Caju
Anacardium

O fruto é o que chamam vulgarmente a “castanha”,
agradavel ao paladar e comestivel torrada. O
pedunculo do fruto, hipertrofiado, em

Frutos
machucaduras,
amolecidos, muito
maduros, tamanho

com

Occidentale, Lin.

forma de péra, de cor amarela ou vermelha, é
considerado como um verdadeiro fruto. Devem ser
adquiridos apresentando consisténcia firme, sem
machucaduras nas cascas, grau maximo de
evolugdo do tamanho, aroma, cor e sabor proprios,
melhor aquisi¢cdo de maio a julho.

Pequeno.

Caquis

Diospyrus
Betz

ebenaster,

Fruto que lembra um tomate alaranjado ou
avermelhado, sabor doce (levemente
adstringente), muito variavel na aparéncia e
tamanho conforme variedades. O tipo “taubaté” é
mole como geleia; o tipo “estrela”, mole e um
pouco aberto; o tipo “coracdo de boi”, € grande e
mole. A melhor época p/ aquisi¢do vai de fevereiro

a maio.

Frutas
machucaduras,
amolecidos,
maduros,
pequeno.

com

muito
tamanho

Cereja

Prunus Cerasus Lin.
var. avium

Frutos pequenos de cor vermelho-escuro. Bem
formadas no ponto de amadurecimento, rigidas,
brilhantes.  Estdo no mercado de dezembro
fevereiro.

Moles, maduras
demais, mofadas,
cortadas, aberturas nas
cascas.

Coco da Baia
Cocos nucifera, Lin.

E vendido verde ou maduro. Apresenta uma casca
espessa, fibrosa, aderente a um endocarpo 6sseo,
cuja face interna é coberta por uma améndoa
branca de 58 mm de grossura, e cheia de um
liquido.

de sabor adocicado (aAgua de coco), quando fresco
e o fruto completamente desenvolvido mas néo
maduro. Existe todo o0 ano

Cascas perfuradas,
améndoa com
alteragcbes na  cor,

tamanho pequeno.

Damascos
Prunus Armeniaca, Lin.

Bem formados no ponto do amadurecimento, cor
alaranjada, forte ou amarelo dourada. Melhor
época de janeiro a marco.

Figo
Ficus Carica, Lin

Flores dentro de uma espécie de casulo piriforme
polposo com 3 — 7 cm de comprimento constituem
os figos. Conforme a variedade é maior ou menos
polposo e doce tendo a epiderme esverdeada,
amarelada ou violacea até quase branca ou preta.
Maduro conserva-se pouco tempo. A embalagem
e transporte tém de ser

feitos poucas horas apos a colheita. Muito delicado
ndo suporta manipulacdes. E vendido dentro de
dois dias ou fica passado.

Amolecidos, cortados,
mofados.

Muito amadurecido,
amassado, cascas
perfuradas.

(continua)
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Fruta do conde
Anona squamosa, Lin.

Bem proporcionadas no tamanho, firmes. Verde
amarelada quando madura composta de carpelos
areolados, separando-se facilmente de
maturacdo; polpa branco-amarelada, macia,
doce; sementes de cor castanha ou preta. Melhor
época de fevereiro a junho.

Amolecidas,
amassadas,
destacadas,
mofadas,
pequenas.

as aréolas
cortadas,
muito

Goiaba
Psidium guajava, Lin.

Globosas ou piriformes e polpa variando do
branco ao vermelho. Cascas sem marchas,
firmes. Encontradas de abril a setembro.

Amolecidas,
manchas,
amassadas,
enrugadas.

com
mofadas,

Jabuticaba

Myrciaria
Berg.

cauliflora,

Bagas arredondadas, de cor negra tirante ao
roxo, as vezes, listradas de roxo ao vermelho,
polpa de sabor adocicado quando madura e acre
— fermentada quando super madura ou apés
sofrer solucdo. A forma é variavel e o tamanho
vai desde o de uma bola de pingue-pongue até o
de uma uva pequena. Expostas a temperatura
elevada, fermentam, adquirindo sabor acido,
desagraddvel e a polpa toma coloracédo
arroxeada de permeio com a cor esbranquicada
habitual.

Amolecidas, mofadas,

amassadas.

Jacas

Artocarpus
Forst

integrifolia

Ha dois tipos de frutos: “mole” e “duro”, conforme
0s seus favos sdo duros ou moles. No grupo dos
“moles” existe a variedade “manteiga”’, muito
apreciada pelo gosto adocicado, de tamanho
menor que a jaca “dura”. Existe o ano todo.

Alteracdo na cor dos
gomos.

Laranjas
Citrus aurantium, Risso

Ha muitas variedades, sendo as mais comuns a
seleta, que se encontra no mercado de janeiro a
setembro; a péra de junho a janeiro; a baia; de
marco a setembro e a natal, o ano todo. Cascas
de cor alaranjada ou amarelo-esverdeada,
dependendo da variedade;.

uniformes, firmes, sem amolecimento e mofos,
odor agradavel, doces, tamanho variavel, sendo
preferivel as de tamanho médio para sucos

Cascas perfuradas,
amolecidas, mofadas,
enrugadas, bichadas.

Limao
Citrus limonia, Osbeck

Fruto ovéide ou oblongo com as extremidades
pontiagudas, de superficie lisa ou aspera,
coloragcdo amarelo-clara ou verde dependendo
do tipo: “verdadeiro”, de casca mais fina e com
semente ou “taity”, de casca mais grossa e sem
semente. Firmes e bem proporcionados no
tamanho. S&o encontrados o ano todo.

Tamanho pequeno,
cascas amolecidas,
enrugadas e
perfuradas,

amadurecidos.

(continua)
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Maca
Malus, silvestris, Mill.

Ha vérios tipos baseados no tamanho, cor e
acidez. Cada variedade tem suas caracteristicas
préprias, casca brilhante , do vermelho ao verde-
claro, a docura e a acidez dependem do tipo,
polpa firme. O melhor acondicionamento é a
separacdo em camadas por uma folha de
papeldo, evitando manchas decorrentes de
contato de um fruto com outro. A qualidade é
melhor de dezembro a fevereiro.

Ndo apresentam o
brilho da fruta fresca,
tocadas, manchadas.

Maméao
Carica papaya, Lin.

Fruto cujo peso varia de 250 g a 7 kg, forma
esférica oblonga, em alguns casos de 5 sec¢bes
longitudinais. Casca fina, lisa, amarela quando
maduro e amarelo-.

Cascas amolecidas,
manchadas, mofadas.

esverdeado quando de vez, firmes, sem
manchas e perfuragcbes. A polpa varia do
amarelo para o alaranjado-escuro. . Sdo frutas do
ano inteiro, sendo a melhor época de setembro
dezembro. S&o diferenciados em papaya,
formosa e comum

Manga
Mangifera indica, Lin.

Os frutos sdo grandes ou pequenos, redondos,
oblongos ou chatos, segundo as variedades. Cor
verde-amarelada ou amarelo-rosada no caso da
manga rosa. Firmes, sem manchas. Séo
encontradas de novembro a marco.

Cascas amolecidas,
manchadas, cortadas,
muito maduras.

Maracuja Grande
Passiflora alata, Dayand

Fruto elipsoidal ou ovéide com 3,5 a5 -6 cm de
comprimento e 2 -2,5 cm de diametro. Cor
amarela ou avermelhada, polpa com sementes
ovais, cheiro caracteristico. Encontrados de
dezembro a abril.

Endurecidos, muito
murchos, casca escura,
muito pequenos, polpa
mofada e sem brilho.

Melancia
Citrullus vulgaris,

Fruto elipséide ou subgloboso, liso, verde mais
ou menos carregado, polpa bem vermelha, doce
e comestivel com sementes de cores variadas do
negro ou vermelho ao amarelo-esverdeado
Melhor época de dezembro a janeiro.

Cascas manchadas,
perfuradas, polpas
amolecidas, sem a

umidade caracteristica.

Meldo
Cucumis melo, Lin.

Fruto carnoso, polpa esverdeada, salmdo ou
amarela com sementes abundantes, macios,
bem uniformes, tamanho adequado, sem avarias
e queimaduras do sol. Bater com os nés dos
dedos: som oco, o meldo esta verde. No interior
integro e com umidade natural. Sdo classificados
de acordo com o tamanho.

Maduros demais,
deteriorados, moles,
queimaduras do sol,
avarias. Casca ou
interior manchado, sem
a umidade natural.

Morango
Fragaria vesca, Lin.

Os frutos pequenos tém a forma cbnica, colorido
vermelho-vivo, sabor adocicado. Ha centenas de

variedades. Devem estar no ponto de
amadurecimento, rigidos. Sao geralmente
vendidos em tamanhos variaveis. Fruto de

pequena duragdo. S&o comercializados de maio
a agosto.

Amassados, muito
maduros, murchos,
mofados, cortados.

(continua)
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Péra

Pyrus Communis, Lin.

Fruto saboroso e delicado, numerosas
variedades. Cor  amarelo-esverdeada ou
amarelo-rosada, tamanho adequado a variedade.
As duras sdo usadas no preparo de doces. Séo
muito delicadas, casca fina, brilhantes, rigida,
polpa branca sem manchas. S&o encontradas o
ano todo.

Amolecidas,
amassadas, cortadas,
muito amadurecidas.

Tangerina
Litros nobilis, Lour

Fruto arredondado, de casca espessa e laranja
vivo quando maduro ou amarelo-esverdeado,
facilmente removivel, suco abundante, doce,
acidulo. As

variedades de tangerinas no mercado s&o:
comum, cravo, murcot e poukant. Prépria para o
consumo deve estar rigida, sem amolecimentos,
perfuracbes e mofos, tamanho adequado a
variedade. Encontra-se de maio a agosto.

Cascas perfuradas,
amolecidas, mofadas.

Uva
Vitis vinifera, Lin.

S8o bagas pediceladas, dispostas em cacho
sobre um pedunculo comum, redondos ou ovais,
quando maduros podem ser esverdeados,
dourados, rosados ou quase pretos, dependendo
da variedade. A rosada encontra-se de dezembro
a fevereiro. A uva itdlia encontra-se o ano todo. A
uva preta € encontrada de fevereiro a margo. A
estrangeira aparece o ano todo. As préprias para
0 consumo devem estar fimes no cacho, ndo
amassadas.

Murchas, amassadas,
despencadas.

FONTE: Adaptado de Silva e Monerat, 1985.
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ALEGRE

Auxiliadora
1. Hospital Militar do Exército
Avenida Mariland, 450

Azenha
2. Hospital Ernesto Dorneles
Avenida Ipiranga, 1801

3. Hospital Porto Alegre
Rua Antonio Francisco, 100

Belém Velho

4. Hospital Parque Belém

Avenida Professor Oscar Pereira, 8300
Fone: 318-4555

Fax: 318-4477

Cascata
5. Hospital Divina Providéncia
Rua da Gruta, 145

Centro
6. Hospital Beneficéncia Portuguesa
Avenida Independéncia, 270

7. Hospital Pavilh&o Pereira Filho
Avenida Independéncia s/n°®

8. Hospital Pavilhdo S&o José
Praga Dom Feliciano, 285

9 .Hospital Materno Infantil Presidente Vargas
Avenida Independéncia, 661

10. Hospital Santa Rita
Rua Sarmento Leite, 187

11. Hospital Sao Francisco
Praca Dom Feliciano, 285

12. Irmandade Santa Casa de Misericordia de Porto Alegre

Rua Professor Annes Dias, 285
Fones: 224-7733/214-8400 (Recepcéao/internacao)
ou 2148415 (Ambulatorio)



Coronel Aparicio Borges
13. Hospital Penitenciério
Avenida Rocio, 1100
Fones: 336-5343/288-4369
Fax: 336-5008

Cristo Redentor

14. Hospital Cristo Redentor
Rua Domingos Rubbo, 20
Fone geral: 361-3366

15. Hospital da Crian¢a Conceicéo
Rua Alvares Cabral, 653
Fone: 341-1300

16. Hospital Nossa Senhora da Conceigao
Avenida Francisco Trein, 596

Farroupilha

17. Hospital de Pronto Socorro
Largo Teodoro Herzl, 43

Fone geral: 316-9888

Fax: 316-9644

Floresta

18. Hospital da Crianga Santo Antonio
Avenida Cear4, 1549

Fone: 337-3188

19. Hospital Maia Filho
Rua Almirante Barroso, 750

Gloria
20. Hospital Psiquiatrico Clinica S&o José
Avenida Professor Oscar Pereira Filho, 4821

Independéncia

21. Hospital Femina
Rua Mostardeiro, 17
Fone: 311-9898

22. Hospital Moinhos de Vento
Rua Ramiro Barcelos, 910
Fone: 314-3434

Fax: 311-2176

Jardim Botéanico

23. Hospital S&o Lucas da PUC
Avenida Ipiranga, 6690

Fone geral: 320-3000
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Jardim Carvalho

24. Hospital Independéncia
Avenida Antbnio de Carvalho, 450
Fone: 380-1700

Menino Deus
25. Hospital Méde de Deus
Rua José de Alencar, 286

Partenon

26. Hospital Psiquiatrico Sao Pedro
Avenida Bento Gongalves, 2460
Fones: 339-2111 - R: 220 e 223

27. Hospital Sanatorio Parternon
Avenida Bento Gongalves, 3722
Fones: 336-5200/336-5978 PABX

Petrépolis

28. Hospital Petropolis

Avenida Coronel Lucas de Oliveira, 2040
Fones: 331-6700/3316820/331-6854

Rio Branco
29. Complexo Hospitalar Ulbra (Hospital Reumatologia)
Rua Professor Alvaro Alvim, 400

Santa Cecilia

30. Hospital de Clinicas de Porto Alegre
Rua Ramiro Barcelos, 2350

Fone: 316-8000

Santana
31. Clinica Pinel Psiquiétrica
Rua Santana, 1455

32. Hospital Ipiranga
Rua Vicente da Fontoura, 1470

33. Instituto de Cardiologia
Avenida Princesa Isabel, 395

Teresopolis

34. Hospital Espirita de Porto Alegre
Avenida Clemenciano Barnasque, 733

Fone: 318-5700 - R: 211 (Servigo de Admisséo)
R: 294 (Servico de ambulatério)

R: 258 (Emergéncia)
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35. Hospital Brigada Militar
Rua Doutor Castro de Menezes, 155

Vila Ipiranga

36. Hospital Banco de Olhos
Rua Engenheiro Walter Boehl, 285
Fone/Fax: 347-2122

Vila Nova

37. Hospital Vila Nova

Rua Catarino Andretta, 155

Fone Geral: 246-5022 (Emergéncia)
Fone/Fax: 248-2100 (Diretoria/Administracéo)
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ANEXO D —INSTRUMENTO DE ANALISE EMPREGADO NOS
HOSPITAIS DE PORTO ALEGRE

QUESTIONARIO PARA ANALISE DO PROCESSO DE FORNECIMENTO DE
HORTIFRUTIGRANJEIROS JUNTO AOS HOSPITAIS DE PORTO ALEGRE

Nome da Nutricionista:

Fornecedor/Distribuidor: (quando houver mais de um, considere somente o principal
com relagdo ao volume fornecido)

Instituicdo/Hospital:
Numero de leitos:

1) Dos itens listados abaixo, enumere de 1 a 5 de acordo com a legenda:

1 — Discordo totalmente

2 — Discordo

3 — Nao concordo nem discordo
4 — Concordo

5 - Concordo totalmente

( ) O padrdao do tamanho das frutas € considerado um requisito importante de
fornecimento.
( ) O padréao do tamanho das hortalicas € um requisito importante de fornecimento.

( ) As condicdes de forma/formato dos hortifrutigranjeiros sdo avaliadas no seu
fornecimento.

( ) Considero importante considerar a cor dos hortifrutigranjeiros no seu
fornecimento.

( ) E indispensavel que haja controle na utilizagdo de agrotéxicos nos produtos
hortifrutigranjeiros.

( ) E necesséario que os hortifrutigranjeiros sejam isentos de residuos quimicos.
( ) Considero importante a qualidade intrinseca do produtos hortifrutigranjeiros.
() Costuma realizar visitas antes de iniciar com um novo fornecedor

( ) Obtenho informagdes sobre a proveniéncia dos produtos.

( ) E realizado controle dos fatores de correcéo para verificar se as sobras estéo de
acordo com as indicagdes encontradas na literatura especializada.

( ) O hospital costuma devolver mercadorias ao fornecedor?
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( ) Considera possivel o pagamento de um valor diferenciado (maior) por
hortifrutigranjeiros produzidos ou selecionados especialmente para o segmento
hospitalar.

( ) Estou satisfeito (a) com relacdo ao fornecimento atual de hortifrutigranjeiros.

2) No que se refere a escolha do fornecedor/distribuidor de hortifrutigranjeiros,
guais caracteristicas vocé julga necessarias?

3) Como sao efetuadas as compras?
( ) semanalmente ( ) diariamente ( ) quinzenalmente
4) Quem realiza o0 processo de compra?

a) nutricionista b) estoquista c¢) auxiliar de alimentag&o d) técnico de nutricao
e) outro

5) Quem recebe as mercadorias?
a) nutricionista b) estoquista c¢) auxiliar de alimentag&o d) técnico de nutricao
e) outro

6) Qual o percentual do orcamento de géneros alimenticios destinado aos
hortifrutigranjeiros?

7) O hospital ja comprou diretamente do produtor?
() Sim ( ) Nao

8) O hospital compra hortifrutigranjeiros higienizados?
( ) Sim ( ) Néo

Em caso afirmativo, qual o percentual?




97

ANEXO E - PERGUNTAS E ROTEIRO DA VISITA TECNICA A
SEREM EMPREGADOS JUNTO AOS FORNECEDORES
DE HORTIFRUTIGRANJEIROS

PERGUNTAS PARA A CEASA

Quanto a proveniéncia dos produtos, existe alguma certificacdo?
a) sim b) ndo C) néo sei

Em relacéo aos agrotoxicos, existe algum controle?

a) sim b) ndo C) néo sei

Conhece o papel dos servigcos de nutricdo nos hospitais?

Quais os principais clientes?
a) hospitais b) creches c¢) supermercados d) mercados e) lancherias

f) restaurantes @) outro

ROTEIRO DA VISITA TECNICA

- Acompanhamento do recebimento dos hortifrutigranjeiros na CEASA
- Acompanhamento do armazenamento e acondicionamento
- Selegao dos produtos hortifrutigranjeiros

- Distribuicdo e transporte

Durante os processos acima descritos, foram investigados os seguintes parametros:
condicOes higiénico-sanitarias das caixarias, estrados, camara frigorificas (quando

houver), balancas, caminhdes, uniformes, tempo X temperatura dos produtos.
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ANEXO F - ESTUDO PILOTO OBSERVACIONAL

» Objeto de Estudo: Estudo realizado em um hospital privado de médio porte,
situado na cidade de Porto Alegre, em marco de 2001.

= Detalhamento do Estudo: O estudo consistiu de uma visita técnica onde puderam
ser obtidas algumas fotografias para identificar o processo atual de fornecimento

de hortifrutigranjeiros no hospital. A visita foi acompanhada da nutricionista de
producado de alimentos da instituic&o.

FLUXO DE FORNECIMENTO:

1. Recebimento dos géneros no hospital

2. Conferéncia e pesagem



3. Acondicionamento
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ANEXO G — NBR 12806 ABNT:
ANALISE SENSORIAL DE ALIMENTOS E BEBIDAS




