UNIVERSIDADE TECNOLOGICA FEDERAL DO PARANA
CAMPUS PATO BRANCO
CURSO DE ADMINISTRACAO

JESSICA CHARAVARA

A MANUTENCAO DA QUALIDADE NO ARMAZENAMENTO DE FRIOS : UM
ESTUDO DE CASO EM UM SUPERMERCADO DA REGIAO SUDOEST E DO
PARANA

PATO BRANCO
2014



JESSICA CHARAVARA

A MANUTENCAO DA QUALIDADE NO ARMAZENAMENTO DE FRIOS : UM
ESTUDO DE CASO EM UM SUPERMERCADO DA REGIAO SUDOEST E DO
PARANA

Trabalho de Conclusdo de Curso apresentado ao
curso de Administragdo da Universidade Tecnolégica
Federal do Parana, Campus Pato Branco, como
requisito parcial para a obtencéo do titulo de Bacharel
em Administracgao.

Prof.° Orientador Ms. Herus Pontes

PATO BRANCO
2014



Ministério da Educacéo
Universidade Tecnoldgica Federal do Parana
Campus Pato Branco

Coordenagéo de Admlnlstragéo UNIVERSIDADE TECNOLOGICA FEDERAL DO PARANA
Curso Superior de Administracdo

TERMO DE APROVACAO

JESSICA CHARAVARA

A MANUTENCAO DA QUALIDADE NO ARMAZENAMENTO DE FRIOS : UM
ESTUDO DE CASO EM UM SUPERMERCADO DA REGIAO SUDOEST E DO
PARANA

Trabalho de Conclusdo de Curso apresentado como requisito parcial para a
obtengéo do Titulo de Bacharel em Administracdo, do Curso de Administracdo da

Universidade Tecnoldgica Federal do Parana, Campus Pato Branco, aprovado pela
seguinte Banca Examinadora:

Prof.© Ms. Herus Pontes
Orientador

Prof.° Dr. Neimar Follmann
Membro da Banca Examinadora

Prof.2 Ms. Denise Rauber
Membro da Banca Examinadora

Pato Branco, 3 de fevereiro de 2014.



RESUMO

CHARAVARA, Jéssica. A Manutencdo da Qualidade no Armazenamento de Frios:
Um estudo de caso em um Supermercado da Regido Sudoeste do Parana. 2014.
Trabalho de Concluséo de Curso. Administracéo - Universidade Tecnoldgica Federal
do Parana. Pato Branco, 2014.

Ao longo dos anos, o comércio varejista no Brasil, passou, por uma reestruturacao
de seus segmentos, devido a mudancas de ambito mundial, onde o ambiente de
comércio tornou-se cada vez mais competitivo. A necessidade de fornecer um
produto de qualidade tornou-se um meio de sobrevivéncia e diferenciacdo no
mercado atual. Nesse sentido, a presente pesquisa teve como base analisar como &
realizada a manutencdo da qualidade no setor de armazenamento de frios de um
supermercado localizado na regido Sudoeste do Paranad. O estudo teve por
abordagem a pesquisa qualitativa de carater descritivo, predominando o estudo de
caso. A pesquisa foi realizada através da andlise do setor de armazenamento de
frios como um todo, identificando quais sdo os métodos utilizados e averiguando as
contribuicbes da manutencdo da qualidade para os alimentos pereciveis. Neste
mesmo estudo de caso, foi possivel, através de uma entrevista realizada com o
gerente do setor de frios do supermercado, identificar e abranger conhecimentos
técnicos e de gestdo utilizados quanto ao armazenamento e a manutencdo da
qualidade destes produtos. Ao final, trouxe como resultado uma constante
preocupacao e efetividade em termos de gestdo e manutencdo da qualidade dos
produtos ofertados, na qual se concluiu que o supermercado analisado busca a
constante melhoria de seus servigos para melhor fornecimento de seus produtos,
pois através dos mesmos, a qualidade pode ser administrada e mantida.

Palavras-chave: Supermercados. Armazenamento. Qualidade.



ABSTRACT

CHARAVARA, Jéssica. The Maintenance of Quality in Cold Storage: A Case Study in
a Supermarket in the Southwest Region of Parana. 2014. Completion of Course
Work. Administration - Federal Technological University of Parana. Pato Branco,
2014.

Over the years, retail sales in Brazil, passed by a restructuring of its segments, due
to changes worldwide, where the trading environment has become increasingly
competitive. The need to provide a quality product has become a means of survival
and differentiation in the current market. In this sense, this research was based in the
analysis of how is performed the maintenance of the quality control in the cold
storage of a supermarket located in the Southwest region of Parana. The study was
a gualitative research of descriptive character, predominantly the case study. The
research was conducted by analyzing the cold storage sector as a whole, identifying
which methods are used and ascertaining the contributions of maintaining quality for
perishable foods. In this same case study, it was possible, through an interview with
the manager of the cold sector of the supermarket, identify and include technical
knowledge and management used in the storage and maintenance of the quality of
these products. At the end, brought as a result a constant concern and effectiveness
in terms of managing and maintaining the quality of products offered, in which it was
concluded that the supermarket analyzed seeks constant improvement of its services
to better serve their products, because through them, quality can be managed and
maintained.

Keywords: Supermarkets. Storage. Quality.



SUMARIO

1. INTRODUGAO ...ttt ettt ettt 6
1.1 JUSTIFICATIVA ettt ettt e e e e e e ettt e e e e e e e s e s nn bbb eeeaaaeeaaans 7
1.2 OBJETIVOS ... ettt ettt e e e e e e e ettt e e e e e e e s e s nnnnabreeeaaaeeaaans 8
O @ o) = 1AV o T 1= - | SRR 8
1.2.2 ObjetiVOS ESPECITICOS ...cvvvviiiiiiii it e e e e e e e eeaaannes 8
2. REFERENCIAL TEORICO ... ..ottt ettt et 9
2.1 SUPERMERGCADOS ... et e e e e e et e eeaa s 9
2.2 ESTOQUES ... 10
2.3 ARMAZENAMENTO E CONSERVA(;AO DEFRIOS ..., 12
2.4 QUALIDADE ........c ittt e ettt e e e e e e e et e e e e e e e e e a i eeaaeas 18
2.4.1 Controle de Qualidade de FriOS..........oiiiiiiiiiiieeiecee e 21
2.5 EMBALAGEM DOS ALIMENTOS ..ottt e asaianeeea e 27
2.6 SEGURANGA ALIMENTAR ...ttt ettt e e e e e eee e 31
3. METODOLOGIA ... .ttt ettt e e e e e ettt e e e e e e e et e e e e e e e s e nnnnraneeeeeas 36
3.1 DEFINI(;AO DA AMOSTRAGEM ... e 37
3.2 COLETA E ANALISE DOS DADOS .....ooouiiieiecie ettt 38
4. ANALISE E DISCUSSAO DOS RESULTADOS......ciioes et 40
5. CONSIDERAQC)ES FINALS L e ees 48
B. REFERENCIAS. ..ottt ettt et e et e et eete et et estesteetestestesaeereere e, 50

T APENDICE ..o et e et a e r————— 52



1. INTRODUCAO

Em meio a um ambiente marcado cada vez mais pela competitividade, o
comeércio varejista no Brasil passou, ao longo dos anos, por uma reestruturacdo em
seus segmentos. Com a necessidade de fornecer produtos de qualidade, os
supermercados aprimoraram suas formas de gestdo de estoques para melhor
atender seus clientes, o que torna possivel a sobrevivéncia e diferenciacdo desse
setor no mercado atual.

Com a melhoria dos processos de inspecdo e fiscalizagdo e com o
consumidor mais exigente e criterioso, ocorre o processo de adaptacédo do mercado
para melhor atender e diferenciar seus produtos de maneira acessivel e efetiva.
Essa adaptacdo ocorre a partir de uma série de fatores que devem ser melhorados e
monitorados de forma frequente nas empresas, buscando a manutencdo da
qualidade de seus produtos até que os mesmos cheguem a mesa do consumidor.

Deste modo, a conservacao e distribuicdo adequada de alimentos pereciveis
relacionadas diretamente aos parametros de qualidade proporcionam a nao
diminuicdo das caracteristicas sensoriais e do valor nutritivo desses produtos. Nesse
sentido, o armazenamento correto de alimentos pereciveis torna-se fundamental em
qualquer empresa fornecedora desses produtos, observando e mantendo condi¢cdes
satisfatorias de controle de temperatura, rotatividade do estoque, limpeza e
ventilacdo, para garantir a conquista e manutencdo de bons padrbes de higiene e
gualidade.

Os supermercados possuem trés meétodos utilizados na conservacdo dos
alimentos pereciveis, sendo eles: o resfriamento, a refrigeracdo e o congelamento.
Através dos métodos citados, tornam-se possiveis a permanéncia das
caracteristicas e a qualidade dos alimentos para seu consumo posterior.

Contudo, ha a necessidade de se avaliar o sistema de armazenamento de
frios como um todo, de forma a compreender o seu funcionamento e as suas
contribuicbes para a manutencdo da qualidade dos alimentos pereciveis. A partir
deste contexto, foi possivel analisar como é mantida a qualidade dos produtos
utilizando-se o armazenamento a frio, onde a realidade pesquisada caracterizou-se

por um supermercado localizado na regido Sudoeste do Parana.



1.1 Justificativa

O estudo aqui realizado contribui para o enriquecimento da pesquisa na area
de gestdo de estoques, assunto fundamental para o campo da Administracdo e
importante componente do saber dos futuros administradores, sendo possivel,
assim, agregar conhecimento a formagdo dos mesmos. E também, um meio de
fornecer subsidios aos académicos, para que possam atuar no mercado de uma
maneira mais participativa e providos das informacfes mais pertinentes a este
assunto.

Justifica-se a realizacdo deste estudo para ampliar as pesquisas na area de
gestdo de estoques, do curso de Administracdo da UTFPR, pois se revelou uma
area pouco abordada em trabalhos de periodos anteriores.

O estudo também revelou a importancia de tratar o assunto em meio a
realidade pesquisada. O armazenamento correto de frios e as suas contribuicbes
para a manutencao da qualidade dos alimentos pereciveis, € um requisito essencial
para que as empresas fornecedoras desses produtos possam conquistar e garantir
sua credibilidade no mercado atualmente. Por isso, as empresas estdo investindo
cada vez mais no aprimoramento do processo de gestdo de estoques de produtos
armazenados a frio, com o objetivo de melhorar o fornecimento de seus produtos de
forma continua, mantendo-se a qualidade e atendendo as exigéncias do mercado
consumidor.

Justifica-se também a importancia do estudo para a propria académica, pois
foi oportunizado ampliar os conhecimentos na area estudada, sendo que tal assunto
possui um papel essencial, tanto para sua formacao académica quanto para o seu

maior conhecimento sobre o mesmo.



1.2 OBJETIVOS

1.2.1 Objetivo Geral

Analisar como é realizado o armazenamento e conservacao de frios em um

supermercado localizado na regido Sudoeste do Parana.

1.2.2 Objetivos Especificos

- Analisar o sistema de armazenamento de frios.
- Identificar quais os métodos de armazenamento de frios.
- Identificar as contribuicbes do armazenamento correto de frios na

manutencao da qualidade dos produtos alimenticios.



2. REFERENCIAL TEORICO

2.1 SUPERMERCADOS

As rapidas transformacdes do setor de comércio varejista trazem consigo
mudancas nos habitos do consumidor, passando assim a atender as suas
necessidades de forma rapida, pratica e com qualidade. Deste modo, Fellows (2006,
p. 230) destaca que, “visando ampliar seu conhecimento com relacdo aos seus
consumidores, 0s supermercados vém investindo ndo somente na informatizacéo e
nos seus funcionarios, mas principalmente na qualidade do produto ofertado”.

Nesse sentido, os supermercados no Brasil vém passando por uma
necessaria busca de produtividade para obter resultados em um mercado mais
competitivo e economicamente estavel. Assim, pode-se considerar que a melhoria
da qualidade deve ser um caminho natural para o varejista na conquista da
produtividade (ROJO, 1998).

Frente a este crescimento € importante abordar o papel que os
supermercados representam no contexto da qualidade e seguranca dos alimentos.
Isso posto, vale ressaltar que, de acordo com Rojo (1998), os supermercadistas
estdo em constante busca da melhoria de qualidade, para isso, € fundamental que a
loja ofereca instalacbes modernas e adequadas ao seu publico consumidor,
funcionarios bem treinados e preparados para um bom atendimento, qualidade nos
produtos que oferecem, reducdo de desperdicios através de controle de pereciveis e
muito empenho para criar alternativas que satisfacam o0s consumidores,
diferenciando-se da concorréncia.

Visando buscar exceléncia de servico e empenhando-se na variedade e
gualidade de seus produtos, deve-se relacionar que, segundo Fellows (2006), as
caracteristicas de um produto e a auséncia de deficiéncias do mesmo sédo duas
definicbes ligadas ao amplo conceito da qualidade. Na visdo dos clientes quanto
melhores as caracteristicas e quanto menos deficiéncias do produto, maior € a

gualidade percebida.
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Os consumidores tém demandado alimentos com mais qualidade, variedade e
disponibilidade. Essa pressdo por parte do consumidor resulta em um aumento
substancial do volume e da variedade de alimentos que sdo manuseados pelos
grandes varejistas, junto com padrbes mais altos de controle de temperatura de
alguns alimentos (FELLOWS, 2006).

Deste modo, considera-se que a qualidade dos produtos ofertados € imposta,
segundo Rojo (1998, p. 36), “ndo s6 como uma questdo de aprimoramento do
negécio, mas como uma necessidade fundamental para a sobrevivéncia e
desenvolvimento do mesmo”.

Em suma, podemos considerar que o processo de controle de qualidade
dentro dos supermercados € um processo continuo, buscando-se aprimorar o
armazenamento dos produtos e assegurando sua qualidade a partir do seu

recebimento até a mesa do consumidor.

2.2 ESTOQUES

Entende-se por estoque quaisquer quantidades de bens fisicos que sejam
conservados, de forma improdutiva, por algum intervalo de tempo. Constituem
estoques tanto os produtos acabados que aguardam venda ou despacho, como
matérias-primas e componentes que aguardam utilizacdo na producdo (CHING,
2008).

Deste modo, neste universo de crescentes exigéncias em termos de
produtividade, de qualidade dos produtos e de qualidade do servico oferecido aos
clientes, a gestdo de estoques assume papel fundamental entre as diversas
atividades da empresa, para que sejam atingidos seus objetivos (CHING, 2008).

Seguindo esta perspectiva, Chiavenato (2005, p. 40) destaca que, “as
empresas buscam com a gestao correta de seus estoques, vantagens competitivas
como atendimento na hora e quantidade desejada em relacdo a seus concorrentes”.

Vale ressaltar que as funcdes do estoque, das quais sé@o relacionadas de

acordo com Ching (2008), séo:
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1. Compensar as diferencas de ritmos ou de taxas entre fornecimento e
demandas. Assim, o estoque € um amortecedor, ou seja, reduz o impacto da
demora do fornecimento ou do excesso de demanda.

2. Garantir os abastecimentos de mercadorias ou matérias-primas, eliminando a
demora no fornecimento, no suprimento, e reduzindo risco das dificuldades no
fornecimento.

3. Proporcionar economias de escala, através de compras em lote econdémico,
flexibilidade ao processo, rapidez e eficiéncia no atendimento as
necessidades.

Os consumidores passaram a procurar maior variedade de mercadorias, e
consequentemente, o0s produtos proliferaram-se nos supermercados. Essa
variedade significativa representa custos maiores de manutencao de estoques. Com
ISs0, 0s padrdes de distribuicdo comecaram a mudar, o varejista, percebendo o alto
custo de manter estoques substanciais, passou essa funcéo para seu fornecedor ou
centrais de distribuicdo especializadas, gerando entregas mais frequentes para
ressuprimento (CHING, 2008).

Diante do exposto, ressalta-se que o setor de estoques é um dos setores
mais importantes dentro de uma empresa, pois este garante os cuidados e a
qualidade dos produtos, que séo responsaveis pelo funcionamento de uma empresa
e pelos lucros que a mesma obtém. A organizacdo deste setor é que expressa a
administracao de uma empresa (VIANA, 2002).

Em sintese, € possivel afirmar que o estoque de uma empresa € responsavel
pelo funcionamento da mesma, sendo assim, é responsavel por investimentos que
se ndo gerenciados de maneira correta, comprometem seu capital. E necessario
ressaltar que o estoque necessita de muito cuidado com sua gestao, para que, como
consequéncia, mantenha-se a qualidade de seus produtos e que 0 mesmo

proporcione lucros para a empresa.
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2.3 ARMAZENAMENTO E CONSERVACAO DE FRIOS

Na historia de conservacao de alimentos, entre outros métodos, o processo
de manté-los em ambientes de baixa temperatura foi, talvez, o pioneiro deles. Com o
armazenamento de alimentos em sitios frescos, em cavernas, envoltos em blocos de
gelo formado pelas nevadas e nas geleiras, mergulhados em aguas congeladas de
mares, rios e lagos, o homem iniciou o0 meio de conservacdo mais conhecido de
nossos tempos: o processo de aplicacdo de frio (EVANGELISTA, 2008).

A producdo continua de frio para aplicagdo na industria alimenticia, iniciada
no século XIX, foi um grande avanco que permitiu 0 armazenamento e o transporte
dos alimentos pereciveis. A disponibilidade de refrigeradores e de congeladores ao
longo de toda a cadeia alimentar, incluindo os domicilios, melhorou
consideravelmente a qualidade dos produtos resfriados, refrigerados e congelados
(PEREDA, 2005).

De acordo com a EMBRAPA (2000, p. 9), “0 armazenamento compreende a
manutencao de produtos e ingredientes em um ambiente que proteja sua integridade
e qualidade”.

Deste modo, podemos definir a armazenagem, segundo Moura (1998, p. 3),
como “a denominacgao genérica e ampla, que inclui todas as atividades de um ponto
destinado a guarda temporaria e a distribuicdo de materiais (depésitos, centros de
distribuicdo e etc.)”. Vale destacar também, que o objetivo do armazenamento
correto € manter a qualidade original do alimento até o ato de sua ingestéo,
transporte, transformacdo industrial, ou submissdo a outros processos de
conservacao.

O uso do frio é largamente utilizado hoje em dia por causa da manutencgéo do
produto a ser conservado. Neste contexto, Bertolino (2010) salienta que, os produtos
alimentares degradam-se em qualidade e subsequentemente em quantidade desde
a colheita, abate ou pesca até ao consumo, em todos 0s hiveis do setor da
distribuicdo. A utilizacdo do frio prolonga o periodo de comercializacdo, diminuindo
0s processos de degradacédo e reduzindo as perdas no comércio.

As técnicas de armazenamento permitem que sejam preservadas no alimento
suas caracteristicas nutricionais e sabor e a inibicdo ou retardo do crescimento e

atividade dos microrganismos. Para Pereda (2005), a utilizacdo do frio para
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conservar os alimentos oferece algumas vantagens, como o0 de proporcionar
aumento do tempo de prateleira dos alimentos e diminuir as alteracdes nas
caracteristicas sensoriais e no valor nutritivo.

Para que o armazenamento seja efetivo, € necessario, em primeiro lugar, que
a matéria-prima seja de boa qualidade. Deste modo, Bertolino (2010) afirma que, a
conservacao dos produtos € essencial para manter a qualidade e a seguranca dos
alimentos dentro do supermercado. Outro aspecto a ser considerado € em relacéo a
produtos alimenticios que requerem uma cadeia de frio, pois, se houver falhas, isso
pode representar derretimento, separacdo de fases e até crescimento
microbiolégico.

O correto armazenamento dos produtos alimenticios € fundamental em
qualguer empresa alimenticia. Devem ser observadas e mantidas as condi¢cdes
satisfatérias de controle de temperatura, limpeza, rotatividade dos estoques e
ventilacdo, para garantir a conquista e manutencdo de bons padrdes de higiene
(HAZELWOOD, 1994).

Dando énfase no armazenamento a frio, vale conceituar os alimentos que
fazem parte dessa cadeia, que sdo aqueles denominados pereciveis. Silva Junior
(1995) ressalta que, os alimentos pereciveis sao todos os alimentos que propiciam
uma rapida multiplicacdo microbiana, devendo ser armazenados sob resfriamento,
refrigeracdo ou congelamento, para que suas caracteristicas microbiologicas,
sensoriais, fisico-quimicas e nutricionais permanegam vidveis até o prazo de
validade determinado.

Os alimentos pereciveis passam periodos variaveis de tempo estocados em
camaras frias em determinadas temperaturas. O tempo maximo de estocagem varia
de acordo com o grau de perecibilidade do produto e com o tipo de armazenagem,
devendo este periodo estar, rigorosamente, de acordo com as especificacdes dos
alimentos estocados (GERMANO, 2001).

Os supermercados e demais fornecedores de produtos alimenticios utilizam a
aplicacdo do frio, para a conservacdo dos alimentos pereciveis, em suas trés
importantes vertentes: o resfriamento, a refrigeracdo e o congelamento. Esses trés
processos baseiam-se na reducdo da temperatura dos alimentos para prolongar o
seu periodo de conservacdo, o0 que, segundo Pereda (2005), permite o

prolongamento da vida atil dos alimentos, sejam eles frescos ou processados,
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durante periodos de tempo relativamente longos, com repercussdo minima em suas
caracteristicas nutritivas e organolépticas.

Sendo assim, a indicacdo de cada um dos diferentes processos de frios &
feita de acordo com o tipo, constituicdo e composi¢éo quimica do alimento e o tempo
requerido para sua conservagdo, sem que haja sensiveis perdas de seu valor
nutritivo e de seus caracteres organolépticos (EVANGELISTA, 2008).

Embora o resfriamento, a refrigeracdo e o congelamento baseiem-se na
reducdo da temperatura dos alimentos para prolongar seu periodo de conservacao,
h& grandes diferengas entre ambos.

Os resfriados e refrigerados constituem os métodos mais suaves de
conservacao. Pereda (2005, p. 156) salienta que, “os alimentos resfriados e
refrigerados geralmente sao considerados como frescos e de boa qualidade, sendo
essa a razdo de sua grande aceitacao pelos consumidores”.

O processo de resfriamento difere dos demais processos de frio pelos graus
de temperatura utilizados, que séo considerados graus mais elevados comparando-
se ao outros dois métodos. Sendo assim, os resfriados consistem em produtos
armazenados em temperaturas compreendidas entre 6°C até 10°C (EVANGELISTA,
2008).

S&o denominados resfriados os alimentos hortifrutigranjeiros, dos quais sao
destacados as frutas, legumes e hortalicas. As comidas resfriadas compreendem em
um numero reduzido de alimentos por serem mantidas em temperaturas
relativamente elevadas, sendo necessario um menor tempo de exposicdo desses
produtos. Sao agrupados no grupo de resfriados, conforme Fellows (2006), os
seguintes alimentos pereciveis com suas respectivas temperaturas:

» Manteiga, margarina, queijo duro, arroz cozido e sucos de frutas: 0°C até 8°C.
» Frutas, legumes e hortalicas: 8°C até 10°C.
= Qvos: 7°C até 10°C.

Recomenda-se que os produtos resfriados, assim como 0s outros métodos a
frio, tenham um tempo maximo de armazenamento. Destaca-se que, por certos
periodos de tempo, alguns alimentos considerados como refrigerados podem ser
armazenados no grupo de resfriados:

» Frios e laticinios: Até 8°C por 20 dias.
» Sobremesas, frios e laticinios manipulados: Até 8°C por 24 horas; até 6°C por

48 horas; até 4°C por 72 horas.
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= Hortifruti: Até 10°C por 5 dias.
= QOvos: Até 10°C por 14 dias (SILVA JUNIOR, 1995).

As frutas e as hortalicas tém o patamar de temperatura de armazenamento
muito mais amplo, dependendo da espécie e variedade. A temperatura deve manter-
se estavel durante todo o armazenamento e estender-se ao transporte,
comercializacao e inclusive ao domicilio antes de seu uso final (PEREDA, 2005).

No entanto, nem todos os alimentos podem ser resfriados, frutas tropicais e
subtropicais e algumas temperadas, por exemplo, sofrem danos pelo resfriamento e
devem ser mantidas em temperatura ambiente.

O fornecimento bem sucedido de alimentos resfriados para o consumidor &
extremamente dependente de uma manutencao de qualidade efetiva, considerando-
se que o grau de temperatura de armazenamento é elevado, sendo necessario um
rapido escoamento dos produtos. Deste modo, o controle preciso de temperatura é
essencial em todos os estagios para evitar o risco de deterioracdo ou contaminacao
dos alimentos (FELLOWS, 2006).

Diante do exposto, ressalte-se a abrangéncia dos alimentos resfriados quanto
a sua capacidade de englobar diversos grupos de alimentos. Considerando o grau
de temperatura utilizado e o tempo maximo de conservacao, alimentos refrigerados
podem ser inclusos nesta categoria sem que sofram alteracdes.

O processo de refrigeracdo difere do processo de frio anterior, pelos graus de
temperatura mais baixos utilizados, que estdo compreendidos entre -1°C a 8°C
(EVANGELISTA, 2008).

Os alimentos que nao sédo de consumo imediato necessitam de refrigeracao,
como por exemplo: a carne, ap6és a morte do animal; o leite, apés a ordenha; o
pescado, em seguida a sua captura; as frutas, posteriormente a sua colheita, e etc.
Antes da sua comercializacdo, os alimentos ou derivados deles, permanecem
refrigerados para que suas caracteristicas ndo sejam perdidas (PEREDA, 2005).

Para Fellows (2006, p. 426), “o processo de refrigeracdo dos alimentos até
sua temperatura correta de armazenamento gera pouca ou nenhuma redugao em
sua qualidade sensorial ou propriedades nutricionais”.

As comidas refrigeradas sao agrupadas em trés categorias de acordo com as
faixas de temperatura de estocagem, conforme Fellows (2006):

= -1°C até 1°C (peixes, carnes, salsichas e carnes moidas frescas, carnes
defumadas e peixe assado).
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= (Q°C até 5°C (carnes enlatadas pasteurizadas, leite, creme, iogurte, saladas
prontas, sanduiches, alimentos assados, massa fresca, sopas e molhos
frescos, pizzas, tortas e massa de péao crua).

= (0°C até 8°C (carnes e tortas de peixes cozidas, carnes curadas cozidas ou
nao, manteiga, margarina, queijo duro, arroz cozido, sucos de frutas e frutas
macias).

Recomenda-se que os produtos refrigerados, assim como os resfriados,
tenham um tempo maximo de armazenamento:

» Pescados refrigerados e seus produtos crus: Até 4°C por 24 horas.

= Carne bovina, suina, aves e outras e produtos crus: Até 4°C por 72 horas.

» Frios e laticinios: Até 8°C por 20 dias.

= Hortifruti: Até 10°C por 5 dias.

= Qvos: Até 10°C por 14 dias.

» Sobremesas, frios e laticinios manipulados: Até 8°C por 24 horas; até 6°C por

48 horas; até 4°C por 72 horas.

* Maionese e misturas com outros alimentos: Até 6°C por 24 horas; até 4°C por

48 horas (SILVA JUNIOR, 1995).

A refrigeracdo pode ser usada como meio de conservacdo basica ou como
conservacgao temporaria, até que se aplique outro método de conservagao. A maior
parte dos alimentos pode ser conservada por refrigeracdo durante um tempo
limitado, em que ndo se evitam, porém se retardam as atividades microbianas e
enzimaticas (GAVA 2008).

Coloca-se em questdo que a refrigeracdo nédo destréi 0s microrganismos
presentes nos alimentos ou na matéria-prima, porém, apenas os retardam. Diante do
exposto, Pereda (2005) destaca que, tanto os alimentos resfriados como o0s
refrigerados, devem ser processados ou consumidos em pouco tempo, quando se
mantém em temperaturas relativamente elevadas, visto que, nessas condicdes,
acelera-se o crescimento dos microrganismos presentes neles, assim como as
reacOes quimicas e enzimaticas.

Diante do exposto, ressalta-se que os alimentos refrigerados, assim como 0s
resfriados, sdo considerados pelos consumidores como frescos e de boa qualidade,
sendo essa a razao de sua grande aceitacdo. Por tratar-se de um método suave de
conservagao, os alimentos se mantém prontos para o consumo imediato, motivo de

grande procura e escoamento desses produtos.
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O congelamento é o tratamento de frio destinado aos alimentos que
necessitam maior periodo de conservacdo. Este processo, pelo largo tempo de
armazenamento que faculta ao alimento, tem nitida primazia sobre os demais meios
de conservagdo. A temperatura ideal para o armazenamento de congelados
compreende entre -10°C a -18°C (EVANGELISTA, 2008).

O congelamento utiliza temperaturas mais baixas que a refrigeracéo, portanto
inibindo o crescimento microbiano e praticamente retardando todo o processo
metabdlico. Quanto menor a temperatura de armazenamento, mais lenta sera a
atividade enzimatica, até um determinado ponto, onde ocorre uma paralisacao total
(GAVA, 2008).

A vantagem de seu emprego também consiste, para Evangelista (2008, p.
389), “em conservar no alimento grande parte de seus caracteres organolépticos e
nutritivos e dificultar acbes desfavoraveis de microrganismos e enzimas”.

Os grupos de alimentos congelados comercialmente sdo os seguintes:

» Frutas (morangos, laranjas, framboesas, groselhas) inteiras ou como purés ou
sucos concentrados.

» Vegetais (ervilhas, vagem, milho, espinafre, brotos e batatas).

» Filés de peixe e frutos do mar (bacalhau, linguado, camardes, carne de
caranguejo, iscas de peixe, tortas de peixe ou pratos prontos acompanhados
com molho).

= Carnes (gado, cordeiro, aves), tanto carcagas quanto processadas, e
produtos carneos (linguica, hamburguer, bifes).

» Produtos assados (péao, bolos, tortas de fruta e de carne).

= Alimentos preparados (pizzas, sobremesas, sorvetes, refeicdes completas e
pratos prontos congelados) (FELLOWS, 2006).

Para Silva Junior (1995, p. 182), “recomenda-se que os produtos congelados
tenham um tempo maximo de armazenamento: 0°C a -5°C por 10 dias; -5°C a -10°C
por 20 dias; -10°C a -18°C por 30 dias; -18°C por 90 dias”.

Quando os alimentos congelados sao processados, armazenados e
manipulados de forma adequada, Pereda (2005, p. 161) destaca que, “apresentam
caracteristicas organolépticas e nutritivas muito similares as que possuiam antes de
seu congelamento”.

Em seus diversos graus, as baixas temperaturas exercem acgao direta sobre

microrganismos, que, em sua temperatura sensivel, ficam inibidos ou destruidos. Em
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niveis correspondentes, o frio retarda ou anula as rea¢gfes quimicas e atividades
enzimaticas. Sendo assim, quanto mais baixa € a temperatura, mais eficiente é a
sua acéo conservadora (EVANGELISTA, 2008).

E de extrema importancia que, tanto para os alimentos congelados, quanto os
alimentos resfriados e refrigerados, o ar circule dentro de suas respectivas camaras
frias de forma adequada para manter a temperatura e a composi¢cao uniformes na
atmosfera do recinto, a fim de possibilitar o rapido resfriamento dos produtos, bem
como facilitar a purificacdo do ar quando necessario (PEREDA, 2005).

Em suma, a preservagao pela diminuicdo da temperatura dos alimentos
possui beneficios importantes na manutencdo das caracteristicas sensoriais e do
valor nutricional para o fornecimento de alimentos de alta qualidade. Quanto mais
baixa a temperatura de armazenagem, mais tempo o alimento pode ser armazenado
(FELLOWS, 2006).

Diante do exposto, observa-se que os trés meétodos de armazenamento,
sendo o congelamento o método mais eficiente para alimentos que necessitam de
uma longa vida de prateleira, dependem de constante manutencdo de suas
temperaturas e disposicdo dos produtos em estoque, para que 0S mMesmMOS

permanecam conservados e preservados, mantendo-se assim, a qualidade.

2.4 QUALIDADE

Embora a qualidade represente um tépico amplamente discutido em muitas
organizaces, esta ainda gera muita confusé@o e conflito entre as diversas areas da
empresa. Para Aidar (1995, p. 31), “pode-se definir qualidade a partir de trés
abordagens basicas: produto, producéo e cliente”.

» Qualidade Baseada no Produto: Definicdes de qualidade baseadas no
produto tratam a qualidade como uma variavel precisa e mensuravel. Desse
ponto de vista, as diferencas de qualidade refletem nada mais do que as
diferencas da quantidade de atributos de um produto. Dessa forma, qualidade
baseada no produto significa que um nivel mais elevado de qualidade é
sempre acompanhado por um custo maior. Na medida em que a qualidade
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reflete a quantidade de atributos contidos num produto, e que esses atributos

envolvem custos de producao.

» Qualidade Baseada na Producéo: Apesar de ser de grande importancia, essa
abordagem de qualidade ainda € incompleta e vé a organiza¢cdo como algo
fechado em si mesmo. Ou seja, dizer que o produto deve estar de acordo
com o que foi especificado ou ofertado € necessario, mas nao suficiente. A
partir dessa orientacdo, atinge-se apenas a qualidade de fato, mas nao
qualidade em percepcdo. Para que a qualidade seja alcancada por inteiro é
preciso, antes de tudo, a palavra do consumidor. Assim, a qualidade de
conformidade, ou baseada na producdo, deve ser uma decorréncia e um
desdobramento da qualidade baseada no cliente.

» Qualidade Baseada no Cliente: As definicbes de qualidade baseadas nos
clientes partem da premissa de que a qualidade “est4 diante dos olhos de
guem observa”, dando a ultima palavra sempre ao consumidor. A qualidade é
adequacao do uso e consumo. O termo se aplica a uma grande variedade de
clientes, atravessando toda a cadeia produtiva e de distribuicdo do produto,
até alcancar o consumidor final (AIDAR, 1995).

A popularizacéo do termo qualidade decorre de um longo, intenso e continuo
esforco que tem sido desenvolvido, em todas as areas, para difundir a nocao e, por
consequéncia, gerar acfes que caracterizem a prioridade a qualidade entre os
fatores determinantes da aquisicdo de um bem ou produto. Esse entendimento
conduz ao conceito de qualidade enquanto multiplicidade de itens. Segundo este
conceito, um consumidor nunca escolhe um bem de consumo ou um servico por um
anico aspecto, mas por um conjunto de razées (PALADINI, 2009).

Ainda para Paladini (2009), o mesmo afirma que o conceito da qualidade
apoia-se em dois pilares:

1. A qualidade envolve muitos aspectos simultaneamente, ou seja, uma
multiplicidade de itens.

2. A qualidade sofre altera¢cdes conceituais ao longo do tempo, isto é, trata-se de
um processo evolutivo.

Deste modo, ressalta-se que entre os supermercadistas brasileiros verificam-
se um maior esforco no conhecimento de seus consumidores, investimentos em
informatizagdo e em funcionarios e uma crescente preocupacao com a qualidade. A

qualidade passa a ser percebida ndo s6 como uma questdo de aprimoramento do
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negécio, mas como uma necessidade fundamental para a sobrevivéncia e o
desenvolvimento do supermercado em uma nova era cada vez mais competitiva
(ROJO, 1998).

Sendo assim, podemos dizer que o0 processo da qualidade se inicia fora da
empresa, a partir da exigéncia do consumidor. A qualidade como adequacao ao uso
de um produto ou servico passa a ser ndo mais uma simples questdo de técnica,
mas uma questao estratégica de sobrevivéncia a meédia e longo prazo.

Deste modo, a qualidade € uma condi¢cdo de exceléncia, significando que o
usuario distingue a boa da ma qualidade. A qualidade é atingida quando o padrdo
mais elevado esta sendo confrontado com outro, pior e mais pobre (PALADINI,
2009).

Quando uma organizacado de servicos decide fornecer certa qualidade, ela
também precisa assegurar que essas demandas e padrées, uma vez estabelecidos,
sejam cuidadosamente atendidos. A qualidade acertada deve ser garantida atraves
da prevencdo de erros, do controle de qualidade, bem como pelo treinamento e
motivacéo de cada prestador individual de servigos (BERTOLINO, 2010).

As necessidades dos clientes estdo sempre mudando. Nao existe uma lista
final de necessidades de clientes. Algumas dessas mudancas sdo respostas as
forcas poderosas que continuam a surgir no horizonte: novas tecnologias,
concorréncia no mercado, perturbagdes sociais e conflitos internacionais. Essas
forcas inconstantes podem criar novas necessidades dos clientes, ou alterar a
prioridade atribuida as necessidades existentes (GAVA, 2008).

Com isso, é necessario observar que além das determinacdes objetivas sobre
a qualidade dos produtos, existe também a necessidade de se determinar as
percepcbes dos clientes a respeito dessa qualidade. Para Juran (1992), quando
essas percepcOes diferem da qualidade de forma significativa, devem ser tomadas
providéncias para uma aproximacéao, seja atraves de mudanc¢as no armazenamento
dos produtos, seja através de métodos mercadolégicos que visem mudar as
percepc¢des dos clientes.

A medida que o tempo passa, os clientes tornam-se mais bem informados,
mais rigorosos em suas avaliacdes, mais cientes do que € essencial no desempenho
do produto e do que é acessorio. E também, mais atentos aos produtos oferecidos
pela concorréncia, o que amplia o papel da qualidade na postura estratégica das
organizacdes (PALADINI, 2009).
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Em suma, com o consumidor mais exigente, torna-se imprescindivel buscar a
qualidade em produtos e servi¢os, deixando em evidéncia que o esfor¢co na melhoria
da qualidade deve ser permanente e a Unica meta aceitavel para a qualidade é que
esta seja sempre crescente.

Oferecendo produtos de qualidade, a empresa assegura maior atuagcao no
mercado consumidor, o que gera vendas e aumenta receitas. Além disso, a
organizacdo passa a contar com melhores indicadores de competitividade, o que
significa ganhos de novas faixas de mercado e, portanto, aumenta sua credibilidade
(PALADINI, 2009).

Diante do exposto, ressalta-se que as organizacbes que comercializam
alimentos devem estar preparadas para absorver as mudancgas sociais, tecnologicas
e econdbmicas de maneira rapida e satisfatoria, considerando que essas
transformacdes séo cada vez mais intensas e dinamicas, e qualidade passa a ser
uma exigéncia absoluta dos consumidores e, portanto, dos supermercados.
Qualidade ndo é mais um diferencial competitivo, mas uma condi¢cao para se manter
no mercado (BERTOLINO, 2010).

Assim, vale afirmar, que a dimensdo de qualidade assumiu um papel
fundamental em qualquer negécio, uma vez que condiciona intensamente a

percepcao e confiabilidade do consumidor sobre seus produtos.

2.4.1 Controle de Qualidade de Frios

Atualmente, satisfazer as necessidades do consumidor ndo € suficiente, tudo
deve ser feito de modo a atrai-lo. Cada consumidor possui diferentes necessidades,
as quais o mercado tem o dever de satisfazé-las. Deste modo, torna-se visivel a
complexidade que € a tarefa de manter os consumidores assiduos e fiéis aos
produtos e servigos.

Existe uma variedade de definicdbes sobre qualidade de alimentos. Para o
consumidor, os atributos de qualidade mais importantes sdo suas caracteristicas
sensoriais, sendo elas: textura, sabor, aroma, forma e cor. Elas determinam a

preferéncia individual por produtos especificos, e pequenas diferencas entre marcas
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de produtos similares podem ter uma influéncia substancial na aceitacdo
(FELLOWS, 2006).

Com isso, os padrbes de qualidade tornaram-se prioridade para o0s
fornecedores de alimentos. Para atender esta nova demanda de consumidores
exigentes, as empresas vém aperfeicoando seus métodos e buscando manter em
seus produtos os valores nutritivos e sensoriais (TOLEDO, 2001).

Dentro da cadeia de frios, o0 transporte, 0 armazenamento transitorio e a
exposicdo para a venda de produtos alimenticios, séo etapas importantes para a ndo
interrupcdo das temperaturas em que os alimentos devem ser mantidos até o seu
consumo, com a consequente manutencdo de suas qualidades (EVANGELISTA,
2008).

Para medir a qualidade de um produto é necessario verificar o grau de
atendimento aos atributos de qualidade especificados, assim, o controle da
qualidade séo atividades relacionadas para verificar o atendimento de requisitos
previamente especificados. Desta forma, se o produto e/ou servico ndo estiver de
acordo com a norma pré-estabelecida, é necessario que seja feita a correcéo
imediata no processo para se evitar que se produzam produtos e/ou servigos fora
das normas. O controle deve ser efetuado em todas as etapas da cadeia de
producdo, tendo inicio no fornecedor, passando pelo recebimento de matérias-
primas, pela armazenagem, pelas varias etapas do processo de producdo, pelo
produto final, pela distribuicdo e pontos de vendas. Portanto, somente a inspe¢ao do
produto final como atividade de controle de qualidade, ndo agrega valor, pois se
nesta fase se detecta que o produto se encontra fora dos requisitos estabelecidos,
nada pode ser feito para a corre¢cédo do processo (ARRUDA, 2002).

De acordo com Silva Junior (1995), as caracteristicas sensoriais de um
produto sdo consideradas como 0s pontos principais de avaliacdo do mesmo, sendo
elas:

» Analise Sensorial: Disciplina cientifica usada para evocar, medir, analisar, e
interpretar reacdes das caracteristicas dos alimentos e materiais como séo
percebidas pelos sentidos da viséo, olfato, gosto, tato e audicao.

= Organoléptico: Relativo a um atributo perceptivel em um produto,
principalmente pelos sentidos quimicos e outros sentidos na cavidade oral.

= Cor: Sensacao produzida pela estimulagao da retina pelos raios luminosos de

comprimento de onda variaveis.
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» Gosto: Sensacao percebida pelos érgaos gustativos, quando estimulados por
determinadas substancias solaveis.

»= QOdor: Propriedade organoléptica perceptivel pelo érgdo olfativo quando certas
substancias volateis sédo aspiradas.

» Tato: Reconhecimento da forma e do estado dos corpos por meio de contato
direto com a pele.

» Visdo: Discriminacao de diferencas no meio externo, resultante da impresséo
sensorial produzida pelos raios luminosos nos olhos.

= Aroma: Propriedade organoléptica perceptivel pelo 6rgdo olfativo via retro
nasal durante a degustacao.

= Sabor: Experiéncia mista, mas unitaria de sensacdes olfativas, gustativas e
tateis percebidas durante a degustacédo. O sabor € influenciado pelos efeitos
tateis, térmicos, dolorosos e/ou cinestésicos.

» Cinestesia: Conjunto de sensacfes resultantes da pressdo aplicada na
amostra, produzida pelo movimento.

» Textura: Todas as propriedades reoldgicas e estruturais (geométrica e de
superficie) de um alimento, perceptiveis pelos receptores mecanicos, tateis e
eventualmente pelos receptores visuais e auditivos (SILVA JUNIOR, 1995).
Diante do exposto, Penteado (2007) destaca que, ao longo dos anos, diversas

medidas tém sido regulamentadas a fim de garantir a qualidade dos alimentos,
desde regulamentos técnicos especificos até normas de carater geral, aplicaveis a
todo tipo de industria alimenticia e fornecedores.

Deste modo, o bom funcionamento dos equipamentos das camaras frias e
expositores sdo imprescindiveis para a conserva¢do da qualidade dos alimentos
armazenados, e todo problema técnico apresentado, que comprometa o
armazenamento dos géneros, deve ser solucionado de imediato (ARRUDA, 2002).

Além do bom funcionamento dos equipamentos das camaras frias, vale
ressaltar quais caracteristicas que essa area de armazenamento deve possuir, e
como deve ser mantida a disposicdo dos produtos, o que é relacionado por Silva
Janior (1995):

» As areas destinadas ao armazenamento de géneros pereciveis devem ser
dimensionadas proporcionalmente ao volume e diversificacdo de mercadorias

gue serdo armazenadas.
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Para a adequada conservagado, os produtos devem ser classificados em
grupos de armazenamento e destinados a diferentes camaras. Dessa forma
sera evitada a contaminacdo cruzada e a transmissdo de odores de um
produto para o outro.

As paredes das camaras frigorificas devem ser de material liso, impermeéavel
e lavavel.

O piso das camaras frigorificas deve ser isentos de ralos.

Os drenos gue escoam a agua proveniente do degelo devem ser embutidos e
nao devem desaguar nas areas internas da camara.

Todos os equipamentos de refrigeracdo devem ser dotados de termdémetros
com sensores localizados nas areas mais proximas das portas, onde a
temperatura € mais alta. Os termdmetros devem ser de fécil leitura e
preferencialmente com o visor do lado externo da camara, equipado de
sistema de alarme, que sera acionado no caso de elevacao das temperaturas
indicadas.

Os alimentos devem estar dispostos sobre estrados ou prateleiras e nunca
diretamente sobre o ché&o.

As caixas de papeldo e as caixas rigidas de plastico contendo os produtos
devem ser dispostas sobre estrados com um espacamento minimo
necessario que garanta a circulacao do ar frio.

SO sera permitida a permanéncia de alimentos em embalagem de papeldo em
camaras de produtos congelados destinadas exclusivamente para este fim.
Os alimentos dispostos nas prateleiras devem estar com afastamento minimo
suficiente para a adequada circulacao do ar frio.

O empilhamento no estoque deve ser alinhado e em altura que nao
prejudique as caracteristicas do produto. As pilhas, nos estrados, devem estar
afastadas 10 cm da parede e a amarracdo em forma de cruz para favorecer a
ventilagéo e evitar acidentes.

Os alimentos apoiados nas prateleiras das estantes devem estar afastados da
parede de preferéncia 35 cm, sendo o minimo aceitavel 10 cm, dependendo
do tamanho da area do estoque.

Tudo deve estar adequadamente identificado e protegido.
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» A disposicdo dos produtos deve obedecer a data de fabricacdo, sendo que os
produtos de fabricacdo mais antiga sdo posicionados a serem consumidos em
primeiro lugar (primeiro que entra primeiro que sai).

» A data de validade deve ser sempre observada a fim de evitar o vencimento
dos mesmos. Nunca utilizar produtos vencidos.

= Manter a organizagao dos alimentos de acordo com o tipo de produto.

= Ao empilhar alimentos prontos para consumo, proteger com plastico proprio
para uso em alimentos ou papel impermeavel, sendo a cobertura isolada para
cada recipiente, evitando que o fundo de uma entre em contato com 0
recipiente inferior.

» As camaras devem ser abertas no minimo de vezes possivel.

= Os alimentos, depois de abertos, devem ser armazenados fora das
embalagens originais, devendo ser armazenados em contentores em
polietileno (caixas rigidas de plastico) adequadamente higienizados e
cobertos.

* Produtos destinados a devolugdo devem ser identificados por fornecedor e
colocados em locais apropriados para que ndo comprometam a qualidade dos
demais (SILVA JUNIOR, 1995).

Dessa forma, é importante ressaltar que ha necessidade de manter a
circulacdo de ar adequada durante o armazenamento. A circulagdo do ar ajuda na
distribuicAo adequada da temperatura dento da céamara, permitindo assim a
manutencdo de temperatura uniforme. Deve-se também prover uma distribuicdo
adequada aos produtos armazenados, de tal maneira que permita que o ar circule
livremente entre as pecas de alimento, evitando-se a formacao de obstaculos, onde
a ma circulacdo do ar permita a ocorréncia de regides com temperaturas acima
daquela desejada para armazenamento, propiciando reacdes indesejaveis e 0
crescimento microbiano (GAVA, 2008).

Os procedimentos de trabalho nos depdsitos e armazéns devem assegurar
gue os alimentos em caixas de papeldo ou caixas rigidas de plastico sejam
estocados sobre estrados ou pallets para manté-los afastados do piso, com espaco
para permitir a limpeza atras da pilha. Eles devem ser cuidadosamente empilhados
até a altura recomendavel para evitar esmagamento ou colapso e danos aos
operadores (FELLOWS, 2006).
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A monitoracdo da temperatura é parte integral da administracdo da qualidade
e da seguranca do produto ao longo de toda a cadeia de producédo e distribuicéo.
Melhorias em sistemas microeletronicos durante os ultimos dez anos permitiriam o
desenvolvimento de dispositivos de monitoracdo que podem tanto armazenar
grandes quantidades de dados como integrar esses dados a sistemas de
gerenciamento computadorizados (GAVA, 2008).

Para a venda no mercado de varejo dos produtos pereciveis, € necessaria a
existéncia de camaras auxiliares para alimentos resfriados, refrigerados e
congelados. Para motivar as vendas e garantir as condicdes dos produtos, as
mercadorias sao expostas em expositores dotados de prateleiras e de dispositivos
para evitar o embacamento dos vidros, provocado por umidade (EVANGELISTA,
2008).

Vale ressaltar que os expositores horizontais, conhecidos como ilhas, regem-
se pelos mesmos principios dos gradientes de temperatura de dentro das camaras
frias. Desta forma, possibilitam a apresentacdo das mercadorias ao consumidor sem
que os alimentos sofram alteragdes (GAVA, 2008).

Deste modo, é necessario que sejam colocados nos expositores quantidades
suficientes de alimentos para cada turno de distribuicdo, mesmo que tal ato exija
maior numero de reposicdes, e atentar para o fato de que alimentos colocados nos
expositores e n&o distribuidos ndo devem ser reaproveitados (SILVA JUNIOR,
1995).

Outro aspecto importante a ser considerado € de que 0s pereciveis devem ser
etiquetados com a identificacdo da data de chegada e prazo de validade. As datas
de validade devem ser rigorosamente observadas, de forma que os produtos mais
antigos sejam removidos antes dos mais novos e que o0 tempo de permanéncia
obedeca aos prazos estabelecidos pelo fabricante (FELLOWS, 2006).

Quanto ao controle de pessoal, deve haver funcionarios treinados e
autorizados para o0 manuseio de géneros pereciveis dentro das camaras, e deve ser
vetada a entrada e a permanéncia de pessoas estranhas ao servico nas areas
pertencentes ao armazenamento a frio, inclusive funcionarios de outros setores,
vendedores e representantes de fornecedores (SILVA JUNIOR, 1995).

Quanto a realizacdo da higienizacdo de utensilios, equipamentos, ambiente

de armazenamento e de exposicao, Silva Junior (1995) destaca que, € necesséria a
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utilizacdo de produtos especificos e controlados, os quais deverdo ser obedecidos
critérios, de acordo com as caracteristicas de cada unidade de armazenamento.

Em sintese, o consumidor tem certas predilecdes pelos produtos que compra,
e pesa, na sua decisdo, a classe do produto, que nada mais é do que a soma de
seus diversos valores. A aceitabilidade do produto alimenticio advém do equilibrio de
sua constituicdo, elaboracdo, de seu estado de higidez, de seus caracteres
organolépticos e, sobretudo da manutencdo constante de todos esses valores. O
produto que apresenta sempre o mesmo padrdo transmite ao consumidor mais
segura impressdo de confianca e melhor se integra em seu habito alimentar
(EVANGELISTA, 2008).

Com o aprimoramento das técnicas de conservacao e controle de processos,
tornou-se possivel a melhora das condicdes de producgdo, industrializagéo,
transporte, armazenamento e comercializagdo de alimentos pereciveis. Desta forma,
torna-se evidente a importancia da manutencao continua da qualidade dos produtos
pereciveis, que advém de uma série de procedimentos de monitoramento e controle,
0S quais asseguram, assim, a qualidade desses alimentos até a mesa do

consumidor.

2.5 EMBALAGENS DOS ALIMENTOS

O nome de embalagem deve ser dado aquela de presenca permanente junto
ao produto, desde a elaboragdo deste, até o seu consumo. E aquilo que
acondiciona, guarda, empacota ou envasa o produto alimenticio. As embalagens séo
todos os condicionantes, todas as matérias primas e estruturas com funcédo de
protecdo do produto alimenticio, contra os danos ambientais e os riscos por
choques, desde o armazenamento até o momento de sua venda (EVANGELISTA,
2008).

A importancia das embalagens ja esta conscientizada entre a maioria dos
produtores e consumidores. De acordo com Arruda (2002), elas atendem aos
interesses do consumidor, cumprindo suas metas técnicas e, do produtor, como

veiculo de comunicacgéo, de distribuicdo e difusdo do produto, dentro dos planos
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operacionais mercadoldgicos, relacionados com os lucros, perdas e vendas da
organizacao.

As embalagens, em sua variedade e sofisticacdo, adquiriram, diante de todos,
de acordo com Evangelista (2008, p. 474), “intenso prestigio, ndo sé pelos servigos
gue prestam, como pela estreita intimidade que com elas mantemos, através de sua
presenca constante e eficiente”.

Deste modo, para favorecer e assegurar a conservacao dos alimentos junto
ao frio ha necessidade do uso de embalagens adequadas para cada tipo de
alimento. As mesmas dispdem de protecdo global ao alimento, no que se diz
respeito a agentes quimicos, fisicos e enzimaticos, quanto a protecdo de ataques
ambientais e a penetracédo de microrganismos (ARRUDA, 2002).

Outro aspecto importante da prevencgdo diz respeito as embalagens utilizadas
para conservar ou transportar os alimentos. De acordo com Germano (2001, p. 23),
“estas devem ser resistentes, ndo devem modificar as caracteristicas dos alimentos
e devem permitir a conservacdo adequada dos mesmos pelo tempo especificado
para o produto”.

Sendo assim, vale ressaltar as funcbes das embalagens, as quais sao
relacionadas por Fellows (2006):

= Contencdo: Para conter os produtos e manté-los seguros até serem
consumidos.

= Protecdo: Contra riscos mecanicos e ambientais encontrados durante a
distribuicdo e o uso.

» Comunicacao: Para identificar os conteudos e auxiliar na venda do produto.
Algumas embalagens fornecem informacdes ao usuario sobre o modo de
abertura e/ou uso dos conteudos.

» Maquinabilidade: Para alcancar um bom desempenho em linhas de producéo
de alta velocidade de enchimento, fechamento e verificagdo, sem muitas
paradas de processo.

= Conveniéncia: Ao longo de todo o sistema de producdo, estocagem e
distribuicdo, incluindo a abertura facil, o descarte e/ou p0s-uso de recipientes
no varejo para recebimento e para os consumidores.

Os materiais de embalagem podem ser agrupados em dois tipos principais: as
embalagens para transporte e as embalagens de varejo. Relacionado a este estudo,

as embalagens utilizadas pelo supermercado sdo as embalagens de varejo, que
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para Fellows (2006, p. 477), “protegem e fazem propaganda do alimento, em
guantidades convenientes para a venda a varejo e estocagem domeéstica”.

Nesse sentido, de todas as embalagens, € a de plastico a que reveste o maior
namero de produtos alimenticios armazenados a frio. Os principais materiais
flexiveis para embalagens de produtos alimenticios sdo encontrados em forma de
filmes ou combinados. Alimentos como carnes, embutidos, frutas, queijos, hortalicas,
recebem embalagens especiais que, por aquecimento, se tornam encolhidas e
rigidas. A embalagem mais utilizada pelos supermercados sdo as denominadas
cryovac (ARRUDA, 2002).

A embalagem a vacuo pelo cryovac é utilizada para acondicionamento de
carnes bovinas e frescas e industrializadas, seus derivados, aves e queijos. As
carnes, o leite e o queijo, além do tratamento a frio que recebem, quando destinados
ao mercado de consumo, necessitam ser adequadamente embalados, para que
prolongue sua vida de prateleira (EVANGELISTA, 2008).

O termoplastico denominado cryovac € destinado a embalagem a vacuo de
varios produtos alimenticios. Fellows (2006, p. 478) destaca que, “seu emprego se
deve as suas qualidades de impermeabilidade ao oxigénio e principalmente pela sua
capacidade de contracdo imediata e uniforme”.

A matéria prima empregada para a feitura destas embalagens € constituida
de peliculas plasticas como o cloreto de polivinilo, poliéster, poliestireno, polietileno
de baixa densidade, propileno, copolimero de cloreto de polivinilideno e produtos
esticaveis, dotados das mesmas qualidades de encolhimento (EVANGELISTA,
2008).

O acondicionamento a vacuo através do cryovac, de acordo com Arruda
(2002, p. 142), “tem por objetivo criar condi¢cdes desfavoraveis aos fatores capazes
de promover a deterioracdo do produto, a sua oxidacdo, descoloracdo e outros
desvios de caracteres organolépticos”.

A principal caracteristica desse acondicionamento é a retirada de oxigénio por
equipamento adequado e o seu fechamento hermético por solda eletrbnica ou
grampo de aluminio. A extracdo do oxigénio confere ao meio incompatibilidade
absoluta de vida microbiana aerébica (EVANGELISTA, 2008).

Sendo assim, vale afirmar que a embalagem de produtos pereciveis constitui

um método complementar ao da utilizacdo do frio, possibilitando, em conjunto, o
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prolongamento da vida util dos alimentos, da mesma forma, proporcionando uma
barreira entre o alimento e o ambiente.

O condicionamento dos produtos dentro do estoque ou até mesmo para a
exposicdo dos mesmos no supermercado € realizado em embalagens denominadas
como secundarias, sendo elas: embalagens de papeldo e embalagens rigidas de
plastico.

As embalagens de papeldo, sendo utilizadas as caixas de papeldo, é uma
embalagem rigida, constituida de chapas de papeldo ondulado de dupla face ou
mais, que sdo vincadas com o objetivo de formar dobras para a producgao das faces.
Obedecem ao objetivo de desempenhar funcdes de acondicionar, transportar e
proteger os produtos por pequeno espaco de tempo (EVANGELISTA, 2008).

Diante do exposto, vale destacar que as frutas, verduras e legumes, séo
acondicionados em embalagens de papeldao ondulado, providas de seguranca
mecanica e inclusive munidas dos dispositivos necessarios para nao interromper a
circulacdo do ar e com isso nédo interromper o processo de respiracdo do produto
(FELLOWS, 2006).

Ainda nesse contexto, complementa-se que as carnes bovinas, suinas, de
aves e de pescado, tanto em estado fresco como congeladas, podem ser embaladas
em caixas de papeldo ondulado, desde que adequadas as caracteristicas destes
produtos (EVANGELISTA, 2008).

Dentro dos estoques, outra embalagem secundaria que se faz presente, sao
as embalagens rigidas de plastico, de diferentes tipos, sendo elas caixas, jaulas e
cestos, sdo usadas principalmente como substitutas de caixas de madeiras, para o
transporte e guarda temporaria de garrafas, leite, de alimentos de facil
desagregacdo e de unidades de outros produtos ja embalados (EVANGELISTA,
2008).

Ambas as embalagens descritas devem permanecer em estoque,
devidamente empilhadas em estrados ou dispostas em prateleiras, de modo que
sejam respeitadas as exigéncias do fornecedor e respeitando a distancia entre elas.

Assim, vale destacar que a embalagem deve ser esteticamente agradavel, ter
tamanho e formas funcionais, reter o alimento de modo conveniente para o
consumidor, sem vazamentos, possivelmente servir como recipiente que abre com
facilidade, e fecha com seguranca, além de propiciar descarte, reciclagem ou
reutilizacéo facil (FELLOWS, 2006).
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Sendo assim, é de grande importdncia a utilizagdo de embalagens em
produtos alimenticios, ja que estes estédo protegidos de perigos externos que podem
modificar e prejudicar as suas caracteristicas naturais. Tendo como objetivo uma
vida saudavel, os consumidores devem ter acesso permanente aos alimentos, com
precos adequados, em quantidade e qualidade que atendam as exigéncias
nutricionais, 0 que € assegurado através do conjunto de principios, politicas,

medidas e instrumentos, das quais sdo denominados como seguranca alimentar.

2.6 SEGURANCA ALIMENTAR

Tratando-se do segmento alimenticio, uma das dimensfes da qualidade
chama-se seguranca de alimentos, pois ndo basta um alimento ser gostoso, ter boa
textura, aparéncia, odor e sabor, é preciso que o0 alimento seja seguro nao
representando nenhum tipo de risco a saude de quem o consome (BERTOLINO,
2010).

A seguranca alimentar € considerada em pleno século XXI um dos maiores
desafios da humanidade, pois visa a oferta de alimentos livres de agentes que
podem pbdr em risco a saude das pessoas, em quantidade suficiente e com seus
valores nutricionais necessarios. A seguranca alimentar sob a 6tica da inocuidade
depende do controle exercido sobre os perigos quimicos, fisicos e bioldgicos, os
quais permeiam todas as etapas da cadeia alimentar, iniciada na producédo e
finalizada no consumo. O trabalho a ser desenvolvido na cadeia alimentar é
entendido como um processo, sendo que a qualidade do resultado correspondera a
qualidade dos elementos e fatores envolvidos (RICHARDS, 2002).

Sendo assim, a seguranca alimentar pode ser considerada como um conjunto
de normas relacionadas a producgdo, transporte e armazenamento de alimentos,
visando que 0s mesmos estejam adequados ao consumo, considerando suas
caracteristicas fisico-quimicas, microbiologicas e sensoriais.

Deve-se atentar que a preocupacdo com a qualidade e seguranca dos
produtos, foi ampliada através da modernizacdo dos procedimentos de inspecao
com a centralizagdo da fiscalizagdo nos processos produtivos. Penteado (2007, p. 4)
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destaca que, “a producao de alimentos e sua comercializacdo, por se tratarem,
respectivamente, de bens de consumo e servi¢os diretamente relacionados a saude,
estéo inseridas no ambito de competéncias da Vigilancia Sanitaria”.

Segundo a Lei 9782/99, artigo 8, é de responsabilidade da ANVISA (2009),
“regulamentar, controlar e fiscalizar os produtos e servicos que envolvam risco a
saude publica, incluindo alimentos, bebidas, dguas envasadas, seus insumos e suas
embalagens”.

De acordo com a legislacdo nacional, todas as industrias e fornecedores de
alimentos sédo obrigados a seguir normas e padrdes que estabelecam condi¢des
higiénico-sanitarias para armazenagem e manipulacdo de alimentos (EMBRAPA,
2000).

Considerando as praticas de inspecdo e fiscalizacdo de estabelecimentos
fornecedores de alimentos, a legislacido brasileira considera que (CODIGO DE
SAUDE DO PARANA, 2004, p. 52):

Art. 371. Todos os estabelecimentos que extraiam, produzam,
transformam, manipulam, preparam, industrializam, fracionam,
importam, embalam, reembalam, armazenam, distribuam,
comercializam alimentos, assim como os veiculos que transportam
alimentos deverdo ser inspecionados e fiscalizados pela autoridade
sanitaria competente. Paragrafo Unico. As inspecdes e fiscalizacdes
sanitarias deverdo ser realizadas com base na metodologia de
analise de risco, avaliando a eficacia e a efetividade dos processos,
meios, instalacfes e controles utilizados.

Diante do exposto, ressalta-se que nos estabelecimentos de comeércio
varejista e de consumo, a fiscalizacdo deve ser exercida por oOrgao da
municipalidade. As equipes de fiscalizacdo, independente da formagcdo de seus
integrantes, tém a finalidade primordial de avaliar as condi¢des higiénico-sanitarias
dos estabelecimentos e dos produtos alimenticios por eles comercializados
(GERMANO, 2001).

Vale salientar que o controle higiénico-sanitario de alimentos € um dos
mecanismos para garantir a manutencdo da qualidade, sendo o armazenamento
uma das etapas mais importantes da cadeia alimentar (SESC, 2003).

As normas técnicas para alimentos tém carater oficial e sdo de cumprimento
obrigatério. A legislacdo brasileira considera a vida, a saude e a seguranca no
primeiro direito basico do consumidor (CODIGO DE DEFESA DOS DIREITOS DO
CONSUMIDOR, 1990, p. 11):
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Art. 6. Séo direitos basicos do consumidor: | - a protecdo da vida,
salde e seguranca contra os riscos provocados por praticas no
fornecimento de produtos e servicos considerados perigosos ou
nocivos.

Levando em consideracdo a inspecdo sanitaria de alimentos, Silva Junior
(1995) salienta que, decorrente do programa de controle higiénico-sanitario
desenvolvido pela Vigilancia Sanitaria, é importante que durante as auditorias
técnicas realizadas nos estabelecimentos produtores ou fornecedores de alimentos,
as autoridades sanitarias requisitem dos estabelecimentos os seguintes itens:

1. Responsavel Técnico (RT) aprovado pela empresa contratante, conforme a

Portaria CVS-1 DITEP de 13/01/1998.

2. Alvard de funcionamento expedido pela Secretaria de Saude, obtido pela
empresa cedente ou responsavel pelo local.

3. Planta ou lay out do estabelecimento, sendo compativel com o0s
procedimentos descritos no manual de boas praticas.

4. Manual de Boas Praticas de Manipulacdo para o respectivo estabelecimento,
elaborado pela empresa responsavel pela manipulacdo e armazenamento

dos alimentos (SILVA JUNIOR, 1995).

Ainda no ambito da inspecdo sanitaria, considerando-se o prazo de validade
de pereciveis, a ANVISA (2009, p. 13) determina que, “0 prazo de validade de
alimentos ndo é estipulado pela ANVISA, cabendo ao proprio fabricante sua
determinacao”.

Os supermercados somente se responsabilizam pela manutencdo da
seguranca e propriedades caracteristicas do produto dentro do prazo estipulado de
vida util declarada no rétulo, desta forma o prazo de validade da rotulagem do
produto deve ser respeitado, ficando o consumo posterior, sob responsabilidade do
consumidor (ANVISA, 2009).

A organizacao deve preservar a conformidade dos produtos durante todo o
processo de armazenamento e exposicdo dos mesmos. De acordo com a ABNT
(2000, p. 11), “esta preservacao deve incluir identificacdo, manuseio, embalagem,
armazenamento e protecdo, considerando que a preservacdo também deve ser

aplicada as partes constituintes de um produto”.
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Na fase de estocagem, os alimentos podem se deteriorar ou sofrer
contaminacdo, em funcdo da inadequacdo do ambiente destinado a estocagem.
Dentre os principais fatores, responsaveis por esses inconvenientes, incluem-se: a)
ndo obediéncia a temperatura e umidade exigidas para a conservagdo dos produtos;
b) conservacdo precéria das instalacdes; c) sobreposicdo das embalagens, nao
obedecendo as normas estabelecidas pela industria; d) empilhamento ou o
amontoamento, impedindo o resfriamento dos produtos localizados no centro dessas
pilhas; e e) o desconhecimento por parte dos manipuladores e responsaveis dos
preceitos mais elementares de higiene (GERMANO, 2001).

De acordo com o Decreto-Lei 986/69, aléem da regulamentac&o, controle e
fiscalizacdo de produtos e servicos, a ANVISA determina normas basicas sobre o0s
alimentos. Para garantir a seguranca dos produtos, algumas caracteristicas
especificas que comprometam o seu consumo devem ser monitoradas, sendo as
mesmas relacionadas por Silva Junior (1995):

1. Leite, queijos, laticinios e massas frescas: Observar se as embalagens de
leite ndo estdo estufadas ou de algum modo alteradas. Devem apresentar
liguido homogéneo, cor branca leitosa, odor caracteristico e sabor suave,
entre salgado e adocicado. As massas devem estar isentas de fungos e com
grau de umidade adequado.

2. Hortifrutigranjeiros: E importante observar tamanho, cor, aroma e grau de
maturagcdo caracteristico de cada espécie. Devem estar frescos, integros,
firmes, sem tracos de descoloracdo ou manchas, isentas de aroma, sabor e
odor estranhos. Auséncia de danos fisicos e mecanicos que afete a aparéncia
(rachaduras, perfuracdes, cortes). Os ovos devem estar com a casca integra,
sem rachaduras e residuos que indiqguem a falta de higiene do fornecedor.

3. Carne bovina, suina e aves: Sem formacédo de cristais de gelo, agua dentro
da embalagem, e sinal de recongelamento. Consisténcia firme, nao
amolecida, nem pegajosa. Odor e cor caracteristicos de cada espécie.

4. Embutidos: Sem formacéo de cristais de gelo, Agua dentro da embalagem, e
sinal de recongelamento. Odor caracteristico, sem odor de ranco. Cor
caracteristica de cada espécie, sem manchas pardecentes, esbranquicadas,
verdes ou cinzas.

5. Peixes: Sem formacao de cristais de gelo, agua dentro da embalagem, e sinal

de recongelamento. Consisténcia firme, ndo amolecida. Odor e cor
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caracteristica. No peixe inteiro, a carne deve estar presa a espinha, ventre

desinchado, escamas bem aderidas e brilhantes, guelras iumidas e intactas,

olhos brilhantes e salientes, superficie ndo pegajosa.

A estocagem dos alimentos seja in natura ou industrializados, deve ser
rigorosamente fiscalizada, principalmente no que concerne as temperaturas de
conservacao. Diante do exposto, Germano (2001) destaca que, as instalacdes
devem ser adequadamente higienizadas com produtos que nao sejam deletérios aos
alimentos estocados. O empilhamento de caixas e sacarias deve obedecer as
especificacdes dos fabricantes ou produtores, evitando-se que as mesmas figuem
apoiadas diretamente contra paredes ou sobre o solo. O afastamento das paredes
evita umidade e permite ventilagdo, 0 mesmo se aplicando quando da colocacéo de
embalagens sobre estrados.

Com isto, sdo obtidos muitos beneficios e, entre eles, podem ser
considerados: a) maior disponibilidade de alimentos; b) diminuicdo da quantidade de
alimentos deteriorados e que devem ser desprezados; ¢) menor desperdicio; d)
producdo mais econbmica; e e) menor risco da populagcdo consumidora contrair
infeccbes e intoxicagdes, parasitoses e contaminagdo quimica de origem alimentar
(EVANGELISTA, 2008).

Em sintese, € dever dos produtores e fornecedores de alimentos assegurar
gue a manutencao e controle da qualidade dos produtos sejam realizadas de forma
efetiva. E fundamental para a manutencdo da competitividade e sobrevivéncia no
comércio varejista a garantia da seguranca alimentar dos produtos, sendo esta
exigida por lei.

Portando, a qualidade e a seguranca dos alimentos € direito dos
consumidores. Todo e qualquer alimento deve ser produzido e comercializado

respeitando-se as regras sanitarias, assegurando-se assim, a qualidade.
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3. METODOLOGIA

A pesquisa cientifica deve estar baseada em um meétodo cientifico que a
fundamente, tornando-se possivel identificar previamente a metodologia apropriada
para o trabalho. Para Gil (2009), pode-se definir pesquisa como o processo formal e
sistematico de desenvolvimento do método cientifico. O objetivo fundamental da
pesquisa € descobrir respostas para problemas mediante o emprego de
procedimentos cientificos.

O presente trabalho foi desenvolvido por meio de uma pesquisa do tipo
gualitativa e descritiva, predominando, como um todo, o estudo de caso que, para
Lakatos (2010, p. 62), “caracteriza-se por ser um estudo profundo e exaustivo de um
objeto, de forma a se detalhar o seu entendimento”.

O método qualitativo difere, em principio, do quantitativo a medida que nao
emprega um instrumental estatistico como base do processo de andlise de um
problema. Nao pretende numerar ou medir unidades ou categorias homogéneas
(RICHARDSON, 2008).

De acordo com Oliveira (1997, p. 39):

As pesquisas que se utilizam da abordagem qualitativa possuem a
facilidade de poder descrever a complexidade de uma determinada
hipétese ou problema, analisar a interagdo de certas variaveis,
compreender e classificar processos dindmicos experimentados por
grupos sociais, apresentar contribuicbes no processo de mudanca,
criac@o ou formacgdo de opinides de determinado grupo e permitir, em
maior grau de profundidade, a interpretacédo das particularidades dos
comportamentos ou atitudes dos individuos.

As investigacbes que se voltam para uma andlise qualitativa tém como
objetivo situacbes complexas ou estritamente particulares. Os estudos que
empregam uma metodologia qualitativa podem descrever a complexidade de
determinado problema, analisar a interacdo de certas variaveis, compreender e
classificar processos dinamicos vividos por grupos sociais, contribuir no processo de
mudanca de determinado grupo e possibilitar, em maior nivel de profundidade, o
entendimento das particularidades do comportamento dos individuos
(RICHARDSON, 2008).
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A abordagem qualitativa de um problema, além de ser uma opcdo do
investigador, justifica-se, sobretudo, por ser uma forma adequada para entender a
natureza de um fenémeno social. Tanto assim € que existem problemas que podem
ser investigados por meio de metodologia quantitativa, e ha outros que exigem
diferentes enfoques e, consequentemente, uma metodologia de conotacéo
qualitativa (RICHARDSON, 2008).

Sendo assim, a pesquisa descritiva visa observar, registrar e analisar fatos ou
fenbmenos sem realizar manipulacdes sobre eles. Além de buscar as relacdes
existentes entre tais fenbmenos, a pesquisa descritiva também visa desenvolver
analises sobre as caracteristicas e particularidades de determinada situacéo
(CERVO e BERVIAN, 1977).

Desse modo, torna-se evidente de que as pesquisas descritivas possuem,
como objetivo primordial, a descricdo de caracteristicas de determinado fenémeno

ou populacéo, ou o estabelecimento de relacdo entre variaveis (GIL, 2009).

3.1 DEFINICAO DA AMOSTRAGEM

O estudo aqui realizado visou pesquisar como é realizada a manutengéo da
qualidade no armazenamento de frios tendo como amostra um supermercado
localizado na regido Sudoeste do Parana. O supermercado em questao foi escolhido
por ser um dos maiores da regido, destacando-se por sua variedade e qualidade dos
produtos. Além disso, questdes como disponibilidade de acesso a empresa e
receptividade do gestor foram de fundamental importancia para a escolha da
empresa a ser analisada.

A amostra contempla, especificamente, o gerente do setor de frios do
supermercado, por ser considerado suficiente para atender os objetivos propostos
pela pesquisa. Com a colaboracdo do mesmo foi possivel identificar e abranger
conhecimentos técnicos e de gestdo utilizados pelo supermercado quanto ao

armazenamento de frios e a manutencéo da qualidade destes produtos.
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3.2 COLETA E ANALISE DOS DADOS

Para a realizacdo da pesquisa, os dados foram coletados atraves da
utilizacdo de uma entrevista ndo estruturada que se caracteriza, de acordo com Gil
(2009, p. 111), “por serem desenvolvidas de forma mais espontanea, sem que
estejam sujeitas a um modelo preestabelecido de interrogacdo”. A entrevista foi
realizada com o gerente do setor de armazenamento de frios do supermercado, para
que a partir da mesma, fosse possivel identificar e abranger os conhecimentos
técnicos e de gestdo utilizados pelo supermercado quanto ao armazenamento de
frios e a manutencédo da qualidade destes produtos.

A entrevista ndo estruturada em vez de responder a pergunta por meio de
diversas alternativas pré-formuladas, visa obter do entrevistado o que ele considera
0s aspectos mais relevantes de determinado problema: as suas descrigcbes de uma
situagcdo em estudo. Por meio de uma conversagao guiada, pretende-se obter
informacdes detalhadas que possam ser utilizadas em uma analise qualitativa. A
entrevista ndo estruturada procura saber que, como e por que algo ocorre, em lugar
de determinar a frequéncia de certas ocorréncias, nas quais o pesquisador acredita
(RICHARDSON, 2008).

Contudo, além de uma entrevista ndo estruturada com o gerente do setor de
frios, houve a necessidade de realizar um aprofundamento do estudo de uma forma
mais participativa e interligada. Esse estudo deu-se por meio de uma observacao
nao participante no supermercado, que, segundo Lakatos (2010, p. 176), “o
pesquisador toma contato com a comunidade, grupo ou realidade estudada, mas
sem integrar-se a ela, permanecendo de fora”.

Nesse tipo de observacéo o investigador ndo toma parte dos conhecimentos
do objeto de estudo como se fosse membro do grupo observado, mas apenas atua
como espectador atento. Baseado nos objetivos da pesquisa, ele procura ver e
registrar 0 maximo de ocorréncias que interessa ao seu trabalho (RICHARDSON,
2008).

Por meio da observagdo nado participante foi possivel analisar o sistema de
armazenamento de frios como um todo, identificando quais sdo os métodos
utilizados e averiguando as contribuicbes da manutencdo da qualidade para os

alimentos pereciveis.
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A apresentacdo e andlise dos dados se deram por meio de descri¢cdes obtidas
através da observacdo nao participante realizada no supermercado na primeira
etapa da pesquisa, visando com isso avaliar o sistema de armazenamento de frios
como um todo. Na segunda fase, a partir das informacdes obtidas através do Roteiro
de Entrevista anexa ao Apéndice, foi possivel identificar e abranger os
conhecimentos técnicos e de gestdo utilizados pelo supermercado quanto ao

armazenamento de frios e a manutencéo da qualidade destes produtos.
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4. ANALISE E DISCUSSAO DOS RESULTADOS

Buscando atingir os objetivos foi dada sequéncia a metodologia proposta
realizando-se a observacdo nao participante pela académica no setor de
armazenamento de frios do supermercado, visando aprofundar os conhecimentos
técnicos vistos até entdo na teoria.

A académica realizou visitas na empresa, sendo acompanhada pelo gerente
do setor de frios, onde o mesmo fazia explanacbes sobre todo o processo de
armazenamento realizado pelo supermercado. Na sequéncia, a académica
permanecia no setor analisado sem a presenca do gerente, tendo o tempo maximo
de uma hora para realizacdo da observacdo, acompanhando o trabalho de
funcionarios e visualizando a realizacdo do armazenamento dos frios.

Assim, deu-se inicio ao processo de observagdo ndo participante, no qual o
sistema de armazenamento de frios foi avaliado de acordo com a teoria proposta
pela académica, dando énfase no armazenamento desses produtos como um todo,
identificando quais s@o os meétodos utilizados e quais as suas contribuicbes na
manutencgao da qualidade dos alimentos.

O supermercado estudado preocupa-se, segundo as informacgdes coletadas,
em realizar os seus servicos com exceléncia, empenhando-se em oferecer
variedade e qualidade em seus produtos. Os alimentos armazenados a frio sdo os
mais rigorosos em termos de armazenamento por serem de facil decomposicdo e
exigem do supermercado um maior monitoramento e supervisdo por parte do
funcionario responsavel e demais manipuladores.

Os produtos armazenados a frio presentes no supermercado sao
classificados em: resfriados, refrigerados e congelados. Conforme exposto no
referencial tedrico, esses foram os trés métodos de armazenamento analisados pela
académica no presente trabalho, visando corroborar informagcdes com o que 0s
autores citaram até entao.

Os métodos de armazenamento explanados contribuem de maneira
abrangente para a manutencdo da qualidade dos frios, buscando diminuir as
alteracdes nas suas caracteristicas sensoriais e no seu valor nutritivo. Desta forma,
a minima repercussao das suas caracteristicas permite o prolongamento da vida util

e do tempo de prateleira dos pereciveis.
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As temperaturas utilizadas pelo supermercado em suas camaras frias e
expositores obedecem as recomendacfes dos fabricantes dos produtos em geral,
sendo estabelecido um padréo entre todos os estabelecimentos que comercializam
alimentos. A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria - ANVISA estabelece e define
os critérios de temperaturas que devem ser utilizadas e orienta de diversas formas
como o armazenamento de frios deve ser realizado e organizado.

Ressalta-se entdo que os produtos pereciveis necessitam de condicdes
especiais de temperatura para sua conservacédo. Devem ser armazenados de forma
a impedir a deterioracdo e contaminagcdo dos mesmos, sendo embalados e
posicionados corretamente dentro das camaras frias e expositores, visando a sua
protecdo contra alteracdes e danos.

O primeiro método de armazenamento observado e analisado, foram os
alimentos resfriados. Esse método consiste em realizar a estocagem de pereciveis
em faixas de temperatura que variam entre 6°C até 10°C. Verificou-se que os
alimentos que fazem parte deste grupo de pereciveis sdo 0s hortifrutigranjeiros,
destacando-se as frutas, verduras, legumes e ovos.

O segundo método de armazenamento observado e analisado, foram os
alimentos refrigerados. Esse método consiste em realizar a estocagem de pereciveis
em faixas de temperatura que variam entre -1°C até 8°C. Verificou-se que o0s
alimentos que fazem parte deste grupo de pereciveis sdo os laticinios e embutidos,
destacando-se os derivados do leite e da carne.

O terceiro método de armazenamento observado e analisado, foram os
alimentos congelados. Esse método consiste em realizar a estocagem de pereciveis
em faixas de temperatura que variam entre -10°C até -18°C. Verificou-se que 0s
alimentos que fazem parte deste grupo de pereciveis sao 0s carneos, destacando-se
as carnes bovinas, suinas, de aves e de pescado.

Apesar das grandes diferencas entre os trés métodos de armazenamento, 0s
mesmos possuem as mesmas formas de manutencédo da qualidade. Sendo assim,
diante do exposto na teoria, vale afirmar que os procedimentos utilizados para a
realizacdo da manutencdo da qualidade dos frios no supermercado corroboram
diretamente com o que foi explanado até entao.

O monitoramento das temperaturas das camaras frias € a parte integral da
administracdo da qualidade, seguida da distribuicdo adequada dos produtos, sendo

eles armazenados nas prateleiras ou em estrados, para manter-se adequada a
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circulacdo do ar frio dentro das camaras. Deve-se manter um controle constante das
validades dos pereciveis, bem como o monitoramento de possiveis danos as
embalagens dos mesmos.

Diante do exposto, vale ressaltar que os mesmos procedimentos destacados
também valem para os alimentos expostos nos balcdes horizontais (expositores),
gue devem seguir toda a normativa aplicada aos estoques dentro das camaras frias.

Com base nessa sequéncia de medidas a serem tomadas para que a
manutencao da qualidade seja eficaz, podemos concluir que depende totalmente de
tarefas bem distribuidas dentre os funcionarios responsaveis para que nao ocorram
falhas no monitoramento e controle da qualidade dos produtos.

Realizando-se um armazenamento de frios corretamente, desde seu
recebimento até sua exposi¢cao, proporciona um aumento significativo no tempo de
prateleira dos produtos sem que 0S mesmo percam suas caracteristicas nutricionais
e organolépticas. A manutencdo da qualidade so € eficaz a partir do momento em
gue o supermercado realiza 0 monitoramento continuo de seus produtos, o que pode
ser identificado na analise em questéo.

Por meio do Roteiro anexo ao Apéndice, foi possivel realizar uma entrevista
com o gerente do setor de armazenamento de frios do supermercado estudado, a
partir da qual se buscou identificar e abranger conhecimentos técnicos e de gestao
utilizados quanto ao armazenamento de frios e a manutencdo da qualidade destes
produtos.

Ao se buscar conhecer qual o posicionamento pelo supermercado em relagéo
a qualidade dos produtos ofertados (Questdo 01 do Roteiro de Entrevista),
identificou-se que 0 mesmo busca atender as preferéncias e exigéncias do
consumidor, mas néo por meio de contato direto com 0 mesmo, e sim, seguindo a
legislacdo e normas técnicas ao seu alcance. Deste modo, o supermercado investe
em melhorias em instalacdes, tanto de estoques, como em expositores e prateleiras,
no treinamento de seus funcionarios, para que 0s mesmos estejam aptos a ajudar a
manter a qualidade dos produtos, e controlando os desperdicios de alimentos
através de um controle rigoroso de pereciveis dentro das camaras frias.

Com base no exposto, considera-se que essas acdes corroboram com a visao
de Rojo (1998), o qual da énfase da constante melhoria de instalacdes, capacitacado
de funcionarios e monitoracdo de estoques. Deste modo, segundo as informacdes
coletadas, vale afirmar que o supermercado considera a qualidade de seus produtos
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como prioridade na hora do fornecimento dos mesmos. Para que a qualidade seja
mantida, € preciso que o controle e monitoramento dos pereciveis partam desde o
recebimento do produto até a exposicdo do mesmo, assegurando-se de forma
prévia, que todas suas caracteristicas sensoriais e organolépticas sejam realmente
mantidas.

Foi possivel também conhecer quais as acbes praticadas pela empresa,
levando em consideracéo o controle e melhoria da qualidade dos produtos (Questao
02 do Roteiro de Entrevista), com base no exposto por Evangelista (2008). Através
das informacbes obtidas pode-se identificar que o supermercado segue 0S
procedimentos padrdes para controle e melhoria da qualidade, sendo eles as
normas técnicas de ambito da ANVISA e a legislacdo nacional. Mantendo-se 0s
padrées de qualidade de acordo com o exigido por lei, 0 mesmo torna-se de facil
entendimento e cumprimento.

Confirmou-se que a principal acdo quanto o controle e melhoria da qualidade
dos produtos € o controle e manuseio correto dos estoques. Com o0 aumento da
variedade de mercadorias dentro do supermercado para atender melhor a demanda,
busca-se também uma significativa e constante melhoria dos estoques para o
fornecimento de produtos de qualidade.

Ainda na mesma questdo, confirmou-se que para uma constante melhoria na
qualidade dos produtos, além do bom funcionamento dos equipamentos das
camaras frias, ressalta-se a importancia da area de armazenamento ser organizada
de modo que facilite a livre circulacdo e disposicdo dos produtos. Deste modo,
predominam-se também os aspectos considerados por Ching (2008), o qual destaca
a importancia dos cuidados relacionados aos estoques, para que 0 mesmo tenha
capacidade ndo s6 de armazenar os produtos, mas também, de manté-los dentro
dos padrbes de qualidade, gerando lucro para a empresa.

Considerando as acfes que a empresa pratica quanto a qualidade dos
produtos ofertados, vale verificar se o0 supermercado busca identificar as
necessidades de seus clientes, bem como acolher suas sugestbes quanto aos
produtos (Questdo 03 do Roteiro de Entrevista). Nesta questdo, obtiveram-se
informacdes que se relacionaram com a visao de Juran (1992), no que se concerne
a qualidade de acordo com as expectativas do cliente. ldentificou-se que a empresa
procura manter seus produtos dentro dos padroes exigidos por lei,

consequentemente, dentro dos padrdes de consumo. Como o supermercado busca
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estabelecer padrbes de qualidade dos produtos, 0 mesmo consegue atingir que
sejam atendidas as exigéncias do consumidor, mas nem por isso, deixa de ouvi-los.

Em sintese, confirmou-se que o supermercado analisado esta sempre aberto
as sugestodes, ideias e melhorias, mas que sempre priorizara a legislacdo e normas
técnicas vigentes, considerando que seguindo as mesmas podera, além de estar
dentro dos padrfes exigidos por lei, atender as expectativas de todos os clientes.

Deste modo, para uma constante melhoria nos procedimentos que auxiliam
na manutencdo da qualidade, buscou-se analisar quais normas o supermercado
utiliza para a realizacdo do armazenamento em estoque e para a exposi¢cao correta
dos produtos (Questdo 04 do Roteiro de Entrevista). Verificou-se que diante de
inUmeras leis e orientacdes técnicas, o supermercado busca estar de acordo e
seguir todas as que estarem ao seu alcance. O cumprimento destas tras beneficios
tanto legalmente quanto para seus produtos. Estando dentro lei, o supermercado
funciona dentro dos parametros exigidos, e com isso, fornecendo produtos conforme
previstos por lei.

As normas técnicas utilizadas para o estoque e exposi¢cao dos produtos, sao
com base no exigido pela ANVISA e ABNT, onde ambos definem inUmeras normas
e instrucdes no que tange todo o processo de recebimento, armazenamento e venda
dos produtos alimenticios.

Corroborando com essas informagdes, as afirmacdes de Bertolino (2010)
podem ser identificadas nos procedimentos de controle do supermercado. Pois,
estabelecimentos fornecedores de produtos alimenticios devem estar atentos e
atualizados para todo o tipo de exigéncias por parte dos orgaos fiscalizadores. A
seguranca dos alimentos s € garantida a partir do cumprimento de todas as normas
e orientacbes explanadas pela ANVISA e ABNT, assegurando que os alimentos
estejam adequados para 0 posterior consumo e dentro dos padrdes de qualidade
exigidos.

Apos isso, foi buscado indagar sobre a visdo de Arruda (2002), buscando-se
saber como é realizado o controle e manutencdo da qualidade dos frios no
supermercado (Questdo 05 do Roteiro de Entrevista). De acordo com as
informacdes obtidas é possivel afirmar que o supermercado utiliza-se de um controle
de qualidade que parte do principio de que se devem avaliar todas as etapas da
cadeia de producdo. Tendo inicio no fornecedor de confiangca que possua produtos
renomados e de qualidade, passando entdo pelo recebimento eficaz por parte dos



45

funcionarios do supermercado até a realizacdo do armazenamento imediato dos
produtos, dispondo-os de maneira correta nas camaras frias das quais possuem
temperaturas especificas para cada grupo de pereciveis.

Ainda nesta mesma questdo, foi possivel identificar a visdo de Evangelista
(2008), afirmando-se que o supermercado utiliza-se da legislagdo nacional e normas
técnicas exigidas pela ANVISA e ABNT para dispor da melhor utilizacdo das suas
camaras frias e expositores, consequentemente, mantendo-se a qualidade.
Ressalta-se que a partir de um aprimoramento de conhecimentos técnicos
relacionados ao armazenamento correto dos alimentos, torna-se imprescindivel uma
visivel melhoria da qualidade dos produtos. Estando a par das exigéncias técnicas e
mantendo-se atualizado quanto as legislacdes, todo o processo de manutencao flui
de forma rapida e efetiva, trazendo beneficios grandiosos para a empresa.

Dando énfase na manutencdo da qualidade dos frios, foi necessério analisar
de que forma é realizado o monitoramento do vencimento dos produtos em estoque
e dos produtos ja expostos (Questdo 06 do Roteiro de Entrevista) no supermercado
analisado. De acordo com os dados obtidos, confirmou-se que a empresa utiliza de
funcionarios treinados e instruidos para a realizacdo da tarefa de monitoracdo do
vencimento dos produtos. Esse trabalho da-se pelo denominados repositores, 0s
quais ficam responsaveis pela monitoracdo do vencimento, reposi¢cao e organizacao
dos produtos. Vale destacar que o gerente do setor de frios monitora e organiza toda
a movimentacdo dentro das camaras frias, bem como supervisiona toda a exposicéo
dos pereciveis no supermercado.

Essas atribuicbes interligam-se com as afirmacdes de Silva Junior (1995),
considerando-se que € de extrema importancia e necessidade o treinamento de
funcionarios especificos para que os mesmos realizem fungdes ligadas diretamente
ao controle de estoque e exposi¢cao, buscando com o auxilio dos mesmos, maior
efetividade no processo de manutencéo da cadeia de frios.

Considerando-se as praticas de inspecdo e fiscalizacdo do supermercado,
buscou-se identificar de que maneira ela é realizada e quais sao os periodos de
visita (Questdo 07 do Roteiro de Entrevista). De acordo com a resposta obtida, o
orgao municipal responsavel pela inspecdo e a fiscalizacdo do supermercado, é a
Vigilancia Sanitaria, a qual € representada por um técnico responsavel pelas visitas.
Verificou-se que as visitas sdo realizadas até trés vezes em um unico ano, sem data

e horario pré-determinados. O técnico inicia o processo de vistoria acompanhado de
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outro membro da Vigilancia Sanitaria, onde ambos fiscalizam e inspecionam e
realizam anotacdes. O primeiro local a ser visitado sdo os estoques em temperatura
ambiente, onde 0s mesmos passam a averiguar quais sdo 0s produtos
armazenados, suas condi¢cdes higiénico-sanitarias, suas disposi¢cdes, suas
validades, entre outras exigéncias. Posteriormente, os técnicos direcionam-se as
camaras frias, onde séo avaliadas de forma um pouco mais rigorosa por se tratar de
alimentos com um processo de deterioracdo muito mais avancado. Na sequéncia, 0s
expositores também séo avaliados, levando em consideragdo as mesmas exigéncias
dos estoques. ApOs o término da vistoria por parte dos técnicos, sdo passadas aos
gestores qualquer irregularidade que tenha sido identificada e orientacbes para
correcdes das mesmas.

De acordo com a resposta obtida, € possivel afirmar que ha por parte da
Vigilancia Sanitaria municipal, um controle periddico de visitas no supermercado,
sendo elas necessarias para colocar em pratica acdes capazes de eliminar, diminuir
ou prevenir qualquer tipo de risco a saude relacionada a bens de consumo e a
prestacdo de servigos. Desta forma, o estabelecimento mantem-se em constante
alerta com relagéo as visitas, sendo um auxilio para a que manutencdo da qualidade
dos produtos seja realizada de forma continua, propiciando um aumento ainda maior
na qualidade ofertada.

Sendo assim, vale frisar que o enfoque de Penteado (2007) na importancia da
existéncia de legislacbes que estabelecam critérios de qualidade no processo de
armazenamento, corrobora diretamente com o trabalho realizado pela ANVISA, para
qgue além do fornecimento de produtos dentro dos padrdes de qualidade, os mesmos
possam realizar a manutencdo desses produtos de forma eficaz, ndo dando
intervalos de tempo para que esse processo nao ocorra.

Com base nas informacgdes coletadas referentes as inspecdes realizadas no
supermercado analisado, € possivel afirmar que o controle que a ANVISA
desenvolve através das competéncias municipais, vem trazendo vantagens no que
concerne a qualidade dos produtos ofertados. Com vistorias periddicas, o
supermercado busca ndo s6 manter a qualidade de seus produtos, e sim, aprimora-
la constantemente para que o mesmo disponibilize de alimentos seguros e de
qualidade para seus clientes.

A ultima questéo foi realizada para avaliar de que maneira 0 armazenamento

correto dos frios contribui para o melhor escoamento dos produtos (Questdo 08 do
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Roteiro de Entrevista). Com as informac¢des obtidas € possivel pontuar que através
do armazenamento correto dos frios e a constante manutencédo desses produtos, o
supermercado proporciona aos seus clientes produtos de qualidade, fazendo entéo,
que o escoamento de seus produtos permaneca continuo e em elevacgéao.

Ainda de acordo com os dados obtidos, verificou-se que a aceitabilidade dos
produtos pelo consumidor s6 € possivel quando 0 mesmo soma seus diversos
valores agregados, que sdo aqueles que os produtos apresentam, sempre € no
mesmo padréo, transmitindo uma impressao segura e de confianca.

Tais afirmacbes sao explanadas por Fellows (2006), concluindo-se que a
preservacdao pela diminuicdo da temperatura dos alimentos possui beneficios
importantes na manutencéo das caracteristicas sensoriais e do valor nutricional para
o fornecimento de alimentos de alta qualidade. Sendo assim, é possivel afirmar que
0 escoamento dos produtos da-se a partir de uma manutencdo de qualidade dos
alimentos realizada de forma apropriada e dentro das exigéncias. Todo esse cuidado
nao € em vao, pois 0 mesmo tras beneficios certeiros para a empresa, como o de

rapida saida dos produtos, aumento do lucro e credibilidade perante os clientes.
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5. CONSIDERACOES FINAIS

Com este estudo foi possivel conhecer particularidades quanto ao sistema de
armazenamento de frios como um todo, tendo como base o estudo de caso de um
supermercado localizado na regido Sudoeste do Parana. Foi possivel analisar e
compreender o0 sistema de armazenamento de frios identificando quais s&o os
meétodos utilizados e averiguando as contribuicdbes da manutencdo da qualidade
para os alimentos pereciveis. Com a analise de tais informacdes juntamente com o
referencial tedrico foi possivel entender profundamente aspectos relacionados ao
armazenamento e manuten¢do da qualidade dos pereciveis, sendo possivel realizar
comparativos entre a teoria e as praticas realizadas pela empresa.

Em relacdo ao armazenamento de frios do caso estudado, concluiu-se que a
empresa busca a melhoria de seus servicos para que junto com 0S mesmos a
gualidade de seus produtos passem a ser mantidas de maneira eficaz perante as
exigéncias legais e de seus clientes. O armazenamento correto de frios depende
nao somente da melhoria dos servicos, mas também do controle e monitoramento
efetivo desses produtos, visando a conquista de seus clientes e, posteriormente,
aumentando o rapido escoamento sem que ocorram alteracdbes em suas
caracteristicas naturais.

Quanto a manutencdo da qualidade do caso estudado, concluiu-se que ha
grande preocupacao por parte do supermercado em relacdo aos cuidados
direcionados aos seus produtos. As particularidades e caracteristicas de cada
produto devem ser mantidas, e para isso, 0 controle e monitoramento da qualidade
de cada um deles devem ser continuos e efetivos. Com isso, a gestao do estoque de
frios parte de uma série de fatores cuidadosamente monitorados pela empresa, 0s
quais vem desde o recebimento dos produtos, o cuidadoso e rapido
armazenamento, todos os cuidados com a disposicdo dos alimentos dentro das
camaras frias, bem como a manutencéo da qualidade dos produtos ja armazenados,
a adequada exposicao e, por fim, a venda ao consumidor.

A partir deste estudo também foi possivel identificar e abranger os
conhecimentos técnicos e de gestdo utilizados pelo supermercado quanto ao
armazenamento de frios e a manutencdo da qualidade destes produtos. O controle

de seus produtos parte, principalmente, a partir do controle de inspecdo e
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fiscalizacdo realizado na empresa pelo 6rgdo responsavel da municipalidade. A
constante melhoria de equipamentos principalmente o treinamento de funcionarios
especificos para controle e manutencdo de estoques e expositores, tras consigo
beneficios grandiosos para a empresa, pois como ja ressaltado, com a melhoria dos
servigos conquista-se a qualidade de forma ampla.

Conhecendo as particularidades de gestdo utilizadas pelo supermercado,
possibilitou o entendimento de toda a parte funcional da empresa, que parte do
principio de que os produtos devem atender de maneira efetiva todas as exigéncias
relacionadas a legislagéo e, consequentemente, atendendo os padrées de consumo.
A partir dessas exigéncias, ficou notéria a contribuicdo das ac¢des tomadas pela
empresa para beneficio da melhoria e manutencdo da qualidade dos pereciveis,
principalmente, no foco em atender a demanda com variedade e qualidade do
produto ofertado. Nesse sentido, apos as explanadas constatacdes, vale afirmar que
0s objetivos propostos no presente trabalho foram alcancados.

Vale ressaltar que a realidade aqui estudada néo pode ser generalizada para
outros casos, pois a mesma pertence ao caso analisado em questdo, uma vez que
as acgOes para controle e manutencdo da qualidade de outras empresas podem
assumir diferentes objetivos e alcancar diferentes resultados considerando o que foi
explanado até entéo.

Percebeu-se que existem poucos estudos realizados na regido Sudoeste do
Parana na area de gestdo de estoques relacionada diretamente ao armazenamento
de alimentos pereciveis, e em ambito nacional, os estudos realizados sobre este
tema abordam o armazenamento de forma mais ampla, ndo focando apenas em um
setor especifico, como aqui realizado. Sendo assim, vale considerar que o presente
estudo contribui para a area de gestdo de estoque de pereciveis, assumindo um
carater contributivo na exploracdo do objetivo aqui proposto.

Por fim, considera-se que a partir de uma melhoria da prestacéo de servicos,
a mesma traz inUmeros beneficios aos supermercados, pois a partir do mesmo, a
gualidade pode ser administrada e mantida de forma eficaz dentro da empresa. Tal
preceito, embora de facil entendimento, deve partir de um melhoramento continuo
por parte da empresa, tanto em seus servicos, como em seu constante
monitoramento e manutencdo dos produtos pereciveis, 0 que € notdrio na empresa
analisada, comprovando a efichAcia de suas decisbes e servicos quanto a
manutenc¢ao da qualidade de seus produtos.
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7. APENDICE

Este roteiro de entrevista visa identificar e abranger conhecimentos técnicos e
de gestdo utilizados pelo supermercado quanto ao armazenamento de frios e a
manutenc¢ao da qualidade destes produtos.

Esta pesquisa compde um estudo que sera realizado na Universidade
Tecnoldgica Federal do Parana - UTFPR, pela académica Jéssica Charavara, na
area de Gestao de Estoques.

Publico Entrevistado: Gerente do setor de armazenamento de frios do
supermercado.

01) Qual é o posicionamento do supermercado com relacdo a qualidade dos
produtos ofertados?

02) Levando em consideracdo o controle e melhoria da qualidade dos produtos,
quais séo as acoes praticadas pela empresa?

03) O supermercado busca identificar as necessidades de seus clientes, bem como
acolher suas sugestdes quanto aos produtos?

04) Quais normas o supermercado utiliza para a realizacdo do armazenamento em
estoque e para a exposi¢cao correta dos produtos?

05) Como é realizado o controle e manutencdo da qualidade dos frios no
supermercado?

06) De que forma é realizado o monitoramento do vencimento dos produtos em
estoque e dos produtos ja expostos?

07) Considerando as praticas de inspecao e fiscalizacdo do supermercado, de que
maneira ela é realizada? Quais séo os periodos de visita?

08) De que maneira 0 armazenamento correto dos frios contribui para o melhor
escoamento dos produtos?



