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RESUMO

O presente trabalho tem inicio com a revisdo de literatura nos
aspectos que serdo abordados sobre a empresa em estudo. Primeiramente a reviséo trata
das embalagens, seu conceito e suas classificacdes quanto a funcéo: primaria, secundaria,
terciaria, quaternaria e quinto nivel; quanto a finalidade: embalagem de consumo e
expositora, de distribuicdo fisica, de transporte e exportacdo, de armazenagem; quanto a
sua utilidade: embalagem retornavel e ndo retornavel e quanto a sua movimentacéo:
manualmente ou mecanicamente. Posteriormente sdo tratados os tipos de embalagens mais
utilizados no transporte de produtos hortifratis: as embalagens de madeira, de papeldo e de
plastico.

A segunda parte da revisdo bibliografica trata das perdas de
produtos hortifratis que podem ser classificadas como aquelas resultantes dos processos
fisiologicos, dos efeitos fisicos de manuseio e das doencas poés-colheita. Trata do
armazenamento de frutas e hortalicas, que visa a regularizar a oferta e normaliza o0s precos,
observando que esses produtos muitas vezes sdo sazonais e ndo estdo disponiveis no
mercado o0 ano todo.

Classifica os tipos de armazenamento que sao: comum, em
atmosfera controlada e a frio; mostra as condigdes e temperaturas ideais para 0
armazenamento, além do tempo que podem ficar em estoque sem afetar a qualidade dos
frutos.

A terceira parte da revisdo bibliografica mostra o transporte
rodoviario, que é o principal modal no transporte de produtos hortifratis no Brasil.
Posteriormente ¢ discutida a distribuicdo e estrutura do mercado de hortalicas no Estado de
Sdo Paulo, além da gestdo interna de estabelecimentos que trabalham no ramo de
hortifrutis. Na questdo do consumo é observado um aumento devido a participacdo da
mulher no mercado de trabalho e a valorizacao de dietas saudaveis.

O estudo de caso relata o historico da empresa, sua situacdo atual,
instalagbes, mercadorias, sistema de transporte, ciclo do pedido, separagéo e distribuicdo
de produtos, armazenamento e embalagens utilizadas.

Nesse contexto sdo feitas constatacbes e sugestdes para 0

armazenamento, movimentacdo e embalagens utilizadas na empresa.



1. INTRODUCAO

O presente trabalho busca analisar aspectos importantes da cadeia
de hortifratis, com base no estudo de uma empresa de distribuicdo de hortalicas e frutas.
Analisa principalmente as embalagens e suas perdas, 0 armazenamento e a movimentagdo
desses produtos com referéncia na reviséo bibliogréfica.

Os produtos hortifratis sdo de essencial importancia para a
alimentacdo dos brasileiros. A reducdo de perdas com danos mecanicos causados pelo
transporte, manipulacdo e movimentacdo podem minimizar os desperdicios e
consequentemente reduzir os custos, gerando uma vantagem competitiva para a empresa.

Os clientes prezam a qualidade dos produtos e ndo se interessam
por produtos de qualidade inferior, portanto é importante para a empresa minimizar as
perdas e aumentar a eficiéncia do transporte, aprimorar as técnicas de armazenagem e

movimentacao, e nesse aspecto, a embalagem dos produtos tem papel essencial.
1.1. Objetivos

Este trabalno tem a finalidade de apresentar aspectos da
distribuicdo, armazenagem e especialmente das embalagens utilizadas nos produtos

hortifritis em uma empresa de distribuicdo de hortalicas e frutas, analisando a
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perecibilidade dos produtos, o tempo de armazenagem e embalagens adequadas. O
objetivo € manter um nivel de servigo adequado, ou seja, manter a qualidade dos produtos
até o consumidor final, minimizando os danos e perdas no transporte, armazenamento e

distribuicéo.

1.2. Justificativa

As cadeias de suprimentos e hortaligas e frutas enfrentam o desafio
de alinhar a demanda e a oferta de produtos de maneira eficiente: do lado da demanda,
clientes exigentes, interessados em produtos com qualidade e sempre disponiveis nos
pontos de venda; do lado da oferta, a dificuldade em garantir o produto certo, na hora certa,
no local adequado, com a qualidade desejada.

As hortalicas e frutas tém um papel importante na alimentacdo dos
brasileiros; elas sdo um complemento para o tradicional arroz e feijdo e essenciais para
uma alimentacdo saudavel, afinal sdo ricas em vitaminas e nutrientes.

Por isso a importéncia de esses produtos chegarem com a qualidade
adequada na mesa do consumidor. Para que isso ocorra é necessario acabar com as
embalagens irregulares, excesso de manuseio e transporte inadequado, para que assim se
diminuam as perdas que aumentam o custo, e consequentemente encarecem o produto para
o consumidor final.

Portanto, ao se buscar a minimizacdo das perdas, se estara
objetivando um menor custo na distribuicdo e armazenagem. A diminui¢do desses custos
traz uma vantagem competitiva para a empresa que pode oferecer melhores precos ou

trabalhar com margens de lucro maiores.
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I1.REVISAO DE LITERATURA

2.1. Embalagem

A embalagem proporciona protecdo, conveniéncia, economia e
atrativo para o consumidor. A embalagem como protecdo deve servir para amortecer
choques, deve resistir ao empilhamento, deve ser duravel e ter condi¢fes para resistir a
umidade relativa elevada (Cereda, 1983).

Segundo Ballou (1993), a embalagem serve primeiramente para a
promocdo e uso do produto. Em segundo lugar providencia protecdo para o produto.
Finalmente, serve como instrumento para aumentar a eficiéncia da distribuicdo. A questdo
do embalamento tem muitas facetas. Os objetivos da embalagem de um produto e suas

interacfes com as atividades logisticas estdo resumidas na Figura 1.
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Figura 1: Objetivos (anel externo) e interagdes da funcdo de

embalamento no sistema global de distribuicdo da companhia.
2.1.1. Classificacdo de Embalagens

Quanto a Fungéo (Moura e Banzato, 1997):

Primaria: é aquela que contém o produto (vidro, lata plastico, etc),
sendo a medida de producdo e de consumo. Também pode ser a unidade de venda no
varejo.

Secundaria: é o acondicionamento (contenedor) que protege a
embalagem primaria. Por exemplo, uma bandeja de cartdo com filme termoencolhivel.

Terciaria: é o caso das caixas de madeira, papeldo, plastico ou
outro material. A combinacdo da embalagem primaria e secundaria acaba sendo a medida
de venda ao atacadista.

Quaternaria: envolve o contenedor, que facilita a movimentacéo e
a armazenagem.

Quinto Nivel: é a unidade conteinerizada ou as embalagens
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especiais para envio a longa distancia.

Quanto a Finalidade:

Embalagem de consumo: é a embalagem primaria e, as vezes, a
secundaria, que levam o produto ao consumidor. Por isso, é que geralmente é estudada e
projetada cuidadosamente. Requer, principalmente, em funcdo da organizacdo do consumo
durante em certo periodo, a definicdo das dimensdes, da forma, da cor geral e do aspecto

gréfico, de maneira a torna-la atraente para o cliente.

Embalagem Expositora: é aquela que, além de poder transportar o
produto, visa a expor o mesmo. Contém, especialmente, apelos para que a venda seja
efetuada, impondo ao comprador um forte impulso para que realize a compra no ato.
Caracteriza-se ainda por:

e Ser usada, sobretudo, para as mercadorias de vendas diérias;

e Manter unidas e protegidas as embalagens de consumo durante o

transporte e a movimentacao;

e Ser empilhavel;

e Estar “pronta para a venda”, exigindo o menor esfor¢o para abri-

la;

e Ter um texto e decoracdo atrativa;

e Permitir a coleta da embalagem de consumo;

o Ser facil de manipular, tanto em peso quanto em volume.

Embalagem de Distribuicao Fisica: € aquela destinada a proteger
0 produto, suportando as condicdes fisicas encontradas no processo de carga, transporte,
descarga e entrega. Pode ser uma embalagem primaria, ou secundéria, isto €, uma
embalagem de produtos pré-embalados em unidades menores. Ela pode ser ou ndo
unitizada, acolchoada ou impermeabilizada. Alguns exemplos de embalagens de
distribuicéo fisica: as de papeldo ondulado; as caixas de madeira e plastico; os engradados
de madeira; os sacos de papel ou pléasticos, etc.

S80 as seguintes caracteristicas da embalagem de distribuicdo
fisica:

e Proteger o produto durante as duras etapas de distribuicdo fisica;
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e Fornecer identificagdo do conteudo e instrugdes especiais para
utilizacdo;
e Fornecer ao cliente facilidades para abrir, desembalar, fechar

novamente, reutilizar e descartar.

Embalagem de Transporte e Exportacdo: ¢ a embalagem ou o
acondicionamento que protege um produto durante os diversos modos de transporte,
geralmente facilitando essas opera¢Ges. Pode acompanhar o produto desde a fabrica até o
destinatério final (como no caso de maquinas, geladeiras, etc.), ou desde a fabrica até um
centro de distribui¢cdo, como no supermercado, por exemplo.

O seu conceito envolve a embalagem destinada a conter e/ou
proteger o produto embalado durante o transporte e, consequentemente, durante as
movimentaces mecanicas e as estocagens. Tal conceito pode ser aplicado também a certos
tipos de embalagens de venda ao consumidor, dotadas de protecdo a choques, vibracgdes e
umidade.

A sua principal funcdo é proteger o contetdo dos acasos de
transporte. Deve ser estruturada em fungé@o dos elementos seguintes:

e Natureza da mercadoria;

e Meios de transporte utilizados sucessivamente;

e Meios de movimentagdo usados em varias escalas, incluindo os

das extremidades do percurso;

e Duracdo e meios de transporte;

¢ Influéncia climatica das zonas atravessadas (calor, frio, chuvas),

considerando o periodo de expedicdo e a duracdo total do
transporte (incluindo os eventuais tempos de paradas e de
armazenagem);

e DisposicOes especiais resultantes de regulamentos legais

(alfandega, autoridades portuarias etc).

Embalagem de Armazenagem: Tém a fungdo de proteger o
material dos agentes agressivos externos:
e Dos agentes fisicos: choques, variacbes de temperatura, grau

higrométrico, luminosidade;
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e Dos agentes quimicos: vapores &cidos, acdo do ar sobre o
comportamento quimico de alguns produtos de fraca
estabilidade;

e Dos parasitas vegetais ou animais: bolores, bactérias, insetos,
roedores, etc.

Quanto a Utilidade:

Embalagem Retornavel: é aquela que retorna a origem,
geralmente para sua reutilizacdo industrial. Quando bem projetada, tem uma longa vida de
uso. Geralmente leva a marca do seu proprietério. Incluem-se 0s cestos e caixas metéalicas,
caixas e engradados reforcados com madeira, contenedores de metal ou plastico,

dispositivos especiais, paletes, plataformas metalicas (rack), etc.

Embalagem n&o retornavel: € utilizada em um Unico ciclo da
distribuicdo. Em alguns casos, é reaproveitada pelo destinatario. Geralmente, é construida
em madeira, papeldo ondulado, plastico, sacos multifolhados de papel, tambores de fibra,
etc.

Quanto a sua movimentagao:

Embalagem Movimentada Manualmente: € aquela ndo adequada
a operacdo por empilhadeira ou outro veiculo industrial e cujo peso nao deve exceder a 30
quilos.

Embalagem Movimentada Mecanicamente: é aquela usada
guando existem fatores como: grandes quantidades de volumes a serem transportados;
além de realizacdo de mais movimentacdes; com grandes alturas ou distancias; ou ainda, o
volume possuir peso acima de 30 kg, fazendo-se necessario recorrer ao uso da

movimentagao mecéanica.

2.1.2. Protecéo e Fabricagéo de Embalagens

Segundo Dias (1993), os cuidados bésicos para projeto e fabricacao
de embalagens para produtos quimicos e alimenticios sdo:
e Verificar a resisténcia quimica do produto, que deve ser maior

na proporcdo da corrosividade da substancia a ser embalada;
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Verificar o tamanho da embalagem e o volume a ser embalado;
e Condigdes de transporte, manuseio e Estocagem;

e Custo relativo do produto e da embalagem.

O essencial é conceber uma embalagem que, além de proteger

convenientemente o produto, tenha também um custo acessivel.

2.1.3. Tipos de Embalagem

Os produtos hortifrutis quando embalados estdo sujeitos as mesmas
leis bioldgicas que ocorrem durante o seu crescimento.Considerando esse fato, o produto
podera sofrer danos irreversiveis como o escurecimento da casca, da polpa, alteracdo do
sabor, etc.

Quando se estuda uma embalagem para determinada espécie, em
primeiro lugar deve-se conhecer o seu calor de respiracdo. Fruto de alta taxa respiratoria
ndo deve ser colocado em embalagem muito impermeével, pois ocorrera formacdo e
acumulo de COg, &gua e calor. Por essa razdo é que existem perfuracdes nas embalagens

para possibilitar uma maior aeracdo (CEREDA, 1983).

Embalagem de Madeira: Segundo Moura (1997), a madeira €
capaz de suportar grandes sobrecargas por curtos periodos e pequenas por longos periodos.
Essa caracteristica deve ser aproveitada quando se programam cargas de curta duracao.

As caixas de madeira utilizadas no transporte de produtos
hortifratis sdo eficientes para 0 manuseio, transporte e armazenamento e comercializacao
devido sua resisténcia, suportando bem as operacGes de carga e descarga, podendo ser
reutilizada varias vezes. As caixas sdo feitas de madeira leve que apresente boa resisténcia
ao choque. Para o caso das frutas que sdo mais resistentes, usam-se caixas maiores como as
do tipo laranja, conhecida como “caixa M” (Figura 2) ou do tipo tomate, conhecida por
“caixa K (Figura 3). As “caixa K” apresentam as seguintes medidas internas e externas
respectivamente: 49 x 35 x 24 cm e 52 x 36 x 25 cm. Essas caixas, entretanto, apresentam
a desvantagem de ter cantos vivos (CEREDA, 1983).
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Figura 3 - Caixa tipo “K”

Embalagem de papeldo: Constitui-se numa opgdo para evitar o
retorno das caixas vazias ao produtor, 0 que onera cada vez mais 0 envio de produto aos
centros consumidores. Para a exportagao, constitui-se na embalagem ideal, pois tem baixo
peso. Para as frutas que necessitam ser frigorificadas por muito tempo, a embalagem de
papeldo apresenta certas desvantagens. Para esse fim, é necessario que as paredes sejam
duplas suportando melhor o peso do empilhamento. O papeldo deve ser parafinado ou
tratado quimicamente para evitar a absor¢do da umidade do ambiente (CEREDA, 1983).

Segundo Dias (1993), o papeldo ondulado da Figura 4 é definido
como o resultado da colagem de elementos ondulados de papel miolo a elementos lisos de
papel (forros e capas). A onda pode ser alta (4,7 mm) ou baixa (3,0 mm), conforme a
natureza do produto a ser embalado, sendo que a onda alta oferece maior efeito

acolchoador.
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Figura - 4 Elementos Ondulados

O papelédo ondulado da parede dupla da Figura 5 é formado por um

elemento ondulado colado entre dois elementos lisos

Figura - 5 Parede Simples

O papelédo ondulado de parede dupla da Figura 6 é formado por trés

elementos lisos colados alternadamente a dois ondulados. As faces externas sdo lisas.

LN

Figura - 6 Parede Dupla

Recipientes Plasticos: Segundo Dias (1993), os recipientes
plasticos para fins industriais estdo substituindo, em larga escala, as embalagens
convencionais de vidro, madeira e metal. A receptividade desses plasticos decorre da
versatilidade do material empregado na sua fabricagdo: o polietileno. Ele pode adotar
formas diversas, com capacidade que oscila entre 5 e 5.000 litros.

O polietileno é uma resina obtida do géas etileno, derivado, por sua
vez, do petroleo ou do alcool etilico. Na industria de recipientes utilizam-se duas
variedades de resina: a de alta e a de baixa pressdo. A primeira é flexivel, a segunda

apresenta elevada resisténcia mecanica e baixa permeabilidade.
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Os recipientes de polietileno tém peso especifico oito vezes inferior
ao de chapa e trés vezes inferior ao de vidro; resistem a corrosdo e a maioria dos acidos a
temperatura ambiente; sdo faceis de lavar com vapor de agua e detergentes, inquebraveis e
dotados de flexibilidade, dispensando, assim, o cuidado exigido pelos recipientes de vidro
ou aluminio.

Recomenda-se, porém, que ao ar livre 0s recipientes devem ser
pintados de preto, a fim de evitar o ataque de raios ultravioleta do sol, que os tornam
quebradicos, diminuindo consideravelmente sua resisténcia. Igualmente, o polietileno deve
conter em sua massa agentes antiestaticos, que evitam a aderéncia de poeira. Por outro lado
0s recipientes ndo podem ser colocados em contato com alguns hidrocarbonetos, como o
benzol, a mais de 50 graus e, quando fabricados com resinas de alta pressdo, ndo se deve

expd-los a temperaturas superiores a 70 graus centigrados.
2.2.  Armazenamento e Perdas de Hortalicas e Frutas

As hortalicas e frutas sdo importantes sob dois pontos de vista: o
primeiro € o da nutricdo, em que esses produtos oferecem minerais, vitaminas, fibras, etc.
para o organismo humano. O segundo ¢ a importancia econdmica, seja 0 consumo “in
natura” ou como condimento. Ex: cebola. O seu consumo ¢ importante em quase todos os
grupos étnicos. Como condimento, ela possui uma demanda ineléstica, isto €, ndo importa
0 quanto ela seja cara, 0 seu consumo nao diminui a quantidade. Por outro lado, ndo
importa qudo ela seja barata, 0 seu consumo ndo aumenta a quantidade. E diferente do
morango quando possui preco elevado, a tendéncia € o seu ndo consumo (CEREDA,
1983).

2.2.1. Causa das Perdas

Segundo Cereda (1983), os processos de deterioracdo em frutas e
hortalicas sdo variados, mas podem ser classificados como aqueles resultantes dos
processos fisiologicos, dos efeitos fisicos de manuseio e das doengas pos-colheita.

As deterioracbes resultantes da fisiologia do produto podem
geralmente ser agrupadas como aquelas causadas pelas atividades normais de respiragéo,
pela transpiracdo, pelas transformacgdes quimicas, pelo amadurecimento e pela fisiologia

anormal das frutas e hortalicas. Entre as ultimas, as doengas ndo parasiticas e o dano
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causado pelo frio sdo as mais importantes apos a colheita.

Em relacdo as causas fisicas, as frutas e hortalicas ndo podem ser
colhidas e manuseadas sem que danos ocorram, mas estes devem ser minimizados.

Assim sendo, metodos de colheita inadequados, impacto, abraséo,
atrito, esfoladura, auséncia de selegéo, classificacdo, padronizagdo, manuseio inadequado
de embalagem, condi¢Bes precarias de transporte, sobrecarga de frutas transportadas
conjuntamente, caréncia de canais de escoamento do produto, acimulo de calor ou falta de
ventilacdo nos veiculos transportadores, atrasos durante o transporte, condi¢des precarias
de transporte, sobrecarga de frutas transportadas conjuntamente, caréncia de canais de
escoamento do produto, acumulo de calor e falta de ventilagdo dos veiculos
transportadores, atrasos durante o transporte, condicdes de armazenagem inadequadas
(temperatura, umidade relativa, circulacdo de ar, sanitizacdo) e equipamentos sdo as

grandes causas fisicas de perdas pos-colheita.

2.2.2. Reducéo de Perdas

Depois de conhecer as causas das perdas pos-colheita de frutas e
hortalicas, os seguintes itens deveriam ser levados em consideracdo para a reducdo dessas
perdas.

Rapida comercializa¢do do produto: quanto menor for o tempo
entre a colheita e 0 consumo ou processamento, menores serdo as perdas.
Consequentemente, hd uma vantagem em se comercializar os produtos perto do local de
producdo. Entretanto, algumas vezes é altamente interessante transportar o produto para
mercados mais distantes. CaminhGes com alta velocidade ou avides séo freqiientemente
utilizados para evitar perdas excessivas.

Mercados Secundarios: mercados alternativos sao freqiientemente
necessarios para se evitar as perdas devido a grande quantidade de produto no pico da
colheita. Tradicionalmente, estes tém sido as industrias de processamento (secagem,
enlatamento, congelamento).

Melhorar a tecnologia de manuseio pos-colheita: instalagdes
modernas de manuseio (galpdes de embalagens, armazéns) e meios adequados de
transporte sdo essenciais se 0s produtos hortifratis forem comercializados a distancias

consideraveis do local de producdo. Na realidade, a habilidade para se atingir mercados
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distantes mais lucrativos tem sido freqlientemente um importante incentivo para o
estabelecimento de modernas instalacfes e equipamentos, melhor do que simplesmente o
fato de se evitar que as frutas e hortalicas se deteriorem.

Controle de Temperatura: a conservacdo dos produtos hortifratis
nas mais baixas temperaturas em que eles possam ser armazenados € a caracteristica mais
importante nos modernos sistemas de distribuicdo para a maioria desses produtos. O
primeiro passo é o pré-resfriamento, ou seja, a retirada do “calor de campo” do produto,
para que a temperatura do mesmo se aproxime 0 maximo possivel daquela a ser utilizada
durante o periodo de armazenamento e/ou transporte. O armazenamento é 0 passo seguinte.
A conservacdo das frutas e hortalicas a temperaturas proximas de 0° C é a ideal.

O efeito desejavel da baixa temperatura é a supressao da respiracao

e 0 abaixamento da taxa de incidéncia de doencas de pos-colheita.
2.2.3. Preparo do Produto para a comercializagdo

E a selecdo visando ao descarte dos frutos com defeitos, a sele¢io
por tamanho e a sele¢do por grau de maturacdo e condicao geral de frutas e hortalicas de
alta qualidade.

Embalagem: as embalagens unitizam os produtos agricolas em
unidades convenientes para 0 manuseio. Em segundo lugar, elas protegem as frutas e
hortalicas dos danos causados por impacto ou vibracao.

Padronizacdo: A medida que as distancias de comercializacio
aumentam, € essencial que padrbes de qualidade sejam estabelecidos para permitir que 0s
comerciantes comprem o produto com confianga. Em muitos produtos a maturagéo
apropriada é crucial. Se colhida madura, a fruta e hortalica pode ter uma vida de pos-
colheita muito curta. Se colhido muito verde, a maturacdo normal pode ndo ocorrer ou o
sabor, 0 aroma, ou a textura pode ndo ser normal. Tamanhos de frutas previamente

estabelecidos e a auséncia de defeitos sdo caracteristicas da padronizagao.
2.2.4. Armazenamento de Frutas

Segundo Cereda (1983), o armazenamento das frutas, visa a
atenuar os excessos de caréncia momentanea da oferta, com reflexo imediato sobre o

comportamento dos pregos, ou seja, 0 armazenamento regulariza a oferta e normaliza o
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preco. S&o 3 os tipos de armazenamento mais usados:

Armazenagem comum: refere-se as condi¢des normais de clima da
regido que, no caso, deve possuir temperaturas baixas. Pela prdpria condi¢do natural, sem
ter meios de controle, torna-se insegura para a maioria dos produtos.

Armazenagem em atmosfera controlada: consiste em ambientes
com o controle dos niveis de oxigénio, gas carbonico, temperatura e umidade.

Armazenagem a frio: é necessario dispor de um armazém adequado
para que a temperatura se mantenha uniforme, dentro dos limites convenientes para nao
alterar o produto, conforme demonstrado na Tabelal.

Os fatores que envolvem o resfriamento a frio séo:

e Qualidade do produto: no armazenamento ndo se melhora a

qualidade. O objetivo é conserva-la ou diminuir as perdas;

e Maturidade do produto: obtém-se um maximo aproveitamento
quando os produtos sdo de alta qualidade e quando se
armazenam logo apos a colheita.

e Umidade relativa: a umidade relativa do ar afeta diretamente a
qualidade da fruta armazenada. Se ela é baixa, ocorre o
murchamento e enrugamento; se for alta demais, pode ocorrer
decomposicdo pela acdo de microorganismos. Geralmente a
umidade relativa recomendada é de 85 a 95%.

e Temperatura: as baixas temperaturas sdo recomendadas para a
maioria dos frutos. Isto porque retardam a respiracdo e 0

metabolismo geral.
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TEMPO DE_
FRUTAS TEMPERATURA| UMIDADE CONSERVACAO
RELATIVA EM ATMOSFERA
°C (%) NORMAL

Abacate 5-10 85 -90 2-4 semanas
Abacaxi (verde) 10 90 4-5 semanas
Abacaxi (maduro) 5-7 85 -90 3-4 semanas
Ameixa -1-+1 90 2-4 semanas
Banana (verde) 12 90 3 semanas
Caju 0-1 90 1 semana
Caqui -1 90 -95 2-3 semanas
Cereja 0-2 90 2 semanas
Figo (in natura) -1-0 90 1 -2 semanas
Goiaba 5-8 90 2 semanas
Laranja 6-7 90 3-4 meses
Lima 7-8 90 6-8 semanas
Lim&o (verde) 12-14 90 1-3 meses
Maca 2-3 85-90 2-4 meses
Mamao 8-10 85-90 2-3 semanas
Manga 8-10 90 3-4 semanas
Maracuja 6-7 90 3-4 semanas
Marmelo 0 90 2-3 meses
Melancia 5 80 3-4 semanas
Meldo 7-10 80 2-3 semanas
Morango 0-2 90-95 5 dias
Nozes -2-0 70 8-12 meses
Pera -1 90-95 2-6 meses
Péssego -1-0 90 2-6 semanas
Tangerina 6-7 90 4-6 semanas
Uva (americana) -0,5 85-90 3-8 semanas
Uva (Italia) -2- -1 90-95 2-6 meses

2.2.5. Armazenamento de Hortalicas

Hortalicas de Fruto: as hortalicas de frutos colhidas no estado

maduro e consumidas completamente maduras sdo todas sensiveis ao dano fisioldgico

hortifratis sdo:

causado pelo frio. As temperaturas Otimas para 0 armazenamento desses produtos

e 12 a 14° C — para os tomates colhidos no estado verde, porém
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fisiologicamente desenvolvidos, e para as abdboras;

e 10a12°C — para os tomates “de vez”;

e 8 a 10° C — para os tomates completamente maduros e para a

melancia.

A umidade relativa esta na faixa de 85 a 95%, com excecdo da
abobora, que requer 60 a 70%, uma vez que umidades mais elevadas podem favorecer a
deterioracdo microbiana.

As hortalicas de fruto colhidas no estado imaturo sdo também
sensiveis ao dano fisioldgico causado pelo frio, com excecdo da ervilha e milho-verde que
sdo bem conservados a 0° e 95% de umidade relativa. Quanto maior for a temperatura de
armazenamento para o milho-doce, maior sera a perda em agucares.

As temperaturas 6timas para 0 armazenamento dessas hortalicas
sdo:

e 10 a 12° C — para a berinjela, pimentdo, pepino, abobrinha e

quiabo;

e 5a8°C - para o feijdo-de-lima, vagem e feijao-fradinho.

A umidade relativa da cAmara devera ficar entre 90 a 95%.

Hortalicas de folhas, de caule e de flores: para estes grupos de
hortalicas, muito mais pereciveis do que os demais, se devem evitar 0s atrasos entre a
colheita e o pré-resfriamento, especialmente durante os periodos mais quentes.

O pré-resfriamento deve ser proximo a 1° C, procurando-se evitar o
congelamento do produto. Entretanto, a maioria das hortalicas desse grupo tolera o contato
direto com gelo.

ApoOs o pré-resfriamento, deve-se transferi-lo rapidamente para os
caminhdes frigorificos ou para as camaras de armazenamento.

A temperatura de armazenamento deve ser de 1° C e a umidade
relativa de 95 a 100%, exceto para o aspargo, que € susceptivel ao distarbio causado pelo
frio, quando armazenado durante 3 a 4 semanas de 0° a 3° C. O armazenamento prolongado
ndo é recomendado, com excecao do repolho e aipo.

O movimento de ar nas camaras de armazenamento deve ser o
minimo possivel e suficiente para o controle de temperatura, remogdo de CO2 e

manutengdo do nivel adequado de O.. Altas velocidades de ar causam a perda de peso
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desses produtos, uma vez que sdo altamente sensiveis a perda de agua.

Orgéos de Reserva: sdo as seguintes hortalicas:

e Raizes: beterraba, cenoura, rabanete, nabo, batata-doce,

mandioca;

e Tubérculos: batatinha, inhame e alcachofra,

e Bulbos: cebola e alho;

e Rizomas: gengibre.

As hortalicas de origem temperada, com excecdo da batatinha,
cebola e alho, devem ser armazenadas a 0° C e umidade relativa de 95 a 100%, com
adequada circulacédo de ar para remover o calor do campo.

As batatinhas para o consumo fresco e para propagacdo devem ser
armazenadas a 4° C e uma umidade relativa de 95 a 98%. Para o processamento, a
temperatura deve girar em torno de 8 a 12° C e umidade relativa de 95 a 98%. Ambas
requerem suficiente circulacdo de ar para prevenir o acumulo de CO2, e lugares escuros que
previnem o enverdecimento.

O alho deve ser armazenado a temperatura de 0°C em condicdes
controladas ou em condi¢bes ambientes de 28 a 30°C e umidade relativa de 70%.
Permanece em boas condi¢des de armazenamento durante 1 més.

A temperatura de armazenamento de cebola pode ser tanto de 0° a
5°C, como de 30 a 32° C. Temperaturas intermediarias favorecem o brotamento. A
umidade relativa deve ser sempre de 65 a 70%. E as cdmaras devem possuir boa ventilagcdo
e pouca luz. A 0°C, a vida util da cebola pode estender-se até 6 meses.

As raizes de origem tropical devem ser armazenadas nas condicdes
indicadas na tabela 2.

Tabela 2 — Condi¢Oes de estocagens para raizes

RAZ TEMPERATURA UMIDADE PERIODO DE
°C RELATIVA (%) ARMAZENAMENTO
Mandioca 5-8 80 -90 2-4 semanas
Gengibre 12-14 65 -75 até 6 meses
Batata-doce 12 -14 85 -90 até 6 meses
Inhame 13-15 perto de 100 até 6 meses
ou 27 - 30 60 -70 3-5 meses
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Essas raizes possuem um potencial de armazenamento muito maior
do que as de fruto e as folhosas. Entretanto, 0 sucesso no armazenamento somente €
alcancado se os produtos hortifratis como cebola, alho, batatinha, batata-doce e outras
raizes tropicais forem adequadamente curados antes de armazenamento. A cura consiste na

remoc&o do excesso de umidade dos bulbos e das raizes.

2.3.  Transporte

Segundo Dias (1993), O sistema de distribuicdo e transporte de
uma empresa sempre foi importante e complexo, pois o transporte é considerado elemento
de custo em toda atividade industrial e comercial. Desde a crise do petroleo, a
racionalizacdo desta operagdo passou a ser vital para a estrutura econdémico-financeira das
empresas.

O sistema rodoviario responde hoje pelo transporte de 70% a 80%
das cargas movimentadas no Brasil. O sistema rodoviario opera, em linhas gerais, apoiado
na infra-estrutura das 6.000 empresas existentes em todo o Brasil, com seus terminais de
carga, frotas de apoio, equipamentos para carga e descarga e estrutura de comunicacgéo e
administrativa. O transporte, propriamente dito, ou seja, o deslocamento da carga é feito
pela utilizacdo de duas grandes frotas: os 57.000 veiculos das empresas de transporte e 0s
300.000 veiculos carreteiros, ou seja, veiculos com motoristas autbnomos, proprietarios de
seus caminhdes. Executando condigbes especiais, 0s carreteiros trabalham como
subcontratados das empresas.

Ao utilizar o sistema de transporte rodoviario, € necessario
examinar algumas particularidades do material a ser transportado e sempre que é possivel
adequé-lo com os equipamentos normalmente usados pelas empresas que operam 0
sistema. Tal precaucdo € indispensavel para atingir-se o aproveitamento 6timo dos veiculos
em sua capacidade (peso ou metro cubico) e, consequentemente, reduzir o custo
operacional e o custo do frete. Sempre que um lote de carga permita o aproveitamento
racional dos veiculos, os transportadores tém a possibilidade de evitar a aplicacdo do
sobrepreco ao frete final. Isso significa que, se o material oferecer condi¢Oes para
aproveitamento 6timo, o custo fica menor no cémputo final.

De maneira geral, as empresas transportadoras remuneram seus

servigos mediante cobranca do frete e seus adicionais. Cada uma dentro de seu critério
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necessita obter remuneracdo compativel com seus custos operacionais, que ndo sao
diferentes das outras atividades econdmicas. Assim, ao estipular o frete por tonelada ou por
metro cubico ou por viagem, a empresa tem de considerar todos 0s seus custos diretos e
indiretos.

Outro fator importante para a analise de transportes sdo as compras
realizadas pela empresa. Vérios fatores influem na decisdo de operar as compras pelo
sistema CIF(Cost Insurance and freight) ou FOB (Free On Board), e a tendéncia normal
dos setores de compra € optar pelo primeiro, isto €, receber a carga em seus depositos,
deixando aos seus fornecedores a incumbéncia de escolher os meios de transporte para o
cumprimento dos prazos de entrega. Mas a elevacdo dos custos de transporte nos Gltimos
tempos vem pressionando a politica de vendas com o objetivo de transferir esses custos ao
comprador, ou seja, os fornecedores procuram negociar FOB, retirando essa parcela de
custo do produto a ser vendido. Embora as duas condi¢gdes de compra continuem a ser
praticadas, todos os negécios FOB trardo novo encargo para 0S responsaveis pela
administracdo de materiais: a escolha do transportador. Nas compras FOB, cabera ao
comprador estabelecer uma politica de transporte que lhe permita manter custos
adequados, a0 mesmo tempo que tera de responder pela eficiéncia da operacdo para que
seus insumos cheguem ao almoxarifado nos prazos necessarios a manutencdo dos estoques.
Com isso torna-se indispensavel estabelecer critérios béasicos de transporte que lhe

permitam a escolha de opc¢des mais condizentes com suas necessidades.

2.3.1. Transporte de Frutas e Hortalicas

Segundo Spoto (2004), o transporte adequado dos produtos
hortifruticolas para o mercado é fundamental na manutencdo da qualidade e reducdo do
potencial de contaminagdo microbiana.

Os fatores que afetam a qualidade dos produtos hortifruticolas
durante o transporte s&o:

e Injurias por amassamento no empilhamento;

e Abrasbes ou vibragdes contra superficies asperas durante o

transporte;

e Manuseio no carregamento e descarregamento;

e VariacOes de temperatura, umidade relativa e gases.



28

Para a eficiéncia no transporte de hortalicas e frutas devem ser
observados 0s seguintes recomendagoes:

e Utilizacdo de veiculos refrigerados sempre que possivel;

e Cobrir o caminh&o, com lona de cor clara, com espaco livre para
a ventilagéo;

e Nao permitir o contato do fundo de uma caixa com os frutos da
caixa debaixo do empilhamento;

e Fazer o transporte pela manha ou pela tardinha, para evitar o
calor excessivo;

e Minimizar o tempo de transporte;

e Nao colocar o produto no interior do veiculo quando ambos
estiverem com temperaturas elevadas;

e Minimizar a frequiéncia de manuseio;

e Prover prote¢do continua de temperatura e umidade relativa;

e Assegurar boas condigdes de higiene ao produto.

2.4.  Gestao da cadeia de Suprimentos

Segundo Lourenzani (2004), as informacdes a respeito da demanda,
compartilhadas entre as organizacdes ao longo de uma cadeia produtiva, restringem-se a
pedidos de compras. Considerando que cada organizacdo tende a gerenciar seus dados
internos (como padrbes de vendas, niveis de estoques, capacidade de producdo, etc.) de
forma individual, sem compartilhamento de informacgdes entre os agentes, alteracdes
inesperadas nos pedidos de compra irdo causar um desequilibrio a cadeia. Mecanismos
para reduzir as incertezas e a complexidade dos processos de decisdo podem ser instituidos
dentro das organizacGes. No entanto, os maiores beneficios podem ser alcancados quando
esses mecanismos sdo instituidos de forma interorganizacional, ou seja, quando ha certa
interacdo entre as organizacdes relacionadas, visando a coordenacdo dos agentes
envolvidos nessa cadeia (ou rede) de suprimentos. A coordenacdo dos sistemas
agroalimentares é definida como o resultado da acdo de diferentes mecanismos que
permitem suprir as necessidades dos consumidores finais.

As cadeias de suprimentos devem ser gerenciadas de forma

integrada, considerando os relacionamentos, a informacéo e os fluxos de materiais, além
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dos limites da firma, com o objetivo de diminuir custos e tornar os fluxos mais eficientes.
A gestdo da cadeia de suprimentos é vista como um instrumento capaz de construir
vantagem competitiva para a cadeia como um todo. Para que esse processo conduza ao
aumento da competitividade, é necessario que haja interacdo, cooperacdo e
compartilhamento de informagbes, tanto dentro da organizagdo, como entre as
organizagOes. Para incrementar a competitividade, a gestdo da cadeia de suprimentos tem
como objetivos principais a reducdo do gasto (desperdicio), a reducdo da defasagem de
tempo do pedido e a entrega do produto (lead time), a flexibilidade e a reducédo do custo

unitario.

2.4.1. A Distribuicao de Hortalicas

Segundo Lourenzani (2004), o elo de distribuicao de hortalicas foi
o principal responsavel pelas principais mudancas que ocorreram na cadeia nos altimos
anos. A comercializacdo de hortalicas no Brasil tem ocorrido, tradicionalmente, por meio
dos Ceasas (Centrais de Abastecimento). Nessas centrais ndo ha interferéncia do governo
na negociacdo e formacdo de precos, ele é apenas responsavel pelo gerenciamento do
espaco e das atividades, como um condominio. Nas ultimas décadas varios problemas tém
sido atribuidos a esse sistema de comercializagdo, como sistema logistico ineficiente, alto
indice de perdas, embalagens inadequadas e armazenamento deficiente.

Novos canais de distribuicdo foram desenhados a partir da
necessidade de eficiéncia no suprimento de hortalicas para o auto-servigo. Estes envolvem
atacadistas especializados, capazes de fornecer produtos com regularidade, qualidade e
precos competitivos e produtores rurais capazes de atender as necessidades de varejo. Em
vez de depender exclusivamente do mercado ou de onerar 0s custos via integracao vertical,
as redes de auto-servico tém adotado outras formas de contratos para realizar as transagoes.
Uma estratégia adotada foi montar estruturas, centrais de compras e distribui¢do proprias,
para a realizacdo das transagbes comerciais e operacOes logisticas. Nesse contexto,
observou-se um processo de exclusdo daqueles fornecedores incapazes de atender as
exigéncias impostas.

Na Figura 7, estdo representados os niveis organizacionais ou elos
e seus inter-relacionamentos, que compreendem os principais canais de distribuicdo de

hortalicas no Brasil, exceto o grupo de hortalica de folha que segue uma dindmica
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diferenciada.
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Figura 7- Agentes envolvidos na distribuicdo de hortalicas e as

relagOes existentes nos canais A e B.

O Canal A se refere a distribuicdo por meio das centrais de
compras mantidas pelas redes de auto-servico. E composto por produtores rurais
(geralmente com alto nivel tecnol6gico), atacadistas especializados (que agregam valor aos
produtos), centrais de compras de grandes redes de auto-servico e suas lojas, que
distribuem para o consumidor final.

O Canal B se refere a comercializacdo por meio das Ceasas,
pequenos e médios varejistas; entre eles estdo os sacoldes, varejoes e lojas especializadas,
e seus clientes. Os agentes envolvidos nas transacdes podem variar conforme a demanda,

oferta e especificidade requerida.
2.4.2. Estrutura de Mercado

Segundo Lourenzani (2004), a distribuicdo de hortalicas é realizada
por meio de dois niveis principais: o atacado, representado pelos entrepostos normatizados
(Ceasas) e por firmas independentes; e o varejo, representado por diferentes formatos.

Na distribuicdo de hortalicas existem dois tipos claros de

atacadistas. O primeiro tipo é representado pelos atacadistas permissionarios das Ceasas. O
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segundo tipo € representado pelos atacadistas, localizados dentro e fora das Ceasas, que
buscam agregar valor e servigos. Estes promovem o desdobramento das cargas e produtos,
selecionando-os, acondicionando-os em embalagens de diversos tamanhos e tipos, e
realizando operacgdes logisticas. Dentro deste tipo de atacadistas estdo os especializados,
localizados proximo as zonas produtoras.

Considerando a alta perecibilidade das hortalicas, os atacadistas,
tanto os permissionarios das Ceasas quanto 0s especializados, desempenham papel
importante na distribuicdo. Estes sdo capazes de fornecer pequenas quantidades de
produtos e um mix diversificado, atendendo, assim, a pequenos e médios varejistas.

O setor supermercadista é considerado como um importante canal
de distribuicdo de hortalicas, sendo responsavel por cerca de 50% das hortalicas
consumidas no Brasil. Apesar da concentracdo do mercado, as lojas de pequeno e médio
porte sdo de grande importancia para o setor varejista. Em 2001, foram responsaveis por
56% do abastecimento de alimentos, segundo Costa e Ortiz (2001) apud Lourenzani
(2004).

Isto demonstra que aspectos como conveniéncia e localizacdo das
lojas, além da qualidade dos produtos, que séo caracteristicas desse formato de varejo,

estdo crescendo na preferéncia do consumidor.

2.4.3. Gestao interna

Segundo Lourenzani (2004), as empresas envolvidas na
distribuicdo sdo gerenciadas internamente, evidenciando aspectos como recursos humanos,
gestdo de suprimentos e estoques, gestdo da qualidade, marketing, controle financeiro e
Servigos.

Quanto aos recursos humanos, observa-se que o nivel de
profissionalizacdo dos diferentes agentes da distribuicdo de hortalicas é bastante distinto.
No atacado, especialmente nos entrepostos atacadistas (CEASAS), a médo de obra é pouco
qualificada. No varejo também se observam altos indices de perdas decorrentes da
exposicdo, manuseio e condigdes de estocagem incorretos. Segundo Sabor (1999), apud
Lourenzani (2004), nas grandes redes de auto-servico, observa-se que ha profissionais
capacitados para lidar com pereciveis. Portanto, observam-se as menores taxas de perdas

em lojas maiores, 4%, enquanto lojas menores apresentam perdas de cerca de 9%.
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Quanto a gestdo de suprimentos, as grandes redes de
supermercados identificaram no setor de hortalicas uma forma de incrementar o trafego
interno de clientes e aumentar a frequéncia de visitas as lojas. Dados da pesquisa de
mercado realizada pelo Ministério da Integracdo Nacional, no setor supermercadista do
Estado de Séo Paulo, indicam que a participacdo de FLV (Frutas, Legumes e Verduras) no
faturamento dos supermercados varia em funcdo do porte da loja. Quanto maior € a loja,
maior é rentabilidade do segmento. Isto € explicado pelo poder de barganha exercido pelas
grandes redes de auto-servico. Pelo fato de as compras serem centralizadas, as redes
adquirem os produtos a pre¢os mais baixos, além de exigirem qualidade superior.

Para essas redes, a falta de regularidade do fornecimento desses
produtos na quantidade, padrdo de qualidade e variedade desejadas levaram a construcao
de estruturas proprias para compras e recebimento de mercadorias. Com a implantacdo
dessas estruturas, buscou-se evitar problemas relacionados a ineficiéncia do sistema
tradicional de comercializacdo (CEASAS). Além disso a gestdo de estoques € feita de
forma sistematizada, buscando-se estoques minimos, mas suficientes para suprir as lojas, e
exigindo reposicdo continua por parte dos fornecedores. As entregas séo diarias, sendo que
cada fornecedor tem um horério especifico para descarregar os produtos. No entanto, as
CEASA s ainda representam um importante papel na formacéo de precos e como regulador
da demanda.

As empresas que utilizam esse tipo de estrutura consideram como
principais vantagens a reducdo no custo de aquisicdo, em relacdo ao atacado convencional,
a possibilidade de exercer controle total sobre a qualidade dos produtos (especificidade do
produto) e a eliminacdo dos intermediarios. Por outro lado, os custos logisticos envolvidos
sdo muito altos, j& que todas as entregas sdo feitas nas centrais, onde os lotes sdo
subdivididos, novos lotes sdo formados com um mix de produtos e em seguida distribuidos
para as lojas. Excecdo é feita para folhosas, que sdo entregues de loja em loja.

No caso dos atacadistas, a gestdo de suprimentos é feita de forma
diferenciada entre os atacadistas especializados e o0s permissionarios das CEASAs.
Percebe-se que essas ferramentas gerenciais sdo utilizadas de forma mais intensiva e
eficiente nos atacadistas especializados, que buscam trabalhar com estoques minimos. No
caso dos permissionarios das CEASAs, foi observado que na gestdo de suprimentos e
estoques ndo existe um procedimento sistematizado. Considerando a gestdo de estoques, 0S

permissionarios realizam as compras intuitivamente, sendo que a previsdo de demanda é
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baseada na experiéncia.

A qualidade € considerada um problema na distribuicdo de
hortalicas. As elevadas perdas no varejo ndo provém apenas da manipulacdo do
consumidor, mas refletem problemas de tombamento, contaminacdo, acondicionamento e
armazenamento inadequados no campo e nos atacadistas. Acredita-se que a baixa
qualidade esteja relacionada a pouca capacitagdo da mao-de-obra e a infra-estrutura
deficiente de alguns estabelecimentos.

A utilizacdo de padrbes privados proprios, para as hortalicas e
frutas, estabelecidos pelas principais redes varejistas consiste numa tentativa de informar o
fornecedor da qualidade exigida, para atender as exigéncias do consumidor. Estes padrdes
determinam desde o ponto de colheita até os tipos de embalagens em que o0s produtos serdo
entregues. A exigéncia de padrdes privados consiste numa forma de coordenar a cadeia,
sendo que as grandes redes sdo os agentes coordenadores. No caso das CEASASs, existem
padrBes publicos para os produtos. No entanto, sdo considerados ineficientes para alguns
produtos como, por exemplo, o tomate in natura que tem seus padrdes baseados em
tamanhos dos frutos, desconsiderando o grau de maturacdo e a integridade dos frutos.
Dessa forma a mensuracdo da qualidade torna-se muito dificil, favorecendo acdes
oportunistas.

As alteragdes no perfil do consumidor tém provocado mudangas
em aspectos de marketing em toda a cadeia produtiva. Na producdo, observa-se a criacéo
de marcas préprias para os produtos, utilizando embalagens diferenciadas que levam
informacgdes até o consumidor final. Iniciativas semelhantes sdo observadas no atacado.
Porém as iniciativas de criacdo de marcas encontram uma grande barreira no varejo,
principalmente nos grandes varejistas. Estes ndo permitem o fortalecimento das marcas,
para que o fornecedor néo tenha poder de barganha no momento da negociagéo.

E no setor varejistas que as estratégias de marketing sio as mais
aplicadas. Percebe-se a utilizagdo das quatro varidveis do composto mercadologico:
produto, preco, promogdo e ponto de venda. Assim, algumas dessas variaveis resultam em
mudancas no layout das lojas, com o aumento da é&rea reservada a hortalicas, a
transferéncia para o centro ou entrada da loja, posicionando-as como um chamariz para 0s
clientes. A criacdo de dias de promocgdo com pregos baixos para esse setor é vista como
forma de atrair os consumidores.

A gestdo de custos é considerada essencial para 0 gerenciamento
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eficiente das empresas. Na distribuicéo, os estabelecimentos de menor porte séo, em geral,
0s mais deficientes quanto ao controle de custos. Nos atacadistas de maior porte, € comum
0 uso de contabilidade. Nas grandes redes varejistas, observou-se um controle rigoroso dos
custos e receitas com a utilizacdo de sistemas préprios.

O mix de servigos ¢ uma ferramenta-chave para que as lojas se
diferenciem umas das outras. No varejo esses servigos incluem aceitagdo de pedidos por
telefone, correio ou Internet, a entrega em domicilio, a propaganda, os horéarios de
funcionamento, trocas e devolugdes, etc. Para o atacado especializado, 0s servi¢cos estdo
relacionados principalmente com o sortimento de produtos e embalagens, fornecimento de
crédito e entregas. Isto consiste numa vantagem frente aos atacadistas localizados nas
CEASAs que oferecem, em geral, menos servicos. Lojas especializadas e sacoldes sdo 0s
formatos de varejo que oferecem os maiores niveis de servico como informacéo ao cliente,

entrega e crédito, entre outros.

2.4.4. Consumo

Fatores demograficos, como o aumento da participacdo da mulher
no mercado de trabalho e a valorizacdo de dietas saudaveis, levaram a mudancas nos
padrGes de consumo de hortalicas. Nos ultimos anos, diferentes formas de agregacdo de
valor podem ser identificadas; entre elas, destacam-se: 0s vegetais congelados, o0s
minimamente processados, 0 uso de embalagens atrativas, capazes de manter a qualidade e
integridade do fruto, e a exploracdo de nichos de mercado para produtos néo
convencionais. Outra forte tendéncia é o cultivo organico, ou seja, sem agrotoxicos ou
fertilizantes quimicos.

Uma pesquisa de mercado realizada por Sabor (1999) apud
Lourenzani (2004), verificou que os consumidores preferem comprar hortalicas e frutas
vendidas a granel, ao invés de produtos embalados, pois a facilidade de perceber atributos
de qualidade é maior. Nesse caso é possivel selecionar melhor os frutos, considerando que
a qualidade é medida em termos de cor, formato, firmeza e integridade do produto. J& os
produtos embalados tém, como atributos positivos, a higiene e a conveniéncia, além da

economia de custos de mensuracdo, 0 que esta diretamente relacionado com a transagéo.
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I11.  ESTUDO DE CASO

3.1. Histdrico da empresa

Chamada “Quitanda da Dona Marina”, a empresa iniciou suas
atividades em Botucatu no inicio da década de 70, com os proprietarios Nelson e Marina
Kassama. Localizava-se na Avenida Dom Lucio, 1970 onde comercializavam hortaligas e
frutas. Também tinham participacdes em feiras livres. Naquela época as mercadorias eram
compradas na CEASA de Bauru.

Na década de 80, devido ao aumento de seus clientes, houve a
necessidade de um lugar mais amplo. A Quitanda entdo se mudava para a Rua Prudente de
Moraes, 471. A distribuicdo dos produtos, que antes era feita na propria quitanda e nas
feiras, comecou a se expandir e logo atingiu vérias cidades da regido, como Lencois
Paulista, S&0 Manuel, Itatinga, entre outras. A procura por grandes supermercados da
regido comegou a aumentar e exigiu da empresa um espago maior para armazenamento,
separacdo de pedidos e distribuicdo dos produtos. Adquiriu, entdo, no ano de 1987, um
depdsito, que se tornou o centro de distribuicdo de hortalicas e frutas KASSAMA, que é o
objeto de estudo deste trabalho. A compra dos produtos que até entdo era feita na CEASA

de Bauru, comecou a ser feita também na CEASA de S&o Paulo.
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Na década de 90, a procura aumentou ainda mais e a empresa
comecou distribuir produtos para mais supermercados em mais cidades da regido. Distribui

também para varios pequenos estabelecimentos comerciais.
3.2.  Situacdo Atual da Empresa

Hoje a empresa continua crescendo e ja esta estabelecida no
mercado. Distribui para as seguintes cidades da regido: Botucatu, Lencdis Paulista, Igaragu
do Tieté, Sdo Manuel, Conchas, Barra Bonita, Jad, Piraju e Bauru.

A empresa € a maior da regido em quantidade de produtos que
compra da Ceasa e também a maior em vendas e distribuicdo para supermercados. E a
empresa do ramo de hortifrutis que possui a maior frota da regido. O centro de distribui¢do
conta hoje com 37 funcionarios fixos.

A concorréncia é entre estabelecimentos que também buscam
mercadorias na Ceasa de S&o Paulo em busca do menor prego. A empresa trabalha em
parceria com 0s estabelecimentos em relagdo ao transporte dos produtos adquiridos na
Ceasa. Muitas vezes a empresa transporta mercadorias de empresas parceiras da cidade
(quando tem espaco no caminhdo), em troca de frete ou apenas de favor, pois assim

quando ela estiver precisando de ajuda no transporte, com certeza tera empresas parceiras.

Figura 8 - Dep06sito da Empresa Kassama
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3.3.  Instalagdes

O centro de distribuicdo se localiza na R. Jodo Miguel Rafael,
1000, com espaco disponivel para carregamento, descarregamento e armazenamento de
hortifratis,com duas camaras refrigeradas para o armazenamento dos produtos, um tanque
com bomba de diesel para abastecimento dos caminhdes, docas para carregamento, um
escritorio, e um refeitorio que fornece refei¢bes diarias para os funcionarios.

A empresa trabalha hoje com caminhdes préprios: 6 caminhdes
Truck, 1 Toco,. e 6 (3/4).

3.4. Mercadorias

Os principais produtos comercializados pela empresa distribuem-se
em:

Hortalicas: Abdbora, Abobrinha Brasileira, Abobrinha Italia,
Acelga, Agrido, Alcachofra, Alface, Alho, Alho Poro, Almeirdo, Batata Binge, Batata
Comum, Batata-doce, Batata Pickles, Berinjela, Beterraba, Cebolinha, Cenoura AA,
Cenoura Especial, Cenoura Baby, Cheiro-verde,Chicorea, Chuchu, Coco seco, Coco
Verde, Couve-de-Bruxelas, Couve-Flor, Couve-Manteiga, Erva-Doce, Espinafre,
Gengibre, Inhame, Jil6, Mandioca, Mandioquinha, Nabo, Pepino, Pepino Japonés,
Pimenta, Pimenta Ardida, Pimentdo (Amarelo, Verde, Vermelho),Quiabo, Rabanete,
Repolho, Repolho Roxo, Rucula, Salsa, Salsdo, Tomate, Vagem.

Frutas: Abacate, Abacaxi Havai, Abacaxi Pérola, Ameixa, Banana
(Maca, Nanica, Prata), Caju, Caqui, Carambola, Cereja, Figo, Goiaba, Jaboticaba, Kiwi,
Laranja (Baiana, Lima, Pera), Lima-da-Pérsia, Lim&o (Galego, Taiti), Magéd (Argentina,
Fuji, Gala, Golden, Gran Smith), Maméo (Formosa, Havai), Manga (Haden, Tommy),
Maracuja Azedo, Maracuja Doce, Melancia, Meldo, Mexerica, Moranga, Morango,
Nectarina, Pera, Péssego, Uva (Italia, Rubi, Niagara).

Gréos: Amendoim, Ervilha grdo, Ervilha-Torta, Milho Pipoca,
Milho Verde.

3.5.  Sistema de Transporte

Frota: A empresa trabalha apenas com caminhdes proprios, sua



38

frota conta com 6 caminhdes Truck, 1 Toco. e 6 (3/4).

Pedéagio: Nas viagens a empresa utiliza o sistema Sem Parar, que €
um dispositivo eletrdnico instalado no vidro dianteiro do veiculo, que tem uma passagem
separada nos pedagios, onde a cancela se abre assim que o veiculo se aproxima e o veiculo
ndo precisa parar. O valor do pedagio é registrado e depois enviada uma conta para
pagamento mensal, de acordo com cada cliente. Esse sistema tem como vantagem a
diminuicdo no tempo de viagem e evita que o motorista fique com muito dinheiro,
evitando assim o risco de assaltos.

Abastecimento: O abastecimento dos caminhdes € feito na propria
empresa, que possui um tanque de diesel. A compra do diesel é feita direto com
fornecedores.

Fretes: A empresa também realiza fretes, ou seja, quando o
caminh&o vai para a Ceasa em S&o Paulo, leva mercadorias de agricultores da regido que
irdo vendé-las na Ceasa. Um exemplo sdo os pimentdes produzidos sazonalmente na regido
de Bauru: a empresa transporta 6 caminhdes carregados de pimentfes de Bauru toda
semana até a Ceasa de Sdo Paulo, cobrando assim o frete e reduzindo os gastos com
transporte.

Normalmente os caminhdes ndo rodam vazios. Quando ndo estdo
transportando mercadorias fretadas, estdo carregados com embalagens retornaveis que
devem ser devolvidas.

Compras de mercadorias: E realizada com veiculos proprios
regularmente na Ceasa de Séo Paulo. Sazonalmente as compras sdo feitas com agricultores
da regido, dependendo da qualidade e preco dos produtos.

As compras sdo feitas de acordo com os pedidos e mais uma
previsdo de venda, que é feita por um dos proprietarios, que, de acordo com sua
experiéncia, sem usar nenhum tipo de calculo, leva em consideragdo os seguintes itens:

e Clima: no calor as vendas aumentam; no frio diminuem;

e Epoca do ano: no Natal a venda de frutas aumenta.

Transporte: As viagens a Ceasa sdo feitas toda segunda, quarta e
sexta-feira com quatro caminhdes que saem de Botucatu na madrugada do dia anterior, por
volta das 23:00 horas. Os caminhdes seguem pela Rodovia Castelinho e depois pela

Rodovia Castelo Branco, em uma viagem de aproximadamente 300 Km, com cerca de 3
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horas de duracdo. Os caminhGes chegam & Ceasa por volta das 02:00 horas da manhad. A
Ceasa abre as 6:00 horas da manha, entdo os motoristas esperam o dia amanhecer para que
possam conseguir uma boa localizacdo, isto €, perto dos fornecedores para facilitar e
agilizar o carregamento dos caminhdes. Um dos proprietarios da empresa é quem faz as
compras e negocia com os fornecedores os pregos. A Ceasa ha muita oscilacdo de precos
durante todo o dia, onde prevalece a lei da oferta e da demanda, ou seja, se ha pouco
produto no mercado, 0 preco € alto; se ha muita mercadoria, 0 preco € mais baixo. A
empresa procura sempre produtos de qualidade com fornecedores em que possa confiar.

Por volta das 10:00 horas da manhd, as compras ja foram feitas e
estdo prontas para carregamento nos caminhdes. Os valores por que foram adquiridos 0s
produtos sdo passados via fax para o depdsito em Botucatu para que sejam calculados os
precos a que serdo vendidos em Botucatu.

Ao término das compras de produtos na Ceasa, 0s caminhdes
comegam a ser carregados um de cada vez e voltam para Botucatu, chegando em Botucatu

nos horarios abaixo:

Tabela 3 — Horarios de saida da Ceasa e chegada em Botucatu

Caminhdes Saida de S&o Paulo Chegada em Botucatu
1° 10:00 horas 13:00 horas
20 11:00 horas 14:00 horas
3° 12:00 horas 15:00 horas
40 14:00 horas 17:00 horas

Carregamento das mercadorias: o carregamento dos produtos na
Ceasa em Sao Paulo somente pode ser feito por carregadores cadastrados no SINDICAR
(Sindicato dos Carregadores Autbnomos de Hortifritis Granjeiros e Pescadores em
Abastecimento do Estado de Sdo Paulo). Esses carregadores recebem por dia de trabalho.
A empresa Kassama ja tem contratados 6 trabalhadores do sindicato para cada dia da
semana em que faz carregamento no Ceasa.

A movimentagdo dos produtos é feita em docas com equipamentos

de movimentagdo que facilitam e agilizam o carregamento de mercadorias.
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3.6. Ciclo do Pedido

Os pedidos sdo feitos pelos clientes por telefone, sendo anotados na
folha de pedidos, onde j& consta a descricdo dos produtos, s6 precisando anotar-se a
quantidade. Existe na empresa um sistema de informacdo para processar esse pedido e
emissdo de Notas Fiscais. Depois que os pedidos ja estdo separados para o cliente,
conforme Figura 9, a mercadoria fica disponivel em no méximo dois dias, que é o tempo
de intervalo das viagens a Ceasa de S&o Paulo, ou seja, se a empresa ndo tem a mercadoria

para pronta entrega, em no maximo dois dias ela ja tera disponivel para a entrega.

PROCESSAMENTO COMPRA DE
PEDIDOS DOS PEDIDOS PRODUTOS
\ 4
ENTREGA DOS EMISSAO DE NOTA SEPARACAO
PEDIDOS FISCAL DOS PEDIDOS

Figura 9 — Ciclo do Pedido

3.7.  Separacdo e Distribui¢do dos Produtos

Assim que os caminhdes chegam no deposito em Botucatu, sdo
descarregados manualmente (Figura 10), as mercadorias sdo separadas de acordo com 0s
pedidos. Alguns pedidos sdo separados e colocados no chdo, Figura 12, e outros ja sao
carregados em caminhdes menores para entrega (Figura 13).

Grande parte dos pedidos ndo é transportada para o cliente, ou seja,
é o cliente quem vem buscar a mercadoria no deposito, com excec¢do de grandes clientes,
em geral rede de supermercados, em que compensa para a empresa arcar com 0s custos de
transporte devido a quantidade de produtos vendidos. Os clientes transportam as

mercadorias com veiculos proprios, em geral caminhdes pequenos, peruas e caminhonetes.
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Figura -10 — descarregamento do caminh&o

A distribuicdo usa poucos equipamentos de movimentacdo, como o

da Figura 11; o manuseio em geral é feito manualmente.

Figura 11- Equipamentos de movimentagao
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Figura 12 -Separacéo dos pedidos

Figura 13- Caminhdes carregados nas docas

3.8.  Armazenamento

Na compra de mercadorias sdo considerados os pedidos e mais uma
previsdo de venda, ou seja, produtos que ficardo armazenados até serem vendidos. Essa
previsdo € necessaria principalmente para atender necessidades da quitanda e dos

supermercados, que exigem reposicao constante de produtos.
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Devido a perecibilidade dos produtos, a empresa conta com duas
camaras refrigeradas para armazenagem dos produtos (Figura 14). Essas camaras tém a

temperatura media de 5° C.

Figura 14 - Camara refrigerada

Os proprietarios afirmam que a perda na armazenagem pelo
apodrecimento do produto representa menos de 10%. A camara ajuda a conservar 0S
produtos durante um longo periodo de tempo. Em geral na camara ficam armazenados
hortalicas de folhas: alface, almeirdo, espinafre, etc e frutas, como maca, péra, caju,
mamao, péssego, etc.

Outros produtos que ndo tém necessidade de armazenagem em

camaras ficam armazenados em ambiente natural, no patio do depdsito.

3.9. Embalagem

As embalagens utilizadas na empresa geralmente ndo pertencem a
empresa, sdo “emprestadas”. Os fornecedores da Ceasa trabalham num sistema em que é
feito um vale-embalagem, seja com os engradados de plastico ou de madeira, e é preciso
deixar um cheque como garantia da devolucdo das embalagens. No caso dos engradados de
plastico, para cada embalagem é estimado o valor de R$ 10,00.

A embalagens tém de ser devolvidas na proxima compra de
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mercadorias. Se ndo forem, ser& cobrado o valor de cada embalagem na compra atual, ou
descontado o cheque deixado como garantia. A empresa Kassama trabalha dessa maneira
também com seus clientes para evitar a perda de embalagens.

A empresa utiliza basicamente trés tipos de embalagens:

Engradados de Plastico: geralmente de cor preta, para evitar
rachaduras em razdo de ficar muito tempo em exposi¢do ao sol. Tém como vantagem a
facilidade de manuseio, ja que possuem alcas para carregamento e também a facilidade de
armazenagem, porque possuem encaixe (Figura 15), sdo mais higiénicos e tém melhor
aparéncia. Sao de varios tamanhos e formas, desde as maiores, para carregar abdboras, por
exemplo, e menores, para mamao papaya, em que séo armazenados somente dois produtos
em cada embalagem.

S&o retornaveis e podem ser usados muitas vezes. Sdo lavaveis;
isso permite higieniza¢do; A maior desvantagem € o custo, essas embalagens sdo muito

caras.

Figura 15 — Embalagens de plastico

Caixas de Madeira: sdo de trés tipos, Tipo M (Figura 16), Tipo K,
e engradados: tém como vantagem o baixo custo e o fato de serem retornaveis. As
desvantagens sdo os danos que a mercadoria pode sofrer no manuseio e transporte.

As caixas tipo M possuem alcas que facilitam o manuseio, mas as

caixas tipo K e engradados (também chamadas de toritos), ndo possuem alcas e seu
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empilhamento é dificil, devido a falta de encaixe das caixas.

As caixas de madeira sdo suscetiveis a fungos e bactérias que
podem se alojar na madeira, além de a madeira reter umidade, facilitando a proliferacao de
fungos. A aparéncia ndo é tdo boa quanto a de plastico.

A madeira utilizada é resistente, 0 que permite maior uso e
resisténcia e evita danos mecénicos durante o transporte. A desvantagem sdo 0s cantos
vivos da caixa; se os produtos ndo forem colocados adequadamente dentro da caixa podem

causar o amassamento por compresséo.

Figura 16 - Embalagens de Madeira

Embalagens de Papeldo: ndo sdo retornaveis; isso € uma
vantagem, uma vez que ndo é preciso fazer uma viagem s6 com as embalagens para
retorno. Tém como desvantagem a pouca tolerdncia a umidade. S&o ideais para o
transporte de frutas, em que estas ficam bem acomodadas na embalagem, evitando perdas
no transporte. Para 0 manuseio algumas possuem alcas que facilitam a movimentagdo. As
gue possuem paredes duplas suportam bem o empilhamento, assim ocupam um menor

espaco no armazém.



46

Figura 17 — Embalagens de papeléo

3.10. ConstatacOes e Sugestoes

Ciclo do Pedidos: O atendimento dos pedidos solicitados pelos
clientes em geral ndo ultrapassa dois dias, ou seja, o ciclo do pedido é rapido. Para que esse
ciclo seja mais eficiente, a empresa poderia levar em consideracdo as seguintes
informacoes:

e Quantidade de cada produto solicitado;

e Taxa de atendimento dos pedidos;

e Produtos solicitados de acordo com a época do ano (isso
facilitaria as compras de mercadorias que hoje € feita de acordo
com a experiéncia de mercado dos proprietarios);

e Variacdo de Precos;

e Tempo de Entrega;

e Tempo total entre pedido e entrega dos produtos;

Transporte: o transporte na empresa é feito em caminhdes com
carreta aberta coberta com lona. O ideal seria a utilizacdo de veiculos refrigerados para que
0s produtos chegassem em 6timo estado no depdsito. Porém devido ao alto custo de
aquisicdo deste tipo de caminh&o e o curto tempo de duracdo das viagens, no maximo 4

horas, essa proposta é inviavel.



47

Em relagdo a acomodacdo dos produtos no caminhdo, €
recomendavel deixar um espaco livre para a ventilagdo dos produtos que podem ser
danificados pelo excesso de calor e falta de ventilacdo que acelera o apodrecimento dos
frutos. Se possivel evitar o transporte em horarios de intenso calor e o empilhamento
excessivo de caixas que podem causar amassamentos e tombamento dos produtos no
caminh&o.

Quando se trata do transporte de produtos alimenticios, €
necessario manter o caminhdo sempre limpo com constantes higienizacbes, conforme
determina a Instrugdo Normativa n°® 9 de 12/11/2002 (Apéndice), que regulamenta o
acondicionamento, manuseio e comercializacdo dos produtos hortifratis "in natura" em
embalagens préprias para a comercializacdo. No Art. 1, item |11, as embalagens devem ser
resistentes a0 manuseio a que se destinam, as operacfes de higienizacdo e ndo devem se
constituir em veiculos de contaminacéo.

E recomendavel também providenciar higienizacdo dos
funcionarios, com EPIs (Equipamentos de seguranca Individual), como luvas, botas, etc, a

fim de proteger os produtos e os funcionarios contra possiveis doencgas.

Movimentacao: A movimentacdo dos produtos € feita quase toda
manualmente, com poucos equipamentos de movimentacdo. No setor de hortifratis a
adocdo de carga unitizada é muito pequena. Por isso a carga e descarga podem levar horas,
danificando o produto no processo. Muitas vezes as carrocerias dos caminhdes ndo sdo
adequadas.

O peso das caixas varia de acordo com os produtos. Em média o
peso das caixas € de 15 Kg, de acordo com Gutierrez (2001) da Ceagesp (Companhia de
Entrepostos e Armazéns Gerais de Sdo Paulo). Esse peso pode ser carregado manualmente,
desde que uma embalagem por vez e desde que as embalagens tenham suporte para a
movimentacdo e, no caso das caixas de madeira, ndo tenha cantos vivos que possam
machucar os carregadores.

O transporte mecanizado, apesar de muito caro, reduziria o tempo
de carga e descarga e possibilitaria a unitizacdo de cargas em paletes. Conseqlientemente
diminuiria o tempo de entrega dos pedidos.

Nas docas existentes na empresa somente € feito o carregamento de

mercadorias para clientes. Os caminhdes que vém da Ceasa em S&o Paulo, que séo os mais
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pesados e com maior quantidade de carga, sdo descarregados no péatio do depdsito. O

descarregamento desses caminhdes em docas agilizaria o processo de carga e descarga.

Armazenamento: O armazenamento das frutas e hortalicas é feito,
na maioria das vezes, no proprio piso do depdsito, o que facilita a proliferacdo de pragas e
possiveis doencas. Um apoio para as caixas de madeira como os colocados na camara fria
(Figura 18) evitaria esse problema e também o excesso de umidade.

Os produtos armazenados na camara refrigerada (armazenagem a
frio), em embalagens de papeléo, possuem a data de embalamento pelo fabricante, o que
permite saber quanto tempo o produto pode ficar armazenado. Porém produtos
armazenados nos engradados de plastico (Figura 18) ndo tém a data em que foram
armazenados, assim corre-se 0 risco de a armazenagem ultrapassar a periodo ideal,

conforme tabelas 1 e 2. Podendo assim perder a qualidade dos produtos.

Figura 18 — Produtos armazenados na camara fria

Embalagens: A fungdo bésica das embalagens é proteger e evitar
perdas na comercializagdo de produtos hortifratis e ao mesmo tempo também manter a
qualidade e higiene do produto e atrair possiveis clientes.

A caixa de madeira tipo “K”, muito utilizada pela empresa para
acondicionar e transportar hortalicas, aumenta a incidéncia de injarias mecanicas nos

produtos, pode ser reutilizadas varias vezes e desse modo potencialmente transmitir
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algumas pragas. Outro problema relacionado com a madeira de Pinus utilizada na
montagem das caixas “K” ¢ a tendéncia de absorver agua dos produtos hortifrutis lavados e
sem secagem adequada, e chega a representar 37% do peso da embalagem.

As dimensdes da caixa “K” (tabela 4) ndo sdo dimensdes
paletizaveis, portanto, ndo estdo de acordo com a legislacdo, conforme determina a
Instrucdo Normativa n® 9 de 12/11/2002 (Apéndice), Art 1, item I: as dimensdes externas
devem permitir empilhamento, preferencialmente, em palete (“pallet”) com medidas de
1,00 m (um metro) por 1,20 m (um metro e vinte centimetros).

A caixa K ndo é favoravel a higienizagdo, o que contraria a mesma
Instrucdo Normativa no Art. 1, item Ill: as embalagens podem ser descartaveis ou
retornaveis; as retornaveis devem ser resistentes a0 manuseio a que se destinam, as
operacdes de higienizacdo e ndo devem se constituir em veiculos de contaminacéo.

A tendéncia do mercado € a utilizacdo de outros tipos de materiais,
como papeldo ondulado e plastico, apesar do preco, conforme observado na tabela 4:

Tabela 4 - Comparativo entre os diversos tipos de embalagem

Tipo de Caixa Material (DC'TeLnf(OZS) Peso Lig. (Kg) | Preco unitario
Caixa K Madeira 50 x 36 x 22 3,2 kg R$ 1,50
Caixa CC23 Plastico 60 x 40 x 23 2,0 kg R$ 10,00
Caixa Papeldo 48 x 32 x 25 0,7 kg R$ 2,00
Caixa Embrapa Plastico 50 x 30 x 23 1,4 Kg R$ 5,00

A caixa Embrapa (Figura 19)é uma novidade do mercado

desenvolvida na EMBRAPA — Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuaria.

Figura 19 — Caixa Embrapa
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O novo recipiente é confeccionado em plastico e possui diversas
vantagens sobre a tradicional caixa “K”, feita de madeira, que surgiu durante a segunda
guerra mundial para o transporte de querosene. Um dos pontos positivos esta no fato de ela
ser retornavel, qualidade que reduziria os gastos da empresa com embalagem. Apesar da
caixa “K” custar em torno de R$ 1,50 e a caixa Embrapa ter um preco médio de R$ 5,00, o
gasto a mais € justificado pelo maior tempo de vida Util.

Outra vantagem dessa nova embalagem é o fato de ser paletizavel,
isto é, ela facilita a carga e descarga pelas empilhadeiras. O modelo da caixa permite que
ela se acomode facilmente nos suportes de madeira, assim as caixas podem ser colocadas
umas sobre as outras sem problemas de danos mecénicos as hortaligas.

O plastico também é um material facilmente higienizavel,
resultando em um menor grau de transmissdo de doencas. A caixa “K” possui frestas que
favorecem os danos mecénicos as mercadorias, além de pesar mais para as pessoas que as
transportam. Os pregos e a superficie aspera também podem provocar ferimentos nos
carregadores.

Apesar de no armazenamento de produtos pequenos, como tomate
e pimentdo, a caixa “K” suportar mais camadas devido a sua profundidade, ela compacta
mais as hortali¢cas, dando margens para maiores perdas.

O custo da embalagem, a primeira vista, pode parecer alto,
entretanto, para andlise conclusiva, devem-se considerar as perdas que estardo sendo
evitadas com o uso de embalagens adequadas, a maior facilidade de carga e descarga, as
facilidades de manuseio na movimentagdo do produto e, ainda, a melhoria da apresentacéo
do produto.
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IV. METODOLOGIA

Para o desenvolvimento do presente projeto foi realizada uma
Revisdo Bibliografica em relacdo aos principais temas estudados que sdo o
armazenamento, transporte e embalagens de produtos hortifratis. Posteriormente foram
feitas a coleta de dados na empresa em estudo, observacdes de campo e analise desses
dados, manipulacdo de fotografias, originando assim constatacdes e sugestdes na forma de

movimentacdo, armazenagem e analise das embalagens utilizadas.
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V. CONCLUSOES

Do estudo em questdo, onde foram analisados a gestdo interna, o
sistema de transportes, manuseio, armazenagem e embalamento de produtos de uma
empresa que opera no ramo de comercializa¢do de produtos hortifrutis, podemos concluir:

Alguns pontos poderiam ser melhorados, no aspecto de gestdo de
armazenamento, movimentacao e embalagem dos produtos;

O transporte de mercadorias deveria ser feito com a utilizacdo de
veiculos refrigerados, o que ndo vem ocorrendo, objetivando a melhor conservacdo dos
produtos até o depdsito da empresa;

Os pedidos e as compras de mercadorias sdo feitos de forma
primaria, sem uso de informagdes, como a sazonalidade, desperdicios, taxa de
atendimento, quantidade de produtos vendidos, etc;

As compras realizadas hoje pela empresa sdo feitas com
embasamento na experiéncia da empresa no mercado, 0 que na maioria das vezes traz um
resultado eficaz, porém, se a empresa tivesse historico dos pedidos, as compras teriam um
embasamento teorico;

As embalagens utilizadas pela empresa sdo concedidas e depois

devolvidas, sdo utilizadas por todo o mercado de hortifratis. Por isso a dificuldade da
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empresa na mudanca de embalagens mais eficientes, que minimizem as perdas, como a
embalagem da Embrapa por exemplo;

A mecanizacdo da movimentacdo de produtos dentro da empresa
reduziria o tempo de entrega do produto e diminuiria 0s danos por manuseio inadequado;

O armazenamento das frutas e hortalicas é feito, na maioria das
vezes, diretamente sobre o piso do deposito, sem uma protecdo adequada, facilitando dessa
maneira a proliferacdo de pragas e doencas. Uma protecdo de madeira colocada sobre o
piso do depdsito seria indicada para evitar tais inconvenientes;

Os produtos armazenados na camara refrigerada deveriam conter a

data do efetivo armazenamento, evitando ultrapassar o periodo de conservacao.
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APENDICE

INSTRUCAO NORMATIVA CONJUNTA N° 009

MINISTERIO DA AGRICULTURA, PECUARIA E ABASTECIMENTO.
SECRETARIA DE APOIO RURAL E COOPERATIVISMO.

INSTRUCAO NORMATIVA CONJUNTA N° 009, DE 12 DE NOVEMBRO DE 2002.

O SECRETARIO DE APOIO RURAL E COOPERATIVISMO,
DO MINISTERIO DA AGRICULTURA, PECUARIA E ABASTECIMENTO, O
DIRETOR-PRESIDENTE DA AGENCIA NACIONAL DE VIGILANCIA SANITARIA,
DO MINISTERIO DA SAUDE, E O PRESIDENTE DO INSTITUTO NACIONAL DE
METROLOGIA, NORMALIZAQAO E QUALIDADE INDUSTRIAL, DO MINISTERIO
DO DESENVOLVIMENTO, INDUSTRIA E COMERCIO EXTERIOR, no uso de suas
respectivas atribuicGes legais, tendo em vista o disposto na Lei n® 9.972, de 25 de maio de
2000, na Lei n°® 9.782, de 26 de janeiro de 1999, na Lei n° 8.080, de 19 de setembro de
1990, na Lei n° 9.933, de 20 de dezembro de 1999,

Considerando a necessidade de regulamentar o acondicionamento,
manuseio e comercializacdo dos produtos hortifratis "in natura” em embalagens proprias
para a comercializacdo, visando a protecdo, conservacao e integridade dos mesmos;

Considerando a necessidade de assegurar a verificagdo das
informacdes a respeito da classificacdo dos produtos hortifrutis;

Considerando a necessidade de assegurar a obrigatoriedade da
indicacdo qualitativa e quantitativa, da uniformidade dessas indicacGes e do critério para a
verificacdo do contetdo liquido, e o que consta do Processo n° 21000.007895/2000-91,
resolvem:

Art. 1° As embalagens destinadas ao acondicionamento de produtos
hortifratis "in natura" devem atender, sem prejuizo das exigéncias dispostas nas demais
legislacOes especificas, aos seguintes requisitos:

I - as dimensdes externas devem permitir empilhamento,
preferencialmente, em palete ("pallet™) com medidas de 1,00 m (um metro) por 1,20 m (um

metro e vinte centimetros);
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Il - devem ser mantidas integras e higienizadas;

Il - podem ser descartaveis ou retornaveis; as retornaveis devem
ser resistentes a0 manuseio a que se destinam, as operacdes de higienizacdo e ndo devem
se constituir em veiculos de contaminacéo;

IV - devem estar de acordo com as disposicGes especificas
referentes as Boas Préticas de Fabricacdo, ao uso apropriado e as normas higiénico-
sanitarias relativas a alimentos;

V - as informacBes obrigatorias de marcacdo ou rotulagem,
referentes as indicacGes quantitativas, qualitativas e a outras exigidas para o produto
devem estar de acordo com as legislacdes especificas estabelecidas pelos 6rgaos oficiais

envolvidos.

Art. 2° Para efeito desta Instrucdo Normativa Conjunta, entende-se
por produtos hortifratis as frutas e hortaligas "in natura”, ndo processadas e colocadas a

disposicao para comercializacao.

Art. 3° O fabricante ou o fornecedor de embalagens de produtos
hortifratis deve estar identificado nas mesmas, constando no minimo a sua razdo social, 0
namero do CNPJ e 0 endereco.

Paragrafo Gnico. E de inteira responsabilidade do fabricante
informar as condi¢cBes apropriadas de uso, tais como 0 peso maximo e o empilhamento

suportavel, as condi¢gdes de manuseio, bem como se a mesma é retornavel ou descartavel.

Art. 4° O cumprimento do disposto nesta Instru¢cdo Normativa
Conjunta, no que diz respeito a verificacdo das informacgdes relativas a classificagdo do
produto, constantes dos rdtulos das embalagens, é de competéncia do 6rgdo técnico
competente do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento. A verificacdo do
cumprimento dos aspectos higiénicosanitarios compete ao Ministério da Saude, e ao
Ministério do Desenvolvimento, Industria e Comércio Exterior, por parte do INMETRO,
aqueles atinentes a indicacdo quantitativa das embalagens.

Paragrafo Unico. As acOes referidas neste artigo serdo exercidas de
forma ndo cumulativa e baseadas na legislacdo especifica de cada 6rgdo oficial envolvido,

observadas as suas respectivas areas de competéncia.
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Art. 5° Os casos omissos serdo resolvidos pelos érgdos oficiais

envolvidos, observadas suas respectivas areas de competéncia.

Art. 6° Esta Instrugdo Normativa Conjunta entra em vigor em 180

(cento e oitenta) dias, a contar da data de sua publicacdo

RINALDO JUNQUEIRA DE BARROS
Secretario da SARC/MAPA

GONZALO VECINA NETO
Diretor-presidente da ANVISA/MS

ARMANDO MARIANTE CARVALHO JUNIOR
Presidente do INMETRO/MDIC

Fonte: MINISTERIO DA AGRICULTURA, PECUARIA E ABASTECIMENTO.
Disponivel em: http://oc4j.agricultura.gov.br/agrolegis/do/consultaLei?op=viewTextual&
codigo=1371



