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RESUMO

As UAN’s — Unidade de Alimentacao e Nutrigdo possuem um papel importante relacionado ao
estado nutricional e bem estar da populagéo, através da qualidade do alimento produzido,
devendo ter uma preocupagado com a qualidade do alimento consumido, dentre outros fatores
que possam vir a interferir nesta caracteristica. Os fornecedores possuem obrigacdes que
devem ser assumidas para garantir a seguranca e qualidade adequada dos alimentos. O
processo de selecdo e auditoria de fornecedores se torna essencial. Este estudo foi
desenvolvido em uma Cooperativa Agroindustrial, que conta com cerca de 24 fornecedores
terceirizados. Para a realizagao da auditoria, foi elaborado um check-list contendo os pontos
principais a serem observados, sendo eles: requisitos gerais, estrutura, transporte,
armazenamento e controle de qualidade. De acordo com esses critérios da avaliacao,
classificou-se em “conforme”, “ndo conforme” e “ndo se aplica”, com isso, é possivel gerar
uma pontuacéo final e na presenga de “ndo conformidades”, a nota era descontada, caso
apresentasse nota inferior a 7,9, inicia-se um plano de agcdo como exigéncia para reparar as
inconformidades. O check-list desenvolvido, foi aplicado em um dos fornecedores da unidade
de acordo com os critérios estabelecidos conforme as necessidades da UAN, desta forma, foi
constatado que os critérios determinados sao aplicaveis para avaliar a capacidade do

fornecedor visitado e garantir que seus produtos sejam de qualidade.
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INTRODUGAO

As UAN'’s — Unidade de Alimentagao e Nutrigdo possuem um papel importante
relacionado ao estado nutricional e bem estar da populacéao, através da qualidade do
alimento produzido, devendo ter uma preocupacdo com a qualidade do alimento
consumido, dentre outros fatores que possam vir a interferir nesta caracteristica,
envolvendo equipamentos, armazenamento e a aquisicdo da matéria prima a ser
fornecida (BRITO, 2016).

A produgéao de refeicbes exige grandes cuidados, por estar relacionada aos
riscos de contaminacédo provocados por fatores quimicos, fisicos e bioldgicos, na
manipulacdo de alimentos. Envolvendo todas as etapas do processo de producgao,
desde a compra e controle da matéria prima até sua distribuicdo, incluindo outros
elementos como a escolha de fornecedores idéneos e confiaveis, controle de tempo
e temperatura de cada preparagdo, até mesmo os procedimentos de limpeza e
desinfecgdo de ambientes, equipamentos e utensilios (REGO, 2004).

Sendo indispensavel a observagcdo da matéria prima por meio do controle de
fornecedores, com o intuito de evitar surtos de contaminagao alimentar e a garantia
de uma matéria prima de qualidade. Os fornecedores possuem obriga¢des que devem
ser assumidas para garantir a seguranga e qualidade adequada dos alimentos. O
processo de selegdo e auditoria de fornecedores se torna essencial, onde algumas
normas como a ISO 9001 (gestdo de qualidade), ISO 14001 (gestdo ambiental) e
OHSAS 18001 (gestao de seguranca e saude ocupacional) sdo utilizadas como
referéncia nesse processo (SOUZA; LEITE; COSTA, 2016).

A responsabilidade das empresas processadoras de alimentos, matérias-primas
alimentares, bebidas e aguas para consumo nao se resume apenas em garantir a
qualidade na fabricagdo, mas em acompanhar todo o processo, desde a obtencao até
a comercializagdo ou consumo, aplicando as normas vigentes. Atualmente, grande
parte das empresas desse ramo vem estabelecendo procedimentos operacionais de
monitoramento da matéria-prima, exigindo-se rigoroso controle dos fornecedores, por
meio de documentos comprobatérios (GADELHA, 2014).

Nesta perspectiva, este estudo visa implantar uma metodologia de auditoria a
fornecedores para que haja uma garantia e controle da qualidade da matéria prima

adquirida.



METODOLOGIA

Este estudo foi desenvolvido em uma Cooperativa Agroindustrial, localizada na
cidade de Cascavel-PR, a qual fornece aproximadamente 2500 refeigdes diarias.
Atualmente a UAN conta com cerca de 24 fornecedores terceirizados, sendo que
alguns dos produtos alimenticios recebidos sao adquiridos da propria unidade
produtora de aves, graos e outros.

Os pedidos e entregas séo realizados semanal, quinzenal e mensal de acordo
com o tipo de produto adquirido, a necessidade e capacidade de armazenamento da
instituicdo, assim como da camara fria e congelamento/descongelamento.

Para a realizagao da auditoria, foi elaborado um check-list (ANEXO A) contendo
0s pontos principais a serem observados no dia da visita ao fornecedor, sendo eles:
requisitos gerais, estrutura, transporte, armazenamento e controle de qualidade. De
acordo com esses critérios da avaliagao, classificou-se em “conforme”, “nao conforme”
e “nao se aplica”, com isso, € possivel gerar uma pontuagao final através de banco de
dados desenvolvido por meio do programa de Excel (ANEXO B) e na presenga de
“nao conformidades”, a nota era descontada, caso apresentasse nota inferior a 7,9,
inicia-se um plano de acdo como exigéncia para reparar as inconformidades.

Posterior a auditagem, o fornecedor tem 6 (seis) meses para apresentar as
melhorias e na presenca de pontuacao superior a 8,0 — satisfatorio - a auditoria s6 se
realizara novamente apos 12 meses.

Contudo, na hipotese do fornecedor ndo cumprir as exigéncias solicitadas
dentro do prazo estipulado, o mesmo recebe uma notificacdo/adverténcia com novo
prazo para as adequacdes, o nao cumprimento pode resultar em descredenciamento
do fornecimento dos insumos.

Neste caso, o fornecedor visitado obteve pontuagcéo de 76% devido a falta de

alguns documentos conforme o item “Requisitos gerais” solicitava.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Segundo Moreira (2008), a avaliacdo dos fornecedores é importante, pois o
desempenho dos sistemas da organizagao depende da qualidade dos subsistemas

que a complementam, dentro de alguns métodos para avaliagdo da capacidade do



fornecedor, descreve a “visita e avaliagao”: envolvendo visitas ao fornecedor para
avaliar a capacidade do seu fornecimento e conformidade de acordo com as
especificacoes exigidas.

Juran e Godfrey (1999) definem “n&o conformidade” como o0 ndao cumprimento
de um requisito especificado e que o produto deve atender. Assim, o check-list
desenvolvido, foi aplicado em um dos fornecedores da unidade de acordo com os
critérios estabelecidos conforme as necessidades da UAN, desta forma, foi constatado
que os critérios determinados sao aplicaveis para avaliar a capacidade do fornecedor
visitado, bem como, para os demais fornecedores que atendam este estabelecimento.

As avaliagdes de desempenho sao realizadas para verificar a conformidade do
fornecedor em si, desta forma, as empresas devem acompanhar o desempenho dos
fornecedores, necessitando coletar e analisar dados que permitam um monitoramento
continuo de suas atividades de fornecimento. Devendo ser estabelecidos alguns
critérios de avaliagao de fornecedores, tais como: pontualidade na entrega, corregao
na qualidade da entrega, qualidade e conformidade da documentagcdo (MOURA,
2009).

A avaliagdo do fornecedor atingiu seu objetivo, sendo possivel constatar pontos
de melhoria, bem como, suas conformidades. Posteriormente, foi possivel levantar de
forma agil, através de banco de dados desenvolvido, um plano de agao ao qual seria
encaminhado ao fornecedor em questdo, e demais dados da auditoria realizada
(ANEXO C).

Espera-se que com a proposta do plano de agdo, haja envolvimento do
fornecedor em atender as solicitagdes e solucionar as inconformidades, de maneira
que reduza os riscos, buscando atender as legislagbes vigentes e as necessidades
propostas pela empresa contratante dos servigos/produtos.

Sabe-se que de um modo geral, as empresas do setor alimentar tém elevadas
preocupagcdes com as possiveis doencas de origem alimentar, que podem ser
causadas por géneros alimenticios contaminado por perigos biolégicos (AMARAL E
OLIVEIRA, 2013).

CONSIDERAGOES FINAIS

O processo de auditoria em fornecedores € de suma importancia para a

avaliagao dos fornecedores, podendo proporcionar um maior conforto em relagao aos



servigos que estdo sendo ofertados pelos mesmos, além de direcionar a empresa a
um estudo de melhoria continua.

Diante do exposto, constatamos que o check-list desenvolvido é aplicavel para
que a unidade possa estar replicando o mesmo em seus fornecedores, de modo
pratico e agil, a fim de levantar os pontos de melhorias de seus fornecedores e alerta-
los através do plano de acdo. Com o intuito que estes, realizem as melhorias
identificadas diante dos prazos pré-estabelecidos para que haja uma troca de servigos
de qualidade entre as empresas envolvidas, ja que o0 ndo cumprimento das
inconformidades, podera acarretar em descredenciamento do fornecedor.

Por tanto, a implementacdo de um sistema de auditoria permite que a
probabilidade de riscos a saude por conta de ma manipulagdo dos alimentos,
higienizacado inadequada, processos que possam causar algum dano ao consumidor
final, sejam minimizados ou inexistentes, contudo & preciso que o0 mesmo seja

realmente aplicado e seguido suas instrugcdes para obter uma boa experiéncia técnica.
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ANEXO A
Auditorian®
AUDITORIA EM FORNECEDORES ALIMENTICIOS
Nome do Auditor: Data da Auditoria: 2341142020
FORNECEDOR:
TIPO E PRODUTO: () Perecivel () Mao Perecivel
ENDEREZQ:
CIDADE: ESTADO:
NOME DEPARTAMENTO CARGOIPOSICAD TELEFONE E-MAIL
Item 1 - REQUISITOS GERAIS C | NC | NA Observagdo
1 CMPJ e Alvara de Funcionamento
2 Alvara Sanitario
3 Manual de Boas Praticas - MEF
4 Procedimentaos Operacionais Padronizados - POP
Item 2 -ESTRUTURA C | NC | NA Observagio
1 Pisos Azulejados e Higienizados
2 Paredes Azulejados e Higienizados
3 Tetos Azulejados e Higienizados
4 Telas Higienizadas
o Utensilios Adeguados e Higienizados
G Instalacte s Sanitarias Adequadas
7 YWentilacio e Exaustio Adequados
g Sisterna de Esgoto Adeguado
5] Sistermna de lluminacio Adeguado
10 Sistemna de Coleta de Residuos Adeguados
11 Lso de Sanitizantes
Item 3 - TRANSPORTE C | NC | NA Observagdo
1 Transparte Adeguado
2 Etiqueta de validade
Item 4 - ARMAZENAMENTO C | NC | NA Observagio
1 Equipamentos
2 Controle de Temperatura
3 Organizacao
4 Estoque Seco e Frio
] Etigueta de Yalidade
G Higienizacao
7 Ernbalagem Adeguada
Item 5 - CONTROLE DE QUALIDADE C | NC | NA Observagao
1 Potahilidad e da Agua
2 Limpeza Caixa D'agua
3 Coleta de Amostras
4 Controle de Temperaturas
o) Produtos de Assepsia
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CNPJ e Alvara de i nto REQUISITOS GERAIS 1 K0 23/11/2020 NOV 2020
Alvara Sanitario REQUISITOS GERAIS 1 HO 23/11/2020 NOY 2020
Manual de Boas Praticas - MBP REQUISITOS GERAIS 1 KK 23/11/2020 NOV 020
dii Oy ionai izados - POP REQUISITOS GERAIS 1 KO 23/11/2020 NOV 020

Pisos lejados e Higienizacl ESTRUTURA 1 HOOX 23/11/2020 NOY 2020
Paredes dos e ] ESTRUTURA 1 HOOX 23/11/2020 nNOY 2020
Tetos lejacos e | ESTRUTURA 1 K0 23/11/2020 NOV 2020
Telas Higienizadas ESTRUTURA 1 HOOX 23/11/2020 NOY 2020
Utensili ) dos e Higienizad, ESTRUTURA 1 KO 23/11/2020 NOV prinyii}
B it | | ESTRUTURA 1 KO 23/11/2020 NOV 020

v ilac3o e Exaustio Ad ! ESTRUTURA 1 HOOX 23/11/2020 NOY 2020
Sistema de Esgoto Adi ! ESTRUTURA 1 HOOX 23/11/2020 nNOY 2020
Sistema de lluminagd lequado ESTRUTURA 1 K0 23/11/2020 NOV 2020
Sistema de Coleta de Residuos Adequados ESTRUTURA 1 HOH 23/11/2020 NOV 2020
Uso de Sanitizantes ESTRUTURA 1 HOO 23/11/2020 nNOY 2020
T ) ) TRANSPORTE 1 KO 23/11/2020 NOV 020
(Etiquetade Validade TRANSPORTE 1 K0 23/11/2020 NOV 2020
i ARMAZEMAMENTO 1 HOOX 23/11/2020 nNOY 2020
Controle de Temperatura ARMAZENAMENTO 1 KK 23/11/2020 NOV 020
[o] iz ag 3 ARMAZENAMENTO 1 HOH 23/11/2020 NOV 2020
Estogue Seco e Frio ARMAZENAMENTO 1 HOOX 23/11/2020 nNOY 2020
'Etiguetade Validade ARMAZENAMENTO 1 KK 25/11/2020 NOV 020
igie nizacd ARMAZENAMENTO 1 K0 23/11/2020 NOV 2020
bal. le quada ARMAZEMAMENTO 1 HOOX 23/11/2020 nNOY 2020

da Agua CONTROLE DE QUALIDADE 1 KK 23/11/2020 NOV 020

Limpeza Caixa D'dgua CONTROLE DE QUALIDADE 1 HOH 23/11/2020 NOV 2020
Coleta de Amostras CONTROLE DE QUAL DADE 1 HO 23/11/2020 NOY 2020
Controle de Temperaturas CONTROLE DE QUALIDADE 1 KK 25/11/2020 NOV 020
Produtos de Assepsia COMNTROLE DE QUALIDADE 1 K0 23/11/2020 NOV 2020

ANEXO C

DASHBOARD AUDITORIA EM FORNECEDORES

Fomecedor

[watio]

PLAND DEACAD

= ESTRUTLIRA
=REQUISITOS GERAIS

ftem

Sistera de Coletade Residuos Adequados

Alvars Senitério

CNP) & Alvard de Fundianamenta

Manual de Boas Praticas - MBP

Operacionais




