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RESUMO

Introducdo: O principal objetivo de uma unidade de alimentacéo e nutricdo (UAN) é ofertar
uma alimentacdo segura para os seus funcionarios, com isso a matéria prima é de estrema
importancia que tenha uma boa qualidade. O fornecedor desempenha um papel de parceiro
operacional com a UAN, acrescentando valor ao cliente, assim é necessario que seja exigido os
critérios higiénicos sanitarios desde do inicio da producao, até a entrega final, sendo que realizando
uma avaliacdo correta da qualidade dos fornecedores os beneficios e avancos sédo grandes.
Objetivo: Diante do exposto o objetivo deste trabalho foi avaliar a qualidade, documentacédo vigente
e ampliacdo de novos fornecedores para o local. Material e métodos: A obtencdo de dados para o
presente estudo foi feita através de visitas técnicas aos fornecedores, com aplicacdo de um check
list, que avaliava a estrutura, documentacdo, recursos humanos, controle de qualidade,
armazenamento e distribuicdo do local. Resultados e discussao: Os resultados das visitas
técnicas foram analisados por meio da ferramenta de gestdo de dados Dashboard que auxilia na
exibicdo de métricas, gerando uma porcentagem de satisfacdo para o local. Dentre os cinco
fornecedores avaliados, trés obtiveram niveis satisfatérios com uma porcentagem maior que 80%,
sendo que dois tiveram um nivel de satisfacdo considerado insatisfatério com porcentagens
inferiores a 80%. Conclusao: Conclui-se com esse trabalho a importancia que a qualificacdo dos
fornecedores apresenta para uma garantia de refeic6es adequadas e com seguranga nos quesitos
higiénicos-sanitarios dos alimentos utilizados nas preparacdes das refeigdes.

Palavras chave: Qualificacado, vistas técnicas, recebimento de produtos.

ABSTRACT

Introduction: The main objective of a food na nutrition unit (FNU) is to offer safe food to its
employees, so the raw material is extremely importante taht it has good quality. The supplier plays
the role of an operational partner with the UAN, adding value to the customer, so it is necessary that
the hygienic and sanitary criteria are required from the beginning of production, until the final delivery,
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being that carrying out a correct evaluation of the quality of the suppliers the benefits and advances
are great. Objective: Given the above, the objective of this work was to evaluate the quality, current
documentation and expansion of new suppliers to the site. Material and methods: Data collection
for the present study was done through technical visits to suppliers, with the application of a check
list, which evaluated the structure, documentation, human resources, quality control, storage and
distribution of the place. Results and discussion: The results of the technical visits were
analyzed using the Dashboard data management tool, which helps to display metrics, generating a
percentage of satisfaction for the location. Among the five suppliers evaluated, three obtained
satisfactory levels with a percentage greater than 80%, and two had a level of satisfaction considered
unsatisfactory with percentages below 80%. Conclusion: It is concluded with this work the
importance that the qualification of suppliers presents for a guarantee of adequate and safe meals
in the hygienic-sanitary requirements of the food used in the preparation of meals.

Key words: Qualification, technical visits, receipt of products.

1. INTRODUCAO

As unidades de alimentacédo e nutricdo (UAN), tem como principal objetivo oferecer
uma alimentacdo segura que garanta aos funcionarios que usufruem do seu servi¢co, uma
alimentacdo com 0s nutrientes necessarios para manter, ou recuperar a sua saude. Com
iISs0 a matéria prima é trabalhada através de prazos de validade curtos e alta perecibilidade
dos alimentos (FONSECA, SANTANA, 2012)

O fornecedor desempenha um papel de parceiro operacional em conjunto com a
UAN, oferecendo seus produtos e servicos acrescentando valor ao seu cliente. E isso
requer um relacionamento aberto, compreendendo desde o desenvolvimento do produto
até possiveis contratos de fornecimento integrando preco, qualidade e prazos (SOUZA et
al, 2012).

Os problemas acarretados do fornecimento podem ser minimizados e até
eliminados, quando a selecéo e controle da qualidade dos fornecedores é realizada de
forma adequada (ROSSI,2015). Sendo que os principais critérios para a analise da
gualidade dos fornecedores, séo: preco, qualidade, pontualidade, condi¢cdes sanitarias do
produto e transporte (TOSCANO, 2016).

Assim, torna-se necessario exigir os critérios higiénicos-sanitarios, referentes ao
estabelecimento, meio de transporte, uniformizacao, habitos de higiene dos entregadores
e também da matéria-prima. Outro ponto importante € o treinamento dos responsaveis no
recebimento dos produtos, para que observem e registrem as condi¢gbes de entrega da
matéria-prima, para fornecer uma garantia na producao de alimentos seguros para 0s
funcionéarios (RECH et al, 2021).



Ao analisar e avaliar corretamente um fornecedor, os beneficios e avangos
séo grandes, como: produtividade e reducao de custos, garantia de prazo de
fornecimento, maior confiabilidade entre empresa e fornecedor, atendimento aos
requisitos exigidos, e também gerando a satisfacao do cliente (ROSSI, 2015).

Diante do exposto e considerando a importancia da qualificacdo dos fornecedores,
0 objetivo deste trabalho foi avaliar a qualidade, documentacéo vigente e ampliacéo de

novos fornecedores para o local.

2. MATERIAL E METODOS

O presente trabalho trata-se de um estudo quali-quantitativo, realizado de margo
a maio de 2022, em uma unidade de alimentacao e nutricado privada, localizada em um

municipio do Parana.

A coleta de dados foi realizada através de visitas técnicas em fornecedores antigos e
novos, com a aplicacdo de um checklist baseado na RDC onde verificou-se a
documentacéo, area fisica, controle de qualidade, recursos humanos, armazenamento e

distribuicdo dos locais avaliados.

Apos a analise dos locais de fornecimento, os dados obtidos foram lancados através
do dashboard, uma ferramenta de gestdo de dados que auxilia na exibicdo de métricas,
gerando uma porcentagem de satisfacdo para cada local analisado. As porcentagens que
apresentaram um percentual menor que 80% foram apresentados como insatisfatorio, ja
as que apresentaram um percentual maior que 80% tiveram um resultado considerado

satisfatorio.

Em seguida os resultados da analise dos fornecedores foram repassados para a
responsavel técnica do local juntamente com todo o material usado para a coleta de dados
e uma planilha para o controle no recebimento dos produtos, os mesmos foram
encaminhados ao setor de compras da cooperativa e analisados para a possivel
contratacdo do servico dos fornecedores que apresentaram um percentual satisfatério,

tendo uma boa qualificacdo nos requisitos exigidos.



3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Foram realizadas visitas técnicas com aplicacdo de um check list, em cinco
fornecedores distintos, sendo um fornecedor de leite, dois de carnes e dois de
hortifrutigranjeiros. O check list aplicado era composto de seis itens que avaliavam a
qualificacdo dos fornecedores, como documentacdo da empresa, area fisica, controle de
gualidade dos produtos, armazenamento e distribuicdo dos mesmos e recursos humanos.

A porcentagem correspondente a adequacdo dos itens de area fisica,
armazenamento, controle de qualidade, documentacéo, recursos humanos, distribuicédo e

o nivel de satisfacdo de cada fornecedor estdo dispostas no gréfico 1.

Gréfico 1: Porcentagem da adequacédo de area fisica, armazenamento, documentacao, recursos humanos,
distribuicdo, controle de qualidade e nivel de satisfacéo dos fornecedores:
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Com relacdo aos itens de area fisica, armazenamento, documentac&o, recursos
humanos, distribuicdo e controle de qualidade, o fornecedor um obteve porcentagens de
32%, 18%, 16%, 11%, 11% e 5%, o fornecedor dois 29%, 18%, 11%, 11%, 5% e 5%, ja o
fornecedor trés alcancou 32%, 18%, 8%, 5%, 5% e 0%, o fornecedor quatro 29%, 18%,
16%, 11%, 11% e 5% e o fornecedor cinco obteve as porcentagens de 32%, 18%, 18%,
11%, 11% e 5%, respectivamente, sendo que a somatoria dessas porcentagens obtidas
pela aplicacdo do check list resulta na nota do nivel de satisfacdo de cada fornecedor, que
de acordo com Rech et al (2021) € necessério intensificar as qualificacbes dos

fornecedores, sendo mais exigentes nos critérios higiénicos-sanitarios frente ao seu



transporte, uniformizagdo, matéria-prima fornecida e habitos higiénicos dos funcionarios,
de seus estabelecimentos.

As porcentagens obtidas através deste estudo mostram que somente 0s
fornecedores um, quatro e cinco foram apresentados com um nivel satisfatorio de 92%,
89% e 95%, respectivamente. Sendo que os fornecedores dois e trés foram apresentados
com um nivel de insatisfacdo de 79% e 68%, ou seja, 40% dos fornecedores foram
considerados insatisfatorios, semelhante ao observado por Souza et al (2016) que avaliou
em seu estudo trés fornecedores, dos quais dois apresentaram percentuais de 75,5% e
94,8%, sendo considerados adequados, e um fornecedor apresentou um percentual de
69,1%, sendo considerado inadequado no quesito nivel de satisfacdo para os itens

avaliados, totalizando 33% dos fornecedores considerados com nivel insatisfatorio.

4. CONSIDERACOES FINAIS

Conclui-se a partir desse trabalho a importancia que a qualidade dos fornecedores
apresenta para uma garantia de refeicbes adequadas e com seguranca nos quesitos

higiénicos-sanitarios dos alimentos utilizados nas preparacdes das refeicoes.
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