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RESUMO

O presente artigo teve como objetivo analisar as perdas de alimentos decorrentes do processo de transporte. Para tanto,
colheram-se dados junto aos gestores de um Crossdock, além dos motoristas responsaveis pelo transbordo no centro
de distribuicdo. Para a analise dos dados, foi empregada a técnica de anélise de contetido. Os resultados demonstram
que ha a preméncia de cuidados importantes no manuseio e na distribuigdo, que impactam na manutencéo de qualidade,
mitigando situagdes que resultem danificagdes, contaminag8es e avarias. A temperatura foi observada como importante
causador de perdas em relagdo aos produtos congelados e resfriados. Além disso, 0 manuseio também foi identificado
como um processo importante vinculado ao armazenamento, carga e descarga dos caminhdes, sendo observado como
uma etapa relevante, avaliada e controlada, para manter a seguranga do produto. Quando s&o identificados produtos
danificados, atua-se com a logistica reversa: a mercadoria trafega um longo percurso até os atacados, supermercados
e varejos e é devolvida, precisando percorrer todo o trajeto até os centros de distribuicdo, para passar por uma analise.
Essas perdas podem ser mitigadas com a adogdo de treinamentos que capacite os colaboradores nos processos
adequados de manuseio de material.
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ABSTRACT

This article aimed to analyze the food losses resulting from the transport process. To this end, data was collected from
the managers of a Crossdock, in addition to the drivers responsible for transshipment at the distribution center. For data
analysis, the content analysis technique was used. The results demonstrate that there is an urgent need for important
care in handling and distribution, which impact on quality maintenance, mitigating situations that result in damage,
contamination and malfunctions. Temperature was observed as an important cause of losses in relation to frozen and
chilled products. In addition, handling was also identified as an important process linked to the storage, loading and
unloading of trucks, being observed as a relevant step, evaluated and controlled, to maintain the safety of the product.
When damaged products are identified, reverse logistics are used: the goods travel a long way to wholesalers,
supermarkets and retailers and are returned, needing to travel all the way to the distribution centers to undergo an
analysis. These losses can be mitigated with the adoption of training that trains employees in the proper material handling
processes.
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1. INTRODUCAO

O sistema logistico baseia-se em suprimento, transporte, distribuicdo, e administracdo de material.
Abordando o assunto, Mendes (2013) afirmou que a logistica ocorre desde a producdo, o transporte, o
manuseio, a distribuicdo e a entrega do produto. Segundo Cavanha Filho (2001), a logistica e a gestao da
cadeia de suprimento pretendem um controle eficiente nos estoques e na distribuicdo, desde a producéo até
a entrega do produto.

A logistica de distribuicdo esta presente na organizacdo, na distribuicdo dos produtos ao mercado até
chegar ao consumidor final, tendo os cuidados necessérios para que nao ocorra desperdicio dos alimentos.
Segundo Ballou (2006), a logistica é de significativa importancia por causa da alta distribuicdo de matéria-
prima e de produtos finalizados, de extremas diferencas geogréaficas, impactando na reducéo de custos.
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No que tange ao emprego da logistica para distribuicdo de alimentos, observa-se significativa
importancia, uma vez que, com o aumento da populacéo e maiores exigéncias do mercado, com clientes cada
vez mais reivindicantes, as alteragbes ao modo de consumo de alimentos levaram ao crescimento de
elevadas quantidades de produtos alimentares frescos ou congelados, nos centros urbanos e rurais,
passando a dar-se importadncia ao controle da temperatura e armazenamento durante o processo de
transporte.

Segundo Ballou (1993), obter uma roteirizacéo otimizada, com departamentos centrais é de significativa
importancia para que nao ocorram rotas desnecessdrias. Assim, agiliza-se a entrega e se consegue
acompanhar o aumento de demanda e otimizar a distribuicdo. Para Silva (2014), a escolha do modal de
transporte € um ponto importante no planejamento do processo de distribuicao, pois dela dependerao as
diversas analises, a partir do produto transportado, cabendo ressaltar que cada tipo de modal tem suas
particularidades e custos que séo relevantes para o preco final do alimento, considerando-se também a
necessidade, o tipo de armazenamento do alimento durante o transporte, a temperatura e a fragilidade.
Fernandes (2015) acrescenta que a temperatura isotérmica do veiculo é fundamental para a entrega com
qualidade dos produtos alimenticios pereciveis.

O desperdicio de alimentos é um problema muito grave, visto que ele comeca na producéo,
acentuando-se no transporte, no armazenamento e terminando na mesa do consumidor. De acordo com Ruiz
(2016), as perdas estédo presentes em toda a cadeia de suprimentos, tendo inicio no plantio, seguindo-se no
mau manuseio, nas feiras, nos restaurantes, nos buffets e na casa dos brasileiros, relatando ainda que o
manuseio e o transporte sdo as principais causas de desperdicio de alimentos.

Os indices de desperdicio no transporte sdo amplos e muitos ocorrem por causa de embalagens
incorretas, resultando em prejuizos ou em precos elevados ao consumidor que, por muitas vezes, paga mais
caro ao adquirir o produto, por decorréncia das perdas de alimentos no transporte (RUIZ, 2016). De acordo
com FAO (2014), o indice de alimentos perdidos esta na média de 1,3 bilhdo de toneladas ao ano.
Aproximadamente 30% dos alimentos produzidos séo desperdi¢ados.

Philereno e Dalegrave (2017) complementam, apontando que o desperdicio também acontece por
causa de maquinaria desregulada, forma de adubacéo inadequada, degradacdo do solo e m&o de obra
desqualificada. Diante do exposto, questiona-se: quais sdo 0s principais motivos geradores de perdas de
alimentos pereciveis durante a etapa de distribui¢cdo?

Para responder a questéo supracitada, o presente estudo teve como objetivo analisar o processo de
transporte e de distribuicdo de frios em um crossdocking, levando em consideragéo as principais causas e
consequéncias das perdas de alimentos pereciveis. Acredita-se que o presente estudo traga contribuicdes
aos gestores para tomada de decisdo mais assertiva no que tange ao processo de distribuicdo de alimentos
pereciveis (frios).

O artigo esté estruturado em 5 secdes. Esta, que descreve a introducéo do trabalho, apresentando a
problematica e o objetivo do estudo. Na se¢éo 2, é apresentada uma breve revisdo de literatura sobre a
tematica abordada. Na secdo 3, apresentam-se 0s procedimentos metodolégicos empregados na pesquisa.
Na sec¢do 4, desenvolvem-se os resultados e discussdes do estudo e, por fim, na se¢ao 5, apresentam-se as
consideragoes finais.

2 FUNDAMENTACAO TEORICA
2.1 Pratica recomendadas no transporte e manuseio de produtos alimentares

Para manusear os alimentos é recomendado que a empresa deixe todos os colaboradores orientados
sobre como manusea-los de forma eficiente, deixando-os cientes de todas as necessidades da higienizacéo,
com treinamentos, demonstragcées de como fazer e investindo na melhoria do colaborador (MELLO et al.,
2010).

No transporte e no manuseio de alimentos, observa-se a importancia da higienizacdo na manipulacéo
e na conservagdo de produtos alimentares, evitando-se contaminacdes, DTA (Doencas Transmissiveis
Alimentares) a fim de n&o ocasionar perigo ao consumidor (OLIVEIRA; GASPAR; BAPTISTA, 2007).

De acordo com Neves (2006), para manusear os alimentos, é recomendado ter uma boa higienizacgéo,
saber lavar as maos de forma correta para eliminar microrganismo, manter as unhas cortadas e limpas, tendo
cuidado ao falar e tossir muito préximo do alimento, para ndo contamina-lo. Uso de roupas limpas, uniformes,
luvas e saber controlar a forma de colheita e manuseio, para nao forcar o produto, danificando-o, sao praticas
recomendadas no manuseio a fim de se conseguir manter a qualidade e os nutrientes dos produtos
alimentares (NEVES, 2006).

E importante que todos os tipos e suportes de fiscalizacdo, inspecéo, desde a criacdo ou plantacdo de
alimentos, mantimento e abates passe por médicos veterinarios, por vigilancia sanitaria, que monitora e
fiscaliza as indUstrias, a empresa e 0s comércios para que a entrega final ao consumidor ocorra de forma
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eficiente para haver a concessdo do alvara, com a garantia de que as recomendacfes sejam feitas
(GERMANO; GERMANO, 2011).

Perez, Costa e Goncalves (2016) afirmam que, no transporte, independentemente da carga a ser
transportada, precisam-se adotar medidas de seguranca para ela, de forma a se evitarem perdas e efetivar o
transporte da melhor e eficaz forma.

Faz-se imprescindivel saber controlar e manusear os produtos alimentares pereciveis, tendo em vista
gue o armazenamento de produtos congelados, refrigerados, bem como a distribuicdo deles deve ocorrer de
forma correta e segura com niveis corretos e adequadas de refrigeracdo que é necessario para cada tipo
especifico de alimento (BAPTISTA; GASPAR; OLIVEIRA, 2007).

Guimaraes Filho et al. (2018) recomenda que, no transporte, sejam adotadas medidas para se evitar
perdas de alimentos, como os pereciveis e as hortalicas, que precisam de temperatura e umidade corretas
para ndo ocorrerem danos. Para isso, saber a temperatura e a umidade que cada produto precisa ter, implica
monitora-los, acompanhar e garantir que nado estejam expostos as formas inadequadas para as
correspondentes preservacdes. Com isso, o citado autor também recomenda a utilizagGes de sistemas que
podem contribuir para essas praticas, como o uso de sensores sem fio, ativados por radiofrequéncia,
tecnologia RFID monitorada por etiqueta, com avangos inovadores, comprovadamente modernos que
monitoram e acompanham os alimentos, suas temperaturas e umidade relativa do ar, ajudando a manter os
alimentos saudaveis e estaveis, melhorando e aumentando a vida util deles.

Neves (2006) recomenda a necessidade de haver a protecdo dos alimentos no transporte de cada
espécie, com 0s respectivos tipos de recipiente, embalagem correta e especifica, a fim de se evitar as variadas
formas de contaminac¢des quimicas e danos.

Usar o tipo de embalem correta € muito importante para o armazenamento e a distribuicdo dos
alimentos, para que eles ndo sejam deteriorados e ndo causem contaminacdes, devendo ser empilhados e
amontoados de forma correta para ndo alterar a necessidade de correr ar entre eles, mantendo-se a
temperatura e o peso certo das embalagens, para ndo os amassar (GERMANO; GERMANO, 2011).

Entender que os alimentos precisam ser transportados com cuidado € a principal atitude para que o
produto chegue ao consumidor de forma saudavel. De acordo com Fernandes (2015), a importancia da
responsabilidade que tem o setor de transporte em manusear e entregar os produtos pereciveis é relevante
em todo o processo logistico.

2.2 Transporte Rodoviario de produtos alimentares

Uma boa infraestrutura logistica proporciona potencializagao nos ganhos, com um sistema produtivo e
de maior eficiéncia, fazendo com que melhore a possibilidade de produg&o, com menores custos e celeridade,
tornando-a competitiva no mercado, nao s6 beneficiando uma Unica organizagdo, j4 que todas dependeréo
da infraestrutura do local na qual estéo instaladas (CAIXETA-FILHO; MARTINS, 2014).

O Processo produtivo da cadeia de alimentos busca atender aos requisitos do mercado consumidor, a
fim de haver melhor qualidade nos insumos e nos produtos acabados fornecidos pela industria, bem como
criar valor agregado com novas experiéncias aos consumidores, atendendo aos clientes dentro do prazo
estabelecido, com assisténcias e inovagfes tecnoldgicas, na busca da competitividade (CAIXETA-FILHO;
MARTINS, 2014).

A opcédo de modal escolhido ocorre de acordo com cada tipo de produto ou alimento a ser transportado,
visando as suas especificacbes como armazenagem, temperatura e seguranca. Deve ser considerada a
melhor rota de transportes, como também os custos e a agilidade para a movimentagcdo até o destino
(CASTIGLIONI; PIGOZZO0, 2014).

Entre as op¢des de modais no territério nacional brasileiro, o rodoviario € o mais utilizado pela indastria
de alimentos em decorréncia da grande extensado de rodovias interligadas, pela agilidade e por ndo haver
muitas op¢des nas infraestruturas das cidades (CASTIGLIONI; PIGOZZO, 2014).

2.3 Perdas de qualidade associada a produtos alimentares

A qualidade dos alimentos é de significativa importancia para a sociedade; os alimentos, desde a
produgdo priméria, devem ser controlados e fiscalizados, para sairem da melhor qualidade possivel, dessa
forma podemos evitar perdas de alimentos e a distribuicdo de um alimento com baixa qualidade, podendo
causar doencas nos serem humanos como cisticercose e tuberculose (GERMANO P; GERMANO M., 2011).

De acordo com Carelle e Candido (2014), os alimentos podem ser afetados de forma fisica, quimica e
biologica. Fisica pode ocorrer por mau manuseio do alimento; quimica pode haver elementos quimicos a mais
do que necessario, ou por ser o alimento guardado com outro produto quimicamente inadequado para o local;
ja a biologica ocorre quando microrganismos aparecem nos alimentos (fungos, virus etc.), os quais podem
ser nocivos, transmitidos pelo ser humano, ou, até mesmo, pelo ar.

SINERGIA, Rio Grande, v. 27, n. 1, p. 25-34, jan./jun. 2023 27



Mello e Gibbert (2017) afirmam que todos os produtos devem ser controlados desde a producéo
primaria até o consumidor final, de forma a garantir seguranca para todos os consumidores. Pode-se observar
que, desde a produgdo agropecudria, o produto passa por medidas preventivas, como a instituicdo de BPA
(Boas Praticas Agricolas), que pede o registro e a manutencdo de diversos dados da propriedade e da
producao.

Como apresentam Mello e Gibbert (2017), produtos pereciveis, como, por exemplo, de origem animal,
como leite, carnes, sdo produtos ricos em nutrientes e por isso atraem microrganismos e contaminagdes,
exigem maior cuidado desde sua producéo até distribuicdo.Como um dos motivos de perda de qualidade dos
produtos alimentares, podemos citar o incorreto transporte dos alimentos que, pelo meio de transporte nao
estar higienizado de forma correta, potencializa a contaminacéo por bactérias, fungos e microrganismos
presentes tanto nesse meio de transporte, quanto no local de armazenamento (GERMANO; GERMANO,
2011).

Pessoa et al. (2003) afirma que muitas embalagens e empacotamentos sao feitos de forma incorreta,
ocasionando perdas dos alimentos, principalmente por amassa-los ao se colocar quantidade excessiva no
mesmo recipiente, desconsiderando-se ainda o tipo de material do qual a embalagem é feita. Nao conseguir
manter a qualidade dos alimentos e a seguranga necessdria no transporte tem como consequéncia a perda
da qualidade do alimento (PESSOA et al., 2003).

Na colheita dos produtos, a forma de serem separados j4 altera a qualidade e o sabor, por causa dos
danos fisicos ocasionados no alimento, e o que também se acrescenta no assunto é a forma errada de
embalar e armazenar, quando isso acaba amassando os alimentos, estragando-os e fazendo com que haja
perda da qualidade (JIMENEZ, 2012). De acordo com Jimenez (2012), no transporte, por exemplo,
envolvendo uma carga de bovinos, alguns manejadores aplicam choque para levanta-los e, nos caminhdes,
eles se mexem muito, de forma que os animais ficam machucados e estressados, ocasionando perda da
gualidade destes.

Guimaraes Filho et al. (2018) reporta que, no transporte, a perda de qualidade também ocorre, por
exemplo, com produtos refrigerados e congelados, visto que, pela falta de controle da temperatura e da
umidade do ambiente em que séo transportados, a temperatura estar alta ou baixa demais e as oscilacdes
gue acontecem no caminho afetam muito a qualidade dos produtos. Portanto, assim como esse fato relevante,
conseguir a melhor forma de transporte, a higienizacdo no manuseio, no armazenamento, usar embalagens
apropriadas para cada alimento, temperaturas corretas para produtos congelados e refrigerados desde a sua
producéo até a entrega diminuirdo o processo que leva a perda da qualidade dos alimentos e que deverao
chegar com qualidade e boa estética para agradar e satisfazer o consumidor final.

3. PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS

O presente estudo pode ser caracterizado como qualitativo. Segundo Denzin e Lincoln (2006), a
pesquisa qualitativa € interpretativa, comparativa, do universo natural, e, assim, as pessoas entendem uma
pesquisa com os significados de suas préprias imaginacoes.

De acordo com Godoy (1995), a pesquisa qualitativa estuda os fenbmenos, as relagbes sociais no
ambiente, analisando as perspectivas das pessoas envolvidas, buscando amplas informac¢des para chegar a
uma concluséo.

Ainda para Godoy (1995, p. 58):

A pesquisa qualitativa ndo procura enumerar e/ou medir 0s eventos estudados, nem emprega
instrumental estatistico na analise dos dados. Parte de questdes ou focos de interesses
amplos, que vdo se definindo a medida que o estudo se desenvolve. Obtendo dados
descritivos sobre pessoas, lugares e processos interativos pelo contato direto do pesquisador
com a situacdo estudada, procurando compreender os fenbmenos segundo a perspectiva
dos sujeitos, ou seja, dos participantes da situacéo em estudo.

Coerente com a opcgdo pesquisa qualitativa foi realizado um estudo de caso, por meio do qual
entrevistaram-se gestores de uma empresa e motoristas que trabalham com produtos pereciveis. De acordo
com Gil (2002), estudo de caso é o aprofundar sobre o tema, a respeito dos objetos, utilizado em diversas
areas, estudando-se as relagdes, os problemas, avaliando-se as correspondentes solugées. Gil (2002) conclui
suas afirmacdes, destacando a competéncia do estudo de caso enquanto método suficiente para identificar e
analisar as mdultiplas ocorréncias de um mesmo fenbmeno, em varios casos.

A escolha da organizagéo objeto deste estudo de caso teve como motivacao a intencao de investigar
em profundidade determinada situacéo especifica no intuito de responder a questio de pesquisa. E pertinente
observar, ainda, que o caso investigado foi escolhido pela facilidade de acesso dos pesquisadores a
organizacao em andlise e pelos problemas de perdas de alimentos (frios) observados na organizagao, os
guais se mostraram aderentes aos propdsitos da pesquisa. A organizacdo em analise se caracteriza por uma

28 SINERGIA, Rio Grande, v. 27, n. 1, p. 25-34, jan./jun. 2023



empresa de porte médio e esta localizada em uma pequena cidade no interior do Estado de Sao Paulo.

Para a coleta de dados, foi utilizada a entrevista face a face e foi elaborado um roteiro de 10 perguntas
destinadas aos gestores e 10 perguntas, aos motoristas, para que sejam compartilhadas consoante as
informagbes. As questdes norteadoras do roteiro de entrevista tiveram como objetivo colher informagfes
sobre os procedimentos adotados no embarque, transporte, desembarque e armazenamento de frios e foram
formuladas com base na literatura. Cada entrevista durou em média 15 minutos.

Gil (1999, p. 117) conceitua a entrevista como “‘uma forma de interagao social. Mais especificamente,
€ uma forma de diadlogo assimétrico, em que uma das partes busca coletar dados e a outra se apresenta
como fonte de informagao”. Segundo Lakatos e Marconi (2002), a entrevista € uma conversacéo efetuada
face a face, de maneira metddica, que pode proporcionar resultados satisfatorios e informagcdes necessarias
e tem como objetivo compreender as perspectivas e a experiéncia dos participantes.

Além da entrevista face a face, para auxiliar na coleta de dados, foi empregada a observacéao in loco.
Observacéo in loco reporta-se a observacao no campo quando o pesquisador se desloca de seu gabinete de
trabalho e vai até o local onde se encontra o seu objeto de observacédo (GIL, 1999). Segundo Lakatos e
Marconi (2002), tem fundamento em ver, ouvir e examinar os fatos e fendmenos, sentidos basicos da
realidade humana.

Para registrar as informacdes extraidas tanto da entrevista face a face quanto da observacgéo in loco,
utilizar-se a técnica de registro em bloco de notas, também conhecida como registro de diario de campo.
Segundo Falkembach (1987), o diario de campo é um instrumento de anotacdes, um caderno de anotacdes,
comentarios e reflexdo, que ajuda de forma a esclarecer as davidas e ndo deixar no esquecimento os dados
relevantes obtidos pelo pesquisador. Besud e Weber (2003) afirmam que o diario de campo funciona como
um diario de bordo, onde se anotam, dia apds dia, com estilos telegraficos os eventos da observagédo e a
progressao da pesquisa.

No que tange a analise dos dados, Lakatos e Marconi (2003) asseguram que a analise dos dados é o
método no qual utiliza-se de dados para conseguir obter resultados e chegar a uma conclusdo sobre
determinado fendmeno. Por isso, é importante a andlise das entrevistas para alcancar uma definicdo e
entender as causas para determinados fins. Para o presente estudo, empregou-se a técnica de analise de
contetido como forma de andlise das entrevistas. O contetdo das entrevistas foi dividido em quatro categorias
de analise: embarque, transporte, desembarque e armazenamento. As categorias foram criadas com base na
literatura e no instrumento de coleta de dados, com intuito de atender aos objetivos deste estudo. De acordo
com Bardin (1977), a andlise de contetido é um conjunto de técnicas da andlise de comunicag¢des, entende-
se que a busca pela compreensao é fundamental entenderem-se os objetivos dos indicadores e assim sendo
a base para uma concluséo.

4. RESULTADOS E DISCUSSOES

A pesquisa foi realizada com gestores de operacdo de cross-docking de duas grandes industrias de
alimento brasileira, e foram entrevistados dois motoristas responsaveis por transbordo do centro de
distribuicdo para TSP “Transit Point” e da distribuicdo que entrega para cliente final, sendo atacadistas e
varejistas dentro do segmento alimentos pereciveis.

De inicio, os entrevistados citam a importancia dos controles de qualidade e do selo dos produtos, e
gue isso tem ajuda de fiscaliza¢cBes e treinamentos para obter sucesso. Nantes e Machado (2004) enfatizam
gue, para garantir um bom manuseio dos alimentos, desde a matéria-prima até o consumidor final, sdo
importantes e ajudam a garantir a qualidade do produto as fiscaliza¢des, como vigilancia sanitaria, entidades
de fiscalizacdo que trabalham com vistorias para prevenir contaminacdes, sob o controle da ANVISA, que
atua na area de registro e da fiscalizacdo de produtos alimentares, contribuindo para manter os produtos com
gualidade.

Nantes e Machado (2004) acreditam que, atualmente, as empresas buscam cada dia mais o selo de
boa qualidade ambiental e sanitaria. Portando, isso ajuda para que seus produtos sejam de melhor qualidade;
para que ndo ocorra nenhum problema que prejudique a empresa, sua marca, e, pelo contrario, que isso seja
motivo de referéncia para o consumidor.

O treinamento foi algo enfatizado nas entrevistas, por se tratar de um tipo de produto que requer
atencao especial. Todos os participantes dessa cadeia logistica passam por treinamento no inicio das suas
atividades, a fim de que possam operar equipamentos disponiveis para 0 manuseio e a distribuigdo dos
alimentos.

Fernandes (2015) afirma que podemos analisar, nas empresas, que a formagdo em matéria higiene,
de forma obrigatéria, € primordial para os cuidados necessarios para nao contaminar, nem danificar os
alimentos e informar a todos os colaboradores sobre as normas de segurancga, de manuseio e de transportes
dos produtos trabalhados na empresa.

Os motoristas entrevistados citaram a importancia de saber operar o equipamento que € instalado nos
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veiculos, deste transporte, bem como coisas simples como ligar e desligar, regular a temperatura de acordo
com carga transportada, de forma que ndo se deve saber s6 operar, como também identificar quando esta
ocorrendo algum problema, a fim de que n&o haja perda total de mercadorias.

Os colaboradores que fazem o manuseio e a distribuicdo dos alimentos até o consumidor final precisam
estar cientes das formas adequadas para essas atividades, devendo estar preparados para a producéo e o
transporte dos alimentos e aqueles que irdo carregar e descarregar também precisam ser treinados para que
ndo se deslizem e causem avarias no produto (SILVA, 2014).

Os gestores pontuaram a importancia do treinamento dos colaboradores que tém contato direto com
as mercadorias por manusea-las, como exemplo, quando as caixas sao devolvidas para carga de veiculos de
distribuicdo, onde, na parte interna do bal, sdo acomodadas em prateleiras, para melhor acomodacéo, sendo
importante que as cargas fiqguem empilhadas de forma devida. O empilhamento correto evita avaria por
excesso de peso, caixas amassadas e tombos de carga, tudo isso podendo ser evitado pelos colaboradores
no momento do manuseio de carga e descarga do veiculo.

Conclui Silva (2014) que adotar medidas de higiene pessoal e do ambiente, praticas com manuseio
dos alimentos na producdo, atividades avaliativas e treinamentos especificos para transporte, tanto na carga
e descarga dos produtos, seja indispensavel por parte da empresa, porque sdo medidas que orientam seus
colaboradores e ajudam nas prevencdes de avarias e contaminagdes.

Fernandes (2015) considera que se deve obter um bom estudo das rodovias pelas quais os alimentos
vao ser transportados, o cuidado na hora de transportar, de ndo passar em buracos, de néo ficar freando
forte, de empregar a quantidade e o peso das cargas adequadas para o tipo de veiculo, para que ndo ocorram
danos.

Com isso, gestores e motoristas entrevistados consideram que o tipo de veiculo também é um grande
influenciador na qualidade dos produtos e cada linha de produto tem suas particularidades. Os entrevistados
apontaram a importancia de utilizacao de carretas prateleiras, que trazem mercadoria sobre pallets e logo
depois € transportado para veiculo com prateleiras que fazem a distribuigao final, sendo uma forma de evitar
danos dos produtos, no segmento avaliado.

Fernandes (2015) assegura que é importante que todos aqueles que estéo envolvidos na atividade de
transporte dos artigos pereciveis estejam cientes da exigéncia dos produtos, tendo equipamentos
homologados e calibrados, e havendo inspecdes para analisar o uso correto dos itens pelos seus
colaboradores.

Pode-se analisar que a temperatura € um fator principal no transporte de alimentos pereciveis.
Portando, ndo pode ocorrer erro ao regular a temperatura de ambientes e de veiculos utilizados. Como
exemplo, se o produto congelado descongela, até mesmo o gelo dele pode invadir a embalagem,
contaminando os alimentos; e produtos frescos, se passarem da temperatura e congelarem, podem perder a
gualidade, contaminarem-se, perderem a cor e, assim, prejudicarem-se os produtos (ARESP, 2007).

Todos os produtos saem da fabrica com temperaturas ideais a serem mantidas ao longo da sua jornada
até o consumo. Como enfatizam os gestores e 0s motoristas entrevistados, é fundamental que a temperatura
esteja de acordo com 0s niveis necessarios, para manter a integridade e a qualidade do produto. Acrescentam
Gaspar e Pitarma (2003) que, se a temperatura oscilar, tanto na carga como na descarga, por influéncia do
tempo, da natureza e da umidade, pode haver perda da qualidade do produto e, até mesmo, o descarte do
alimento e, por isso, também a importancia do acompanhamento com medi¢cfes da temperatura ao longo do
transporte deve ser considerada, para que ndo ocorra a deterioragdo dos produtos.

Gaspar e Pitarma (2003) concluem que, no transporte, as cargas refrigeradas e congeladas precisam
ter circulacéo adequada de ar para os produtos e equipamentos como caixas isotérmicas, paredes isoladas,
mantendo-se esse método para conservar os produtos na temperatura correta, a fim de que nao lhes ocorram
danos.

A causa das avarias foi pontuada por todos os entrevistados, de forma que o controle da temperatura
€ um fator indispensavel, nesse segmento de transporte, pois qualquer erro pode levar a perda do produto.
Contudo, avarias por caixas amassadas e embalagens de pouca qualidade também foram analisadas,
entendendo-se que o produto ndo suporta manuseio errado ao qual seja submetido até a chegada ao cliente
final.

O modo de alocar as cargas dentro de cada bau influencia na cadeia produtiva, sabendo-se, portanto,
gue, se a carga estiver ma posicionada, pode gerar diversas avarias, como amassar produtos, romper a
embalagem ou danificar diretamente o produto em si, que, por consequéncia, causa as devoluc¢des (ARESP,
2007).

Nantes e Machado (2004) afirmam que a temperatura é de extrema importancia para que o produto
mantenha sua qualidade e, por causa disso, acarreta o maior indice de avaria no mercado, durante seu
armazenamento, carregamento, transporte e distribuicdo, podendo variar muito conforme ocorra temperatura
entre baixa e alta, considerando-se as especificidades dos alimentos pereciveis.

Devido as avarias, gera-se um processo conhecido como logistica reversa, que é um procedimento de
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reuso, disposicao de residuos de produtos e embalagens, com o objetivo de proceder e avaliar o retorno das
mercadorias, tendo-se a reforma, ou a remanufatura dessas.

Apresentando uma perspectiva mais abrangente, Leite (2002) conceitua a logistica reversa como a
area da logistica empresarial que planeja, controla e opera o sistema do retorno dos bens de pés-venda e de
pbs-consumo ao circuito da produtividade, por intermédio dos Canais de Distribuicdo Reversos, agregando a
esses produtos valor ecologico, logistico, econédmico e outros.

Os gestores e motoristas entrevistados afirmaram que, quando o processo de devolugao é feito por
recusarem o produto com problema de avaria, gera uma série de processos, para analise dessa mercadoria,
identificando-se o que houve; se realmente existe a perda da qualidade e do produto; e se o produto sera
descartado ou sera recolocado no estoque para distribuicao.

Concluindo o assunto, o entrevistado afirmou que, quando é localizado o elo que causa avaria, é
cobrado valor integral do produto, sendo o departamento da companhia ou o prestador de servico
responsabilizado pela perda.

A area responsavel por esse processo é conhecida como prevencgédo de perdas, que investigara para
identificar qual elo da cadeia logistica foi responsavel pela causa da perda e, logo apos, sdo dadas as
tratativas para criacdo de plano de agéo, para evitar essa mesma situacédo (LEITE, 2002).

5. CONSIDERACOES FINAIS

Com o presente estudo, buscou-se identificar o processo que ocasiona as perdas de alimentos
decorrentes dos procedimentos de manuseio e de distribuicdo dos produtos pereciveis, levando-se em
consideracgdo as principais causas e consequéncias desse danoso sistema.

As maiores perdas relacionadas aos produtos foram encontradas no manuseio, armazenamento e
distribuicdo, de forma que, no manuseio, detectou-se falta de higiene, falta de treinamento para os
necessarios cuidados, notadamente no manuseio bracal dos produtos para aloca-los da maneira correta no
armazenamento. Quanto as embalagens, geralmente sdo frageis, ndo possibilitando o empilhamento com
muitas caixas sobres as outras.

Ainda no que se refere as perdas de produtos, o excesso do peso pode causar a queda do produto,
danificando-o, de forma que o incidente tanto pode ocorrer no armazenamento em galpdo, quanto no
caminh&o para ser transportado, concluindo-se também que a temperatura inadequada € um dos fatores mais
comuns para causar perdas e avarias dentro do processo logistico de alimentos pereciveis, levando-se em
conta igualmente o modal rodoviario incoerente e a falta de controle dos processos.

Pode-se concluir que esse estudo ajuda os leitores na soma de suas pesquisas sobre o0 processo de
manuseio e de distribuicdo dos alimentos, contribuindo, de forma tedrica, para a compreensao das praticas
adotadas pelas empresas, sobre como manusear e aplicar formas de prote¢do a qualidade dos alimentos e
0s respectivos cuidados para embalar e armazenar os produtos.

Vale ressaltar que ha limitagBes encontradas no artigo, as quais servirdo como incentivo para futuros
estudos. Apenas uma especifica regido foi abrangida e poucos agentes foram entrevistados, observando-se
dois aspectos que podem ser aprofundados, como buscar outras regides, procurando-se encontrar novas
dificuldades no processo de transporte, registrando-se outras opinides para se obter mais conhecimento e
mais experiéncias a respeito do assunto abordado.

Com este trabalho foi possivel identificar que manusear os alimentos com as recomendages e praticas
corretas, como uma boa higiene pessoal e do ambiente, entendendo-se as formas de armazenamento
adequado, as temperaturas e embalagens especificas, bem como a visdo de, cuidadosamente, distribuir os
produtos de forma responsavel, tendo o controle dos produtos, da temperatura, acompanhando, controlando
e avaliando o processo de transporte, vendo-o como fundamental para que a distribuigdo dos produtos chegue
ao consumidor final com qualidade, evitando-se, assim, avarias e perdas dos alimentos.

REFERENCIAS

ARESP, Codigo de boas praticas para o transporte de alimentos. 2007. Acesso em 13/03/2021.

BALLOU, Ronald H. Gerenciamento da Cadeia de Suplementos/Logistica Empresarial. 5. ed. Porto
Alegre: Bookman, 2006.

BALLOU, Ronald H.. Logistica Empresarial: transportes, administracdo de materiais, distribuicéo fisica.
S&o Paulo: Atlas, 1993.

BARDIN, Laurence. Analise de conteudo. Lisboa: Edi¢cées 70, 2010.

BELIK, Walter, Reducéo de Perdas e Desperdicios de Alimentos no Brasil, Instituto de Economia
Unicamp Piracicaba, 26 de margo de 2018, Acesso em 10/11/2020.

SINERGIA, Rio Grande, v. 27, n. 1, p. 25-34, jan./jun. 2023 31



BESUD, Stéphone; WEBER, Florence. Guia para pesquisa de campo: produzir e analisar dados
etnogréficos. Petropolis: Vozes, 2003.

CAIXETA-FILHO, José Vicente; MARTINS, Ricardo Silveira. (ORGS). Gestdo Logistica do transporte de
cargas. 1. ed. — 12. reimpr. — S0 Paulo: Atlas, 2014.

CARELLE, Ana Claudia, CANDIDO, Cynthia Cavalini. Manipulac&o e Higiene dos alimentos. 2ed. S&o
Paulo, editora Saraiva, Erica, 2014. ISBN 978-85-365-2106-0.

CASTIGLIONI, Jose Antonio de Mattos; PIGOZZO, Linomar. Transporte e distribui¢cdo. Grupo Saraiva, 1.
ed. Editora Erica, S&o Paulo, 2014. ISBN 978-85-365-1333-1.

CAVANHA FILHO, Armando Oscar. Logistica: novos modelos. Rio de Janeiro: Qualitymark, 2001.

DENZIN, Norman. K.; LINCOLN, Yvanna. S. Introducéo a disciplina e a pratica da pesquisa qualitativa.
(Orgs.). O planejamento da pesquisa qualitativa: teorias e abordagens. 2. ed. Porto Alegre: Artmed, 2006.

FALKEMBACH, Elza Maria Fonseca. Diario de campo: um instrumento de reflexdo. In: contexto e
Educacao, n° 7, Jui: Inijui, 1987

FERNANDES, Claudio Socorro Caetano. A logistica na cadeia de frio em Portugal: transporte de
produtos pereciveis congelados. 2015. 144 f. Dissertacdo (Mestrado) - Curso de Pds-graduagdo em
Engenharia Mecanica, Instituto Superior de Engenharia de Lisboa, Lisboa, 2015.

GASPAR, Pedro Dinis; PITAMAR, Rui A. avaliacdo das condi¢cBes de transporte e exposicdo de
produtos alimentares pereciveis conservados em frio p.d. fe-dee documentos por auto-depdsitoici - c-
mast | documentos por auto-depdésito 2003.

GERMANO, Pedro Manuel Leal; GERMANO, Maria Izabel Simdes. Higiene e Vigilancia Sanitaria de
Alimentos. Editora Manole, 2011. 9788520442821.

GIL, Antbnio Carlos, Como Elaborar Projetos de Pesquisa 4 ed. Sdo Paulo: Editora Atlas S.A., 2002.
GIL, Antonio Carlos, Métodos e técnicas de pesquisa social, 2 ed. Sdo Paulo: Editora Atlas S.A., 1989.

GODOY, Arilda Schmidt. Pesquisa qualitativa: tipos fundamentais. Rev. adm. empres., Sdo Paulo, v. 35,
n. 3, p. 20-29, Jun. 1995.

GUIMARAES FILHO, Nelson et al. Monitoramento da cadeia de frio; novas tecnologia e recentes
avanc¢os. Campinas/SP, v. 21 e2016069, 2018. INSS 1981-6723, on-line version.

JIMENEZ FILHO, DL. Efeitos do transporte sobre a qualidade da carne — revisdo. Faculdade de
Zootecnia e Engenharia de alimentos/USP, S&o Paulo, SP. Brasil, 2012. ISSN 1809-4678.

LAKATOS, Eva Maria; MARCONI, Marina. Técnicas de Pesquisa. 5. ed. Sédo Paulo: Atlas, 2002.
LEAL PAURA, Glavio, Fundamentos da Logistica, Curitiba-PR, 2012. Acesso em 09/11/2020.

LEITE, Paulo Roberto, Logistica reversa: nova area da logistica empresarial. Revista Tecnologistica.
2002.

MELLO, Aline et al. Conhecimento dos manipuladores de alimentos sobre boas praticas nos
restaurantes publicos populares do estado do Rio de Janeiro. Braz. J. Food Technol., Campinas, v. 13,
n. 1, p. 60-68, jan./mar. 2010 DOI: 10.4260/BJFT2010130100008.

MELLO, Fernanda Robert; GIBBERT, Luciana. Controle e Qualidade de alimentos. sagah educacao s.a.,
uma empresa do grupo a educacao s.a, 2017.

MENDES, Raphaela Gomes. Logistica e Transporte: uma andlise comparativa sobre os modais de
transporte. 2013. 43 f. TCC (Graduagéo) — Curso de Administragcdo, Fundacao Municipal do Municipio de
Assis, Assis, 2013.

MORETTI, Celso Luiz, Reduc¢éo do desperdicio de alimentos: desafio atual e para futuras geracoes.
Hortalicas em Reuvista, Brasilia, DF, Ano 1, n. 1, p. 12, jan. /fev. 2012. Acesso em 10/11/2020.

NANTES, José Flavio Diniz; MACHADO, Jodo Guilherme c. f., Identificacdo de gargalos tecnoldégicos na
agroinduistria paranaense. Curitiba: 26 nov 2004.

NEVES, Maria Cristina Prata. Boas Praticas Agricolas: Seguranca na producéo dos Agricola de
aliementos. Embrapa documentos 233, Seropédia-RJ 2006. ISSN 1517-8498 Dezembro/2006.

OLIVEIRA, Joéo; GASPAR; Pedro Dinis; BAPTISTA, Paulo. Higiene e Seguranca Alimentar na
Distribuicéo de Produtos Alimentares. Forvisdo — Consultoria em Formacéo Integrada, S.A. Largo
Navarros de Andrade, n.1, 3° Dir. 4800-160 Guimaraes, 2007. ISBN 978-972-8942-02-1.

PEREZ, Cristina Toca; COSTA, Dayana Bastos; GONCALVES, Jardel Pereira. Identificagcdo, Mensuragéo
e caracterizac8o das perdas por transporte em processos construtivos. Associagdo Nacional de

32 SINERGIA, Rio Grande, v. 27, n. 1, p. 25-34, jan./jun. 2023


https://ubibliorum.ubi.pt/handle/10400.6/111
https://ubibliorum.ubi.pt/handle/10400.6/4138
https://ubibliorum.ubi.pt/handle/10400.6/4138
https://www.infoteca.cnptia.embrapa.br/handle/doc/921899

tecnologia do Ambiente Construtivo, Porto Alegre, jan/mar. 2016.

PESSOA, José Dalton C. Et al. Avaliagdo de compressdo em hortalicas e fruta e seu emprego na
determinacédo do limite fisico da altura da embalagem de comercializagdo. Horticultura Brasileira,
Brasilia, v. 21, n. 4, p. 704-707, outubro/dezembro 2003.

PHILERENO, Deivis Cassiano; DALEGRAVE, Josué. O DESPERDICIO DE ALIMENTOS: um estudo de

caso na ceasa serra-rs. Revista Estudo & Debate, [S.L.], v. 24, n. 1, p. 7-25, 25 abr. 2017. Editora
Univates. http://dx.doi.org/10.22410/issn.1983-036x.v24i1a2017.1060.

ROSA, Adriano Carlos, GESTAO DO TRANSPORTE NA LOGISTICA DE DISTRIBUICAO FISICA: uma
andlise da minimizacéo do custo operacional. Taubaté—SP: 2007.

RUIZ, L. N. B. Desperdicio de alimentos: até quando? Revista Digital Simonsen, v. 5, n° 5, Rio de
Janeiro, nov. 2016.

SILVA, Janete Joana de Souza e. Classificacdo e Caracteristicas dos Modais de Transportes. Cuiaba:

Universidade Federal de Mato Grosso, 2014. 44 p.

SINERGIA, Rio Grande, v. 27, n. 1, p. 25-34, jan./jun. 2023

33


http://dx.doi.org/10.22410/issn.1983-036x.v24i1a2017.1060




