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RESUMO

Este estudo visou analisar a gestdo de armazenagem e distribuicdo de produtos pereciveis em uma empresa de
hortifrutigranjeiros em Cascavel, Parana. Devido a natureza delicada e a rapida deterioracdo desses produtos, entender os
desafios enfrentados por essas empresas na gestdo desses itens é crucial para assegurar a eficiéncia operacional e a
satisfacdo do cliente. Para alcancar este objetivo, uma reviséo abrangente da literatura foi realizada, explorando temas
como logistica, gestdo de armazenagem, distribuicdo de produtos pereciveis e sustentabilidade na cadeia de suprimentos.
Além disso, foram realizadas entrevistas com profissionais da empresa para coletar informagdes qualitativas sobre os
processos logisticos e identificar pontos criticos que pudessem ser melhorados. Também foi feita uma analise de dados,
examinando registros de perdas, desempenho operacional e outras métricas relevantes, a fim de identificar oportunidades
de aprimoramento. Este estudo contribuiu significativamente para o desenvolvimento de estratégias mais eficazes de
gestdo de produtos pereciveis, promovendo a competitividade e a sustentabilidade do negécio. Além disso, buscou-se
garantir a qualidade e a frescura dos produtos desde a producdo até o consumidor final, atendendo as expectativas do
mercado e fortalecendo a posi¢do da empresa no setor.

PALAVRAS-CHAVE: Gestdo de Armazenagem, Distribuicdo, Produtos Pereciveis, Hortifrutigranjeiros, Logistica.

1. INTRODUCAO

A cidade de Cascavel/PR destaca-se como um importante polo de comercializacdo de alimentos
em atacados na regido (CARAVELA, 2024). Nesse contexto, empresas do ramo enfrentam desafios
significativos na gestdo de seus produtos pereciveis, dada a necessidade de garantir a qualidade e o
frescor desses itens desde 0 momento da colheita até a entrega ao consumidor final.

A gestéo eficaz de armazenagem e distribuicdo de produtos pereciveis € essencial para garantir
a competitividade e sustentabilidade das empresas do setor. Compreender os desafios especificos
enfrentados por essas empresas e identificar oportunidades de melhorias nos processos logisticos
pode resultar em beneficios significativos, tanto em termos de redu¢édo de custos quanto de satisfacao
do cliente.

Empresas hortifrutigranjeiras tem o 0nus de trabalharem com produtos pereciveis, o que
dificulta e por muitas vezes encarece a logistica de armazenagem e transporte destes. Prejuizos como

produtos estragados, perdidos ou danificados durante o processo nao estéo atrelados somente a perda
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financeira, mas também aos impactos socioambientais causados pela delicadeza destes produtos

Diante disso, 0 estudo tem por intuito avaliar os meios e formas utilizados atualmente, visando
encontrar maneiras de aprimorar este processo, tornando-o0 mais pratico e eficiente para a empresa e
meio ambiente O principal objetivo é mostrar como todo este processo é realizado, as tecnologias e
estratégias ja utilizadas ha anos, buscando encontrar gargalos para melhorias e evolugdo do mesmo.

Uma boa logistica de armazenamento e transporte é essencial para uma empresa que trabalha
produtos pereciveis, pois estes, sdo sensiveis as condi¢bes do meio externo, portanto, esses processos
demandam constante evolucdo. Nesse sentido, foi problema esse estudo: como aperfeicoar 0s
processos de gestdo de armazenagem e distribuicdo de produtos pereciveis em uma empresa de
hortifrutigranjeiros em Cascavel/PR? Visando responder ao problema proposto, este estudo se prop0s
a analisar a gestdo de armazenagem e distribuicdo de produtos pereciveis em uma empresa de
hortifrutigranjeiros em Cascavel/PR, buscando identificar e aperfeicoar os processos de gestdo de
armazenagem e distribuicdo de produtos pereciveis em uma empresa de hortifrutigranjeiros em
Cascavel/PR, a fim de mapear desafios enfrentados na gestdo de produtos pereciveis e analisar 0s
processos logisticos atualmente empregados pela empresa, buscando ainda propor estratégias e
melhorias para otimizar a gestdo de produtos pereciveis na empresa.

De modo especifico, este estudo buscou: identificar por meio dos relatorios de perdas referentes
a produtos que estragaram devido ao procedimento de armazenagem e transporte ja utilizado pela
empresa; realizar uma vistoria local para verificar quais sdo as condi¢bes de armazenamento na
empresa, se estdo de acordo com o que indicam os especialistas (temperatura, local, quantidades e
estratégias logisticas); analisar quais as condi¢Ges e métodos de transporte utilizados pela empresa,
como caminhdes, camaras frias e a metodologia utilizada para o carregamento destes meios; sugerir

inovagOes quanto aos processos utilizados atualmente pela empresa analisada.

2. REFERENCIAL TEORICO

2.1. LOGISTICA DE PRODUTOS PERECIVEIS

Segundo (CARGOX, 2018) produtos pereciveis sao aqueles que perdem a sua qualidade e valor
depois de um determinado tempo, independentemente dos métodos utilizados nos processos da cadeia
de suprimentos. Para que essa perda ndo aconteca de forma antecipada, eles necessitam de manuseio

especial, técnicas de armazenamento e equipamentos para evitar danos, deteriora¢do e contaminagao.
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Esses métodos podem incluir lavagem, enxéague, classificacdo, armazenamento, embalagem, controle

de temperatura e testes de qualidade de vida Util diaria, ou até mesmo horéria. Interrupgdes da
integridade da cadeia de frio, por exemplo, podem acabar com os lucros de um lote inteiro

Segundo Novaes (2015) o conceito sobre logistica existe h4 muito tempo, ou seja, era
literalmente conectado com as operag0es e estratégias militares, enquanto o general dava a ordem de
comando as tropas, elas necessitavam fazer o deslocamento de todo o equipamento necessario, na
hora correta, dentro do campo de batalha. A logistica é a parte da arte da guerra que trata do
planejamento e da realizacao de projeto e desenvolvimento, armazenamento, transporte, distribuicéo,
reparacdo, manutencdo e evacuacdo de material (para fins operacionais e administrativos);
recrutamento, incorporacgdo, instrumento e adestramento, designagdo, transporte, bem-estar,
evacuacdo, hospitalizacdo e desligamento de pessoal, aquisicdo ou construcdo, reparacao,
movimentacao e operacdo de instalacGes e acessorios destinados a ajudar o desempenho de qualquer
funcéo militar; contrato ou prestacdes de servicos (CAXITO, 2014).

Para Ballou (2012) e Novaes (2007) a logistica se refere a agregar valor de lugar, tempo,
qualidade e informacéo, e explica que as atividades logisticas muitas vezes sdo confundidas com
transporte e armazenamento. Desta maneira logistica € uma atividade atualmente realizada nas
empresas e que implica na otimizacdo de recursos, eliminando processos que resultam em altos custos
e ndo agregam valor para o consumidor final.

De acordo com Reis (2011), logistica € um elemento da rede de suprimentos que € responsavel
pela relacdo das diferentes operacdes, desde a entrada de matéria prima até a saida para o consumidor,
isto €, poder entregar os produtos de forma acabada para seus clientes.

Grant (2013) define as 5 principais atividades da logistica, tais como: transporte, estocagem,
armazenamento, tecnologia da informacéo e coordenacédo de producdo e operagcoes. Esses elementos
s80 necessarios para proporcionar o resultado esperado ao cliente, que devera ser entregue no lugar e

momento certo.

2.2 ESTRATEGIAS E PLANEJAMENTO EM OPERACOES LOGISTICAS

As atividades de projeto e planejamento de operacgdes e sistemas logisticos é bastante complexa
e representa um desafio para qualquer empresa, independentemente do seu tamanho, do seu setor de
atuacdo ou da posicdo que ocupa numa cadeia de abastecimento. Tais atividades apresentam esses
desafios devido a complexidade das operacfes da empresa, as caracteristicas e as fases do produto
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durante os seus ciclos logisticos e as carateristicas dos abastecimentos e do mercado de fornecedores
da empresa (FISHER, 1997).

No que toca a logistica, as principais areas do planejamento logistico sdo as seguintes: niveis

de servico aos clientes; localizacdo de instalagdes na rede logistica; decisdes sobre estoque e por
ultimo, decisdes sobre transportes. E importante assegurar a integragdo e coeréncias das decisdes
tomadas pelo planejamento em operacGes logisticas acerca desses quatros pilares do planejamento
logistico (COOPER; ELLRAM, 1993).

2.3 LOGISTICA DE TRASNPORTE DE PRODUTOS PERECIVEIS

A logistica pode também ser definida como o conjunto de atividades de compra, movimentagédo
e armazenagem que definem os fluxos de produtos desde a aquisicao da matéria-prima até ao ponto
final do consumidor (BALLOU, 2006). Também envolve os fluxos de informacéo que colocam os
produtos em movimento com o objetivo de providenciar os servicos pretendidos.

A missdo da logistica empresarial é colocar os servigos e produtos pretendidos na hora e no
local certo, nas melhores condicGes trazendo os melhores beneficios para a empresa (NOGUEIRA;
GONCALVES; NOVAES, 2007). Considerando que um clube é uma empresa no ambito de
transporte e hortifrutigranjeiros, o uso da logistica envolve atividades como:

e Gestdo de estogue: os produtos armazenados em camera fria receberdo uma vistoria periddica e
minuciosa analisando as condicGes internas do ambiente e produto

e Gestdo do transporte: carregamento da mercadoria da camara até o caminhdao, manuseando de
forma cuidadosa e agil para ndo contaminar os produtos em contato prolongado com o meio
externo, assim alocando apropriadamente os produtos na camara do caminhdo pelo qual serdo
transportados com todas suas propriedades mantidas.

e Gestdo de transporte:

e Gestdo de informacéo: refere-se aos relatorios de perda e qualidade dos produtos, além de um

controle meticuloso da temperatura da camara fria e condi¢des de transporte.

2.4. DISTRIBUICAO E TRANSPORTE

Segundo Dias (2023) produtos pereciveis exigem cuidados e um planejamento especial tanto

na sua distribuicdo quanto no seu transporte. Isso acarreta em uma minuciosa selecdo de rotas para
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que os produtos fiqguem o minimo de tempo exposto ao ambiente externo, além de um manuseio

adequado dos produtos durante o carregamento e o descarregamento para que nesses momentos
delicados ndo haja contratempos que possam danificar a mercadoria e por fim, sdo essenciais meios

de transporte adaptados e nas condicGes corretas de refrigeracdo para o transporte

2.5 EMBALAGENS

Segundo Rosa (apud VINCI, 2018) conhecer o tipo de embalagem onde os produtos serdo
acondicionados para transporte € o primeiro passo para a manuten¢do dos niveis 6timos de operacao.
N&o se esta falando apenas de se saber quais caixas, pallets, contentores ou contéineres irdo acomodar
0s produtos durante o transporte, mas sim de conhecer a funcionalidade de cada tipo de embalagem.
Embalagens primarias sdo aquelas que empacotam o produto para a chegada no varejista e
consumidor final, a secundaria pode ser a bandeja ou filme que comporta a primaria para que ela
chegue intacta ao ponto de venda, as terciarias sdo aquelas que facilitam o processo de armazenagem

das cargas para transporte, como por exemplo 0s contentores.

2.6. SUSTENTABILIDADE NA CADEIA DE SUPRIMENTOS

Veritas (2024) considera que as cadeias de suprimento sustentavel tém varias vantagens, entre
elas: reduzir o desperdicio e otimizar o consumo de recursos, economizando dinheiro; melhorar a
reputacdo da empresa, sua responsabilidade social e conexdes com clientes, fornecedores e partes

interessadas.

2.7 ARMAZENAGEM

A armazenagem e a distribuicdo administrativa do espago nos estoques e serve para uma maior
funcionalidade, e quando bem administrada, agrega mais valor a gestdo da cadeia de suprimentos;
além de estabelecer um controle eficiente da qualidade dos produtos, evitando perdas (PAOLESCHI,
2014). O sistema de estocagem pode ser dividido em duas funcgdes principais: guarda dos produtos
(estocagem) e manuseio dos materiais. O manuseio dos materiais engloba as atividades de carga e
descarga, movimentacdo dos produtos para varios locais no interior do armazém e separagcdo dos
pedidos. (BALLOU, 2006)
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Paoleschi (2014) ainda cita a Resolucdo n°16/78 da ANVISA:

A Comissdo Nacional de Normas e Padrdes para Alimentos, em conformidade com o artigo
28, item 11; do Decreto-lei n° 986, de 21 de outubro de 1969 e com o que ficou estabelecido
na 416* Sessdo de 24.04.78, resolve conceituar os produtos pereciveis “a que se refere o item
VII do artigo 11 do Decreto-lei n° 986, atribuindo-lhe o prazo de validade ou a data maxima
de consumo, em complemento ao disposto no item supracitado e de acordo com o item IX
do artigo 11 do mesmo Decreto-lei n°® 986/69, recomendar procedimento adequado de
conservacdo para assegurar ao consumidor a ingestéo de produtos livres de contaminantes
microbianos ou de suas toxinas que possam instalar-se neles em consequéncia das mas
condicBes de exposicdo ao consumo: 1. S8o considerados pereciveis 0s produtos
alimenticios, alimentos in natura, produtos semipreparados ou produtos preparados para o
consumo que, pela sua natureza ou composicdo, necessitam de condi¢des especiais de
temperatura para a sua conservacao. 2. Os produtos pereciveis definidos anteriormente séo
classificados em: 2.1. Produtos pré-embalados; 2.2. Produtos ndo embalados. 3. Os produtos
pereciveis sdo considerados aptos para o consumo durante alguns dias, dependendo da sua
natureza, se forem conservados em ambiente refrigerado com temperatura ao redor de 4 °C,
porém nao superior a 6 °C ou aquecido acima de 65 °C. 3.1. Os produtos pereciveis pré
embalados sdo normalmente conservados em ambiente refrigerado e, dependendo de suas
caracteristicas, podem permanecer aptos para 0 consumo em prazos que variam de alguns
dias a varias semanas. Exemplos: leite e cremes pasteurizados, queijos frescos, iogurtes,
massas frescas e semelhantes. 3.2. Os alimentos pereciveis ndo embalados exigem a
refrigeracdo ou o aquecimento para a garantia da salde do consumidor. Exemplos: doces
com recheios ou coberturas, mousses, empadas, coxinhas, croquetes e outros. 4. Os produtos
pereciveis pré-embalados devem indicar no rétulo: a) O prazo de validade ou a data maxima
de consumo, apondo-se o dia e 0 més; b) A adverténcia: “Mantenha sob refrigeragdo”.
(PAOLESCHI, 2014, p.14).

E afirmado por Kotler (1994) que toda empresa tem a necessidade de estocar seus bens
acabados até que estes sejam vendidos. Assim, segundo ele, a funcdo estocagem é necessaria porque
os ciclos de producdo e consumo raramente sdo coincidentes. Muitos produtos agricolas sdo
produzidos sazonalmente, embora a demanda seja continua. A funcdo estocagem supera as
discrepancias em termos de quantidades e de tempo desejadas. A empresa deve decidir quanto ao
numero almejado de depdsitos que deve instalar. Maior nimero de localizac¢des significa que os bens
podem ser entregues aos clientes com mais agilidade. Contudo, enfatiza Kotler (1994), os custos de
armazenagem sdo maiores. Para ele, o nimero de depositos deve ser balanceado entre os niveis de

Servigos e 0s custos de distribuicao.
3. METODOLOGIA

O presente estudo utilizou uma abordagem mista, combinando métodos qualitativos e
quantitativos em que utilizou-se da pesquisa bibliogréafica, pesquisa exploratoria e pesquisa

descritiva. De acordo com Gil (2002), pesquisa bibliogréafica é o estudo feito principalmente a partir
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de livros e artigos cientificos com o conteudo ja escritos para dar fundamento ao trabalho
desenvolvido.

A pesquisa exploratdria possui o0 objetivo de viabilizar como o problema proposto podera ser
resolvido, podendo ser envolvido por trés hipoteses: averiguacdo bibliografica, entrevistas com
pessoas experientes no problema que esta em pesquisa e exemplos para melhor compreenséo (GIL,
2002).

A pesquisa descritiva tem como caracteristica a descricdo e a relacdo entre variaveis de
estabelecer uma determinada populacdo ou fenémeno, com o uso de técnicas de coletas de dados,
como: questionarios e observagéo sistematica (GIL, 2002).

Foram realizadas entrevistas com gerentes e funcionarios da empresa para coletar informacdes
qualitativas sobre os processos logisticos e os desafios enfrentados na gestdo de produtos pereciveis.
Além disso, foram analisados dados quantitativos, como registros de perdas e relatorios de
desempenho operacional, para fornecer uma visao abrangente da situacao atual da empresa. A analise
dos dados foi realizada utilizando técnicas de analise qualitativa e estatistica descritiva.

O trabalho foi feito em quatro etapas. A primeira etapa consiste em uma conversa com 0 sOcio
da empresa em que se buscou compreender os problemas e as causas dos prejuizos e despesas que
vao além dos numeros desejados pela gestdo. Na segunda etapa foi realizada uma pesquisa com 0s
responsaveis pelo transporte, dentre eles os encarregados pelo carregamento e os motoristas da frota,
visando localizar a brecha por onde vem tal prejuizo; Além das informacBes apresentadas,
levantaremos dados quantitativos sobre as perdas via relatorio emitido pelo sistema.

Ja na terceira etapa foram entrevistados os fabricantes dos furgdes camara fria, apresentando
as queixas da equipe e as conclusdes feitas com base nos relatérios visando melhorar e aperfeicoar o
equipamento de resfriamento, assim aumentando a capacidade de preservacao da temperatura interna,
além do aprimoramento das técnicas de carregamento destas mercadorias. Na quarta etapa foi
realizado um redesenho das rotas de transporte, buscando estradas menos acidentadas e caminhos
mais abreviados, além de um treinamento para a equipe, onde 0s motoristas terdo suas técnicas
aprimoradas para levar a carga em seguranca, e 0s caminh@es contardo com um rastreador que além

da seguranca aplicard um limitador remoto de velocidade.
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4. RESULTADOS ESPERADOS

Em uma entrevista com o proprietario da empresa, uma das informac6es obtidas € que eles
possuem um planejamento especifico para viagens longas, que inclui rotas pré-estabelecidas com
pontos de paradas noturnas com estrutura adequadas para manter o equipamento funcionando durante
a noite e pontos estratégicos ao longo do trajeto em caso de emergéncias, planejamento esse que fica
a cargo do gerente de frota da empresa, com isso entende-se que os fatores na hora de definir uma
rota vao além da distancia, pontos como postos equipados e cidades com oficinas proximas sao
incluidos no planejamento do percurso entre a sede e o destino final.

Um ponto que deixou a desejar foi a integracdo da tecnologia com o controle de
armazenamentos de produtos onde a empresa possuia apenas camaras frias em um controle manual
de temperatura, visto isso implementamos um sistema pago de monitoragdo remota das camaras, tanto
fixas quanto de transporte, esses dados permitem que a empresa tenha um controle mais rigido e
confiavel das condicBes que os produtos estdo, tanto na sede quanto em viagem.

A empresa tinha por rotina fazer o pré-resfriamento das camaras frias de viagem sempre em
uma temperatura padrdo, com base nisso realizou-se uma pesquisa que revelou que cada produto do
hortifruti tem uma temperatura ideal de armazenamento. Para Rayflex (2024) a temperatura é
responsavel por 70% da conservacéo de frutas e hortalicas, logo, garantir seu resfriamento e também
um ambiente que impeca a entrada de calor ja é um grande passo para assegurar a qualidade dos
produtos. No entanto, é importante ter em mente que cada fruta e hortalica possui uma temperatura
ideal para garantir uma boa conservagéo e que devem ser mantidas para que os produtos ndo sejam
prejudicados. Por essa razao, € importante garantir que o resfriamento de frutas e hortalicas acontecga
de forma segmentada, separando em salas frias as de mesmo grupo que mantém sua qualidade a
temperaturas idénticas. Sao elas:

« de 0°Ca 1°C: macéa, péssego, uva, alho, alface, aspargo, cenoura, beterraba, morango, entre outros;
e de 3°C a 8°C: laranja, vagem e mexerica;
e de 10°C a 14°C: limao, banana, pimentdo, mamao, pepino, manga, entre outras.

A empresa forneceu dados de controle de perdas, onde é utilizado como teto maximo de
desperdicio 3% ao longo de todo o0 processo que comeca na compra do produto até o revendedor final,
mas 0 socio relatou que estd tendo dificuldade com essa margem. Foi feito um estudo visando
diminuir essas perdas e definiram-se os seguintes pontos:

e Checagem dos produtos na saida e na chegada do destino;
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e Caminhdes em boas condicdes para o transporte, ndo podendo ter ferrugens, buracos, sujeiras, com
temperatura ideal para o produto e ndo deve ser feito transporte de outros produtos no mesmo
caminhdo, para que ndo haja contaminacoes;

e O produto deve ser entregue no horario, respeitando cada periocidade de alimento;

e Local receptor do alimento deve estar limpo;

e E necessario analisar a mercadoria quando chega ao local e verificar se esta de acordo com as
conformidades;

e Evitar o uso de embalagens danificadas, pois podem danificar o produto;

e Produtos refrigerados devem ser mantido na temperatura ideal o tempo todo;

e Identificar cada lote e sua chegada para evitar que se misture com o todo, evitando a proliferacéo
de doencas nos alimentos;

e Higiene no transporte, do local e também pessoal para todos que irdo manusear 0s produtos.

Em relacdo aos produtos que inevitavelmente sdo danificados, a empresa possui uma parceria
com o Sesc Parana, através do programa Mesa Brasil que se encarrega do seu reaproveitamento.

O socio revelou que foi feito um treinamento com a equipe, o qual ficou ultrapassado ao longo
dos anos sendo assim estabelecido uma nova rotina anual de capacitacdo da equipe para melhor
manuseio dos produtos e equipamentos visando diminuir as perdas através de manutencdo

preventivas € uso correto.
5. CONSIDERACOES FINAIS

Uma empresa de hortifrutigranjeiros depende de varios fatores para progredir no mercado,
desde uma gestéo inteligente de armazenagem de produtos, os mantendo nas condi¢des adequadas
para a preservagdo da matéria, um bom controle de estoque para que os produtos entrem e saiam nos
momentos corretos, o transporte deve contar com um rigoroso planejamento de rotas, assim mitigando
0s riscos atrelados aos fatores externos, além de meios de transporte adequados para tal, com
caminhdes camara fria que devem ser periodicamente revisados, assim assegurando o controle do
ambiente de transporte, a mao de obra deve ser qualificada também, para que ndo haja erros no

carregamento e descarregamento das mercadorias.
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APENDICE 1
ENTREVISTA COM O SOCIO DA EMPRESA DE HORTIFRUTIGRANJEIROS

1-A empresa de hortifrutigranjeiros possui um departamento voltado a logistica?

2- Quando a empresa num raio de 500km ou mais, existe algum planejamento especifico para
viagens longas?

3- Quais os principais fatores na hora de definir a rota de uma entrega?

4- Como a tecnologia é integrada a logistica de armazenamento da empresa?

5- Existe uma métrica especifica a ser seguida no controle de perdas de mercadoria?

6- E feito pré-resfriamento do bal camara fria que transportara as mercadorias?

7- Como é definido a temperatura e condicdes ideias de armazenamento e transporte para cada sub
categoria de mercadoria?

8- O que é feito para evitar maiores perdas de mercadoria durante o transporte?

9- Existe algum protocolo de reaproveitamento de produtos danificados?

10- E realizado periodicamente algum tipo de treinamento com os funcionarios para melhor manuseio

dos produtos pereciveis e maquinario?
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