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RESUMO

Este estudo teve como objetivo avaliar o sistema de compras de géneros alimenticios em
diferentes tipos de servigos: autogestdo e terceirizado. Para tanto, foi conduzido em dois
restaurantes universitarios, com a realizacdo de observacdo ndo participante e entrevista
semiestruturada com responsaveis técnicos dos respectivos servicos, baseando-se nas etapas
gue envolvem o sistema de compras: planejamento e previsdo de materiais; recebimento;
armazenamento; controle de estoque e consumo, propostas por Contri, Degiovanni e Mattos
(2012) para a eficiéncia na gestdo de suprimentos de Unidades de Alimentacdo e Nutricdo.
Observou-se centralizacdo de todo o procedimento de compras no RU 1 ndo havendo o
mesmo no RU 2. Para o primeiro as particularidades de um servigo publico sdo as maiores
influenciadoras do processo e, no caso do RU 2 é mais evidente a cobranca de cumprimento
aos custos dos géneros alimenticios que lhe sdo enviados mesmo sem a participacdo direta nas
compras.

PALAVRAS-CHAVE: Servigos de Alimentagdo; Compras; Aquisicdo; Suprimento.

ABSTRACT

This study aimed to evaluate the purchasing system of food in different types of services: self-
management and outsourced. Thus, it was conducted in two university restaurants, with
nonparticipating conducting observation and semistructured interviews with technical
managers of their services, based on the steps that involve the procurement system: planning
and forecasting materials; receipt; storage; inventory control and consumption proposed by
Contri, Degiovanni and Mattos (2012) for the efficient management of Food and Nutrition
Unit supplies. There was centralization of all purchasing procedure in the UR 1 not having the
same in the UR 2. For the first the characteristics of a public service are the biggest
influencers of the process and, in the case of UR 2 is more evident the collection of
compliance the cost of foodstuffs that are sent even without direct participation in purchases.

KEY WORDS: Food Services; Purchases; Acquisition; Supply.



1 INTRODUCAO

O sistema de compras (SC) é o processo de assegurar o produto certo, no momento
certo e de forma que atenda aos padrdes de quantidade, qualidade e preco (PAYNE-
PALACIO; THEIS, 2015). O seu acompanhamento possibilita as pessoas envolvidas tomar
decisdes que culminem com a entrega dos produtos de acordo com o que foi pedido, nos
prazos estabelecidos, nas quantidades corretas, em conformidade com a especificacdo dos
produtos solicitados e dentro dos custos, uma vez que envolve elevado volume de recursos
(BRAGA et al, 2014; GONZALES, 2003).

Em uma Unidade de Alimentacdo e Nutricdo (UAN), a producdo das refeicdes
objetiva manter a saude dos clientes por meio de uma alimentacdo equilibrada em nutrientes,
conforme os habitos alimentares, segura do ponto de vista higiénico-sanitario e ajustada a
disponibilidade financeira. Sendo o cardapio o principal instrumento e o maior influenciador
do processo produtivo, quando bem planejado, torna-se impulsionador de todas as funcdes
operacionais: compras, produgdo e servico (PAYNE-PALACIO; THEIS, 2015; ABREU,;
SPINELLLI; PINTO, 2009).

Assim, o cardapio dita a previsdo de compras, que € de responsabilidade da UAN,
como também, a orientacdo técnica durante a aquisicdo (CARDOSO, 2009). Acrescido a isso,
a previsdo correlaciona-se com: a ocasido que 0 item serd necessario, a disponibilidade
financeira, a politica de suprimentos, o per capita bruto dos alimentos, 0 nimero estimado de
refeicbes, a frequéncia de utilizacdo dos géneros alimenticios (GASs), 0 espago para
armazenamento, a quantidade em estoque e as caracteristicas dos itens (ABREU; SPINELLI,
2009).

A funcdo de comprar esta profundamente atrelada aos departamentos da instituicao,
especialmente no alcance dos seus objetivos e finalidades, podendo ser executada por um
individuo ou um departamento de compras, estando sob responsabilidade do departamento de
alimentacdo informar a estes as suas necessidades de GAs. Sendo evidente o papel estratégico
que possui, podendo transformar-se quando desenvolvida adequadamente em vantagem
competitiva, através da racionalizacdo, controle e reducdo de custos (PAYNE-PALACIO;
THEIS, 2015; SOUZA; BACIC; BERNARDES, 2009; BATISTA; MALDONADO, 2008).
Neste ambito, é necessario se reduzir as decisfes assumidas exclusivamente com base na
experiéncia, podendo representar riscos e insegurancas no abastecimento do servico, atraves
de paradas de producéo, por exemplo (GUARNIERI, 2015).

Em muitas situacOes, a apreensdo e a necessidade de ajustar os custos, afeta o
cumprimento dos cardapios. Isso faz com que as preparagdes ndo correspondam com as
necessidades nutricionais dos usuarios, perdendo-se o principal objetivo organizacional
(FONSECA; SANTANA, 2011). Desta forma, as compras devem ser cuidadosamente
avaliadas junto com o orcamento, a fim de garantir que os cardapios sejam implantados e
servidos com os recursos disponiveis. E, dentre os itens que devem ser observados no controle
de custos, estd também o planejamento de cardapios, de compras e controle de estoque,
devido ao aumento no percentual de gastos com matéria-prima refletirem nos ganhos do
servico (PAYNE-PALACIO; THEIS, 2015; ABREU; SPINELLI; PINTO, 2009).

Embora existam semelhancas entre a compra publica e a privada, ja& que buscam o
menor preco e garantia de qualidade, a primeira requer proced imentos especificos para Ihe dar
eficacia - a legislacdo; ja a segunda os procedimentos sdo de livre escolha (BATISTA,
MALDONADO, 2008). Na administracdo privada, o objetivo principal € o lucro, enquanto
que na administracdo publica busca-se a “satisfagdo social” proporcionada a coletividade.
Ademais, um adequado acompanhamento em compras pode trazer beneficios a uma
organizacdo publica, além de ser um dever utiliza-lo corretamente (GONZALES, 2003; REIS,
1979). Dessa forma, o principal fator determinante da modalidade de compra é a origem
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publica ou privada do capital (PAYNE-PALACIO; THEIS, 2015; CONTRI; DEGIOVANNI;
MATTOS, 2012; CARDOSO, 2009).

A autogestdo segundo Figueiredo e Colares (2014) apresenta um servico de
alimentagcdo proprio, assumindo toda a responsabilidade legal por seus funcionarios, desde a
sua contratacdo até a distribuicdo das refeicdes elaboradas pelo pessoal contratado. Enquanto
que a modalidade terceirizada, fornece refeicdes quando se é formalizado um contrato
firmado entre a empresa beneficiaria (contratante), e as contratadas. Nesse caso, a empresa
contratada é de capital privado e, como tal, dada a necessidade de vantagem competitiva e
sobrevivéncia no mercado, buscam a otimizacdo dos lucros, por meio de varias estratégias,
dentre as quais a reducao dos custos (CONTRI; DEGIOVANNI; MATTOS, 2012).

No contexto de compras organizacionais, 0 conjunto de normas que regem as relacées
do poder publico com o setor privado foi criado para garantir a primazia do interesse publico
nessas relacbes. Para tanto, o processo de compra da organizacdo publica é conforme o
estabelecido na lei 8.666, de 21 de junho de 1993, a qual é um procedimento administrativo
para selecionar a proposta mais vantajosa a administracéo publica (BRASIL, 1993). Dentre as
suas modalidades determinadas pelos valores da aquisicdo esta o pregdo (BRASIL, 2002).

Desta maneira, as decisdes de compra tém se tornado um ponto estratégico devido ao
seu impacto, uma vez que 0 custo de bens e servigcos adquiridos representam grande parcela
de investimento financeiro. Ressaltando essa importancia, verifica-se que atualmente as
UANSs tém uma preocupacdo maior com a qualidade, principalmente, em decorréncia do tipo
de género a ser estocado.

Finalmente, o interesse por esse estudo partiu da percep¢do de um quadro de baixa
discussdo cientifica sobre o tema em UANS, com poucas referéncias e, 0 conhecimento da
grande relevancia das atividades que fazem parte dos procedimentos de compras de GAs para
0 alcance dos objetivos fundamentais de uma UAN e, considerando ainda, que 0s
Restaurantes Universitarios (RUs), independente do tipo de gestdo, buscam a Promocdo da
Alimentacdo Adequada e Saudavel (PAAS).

Logo, conhecer as particularidades dos aspectos que envolvem o processo de compras
nos diferentes tipos de gestdo e a atuacdo do nutricionista neste contexto, contribui na
divulgacdo cientifica, consolidagdo e avancos no conhecimento na area de gestdo em
alimentacdo coletiva. Com isso, objetivou-se avaliar o sistema de compras de géneros
alimenticios em Restaurantes Universitarios (RU) Publicos Federais nos diferentes tipos de
gestdo, com servicos por autogestao e terceirizado.

2 METODOLOGIA

Este estudo caracteriza-se como uma pesquisa exploratério-descritiva, de natureza
gualitativa, em um corte transversal, ocorrida em outubro e dezembro de 2015. Para alcance
do objetivo proposto, foi realizada em dois Restaurantes Universitarios (RU) Publicos
Federais que apresentam diferentes tipos de gestdo: sendo um por autogestdo (RU 1) e o outro
terceirizado (RU 2) localizados na regido nordeste do Brasil.

Para a coleta de dados, foram realizadas a observacdo ndo participante e entrevistas
com os responsaveis técnicos pela gestdo de compras em cada RU. A observacao ocorreu via
visita in loco, com acompanhamento dos processos em data e horarios previamente agendados
e as entrevistas com duracdo média 90 minutos foram aplicadas pelo préprio pesquisador, por
abordagem direta, apds assinatura do termo de consentimento livre e esclarecido (TCLE)
pelos participantes. O roteiro semiestruturado englobava perguntas gerais sobre as unidades e
a respeito das funcGes da gestdo de materiais, a partir do descrito por Contri, Degiovanni e
Mattos (2012), quanto as etapas: planejamento e previsdo de materiais, recebimento,
armazenamento, controle de estoque e consumo. Assim, as questdes constituintes da
entrevista versavam sobre as atividades envolvidas e o fluxo de informagbes nos processos de
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compras das UANSs, atores envolvidos e papel do nutricionista em cada etapa; e quanto a
descricdo dos procedimentos de compra (pedido, abastecimento e estoque) dos GAs, a fim de
contribuir com a observagéo e compreenséo.

A partir da observagao realizada e gravacdo em dudio das entrevistas, foram transcritas
e avaliado o conteldo obtido, baseando-se na literatura, e comparando as situacdes
encontradas no sistema de compra, entre 0s dois RUs, analisando-se também o papel do
nutricionista nos procedimentos descritos, considerando as atribui¢cbes profissionais. A
presente pesquisa foi aprovada pelo Comité de Etica em Pesquisa com Seres Humanos da
Universidade Federal do Rio Grande do Norte/Faculdade de Ciéncias da Salde do Trairi
(FACISA). Sendo este artigo, baseado em Trabalho de Conclusdo de Curso apresentado a
universidade para obtencdo do grau de bacharelado em nutricdo, no ano de 2016.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO
3.1 Caracterizagéo geral dos servicos

As UANSs que constituiram este estudo sdo RUSs, publicos, com producdo média de
4625 refeicbes/diarias, distribuidas em desjejum, almoco e jantar, e classificadas como de
grande porte, segundo Sant’Anna (2012). Possuem como objetivo organizacional a PAAS
através das refeicGes servidas para estudantes — publico beneficiario principal — e demais
membros da comunidade académica no qual esta inserido.

O RU 1 possui gerenciamento préprio e adquire seus GAs via licitacdo na modalidade
de pregdo eletrbnico. Possui 87 funcionarios, sendo a maioria terceirizados. No setor de
compras ha 8 pessoas, destas: 3 sdo nutricionistas gerenciando o processo, 2 auxiliam na parte
administrativa e 3 sdo responsaveis pela liberacdo das mercadorias, havendo também um
bolsista. Enquanto que nos demais setores, estdo alocados o restante dos funcionarios, assim
como mais 7 nutricionistas, envolvidos principalmente com a elaboracdo dos cardapios e a
producdo das refeicoes.

O RU 2 é gerenciado por uma empresa terceirizada e adquire os GAs por metodo
informal de compral. Tém 52 funcionarios, estando no setor de estoque, 1 estoquista, 1
auxiliar e dois estagiarios. Nas outras atividades ha 2 nutricionistas comprometidos com a
producdo das refeicOes, pertencentes a empresa contratada e 2 nutricionistas da empresa
contratante que respondem pela fiscalizacdo e qualidade do servico.

3.2 Planejamento e previsdo de materiais

Fundamentando-se nas etapas descritas por Contri, Degiovanni e Mattos (2012) o
processo de compras se inicia com o planejamento e previsdo de materiais. No RU 1 (fluxo
em APENDICE A) a previsio dos GAs é feita para 12 meses, através da estimativa da
demanda de consumo e atendimento (nimero de comensais), da programagao de uso dos itens
de acordo com sua frequéncia no cardapio, do acréscimo de um percentual de seguranca,
como também pela avaliacdo de consumo entre um pregao e outro, constante em um relatorio
dos itens solicitados no pregéo de compra e o que foi de fato comprado.

A previsdo do consumo estabelece estimativas futuras, para se assegurar quais
produtos, quanto e quando serdo necessarios comprar. Devem ser avaliadas regularmente,
acompanhando as discrepancias e mudanca, para que a nova previsdo seja mais fidedigna
possivel (ANDRADE; SCHRAMM; SILVA, 2014).

A necessidade é solicitada e enviada a um departamento responsavel pelo compilado
das unidades participantes do pregdo. Observa-se que ha poucas varia¢cdes de precos ao longo

1 0 processo de compra usando o método informal é aquele em que se faz a cotagdo de precos, selecionando o
vendedor/fornecedor a partir disso (PAYNE-PALACIO; THEIS, 2015).



12

dos 12 meses, a ndo ser que ocorra pedido de realinhamento pelos fornecedores, embora
estejam sujeitos a uma restricdo legal de 20% de aumento e a UAN possa aceitar ou nao,
baseando nas oscilagdes de prego do mercado local.

Salienta-se que os nutricionistas do setor de compras fazem parte da comissao de
parecer técnico da licitacdo, encarregados de descrever as especificacdes dos GAs, onde 0
departamento responsavel cria um codigo de identificacdo do produto para ser utilizado nas
compras e sempre que surge a necessidade, essa descricdo e codigo sao atualizados. Somado a
isso, existe a avaliacdo da qualidade dos GAs sendo realizado a partir do teste de amostras,
dos fornecedores que apresentarem os trés menores precos (durante o processo do pregdo) e
visitas técnicas aos fornecedores candidatos.

O responsavel pelas compras responde pela aquisicdo na quantidade, qualidade e
tempo pretendidos, com o melhor prego possivel. No setor publico, é essencial a especificagdo
detalhada do objeto de compra e a demanda de pessoal técnico especifico, assim como requer
consideravel conhecimento legal e processual das normas juridicas do processo de compras
(BRAGA et al, 2014). O fornecedor deve assegurar que o produto atenda a todas as
especificacdes técnicas dos materiais, que devem ser avaliadas durante a producdo (OSORIO;
ARANGO; RUALES, 2011). Entdo, é importante especificar detalhadamente as
caracteristicas do produto, evitando que fornecedores que ndo atendam as especificacfes
exigidas participem da concorréncia (OLIVEIRA et al, 2010). Além do mais, na gestdo
publica, a lei de licitacdo (Lei 8.666/93) prevé que, com algumas excecdes, as compras devem
privilegiar o menor custo, 0 que muitas vezes pode comprometer a qualidade (VAZ; LOTTA,
2011).

Apos a previsdo, a aquisicdo pode ser realizada por distintos procedimentos. No RU 1
é na forma de empenhos? ordindrios e/ou globais®, o que é determinado segundo as
caracteristicas dos GAs, como a perecibilidade e frequéncia de uso, bem como a capacidade
de armazenamento para consumo mensal (global) ou semanal (ordinario). Dessa forma, os
nutricionistas da producdo elaboram os cardapios de semana seguinte para serem colocados
nos Mapas de pedidos dos empenhos, seguindo além da programacdo semanal, uma meta de
custo estabelecida pela propria equipe de nutricionistas.

Por outro lado, no RU 2 (fluxo em APENDICE B) os nutricionistas entrevistados sio
responsaveis pela producdo das refeicdes, ndo estando envolvidos diretamente com o processo
de compras, uma vez que a empresa terceirizada administradora do RU, possui seu setor de
compras localizado em uma unidade central (contratada), local onde também é elaborado o
parecer técnico por dois nutricionistas da qualidade e os testes com o0s produtos.

J& os nutricionistas fiscais (contratante) inspecionam as atividades, o local e
estabelecem nos termos do contrato para a licitacdo da UAN que fornecera as refeicdes: as
preparacdes que devem estar presentes nos carddpios, sua frequéncia na semana, 0s per
capitas e todas as especificacfes e normativos a seguir, para garantia da qualidade. A partir
daia contratante solicita as unidades concorrentes que seja mostrada a composicao dos precos
durante o processo licitatdrio.

Entdo para ser feita a aquisicdo, mensalmente os nutricionistas enviam as necessidades
do més seguinte via sistema a unidade central da empresa terceirizada, e esta de acordo com a
cotagdo de precos do més dos fornecedores, realiza a compra dos itens e envia ao RU. Essas
necessidades sdo baseadas nas fichas técnicas de preparacbes (FTP) da UAN (cardapios

2 Ato emanado de autoridade competente, que cria para o estado a obrigacdo de pagamento pendente ou ndo de
implemento de condicdo; a garantia de que existe o crédito necessario para a liquidagdo de um compromisso
assumido; € o primeiro estagio da despesa publica (Portal da Transparéncia).

¥ Empenho ordinario é utilizado para as despesas de valor fixo e previamente determinado, cujo pagamento deva
ocorrer de uma s6 vez; e empenho global € utilizado para despesas contratuais ou outras de valor determinado,
sujeitas a parcelamento (Portal da Transparéncia).
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ciclicos), no nimero de comensais estimados e nos per capitas estabelecidos nos termos do
contrato.

No proprio sistema se visualiza a previsdo do més e para uma semana, em virtude do
pedido ser semanal e, na necessidade de pedido extra para algum GA, deve ser comunicado e
justificado com 24 horas de antecedéncia via telefone, e- mail e sistema.

Alguns autores, como Silva e Martinez (2008), relatam que para o planejamento do
cardapio e sua composicdo estdo envolvidas, além dos aspectos culinarios, a combinagdo de
alimentos, alimentacdo equilibrada, mercados abastecedores, género da clientela,
disponibilidades financeiras e capacitagdo de producdo, sendo que para isto, dentro do
planejamento do cardapio institucional, os profissionais responsaveis, devem ter ded icacéo,
conhecimento e sensibilidade.

E caracteristico de grandes empresas a criacdo de um departamento ou divisdo
especifica para compras e contrataces (VIANA, 2010), como no caso dos RUs. Visando, no
caso da terceirizagdo, repassar a terceiros, considerados especialistas em determinadas
atividades, parte de suas tarefas, reduzindo com isso os custos e aumentando a eficiéncia
(PURCELL; PURCELL, 1998, apud MAGALHAES; CARVALHO NETO; GONCALVES,
2010, p. 119).

3.3 Recebimento e armazenamento

Apos efetuada a compra, os GAs sdo entregues diretamente na UAN (tabela 1).
Estando os nutricionistas do RU 1 sempre presentes no recebimento, sejam os pertencentes a
producdo ou os do setor de compras, embora em algumas situacGes nao seja possivel avaliar a
gualidade dos pereciveis como estabelecida nas planilhas de recebimento. Entdo, apds a
chegada dos géneros chega o controle de entradas pelo setor é através dos registros na ficha
de fornecedor e no sistema (préprio da universidade) no dia seguinte, devido os recebimentos
serem feitos ao longo do dia. O ideal seria que os registros fossem realizados a medida que
ocorressem 0s recebimentos para ndo haver falhas.

Tabela 1 - Frequéncia de recebimento dos géneros alimenticios do RUs

Géneros Alimenticios RU 1 RU 2

Pereciveis Segundas-feiras Sextas-feiras

Estocaveis Quartas-fe_iras Exceto hortifrutis
Sextas-feiras (3 vezes na semana)

Fonte: Elaboragdo prdpria, 2016

Enquanto que, frequentemente, no ato do recebimento no RU 2 (tabela 1) os
nutricionistas apenas conferem as quantidades enviadas pela unidade central e os hortifrutis
que séo enviados diretamente pelo fornecedor, com as constantes na nota fiscal e no pedido. A
ocorréncia de diferencas entre o pedido e o recebido sdo notificadas a unidade central nas
notas fiscais e em e-mail. Contudo, Braga et al. (2014) diz que o éxito do armazenamento esta
sujeito a agilidade no recebimento e expedicdo dos produtos.

Além do mais, fatores como o estado de maturacdo dos GAs de maior perecibilidade e
as condicdes de acondicionamento e transporte a que o produto é submetido podem interferir
no rendimento final do alimento, assim a exigéncia da qualidade da matéria-prima no ato da
compra e recebimento é indispensavel (DEGIOVANNI et al, 2010). O que ndo ocorre na
presente UAN nesta etapa avaliada.

Entdo, a wverificacdo do atendimento das especificacbes deve ser realizada no
recebimento das mercadorias (OLIVEIRA et al, 2010). E no caso de produtos pereciveis e de
dificil conservacdo, Pigatto e Lemos (2014) citam que ha necessidade de estratégias, em
funcdo da exigéncia da qualidade, da frequéncia de compra por parte de UANS que tende a ser
maior frente a outros GAs.
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3.4 Controle de estoque e consumo

Um controle de estoque, conforme apontado por Vasconcelos et al. (2013), além de
verificar com exatiddo os movimentos ocorridos na area, deve observar o seu inter-
relacionamento comas demais, pois os controles de fluxo decorrem do cruzamento de dados.

Dada a capacidade de armazenamento de cada UAN e as questdes como a
perecibilidade da matéria-prima, programacdo de utilizacdo nos cardépios e as frequéncias
estabelecidas de recebimento, o controle de estoque no RU 1 se da principalmente através dos
registros no sistema das entradas e saidas dos itens, além da ficha de fornecedores, de
prateleira e do inventario mensal. Este Gltimo auxilia especialmente nas solicitagdes dos
novos empenhos e, para cada empenho se avalia o anterior e os fatores que interferiram nas
guantidades requeridas.

O que ocorre com frequéncia na UAN em questdo quanto as saidas dos géneros, € 0
uso dos chamados cheques?, na maioria das vezes em razio de requisicdes mal elaboradas
devido a ndo padronizagdo das FTP, gerando um ciclo vicioso e acarretando nessas saidas de
itens fora do requisitado via sistema.

Esta falha de comunicacdo ou padronizacdo tambem é identificada por outro autor, em
que o problema existente foi a comunicdo deficiente de pedidos por parte da loja de uma
panificadora com a &rea de producdo o que provoca inconveniente como a falta de produtos e,
consequente pedido em caradter de urgéncia, com consequentes despesas ndo planejadas e
distanciamento ao cronograma estabelecido (COUTINHO, 2014).

Em relagdo ao RU 2 os nutricionistas fiscais do contrato avaliam a qualidade dos
géneros. Caso a unidade esteja recebendo itens de mé qualidade, ha notificacdes para que a
empresa retire os mesmos da produgdo. Essa qualidade é verificada principalmente por
observagdo das caracteristicas organolépticas do produto, do estoque, das datas de validade,
armazenamento, se esta colocando primeiro que entra primeiro que sai (PEPS) para os itens
mais pereciveis, primeiro que vence primeiro que sai (PVPS) para os estocaveis, dentre outros
aspectos higiénico-sanitarios e reclamacdes ou sugestdes do consumidor.

Nota-se que para esta UAN tem ocorrido um orcamento mais restrito, apesar da
universidade pagar pelo nimero de refeigdes servidas, uma vez que, conforme relatado, tem
ocorrido producdes emergenciais pela justificativa de uma producdo controlada. Todavia, com
uma correta manutencdo de estoque e processamento de pedidos obtém-se reducéo de custos e
maximizagdo do nivel de servigos. Quando reduzido em nivel insatisfatorio pode acarretar em
uma série de agravantes a organizacao, alem dos respectivos custos relacionados (BRAGA et
al, 2014; XU et al, 2012). E,um dos principais beneficios que se espera em uma cadeia de
suprimentos é o correto nivel de estoque nas empresas (DROHOMERETSKI; FAVARETTO,
2013), considerando que € um dos ativos mais importantes para servicos de alimentacdo, por
viabilizar a obtencdo dos produtos (VASCONCELOS et al, 2013).

Scheidegger et al, (2015) também relatam essa importancia do controle de estoque e
compras, porém comprovaram que na empresa avaliada ndo hd previsdo de demanda dos
produtos que em sua maioria sdo pereciveis, e as definicdes de quando e quanto comprar sdo
baseadas no “feeling” e no conhecimento dos seus membros. Neste ambito, € necessario se
reduzir as decisbes assumidas exclusivamente com base na experiéncia, podendo representar
riscos e insegurangas no abastecimento do servico, através de paradas de producdo, por
exemplo (GUARNIERI, 2015).

Associado a isso, a responsabilidade pela previsdo de materiais e orientacdo técnica
durante este processo pertence as UANs (CARDOSO, 2009). E o que se Vé €, a exigéncia de
habilidades e capacitacbes do profissional de compras. Aléem disso, é de sua incumbéncia

* Termo especifico e informal usado pelo servico, para a lista de GAs registrados no papel (nome, quantidade,
data e solicitante) quando séo solicitados ao setor de estoque para a producao.
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entender e identificar meios de satisfazer as solicitagdes dos usuérios, dentro do que €
estabelecido pelas normas e procedimentos da empresa (DIAS; COSTA, 2003).

Ademais, deve ser considerado que, para 0 nutricionista, este papel na atividade de
compra de materiais tém que ser norteado por aspectos técnicos bem sistematizados e mesmo
gue a instituicdo possua boa disponibilidade financeira, necessita-se que esteja bem informado
sobre o mercado de produtos, assim como legislacdo (CARDOSO, 2009).

Por meio dos relatos, no RU 1 ficou evidente aspectos negativos como: 0S processos
ocorrerem lentamente, o receio do cancelamento de algum item pelo fornecedor, o fato do
pregdo ser aberto para todo o territdrio nacional, uma vez que fornecedores distantes irdo
concorrer e isso interfere diretamente na programacéo de entrega dos GAs, fazendo com que o
nutricionista deva ter mais sensibilidade para contornar os imprevistos. Somado a isso, existe
uma demanda crescente de atribuicdes para realizar outras necessidades especificas do setor.

Tambem foi relatado, a importancia do nutricionista nesse processo, considerando o
conhecimento que possui do andamento e planejamento de um cardapio, o qual tem condigdes
de avaliar a qualidade dos GAs, grau de maturacdo e condicbes de armazenamento, por
exemplo.

No RU 2 foram citados negativamente os atrasos de entrega devido problemas de
pagamento aos fornecedores, provocando alteracbes no cardapio, a inexisténcia de contato
direto com estes (excecdo dos hortifrutis), as frequentes mudancas desses fornecedores e
consequentemente dos produtos, e as dificuldades em repor os GAs, quando necessarios em
pequenas quantidades. Porém, acreditam ser positivo: a responsabilidade da compra ser da
unidade central, dedicando-se preponderantemente a producdo das refeicdes e demais
atividades. Os processos ocorrem mais rapidamente, todavia, toda e qualquer mudancga deve
ser comunicada formalmente e com antecedéncia aos nutricionistas fiscalizadores.

4 CONSIDERAQ@ES FINAIS

No caso dos RUs, UANSs institucionais que sdo, existe elevado grau de catividade da
clientela, tornando o objetivo de atendimento das necessidades nutricionais, mais evidente, o
que ndo pode ser prejudicado devido a erros no processo de compras da unidade (VIEIRA,
2012).

Além disso, 0s RUs sdo grandes consumidores de GAs, mantendo esse percentual em
cerca de 50% (KLIPEL, 2009). Esses alimentos, sua composi¢cdo, harmonia, preparagdo, séo
também responsaveis pelo alcance da PAAS atraves do cardapio elaborado. Sabe-se que o
tipo de gestdo e a natureza da origem do capital pode definir as caracteristicas do processo de
gestdo dos suprimentos. E que essas caracteristicas podem influenciar no alcance do objetivo
descrito que devem ser atendidos criteriosamente na tentativa de garantir os beneficios da
relagdo alimentag&o e salde (ARAUJO et al, 2012).

Em ambos os servicos, a principal implicacdo de “erro” no sistema de compras é a
alteracdo no cardapio, tendo o custo como maior limitante e influenciador de tais mudancas.
Necessitando, para minimizar isto, que o nutricionista, independente de estd envolvido
diretamente ou ndo no processo de compras, atue executando suas atribuicdes profissionais, as
quais sdo essenciais em qualquer das etapas descritas e possuem consideraveis efeitos, a
depender de sua correta execugéo.

Observou-se centralizacdo de todo o procedimento de compras no RU 1, ndo havendo
0 mesmo no RU 2. Para o primeiro, as particularidades de um servico pudblico sdo as maiores
influenciadoras do processo, e no caso do RU 2 é mais evidente a cobranca de cumprimento
aos custos dos géneros alimenticios que lhe sdo enviados, mesmo sem a participacdo direta
nas compras. Além da politica de compras, outros fatores como estrutura fisica, condicdes de
pagamento, por exemplo, influenciam nos processos das unidades, e consequentemente nos
resultados das compras.
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APENDICE A - Fluxo do sistema de compras de géneros alimenticios do RU 1

Departamento responséavel solicita as necessidades ao RU

|

Estimativa de Consumo em 12 meses
Demanda de atendimento
Programacéo de utilizagdo

Percentual de seguranca de 10 a 15%

_________________________________

1 ~ 1
——| Licitacdo por Pregdo Eletronico |= = = = = | Fornecedores: Selecdo segundoo
! menor preco; !
l i Habilitacdo ap0s atestar qualidade e |
| capacidade técnica; |
Compras por empenho mensal (global) e semanal . St S |
(ordinério)
l Recebimento pelos nutricionistas:

e as quantidades dos GAs, juntamente
comos auxiliares do setor.

1 1
1 1
Recebimento e Registro no sistema no dia seguinte [~ — = avaliando a qualidade dos pereciveis !
| |
1 1
1 1

Registra a entrada: a data de entrega, 0 nimero e tipo de empenho, a quantidade do produto e a nota
fiscal, no sistema e na Ficha de fornecedores (cada fornecedor comsua ficha)

|

Debita-se as entradas do quantitativo do empenho e
atualiza os saldos => Auxiliar nos pedidos das
semanas seguintes

i Balanco geral - Inventério Fisico aos |
1 - . " .
! finais de cada més. Todos os itens com i
1 1
1 1

suas etiquetas.

__________________________________

i Semanalmente: verificacdo da
- - disposicdo dos GAs, validade e

Armazenamento e controle de estoque -

preenchimento das planilhas e fichas
nas prateleiras.

__________________________________

Via sistema e cheque. Os despenseiros
imprimem a requisicdo e separamos
GAs conforme os quantitativos
indicados, para a despensa didria.

RequisicOes diarias para a produgao — - —i

- | PVPS: GAs ndo pereciveis.
Saidas segundo 0 PVWPSe PEPS  |= = — = = ' .
g ! PEPS: GAs pereciveis.

L e e e =
l | R 1
~ N i GAs que ndo foramabertos voltampara
Areadeprodugdo - —-—— = 0 estoque e os itens abertos vio para a

despensa diaria.
PEPS: GAs pereciveis.
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APENDICE B - Fluxo do sistema de compras de géneros alimenticios do RU 2

Contrato por licitagdo da UAN i No contrato ja se temestabelecido as i

fornecedora de refeicbes |7 T T T < | preparaces, suas frequéncias e os per !

l i capitas. !
g ,
Setor de compras da Unidade Central P — -i Empresa fornecedora; gerenciamentoe |
solicita as necessidades ao RU o abastecimento de varias unidades. __:

| |

Necessidades para um més enviadas via sistema
informatizado, com:
Preparac6es do cardapio;
Per capitas dos itens;
Previséo de atendimento (percentual a mais).

i Realiza a cotagéo de precos do més dos

1

1

1

Compila as necessidades de todas as suas |_ _ _ _ fornecedores e armazena todo o |
. 1

unidades para o processo de compras | quantitativo dos GAs para o més na central 1

l ! de distribuicdo. !

e e e e e e e e e e e e e = = = = == ===

GAs ndo pereciveis e pereciveis enviados
semanalmente;
Hortifrutis enviados trés vezes por

Envio dos GAs ap06s pedidos serem L — — — =
encaminhados semanalmente

semana*.

____________________________________

1 1

i Conferéncia das quantidades enviadas,as |

! - - - 1

Recebimento @ F———-— = constantes na nota\flscal e no pedido enviado !
! a central. !

1 L, . . ~ I
+Inventario semanal: avaliagdo do estoque com |
= = = ! opedido semanal (sistema), para vé saldoe |
! realizar o pedido da semana seguinte. |

Armazenamento e controle de
estoque

! Inventario mensal: Avaliagdo de quanto
| comprou, gastou, ficou emestoque.
|

i Planilha de itens descartados semanalmente e i
! Fichas de prateleiras (nome do produto e '
! validade). i

1
Liberacio diri ducs i Liberacdo diaria: Entrega ao estoquista da lista com
Iberagao diaria para a producao i 0s itens necessarios para o dia seguinte.

L |

Saidas para a &rea de produgéo !
conforme PVPS e PEPS ==

PVPS: GAs ndo pereciveis;
PEPS: pereciveis.




22

ANEXOS

ANEXO A - Regras para publicacéo do artigo na revista escolhida
¢ Normas para Publicacao de Artigos Cientificos na Revista Nutricdo em

Pauta

Revista Nutricdo em Pauta, com publicacdo dirigida para profissionais e
estudantes que atuam nas areas de nutricdo, saude a alimentacdo. Desde 1993
compartilhando informacdo baseada em evidéncias cientificas em uma linguagem e
formato que proporcionam uma leitura agradavel.

Acesso a mais de 2.500 artigos na Base de Dados da revista nas areas de
nutricdo clinica, foodservice, nutricdo e pediatria, nutricdo esportiva, gastronomia,
alimentos funcionais e saude publica. Acesso aos artigos na integra a partir de
jan/2005 em www.nutricaoempauta.com.br (dentro da area de acesso exclusiva dos
assinantes).

S&o 12 edi¢cbes anuais: impressas e também digitais nos meses pares e
somente digitais nos meses impares. A reproducao dos textos, no todo ou em parte,
€ permitida desde que seja citada a fonte e colocado link para o site
www. nutricaoempauta.com.br. Os artigos na integra sao exclusivos dos assinantes e
ndo podem ser reproduzidos. Os artigos assinados sdo de inteira responsabilidade
de seus autores.

S&o0 publicados artigos originais, artigos de revisdo e artigos especiais. Os
artigos recebidos sdo avaliados pelos membros da comisséo cientifica da revista. Os
autores sdo responsaveis pelas informac¢fes contidas nos artigos. Somente serao
avaliados os artigos cujo autor principal seja assinante da revista Nutricdo em Pauta.
Os artigos aprovados para publicacdo na Nutricdo em Pauta poderao ser publicados
na edicdo impressa e/ou na edicdo eletrénica da revista (Internet), assim como em
outros meios eletrdnicos (CD-ROM) ou outros que surjam no futuro. Ao autorizar a
publicacdo de seus artigos na revista, os autores concordam com estas condi¢des.

e Envio do artigo

Enviar o artigo para a Nutricio em Pauta, atravées do email
redacao@nutricaoempauta.com.br, em arquivo editado com MS Word e formatado
em papel tamanho A4, espaco simples, fonte tamanho 12, Times New Roman. O

tamanho maximo total do artigo € de 6 paginas.
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Serdo aceitos somente artigos em portugués. Indicar o nome, endereco,
numeros de telefone e fax, além do email do autor para o qual a correspondéncia
deve ser enviada. Os autores deverdo anexar uma declaracdo de que o artigo
enviado ndo foi publicado anteriormente em nenhuma outra revista.

Serdo recebidos artigos originais (relatérios de pesquisa clinica ou
epidemioldgica), artigos de revisao (sinteses sobre temas especfficos, com andlise
criica da literatura e conclusbes dos autores) e artigos especiais, em geral
encomendados pelos editores, sobre temas relevantes, técnicas gastronébmicas e
editoriais para discutir um tema ou algum artigo original controverso e/ou
interessante.

e Apresentacao do Artigo

Deve conter o titulo em portugués e inglés e o nome completo sem
abreviacdes de cada autor com o respectivo curriculo resumido (2 a 3 linhas cada),
palavras-chave para indexacdo em portugués e inglés, resumo em portugués e
inglés de no maximo 150 palavras, texto com tabelas e gréaficos, e as referéncias.

O texto deverad conter: introducdo, metodologia, resultados, discussao e
conclusées. As imagens obtidas com “scanner’ (figuras e graficos) deverdo ser
enviadas em formato .tif ou .jpg em resolugcdo de 300 dpi. As tabelas, quadros,
figuras e graficos devem ser referidos em nuimeros arabicos.

Pacientes envolvidos em estudos e pesquisas devem ter assinado o
Consentimento Informado e a pesquisa deve ter a aprovacao do conselho de ética
em pesquisa da instituicdo a qual os autores pertencam.

As referéncias e suas citagfes no texto devem seguir as normas especificas
da ABNT, conforme instrucdes a seguir.

e Citagcdes no texto (NBR 10520/2002)

a. sobrenome do autor seguido pelo ano de publicacdo. Ex.: (WILLETT, 1998)
ou “Segundo Willett (1998)”

b. até trés autores, citar os trés separados por ponto e virgula. Ex.:
(CORDEIRO; GALVES; TORQUATO, 2002).

Mais de trés autores, citar o primeiro seguido da expressao “etal.”

e Referéncias (ABNT NBR - 6023/2002)

a. ordem da lista de referéncias — alfabética
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b. autoria — até trés autores, colocar os trés (sobrenome acompanhado das
iniciais dos nomes) separados por ponto e virgula (;). Ex.. CORDEIRO, J.M,;
GALVES, R.S.; TORQUATO, C.M.

Mais de trés autores, colocar somente o primeiro autor seguido de “etal.”

c. titulos dos periddicos — abreviados segundo Index Medicus e em italico

d. Exemplo de referéncia de artigo cientifico (para outros tipos de
documentos, consultar a ABNT):

POPKIN, B.M. The nutrition and obesity in developing world. J. Nutr., v.131,
n.3, p.871S-873S, 2001.

Obs.: a exatiddo das referéncias é de responsabilidade dos autores.
e Notas do Editor

Cabera ao editor, visando padronizar os artigos ou em virtude de textos
demasiadamente longos, suprimir, na medida do possivel e sem cortar trechos
essenciais a compreensdo, textos, tabelas e graficos dispensaveis ao correto
entendimento do assunto. Os artigos que ndo se enquadrem nas normas da revista

poderao ser devolvidos aos autores para 0s ajustes necessarios.



