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Introducao

O Brasil € um grande produtor de alimentos sdo cerca de 238 milhdes de toneladas de gréos produzidos no ano de 2017, segundo Geller (citado por BARDAWIL ,2018).

Entre os varios grupos de alimentos produzidos pelo pais temos os hortifrutis, dentre os hortifratis as hortaligas (legumes e verduras) sao alimentos da producéo agricola de origem
vegetal produzidos em hortas. Estes produtos sdo considerados pereciveis, pois tem sua durabilidade de qualidade prejudicada ao longo do tempo.

Para que estes alimentos sejam consumidos existem diversas formas de fazer sua distribuigdo. Analisando a fase final de distribuicdo ao consumidor observamos que existem varias
modalidades para que isso ocorra, uma das formas e objeto de estudo € através da feira livre.

A etimologia da palavra feira vem do latim “feria” que significa “dia santo ou feriado” (MICHAELIS). No inicio da era cristd os camponeses negociavam seus excedentes comerciais
nos pontos de maior movimentagédo do povoado ou em cidades que eram aos redores das igrejas, por ser um local de maior fluxo de pessoas. Nesse local eram negociados todos os
produtos que a populagao necessitava.

N&o se sabe ao certo quando comegou a existir a feira livre pois existem registro de 500aC sobre esta forma de comercio.

Segundo Hubermam, (citado por SANTOS, 2011), define que as feiras eram imensas, e negociavam mercadorias por atacado, que provinham de todos os pontos do mundo
conhecido. A feira era o centro distribuidor onde os grandes mercadores, que se diferenciavam dos pequenos revendedores errantes e artesdos locais, compravam e vendiam as
mercadorias estrangeiras precedentes do Oriente e Ocidente, Nordeste e Sul.

No Brasil, as feiras existem desde o tempo da colonizagao, evento social que promoveu o desenvolvimento da economia interna do pais. Atualmente, € muito comum nas
cidades brasileiras as feiras serem realizadas uma vez por semana em locais pré-determinados.

Entre as maiores e mais tradicionais feiras do pais, merecem destaques: a maior feira livre do Brasil e da América Latina chamada “Ver-o-Peso”, que ocorre desde o século XVII,
na cidade de Belém, Para; e a Feira de Caruaru, em Pernambuco, uma das maiores feiras ao ar livre do Brasil, iniciada no final do século XVIIl. Ambas foram consideradas de grande
importancia historica, e por isso, indicadas pelo Instituto do Patrimdnio Histérico e Artistico Nacional (IPHAN), patriménio imaterial do Brasil. Hoje em Sao Paulo a maior metropole da
América latina abriga aproximadamente 871 feiras livres, em toda cidade, cerca de 48004 barracas se espalham pelas ruas dos quatro cantos da capital paulista sdo 261 Km de avenidas
ou ruas que sao utilizadas neste evento, de acordo com os numeros da Secretaria Municipal das Subprefeituras (PMSP, 2018).

Estes dados mostram a importancia da feira livre na rotina desta capital e a quantidade de produtos pereciveis que diariamente estdo sendo ofertado aos diversos tipos de
consumidores, nesse contexto, este artigo busca responder a esta pergunta: como € gerenciada a armazenagem do estoque de uma feira livre de uma banca de hortalicas de Sdo Paulo?

Para responder a esta quest&o, este artigo busca atingir como objetivo geral estudar o processo de armazenagem do estoque de hortalicas de uma banca em uma feira livre de
Séo Paulo.
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Teorias da Aquisicao de Alimentos

O Programa de Aquisi¢cao de Alimentos (PAA) foi instituido pelo art. 19 da Lei n® 10.696, de 02 de julho de 2003 (BRASIL, 2003), no ambito do Programa Fome Zero. Esta Lei foi
alterada pela Lei n® 12.512, de 14 de outubro de 2011 (BRASIL, 2011), e regulamentada por diversos decretos, o que esta em vigéncia é o Decreto n°® 7.775, de 04 de julho de 2012
(BRASIL, 2012). Possui duas finalidades basicas: promover o acesso a alimentacao e incentivar a agricultura familiar.

Para o alcance desses dois objetivos, o programa compra alimentos produzidos pela agricultura familiar, com dispensa de licitagédo, e os destina as pessoas em situacéo de
inseguranca alimentar e nutricional e aquelas atendidas pela rede socioassistencial, pelos equipamentos publicos de seguranga alimentar e nutricional e pela rede publica e filantrépica de
ensino.

O PAA também contribui para a constituicao de estoques publicos de alimentos produzidos por agricultores familiares e para a formagao de estoques pelas organizacdes da
agricultura familiar. Além disso, o programa promove o abastecimento alimentar por meio de compras governamentais de alimentos; fortalece circuitos locais e regionais e redes de
comercializagao; valoriza a biodiversidade e a produgao orgéanica e agro ecologica de alimentos; incentiva habitos alimentares saudaveis e estimula o cooperativismo e o associativismo.

Armazenagens de Alimentos Pereciveis

De acordo com Vinci Filho (2017), Artigo 6 do Cédigo de Defesa do Consumidor, os consumidores tém direito a “prote¢ao da vida, saude e segurancga contra os riscos provocados
por praticas no fornecimento de produtos e servigos considerados perigosos ou nocivos”. Isto significa que os responsaveis pelo fornecimento jamais devem entregar alimentos estragados
ou fora do prazo de validade, pois eles podem causar infecgdes ou intoxicagdes aos consumidores.

E para evitar a deterioragcdo dos alimentos no decorrer dos processos de transporte e armazenagem, os envolvidos na cadeia de protecéao devem conhecer as restricdes de cada
alimento perecivel e entender as suas caracteristicas fisicas, quimicas e bioldgicas. A seguir algumas condi¢gdes que devem ser analisadas pelos envolvidos para que eles possam criar um
ambiente adequado para a preservacgao dos alimentos (VINCI FILHO 2017):

. Fisicas: vibracado e impacto durante o transporte, tipo de embalagem, cuidados a serem tomados no manuseio, melhor forma de empilhamento e estocagem, etc.
. Quimicas e bioldgicas: temperatura ideal para o transporte e armazenamento, controle de umidade, necessidade de iluminagéo e ventilagao, riscos de contaminagao, tempo, etc.

Acondicionamento

Acondicionamento, na sua forma mais abrangente, € um item fundamental para preservacao dos produtos em toda a logistica de distribui¢cao, principalmente porque normalmente é
especificado em conjunto com o desenvolvimento do produto, tornando dificil qualquer adaptacédo durante o processo, desde o momento da embalagem, armazenagem e transporte, até
o ponto de venda e utilizagao pelo consumidor final.

Na distribuicdo de alimentos pereciveis, a preservacao deve-se considerar a embalagem (envoltério para acondicionamento do produto) desde a fase de desenvolvimento do produto,
producao, armazenagem e transporte até o ponto de venda, devendo ser consideradas as suas fungdes para cada etapa (POLIFRETE, 2017):

1. Primaria: contém o produto, € a unidade de comercializagao no varejo;

2. Secundaria: é o acondicionamento (bandeja, filme, etc.) das embalagens primarias, normalmente utilizadas para disposi¢éo no ponto de venda;

3. Terciaria: contentores resistentes (papelao, plastico, madeira, etc.), para unitizar as embalagens secundarias para movimentacado manual e transporte, normalmente é a unidade de
atacado;

4. Quaternaria: unitizagao das embalagens terciarias (palete) para estocagem e transporte;

5. Quinto nivel: para preservagao ou transporte especial (caminhdes ou contéineres).

Além de ser importante para a preservagao do produto é vital sob o aspecto do custo logistico, principalmente da produtividade operacional em todas as etapas da cadeia de
abastecimento.

Armazenagem

O projeto e a operacdo de um armazém nao pode restringir-se apenas a otimizacao do aproveitamento do espaco tridimensional (agravado pelo gasto com energia no caso de
refrigeracao), porem devera conciliar todos os conceitos logisticos com as restricdes e condi¢des relacionadas a preservagao de alimentos pereciveis.

Alguns fatores e atividades que devem ser considerados (IMAM, 2011):
. Recebimento e expedicao: é nessa fase que ocorrem as transferéncias e transbordos, que sdo menos problematicos quando o material esta paletizado, porém o manuseio podera
gerar danos a embalagem e ao produto. Outro aspecto relevante sao as instalagdes fisicas, pois esta area tem aberturas que podem contaminar o ambiente (sujeira e temperatura) no
momento da transferéncia do caminhao, na conferéncia, quando ficam expostos e pode ocorrer algum tipo de deterioragdo. Para agilizar o processo devem ser utilizados sistemas de
cédigo de barras e softwares de gerenciamento de armazéns, (Warehouse Management System, WMS);

. Estocagem: Conforme ja comentado acima nao se deve priorizar exclusivamente o aproveitamento de espaco (densidade), devendo ser o mesmo balanceado com a seletividade
(possibilidade de acesso direto) e frequéncia (quantidade de vezes que o produto € acessado).
. Instalagdes prediais e equipamentos: Estes devem ser especificados de forma a aperfeigcoar os aspectos logisticos (densidade, seletividade, frequéncia e custos) e os relativos a

preservagao do produto (temperatura, contaminacéao, ventilagdo entre os paletes, etc.);

Sequencia de entradas e saidas: como foi visto acima o tempo normalmente € um fator agravante para as condi¢coes de preservagao, portanto devem ser tomadas as precaugoes
necessarias para que os produtos figuem o menor tempo estocado. Para tal devem ser operacionalizados os conceitos de FIFO (primeiro que entra € o primeiro que sai) ou o FEFO
(primeiro que expira a validade é o primeiro que sai). Para assegurar com maior acuracidade tal operagao devem ser utilizados sistemas de gerenciamento de armazéns (WMS) e sistemas
de cadigo de barras.

Picking (separacao de produtos para atendimento do pedido): assim como o recebimento e a expedigao essa também é uma area com alta incidéncia de manuseio e maior
probabilidade de danos a embalagem e ao produto, portanto quando possivel devera ficar segregada do estoque, tanto para aperfeigoar as atividades logisticas quanto para garantir a
preservacgao dos produtos. Para agilizar o processo devem ser utilizados sistemas de codigo de barras.

Transportes

Todos os esforgos devem ser feitos para conciliar com as restricoes e condigdes relacionadas a preservagao de alimentos pereciveis. Fatores e atividades que devem ser considerada
(IMAM, 2011):

. Embarque e desembarque: tem problemas semelhantes aos apresentados na fase de recebimento e expedicdo, quando ocorre o transbordo, da mesma forma € menos problematico
quando o material esta paletizado;
. Transporte: Como ja citado esta € a fase na qual o produto esta sujeito as maiores restricées quanto a manutencao das condigcdes para preservagao de produtos pereciveis, sejam

elas bioldgicas, quimicas ou fisicas;

Gestoes de estoque
Existem algumas praticas fundamentais para quem precisa fazer a gestao de estoque de produtos pereciveis como (FAIAS, 2018):
LIMPEZA NO ARMAZEM

Manter o armazém com limpeza impecavel é crucial para uma boa gestao de estoque de produtos pereciveis. Isso, porque este tipo de estoque pode atrair insetos e roedores que vao
tentar consumir os alimentos. Um ambiente limpo evita a proliferagao destes tipos de animais.

OBSERVAR A NECESSIDADE DE CADA PRODUTO

Outro ponto muito importante para a gestao de estoque de produtos pereciveis é respeitar as necessidades de cada produto.
Por exemplo, alimentos congelados precisam ficar a -120.C, ja os resfriados por volta de 50.C. Produtos secos nao podem ficar expostos a altas temperaturas e precisam de ventilagao.
Caso esses cuidados nao sejam respeitados, os produtos, mesmo dentro do prazo de validade, podem estragar.

CONTROLE DE DATAS DE VALIDADE

Outra pratica fala justamente das datas de validade. Uma boa estratégia para a gestao de estoque de produtos pereciveis é usar o FIFO, a sigla para “First in, first out”.

Com essa técnica, ficam estabelecidos que os primeiros produtos a entrarem no armazém devem ser 0s primeiros a sair. Isso vale para ser usados como insumos em restaurantes ou ir
para as prateleiras, em supermercados e lojas.

Para fazer um bom controle das datas de validade e da ordem de chegada dos produtos é preciso muita organizagao. Inclusive, ferramentas de gestdao empresarial sdo muito uteis nisso.

ORGANIZAGAO NO ARMAZEM

Um dos motivos de ruptura de estoque que mais enfurecem os varejistas € ndo comercializar um produto porque nao o localizou no estoque. Pode ser o caso de estoque virtual,
mas em muitas vezes a situagao € que a mercadoria simplesmente nao foi localizada.

O segundo caso é terrivel para a gestdo de estoque de produtos pereciveis. Pois € comum que durante este periodo em que a mercadoria esta “desaparecida”, sua data de validade
expire ou que suas necessidades n&o sejam respeitadas.

UMA BOA GESTAO DE COMPRAS

Uma boa gestdo de compras ajuda muito nesta operacéo. Isso, porque com boas negociacgdes € possivel fazer varias encomendas em um pequeno periodo de tempo ou mesmo
fazer uma compra grande, que sera entregue de forma distribuida. Assim, é mais facil ter produtos frescos.

Metodologia

Este artigo mostra uma pesquisa bibliografica sobre armazenagem, estoque e comercializacdo de alimentos pereciveis com uma pesquisa de campo aplicada em uma feira livre de
Sao Paulo. A pesquisa tem enfoque qualitativo, pois utiliza a coleta de dados sem medi¢gao numérica para descobrir ou aprimorar perguntas de pesquisa no processo de interpretacao.
A pesquisa qualitativa utiliza técnicas para coletar dados, como a observagao nao estruturada, entrevistas abertas, revisdo de documentos, discussao em grupo, avaliagao de

experiéncias pessoais, registro de historias de vida. O processo de indagacao € mais flexivel e se move entre as respostas e o desenvolvimento da teoria. Seu propésito consiste em
“reconstruir’ a realidade. O enfoque qualitativo pode ser pensado como um conjunto de praticas interpretativas que tornam o mundo “visivel”, o transformam em uma série de representacdes
na forma de observacdes, anotacdes, gravacdes e documentos. E naturalista (porque estuda os objetos e o0s seres vivos em seus contextos ou ambientes naturais e cotidianos) e
interpretativo (pois tenta encontrar sentido para os fendmenos em fungéo dos significados que as pessoas dao a eles). (SAMPIERI, COLLADO E LUCIO, 2006).

A pesquisa de campo foi realizada em uma feira na zona leste de Sao Paulo com um feirante. Foi realizada uma entrevista que forneceu as informacdes utilizadas para compor
esse artigo.

Resultados e Discussoes

O feirante entrevistado tem mais de 37 anos trabalhado em feiras livres e mora na regido de Mogi das Cruzes um dos municipios de Sao Paulo que fica a aproximadamente 73 km de
distancia do CEAGESP, por esta razéo ele opta por comprar os alimentos dos produtores proximos a regiao de Mogi.

A compra dos alimentos é feita pelo feirante no dia anterior a comercializagao, ele trabalha em feiras livres de quinta a domingo.

O que define o tipo de alimento e a quantidade que sera adquirida é a experiéncia que o feirante adquiriu ao longo dos seus inumeros anos trabalhados com esses alimentos, pois 0s
diversos fatores
que podem influenciar na venda final representam riscos que podem comprometer o acumulo do estoque e o seu lucro final.

Gestao do Estoque

Para este feirante a escolha dos alimentos que serao vendidos na feira é feita de forma empirica que é baseada na experiéncia e na observagao dos produtos disponiveis para aquisicao
e nas procuras que seus clientes fazem de determinado produto. Este feirante optou por ter um estoque apenas para venda imediata por trabalhar com alimentos pereciveis que tem um curto
periodo de validade que pode prejudicar a qualidade do alimento e as vendas, ele considera que meios sofisticados de gerenciamento ndo sdo adequados para este tipo de atividade.

O dia de funcionamento da feira € aos domingos, por ser um dia de folga para a maioria das pessoas, a concentracao de publico neste dia é alta e também existe o fator de que durante
os outros dias da semana de segunda a sexta nao é encontrada feiras livres na regido o que leva os consumidores a desejarem adquirir os produtos de consumo da semana os mais frescos
possiveis. Além do que grande parte dos consumidores desta regiado trabalha durante a semana o que torna dificil a compra de alimentos deste género.
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Figura 1- Planta baixa da feira
Fonte: Autor, (2018)

Os alimentos pereciveis sao aqueles que comegam sua decomposicao de maneira simples e muito rapida, esta decomposicao tem relacdo com as caracteristicas de armazenamento do
alimento, a temperatura € um fator que pode gerar umidade que tera influéncia na aceleragao ou na reducgao do periodo de decomposicao do alimento.

Armazenagem

Os diversos tipos de armazenamento que sao utilizados durante o transporte, a estocagem e a comercializagcao, podem variar de acordo com o tipo de alimento.
No caso dos alimentos adquiridos pelo feirante eles estdo acondicionados em caixotes de madeira que sdo demonstrados na figura 2.

Figura 2- Caixotes de madeira
Fonte: Autor (2018)

Durante a pesquisa de campo foi observado que no decorrer da feira alguns produtos sao lavados para que sejam expostos ao cliente, um desses alimentos € a alface que além de ser
limpa para eliminar os residuos de terra do plantio e insetos, tem também algumas folhas externas retiradas para uma melhor apresentagao do alimento.

Os caixotes utilizados neste tipo de acondicionamento sdo comuns para esses tipos de alimentos que necessitam de uma boa ventilagdo e em alguns casos possuem um alto indice de
umidade.

Outro tipo de armazenamento € a prépria banca utilizada para exposigao e comercializagéo dos alimentos, neste caso este armazenamento é temporario utilizado somente durante a feira
livre conforme demonstrado na figura 3.

Figura 3- Armazenagem na banca
Fonte: Autor (2018)

A observacao da disposicédo das hortalicas cortadas com embalagens na banca tem o armazenamento temporario para distribuicéo
Observa-se que outros alimentos ja estao cortados e embalados para a venda, o entrevistado informou que corta, lava e centrifuga previamente estes alimentos antes de embala-los para
que haja uma maior durabilidade do produto.

Suprimentos do estoque

O feirante entrevistado informou que trabalha com diversos tipos de legumes e verduras dentre os legumes a cenoura € muito solicitada, tendo também outros tipos como a abobrinha, ja
para as verduras temos a alface que tem um grande consumo juntamente com o repolho.
A propor¢ao desses alimentos adquiridos € muito variada dependendo da qualidade do alimento, das estagcdes do ano e até do periodo econdmico que o pais vivencia.

Residuos do estoque perecivel nao vendido

Na entrevista com o feirante ele informou que o horario de funcionamento da feira livre é até o horario das 14h00, apds as 12h00 ele reduz o preco dos alimentos comercializados fazendo
uma reducao gradativa dos valores até o horario de encerramento da feira ou fazendo promogdes para minimizar ao maximo a perda do estoque.

No municipio de sao Paulo apds o termino da feira livre a prefeitura recolhe todos os residuos e sobras de alimentos que sdo considerados como lixo organico. Em sua grande maioria as
folhas externas das verduras sao as que mais sobram como residuos do dia de trabalho do feirante, isso se deve ao fato de que elas sao retiradas para que haja uma melhor apresentagao do
produto, mas também existe o fato de que na manipulacao desses alimentos essas folhas acabem se soltando das verduras.

Uma parte desses residuos poderia ser reutilizada na produg¢ao de adubo orgénico ou compostagem, mas para isso seria necessaria uma parceria com os produtores dos quais o feirante
compra os alimentos e também teria um custo desta logistica reversa.

Conclusao

Durante a execugao do projeto o contato com o feirante entrevistado mostrou que a experiéncia adquirida ao longo dos anos trouxe a ele a condigao de avaliar de forma muito rapida e
abrangente o gerenciamento e manutengao do estoque de seus produtos.
Nota-se que os alimentos comercializados se estragam com facilidade isso faz com que o feirante possua o menor estoque possivel, praticamente para a venda do dia o que faz com que ele

renove diariamente o seu estoque.

Os principais problemas enfrentados pelo feirante na armazenagem sao nos periodos de calor, que acelera o processo de perecibilidade. Observa-se que o feirante destina as hortaligas néo
vendidas para a doagéo e que o controle de entrada e saida das hortaligas € informal com um controle por memaria, sem registro, ou seja, € um ponto a ser melhorado no registro do controle
de estoque, outra proposta é a embalagem por grupo de hortaligas para aumentar a durabilidade no armazenamento.
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