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SELEGAO E AVALIAGAO DE FORNECEDORES, MATERIAS-PRIMAS E
MATERIAL SUBSIDIARIO

RESUMO

Numa industria alimentar transformadora, a selegcdo e avaliacdo continua de
fornecedores é fundamental para a rece¢do de matérias-primas e materiais subsidiarios,
de forma a que possibilitem a producao de alimentos seguros e de qualidade. A selegao
e avaliagao de fornecedores permite também o estabelecimento de relagbes comerciais
mais solidas, quer a montante quer a jusante na cadeira alimentar, pois a exigéncia dos
clientes e consumidores tem vindo a aumentar nos ultimos anos relativamente a
seguranga e qualidade dos produtos alimentares. Para realizar uma selegéo e avaliagdo
de fornecedores baseada em critérios objetivos, propde-se como objetivo deste trabalho
a definicdo de uma metodologia de selegao e avaliagdo de fornecedores com base em
disposigbes normativas e referéncias bibliograficas. A tomada de decisdes e a selegao
de fornecedores na industria alimentar tém sido aparentemente pouco analisadas,
sendo necessarios mais estudos para obter uma compreensdo mais aprofundada dos
critérios de selegao preferidos pelas empresas e para facilitar o sucesso da gestéo na
selecdo de fornecedores. Pela aplicagdao da metodologia desenvolvida foi possivel
avaliar todos os fornecedores existentes, e efetuar selegdo de novos fornecedores de
matéria-prima e material subsidiario. Foi enviado inquérito durante quinze semanas aos
fornecedores e foi realizada verificagdo no ato da recegcao das matérias primas ou
material subsidiario entregue nas instalagées da empresa XPTO. Inclui-se na avaliagao
também os prestadores de servico com impacto na segurancga alimentar. A avaliagao
incluia dez pontos de verificagao, os quais tinham uma pontuacgao associada, obtendo
assim uma média dando a possibilidade de comparacao dos resultados dos inquéritos
de selegdo com os de avaliagdo continua dos fornecedores e dos prestadores de
servigo. Os resultados do estudo efetuado determinaram que no processo de selegao
de fornecedores, a maior média da pontuacao foi atribuida a fornecedores do material
de embalagem (87%) em relagdo a média de pontuagéo de fornecedores de matéria-
prima (71%). Na avaliacao de fornecedores de matéria-prima, observou-se que foi maior
o numero de fornecedores aprovados (n=8), em comparagdo com o numero de
fornecedores preferenciais (n=6) e numero de fornecedores reprovados (n=2). Conclui-
se assim que a maioria dos fornecedores foram aprovados. Relativamente aos
prestadores de servigo, ndo existia nenhum procedimento de selecdo, avaliacdo e

verificagao.

Palavras-chave: avaliagdo; critérios; matérias-primas; materiais subsidiarios.



SELECTION AND EVALUATION OF SUPPLIERS, RAW MATERIALS ANDA
SUBSIDIARY MATERIAL

ABSTRACT

The selection and continuous evaluation of suppliers on food industry is essential for
receiving raw materials and subsidiary materials, which allow the production of safe and
quality food. The selection and evaluation of suppliers also allows the establishment of
more solid commercial relationships, both upstream and downstream in the food chain,
as the demands of customers and consumers have increased in recent years regarding
the safety and quality of food products. To carry out a selection and evaluation of
suppliers based on objective criteria, the objective of this study was to define a
methodology for selecting and evaluating suppliers based on ISO standards and
bibliographic references. Decision-making and supplier selection in the food industry
have been scarcely analyzed, and more studies are needed to obtain an in-depth
understanding of the selection criteria preferred by companies and to facilitate
management success in supplier selection. By applying the planned methodology, it was
possible to evaluate all existing suppliers, and select new suppliers of raw materials and
subsidiary materials. An inquiry was sent to suppliers for fifteen weeks and verification
was carried out upon receipt of the raw materials of subsidiary material delivered to the
XPTO company’s facilities. The assessment also included service providers with an
impact on food security. The assessment included ten checkpoints, which had an
associated score, thus obtaining an average, giving the possibility of comparing the
results of the selection surveys with those of the continuous assessment of suppliers and
service providers. The results of the study carried out determined that in the supplier
selection process the highest average score was attributed to packaging material
suppliers (87%) in relation to the average score of raw material suppliers (71%). When
evaluating raw material suppliers, it was observed that the number of approved suppliers
was greater (n=8), compared to the number of preferred suppliers (n=6) and the number
of rejected suppliers (n=2). It was concluded that the majority of suppliers were approved.
Regarding service providers, there was no selection, evaluation and verification

procedure.

Keywords: evaluation; criteria; raw material; subsidiary materials.
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ATIVIDADES DESENVOLVIDAS DURANTE O PERIODO DE
DESENVOLVIMENTO DA DISSERTAGAO

As atividades desenvolvidas para o desenvolvimento da dissertagdo foram
realizadas na empresa XPTO na qual sou funcionario e desempenho a fungao de Diretor

Executivo.

Esta funcao, tem uma atividade transversal a toda a organizacao de uma forma
macro e visa o futuro da empresa a nivel externo e interno, estando no centro e nas
decisbes estratégicas da organizagdao. Acumulo também a fungdo de Gestor da
Qualidade e Seguranga Alimentar, Gestdo da Produgdo e Gestdao Comercial, sendo
também o principal contacto para os servicos externos a organizagao, como por
exemplo Higiene e Seguranca no Trabalho e contabilidade. No que diz respeito a

contratagdo e Gestdo de Recursos Humanos também é da minha responsabilidade.

Inicialmente e apesar de ja conhecer a entidade, fez-se uma analise ao manual
do Sistema da Qualidade e Seguranga Alimentar, de forma a verificar o pré-requisito
Avaliacdo de Fornecedores e o seu critério de avaliacdo. Analisar-se toda a
documentacdo disponivel desde processos, procedimentos, instrugdes de trabalho e
registos de todos os fornecedores atuais de matérias-primas e material subsidiario. Apds
este levantamento e analise de dados foi realizado um diagndstico inicial baseado em
documentagao existente, verificando algumas lacunas no que diz respeito a avaliagao
de prestadores de servigo com impacto na seguranga dos produtos, bem como uma
verificagao peridodica do mesmo. Foi elaborado um plano de agdes e concluimos que
seria necessario efetuar algumas alteracbes tais como, revisdo dos Inquéritos de
Selecdo e Avaliacdo continua a fornecedores e elaboracdo de um registo para

verificagao perioddica dos fornecedores e dos prestadores de servigo

Apobs a revisao e a criagdo do registo para verificagdo periddica, enviar-se a
todos os fornecedores atuais o inquérito de avaliagao continua, via e-mail. Em seguida
a todos os possiveis novos fornecedores que foram abordados pelo nosso
Departamento de Compras, para verificar se cumpriam ou nao com os requisitos. Foram
analisados e quantificados todos os inquéritos de fornecedores, obtendo-se como
fornecedores reprovados, aprovados e preferencial, consoante o seu resultado,

baseado nos cumprimentos os requisitos dos inquéritos enviados.



Tendo essa qualificagao inicial, durante quinze semanas, realizando-se a
verificagao periddica dos fornecedores e dos prestadores de servico com impacto na
seguranga do produto, atribuindo uma avaliagdo quantitativa de forma a ter uma
frequéncia de verificagdo maior, evitando possiveis desvios a longo prazo. No que diz
respeitos aos prestadores de servico com impacto na seguranga dos alimentos, passou

a ser verificado a cada servigo, ficando com registos para avaliar o seu desempenho.

Por fim, foram analisados os dados obtido com a informagao acima recolhida, as
quais serao apresentados neste documento, tirando assim conclusdes sobre o que
existia inicialmente sobre este pré-requisito e seus procedimentos, em comparagao com
os atuais procedimentos, trazendo assim uma mais valia para a Empresa e para o meu

desenvolvimento pessoal.



INTRODUGAO

Para uma industria alimentar transformadora, a selecdo e avaliagdo continua de
fornecedores é fundamental para a recegao de matérias-primas e materiais subsidiarios,
que permitam a producdo de alimentos seguros e de qualidade. A sele¢do e avaliacédo
de fornecedores permite também o estabelecimento de relagdes comerciais mais
sélidas, quer a montante quer a jusante na cadeira alimentar, pois a exigéncia dos
clientes e consumidores tem vindo a aumentar nos ultimos anos relativamente a

seguranca e qualidade dos produtos alimentares.

Da literatura demonstra as abordagens ou técnicas distintas para a resolugao do
problema de selecdo e avaliacao dos fornecedores, sendo que na sua maioria sao
baseadas em critérios multiplos, e estruturas de tomada de decisao, utilizando dois
meétodos, a chamada Escola Americana de apoio multicritério a decisao (Biswas, & Das,
2020) e a Escola Europeia (Schramm et al. 2020).

O principal objetivo da aplicagdo de métodos de tomada de decisao € que tanto
as alternativas como os critérios sao fixados a priori e a decisdo ocorre uma vez. Esta
suposicao basica pode limitar a precisdo de resultados, especialmente quando os
valores mudam ao longo do tempo e a matriz de decisdo nao é fixa, como é o caso do
problema de selecao de fornecedores (Guarnieri, 2015). Alguns investigadores
destacam a relevancia da gestao da cadeia de abastecimentos na industria alimentar.
Contudo, a tomada de decisbes e a selegao de fornecedores na industria alimentar tém
sido pouco analisadas, sendo necessarios mais estudos para obter uma compreensao
mais aprofundada dos critérios de selecéo preferidos pelas empresas e para facilitar o
sucesso da gestdo na selecdo de fornecedores (Agarwal & Vijayvargy, 2013). Neste
trabalho serao desenvolvidas metodologias de seleg¢ao e avaliagdo aos fornecedores de
uma industria alimentar transformadora, bem como rece¢édo de matéria-prima e material

subsidiario.
O presente trabalho divide-se em duas partes.

Na primeira parte realizou-se o enquadramento tedérico sobre o tema de estudo,

incluindo os critérios da selegao de fornecedores e todos os conceitos adjacentes.

Na segunda parte relatou-se e caracterizou-se o material de estudo e a
metodologia utilizada para a selegédo e avaliagao dos fornecedores. Os resultados séo
descritos com discussdo e andlise critica, tendo em vista uma futura melhoria do

procedimento implementado.



1 — Enquadramento teérico
1.1 Selegao de fornecedores

A selegao de fornecedores € definida como um procedimento implementado para
tomada de decisdo, através do qual os potenciais fornecedores sio avaliados e
selecionados para participar do fornecimento de matérias-primas na empresa
(Azadfallah, 2016). Neste sentido, a importancia da selecao de fornecedores decorre de
fatores externos e internos. Os fatores externos, estdo relacionados com o mercado
global e 0 aumento da competitividade. De salientar que a presséo atual do mercado e
dos consumidores tornou a selecao de fornecedores cada vez mais relevante, em
associacdo com o aumento dos concorrentes que forcam as empresas a se
concentrarem nas competéncias essenciais (Ortiz-Barrios et al., 2017). De acordo com
Yazdani et al. (2017), atualmente a concorréncia é sobretudo entre as cadeias de

abastecimento e ndo entre empresas.

No que respeita aos fatores internos, a selegao de fornecedores tem sido referida como
um dos fatores mais relevantes no processo de compras (Onder & Kabadayi, 2015). De
uma forma geral, os materiais € os componentes adquiridos representam entre 40 e
60% dos custos de produgéo e podem chegar aos 70% (Lima-Junior & Carpinetti, 2016).
Neste contexto, a selecdo de fornecedores tem um impacto direto no desempenho
operacional da cadeia de abastecimento. Salienta-se que a sele¢do de fornecedores
afeta a gestao de stocks, bem como o planeamento e o controlo da produgao, apoia a
melhoria da qualidade do produto, a satisfagao do consumidor, bem como reducgéo de

custos operacionais e de aquisicao de materiais (de Santis et al., 2017).

As decisdes de selecao de fornecedores afetam o desempenho total de uma
organizagao, o seu fluxo de caixa e a sua rentabilidade, e como tal, representam um
fator critico para a prosperidade de qualquer empresa e para uma estratégia competitiva
(Asadabadi, 2017).

Tendo em conta o exposto, os fornecedores revelaram-se fundamentais para a
obtencdo de produtos de maior qualidade, na quantidade e no tempo que s&o
necessarios, a um prego compativel e com as caracteristicas exigidas pelos clientes
(Hamdan & Cheaitou, 2017). Foi neste contexto que a selecao de fornecedores emergiu
como uma decisao critica e a relagdo comprador-fornecedor tornou-se um ativo
estratégico que se baseia na colaboragao estreita e na sustentabilidade (Wetzstein et
al., 2016).



1.2 Os Critérios na seleg¢ao dos fornecedores e a sua avaliagao continua na
producgao de alimentos

A supervisdo dos fornecedores da industria de alimentos é importante para
garantir a qualidade e segurancga sanitaria dos produtos. No caso das matérias-primas,
a selegao dos fornecedores e a sua avaliagado regular séo os fatores-chave na gestao
da qualidade (Jakubowska-Gawlik et al., 2021). As empresas ndo sao somente
responsaveis pelo comportamento dos seus fornecedores, sendo que a sustentabilidade
€ uma questao importante. Na atual era da globalizagédo, a concorréncia esta a ficar
mais apertada e os consumidores ja ndo desejam apenas produtos de qualidade, mas

exigem também bons servicgos.

Devido as exigéncias legais e regulatérias, a necessidade do consumidor e as
respostas das partes interessadas, a sustentabilidade esta a ser cada vez mais
considerada nas empresas e, algumas destas aplicam as classificacbes de

fornecedores a critérios ambientais e sociais (Sarkis & Dhavale, 2015).

Sendo a industria alimentar seja uma das maiores industrias em todo o mundo,
ha sempre que considerar a selegcao de fornecedores para a producao de alimentos.
Uma escolha incorreta na selegdo de um fornecedor podera representar alguns perigos
importantes para as partes interessadas em termos de seguranga dos alimentos e pode
causar danos substanciais a qualquer operacao da empresa. Neste sentido, é essencial
determinar os critérios de selecao corretos para os fornecedores na industria alimentar
e utilizar os recursos ideais e os métodos cientificos para estes fins (Banaeian et al.,
2015).

As cadeias de abastecimento convencionais na industria alimentar
transformaram-se num longo caminho envolvendo uma infinidade de fornecedores que
atuam a uma escala internacional (Ahumada et al., 2012). Esta mudanca traz algumas
vantagens como a reducgdo de custos e o aumento da participacdo de mercado, mas
também apresenta dificuldades em termos de controlo e gestdo de cadeias de
abastecimento (Ali et al., 2017).

Para a industria alimentar, a cadeia de abastecimento envolve muito mais do que
a competitividade, sustentabilidade e preco. Existem outros critérios envolvidos
igualmente, como o risco de seguranga de um alimento que pode surgir em qualquer
etapa da cadeia de fornecimento, podendo conduzir a problemas de compensacao e de

dificil correcao (Amorim et al., 2016).



De uma forma geral, as empresas geralmente desejam trabalhar com os fornecedores
que oferecem o desempenho ideal. No entanto, ndo existem guias padrao estabelecidos

para os processos seletivos do fornecedor (Taherdoost and Brard, 2019).

Na literatura, a seguranca dos alimentos é considerada como um dos
subcomponentes da qualidade, mas € considerada como o principal critério como s&o o
preco e a qualidade em qualquer trabalho de selegéo de fornecedores (Lau et al., 2018;
Govindan et al., 2018). Enquanto, um produto de qualidade inferior ainda pode ser
vendido a um precgo inferior em comparacdo com um produto de qualidade superior.
Portanto, a seguranca dos alimentos ndo pode ser considerada como um elemento ou

fator que determina o nivel geral de qualidade.

O processo de selegcao de fornecedores envolve diversas etapas, iniciando-se
pela identificacdo e especificacdo de necessidades e seguindo com a formagao de
critérios (Fallahpour et al., 2017). O processo tradicional de selegdo de fornecedores
baseava-se nos métodos e em critérios centrados no consumidor, como o custo,
qualidade de servigo, mas atualmente os critérios aumentaram a medida que os aspetos

ambientais, econdmicos e sociais conduziram a uma pratica sustentavel.

O aumento do numero de organizagdes empresariais esta a fazer-nos
compreender que um modelo de negdcio sustentavel é sempre desejavel, resultando
num melhor desempenho empresarial e garantindo que os fornecedores também sejam
sustentaveis (Ahmadi et al., 2017). Neste contexto, algumas organizagbes optam
apenas por fornecedores sociais que tenham um cédigo de sustentabilidade ou aderiram
a um modelo de negécios de sustentabilidade eficaz. Os critérios desempenham um
papel significativo no sucesso a longo prazo de uma cadeia de abastecimento a
montante (Ahmadi et al., 2017).



1.3 Modelos de selegao de fornecedores

Para a representagdo do processo de selecdo de fornecedores existem
diferentes modelos. Um dos primeiros investigadores dos critérios de decisdo de
selecao de fornecedores foi Dickson (1966), que reconheceu 23 critérios distintos, como
0 preco, qualidade, entrega, capacidade de fornecimento e desempenho.
Posteriormente introduziu-se os sete Cs da avaliagao de fornecedores, a competéncia,
capacidade, comprometimento, controlo, caixa, custo e consisténcia no fornecimento,
que fazem parte de uma das principais teorias de sele¢ao de fornecedores. Mais tarde,

Carter atualizou o seu modelo com trés novos Cs, a cultura, limpeza e comunicagoes.

O modelo de De Boer (de Boer et al., 2001) possui quatro etapas, a definigdo do
problema, a formulagao de critérios, a qualificagdo e escolha final e serviu de orientagao
para diversos trabalhos na area (Lima-Junior & Carpinetti, 2016; Onder & Kabadayi,
2015). Posteriormente, este modelo foi complementado com mais etapas em torno de
trés grupos de decisbes, a analise prévia, a avaliagéo de fornecedores e a deciséo final

de selecao (Figura 1).

analise prévia

— avaliacao de fornecedores
definicdo do problema e

a analise estratégica

Decisao

avalia¢do inicial

definicdo de indicadores

requisicdes de propostas avaliacdo da
:cls';i:lceesg:gzaals avaliacdo profunda desempenho dos
e e fornecedores
organizagao hierarquica .
selecao dos
fornecedores

design de acordo de
colaboragao

Figura 1 — Etapas do modelo de De Boer (2001)



De acordo com a Figura 1, a primeira etapa, a analise prévia relaciona-se com a
definicdo dos principais requisitos e a analise da estratégia, a selegdo de critérios e o
desenvolvimento dos indicadores (De Boer, 2017). Neste sentido, a avaliacdo do
fornecedor representa uma triagem inicial, ou seja, € nesta fase que a empresa tem em
consideracgao os critérios principais e reduz o numero de fornecedores potenciais para
aproximadamente oito. De seguida, a empresa envia as respetivas solicitagdes de
propostas a estes oito fornecedores, com o objetivo de obter informagdes mais

profundas, que permitirdao a empresa utilizar mais critérios de selecao.

De acordo com Karsak and Dursun (2015) o tipo e o numero de critérios
dependem da etapa de selecgao de fornecedores, sendo que inicialmente a avaliagao é
efetuada através de um numero limitado de critérios. O fornecedor é selecionado apds
a avaliacdo do seu desempenho, e celebra um acordo de colaboragdo com os
procedimentos especificos para analisar as aquisicbes e o fornecimento (Onder &
Kabadayi, 2015). Importa referir que a etapa principal de um processo de selecao de
fornecedores é a definicao dos critérios de avaliagdo para os potenciais fornecedores,
e neste aspeto um elevado numero de artigos aborda este tema, selecionado um
conjunto de critérios, contudo, € uma decisdo muito dificil atualmente devido a
concorréncia global e do aumento das expetativas dos clientes (Hamdan and Cheaitou,
2017).

De igual modo, o modelo de avaliagéo de fornecedores SOCCER consiste nos
elementos estratégia, capacidade operacional, cliente, estrutura de custos,

desempenho econdmico, pesquisa e desenvolvimento.

Os critérios que se destacam mais frequentemente sao a qualidade, custos e
entrega (Ho et al., 2010; Karsak and Dursun, 2015). A entrega diz respeito a flexibilidade
e nivel de servigo. Para além destes fatores, a analise da capacidade dos fornecedores
e das instalagbes também ¢é avaliada. Neste contexto, os fatores como a semelhanga
cultural, localizagao geografica, desempenho historico, situagéo financeira, inovagao,
capacidade, situagcao politica e risco sdo mencionados como elementos secundarios
(Luthra et al., 2017).

Alguns autores tém destacado a importancia dos fatores de protegcao ambiental
e social, e propuseram a classificacado dos critérios em trés grupos, econdémicos,
ambientais e sociais (Govindan et al., 2018; Gupta and Barua, 2017). A selecéao de
fornecedores torna-se um fator essencial da decisdo no desenvolvimento de uma

parceria sustentavel na cadeia de abastecimento.
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A selegdo do melhor fornecedor pode ser abordada como um dos principais
fatores que contribuem para o sucesso operacional das empresas, contudo este
processo consome tempo e recursos, portanto, o processo € vital para reduzir o custo
da cadeia de abastecimentos. Geralmente, a avaliagcéo e a selecao de fornecedores sao
um problema complexo de tomada de decisbes multicritério (MCDM, Multi-criteria,
decision-making) que inclui um conjunto de fornecedores e varios critérios (Zakeri and
Keramati, 2015).

Os modelos MCDM foram categorizados em duas categorias: os problemas
discretos que correspondem a tomada de decisdao multi-atributo e os problemas

continuos que sdo tratados por técnicas de tomada de decisdo multiobjectivo.

Os métodos MCDM sao projetados para ignorar as alternativas de forma
independente. As alternativas sdo consideradas como um conjunto de varios aspetos e
caracteristicas e o foco do procedimento de avaliagdo num conjunto de critérios

importantes (Quan et al., 2018).

Durante o processo de analise de decisdo, cada alternativa é dividida em varios
aspetos e caracteristicas de acordo com o numero de critérios. Para avaliar as
alternativas, o modelo MCDM centra-se na avaliagdo dos principais aspetos
relacionados com os critérios pré-definidos, e ignora a natureza de cada alternativa

como um sistema individual para o processo de avaliagéo (Ou & Liu, 2021).

Neste sentido, cada alternativa deve ser tida em conta como um sistema
integrado para ser avaliada, e deve afetar a classificagdo das alternativas finais. O fator
mais efetivo nos resultados do MCDM séao os pesos/ponderacao dos critérios que tém
um papel decisivo na classificagao final. Assim, cada critério € importante para a selegéo
da melhor alternativa (Zakeri, 2019). Contudo, a avaliagdo pode terminar com uma
proposta de um fornecedor que fornece materiais de baixo custo, mas ndo tem um bom

atendimento ao cliente (Gegovska et al., 2020).



2 — Trabalho de projeto: Sele¢ao e Avaliagao de fornecedores, matérias-

primas e material subsidiario

2.1 Objetivo

O objetivo deste trabalho foi definir uma metodologia de selecao e avaliagdo de
fornecedores de matérias-primas, materiais subsidiarios e prestadores de servigo com
impacto na segurancga dos alimentos e para tal foram estabelecidos critérios de selegao
e avaliacao de fornecedores. Foram enviados questionarios de selecao, foi realizada
avaliagao continua e feita verificacdo e controlo de qualidade a rececao das matérias-

primas e em caso de necessidade auditorias aos fornecedores.

O modelo de avaliagdo de fornecedores tem como finalidade a aplicacdo de um
procedimento de avaliagdo que nao existia na empresa, para que seja possivel melhorar
as interagdes fornecedor / cliente, estimular uma relacdo de parceria entre as duas
entidades e garantir a segurancga dos alimentos de forma a evidenciar um pré-requisito
do referencial normativo ISO 22000:2018.
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2.2 Materiais e Metodologia
2.2.1 Caracterizagao do objeto de estudo

A Empresa XPTO, criada em 1995, tem como atividade principal, o fabrico e
comercializagao de salgados pré-cozinhados ultracongelados. As Chamugas sao o seu
principal produto, pois devido ao conhecimento de uma receita tradicional conseguiu-se
manter a tipicidade e caracteristicas organoléticas similares as de um produto caseiro.
Parte do seu negdcio passa pela exportacdo para Espanha e Franga. A
organizacao acredita que tem produtos de excelente qualidade, apreciados tanto pelos
clientes intermédios e retalhistas como pelo consumidor final, e quer levar as

especialidades além-fronteiras dando oportunidade a todos de as apreciarem.

A Gestao da Qualidade e Seguranga dos Alimentos, tem tido uma contribuigéo
significativa para o crescimento da empresa, contando com dois técnicos internos desde
2006.

Neste trabalho foram abordados todos os fornecedores e prestadores de
servicos atuais, e também potenciais fornecedores. No que diz respeito ao
acompanhamento dos prestadores de servigo, foram monitorizamos e avaliados com
recurso a um questionario durante quinze semanas, e foi efetuado o controlo de

qualidade a rececédo de, pelo menos, uma entrega.
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2.3 Metodologia

Para a elaboracao deste trabalho, seguiram-se varias etapas:

1)

2)

3)

7)

Realizacdo de um diagndstico inicial, baseado numa analise documental. Este
diagnostico foi baseado nos procedimentos e registos da empresa dos ultimos 2

anos.

Registo de nao-conformidades e analise de causas seguindo a metodologia dos

“5 Porqués” de acordo com a Smalley (2018).

Planeamento de agbes corretivas para as nao-conformidade e criacdo de
evidéncias do pré-requisito avaliagao de fornecedores segundo o referencial
normativo I1ISO 22000:2018. Foi realizado um Brainstorming com todos os
técnicos de seguranca dos alimentos e administracdo, realizando-se o
planeamento e implementacdo de um procedimento de avaliacdo de
fornecedores de forma quantitativa, incluindo os prestadores de servico com

impacto na segurancga dos alimentos.

Atualizagéo do procedimento. Selegao e controlo de fornecedores.

Criacdo de um questionario de avaliagdo continua dos prestadores de servico
com impacto na seguranga dos alimentos. O desenvolvimento deste questionario
teve por base requisitos legais e diretrizes do Codex Alimentarius (Regulamentos
852/2004, FAO/WHO,2023) para as questdes de higiene e boas praticas, e os
requisitos definidos e acordados com os fornecedores e prestadores de servigos,
como caracteristicas da matérias-primas ou material subsidiario, pontualidade,
documentacdo anexa, resposta e resolucdo de problemas e eficiéncia da

prestacao de servico.

Implementagao e acompanhamento da selegao e controlo dos fornecedores de

matérias-primas, material subsidiario e prestadores de servigo.

Analise dos resultados da avaliagdo com base em evidéncias.
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Os fornecedores foram agrupados em fornecedores de matérias-primas e
fornecedores de material subsidiario, ou seja, para cada fornecedor os critérios de

avaliagao foram adaptados ao tipo respetivo.

O procedimento desenvolvido para a selegao e avaliagdo dos fornecedores tem
como objetivo garantir a qualidade e segurancga dos produtos alimentares. A empresa
XPTO, antes de iniciar a relagdo comercial com um fornecedor, realizara uma selecao

de fornecedores e, procede a uma avaliagdo continua dos mesmos, anualmente.

Neste trabalho todos os fornecedores atuais da empresa XPTO, bem como
possiveis fornecedores (Selegcao) e Prestadores de Servigos com impacto na segurancga

dos géneros alimenticios foram avaliados.

Foram realizados quatro questionarios de selecéo de possiveis fornecedores de
matéria-prima, bem como doze questionarios de avaliagcdo continua anual de

fornecedores aprovados de matéria-prima, através do envio por e-mail.

Aos fornecedores de material subsidiario (ex. fornecedor de cartao) foi também
enviado por e-mail um questionario de avaliagao. Este questionario foi enviado para
apenas um possivel fornecedor novo (Selecado) e seis questionarios de avaliacao

continua foram enviados para fornecedores ja anteriormente aprovados.
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Os questionarios foram criados com questées divididos pelos seguintes grupos:

a) Identificagéo do fornecedor (tabela 1):
Tabela 1: Inquérito Selegao/Avaliacdao Fornecedores

QUESTIONARIO SELECAO /AVALIACAO FORNECEDOR
CUESTION AR XD SELECCION EVALUACON PROVEDOR
QUESTIONNAIRE SELETION EVALUATION SUPP UER

Nome Nombre/ Name

Ativid ades ( CAE) Activd ad/ Acthaty

Lucenga Industrial N®
Licencla indus trial N2/ Industrial License N2

N2 Controlo Veterinario

N? de Comtmol Vetenn aria/ N? \eterinary Control
N2 Operador Recetor(se aplicavel)

N2 Operador Recetor fd procede)/

- - "

MORAD A viviends/ Address

CODIGO POSTAL  Cadgo Pastal/ Paswi Cod

LOCALIDADE wugar/ Locality

b) Documentacdo associada ao sistema de qualidade e seguranga dos

alimentos (tabela 2):

Tabela 2: Inquérito Selegao/Avaliacao Fornecedores (Grupo A)

1. A empresa esta certificada?

La empresa esta certificado?
Is the company certified?

1.1. Sesim, quais os referenciais? Enviar copia dos certificados.
Se es asi, que referenciales? Enviar copia de los certificados.

If yes, what are the references? Send copy of certificates.

IFS

BRC

1SO 22000

FSSC 22000

1SO 9001

1SO 14001

1SO 18001

Se respondeu SIM ao referencial IFS, BRC, FSSC 22000 e se o sistema esta certificado por
entidade competente n3o € necessario preencher o restante questionario.

Si respondio Sl al referencial IFS, BRC, FSSC 22000y si el sistema esta certificado por una autoridad
competente no es necesario rellenar el resto del cuestionario.

If you answered YES to IFS, BRC, FSSC 22000 and if the system is certified by a competent authority it is not
necessary to complete the rest of the questionnaire.
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c) Seguranga dos géneros alimenticios:

Esta secgdo teve com objetivo fazer um levantamento sobre requisitos
associados a existéncia de uma equipa de seguranga dos alimentos, se foi realizado um
estudo HACCP dos perigos associados aos processos/produtos, se houve
monitorizacdo a quebras de vidros, plasticos rigidos e metais, se a empresa possui

detetor de metais, entre outros requisitos (tabela3).

Tabela 3: Inquérito Selegao/Avaliacao Fornecedores (Grupo B)

QUESTIONARIO SELECAO /AVALIACAO FORNECEDOR
CUESTION AR D SELECCION EVALUACION PROVEDOR
QUESTIONNAIRE SELETION EVALUATION SUPPUER

1. Existe uma equipade seguranga alimentar?
Exiteun oquipd de soguridade almentana?/ kk therea food safety team ?

2. Foirealizado um estudo HACCP dos perigos associados acs vossos processos/produtos?
S¢ hd realkzado un es20do HACCP de o poligros 3450 Oadas 3 2us process oa/prod utos?

K3z 3 HACCP study boon camiad outon the haards 34 2003t0d with your process/products?

2.1. Se sim, quais os per gos abordados?

Se 2 33, cuSes zon ko paligros adordado sy i 20, what 3 the dangers covered?

-Microbio o gicos Mo biolagicas / Mcrobiologicl

-FiSiCOS Fiaca/ Physcss

-Quimicos Quimica/ Chamecal

-Alergenios margenas/ Allergens

-OGM

3. A analise de perigos e riscos é realizada e validada nas linhas dos processos produtivos?
El andlizis de poligros y riesgos serealiza y 5o valids on by incas de ko process s produtvas?

& the analyss of hazards and risks carmiad out and valdxad in the ints of DA TON Processosd

4. Existe um responsavel pela Qualidade e SegurangaAlimentar?

Existeun rezpon Zadie Ot B CIMAd v 2ogundsd simentars?

& therea poarson =2 pons bie for Food Qualty and Sfeyy?

S. Existe um procedimento de selec3o e avaliag3o dos vossos fomecedores?
Existeun procodimiento de siacadn y evaluacion de sus provesdores?

1 thare 3 selecson and evakuation procodure foryour supphes ?

6. Garantem aconformidade dos produtosrececionados?

Garamtizan B contormidad de kos productos recetados?

Ercum comp lance of the produns recened?

7. 0 tempo de vida dos produtosfornecidos encontra-se validado?

Se hs valdxdo cltiempo de vida de b3 productos suminstados?

L the sholt e of the produces 2upp bod valdased?
8. Existem regras relativas a madeira nas zonas de produg3o?

Exizton normas s0bre B madars on 132 20034 de produccion?

Are them rules on wood In production arex?

9. Existe um controlo de ferramentas utilizadas nos locais de produgdo?
Hay un control de harram lentas uslzadas en ko lugares de produccion?

I thore 3 control o1 toolks ustod 3t the production sres ¢

10.Monitorizam a quebradevidros, plasticos rigidos e metais?
Monmoman i rotura decrishies, plasticos agidas y menles?

Do they monitar the braking of glass, rigd plasecs and metals?

11.A empresa possui detetor de metais?

Tiene b emp ez aun detoctor de motales?

Doez the company have ametd detoctor?

12 Autorizam que 3 nossa empresa realize auditorias para consultar aspetos relacionados
com a qualidade e seguranga alimentar?
AUOrZan QUe NUESIIa eMPress Il J0JROras PIra cons uitar 1as 32pac s relaionadas con B abdad y segunidad

ahmenrn?
DO you UTharize Ourcompany 1o CaTy Out AT 10 consut aspact: related © qualty and food satesy?
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d) Rastreabilidade:

Questionou-se sobre a existéncia de um sistema de

rastreabilidade

implementado e se foi testado pelo menos anualmente e ainda se os registos de

rastreabilidade sdo conservados no minimo durante o tempo de vida util dos produtos

(tabela 4).

Tabela 4: Inquérito Selecao/Avaliacao Fornecedores (Grupo C)

C. RASTREABILIDADE Trazabilidad/ Traceability

SIM
Si/
Yes

NAO
No/
Not

N.A.

1. Existe um sistema de rastreabilidade implementado?
Existe un sistema de trazabilidad implementado?

Is there a traceability system implemented?

2. O sistema de rastreabilidade é testado pelo menos anualmente?
El sistema de trazabilidad se prueba al menos cada afio?
Is the traceability system tested at least annually?

3. Os registos de rastreabilidade sdo conservados no minimo durante o

tempo de vida util dos produtos?
Los registros de trazabilidad se conservan como minimo durante la vida Gtil de los productos?

Are traceability records kept for at least the product lifetime?

e) Especificagdes:

Pretendeu-se saber se em caso de alteragao das especificagdes dos produtos o

fornecedor se compromete a informar por escrito todas as alteragées (tabela 5).

Tabela 5: Inquérito Selegao/Avaliagdao Fornecedores (Grupo D)

D. ESPEC|F|CAC6ES Especificaciones/ Specifications

SIMm
Si/

Yes

NAO
No/
Not

N.A.

1. Em caso de alteracdo das especificagdes dos produtos (matérias primas e
produto acabado) comprometem-se a informar por escrito todas as

alteragdes?
En caso de modificacion de las especificaciones de los productos (materias primas y productos acabados)
se comprometen a informar por escrito todas las modificaciones?

In the event of a change in the product specifications (raw materials and finished product), they undertake
to inform all written?
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f) Recolha e retirada de produto:

Perguntou-se se existe procedimento eficaz do sistema de alerta (recolha e

retirada) para os produtos fornecidos e se foi testado anualmente o sistema de recolha.

Questiona-se ainda se existe uma lista de contactos atualizados em caso de alerta

(tabela 6).

Tabela 6: Inquérito Selegao/Avaliacao Fornecedores (Grupo E)

E. RECOLHA E RETIRADA - SISTEMA DE ALERTA
Recogida Y Retirada - Sistema de Alerta / COLLECTION AND WITHDRAWAL - ALERT SYSTEM

SIM
Si/
Yes

NAO
No/
Not

N.A.

1. Existe um procedimento eficaz do sistema de alerta (recolha e retirada)
para os vossos produtos?

Existe un procedimiento eficaz del sistema de alerta (recogida y retirada) para sus productos?
Is there an effective warning system (collection and withdrawal) for your products?

2. Este procedimento é testado pelo menos anualmente?

Este procedimiento se prueba al menos cada afio?

Is this procedure tested at least annually?

3. Possuem lista de contactos atualizados para o caso de alerta para
retirada?

Existen listas de contactos para el caso de alerta para retirada?

Do you have a contact list for the withdrawal alert case?

g) Satisfacdo, no caso da avaliagdo continua anual:

O fornecedor foi questionado no sentido de se saber se

apresenta um

desempenho para a empresa de grande valor acrescentado e se ndo ocorreram

reclamacgdes de seguranca dos alimentos. Ha ainda o caso do fornecedor que apresenta

um bom desempenho, mas necessita de algumas melhorias e se a organizacao fez trés

ou mais reclamagdes de seguranca dos alimentos.

Considerou-se que um fornecedor devera ser substituido, se a organizacao fez

reclamagdes constantes e reincidentes.
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De acordo com os resultados obtidos e da sua cotacao os fornecedores podem

ser aprovados ou ndo. Os critérios predefinidos pela Empresa XPTO baseiam-se na

atribuicao de uma pontuacao para os diferentes fornecedores de matérias primas (tabela

7) e materiais subsidiarios (Tabela 8), os quais deverao responder ao inquérito e enviar

a documentagao solicitada de forma a evidenciar o que foi preenchido, como por

exemplo certificagdes de referenciais normativos de seguranca dos alimentos, fichas

técnicas, declarag¢des de conformidade e boletins analiticos.

Para cada requisito avaliado foi atribuida uma pontuagdo com uma ponderagao

de 80% para o Inquérito e 20% para os restantes requisitos tal como se resume nas

Tabela 7 e 8. No total, o fornecedor pode ter um maximo de pontuacao atribuida de

100% (tabela 9).

Tabela 7: Critérios de avaliagao de Fornecedores de Matérias-Primas

Parametros de avaliagao

Pontuacgao atribuida (%)

Grupo A De5a70 %
Grupo B 20 %
Inquérito
Grupo C 5%
(70%)
Grupo D 5%
Grupo E 10 %
Certificados 5%
Fichas técnicas 25%
0,
Declaragoes de 5%
conformidade/ alergénios
Envio (20%)
Declaragcdo de OGM’s 5%
Boletins analiticos 25%
5 (100%)
Inquérito (10%) 4 (75%)
3 (50%)
Satisfagdo com o fornecedor 2 (25%)
1 (0%)
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Tabela 8: Critérios de avaliagdo para Fornecedores de Material Subsidiario

Parametros de avaliagao Pontuagdo atribuida
(%)
Certificados (ex: BRC, IFS,...) 8 %
Documentagdo | Fichas técnicas (FT) 20 %
Declaracao de conformidade
80% alimentar (DCA) 48 %
Testes de migracao 4 %
5 (100%)
4 (75%)
Satisfagao com o fornecedor (20%) 3 (50%)
2 (25%)
1 (0%)

Tabela 9: Classificagao da avaliagao de um fornecedor

Resultado Classificacao
IC 2 80%
IC <50%

Relativamente aos prestadores de servigos com impacto na seguranga do
género alimenticio, foi feita uma avaliagao periddica, através de um questionario com
dez questdes, ao qual foi atribuida uma cotagdo com analise pelo departamento da
qualidade e seguranca dos alimentos. A pontuagcdo minima de aprovagdo de um
fornecedor na XPTO é de 50%, cada vez que um fornecedor fica com pontuagao de
50% este é informado da sua fragilidade e é-lhe proposto completar as informagbes em

falta, com a realizagdo de uma auditoria nas suas instalagoes.

De forma a reforgar a avaliagdo a todos os fornecedores, também aos
fornecedores de matérias-primas e de material subsidiario, foi realizada uma verificagéo
periddica minima de uma entrega por semana, e caso nao se aplique, foi feita a cada
entrega. Os dados obtidos foram registados pelo departamento da qualidade e
seguranca alimentar. Da avaliagdo pode surgir a necessidade de se realizar uma

auditoria de segunda parte ao fornecedor.
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Realizaram-se auditorias de 2° parte para selecao de novos fornecedores de
matérias-primas a todos os que nao tenham uma certificacdo de seguranga alimentar e

que ndo entreguem a documentacgdo na totalidade.

Para o presente trabalho foram recolhidas informacdes de avaliacdo de
fornecedores durante quinze semanas, realizando-se o controlo a rececado das matérias-
primas e materiais subsidiarios, bem como o acompanhamento dos prestadores de

servigco com impacto na seguranga dos géneros alimenticios.
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3- Resultados

3.1 Diagnéstico inicial

O diagndstico inicial, foi baseado nos registos e procedimentos dos ultimos dois
anos, através de analise documental. Relativamente ao pré-requisito. Avaliacao de
Fornecedores, constatou-se que nao havia nenhuma metodologia definida para a
avaliagdo continua dos Fornecedores de Matérias-Primas e Materiais Subsidiarios,

apenas existia uma selecéo inicial.

Também se verificou que nao existia qualquer tipo de monitorizagcdo ou
verificagdo no que diz respeito aos prestadores de servico com impacto no sistema de

gestéo da seguranca dos alimentos.

Como resultado do diagnéstico registaram-se ndo conformidades, em geral
sobre o pré-requisito de avaliagdo de fornecedores, pela auséncia de procedimentos
tanto para os fornecedores de material subsidiario como para os prestadores de servigo
e por se constatar que o procedimento existente para os fornecedores de matérias-
primas era bastante desatualizado, ndo existindo evidéncia sobre aprovacédo dos
mesmos e sua verificagdo continua. Existiam apenas especificacbes de matérias-
primas, as quais deveriam ser cumpridas pelos fornecedores, de forma a n&o colocar
em causa a qualidade e segurancga do produto. Existia também documentacéao dispersa
e desatualizada, mas apenas para os fornecedores de matérias-primas, com instrugbes

de trabalhado sobre a rece¢cédo das mesmas.
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3.2 Analise das causas das falhas encontradas

Foi necessario analisar as causas das nao conformidades apresentadas no diagnéstico

inicial, realizando um brainstorming com todos os técnicos de segurancga dos alimentos

e administracao, a utilizacao de uma ferramenta da qualidade, os 5 Porqués (tabela 10),

identificando-se a causa raiz da nao conformidade.

Tabela 10 — Analise dos 5 Porqués

ANALISE 5 PORQUES

DATA: 18/10/2022

DESCRI(,'KO PROBLEMA

1. PORQUE?

2. PORQUE?

3. PORQUE?

4. PORQUE?

CONCLUSAO

PRE-RESUISITO AVALIACAO DE FORNECEDORES NAQ ESTA A CUMPRIR COM OS REQUISITOS DA NORMA ISO 22000:2018

PROCESSO DO PRE-REQUISITO AVALIAGAO DE FORNECEDORES ESTA DESATUALIZADO E NAO EXISTE AVALIAGAO PERIODICA AOS
MESMOS NEM AOS PRESTADORES DE SERVIGO COM IMPACTO NA SEGURANGA DOS ALIMENTOS

EXISTENCIA DE APENAS UM TECNICO COM COMPETENCIAS PARA ATUALIZAR E ELABORAR PROCEDIMENTOS DO PRE-RESUISITO
AVALIAGAO DE FORNECEDORES, O QUAL NAO TEM TEMPO DISPONIVEL PARA TAL

TEM OUTRAS FUNGOES ASSOCIADAS, TAMBEM FUNDAMENTAIS PARA A ORGANIZAGAO, COMO A GESTAO DA PRODUGAO,
COMERCIAL E RECURSOS HUMANOS

NAO EXISTEM QUADROS INTERMEDIOS, FALTA RESURSOS HUMANOS PARA LIDERAR EQUIPAS E FAZER A GESTAO DOS VARIOS
DEPARTAMENTOS

NAO FOI ELABORADO UM PLANO DE CRESCIMENTO ADEQUADO AO CRESCIMENTO REAL DA ORGANIZAGAO

ANALISANDO AS CAUSAS, VERIFICA-SE QUE A CAUSA RAIZ FOI A NAO PREPARAGAO PARA UM CRESCIMENTOS SUSTENTAVEL A NIVEL DE RECURSOS
HUMANOS NA ORGANIZAGAO, DEFORMA A CUMPRIR COM TODOS 0S PRE-REQUISITOS ASSOCIADOS A SEGURANGA DO PRODUTO
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Na sequéncia da identificacdo das causas inerentes as falhas encontradas existiu a
necessidade de desenvolvimento de um plano de agdes (tabela 11) corretivas e de
implementacdo, com a revisao total do procedimento de selegao e avaliagao continua
de fornecedores de matérias-primas e material subsidiario de forma quantitativa, criando
critérios de aprovacao. Também foi elaborado um novo documento para a verificagao

periddica dos fornecedores e prestadores de servigo de forma quantitativa (tabela 12).

Tabela 11 — Plano de Acgoes

PLANO DE ACAO

OQUE? Ccomo? QUEM? QUANDO? ONDE? STATUS
LEVANTAMENTO DA
st BRAWSTORMING GESTAO DE TOPO E GESTORES 25/10/2022 SALA DE REUNIOES INFORMADO E AGENDADO
CRESOMENTODA
ORGANZACAO
NOMEAR RESPONSAVES DE
CRIACAO DE QUADROS SECCAO [QUADROS PROMOCAO DE CARRERA AO
INTERM EDIOS E GESTORES DE INTERMEDIOS) E DIRETOR EXECUTIVO ATE01/12/2022 TRABALHAD ORES ATUAIS/ EM PROCESSO
DEPARTAMENTO CONTRATACAO DE RH (CASO SITES DE EMPREGO
NECESSARI)
CONTRATACAO DE MAS
RECURSOS HUMANOS COM ESHISION ACD SecO/ FACULDADES/ IEFP / SITES DE
ESTAGIOS PROASSIONAIS/ DIRETOR EXECUTIVO ATE 01/12/2022 EM PROCESSO
COMPETENCIA EM EMPREGO / LINKEDIN
CONTRATACAO DIRETA
SEGURAN CA ALIME NTAR
PRE REQUISITO AVAUACAD
D€ FORNECEDORES INTERPRETACAO DA NORMA DIRETOR EXECUTIVO E ATE 31 /12/2022 GABINETE SEGURANCA AGUARDA A ENTRADA DO
EDIAGNOSTICO INICAL TECNICO CONTRATADO AUMENTAR [FABRICA) TECNICO
#150220002018)
"y P80 00 FROCESSN REVISAO BIBLIOGRAFICA E DIRETOR EXECUTIVO E GABINETE SEGURANCA AGUARDA A ENTRADA DO
AVAUACAO DE ATE 31/12/2022
HISTORICO DA EMPRESA TECNICO CONTRATADO AUMENTAR FABRICA) TECNICO
FORNECEDORES
ELABORACAO DO CRIACAO DE UM INQUERIO
DOCUMENTO DE AVALIACAD PARA RECECAO DE MT.
PERCOICA PARA PRIMAS, MATENAL DIRETOR EXECUTIVO E ATE 1 )12/2022 GABINETE SEGURANCA AGUARDA A ENTRADA DO
4 TECNICO CONTRATADO AUMENTAR FABRICA) TECNICO
ORES E E PRES’
PRESTADORE SDE SERVICO DE SERVICO
ENVIO DE INQUERITOS AO
IMPLEMENTACAODONOVO | FORNECEDORES ATUASS, A
PROCESSO DE AVALIACAO DE | POTENCAS FORNECEDORES DIRETOR EXECUTIVO E AGUARDA A ENTRADA DO
ATE01/07/2023 FABRICA
FORNECEDORES E AVAUACAD € PREENCHIMENTO DO TECNICO CONTRATADO TECNICO
PERIOD KA INQUERITO DE AVALIACAOD
PERIODICA
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Tabela 12 — Avaliagao Periédica de Fornecedores

AVALIACAO PERIODICA DE FORNECEDORES

RESPONSAVELPELO =~ NOMEDO | MATERIA PRIMA, MATERIAIS | DATA
PREENCHIMENTO FORNECEDOR | OU SERVICOS PRESTADOS
| CRITERIO DE AVALIACAO | OBSERVACOES CLASSIFICACAO

NDICAR SE N/AFLICAVEL =0
FISCAR. O QUE NAQ INTERESSA

.-\??ESENT.-\(,‘.:\.O DO

APRESENTA FARDAMENTO

0] (0] [-10]

NAO

NECESSITA FARDAMENTO
NECED TADOR . b
eSS Semmeen BOA | ACEITAVEL | ACEITAVEL
PONTUALIDADE DO T L B
FORNECEDOR/PRESTADOR BOA | ACEIAVEL | ACEITAVEL
I 1 = ”
IMENTAC A o FT/ ::\.D:CJ.?C'.'.\O LOTE / ANALISES
Dogggnggg:‘soEgzgxg o INFORMAGAO MATERIAIS USADOS )
PN 10 / C COMPLETA BASICA INCOMPLETA
CARACTERISTICAS GERAIS DO s
PRODUTO / SERVIGO BOA ACEITAVEL | ACEITAVEL
r T
EMBALAGEM DO PRODUTO CARTO / FLASTICA | PALERE , NAO
BOA | ACEITAVEL | ACEITAVEL
VOLUME DO PRODUTO S FictL , DIFICLL
TRANSPORTE ACEITAVEL TRANSPORTE
[ RESPOSTA A SOLICITAC :\0 AVARIAS OU QUEBRAS DE STOCK 0
kot s o NAO
E RESOLUGAO DE PROBLEMAS oy | moantes | st
r T . T
DISPONIBILIDADE EM RESOLVER| @00 0 e mermm - 2
- A . A
ATRESTAGHO DOS SERVIROS BOA ACEITAVEL | ACEITAVEL
—— il | ENTRADA DE FERRAMENTAS / OUTROS | .
EFICIENCIA Dp.‘\ VPRESI:\CAO DE EQUIPAMENTOS ) ko
SERVICOS ORGANIZADA | ACEITAVEL | opoaizana
FORMAGAO EM SEGURANGA n
0 FORNECEDOR HABILITADO ALIMENTAR , NAO TEM
BOA | ACEAVEL | ForMacio

' CONCLUIDO O PREENCHIMENTO |

POR:

RESULTADO DA AVALIACAO DO FORNECEDOR
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3.3 Atualizagao do procedimento Selegao e controlo de fornecedores

O procedimento sobre selecdo e controlo de fornecedores foi revisto. Este
procedimento baseou-se na atribuicdo de uma classificagédo resultante de um conjunto
de requisitos que foram definidos, permitindo ao longo de um ano avaliar o desempenho
no que diz respeito a qualidade do produto ou servigo fornecido. Como alteragdes ao
procedimento ja existente acrescentaram-se requisitos relacionados com a atualizagao
da lista de fornecedores (tabela 13,14 e 15). Assim salientam-se as seguintes

alteracdes:

1) Devem ser removidas da Lista de Fornecedores aprovados os
fornecedores que:

* Tenham deixado de existir;

» Manifestem desinteresse em manter-se como fornecedores da empresa;

* Provoquem situag¢des de bloqueio ao cumprimento do presente procedimento;

* Permanegcam em regime de continuidade (mais de 2 anos), por incumprimento dos

requisitos especificados, em que o resultado da avaliagao seja <35%;

A avaliagao é atribuida com a escala de 0 a 100, classificando os fornecedores em duas

classes: classe A — aprovado; classe B — reprovado.
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3.4 Selecao de fornecedores

Os critérios utilizados na selecao de novos fornecedores levaram a rejeicao de
dois fornecedores e trés foram aprovados durante o periodo em estudo. Nesta selegcao
foram incluidos como fornecedores na lista de fornecedores aprovados mais trés novos
fornecedores de matérias primas e matérias primas subsidiarias, estando estes sujeitos

a avaliagao continua (tabela 13,14 e 15).

Tabela 13 - Listagem Fornecedores Principais e Alternativos de Matérias-Primas

TIPOLOGIA DE FORNECEDOR  HIERARQUIA MATERIA-PRIMA
AVALIAGAO
CONTINUA / PERIODICA 1 PRINCIPAL CARNE
CONTINUA / PERIODICA 2 ALTERNATIVO CARNE
CONTINUA / PERIODICA 3 PRINCIPAL CEBOLA
CONTINUA / PERIODICA 4 ALTERNATIVO CEBOLA
CONTINUA / PERIODICA 5 ALTERNATIVO CEBOLA
CONTINUA / PERIODICA 6 PRINCIPAL PROTEINA DE SOJA
CONTINUA / PERIODICA 7 ALTERNATIVO PROTEINA DE SOJA
CONTINUA / PERIODICA 8 ALTERNATIVO PROTEINA DE SOJA
CONTINUA / PERIODICA 9 PRINCIPAL FARINHA DE TRIGO
CONTINUA / PERIODICA 10 ALTERNATIVO FARINHA DE TRIGO
CONTINUA / PERIODICA 11 PRINCIPAL CONDIMENTOS
CONTINUA / PERIODICA ALTERNATIVO CONDIMENTOS
CONTINUA / PERIODICA PRINCIPAL ESPECIARIAS
CONTINUA / PERIODICA ALTERNATIVO ESPECIARIAS
CONTINUA / PERIODICA 12 PRINCIPAL LEGUMES
CONTINUA / PERIODICA 8 PRINCIPAL CALDOS
CONTINUA / PERIODICA 5 ALTERNATIVO CALDOS
NOVOS/SELEGAO 1 N/A N/A PESCADO
NOVOS/SELEGAO 2 N/A N/A PESCADO
NOVOS/SELEGAO 3 N/A N/A FARINHA DE TRIGO
NOVOS/SELECAO 4 N/A N/A LEGUMES

26



Tabela 14 - Listagem Fornecedores Principais e Alternativos de Material

Subsidiario

TIPOLOGIA DE
AVALIACAO
CONTINUA / PERIODICA

CONTINUA / PERIODICA
CONTINUA / PERIODICA
CONTINUA / PERIODICA
CONTINUA / PERIODICA
CONTINUA / PERIODICA
NOVO/SELEGAO 1

FORNECEDOR

HIERARQUIA

1 PRINCIPAL
ALTERNATIVO
PRINCIPAL
ALTERNATIVO
PRINCIPAL
ALTERNATIVO

@D B~ O N

N/A N/A

Tabela 15: Listagem Prestadores de Servigos

TIPOLOGIA DE
AVALIACAO
PERIODICA

PERIODICA
PERIODICA
PERIODICA
PERIODICA

PERIODICA
PERIODICA

PERIODICA
PERIODICA
PERIODICA
PERIODICA

FORNECEDOR

HIERARQUIA

5N

PRINCIPAL
PRINCIPAL
PRINCIPAL
PRINCIPAL
PRINCIPAL

PRINCIPAL
PRINCIPAL

PRINCIPAL
PRINCIPAL
PRINCIPAL
PRINCIPAL

© 00 N O O h~h O DN

-
- O
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MATERIAL SUBSIDIARIO

CARTAO
CARTAO
EMB. PRIMARIA
EMB. PRIMARIA
ETIQUETAS / FITA COLA
ETIQUETAS / FITA COLA
EMB. PRIMARIA

SERVICO

FARDAMENTO
ETAEETAR
MANUTENGAO FRIO
ENERGIA
GAS
RECOLHA LIXOS / RECICLAGEM
RECOLHA GORDURAS
CONTROLO PRAGAS
COMUNICAGOES
INFORMATICA SOFTWARE
LABORATORIO ANALISES



3.5 Avaliacao de fornecedores

Na avaliagcdo de fornecedores de matérias-primas (tabela 16 e grafico 1),
observou-se que foi maior o nimero de fornecedores aprovados (n=8), em comparag¢ao
com o numero de fornecedores preferenciais (n=6) e numero de fornecedores
reprovados (selegédo) (n=2). Ou seja, de acordo com a tabela 9, um fornecedor esta
aprovado se tiver valores entre 80%>IC>50%, e reprovado se tiver pontuagcido de

IC<50%. Preferencial se tiver um IC >80%.

Tabela 16 — Avaliagcado de Fornecedores de Matérias-primas

Data Fornecedor de Matéria Prima Pontuagdo |obs.

mai/23|1 (Aprovagdo) Inicial

mai/23|2 (Aprovagdo) Inicial

mai/23|3 (Aprovagado) Inicial

jun/23|4 (Aprovagdo) Inicial

jan/23|1 (Avaliagdo Continua) 72%|Avaliagdo Continua
jan/23|2 (Avaliagdo Continua) Avaliagdo Continua
jan/23|3 (Avaliagdo Continua) Avaliagdo Continua
jan/23|4 (Avaliagdo Continua) Avaliagdo Continua
jan/23|5 (Avaliagdo Continua) 61%|Avaliagdo Continua
jan/23|6 (Avaliagdo Continua) 74% | Avaliagdo Continua
jan/23|7 (Avaliagdo Continua) Avaliagdo Continua
jan/23|8 (Avaliagdo Continua) Avaliagdo Continua
jan/23|9 (Avaliagdo Continua) Avaliagdo Continua
jan/23|10 (Avaliagdo Continua) Avaliagdo Continua
jan/23|11 (Avaliagdo Continua) Avaliagdo Continua
jan/23|12 (Avaliagdo Continua) Avaliagdo Continua

Grafico 1 — Avaliagcao de Fornecedores de Matérias-primas

Avaliacao de Fornecedores de Matéria Prima

8

O P N W b U1 O N 0 O

Numero de Fornecedores Preferénciais  Numero de Fornecedores Aprovados

B Numero de Fornecedores Reprovados
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No que respeita a avaliagao de fornecedores de material e embalagem (tabela

17 e gréafico 2), observou-se que foram na totalidade fornecedores aprovados

preferenciais (n=7) incluindo a selegdo de um novo fornecedor.

Tabela 17 — Avaliagao de Fornecedores de Material de Embalagem

06/06/2023

Inicial

10/01/2023

1 (avaliagao

Avaliagdo Continua

10/01/2023

2 (avaliagao)

Avaliagdo Continua

17/01/2023

3 (avaliagdo

Avaliagdo Continua

18/01/2023

2 (avaliagio

Avaliagdo Continua

24/01/2023

5 (avaliagao)

Avaliagdo Continua

25/01/2023

6 (avaliagdo

Avaliagdo Continua

Grafico 2 — Avaliagao de fornecedores de Material de Embalagem

Avaliacao de Fornecedores de Material de

o B N W B U O N o

Embalagem

' Numero de Fornecedores Preferénciais =~ Numero de Fornecedores Aprovados
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Para cada componente calculado observaram-se as seguintes ponderagdes: A
maior média da pontuacgao da avaliacdo de fornecedores (grafico 3) foi atribuida para
fornecedores de material de embalagem (87%) em relacdo a média de pontuacao de
fornecedores de matérias-primas. Apds o tratamento dos resultados, verificou-se que a
classificagcéo exigida (nivel minimo de aprovagao: 73%) foi atingida, comprovando que
o controlo nesta area é suficiente para o que é exigido, conforme os critérios de
avaliagao. A pontuagao minima ponderada na avaliagéo continua de fornecedores de
material de embalagem foi de 71%, tendo em conta que a pontuagdo minima de um
novo fornecedor de material de embalagem € de 85% (exigéncia do FT e DCA). No caso
de obtengao de uma ponderagéo abaixo do desejado, o fornecedor foi alertado para a
necessidade de envio de resultados dos testes de migragdo do material de
embalamento, o qual é um critério de severidade por estar em contacto direto com os

géneros alimenticios, pois pode colocar em causa a seguranga dos mesmos.

Grafico 3 — Média da pontuagao da avaliacao de fornecedores

MEDIA DA PONTUACAO DA
AVALIACAO DE FORNECEDORES

100%
90%
80%
70%
60%
50%
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30%
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0%

87%

71%

E Média da Pontuagdo Fornecedores
Material de Embalagem

= Média de Pontuacgdo de
Fornecedores de Matéria-Prima
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Relativamente aos resultados da avaliagao periddica (tabela 18), incluindo os
prestadores de servico com impacto na seguranga dos alimentos, o preenchimento de
avaliagao periodica a fornecedor durante o controlo a rece¢ao, nao existiu nenhum

fornecedor que ndo cumprisse com os requisitos minimos.

Tabela 18 — Avaliagao Periodica a Fornecedores e Prestadores de Servigos
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4— Discussio dos Resultados

No seguimento e desenvolvimento desta dissertacdo, constataram-se situagdes
relevantes no pré-requisito Avaliagdo de Fornecedores, verificou-se a existéncia de um
processo desatualizado, que nao cumpria com os requisitos da 1ISO 22000:2018, um
referencial que a empresa XPTO tem como objetivo implementar. Portanto verificou-se
uma auséncia total de procedimento e verificagcdo quantitativa dos prestadores de

servigo com impacto na seguranga dos alimentos.

Apos esta fase inicial, um dos aspetos positivos foi a possibilidade de atualizar o
procedimento de avaliagdo de fornecedores de forma quantitativa (De Boer, 2017) e
com critérios de selecao (Fallahpour et al., 2017). Procedeu-se, a elaboragdo e
planeamento de uma avaliagdo periédica, com o objetivo de a empresa ter o maior
numero de dados num curto prazo de tempo. Existiram limitacbes relativamente ao
tempo de resposta dos fornecedores aos inquéritos enviados, o que impediu realizar
assim uma avaliagdo com uma amostragem maior. O procedimento de avaliagéo
quantitativa foi construido de forma a cumprir com os pré-requisitos da ISO 22000:2018
(deve haver um procedimento definido para selegdo, aprovagéo e verificagdo de
fornecedores, descricdo de como os fornecedores sdo avaliados, e avaliacdo da
capacidade do fornecedor atender as expectativas de qualidade e seguranga de
alimentos, requisitos e especificagdes) apesar de ainda nao ter ocorrido uma auditoria
por uma entidade externa para verificagdo da metodologia implementada. O
Departamento da Qualidade e Seguranga Alimentar e o Departamento de Compras,
ficaram com a informagédo que até a data ndo existia procedimento, possibilitando a
criacao de um histdrico, o qual € um indicador bastante relevante para a organizagao

(Agarwal & Vijayvargy, 2013).

Esta metodologia em comparagdo com outros autores (Taherdoost e Brard,
2019); (Lau et al., 2018); (Govindan et al., 2018), tem varios aspetos positivos para uma
empresa que esteja a iniciar ou rever este processo, porque tem um padrdo, tem
critérios de avaliagao de seguranga dos alimentos e é objetiva, de facil preenchimento,
facilitando quem esta a implementar este pré-requisito. No que diz respeito a avaliagédo
do impacto ambiental e responsabilidade social, ndo foram contemplados nesta
metodologia indicadores nem critérios que permitam avaliar esses aspetos, como foi

sugerido por Sarkis & Dhavale, 2015.
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A maior parte das organizagdes estdo atualmente cada vez mais seletivas e
traduzem as novas exigéncias em fatores de avaliagdo distintos, para além do preco,
qualidade e entrega, diversos outros critérios tangiveis e intangiveis sao tidos em
consideracdo no processo de selecdo de fornecedores, tais como a capacidade
tecnolégica, compromisso, credibilidade, cultura organizacional, histérico de
performances, entre outros (De Boer, 2017). Neste sentido, a diversidade cada vez
maior dos critérios de avaliagcdo tem aumentado a complexidade do processo seletivo.
O problema da escolha do fornecedor torna-se mais complexo quando se consideram

os aspetos relacionados com as especificidades dos produtos ou as situagoes.

Neste sentido, a adogao de fatores qualitativos pode dificultar a medigdo devido
ao seu caracter subjetivo, e € comum a presenca de aspetos conflituantes, como a
qualidade e o preco que devem ser considerados (Lau et al., 2018; Govindan et al.,
2018). Portanto, a complexidade do processo de selecao de fornecedores exige
ferramentas e técnicas que tenham a capacidade de poder facilitar o processo de
decisdo e aumentar a eficiéncia da escolha. Uma das partes que apresenta maior
dificuldade neste processo é a definicdo de parametros que reflitam as preferéncias e

os trade-offs dos decisores (Zakeri & Keramati, 2015).

Estando a avaliagcao do procedimento proposto neste estudo baseada apenas na média
ponderada (Zakeri, 2019.), ndo existe nenhum critério de severidade no caso de
incumprimento de requisitos de seguranca dos alimentos, o que podera revelar-se
desvantajoso. Por exemplo, um fornecedor que tenha uma média de pontuagao positiva,
mas nao seja certificado por uma norma de seguranga dos alimentos, contudo, que
cumpra todos os requisitos pedidos a excecdo de um relacionado com critérios de
seguranga (ex. que nao faga uma verificagdo peridédica sobre a listagem de quebraveis
ou que nao tenha um detetor de metais no caso de produtos a base de carne), pode ser
aprovado e ndo garante a segurancga dos produtos fornecidos. Assim sendo, a matéria-

prima podera ter uma grande probabilidade de ter um potencial perigo fisico.
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Ainda assim, considera-se que este procedimento € um inicio para que a
empresa consiga cumprir com os requisitos legais e da ISO 22000:2018, criando um
padrao para os departamentos envolvidos, estimulando a verificacdo e a possibilidade

de haver uma melhoria continua baseada em factos.

Na perspetiva da empresa, o desenvolvimento deste trabalho foi positivo
trazendo uma mais valia para a organizag¢ao, apesar de haver a necessidade de alocar

mais recursos humanos para cumprir com a implementacao deste pré-requisito.
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5 - Conclusao

O Departamento de Qualidade e Seguranga Alimentar, juntamente com o
Departamento de Compras avaliam continuamente o desempenho do fornecedor em
funcao do envio das analises de qualidade das matérias-primas, da qualidade do servico
prestado, da cadeia logistica do material fornecido, da seguranga do produto, sendo
ainda efetuado controlo a recegcao de materiais ou em qualquer fase do processo,
incluindo satisfagao do cliente final, no caso em que sejam detetadas néo conformidades

Cuja causa possa ser atribuida ao fornecimento das matérias-primas

Os resultados do estudo efetuado determinaram que no processo de selegéo de
fornecedores a maior média da pontuacgao foi atribuida a fornecedores do material de
embalagem (87%) em relacdo a média de pontuacédo de fornecedores de matérias-
primas. Na avaliagao de fornecedores de matérias-primas, observou-se que foi maior o
numero de fornecedores aprovados (n=8), em comparacdo com O numero de

fornecedores preferenciais (n=6) e numero de fornecedores reprovados (n=2).

O trabalho efetuado teve como objetivo a definigho de uma metodologia de
selecao e avaliagao de fornecedores com base em disposi¢gdes normativas e referéncias

bibliograficas, atingindo assim o pré-requisito da norma ISO 22000:2018.

Em termos de desenvolvimento futuro relativamente a este tema, considera-se
que sera importante a Gestdo de Topo estar mais envolvida neste pré-requisito e nos
indicadores de selecdo e avaliagdo em questdo. A selegdo de fornecedores esta
dependente do cumprimento de indicadores de seguranga, mas também esta
dependente da limitagdo financeira, sendo que o Departamento de Compras e o de
Qualidade e Seguranga dos Alimentos podem nao estar totalmente conscientes de
algumas dessas limitagdes. Caso se faga uma procura de um determinado grupo de
fornecedores que a empresa pretenda e na avaliagao de selecdo se encontre falhas que
contrariem alguma politica ou valores internos, como por exemplo os ambientais e/ou
responsabilidade social, mesmo tendo uma avaliagdo positiva o fornecedor ndo deveria

ser aprovado.
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Este pré-requisito € muito mais do que um inquérito enviado anualmente ao
fornecedor ou uma Check-List de verificagao para controlo a receg¢ao, ainda assim
podera nao ser suficiente porque o fornecedor podera ndo ter conhecimento da
avaliagao ou de um nao cumprimento de qualquer requisito que esteja a fornecer/servir.
Deve sempre informar-se o fornecedor e solicitar um plano de a¢des para a resolugao
ou melhoria dos requisitos que nao estejam a ser cumpridos, nunca colocando a
seguranga do produto em causa, devendo sempre salvaguardar a saude dos
consumidores. Em forma de conclusdo neste trabalho, este € o grande desafio dos

técnicos.
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