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RESUMO

Introdugao: Existe uma preocupacdo dos consumidores sobre a disponibilidade de alimentos com
qualidade. A alimentacdo que é disponivel para o consumo da populagdo nao pode estar submetida a
qualquer tipo de risco, principalmente o risco de produtos fora de validade. Objetivo: Verificar a
ocorréncia de produtos fora da validade nas prateleiras de uma grande rede de hipermercados. Método:
Estudo prospectivo, descritivo, de abordagem quantitativa, realizado em diversas lojas de uma rede de
hipermercados da grande S&o Paulo - SP, entre julho e dezembro de 2011. As lojas foram auditadas com
vistas a analisar ocorréncias de produtos fora da validade sendo os mesmos escolhidos de forma
aleatoria em departamentos como delicatessem (DELI), hortifrutigranjeiros (HORT), padaria (PAD),
acougue (AC) e frozen (FRO). Resultados: Foram contabilizadas 20 ocorréncias, sendo 11 (55%) no
setor DELI, 5 (25%) no setor PAD, 1 (5%) no setor FRO, 2 (10%) no setor AC, 1 (5%) no setor HORT.
Conclusao: Observou-se consideravel ocorréncia de produtos fora da validade nas lojas visitadas. Maior
controle e disponibilidade de tempo sdo necessarios para que os funcionarios avaliem os produtos que
nao sao vendidos com frequéncia e os retirem da prateleira antes de vencer. Produtos com uma boa
exposicao e espaco para serem divulgados e vistos, podem ter seu potencial de venda aumentado, e

podem induzir o cliente a comprar pensando em melhor qualidade de vida e saude.
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INTRODUGAO

Nos dias atuais ha uma preocupacgao dos
consumidores em relagdo a disponibilidade de
alimentos com qualidade, incluindo atributos
como sabor, conteudo nutricional e seguranca
alimentar (ANTLE, 1998). A alimentagédo
disponivel para o consumo da populagdo nao
pode estar submetida a qualquer tipo de risco
por contaminacdo, apodrecimento ou outros
problemas decorrentes de prazos de validade
vencidos (BELIK, 2003).

Em 1990 entrou em vigor o Codigo de
Defesa do Consumidor, que estabelece a
Politica Nacional de Relagdes de Consumo, com
o0 objetivo de atender as necessidades dos
consumidores, respeitar sua dignidade, saude e
seguranga, e proteger seus interesses
econdmicos e de qualidade de vida, garantindo
que os produtos tenham padrbes adequados de
qualidade, segurancga, durabilidade e
desempenho. A partir de entao, para os produtos
e servigos colocados no mercado, o fabricante
ficou responsavel por prestar as informacbes
necessarias e adequadas a respeito destes, por
meio de impressos apropriados, que no caso de
alimentos sao representados pelo rotulo
(BRASIL, 1990).

Em 1997, o Ministério da Agricultura e
Abastecimento publicou a Portaria n° 371,
estabelecendo o Regulamento Técnico para
Rotulagem de Alimentos Embalados, que
especificava o conteudo do rotulo (MAPA, 1997).
Hoje, a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
— ANVISA, na Resolugdo - RDC 259, de 20 de
setembro de 2002, regulamenta a rotulagem de

alimentos embalados no Brasil, tornando

obrigatérios a denominagdo de venda do
alimento, a lista de ingredientes, o conteudo
liquido, a identificacdo da origem e do lote, o
prazo de validade, a instrugdo sobre preparo e
uso do alimento quando necessario, € 0 nome ou
razao social e endereco do importador, no caso
de alimentos importados, instruindo de que
forma devem aparecer no rétulo as informagdes
necessarias (ANVISA, 2002).

Segundo Kamagian (2004), o setor de
congelados e de resfriados é de grande
importdncia nos  supermercados, porque
representa de 20 a 25% do faturamento das
redes. O controle de estoques nesse setor € feito
basicamente pelos métodos PEPS (“primeiro que
entra, primeiro que sai’) e Kanban (just in time).
Sao utilizados profissionais treinados, chamados
promotores, no controle da reposigdo e da
organizagdo das gbéndolas nas lojas, visando
diminuir perdas por manuseio inadequado e por
data de validade vencida. Com o mesmo fim, os
arranjos fisicos nas camaras frias e nas
gbndolas sado organizados por fornecedor /
marca do produto e sua validade, com o auxilio
de prateleiras e de pallets.

Empiricamente, nota-se que existe uma
diferenga sazonal que influencia diretamente na
presenca de maior ou menor numero de
ocorréncias de produtos vencidos, além deste
controle na reposicdo de produtos, feita por
promotores. Como principais fatores associados
a esse fendbmeno, podemos citar o verdo, onde
ha maior rotatividade de produtos diet e light por
clientes preocupados com o peso € com as
festas de final de ano, periodo esse em que os

funcionarios nao tém muito tempo para averiguar




ISSN: 2236-0123

(unisepe

Saude em Foco, Edigao n°: 07, Més / Ano: 09/2013, Pdaginas: 35-40

se ha produtos vencidos nas prateleiras, além do
fato de que, muitas vezes, observarmos pouca
preocupacéo destes promotores em controlar o
tempo de exposicdo de produtos de vida curta
nas gbndolas, ou produtos com menor potencial
de venda em locais de dificil visualizagao pelos
clientes. Também se pode dizer que, uma
exposicdo mais agressiva de determinado
produto, faz com que aumente a venda e nédo
ocorra vencimento, sem contar que pregos mais
convidativos chamam clientes na hora de
“‘queimar” um produto no estoque.

Perante as informagbes expostas, julga-
se importante a realizacdo periddica de
levantamentos pontuais buscando quantificar a
ocorréncia de produtos vencidos nos diversos
departamentos de um supermercado, visando
fornecer dados para a criagdo de programas de
treinamento buscando evitar, ou ao menos

minimizar a ocorréncia descrita.

OBJETIVO
Verificar a ocorréncia de produtos fora da
validade nas prateleiras de uma grande rede de

hipermercados.

METODOLOGIA

Trata-se de um estudo prospectivo,
descritivo, de abordagem quantitativa, realizado
em diversas lojas de uma rede de hipermercados
da grande Sao Paulo - SP, no periodo de julho a
dezembro de 2011. A coleta de dados baseou-se
em auditorias realizadas nas lojas durante o
periodo citado. As variaveis observadas foram a
ocorréncia de produtos fora da validade per se,

além do departamento onde a ocorréncia foi

identificada. Os departamentos avaliados foram
delicatessem (DELI), hortifrutigranjeiros (HORT),
padaria (PAD), agougue (AC) e frozen (FRO). Os
produtos avaliados foram escolhidos de forma
aleatéria e por amostragem, sendo os principais
os rotulados como diet e light, além de produtos
com menor potencial de venda (de marca pouco
conhecida ou prego elevado). Por fim, o numero
de ocorréncias foi distribuido pelos meses do
ano, visando identificar influéncias sazonais
sobre o fendbmeno em avaliagéo.

Os resultados desse levantamento foram
expressos em frequéncia absoluta e relativa ao
tamanho total da amostra, ndo havendo a
necessidade de aplicacdo de testes estatisticos
especificos. Nao foi permitida a divulgacéo de
nenhuma informacédo que pudesse identificar a
loja ou a rede de supermercados onde este

levantamento foi realizado.

RESULTADOS

A amostra deste estudo foi constituida
por 20 ocorréncias, sendo 11 (55%) no setor
DELI, 5 (25%) no setor PAD, 1 (5%) no setor
FRO, 2 (10%) no setor AC, 1 (5%) no setor
HORT. Com relagao as 11 ocorréncias no setor
DELI, uma delas (9%) ocorreu no més de julho, 2
(18,2%) em agosto, 2 (18,2%) em setembro, 3
(27,3%) em novembro e 3 (27,3%) em
dezembro. Na avaliagdo das 5 ocorréncias no
setor PAD, 1 delas (20%) ocorreu no més de
outubro, 1 (20%) em novembro e 3 (60%) em
dezembro. Para, FRO a unica ocorréncia foi vista
no més de julho.

Relacionado a AC, das 2 ocorréncias, 1

(50%) foi verificada em agosto e 1 (50%) em
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outubro. No setor de HORT apenas 1 ocorréncia

foi observada em dezembro.

DISCUSSAO

H& uma grande preocupag¢ao dos consumidores
sobre o tipo de alimento a ser consumido e,
principalmente, com a sua qualidade (ANTLE,
1998). A alimentagédo tem de estar disponivel e
segura para todos. A validade dos produtos é
uma preocupacao de todo cliente na hora de sua
compra em um supermercado e por isso temos
que garantir que este cliente receba um produto
intacto, limpo, de qualidade e dentro do prazo de
validade (BELIK, 2003).

Neste trabalho, observamos um maior
numero de ocorréncias no setor DELI, seguido
de PAD, AC, FRO e HORT. Embora as
publicagbes especificas relativas ao tema sejam
bastante escassas, uma explicagdo para tal
situacdo seria o fato do departamento DELI
possuir uma grande variedade de produtos,
incluindo produtos diferenciados, fazendo com
que a probabilidade de encontrarmos um produto
vencido neste departamento seja muito grande.
Ja na PAD, os produtos elaborados neste
departamento, possuem validades diferenciadas
de acordo com seu ingrediente, forma de
preparo e armazenamento, se congelado ou néo.
Quanto ao AC, este departamento exige uma
atengdo grande, porque produtos manipulados,
que é o caso das carnes embaladas em
bandejas de poliestireno expandido (EPS), mais
conhecido como isopor, possuem uma validade
muito curta. Para FRO e HORT, pode-se
considerar que o aparecimento de apenas uma
considerado

ocorréncia & empiricamente

insignificante, visto que estes departamentos
possuem diversos produtos. Sendo assim,
sugere-se a realizacdo de treinamentos
frequentes aos colaboradores, e um tempo maior
dispensado por eles ao servigo de conferéncia
das datas de validade, assim como a criagcao
constante de brigadas de validade nestes
departamentos de maior ocorréncia.

Observamos ainda que o maior numero
de ocorréncias se deu nos meses de novembro e
dezembro, seguidos de agosto e setembro, julho
e outubro. Uma possivel explicagado para tal fato
seria de que, nos meses finais do ano, as
atencdes estdo voltadas para vendas e nao tanto
para os fatores qualidade e validade. Muitos
promotores estdo atentos a exposi¢cdo em locais
0 mais visiveis possivel dos produtos natalinos, o
que gera desatengao aos produtos diferenciados
que sdao os que mais vencem (KAMAGIAN,
2004). Empiricamente, nota-se que nesta época
do ano a porcentagem de produtos fora do
vencimento € maior. Tal fato talvez se deva a
falta de tempo, decorrente da grande demanda
de trabalho. Visando evitar a ocorréncia de
produtos vencidos, uma exposicdo mais
agressiva dos produtos de validade curta, de
marcas pouco conhecidas e de produtos
diferenciados, deve ser estudado com mais
cautela pelas geréncias de loja.

Dréze (1994) sugere que, de uma forma
geral, a disposicao dos produtos nas gbéndolas
também pode influenciar no potencial de venda
das mercadorias. Com uma exposicdo mais
estratégica o consumidor enxerga melhor o
produto, principalmente se este estiver atrelado a

outro com potencial de venda maior, fazendo
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com que este produto ndo vencga na prateleira.
Desmet (1998), em uma estimativa das
respostas a disposi¢cdo espacial de diversas
categorias de produtos em gondolas, encontrou
resultados que mostravam que a elasticidade do
produto (facilidade com a qual esse produto
pode ser substituido por outro) em relagdo ao
espaco, aumenta de acordo com a taxa de
consumo impulsivo de um produto,
independentemente da loja na qual a referida
mercadoria encontra-se exposta.

Ao discutirem sobre a percepc¢éo visual
do consumidor, Desmet e Renaudin (1998),
demonstram que produtos que ocupam maior
espaco nas gOndolas possuem  maior
probabilidade de serem percebidos pelo
consumidor, analisados e/ou manuseados, terem
sua imagem gravada na mente do consumidor e

efetivamente colocados nos carrinhos.

Dréze (1994) realizou um estudo de caso
com o objetivo de melhorar o desempenho de
venda dos produtos, mudando sua posigcao
relativa dentro da loja, bem como promovendo a
alocacao 6tima dos produtos de acordo com as
elasticidades-espaco dos  produtos. Eles
observaram ganhos significativos em vendas ao
realocar produtos complementares, colocando-
0s mais proximos uns dos outros. Os ganhos
médios foram de 4 a 5% dentro das categorias

de produtos pesquisadas.

Embora tenha sido encontrado um
pequeno numero de ocorréncias neste
levantamento, acreditamos que a realizagao
periodica de trabalhos semelhantes a esse

possam minimizar os problemas de ordem tanto

sanitaria quanto associados a questdes
legislativas, j& que permitem identificar o
problema antes da chegada do produto ao
consumidor, possibilitando tracar estratégias
mais especificas de prevengdo. Reconhecemos
que o periodo de observagdo deste estudo foi
curto, € que o mesmo foi realizado em apenas
uma rede que preza a qualidade dos produtos
oferecidos. Todavia, sugerimos novos
levantamentos em um maior numero de lojas e
em diferentes redes, ainda com maior tempo de
observagdo, com o intuito de averiguar, se 0s
resultados aqui apresentados poderdo ser

repetidos em uma escala mais ampla.

CONCLUSAO

O maior numero de ocorréncias de
produtos fora do prazo de validade foi observado
no setor DELI, seguido de PAD, AC, FRO e
HORT, uma explicagéo para tal situagéo seria o
fato do departamento DELI, possuir uma grande
variedade de produtos, incluindo produtos
diferenciados, fazendo com que a probabilidade
de encontrarmos um produto vencido neste
departamento seja muito grande. Ja na PAD, os
produtos elaborados neste departamento,
possuem validades diferenciadas de acordo com
seu ingrediente, forma de preparo e
armazenamento. Sugere-se maior controle e
disponibilidade de tempo para que os
funcionarios possam avaliar os produtos que nao
sdo vendidos com frequéncia e retira-los da
prateleira a tempo, evitando que tais produtos
como 0s que possuem pouco potencial de
venda, produtos com alto valor agregado e

produtos diferenciados (diet e light) vencam na
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prateleira. Produtos com uma boa exposicao e
espaco para serem expostos e vistos, podem ter

seu potencial de venda aumentado, e podem
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