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SISTEMA DE AVALIACAO DE FORNECEDORES DE ALIMENTOS
INTRODUCAO

Uma das principais fontes de receita em restaurantes sdo os pratos ofertados. Estes
dependem de uma cadeia de suprimentos para serem produzidos. A cadeia de suprimentos,
segundo Cox (1999), € constituida por todas as partes que estdo envolvidas a partir de um
pedido do cliente, incluindo os fornecedores, transportadores, armazéns, varejistas e os proprios
clientes. Ter uma boa selecao de fornecedores dentro dessa cadeia representa um fator decisivo
na atividade de uma empresa. Dependendo de como esta € conduzida, pode-se gerar redug¢do
nos custos e melhorias considerdveis nos lucros, uma vez que se calcula que o total gasto pelas
empresas com compras varia de 50% a 80% da receita bruta (SIMOES e MICHEL, 2004).

De acordo com a Associacdo Brasileira de Bares e Restaurantes de Siao Paulo
(ABRASEL, 2013), cerca de 53% dos restaurantes fecham suas portas em até dois anos de sua
abertura. Tal informacdo traz a relevancia de ser competitivo e estar preparado neste mercado.
O setor de alimentagdo fora do lar fechou 2018 com alta de 3,5% no faturamento, de acordo
com a Associacdo Nacional de Restaurantes (ANR, 2018). Na ultima pesquisa de orcamento
familiar disponibilizada pelo Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE, 2011), foram
apresentados significativos valores gastos com alimentagado fora do lar. Os resultados apontam
que 34% dos brasileiros que gastam em média 25% renda, sendo o mercado de alimentacao
fora do lar responsavel por movimentar cerca de R$ 170 bilhdes anuais na ultima década.

A literatura apresenta diferentes modelos de selecdo de fornecedores. Tais modelos
tedricos sdo construcdes hipotéticas, teorizadas, modos de explicacdo que servem para a analise
ou esclarecimento de uma realidade concreta. (JAPIASSU e MARCONDES, 1989 apud
GOUVEIA JR, 1999). Wu e Blackhurst (2009) usam como exemplo preco, qualidade e
desempenho de entrega como critérios de selecao e formulam seu modelo a partir disso. Este
foi elaborado em um estudo direcionado a uma empresa de comunicagdo e eletrOnica de
aviacdo. J4 Inemek e Tuna (2009), a partir de uma ampla revisdo literdria encontraram 44
critérios de avaliac@o, nos quais a qualidade teve a maior frequéncia e foi percebida como o
critério mais importante, seguido de entrega e custo.

A problematizacdo que orienta este estudo € a de encontrar o melhor sistema para
selecionar fornecedores de alimentos. Assim, o objetivo geral é propor um sistema para
avaliacdo e selecdo de fornecedores de alimentos. Os objetivos especificos que compdem esta
andlise sdo, primeiramente, descrever aspectos da cadeia de suprimentos, selecio de
fornecedores e critérios de avaliagdo propostos pela literatura; logo apds, identificar critérios
de avaliacdo de fornecedores de alimentos utilizados por gestores de food-service, encontrados
em estudos anteriores e, por fim, propor um sistema de avaliacio para sele¢do de fornecedores
de alimentos.

O artigo foi estruturado em trés partes. Na primeira parte, foi realizada uma revisdo da
literatura que orienta o estudo sobre cadeia de suprimentos, selecao de fornecedores e critérios
de avalia¢do. Na segunda parte, foram apresentados os procedimentos metodolégicos e analise
de dados. Por fim, foram apresentadas as consideracdes finais e implicagdes gerenciais.

Assim, considerando a sele¢do de fornecedores como fator decisivo para longevidade e
competitividade de uma empresa, é de extrema relevancia a apresentacao de um sistema de
avaliacdo e selecdo de fornecedores de alimentos.

REVISAO DA LITERATURA

Cadeia de Suprimentos



A importancia do estudo sobre cadeia de suprimentos se da pela necessidade de entender
como 0s componentes que estdo presentes neste processo integrado afetam positiva ou
negativamente os produtos que a percorrem e chegam até o consumidor final. Assim, o estudo
ird abordar questdes relativas ao fornecimento de alimentos para restaurantes.

A cadeia de suprimentos, segundo Ballou (2010, p. 29), ¢ “[...] um conjunto de
atividades funcionais (transporte, controle de estoques, etc.) que se repetem inimeras vezes ao
longo do canal pelo qual matérias-primas vao sendo convertidas em produtos acabados, aos
quais se agrega valor ao consumidor”. Tendo os alimentos como matéria-prima, agregar valor
torna-se mais complicado, uma vez que se trata de produtos pereciveis que necessitam de
cuidados especificos. Isso porque, uma vez colhidos ou produzidos, os alimentos devem ser
armazenados, entregues e revendidos para que possam chegar aos clientes finais dentro da data
de vencimento (ZHONG, XU e WANG, 2017).

Para que os produtos cheguem com qualidade ao consumidor final, eles devem percorrer
todo o sistema logistico com impactos e perdas minimas. Tal sistema engloba todo um processo
que liga as empresas com seus clientes e fornecedores (BOWERSOX, 1986 apud
CORONADO, 2013). Quando aplicado a produtos frescos, o gerenciamento da cadeia de
suprimentos e as ligacoes logisticas, segundo La Scalia ef al. (2016), requerem uma abordagem
avancada e dificeis escolhas logisticas, devido a sua peculiaridade de alta perecibilidade.

As perdas de alimentos que acontecem durante o processo logistico e de toda a rede da
cadeia de suprimentos € um fator preocupante, pois o desperdicio responde por 46% da
quantidade de comida que vai parar no lixo. Ja as perdas que ocorrem principalmente nas fases
de produgdo, armazenamento e transporte, correspondem a 54% do total (ONU, 2017). Os
dados ressaltam a importincia de se ter uma boa gestdo da cadeia de suprimentos, uma vez que
o desperdicio de alimentos € um fator que esté correlacionado ndo apenas a fatores economicos,
como o aumento nos precos dos produtos, que geram consecutivamente um aumento geral de
tudo que € produzido a partir dele, mas também pode ser visto como uma calamidade social,
sabendo que no mundo mais de 800 milhdes de pessoas apresentam estado de subnutri¢ao
(EMBRAPA, 2018).

Entender quais sdo os aspectos que devem ser observados dentro de uma cadeia de
suprimentos, em especial a de alimentos, possibilita obter ferramentas mais importantes do que
apenas fornecer, entregar insumos e produtos finais. Ao entender que lagcos apropriados com
clientes e fornecedores podem ser criados, as empresas podem obter beneficios significativos
na forma de estoques reduzidos e custos mais baixos. Assim, uma cadeia bem estruturada pode
proporcionar um alto desempenho e gerar competitividade (MELNYK et al., 2013).

Seleciao de fornecedores

Sendo a cadeia de suprimentos constituida por uma rede composta por diversos pontos,
que transformam o produto e agregam valor, a selecdo de fornecedores de alimentos, no caso
de restaurantes, encontra-se incluida. Produtos como carnes, hortifrutis, lacteos, entre outros,
podem ser categorizados como matérias-primas, quase como bens industriais utilizados para
produzir outros produtos. Nem todos os fornecedores possuem um sistema logistico para a
entrega dos seus produtos, notando-se uma lacuna da cadeia de suprimentos do setor atacadista
(CORONADO, 2013).

A selecdo de fornecedores se configura como uma das atividades mais criticas para a
gestdo de cadeias de suprimentos e influencia diretamente o desempenho das organizacdes € a
qualidade dos produtos gerados, entre outros fatores de producio (LIMA JUNIOR; OSIRO e
CARPINETTI, 2013). Ter a capacidade de se adaptar ao mercado e identificar quais sdo fatores
que mais podem influenciar o comprador no momento de escolha entre os fornecedores pode
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ser a chave para se destacar no mercado. Com a globalizacdo e os avangos tecnoldgicos é
possivel ter acesso a muita informacdo, o que torna as avaliagdes ainda mais complexas e
dificulta a escolha do comprador. A certeza de fazer uma boa sele¢do pode trazer um nivel de
exigéncia maior ao fornecedor que precisa se destacar entre os demais.

Para boa selecdo, segundo Boran et al. (2009), ¢ necessario um “processo de encontrar
os fornecedores certos que sdo capazes de fornecer ao comprador os produtos de qualidade
certos pelo prego certo, no momento certo e nas quantidades certas”. Isto mostra que a selegdo
de fornecedores pode ser considerada uma das atividades mais criticas para estabelecer uma
cadeia de suprimentos efetiva.

O mercado evoluiu no sentido da criacdo de processos mais claros entre os individuos,
ja que as empresas dao cada vez mais importancia a gestao e avaliacdo dos seus fornecedores.
Estudos mais recentes afirmam que a tendéncia do mercado € avaliar os fornecedores com um
nimero reduzido de critérios de avaliacdo e que estes sejam na sua maioria quantitativos
(FERREIRA, 2015). Restaurantes possuem um volume alto de compras por se ter uma
necessidade didria de alimentos frescos para suas preparacdes, € pode-se encontrar em sua
maioria um responsavel pela realizacio e gerenciamento deste estoque. Atualmente, a presenca
de um chef de cozinha dos restaurantes € algo comum, e traz com ele atribui¢cdes além de apenas
cozinhar. Assim, pode ser este categorizado como chef administrador participante do
planejamento estratégico do restaurante, com habilidades comerciais, sendo por vezes
responsavel pelo gerenciamento, selecdo e compras (SALAZAR, MORAES e PEREIRA,
2017).

O setor de compras passou a envolver a definicdo das necessidades das empresas,
minuciosa selecdo de fornecedores e negociagdes que garantam pregos atrativos somados a
qualidade, uma aliada que interfere diretamente em suas dreas produtivas e financeiras. As
decisdes neste setor devem ser assertivas, pois caso isso nao aconteca, as necessidades nao serdo
perfeitamente atendidas — o que pode afetar diretamente a demanda, qualidade e logistica do
produto ou servico a ser fornecido (TEIXEIRA e BARBOSA, 2017). Fica evidente que ter
modelos eficazes de avaliacdo de fornecedores sendo utilizados por compradores, no momento
de selecdo, é um fator estratégico necessario para a competitividade e sucesso do negdcio.

Critérios de avaliacao

Pesquisadores apresentam métodos de como se fazer uma boa avaliagdo e selecdo de
fornecedores, baseando-se em objetos de estudos de cada pesquisa. A utilizagdo de modelos
multicritérios € a forma mais comum entre as metodologias utilizadas. Um modelo multicritério
¢ elaborado de acordo com a necessidade e resultados esperados. A importancia de tomar
decisdes mais corretas tem sido uma exigéncia cada vez maior e se torna cada vez mais
complexo em virtude da quantidade e natureza dos critérios considerados na avaliacdo (VIANA
e ALENCAR, 2009).

Assim, € essencial que os compradores, ao realizarem a selecdo dos fornecedores,
identifiquem quais sdo os critérios de avaliacdo relevantes para atender suas necessidades, ou
seja, quais critérios presentes em um produto fornecido irdo agregar valor ao produto que serd
entregue ao cliente final. Em um estudo realizado por Ho, Xu e Dey (2010), foi identificado a
partir de consideracoes feitas por tomadores de decisdes os critérios mais importantes na hora
de escolher um fornecedor. Dentre centenas de critérios propostos, os mais citados foram
qualidade, seguido de entrega, preco/custo, capacidade de fabricacdo, servico, gerenciamento,
tecnologia, pesquisa e desenvolvimento, financas, flexibilidade, reputacdo, relacionamento,
risco, seguranca e meio ambiente.

Quando sdo abordados critérios de avaliacdo em relacdo a alimentos, muitos estudos
apresentam qualidade e seguranga alimentar como fatores de maior relevancia. Além disso,
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apontam que a gestdo da cadeia de suprimentos alimentares é a maneira correta de garantir que
esses critérios sejam presentes (ZHONG, XU e WANG, 2017).

Pode-se encontrar diversas definicdes de qualidade na literatura e Orgdos de
regulamentacdo. A exemplo, Gozzi (2015, p. 4) reuniu alguns conceitos como o de Juran (1991,
p. 9) que diz que “qualidade € a auséncia de deficiéncia, sendo que quanto menos defeito, maior
sua qualidade”. Complementa através da definicdo da NBR ISO 9000:2000 (ABNT, 2005, p.
7) que “qualidade ¢ um conjunto de caracteristicas inerentes, propriedades diferenciadoras que
satisfazem os requisitos, necessidades ou expectativas que sdo expressas, geralmente, de forma
explicita ou obrigatdria”.

Qualidade em alimentos pode ser entendida como um conjunto de diversas
subcategorias. Assim, cada restaurante deve criar seus proprios critérios e identificar quais sio
os esperados nos alimentos comprados, tais como tamanho, cor, peso, frescor, aroma entre
outros. Ao se tratar de alimentos, a qualidade sanitdria € uma observacdo obrigatdria que deve
ser adotada por todos os restaurantes. A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (2004)
regulamenta as boas préticas pela Resolugdo RDC n° 216/04, através de um manual com
procedimentos que devem ser adotados por estabelecimentos da area de alimentacdo, visando
a seguranca dos consumidores. O item 4.7 da resolucdo apresenta praticas que devem ser
adotadas com matérias-primas, ingredientes e embalagens, demonstrando os principais
cuidados que devem ser tomados para se garantir que o alimento esteja apto para ser usado e
consumido.

A RDC n° 216/04 também apresenta um item de grande importancia, j4 mencionado
anteriormente e em outros estudos, sobre selecdo de fornecedores, o que demonstra e corrobora
a importancia dos critérios de selecdo e itens que merecem atencdo na cadeia de suprimentos.
Informagdes presentes no item 4.7.1 mostram que os estabelecimentos de alimentagdo devem
especificar os critérios para avaliacio e selecdo dos fornecedores de matérias-primas,
ingredientes e embalagens. O transporte desses insumos deve ser realizado em condi¢des
adequadas de higiene e conservacao (ANVISA, 2004).

Para ser realizada uma avaliacdo e selecdo de fornecedores, as necessidades individuais
de cada restaurante devem ser identificadas, a fim de se fazer uma escolha adequada dos
critérios que serdo utilizados. A figura 1 é apresentada para exemplificar alguns destes critérios.



Figura 1: Indicadores para selecdo de Fornecedores de Dickson (1966)

Extrema lmportincia 1
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Importincia Ligeira 23 Acordos reciprocos

Fonte: Weber et al. (1991) apud Teixeira e Barbosa (2015)

Neste estudo, foram utilizados os critérios qualidade de produto, prazo de entrega,
preco, atendimento do fornecedor e opc¢des de variedade, encontrado em estudos anteriores

realizados sobre critérios de avaliacdo (INEMEK e TUNA, 2009).

Metodologia

A pesquisa desenvolvida nesse artigo utilizou o método cientifico de forma criteriosa
para analisar o problema de uma Instituicdo de Ensino, na melhora de seu processo de selecao

de fornecedores, com base na opinido dos compradores (DEMO, 2000).



O método de pesquisa escolhido foi a pesquisa a¢do, teve como base o problema a ser
resolvido que foi criar um sistema de avaliagdo e selecao de fornecedores de alimentos, de modo
a se poder medir o desempenho com base na opinido dos especialistas (THIOLLENT, 1998).

Devido ao fato de coletar a opinido dos especialistas por meio de uma escala Likert de
1 a 5, que representa aspectos qualitativos que representa significados varidveis linguisticas
optou-se por se utilizar o método de conjuntos fuzzy, que representa quantitativamente, por
meio da funcdo de pertencimento de grupo o universo do discurso (AZIZI; AIKHUELE,;
SOULEMAN, 2015).

Para a ordenacdo das opinides dos especialistas foi escolhido o método de andlise
multicritério fuzzy topsis, por permitir que seja efetuado uma ordenacdo de opgdes, por meio
da avaliacdo de critérios com os seus respectivos pesos, captando a imprecisdo de uma tomada
de decis@o por um especialista, justamente por aliar o método Topsis de andlise MCDA, com
conjuntos fuzzy (CHEN, 2000; KROHLING; PACHECO, 2015; NADABAN; DZITAC;
DZITAC, 2016; SAMVEDI; JAIN; CHAN, 2013).

Os dados foram coletados em um centro de estudos culindrio, por meio de um
questiondrio eletronico disponibilizado por meio do Google Docs a 10 tomadores de decisiao de
compras de insumo para as aulas de gastronomia e hotelaria ministradas pela Instituicao.

Analise dos Dados
Os dados foram analisados utilizando o método Fuzzy Topsis, por meio do qual
primeiramente as respostas dos especialistas foram consolidadas na tabela 1, de modo a se

possibilitar a verificagdo da ordenacdo dos dados dos fornecedores.

Tabela 1 — Matriz Inicial Consolidada Resposta dos Especialistas

Matriz Inicial Qual. Prod. Prz. Entr. Prec. Atend. Forn. | Opt.Var.
Pesos Muito Baixo Alto Muito Alto Muito Baixo Muito Alto
Fazenda Maria 4 4 3 4 4
Hortifruti Raizes 3 4 4 4 4
Pescados Paola 4 4 3 4 4
Santa Luzia 4 4 3 4 5
Supermercado Vip 4 4 3 4 4
Vinhais 4 4 4 4 4
Fonte: Elaborada com Dados da Pesquisa
Tendo como base a tabela 2, os dados foram fuzzificados:
Tabela 2 — Fuzzificacdo dos Numeros
Valores de Escala Nimero Fuzzy Equivaléncia Linguistica
1 (1,1,3) Muito Ruim
2 (13,5 Ruim
3 (3.5,7) Médio
4 (5,7,9) Bom
5 (7,9,9) Muito Bom

Fonte: Adaptada de Azizi et al. (2015)

A tabela 3 demonstra os numeros fuzzificados, seguindo o padrdo demonstrado na tabela



Tabela 3 — Numeros Fuzzificados das Respostas dos Especialistas

Matriz Nimeros Fuzzy Qual. Prod. Prz. Entr. Prec. Atend. Forn. Opg. Var.
Pesos Muito Baixo Alto Muito Alto Muito Baixo Muito Alto
Fazenda Maria 5,79 5,79 3,57 5,7.9 5,7.9
Hortifruti Raizes 3,5,7 5,79 57,9 5,7.9 5,7.9
Pescados Paola 5,79 5,79 3,5,7 5,7,9 5,7,9
Santa Luzia 5,79 5,79 35,7 5,7.9 7,99
Supermercado Vip 5,79 5,79 3,5,7 5,7,9 5,79
Vinhais 5,79 5,79 57,9 5,7.9 5,79

Fonte: Elaborada a partir dos dados da pesquisa (2019)

Os pesos de cada critério foram convertidos para nimero fuzzy, utilizando a conversao
proposta na tabela 2, assumindo os seguintes valores: QualProd => (1,1,3); PrzEntr => (5,7,9);
Prec => (7,9,9); AtendForn => (1,1,3) e OptVar => (7,9,9) (FAYEK; OMAR, 2016;

NADABAN; DZITAC; DZITAC, 2016).

O passo seguinte foi a elaboracdo da matriz normalizada dos valores fuzzy, que foram
elaborados aplicando as férmula 1 e 2, para critérios benéficos e ndo benéficos(LIU et al., 2010;

SAMVEDI; JAIN; CHAN, 2013; WANG; CHAN, 2013):

Critério Benéfico

.. _(aij bij cij . .
Ri =(—,—,—)ec* = max; {ci 1
i=\G e o ] i {cij) (1)
Critério Nao Benéfico
.. a-j b—j c—j . . ..
Rlz(———)ea-:mm ai 2
=G e ) e i{aij) )
Os resultados sao apresentados por meio da tabela 4:
Tabela 4 — Matriz Normalizada dos Numeros Fuzzy
Matriz Normalizada Qual. Prod. Prz. Entr. Prec. Atend. Forn. Opg. Var.
Peso (1,1,3) (5.7,9) (7,9.9) (1,1,3) (7,9.9)
Fazenda Maria 0.555556,0.777778,3 | 2.7777778,5.4444449 | 2.33333,5,7 | 0.5555556,0.7777778,3 | 3.88888889.7,9
Hortifruti Raizes 0.3333,0.5556,2.3333 | 2.7777778,5.444444,9 | 3.88889,7.9 | 0.5555556,0.7777778,3 | 3.88888889,7,9
Pescados Paola 0.55556,0.7777778,3 | 2.7777778,5.444444,9 | 2.33333,5,7 | 0.5555556,0.7777778,3 | 3.88888889.7,9
Santa Luzia 0.55556,0.7777778,3 | 2.7777778,5.444444,9 | 2.33333,5,7 | 0.5555556,0.7777778,3 | 5.44444444,9,9
Supermercado Vip 0.55556,0.7777778,3 | 2.7777778,5.4444449 | 2.33333,5,7 | 0.5555556,0.7777778,3 | 3.88888889.7,9
Vinhais 0.55556,0.7777778,3 | 2.7777778,5.444444,9 | 3.88889,7.9 | 0.5555556,0.7777778,3 | 3.88888889.7,9

Fonte: Elaborada a partir dos dados da pesquisa (2019)

O passo seguinte foi a obtengdio dos valores de A" e A", sendo que para se chegar ao
valor de A* obtém-se o valor do maior nimero fuzzy para cada critério, comegando pelo tltimo
valor e no caso de empate indo para o segundo e depois para o primeiro respectivamente. E no
caso de A™ faz-se o processo oposto que € o de se obter o menor valor para cada critério
comegando pelo primeiro valor do nimero fuzzy e em caso de empate obtém-se o segundo e
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em caso de novo empate o terceiro valor (SINGH; KAUSHIK, 2018; XUEFENG LI et al.,
2016; ZEYDAN; COLPAN, 2009).

Os valores encontrados para cada critério foram os seguintes: QualProd =>A*
0.55555555555556,0.77777777777778,3; A¥*
0.33333333333333,0.55555555555556,2.3333333333333; PrzEntr => A*
2ITTTTTTTTIT78,5.4444444444444.9; A- =2.7T7T7T77777778,5.44444444444449; Prec

= > A* = 3.8888888888889,7,9; A- = 2.3333333333333,5,7; AtendForn => A* =
0.55555555555556,0.77777777777778,3; A- = 0.55555555555556,0.77777777777778,3;
OptVar = > A* = 5.44444444444449.9; A- = 3.8888888888889,7,9.

Tendo por base a férmula seguinte, foi calculado o vortex de distancia entre dois
nimeros fuzzy, por do método euclidiano, para que fosse utilizado no cédlculo do FPIS e FNIS
(FAYEK; OMAR, 2016; KROHLING; PACHECO, 2015; SAMVEDI; JAIN; CHAN, 2013;
XUEFENG Ll et al., 2016).

d (~x,~y) = \E [(al — a2)"2 + (b1 — b2) 72 + (c1 — ¢2) ~ 2] 3)

Tendo como base os valores obtidos por meio da féormula 3, foram calculados o valor
de FPIS (Fuzzy Positive Ideal Solution), multiplicando os valores da tabela 4, pelo valor de A%,
por meio da qual obteve-se a tabela 5 (CHEN, 2000; NADABAN; DZITAC; DZITAC, 2016;
REIG-MULLOR et al., 2019; SAMVEDI; JAIN; CHAN, 2013; WANG; CHAN, 2013):

Tabela 5 — Valores de FPIS para os fornecedores

Matriz FPIS Qual. Prod. Prz. Entr. | Preg. Atend. Forn. | Op¢. Var

Fazenda Maria 0 0 1,86366601857910 0 1,46284575245420
Hortifruti Raizes 0,425523159 0 0 0 1,46284575245420
Pescados Paola 0 0 1,86366601857910 0 1,46284575245420
Santa Luzia 0 0 1,86366601857910 0 0
Supermercado Vip 0 0 1,86366601857910 0 1,46284575245420
Vinhais 0 0 0 0 1,46284575245420

Fonte: Elaborada com dados da Pesquisa (2019)

Também com base nos valores obtidos por meio da férmula 3, foram calculados os

valores de FNIS (Fuzzy Negative Solution), multiplicando os valores obtidos na tabela 4, pelo
valor de A", por meio do qual obteve-se a tabela 6 (CHEN, 2000; NADABAN; DZITAC;
DZITAC, 2016; REIG-MULLOR et al., 2019; SAMVEDI; JAIN; CHAN, 2013; WANG;

CHAN, 2013):
Tabela 6 — Valores de FNIS para os fornecedores

Matriz FNIS Qual. Prod Prz. Entr. Prec. Atend. Forn. | Opg. Var

Fazenda Maria 0,42552315900282 0 0 0 0
Hortifruti Raizes 0 0 1,86366601857910 0 0
Pescados Paola 0,42552315900282 0 0 0 0
Santa Luzia 0,42552315900282 0 0 0 1,46284575245420
Supermercado Vip 0,42552315900282 0 0 0 0
Vinhais 0,42552315900282 0 1,86366601857910 0 0
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Fonte: Elaborada com dados da Pesquisa (2019)

Posteriormente a obten¢ao das tabelas de FPIS e FNIS, tabelas 5 e 6 respectivamente,
foram obtidos os valores de d*; e d’; , por meio da aplicacdo das férmulas 4 e 5, respectivamente
na tabelas correspondentes aos valores de FPIS e FNIS (5 e 6) (FAYEK; OMAR, 2016;
KUMAR; DASH, 2017; LIU et al., 2010; REIG-MULLOR et al., 2019; SHOUZHEN ZENG:;
YAO XIAO, 2018).

d'i= X7 d(~vij, ~v %) (4)
d'i= X7, d(~vij, ~v — ) (5)

Tendo obtido os valores de d; e d’; , o passo seguinte foi a obtengio do coeficiente de
proximidade CC; (Closseness coeficiente) para cada fornecedor, tendo por base a aplicagdo da
formula 6 (AZIZI; AIKHUELE; SOULEMAN, 2015; BEHZADIAN et al., 2012; REIG-
MULLOR et al., 2019; SAMVEDI; JAIN; CHAN, 2013; SODHI; T V, 2012; ZEYDAN;
COLPAN, 2009):

d—i

CC=var ©

Os valores obtidos foram apresentados na tabela 6:

Tabela 6 — Valores de d*, d' e CCi

Matriz Di* Di- e CCi di” di- CCi

Fazenda Maria 3,32651177103330 0,425523159003 0,113411299985
Hortifruti Raizes 1,88836891145700 1,8636660185791 0,496708067310
Pescados Paola 3,32651177103330 0,425523159003 0,113411299985
Santa Luzia 1,86366601857910 1,8883689114570 0,503291932690
Supermercado Vip 3,32651177103330 0,425523159003 0,113411299985
Vinhais 1,46284575245420 2,2891891775819 0,610119367295

Fonte: Elaborada com dados da Pesquisa (2019)

Tendo como base os valores encontrados na tabela 6, coluna CC;j, pode-se observar que
o melhor fornecedor segundo a avaliagdo é o Vinhais => 0,610119367295, seguido pela Casa
Santa Luzia => 0,503291932690, em segundo lugar, em 3° lugar aparece o Hortifruti Raizes
=> 0,496708067310, em 4°, 5° e 6° lugares aparecem empatados os fornecedores Fazenda
Maria, Pescados Paola e Supermercado Vip => 0,113411299985.

A identificacdo dos melhores fornecedores € relevante uma vez que torna possivel
justificar um maior nimero de pedidos com os primeiros colocados, os achados podem orientar
também futuros pedidos com priorizagdo dos primeiros colocados com o pressuposto de que o
fornecimento serd de melhor desempenho gerando maiores resultados, como abortado na
revisdo da literatura anteriormente as decisdes do setor de compras, pode afetar diretamente a
demanda, qualidade e logistica do produto ou servico a ser fornecido (TEIXEIRA e
BARBOSA, 2017).

A melhor avaliacio foi do fornecedor Vinhais, provavelmente pelo fato de que possui
uma boa avali¢do em um maior nimero de critérios. Apesar de ndo ter tido nenhuma avaliagdo
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como muito bom, também ndo teve nenhuma avaliacio abaixo de bom, atendendo
satisfatoriamente as necessidades da institui¢do de ensino pesquisada.

O fornecedor avaliado como o segundo melhor foi a Casa Santa Luzia, sendo o critério
influenciador da posicdo o preco. Estar em segundo lugar ndo pode caracterizar o fornecedor
como ruim, pois ele foi bem avaliado em todos os demais critérios, com destaque para opg¢oes
de variedades, fato que pode justificar os precos mais altos. Caso essa avaliacdo fosse realizada
com um restaurante de ticket médio alto, o critério preco teria menor influéncia e este
fornecedor poderia ficar com a melhor colocacao. Isso porque as necessidades sao individuais
de cada estabelecimento, o que diferencia as percepcdes em relagdo aos fornecedores.

Tal como aponta a definicdo da NBR ISO 9000/2000 (ABNT, 2005), a “qualidade ¢ um
conjunto de caracteristicas inerentes, propriedades diferenciadoras que satisfazem os requisitos,
necessidades ou expectativas que sao expressas, geralmente, de forma explicita ou obrigatdria”.
Assim, a satisfacdo atingida e percebida de forma diferente para cada gestor de acordo com suas
necessidades.

O fornecedor ranqueado em terceiro lugar foi o Hortifruti Raizes. A avalicdo muito
baixa em relacdo a qualidade foi a responsavel por deixd-lo nesta posicdo. Tal percepcao pode
ser explicada por se tratar de um fornecedor de produtos com alta perecibilidade, tais como
legumes e verduras. Ja a baixa qualidade pode ser explicada por dois fatores: primeiro por
problemas de compras e armazenamento do fornecedor; segundo, por problemas relacionados
a cadeia de suprimentos, abordados da revisdo da literatura, como falta de estrutura e
gerenciamento.

CONCLUSOES E IMPLICACOES

O presente trabalho teve como objetivo propor um sistema para selecdo e avaliacdo de
fornecedores de alimentos. Assim, a partir de um questiondrio estruturado com escala Likert de
5 pontos, sendo 1 muito ruim e 5 muito bom, juntamente com os critérios de avaliacdo ¢ a
andlise realizada com o método Fuzzy Topsis, foi possivel validar os resultados.

Os critérios utilizados foram qualidade de produto, prazo de entrega, prego, atendimento
do fornecedor e opg¢des de variedade. Os resultados encontrados foram os fornecedores
ordenados de acordo com maior pontuagdo: Vinhais, seguido pela Casa Santa Luzia e Hortifruti
Raizes. Em 4°, 5° e 6° lugares aparecem empatados os fornecedores Fazenda Maria, Pescados
Paola e Supermercado Vip.

Como contribui¢do este estudo pode propor um sistema para avaliacdo de fornecedores
a partir dos critérios encontrados na literatura. E possivel continuagio do estudo em futuras
pesquisas, nas quais seja investigado se o aporte de pedidos e compras realizados pela
institui¢do € condizente com os resultados encontrados.
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