UNIVERSIDADE FEDERAL DE JUIZ DE FORA
CURSO DE GRADUACAO EM ADMINISTRACAO

HILARY ANDRESSA PEREIRA

ANALISE DA LITERATURA SOBRE A GESTAO DE CADEIA DE
SUPRIMENTOS ALIMENTARES: FOCO EM PRODUTOS SEM GLUTEN

JUIZ DE FORA
2025



HILARY ANDRESSA PEREIRA

ANALISE DA LITERATURA SOBRE A GESTAO DE CADEIA DE
SUPRIMENTOS ALIMENTARES: FOCO EM PRODUTOS SEM GLUTEN

Trabalho de Conclusdo de Curso apresentado
a Faculdade de Administracio da
Universidade Federal de Juiz de Fora, como
requisito parcial para a obtengdo do titulo de
Bacharel em Administragao.

Orientador
RODRIGO OLIVEIRA DA SILVA

JUIZ DE FORA
2025



HILARY ANDRESSA PEREIRA

ANALISE DA LITERATURA SOBRE A GESTAO DE CADEIA DE
SUPRIMENTOS ALIMENTARES: FOCO EM PRODUTOS SEM GLUTEN

Trabalho de Conclusao de Curso
apresentado a Faculdade de Administragao
da Universidade Federal de Juiz de Fora,
como requisito parcial para a obtencdo do
titulo de Bacharel em Administragao.

Aprovada em de de

BANCA EXAMINADORA
ALESSANDRA RATTES DE VASCONCELOS
LILIAN ALFAIA MONTEIRO

JUIZ DE FORA
2025



Ficha catalografica elaborada através do programa de geracéao
automatica da Biblioteca Universitaria da UFJF,
com os dados fornecidos pelo(a) autor(a)

PEREIRA, HILARY ANDRESSA.

Andlise da literatura sobre a gestdo de cadeia de suprimentos
alimentares : foco em produtos sem gluten / HILARY ANDRESSA
PEREIRA. -- 2025.

42 f.

Orientador: RODRIGO OLIVEIRA DA SILVA

Trabalho de Conclusao de Curso (graduagéo) - Universidade
Federal de Juiz de Fora, Faculdade de Administracéo e Ciéncias
Contabeis, 2025.

1. Cadeia de suprimentos. 2. Produtos sem gluten. 3. Seguranga
alimentar. 4. Rastreabilidade. |. OLIVEIRA DA SILVA, RODRIGO,
orient. Il. Titulo.




UNIVERSIDADE FEDERAL DE JUIZ DE FORA
FACULDADE DE ADMINISTRACAO E CIENCIAS CONTABEIS

Termo de Declaracao de Autenticidade de Autoria

Declaro, sob as penas da lei e para os devidos fins, junto a Universidade Federal de
Juiz de Fora, que meu Trabalho de Conclusdo de Curso ¢ original, de minha unica e
exclusiva autoria e ndo se trata de copia integral ou parcial de textos e trabalhos de
autoria de outrem, seja em formato de papel, eletronico, digital, audiovisual ou
qualquer outro meio.

Declaro ainda ter total conhecimento e compreensdo do que é considerado plagio,
ndo apenas a copia integral do trabalho, mas também parte dele, inclusive de artigos
e/ou paragrafos, sem citagdo do autor ou de sua fonte. Declaro por fim, ter total
conhecimento e compreensao das punigdes decorrentes da pratica de plagio, através
das sangdes civis previstas na lei do direito autoral' e criminais previstas no Codigo
Penal?, além das cominagdes administrativas e académicas que poderdo resultar em
reprovacao no Trabalho de Conclusdo de Curso.

Juiz de Fora, 13 de agosto de 2025.

Documento assinado digitalmente

“b HILARY ANDRESSA PEREIRA
g Data: 13/08/2025 17:49:52-0300

Verifique em https://validar.iti.gov.br

Hilary Andressa Pereira

' LEI N° 9.610, DE 19 DE FEVEREIRO DE 1998. Altera, atualiza e consolida a legislagdo sobre
direitos autorais e da outras providéncias.

2 Art. 184. Violar direitos de autor e os que lhe sdo conexos: Pena - detengdo, de 3 (trés) meses a 1
(um) ano ou multa.



13/08/2025, 17:30 SEI/UFJF - 2522966 - ENSINO:Graduagao 007.2 - Ata Defesa TCC/Monografia

UNIVERSIDADE FEDERAL DE JUIZ DE FORA

ATA DE DEFESA DE TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO DE GRADUACAO
GRADUACAO: Bacharelado em Administragio

Formato da Defesa: presencial

Ata da sessao publica referente a defesa do Trabalho de Conclusao de Curso intitulado Analise da literatura
sobre a gestao de cadeia de suprimentos alimentares: foco em produtos sem gliten, para fins de
obtencao do grau de Bacharel em Administracdo, pela discente HILARY ANDRESSA

PEREIRA (matricula 201446072), sob orientagao do Prof® Dr RODRIGO OLIVEIRA DA SILVA | na
Faculdade de Administrag¢ao e Ciéncias Contabeis da Universidade Federal de Juiz de Fora.

Ao décimo primeiro dia do més de agosto do ano de 2025 , as 15:00 horas, na sala de reunides da FACC,
reuniu-se a Banca examinadora, composta pelos seguintes membros:

Titulagdo |Nome Na qualidade de:
DOUTOR |RODRIGO OLIVEIRA DA SILVA ORIENTADOR
DOUTORA |LILIAN ALFAIA MONTEIRO MEMBRO DA BANCA

DOUTORA|ALESSANDRA RATTES DE VASCONCELOS|MEMBRO DA BANCA

AVALIACAO DA BANCA EXAMINADORA

Tendo o senhor Presidente declarado aberta a sessdo, mediante o prévio exame do referido trabalho por parte
de cada membro da Banca, a discente procedeu a apresentaciao de seu Trabalho de Conclusdo de Curso de

https://sei.ufjf.br/sei/controlador_externo.php?acao=usuario_externo_documento_assinar&id_acesso_externo=363486&id_documento=2800891... 1/3



13/08/2025, 17:30 SEI/UFJF - 2522966 - ENSINO:Graduagao 007.2 - Ata Defesa TCC/Monografia

Graduagao e foi submetida a argui¢ao pela Banca Examinadora que, em seguida, deliberou sobre o seguinte
resultado:

(X) APROVADO

( ) REPROVADO, conforme parecer circunstanciado, registrado no campo Observagdes desta Ata e/ou em
documento anexo, elaborado pela Banca Examinadora

Observagdes da Banca Examinadora caso haja necessidade de anotagdes gerais sobre o Trabalho de
Conclusao de Curso e sobre a defesa, as quais a banca julgue pertinentes

Nada mais havendo a tratar, o senhor Presidente declarou encerrada a sessao de Defesa, sendo a presente Ata
lavrada e assinada pelos senhores membros da Banca Examinadora e pela discente, atestando ciéncia do que
nela consta.

INFORMACOES

Para fazer jus ao titulo de bacharel, a versao final do Trabalho de Conclusio de curso, considerado
Aprovado, devidamente conferida pela Secretaria do Curso de Bacharelado em Administracio,
devera ser tramitada para o Repositorio Institucional, dentro do prazo de 72 horas da realizacio da
banca.

Juiz de Fora, 31 de julho de 2025.

Assinatura digital dos membros da Banca Examinadora

Documento assinado eletronicamente por Hilary Andressa Pereira, Usuario Externo, em 11/08/2025,

¥ = :i— T
gg!&. tﬁ as 15:55, conforme horario oficial de Brasilia, com fundamento no § 32 do art. 42 do Decreto n®

| eletrénica 10.543, de 13 de novembro de 2020.

eii Documento assinado eletronicamente por Lilian Alfaia Monteiro, Professor(a), em 11/08/2025, as
S LJ.ﬁ 17:11, conforme horario oficial de Brasilia, com fundamento no § 32 do art. 42 do Decreto n? 10.543,

pssinatura

| eletrdnica de 13 de novembro de 2020.

ei' Documento assinado eletronicamente por Rodrigo Oliveira da Silva, Professor(a), em 11/08/2025, as
Sl tﬁ 17:15, conforme horario oficial de Brasilia, com fundamento no § 32 do art. 42 do Decreto n? 10.543,

pssinalura

| eletrénica de 13 de novembro de 2020.

https://sei.ufjf.br/sei/controlador_externo.php?acao=usuario_externo_documento_assinar&id_acesso_externo=363486&id_documento=2800891...

2/3


http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2019-2022/2020/decreto/D10543.htm
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2019-2022/2020/decreto/D10543.htm
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2019-2022/2020/decreto/D10543.htm
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2019-2022/2020/decreto/D10543.htm
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2019-2022/2020/decreto/D10543.htm
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2019-2022/2020/decreto/D10543.htm

13/08/2025, 17:30 SEI/UFJF - 2522966 - ENSINO:Graduagao 007.2 - Ata Defesa TCC/Monografia

eil Documento assinado eletronicamente por Alessandra Rattes de Vasconcelos, Usudrio Externo, em
mem:-. Ljﬁ 12/08/2025, as 10:19, conforme horario oficial de Brasilia, com fundamento no § 32 do art. 42 do
' Decreto n? 10.543, de 13 de novembro de 2020.

eletrdnica

; A autenticidade deste documento pode ser conferida no Portal do SEI-Ufjf (www?2.ufjf.br/SEIl) através
3% do icone Conferéncia de Documentos, informando o cddigo verificador 2522966 e o cddigo CRC
0D3CADDSG.

https://sei.ufjf.br/sei/controlador_externo.php?acao=usuario_externo_documento_assinar&id_acesso_externo=363486&id_documento=2800891...

3/3


http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2019-2022/2020/decreto/D10543.htm

AGRADECIMENTOS

A conclusdo deste trabalho representa ndo apenas o encerramento de uma importante
etapa académica, mas também o reflexo do apoio, compreensdo e incentivo de muitas pessoas ao
longo do caminho.

Agradego primeiramente a Deus, por me conceder satude, for¢a e resiliéncia durante toda a
trajetoria da graduagdo. Ao meu orientador, professor Rodrigo Oliveira da Silva, por sua
orientagdo atenta, disponibilidade e contribui¢des valiosas que enriqueceram este trabalho. Aos
professores e colegas que, com suas experiéncias e trocas de conhecimento, contribuiram para a
formacdo do pensamento critico e o amadurecimento académico. Ao meu sécio, pela
compreensdo diante dos momentos em que precisei me ausentar das atividades da empresa. A
uma pessoa muito especial, que esteve ao meu lado em parte desta jornada e cuja presenga foi
significativa para que eu seguisse motivada e confiante. A sua companhia marcou uma fase
importante deste processo. Aos meus familiares, por todo o amor, apoio incondicional e incentivo
em cada etapa, especialmente nos momentos de maior desafio.

Por fim, agradeco a todos que, direta ou indiretamente, contribuiram para a realizacao

deste projeto.



RESUMO

O presente estudo analisa a literatura sobre a gestdo da cadeia de suprimentos de alimentos sem
glaten, com foco no setor panificador. O objetivo geral consiste em compreender como as
estratégias de gestdo de cadeias de suprimentos podem fomentar a exceléncia operacional e a
confianca do consumidor neste segmento especifico. O estudo empregou uma metodologia
qualitativa e exploratoria, baseada em andlise critica da literatura e analise documental.
Identificou-se que a industria enfrenta desafios como a garantia da pureza dos insumos, a
prevencao da contaminagdo cruzada e o alto custo de tecnologias para rastreabilidade. Apesar do
crescimento expressivo do mercado de produtos sem gliten, persistem obstaculos relacionados a
aceitabilidade sensorial dos produtos. Para mitigar tais desafios, as empresas adotam estratégias
como a implementacdo de certificagdes internacionais de seguranga alimentar (ISO 22000, BRC,
FSSC 22000), a formacdo de parcerias estratégicas com fornecedores certificados, o uso de
tecnologias digitais como blockchain e IoT para rastreabilidade em tempo real, e a inovagao em
ingredientes e processos produtivos. Conclui-se que a gestdo eficaz da cadeia de suprimentos ¢é
determinante para o sucesso competitivo, exigindo um equilibrio entre rigor técnico, inovagao e
adaptagdo as demandas do mercado, assegurando a qualidade e a seguranca alimentar dos
produtos oferecidos.

Palavras-chave: Cadeia de suprimentos; Produtos sem gliten; Seguranga alimentar;
Rastreabilidade; Logistica.



ABSTRACT

The present study analyzes the literature on gluten-free food supply chain management, focusing
on the baking sector. The general objective is to understand how supply chain management
strategies can foster operational excellence and consumer trust in this specific segment. The study
employed a qualitative and exploratory methodology, based on a systematic literature review and
document analysis. It was identified that the industry faces challenges such as ensuring ingredient
purity, preventing cross-contamination, and the high cost of traceability technologies. Despite the
significant growth of the gluten-free market, obstacles related to the sensory acceptability of
products persist. To mitigate these challenges, companies adopt strategies such as implementing
international food safety certifications (ISO 22000, BRC, FSSC 22000), forming strategic
partnerships with certified suppliers, using digital technologies like blockchain and IoT for
real-time traceability, and innovating in ingredients and production processes. It is concluded that
effective supply chain management is decisive for competitive success, requiring a balance
between technical rigor, innovation, and adaptation to market demands, ensuring the quality and
food safety of the products offered.

Keywords: Supply chain; Gluten-free products; Food safety; Traceability; Logistics.
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1. INTRODUCAO

Nas ultimas décadas, mudancas socioculturais, cientificas e econdmicas vém
transformando profundamente a relagcdo da sociedade com os alimentos. De um lado, aumenta a
conscientizacdo sobre intolerancias e alergias alimentares, cenario que se manifesta, de modo
emblematico, na elevagdo global dos diagnosticos de doenga celiaca e sensibilidade ao gluten.
Estimativas recentes apontam que a prevaléncia da doenca celiaca atinge cerca de 1% da
populacao mundial, ao passo que a demanda por produtos sem gliuten cresce, em média, 10% ao
ano no mercado global, impulsionada tanto por necessidades clinicas quanto por tendéncias de
consumo saudavel (Mordor Intelligence, 2023).

No Brasil, observa-se avango semelhante ao das principais economias mundiais. Segundo
dados da Associacdo Brasileira da Industria de Alimentos Sem Gluten (ABISG), o segmento
brasileiro de produtos sem glaten movimentou, apenas em 2023, mais de R$900 milhdes,
consolidando-se como um dos nichos alimentares que mais crescem no pais. A panificacao,
tradicionalmente presente na mesa do brasileiro, ndo apenas integra, mas lidera essa expansao. O
pao alimento-simbolo da cultura alimentar agora surge em multiplas versdoes “gluten free”,
tornando-se objeto de pesquisa, inovagao e, sobretudo, de preocupacdo quanto a seguranga € a
qualidade. (Federagao Nacional das Associagdes de Celiacos do Brasil — FENACELBRA, 2024).

A complexidade envolvida na produgdo panificadora sem gluten transcende os desafios
tecnologicos de substituir a matriz proteica do trigo. Abrange o redesenho completo das cadeias
de suprimentos, exigindo rastreabilidade rigorosa, selecdo criteriosa de fornecedores de insumos
alternativos, padronizacao de praticas para prevenir contaminagdo cruzada e desenvolvimento de
solugdes logisticas capazes de manter a integridade do produto do campo a mesa do consumidor.
A Food and Agriculture Organization (FAO — Organizacdo de Alimentacdo e Agricultura,
tradug¢do livre) alerta que a ma gestdo dessas etapas pode comprometer ndo apenas a saude
publica, mas também a sustentabilidade ¢ o desempenho econdmico de organizagdes do setor.
Segundo a FAO, em 2022, cerca de 828 milhdes de pessoas no mundo enfrentavam algum nivel
de inseguranca alimentar. No Brasil, de acordo com o Instituto Brasileiro de Geografia e
Estatistica (IBGE), aproximadamente 33,1 milhdes de brasileiros sofrem com algum grau de
inseguranca alimentar, o que refor¢ca a necessidade de estudos e medidas voltadas a garantia da

qualidade dos alimentos (FAO, 2023; IBGE, 2024).



A garantia da qualidade e seguranca dos alimentos destinados a consumidores com
restricdes alimentares € um aspecto crucial para as cadeias de suprimentos as quais os produtores
de alimentos fazem parte. Neste contexto, destacam-se as empresas que visam a entrega de
alimentacdo sem gluten (gluten free).

A ingestdo de gluten pode causar sérios danos a saude de individuos com doenca celiaca
ou sensibilidade ao glaten, tornando fundamental por parte dos produtores dos alimentos sem
glaten a gestdo eficiente de suas respectivas cadeias de suprimentos, visando evitar contaminagao
com gluten ao longo e assegurar a conformidade dos produtos.

Portanto, neste contexto, a cadeia de suprimentos desempenha um papel essencial para
garantir que esses produtos atendam as necessidades dos consumidores que nao podem ingerir a
proteina do gliten. Qualquer falha em qualquer etapa de agregagdo de valor ao longo da cadeia
de suprimentos pode resultar em contaminagdo, comprometendo a saude dos consumidores ¢ a
credibilidade da marca. Desta forma, a seguranga alimentar em produtos sem gluten exige um
controle rigoroso desde a origem dos insumos até a entrega ao consumidor final.

Por outro lado, o mercado de produtos sem gliuten tem apresentado um crescimento
expressivo nos ultimos anos. De acordo com a Research and Markets (2023), o mercado global
de alimentos sem gluten foi avaliado em aproximadamente US$ 6,4 bilhdes em 2022 e projeta-se
que alcance US§$ 13,7 bilhdes até 2032, impulsionado por fatores como o aumento da prevaléncia
da doenga celiaca, a busca por uma alimentagdo mais saudavel e a popularizagdo das dietas livres
de glaten. No Brasil, segundo a Euromonitor International (2024), o segmento de produtos sem
gluten cresceu cerca de 10% ao ano na ultima década, refletindo a crescente conscientizagdo dos
consumidores e o aumento da oferta de produtos certificados.

Apesar do avango na producdo e comercializacdo de produtos sem gliuten, ha desafios
significativos relacionados a seguranca alimentar e a gestdo da cadeia de suprimentos desses
produtos. O risco de contaminacdo cruzada durante o cultivo, processamento e distribuicdo de
alimentos ¢ uma preocupagdo critica para industrias do setor. Medidas como certificagdes
rigorosas, auditorias regulares e um sistema eficiente de rastreabilidade tornam-se essenciais para
garantir a seguranca do consumidor final.

Uma gestao eficaz dessa cadeia envolve diversas atividades complexas, incluindo a
criteriosa sele¢cdo de fornecedores, que devem garantir ingredientes livres de contaminacdo

cruzada. E essencial que esses fornecedores possuam praticas que atestem a auséncia de gluten
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em seus produtos, além de serem submetidos a auditorias regulares para assegurar a manuten¢ao
dos padroes de qualidade exigidos. A implementa¢ao de um sistema de rastreabilidade permite
monitorar cada lote de produto desde a origem das matérias-primas até sua entrega ao
consumidor final, possibilitando a rapida identificagdo e corre¢do de eventuais problemas (Barra
e Silva, 2021).

A produgdo de itens alimentares comercializados com o rotulo de “ndo contém gliten”
deve adotar diversas medidas para garantir a integridade de seus produtos (Noya et al., 2018). Em
primeiro lugar, todos os fornecedores devem ser certificados, assegurando que os ingredientes
utilizados estejam isentos de glaten. Além disso, € essencial a implementacdo de medidas
rigorosas para evitar a contaminagdo cruzada durante a producdo, como a separacdo fisica das
areas de fabricagdo e o uso de equipamentos exclusivos para produtos sem gluten. Um sistema
robusto de rastreabilidade também deve ser estabelecido, permitindo o acompanhamento
detalhado de cada etapa do processo produtivo, desde a recepg¢do das matérias-primas até a
entrega do produto final ao varejo (Shegelman et al., 2020).

Uma cadeia de suprimentos bem gerida proporciona diversos beneficios, incluindo a
confianca do consumidor, que se sente mais seguro ao adquirir produtos de uma marca que
garante qualidade e seguranca alimentar. Além disso, reduz os riscos de contaminagdo e
problemas de seguranca alimentar, protegendo tanto a saide dos consumidores quanto a
reputacdo da empresa. Outra vantagem significativa ¢ a eficiéncia operacional, uma vez que
processos bem definidos e controlados resultam na redugao de desperdicios e custos.

Diante desse contexto, a gestdo eficiente das cadeias de suprimentos alimentares e, em
particular, aquelas voltadas a produ¢do sem gluten destaca-se como tema de interesse estratégico
e cientifico (Knezevi¢ et al., 2024). Apesar da crescente demanda por produtos sem gluten, o
setor produtivo ainda carece de protocolos robustos de governanga, integragcdo sistémica e
métricas de desempenho adaptadas as especificidades deste mercado. Poucas pesquisas nacionais
tratam de forma aprofundada da inter-relagdo entre praticas logisticas, gestdo da qualidade,
desafios regulatorios e inovagdo em cadeias de suprimentos voltadas a panificacdo sem gluten.

Surge, assim, o problema central deste trabalho: de que maneira a gestdo da cadeia de
suprimentos contribui para a eficiéncia, a seguranga alimentar e a competitividade do setor
panificador sem gluten? Para responder a esse desafio, o objetivo geral do estudo ¢ o de analisar,

a luz das melhores praticas e tendéncias contemporaneas com base na literatura consultada, como

10



as estratégias de gestdo de cadeias de suprimentos podem fomentar a exceléncia operacional e a
confian¢a do consumidor nesse segmento.

A cadeia de suprimentos ¢ um sistema integrado que articula de forma coordenada todas
as etapas produtivas e logisticas, desde a aquisi¢ao de matérias-primas até a entrega do produto
final ao consumidor. Com o avango da globalizacdo, o aumento da complexidade operacional e a
exigéncia crescente por rastreabilidade, sustentabilidade e conformidade regulatdria, as cadeias
de suprimentos modernas enfrentam obstaculos que exigem novos modelos de gestao (Ballou,
2009; Chopra e Meindl, 2011). Esses desafios tornam-se ainda mais criticos na industria
alimenticia, especialmente na de alimentos sem glaten, cuja producdo deve garantir seguranca,
pureza e controle rigoroso de contaminagdes cruzadas.

Nesse cendrio, esta pesquisa propde-se a contribuir para a compreensao das dinamicas que
envolvem a gestdo da cadeia de suprimentos na industria de produtos sem gliten com foco em
panificagdo a partir da consolidacdo de informagdes cientificas e normativas.

Para atingir o objetivo da pesquisa, o estudo foi estruturado com os seguintes objetivos
especificos:

(1) identificar, por meio da literatura, as principais atividades logisticas e estratégias

de gestdo aplicadas a cadeia de suprimentos de alimentos sem gluten;
(i)  mapear os desafios mais recorrentes na relacdo com fornecedores, incluindo
aspectos regulatorios, operacionais e de rastreabilidade; e

(ii1)  analisar diretrizes, normas e relatorios institucionais que orientam a gestao da
cadeia de suprimentos no setor, visando destacar boas praticas e oportunidades de
melhoria.

Justifica-se este estudo pela necessidade de aprofundar a literatura sobre gestdo de
operagdes na industria de alimentos especializados, setor onde falhas ndo apenas geram impactos
financeiros, mas podem comprometer diretamente a saide dos consumidores. Ao oferecer um
mapeamento sistematico dos desafios e praticas da cadeia sem gluten, este trabalho visa
contribuir tanto para o desenvolvimento de referenciais tedricos quanto para orientar decisdes
estratégicas em organizacoes. A expectativa ¢ que os resultados obtidos contribuam nao apenas
para o aprofundamento do debate académico, mas também para orientar decisOes estratégicas no
ambito organizacional, promovendo a melhoria da seguranca alimentar e da eficiéncia

operacional na industria sem gluten.
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O trabalho adota uma abordagem qualitativa e exploratoria, caracterizando-se como uma
pesquisa de busca pelo conhecimento mais atual sobre o tema de interesse. Esta abordagem visa
sistematizar o conhecimento disponivel sobre a gestdo da cadeia de suprimentos para produtos
sem glaten, oferecendo uma visdo ampla e critica sobre o tema. Espera-se que os resultados
obtidos contribuam ndo apenas para o aprofundamento do debate académico, mas também para
orientar decisdes estratégicas no ambito organizacional, promovendo a melhoria da seguranga
alimentar e da eficiéncia operacional na industria sem gluten.

Diante do exposto, o presente trabalho esta estruturado em cinco capitulos principais. O
Capitulo 1 — Introducdo apresenta o contexto do estudo, os objetivos, a justificativa e a relevancia
da pesquisa. Na sequéncia, o Capitulo 1.1 — Metodologia descreve o percurso metodoldgico
adotado, incluindo a abordagem qualitativa, a andlise critica da literatura e a analise documental.
O Capitulo 2 — Logistica Empresarial discute os conceitos fundamentais, abordando as atividades
tipicas da logistica empresarial (2.1) e a logistica integrada e sincronizacdo dos fluxos (2.2). O
Capitulo 3 — Gestdo da Cadeia de Suprimentos aprofunda-se nas cadeias de suprimentos
alimentares (3.1) e na gestdo da base de fornecedores (3.2), contemplando gestdo colaborativa e
compartilhamento de informacdes (3.2.1), gestao de riscos (3.2.2), estratégias de dual sourcing e
multiplos fornecedores (3.2.3) e programas de desenvolvimento de fornecedores (3.2.4). Em
seguida, o Capitulo 4 — Analise e Discussdo integra e interpreta os achados obtidos, apresentando
quadros e comparacdes que evidenciam praticas, desafios e solugcdes observadas na literatura e
em documentos institucionais. Por fim, o Capitulo 5 — Consideracdes Finais retoma os objetivos
do estudo a luz dos resultados, destacando as contribuigdes teoricas e praticas, bem como
sugestdes para pesquisas futuras. Essa organizacdo busca garantir uma leitura logica, coerente e
aprofundada sobre as multiplas dimensdes da gestdo da cadeia de suprimentos na industria de

alimentos sem gluten.

1.1. METODOLOGIA
A presente pesquisa caracteriza-se como qualitativa, de natureza exploratoria e descritiva,
com abordagem documental e bibliografica. O carater qualitativo justifica-se pela intengdo de
compreender em profundidade as dindmicas, desafios e estratégias relacionadas a gestdo da
cadeia de suprimentos de produtos sem gluten, sem recorrer a métodos estatisticos complexos ou

mensuragdes quantitativas.
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A pesquisa exploratoria foi adotada por possibilitar a ampliagdo do conhecimento sobre
um tema ainda pouco abordado no contexto brasileiro, especialmente no recorte de cadeias
alimentares especializadas. Ja a natureza descritiva € evidenciada na sistematizacdo e
apresentacao das praticas, critérios e desafios encontrados na literatura e em documentos
institucionais.

A coleta de dados ocorreu em duas etapas complementares:

e Levantamento bibliografico: realizado em bases de dados cientificas nacionais e
internacionais, como Scopus, Science Direct, Web of Science, SciELO e Google
Scholar. Foram priorizados artigos, livros, dissertacdes e teses publicados nos
ultimos dez anos, além de estudos classicos essenciais para a fundamentagao
tedrica. Os descritores utilizados incluiram combinagdes em portugués e inglés,
tais como: “gestdo da cadeia de suprimentos”, “produtos sem gliten”, “cadeias
alimentares”, “gestdo de fornecedores”, “seguranca alimentar” e “rastreabilidade”.

o Analise documental: contemplou normas técnicas (como ABNT NBR ISO 22000
e RDC n°® 26/2015 da ANVISA), guias de boas praticas, relatorios de mercado
(Euromonitor International, Mordor Intelligence, Grand View Research),
documentos emitidos por organizagdes internacionais (FAO, BRCGS) e estudos de
caso de empresas do setor.

A pesquisa foi conduzida em duas etapas principais. Na primeira, foi realizada uma
analise critica da literatura, com base em artigos cientificos publicados em bases reconhecidas,
com o intuito de identificar o conhecimento mais atual sobre o tema. Na segunda etapa, foi feita
uma analise documental de fontes institucionais, como relatérios técnicos, normas regulatorias,
guias de boas praticas e documentos emitidos por 6rgdos de saude, seguranca alimentar e
certificacdo. Essa abordagem possibilitou confrontar o conhecimento académico com os
direcionamentos praticos e regulatdrios aplicados a industria.

Para organizagao e interpretagao dos dados, foi adotada a analise de contetido, conforme
Bardin (2016), permitindo categorizar informacdes por temas recorrentes, como atividades
logisticas, gestdo de fornecedores, tecnologias de rastreabilidade e impactos da pandemia da
COVID-19 nas operacgdes.

A escolha dessa metodologia justifica-se pela possibilidade de confrontar o conhecimento

académico com orientagdes normativas e praticas empresariais, oferecendo uma visao integrada e
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aplicavel a realidade da industria de produtos sem gluten. Além disso, essa abordagem possibilita
identificar lacunas na literatura e apontar oportunidades de melhoria para empresas que atuam

nesse segmento.

2. LOGISTICA EMPRESARIAL

A logistica empresarial desempenha um papel essencial na eficiéncia da cadeia de
suprimentos, sendo responsavel pelo planejamento, implementacao e controle do fluxo de bens e
servigos. Segundo Ballou (2009), as atividades da logistica sdo cruciais para garantir a
disponibilidade de insumos ¢ a distribui¢do eficiente dos produtos sem gluten.

O transporte, uma tipica atividade da logistica empresarial, por exemplo, deve ser
cuidadosamente planejado para evitar contaminagdes cruzadas e assegurar a integridade dos
produtos. A armazenagem também desempenha um papel fundamental, necessitando de espacos
segregados para evitar o contato com substancias contendo gliten. O processamento de pedidos,
por sua vez, deve ser agilizado por meio de sistemas eficientes de informacao que permitam
rastrear a procedéncia dos produtos e garantir entregas dentro do prazo estabelecido.

A logistica empresarial ocupa hoje um espago estratégico em organizagdes que atuam em
mercados dinadmicos, especialmente no setor alimenticio e, mais especificamente, na induastria de
produtos sem gluten. Estimativas de Research and Markets (2023) apontam que o mercado global
de produtos sem glaten deve ultrapassar US$14 bilhdes até 2027, impulsionado pelo crescimento
da conscientizagdo acerca da doenca celiaca e da sensibilidade ao gliten, bem como por
tendéncias de consumo saudavel. Tal cenario demanda sistemas logisticos cada vez mais
robustos, ageis e, sobretudo, seguros, visando garantir a integridade do produto desde a origem
até o consumidor final.

Dentro desse contexto, a logistica empresarial vai muito além da simples movimentagao
de insumos e produtos. Envolve um conjunto complexo de operacdes de planejamento, execugao
e controle do fluxo de bens, servicos e informacdes ao longo da cadeia de suprimentos. Segundo
Ballou (2009), atividades fundamentais como transporte, armazenagem, processamento de
pedidos e gestdo de estoques sdo pilares essenciais para garantir a disponibilidade de insumos
certificados e a distribui¢do eficiente dos produtos, minimizando riscos de contaminagdo e
assegurando conformidade com padrdes internacionais de qualidade e seguranga alimentar.

Todas as etapas da logistica empresarial requerem planejamento criterioso, adogdo de

protocolos sanitarios e selecdo cuidadosa de modais, veiculos e embalagens, de modo a reduzir o
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risco de contaminacdo cruzada em toda a cadeia logistica. No caso de alimentos que sdo
direcionados para pessoas com restricdes alimentares, a implementa¢ao de ambientes segregados
e controlados, assegurando que ndao haja contato com produtos contendo gluten, além da
necessidade de monitoramento continuo e rastreabilidade total dos estoques. O processamento de
pedidos e a gestdo eficiente das informacdes tém papel central para garantir entregas no prazo e
confiabilidade dos dados, elementos indispensaveis a fidelizacdo de clientes em mercados de
nicho (Capriles et al., 2021).

Trata-se, portanto, de um arranjo logistico que impde desafios significativos, mas também
oferece oportunidades para diferenciagdo competitiva, inova¢do e geracdo de valor percebido

pelo cliente. A seguir, destacam-se as principais atividades logisticas envolvidas nesse contexto.

2.1. ATIVIDADES TiPICAS DA LOGIiSTICA EMPRESARIAL

As atividades logisticas constituem os pilares fundamentais para garantir a eficiéncia e a
competitividade das organizacdes em ambientes cada vez mais dindmicos e exigentes. Conforme
Coyle et al. (2003), a correta orquestracao dessas atividades determina ndo sé a reducdo de
custos, mas também eleva o nivel de servico prestado ao cliente final, elemento especialmente
critico na industria de produtos sem gliten, onde a confianca do consumidor esté intrinsecamente
atrelada a seguranca e a qualidade do produto oferecido. A seguir comenta-se brevemente sobre

as principais atividades da logistica empresarial.
a) Transporte

O transporte representa um dos elos mais criticos da cadeia logistica. De acordo com
dados da ANTT (2023), o transporte rodoviario responde por cerca de 65% do escoamento de
cargas no Brasil, o que o torna estratégico para a distribui¢do de produtos alimenticios. Para a
industria sem gliten, além do desafio tradicional da escolha modal e do controle de custos (Coyle
et al., 2003), existe a essencial preocupacao com a integridade dos produtos durante o percurso,
evitando-se danos fisicos e principalmente prevenindo a contaminacdo cruzada. A adocao de
veiculos dedicados, a higienizagdo rigorosa de compartimentos e o treinamento de motoristas

para manejo especializado sdo praticas recomendadas para assegurar cadeias livres de gluten.
b) Armazenagem

A armazenagem ultrapassa a simples estocagem: envolve o controle ambiental,

organizagdo estratégica do layout, e implementacdo de sistemas que previnam riscos de
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contaminagdo, inclusive por particulas suspensas no ar, fator relevante para alimentos sem glaten.
De acordo com a ABIA (2022), falhas em processos de armazenagem representam uma das
principais causas de recalls alimentares. Praticas de segregacdo fisica, utilizagao de depdsitos
dedicados e sistemas de rastreabilidade sdo indispensaveis nesse segmento, reduzindo custos

operacionais pela prevengdo de perdas e protegendo a imagem da empresa diante do consumidor.
¢) Gestiao de Estoques

Segundo Bowersox, Closs e Cooper (2002), a gestao de estoques eficiente contribui para
o equilibrio entre disponibilidade e custos, sendo especialmente desafiadora para produtos com
prazos de validade curtos, como alimentos. Na industria sem gluten, a pressdo ¢ ainda maior: o
estoque deve ser suficiente para atender a demanda crescente ano a ano, especialmente em
grandes centros urbanos sem expor a empresa ao risco de expiracdo ou de contaminagao
acidental. Ferramentas como andlise ABC, estoques de seguranca e o uso de tecnologias de

rastreamento sdo fundamentais para garantir a precisdo e a agilidade na tomada de decisoes.
d) Medicao de Desempenho Logistico

O monitoramento continuo das operacdes ¢ crucial. Indicadores como tempo de ciclo,
custo total por unidade transportada, nivel de servico ao cliente e percentuais de nao
conformidades constituem o alicerce para a melhoria continua (Bowersox et al., 2002). Na
industria sem glaten, a inclusdo de indicadores especificos, como incidentes de contaminacao
apontados em auditorias internas e externas, torna-se diferencial para manter e fortalecer
certificagdes de qualidade. O benchmark regular com empresas lideres do setor pode inspirar

melhorias praticas e sustentaveis.
e) Gestao de Informacoes Logisticas

Por fim, a gestdo eficiente da informagdo ancorada em sistemas robustos (como, por
exemplo, ERP - Enterprise Resource Planning ¢ WMS - Warehouse Management System,
mencionados por Coyle et al., 2003) ¢ vital para garantir rastreabilidade, conformidade e a
credibilidade da empresa. Solugdes digitais capazes de integrar dados dos fornecedores,
armazenagem, transporte e clientes finais permitem visualizar, em tempo real, os fluxos de

produtos e identificar rapidamente potenciais riscos de interrup¢do ou contaminagdo. Para o
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segmento sem gluten, o registro detalhado de cada etapa do processo ¢ ndo sé diferencial
competitivo, mas requisito regulatorio e garantia de respeito ao consumidor.

As atividades classicas da logistica empresarial ganham uma dimensdo ainda mais
estratégica na industria de produtos sem glaten, dada a necessidade de controle rigoroso e
rastreabilidade para garantir a segurancga alimentar e a confianca do consumidor. Ao olhar para
cada elo da cadeia com atencdo redobrada, cria-se valor ndo so6 pela eficiéncia, mas
principalmente pela entrega de alimentos seguros, alinhando-se as demandas do mercado
contemporaneo.

A crescente preocupagdo com a seguranca alimentar, especialmente para pessoas com
intolerancias alimentares como a doenga celiaca, tem impulsionado a ado¢do de tecnologias
inovadoras na logistica empresarial. O rastreamento em tempo real dos produtos, a automagao de
estoques e o uso de sensores [oT (Internet das Coisas) tém permitido maior visibilidade e controle
sobre as etapas do transporte e armazenamento. Essas ferramentas reduzem riscos de
contamina¢do cruzada e melhoram a resposta a eventuais ndo conformidades, promovendo um
ambiente logistico mais seguro do ponto de vista sanitario. De acordo com Christopher (2016), a
rastreabilidade se tornou um requisito fundamental na logistica moderna, pois assegura
transparéncia e confianga ao longo da cadeia de suprimentos.

Além disso, empresas globais do setor alimenticio estdo investindo em sistemas
avangados de certificacdo e monitoramento, como blockchains e codigos QR, para garantir a
autenticidade e a origem dos ingredientes. Estudos recentes apontam que essas tecnologias
fortalecem a confianga do consumidor, ja que € possivel acessar informacdes detalhadas sobre
cada etapa do processo logistico, desde a fazenda até a prateleira do supermercado. Tais
mecanismos sdo fundamentais para consumidores com restrigdes alimentares severas, que
dependem de ambientes controlados para evitar crises de saide (Martins et al., 2020).

No Brasil, a regulamentacdo tem acompanhado essa evolugdo, com a Agéncia Nacional
de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) estabelecendo normas cada vez mais rigorosas para o
transporte, armazenamento e rotulagem de alimentos especiais. Isso forca as empresas de
logistica a investirem continuamente em qualificacdo de pessoal, infraestrutura adequada e
sistemas de monitoramento de qualidade. Tais iniciativas, apoiadas por associagdes como a
Associacdo Brasileira da Industria de Alimentos (ABIA), fortalecem as boas praticas e garantem

maior seguranca para publicos sensiveis, destacando o papel estratégico da logistica ndo apenas
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no atendimento as demandas de mercado, mas na promocao efetiva da saude publica (ANVISA,

2023; ABIA, 2022).

2.2. LOGISTICA INTEGRADA E SINCRONIZACAO DOS FLUXOS

A evolucao da logistica integrada transformou o gerenciamento de cadeias alimentares,
tornando fundamental a sincronizac¢do precisa entre fluxos fisicos e informacionais. Tecnologias
como sistemas integrados de gestdo (ERP), plataformas de comunicacdo em tempo real e
solugdes de monitoramento remoto garantem que informagdes sobre transporte, estoque,
processamento ¢ distribuicdo estejam alinhadas em toda a cadeia de suprimentos. Essa
visibilidade ampliada dos fluxos permite respostas ageis a eventos inesperados e minimiza
desperdicios, além de atender as exigéncias regulatorias cada vez mais rigorosas, especialmente
no segmento alimenticio (Bowersox et al., 2013).

Para a industria sem gluten, a sincronizag¢do dos fluxos logisticos demanda controles ainda
mais rigorosos em cada elo da cadeia. Ferramentas de rastreabilidade, indicadores de
performance especificos e auditorias frequentes sdo usados para mapear, validar e registrar todas
as etapas desde o recebimento do insumo até a entrega ao consumidor final. Empresas inovadoras
adotam sensores inteligentes para medir temperatura, umidade e integridade de embalagens em
tempo real, além de implementar sistemas digitais que emitem alertas imediatos caso haja risco
de desconformidade especialmente relevantes para garantir a integridade de produtos sensiveis a
contaminantes como o gluten (Walker et al., 2021).

Essa abordagem integrada s6 ¢ eficaz se acompanhada de capacitacdo continua dos
agentes logisticos e de processos colaborativos entre produtores, operadores logisticos e
varejistas. A disseminacdo de boas praticas, aliada ao uso de ferramentas tecnoldgicas e a
definicdo clara de responsabilidades, fortalece a confianga do consumidor e viabiliza a entrega
segura para publicos com necessidades alimentares especiais. Como destacam Kelly et al. (2008),
a integracao de fluxos e a busca pela exceléncia logistica elevam o padrao de seguranca alimentar
e agregam valor competitivo as empresas do setor gluten-free.

A logistica de alimentos sem gluten enfrenta desafios Unicos devido a necessidade de
garantir a completa segregacdao dos produtos ao longo da cadeia de suprimentos, desde a origem
até o consumidor final. A rastreabilidade se apresenta como uma exigéncia crescente para
garantir seguranca alimentar, especialmente em segmentos sensiveis como o gliten-free. Estudos

destacam que falhas nesse processo estdo diretamente associadas a episodios de recall de
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produtos no mercado, comprometendo a imagem da marca e a saide do consumidor (Barros &
Monteiro, 2020).

Na Unido Europeia, normas rigidas relacionadas a rotulagem e rastreabilidade de
alimentos destinados a grupos alérgicos exigem a disponibilidade de informagdes em tempo real
para consumidores e autoridades sanitarias. Organizagdes certificadoras como a BRCGS (2022)
documentam a aplicacdo de sistemas digitais integrados por grandes industrias alimenticias,
como a Barilla, que monitoram o fluxo dos produtos desde a linha de produgdo até os pontos de
venda, minimizando riscos de contaminacao cruzada.

Na América do Norte, a empresa General Mills ¢ frequentemente citada por suas
adaptacdes logisticas ao langar versdes sem gluten de produtos classicos. A criacdo de zonas
segregadas em centros de distribui¢do e a utilizagdo de sensores para monitoramento ambiental
fazem parte das boas praticas descritas por Taylor e Baumert (2019), que destacam o papel da
tecnologia no controle de alérgenos em ambientes industriais.

Além disso, um dos desafios globais refere-se a capacitagdo de toda a cadeia,
especialmente operadores logisticos terceirizados sobre as melhores praticas de higienizagdo e
transporte. Segundo Krawczyk et al. (2021), a auséncia de protocolos padronizados de limpeza e
separacdo de cargas estd entre as principais causas de contaminacdo cruzada, mesmo quando os
processos industriais sdo adequados. Isso refor¢ca a importincia da sincronizagdo dos fluxos

logisticos e da padronizagao operacional em todos os elos da cadeia.
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3. GESTAO DA CADEIA DE SUPRIMENTOS

A gestdo da cadeia de suprimentos ¢ tradicionalmente compreendida como o conjunto de
atividades que integram planejamento, implementacdo e controle eficientes dos fluxos de
materiais, informagdes e recursos financeiros ao longo de toda a rede desde fornecedores de
matérias-primas até o consumidor final (Ballou, 2009; Chopra e Meindl, 2011). No contexto da
industria de alimentos gluten-free, tal gestdo se torna ainda mais complexa diante das exigéncias
de seguranca alimentar, rastreabilidade e rigor logistico para prevenir contaminacdo cruzada e
assegurar qualidade e conformidade regulatoria (Zandonadi e Romao, 2025).

Segundo Bowersox et al. (2013), a missdo central dessa gestdo ¢ atender, de forma
custo-eficiente e segura, a demanda dos clientes, mantendo elevados niveis de servico e
controlando variaveis criticas ligadas a qualidade. Particularmente no setor gluten-free, isso
implica assegurar fornecimento continuo de matérias-primas certificadas, executar o
monitoramento rigido do transporte, armazenagem e distribui¢ao, e garantir o registro detalhado
de cada elo logistico — praticas que reduzem o risco de recall e consolidam a confianca dos
consumidores (Zandonadi e Romao, 2025).

A rastreabilidade, atividade critica em cadeias de suprimentos, se consolidou como fator
central de competitividade e obrigacao regulatdria no segmento gluten-free. De acordo com a ISO
22000, trata-se da capacidade de identificar detalhadamente toda a rota percorrida por um
produto, envolvendo etapas como producdo, processamento, transporte, armazenagem e
distribuicdo. Souza et al. (2021) mostram que tecnologias como ERP, RFID, blockchain e
plataformas digitais viabilizam um fluxo de dados confiavel, auditavel e acessivel em tempo real.

A Barilla, empresa referéncia em massas sem gluten na Europa, adota solugdes baseadas
em blockchain em sua cadeia produtiva, permitindo aos consumidores rastrearem informacdes
sobre origem dos ingredientes, processamento e transporte, fortalecendo a confianga e
identificando rapidamente pontos de risco em caso de recall (Wolf e Gonzalez-Perez, 2019).

A legislagdo da Unido Europeia para alimentos “sem gliten” exige rastreabilidade total
dos processos, inclusive de terceiros na cadeia, elevando a complexidade logistica de empresas
globais (Zandonadi e Romao, 2025).

Outro aspecto relevante na gestdo da cadeia de suprimentos de alimentos sem glaten ¢ a
construcdo de cadeias resilientes e sustentaveis. A resiliéncia da cadeia de suprimentos foi

evidenciada como questdo estratégica a partir da pandemia de COVID-19, especialmente no setor

20



de alimentos especiais. Sawik (2014) destaca que a diversificacdo de fornecedores, o dual
sourcing (fonte Unica de suprimento), regionalizacdo produtiva e acordos colaborativos sdo
praticas recomendadas para redu¢do de vulnerabilidades e adaptacao rapida a choques logisticos.

A General Mills, produtora de itens sem gliten para marcas como o biscoito Cheerios,
passou a adotar estratégias regionais de sourcing e logistica apds atrasos globais durante a
pandemia, ampliando resiliéncia e sustentabilidade ao valorizar fornecedores locais certificados
(Curtin, 2016).

A sustentabilidade na cadeia gluten-free envolve desde a escolha de insumos de
agricultura responséavel até o uso de embalagens reciclaveis, respondendo a crescente demanda
por transparéncia ambiental e social (Zandonadi e Romao, 2025).

Colaboracao e integragdo entre todos os elos do campo ao consumidor sdo considerados
elementos criticos de sucesso em cadeias alimentares, sobretudo para produtos para o consumo
de clientes com restricdes alimentares e sanitarias rigorosas. Chopra e Meindl (2011) ressaltam
que acordos de compartilhamento de informagdo, planejamento conjunto e protocolos claros de
emergéncia elevam o nivel de servigo e minimizam riscos de desabastecimento ou contaminagao.

Cita-se, como exemplo de atuacdo pratica neste contexto, a empresa Nestlé, que construiu
uma politica global de parcerias colaborativas unindo fornecedores, operadores logisticos e
varejistas, padronizando protocolos logisticos, auditorias e controles de qualidade, o que permitiu
acelerar respostas diante de suspeitas de contaminacao e refor¢ou sua reputagdo global em food
safety (Zandonadi e Romao, 2025).

A fragmentacdo e o baixo compartilhamento de dados entre elos logisticos ainda
representam gargalos, sobretudo em paises com legislagdo menos robusta, impactando a

eficiéncia e a seguranca do consumidor final (Sawik, 2014).

3.1. CADEIAS DE SUPRIMENTOS ALIMENTARES

As cadeias de suprimentos alimentares apresentam desafios especificos relacionados a
seguranca e rastreabilidade dos produtos. Conforme Barra e Silva (2021), a gestdo de riscos ¢
essencial para evitar contaminagdes e garantir a qualidade dos alimentos. Na industria de
produtos sem gluten, a utilizagdo de tecnologias como blockchain pode aumentar a transparéncia
e seguranca da cadeia (Junior et al., 2024). A rastreabilidade ¢ um fator essencial para garantir a
seguranca alimentar. Sistemas que permitem monitorar a procedéncia dos ingredientes desde o

fornecedor até o consumidor final sdo fundamentais para evitar riscos de contaminagdo cruzada.
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A implementagdo de protocolos de seguranca alimentar também ¢ indispenséavel para garantir a
conformidade com as regulacdes sanitarias e atender as expectativas dos consumidores.

O gerenciamento de cadeias de suprimentos (SCM) envolve o planejamento e a gestdao de
todas as atividades envolvidas na obtencao e aquisi¢do, conversao ¢ todas as atividades de gestao
logistica. Inclui também a coordenagdo e colaboragdo com os parceiros da cadeia de suprimentos,
que podem ser fornecedores, intermediarios, prestadores de servigos de terceiros e clientes.

O SCM busca maximizar o valor do cliente e obter um beneficio competitivo sustentavel.

As principais fungdes do SCM incluem:

e Gestio de Relacionamento com Fornecedores: A continuidade e a qualidade do
fornecimento dependem da gestdo eficaz dos fornecedores. Ballou (2001) enfatiza
que a selecdo criteriosa de fornecedores e a avaliagdo e o desenvolvimento
continuo dos parceiros sdo cruciais. Devido a necessidade de garantir a pureza dos
ingredientes e a prevencdo de contaminagdo cruzada, os fornecedores de produtos

sem gluten devem ser confiaveis.

e Planejamento e Previsdo: O planejamento estratégico ¢ uma parte essencial da
gestdo da cadeia de suprimentos. Ballou (2001) enfatiza o fato de que o
planejamento deve combinar a estratégia da cadeia de suprimentos com os
objetivos gerais da empresa. Na industria de produtos sem gliten, isso envolve
levar em consideracdo questdes como a demanda por produtos saudaveis, a
rastreabilidade dos ingredientes e a conformidade com as regulamentacdes de

seguranga alimentar.

o Gestido de Estoque: Coyle, Bardi e Langley (2003) falam sobre a gestdo de
estoques como uma parte importante para garantir que os produtos estejam
disponiveis, atender as demandas dos clientes e reduzir os custos logisticos. Eles
trabalham com modelos de controle de estoque, previsao de demanda e sistemas
de inventario, como o modelo de quantidade econdmica de pedido (EOQ). A
gestdo de estoques na industria de produtos sem gliten deve garantir que os
produtos estejam sempre disponiveis para atender a demanda do mercado,

evitando o excesso de estoque, que pode deteriorar os produtos.
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o Gestao de Transporte: A logistica envolve a gestdo dos fluxos fisicos e
informacionais dentro da cadeia de suprimentos. Ballou (2001) detalha aspectos
como transporte, armazenagem e gestdo de estoques, que sdo criticos para manter
a eficiéncia operacional. Para produtos sem gliten, a logistica precisa garantir a
integridade do produto ao longo de toda a cadeia, desde a produgdo até o ponto de

venda, minimizando riscos de contaminagao.

o Gestdo da Informagdo: A gestdo da cadeia de suprimentos contemporanea
depende da integragdo tecnoldgica. De acordo com Ballou (2001), tecnologias
como Sistemas de Informagdao Gerencial (SIG), Enterprise Resource Planning
(ERP) e outras sdo ferramentas essenciais para a otimizagdo dos processos. A
tecnologia pode ajudar o setor de produtos sem gliten a monitorar a produgao,

controlar a distribui¢do e rastrear a origem dos ingredientes.

3.2. GESTAO DA BASE DE FORNECEDORES

Diante da importancia estratégica da base de fornecedores para a integridade e a
competitividade das cadeias de suprimentos alimentares, especialmente na industria de produtos
sem glaten, torna-se imprescindivel o uso de instrumentos estruturados de avaliacdo e controle.
Nesse contexto, a elaboragdo de critérios objetivos, mensuraveis e alinhados com exigéncias
regulatérias e padroes de mercado representa uma etapa fundamental para assegurar a qualidade
dos insumos, a confiabilidade das entregas e a rastreabilidade dos processos logisticos.

Para operacionalizar essa gestdo, o Quadro 1 apresenta um modelo de avaliacdo de
fornecedores com base em quatro critérios essenciais identificados na literatura especializada. O
quadro contempla indicadores de desempenho, métodos de verificagdo e pesos relativos
atribuidos a cada critério, organizando as praticas em um formato aplicavel a industria de
produtos sem gluten.

Os pesos apresentados resultam de uma andlise qualitativa da relevancia de cada critério
para a prevencao de riscos € para a manutencao da conformidade regulatéria no setor gluten-free.
Critérios ligados diretamente a seguranga alimentar, como certificacdo gluten-free e
rastreabilidade, receberam maior peso por apresentarem barreiras criticas contra a contaminagao
cruzada e por garantirem transparéncia na origem dos insumos. Ja critérios operacionais, como

pontualidade de entrega e incidéncia de ndo conformidades, embora essenciais para a eficiéncia e
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confiabilidade, receberam pesos ligeiramente menores para que a priorizacao recaia sobre fatores
de seguranca e integridade do produto.

Quadro 1 - Critérios de Avalia¢ao de Fornecedores

Critérios de Avaliacao Indicador Método de Verificagao Peso (%)

Certificacdo Gluten-Free Sim/Nao Certificado atualizado 30

Incidéncia de Nao

Conformidades N° ocorréncias/més Relatérios de Qualidade 25
Pontualidade de Entrega % entregas no prazo | Indicador logistico 20
Rastreabilidade dos Insumos | Sim/Nao Sistema ERP/Blockchain 25

Fonte: Elaborado pelo autor, com base em MEIRELLES JUNIOR et al. (2021), EIDT (2023), CHOPRA;
MEINDL (2011) e FERNANDES; COSTA (2022).

A estruturagdo desses critérios foi fundamentada em fontes académicas consolidadas. O
critério “Certificacao Gluten-Free” deriva das contribui¢des de Eidt (2023) e Fernandes & Costa
(2022), que destacam a importancia das certificagdes de seguranca alimentar como FSSC 22000 e
gluten-free, como requisitos basicos em cadeias alimentares especializadas. Ja a “Incidéncia de
Nao Conformidades” esta relacionada a perspectiva da controladoria estratégica discutida por
Meirelles Junior et al. (2021), que defendem o uso de indicadores operacionais para
acompanhamento continuo da performance de fornecedores.

O critério de “Pontualidade de Entrega”, por sua vez, ¢ amplamente debatido por Chopra
& Meindl (2011), como indicador fundamental da eficiéncia logistica e da capacidade do
fornecedor em sustentar fluxos regulares de abastecimento. Por fim, a “Rastreabilidade dos
Insumos” foi incluida com base nos estudos de Fernandes & Costa (2022) e Gongalves &
Meirelles (2021), os quais apontam o uso de tecnologias como ERP e blockchain como solucao
estratégica para aumentar a transparéncia, facilitar auditorias e assegurar respostas rapidas a

incidentes.
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A analise do Quadro 1 permite observar que a certificagdo gluten-free ¢ o critério com
maior peso (30%), o que evidencia a centralidade da conformidade regulatéria e da seguranca
alimentar na selecdo de fornecedores neste segmento. O segundo e o quarto critérios nao
conformidades mensais e rastreabilidade dos insumos assumem peso igual (25%), indicando a
necessidade de controle continuo da qualidade dos processos e da visibilidade da origem dos
ingredientes utilizados.

A pontualidade na entrega, embora com peso levemente inferior (20%), também se
mostra relevante, pois afeta diretamente a eficiéncia produtiva, o giro de estoque e o nivel de
servico ao consumidor final. O uso de sistemas de verificacdo distintos como certificagdes
formais, relatorios internos, KPIs logisticos e plataformas digitais (ERP e blockchain) reflete a
necessidade de uma abordagem multidimensional e tecnoldgica no processo de monitoramento.

Em conjunto, esses critérios reforcam que a avaliagdo de fornecedores deve ir além da
andlise de pregos e condi¢des comerciais, incorporando aspectos técnicos, sanitarios, logisticos e
tecnologicos. Dessa forma, a industria de produtos sem gliten pode mitigar riscos criticos,
garantir a conformidade com exigéncias normativas e atender as expectativas de um publico
consumidor cada vez mais exigente quanto a procedéncia e seguranga dos alimentos que
consome.

Contudo, mesmo com sistemas estruturados de avaliagdo da base de fornecedores, a
cadeia de suprimentos continua exposta a fatores externos e imprevistos que exigem resiliéncia e
capacidade de adaptagdo. A pandemia da COVID-19 adicionou novos desafios a essa gestao,
provocando rupturas logisticas, escassez de insumos e necessidade de maior flexibilidade nas
negociagdes. Segundo Paiva e Souza Miguel (2020), o cendrio pandémico exigiu estratégias de
adaptacdo rapida, priorizacdo de fornecedores criticos e desenvolvimento de parcerias de longo
prazo para garantir o abastecimento seguro e continuo. Esse contexto reforgou a necessidade de
cadeias de suprimentos resilientes e mais proximas dos seus fornecedores.

Além dos fornecedores de matérias-primas, ¢ fundamental considerar os atores
intermediarios que compdem a cadeia de suprimentos e que podem comprometer a integridade
dos alimentos sem gluten até sua chegada ao consumidor. Atacadistas, transportadoras e
varejistas desempenham papel decisivo na manutengdo das condigdes ideais de armazenamento,

manipulacdo e transporte dos produtos. A literatura aponta que falhas nestas etapas podem anular
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os cuidados tomados na origem da cadeia, resultando em contaminacao cruzada ou degradagao
dos produtos (Chaves et al., 2020).

Para mitigar esses riscos, algumas estratégias recomendadas incluem a sele¢do criteriosa
desses parceiros comerciais, exigéncia de capacitagdes e treinamentos sobre manipulagao segura
de alimentos sem gliten e a inclusdo de cldusulas contratuais de boas praticas logisticas e
sanitarias. Segundo Barbosa & Lima (2022), programas de qualificacdo para varejistas e
distribuidores sdo essenciais para garantir que o cuidado com a seguranca alimentar se estenda
por toda a cadeia, e nao apenas nas etapas produtivas.

A gestdo integrada desses elos logisticos e comerciais permite aumentar a seguranga
alimentar, reforcar a rastreabilidade e proteger a imagem das marcas perante um mercado
consumidor cada vez mais atento as condi¢des de produgdo e distribui¢do dos alimentos que
consome. Por isso, a literatura recomenda ndo apenas o monitoramento dos fornecedores de
insumos, mas também dos operadores logisticos, distribuidores e pontos de venda que, se ndo
forem devidamente qualificados e supervisionados, podem comprometer todo o rigor técnico
aplicado anteriormente na cadeia.

O avango das tecnologias digitais trouxe novas possibilidades para aprimorar a
rastreabilidade, a seguranca e o controle de qualidade nas cadeias de suprimentos alimentares. Na
industria de produtos sem gluten, solu¢des como blockchain, Internet das Coisas (IoT) e sistemas
ERP integrados tém sido progressivamente incorporadas as rotinas logisticas e produtivas,
visando assegurar maior transparéncia e controle sobre os processos criticos. O blockchain
permite registrar informagdes imutdveis e auditadveis sobre a origem, processamento e transporte
dos insumos e produtos, contribuindo para a prevencao de fraudes e contaminagdes (Silva, 2023).
Por sua vez, sensores baseados em IoT possibilitam o monitoramento remoto de variaveis como
temperatura, umidade e integridade das embalagens, oferecendo visibilidade em tempo real da
cadeia logistica (Gongalves & Meirelles, 2021). Ja os sistemas ERP integram dados de compras,
estoque, producdo e qualidade, otimizando fluxos de informacdo e fortalecendo a tomada de
decisdo estratégica (Chopra & Meindl, 2011).

No entanto, a rastreabilidade e o controle sanitario ndo dependem apenas de tecnologias
emergentes. A adogdo de certificagdes internacionais de seguranga alimentar tem sido um
requisito crescente nas industrias voltadas a producdo de alimentos sensiveis, como os sem

glaten. Certificagdes como ISO 22000, BRC (British Retail Consortium) e FSSC 22000 tém
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como objetivo padronizar boas praticas de fabricagdo, garantir a seguranca do consumidor e
elevar a confianca dos canais de distribuicdo. A escolha entre essas certificagdes depende do
posicionamento da empresa, do mercado atendido, da complexidade da cadeia e dos recursos
financeiros disponiveis.

A seguir, apresenta-se o Quadro 2, que oferece uma analise comparativa entre essas trés
certificagOes internacionais mais utilizadas no setor alimenticio, com base em estudos técnicos,

manuais institucionais e literatura cientifica.

Quadro 2 - Andlise Comparativa de Certificagdes Internacionais

Certificacio Vantagens Desvantagens Custo médio (BRL)

ISO 22000 Reconhecida globalmente; Nao contempla requisitos | 15.000 a 40.000
compativel com outras ISO. gluten-free.

BRC Altamente exigida por grandes | Custo elevado e auditorias | 20.000 a 50.000
redes varejistas. anuais obrigatdrias.

FSSC 22000 | Integra ISO 22000 + requisitos | Maior complexidade 25.000 a 55.000
adicionais. documental.

Fonte: Elaborado pelo autor, com base em CHOPRA; MEINDL (2011), BARRA; SILVA (2021),
FERNANDES; COSTA (2022), ISO (2018), BRCGS (2022), FSSC (2023).

A origem do Quadro 2 estd fundamentada em manuais institucionais e normas técnicas
atualizadas das entidades certificadoras, como ISO (2018), BRCGS (2022) e FSSC (2023), além
de analises comparativas ja discutidas por autores como Chopra & Meindl (2011) e Fernandes &
Costa (2022), que destacam o papel estratégico dessas certificacdes na qualificagdo de
fornecedores e no atendimento as exigéncias do varejo nacional e internacional.

A analise do quadro permite observar que a ISO 22000, embora amplamente reconhecida
e de menor complexidade, ndo contempla critérios especificos para produtos sem gliten, o que
pode limitar sua eficacia nesse nicho. Ja a certificacdo BRC tem como diferencial sua ampla
aceitagdo por redes varejistas globais, sendo considerada uma das mais rigorosas em termos de
auditorias e padrdes operacionais, embora seu custo e exigéncia anual de auditoria representem
entraves para pequenas empresas. Por fim, a FSSC 22000 apresenta-se como uma evolucdo da

ISO 22000, ao incorporar requisitos adicionais voltados a seguranga e transparéncia operacional.
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Seu principal desafio esta na complexidade documental, que demanda um nivel mais avangado de
maturidade organizacional.

Dessa forma, a escolha da certificagdo mais adequada deve considerar tanto os aspectos
regulatérios quanto os requisitos do mercado-alvo e a capacidade de gestdo da empresa. Em
cadeias alimentares especializadas como a de produtos sem gliten, onde a confianga do
consumidor depende da rastreabilidade e da auséncia total de contaminacdo, a certificacao
torna-se um diferencial competitivo ¢ uma ferramenta de mitigagdo de riscos reputacionais e
sanitarios.

Contudo, para que essas ferramentas sejam realmente eficazes, elas devem estar inseridas
em uma gestdo integrada e estratégica da cadeia como um todo. Dessa forma, a gestdo da base de
fornecedores e dos intermediarios da cadeia de produtos sem gluten precisa ir além da mera
negociacdo de pregos e prazos. E fundamental adotar critérios técnicos rigorosos, sistemas de
avaliacdo de performance, tecnologias emergentes e certificagdes adequadas para garantir a
seguranca alimentar e a integridade dos produtos até o ponto de venda. A integracdo entre
fornecedores, operadores logisticos, atacadistas e varejistas deve ser sistematica e orientada para

0 compromisso conjunto com a saude do consumidor e a reputacdo das marcas no mercado.

3.2.1. GESTAO COLABORATIVA E COMPARTILHAMENTO DE INFORMACOES

A crescente complexidade e as exigéncias de seguranga alimentar nas cadeias de
suprimentos de alimentos sem glaten tornam a gestdo colaborativa uma préatica essencial para
garantir a integridade e qualidade dos produtos. Segundo Chopra e Meindl (2011), a integracao
entre os elos da cadeia permite reduzir custos, melhorar os niveis de servico e aumentar a
agilidade nas respostas a imprevistos. No segmento de produtos gliten-free, onde pequenos
desvios podem comprometer a saude de publicos sensiveis, essa colaboragdo se torna
determinante.

A gestdo colaborativa consiste no compartilhamento de informagdes em tempo real,
planejamento conjunto e definicdo de metas compartilhadas entre fornecedores, fabricantes,
distribuidores e varejistas. A utilizagdo de sistemas ERP integrados e plataformas digitais de
rastreabilidade permite acompanhar o status de pedidos, a localizacdo dos produtos e os

certificados de qualidade de cada lote. Além disso, a realizagdo de reunides de planejamento

28



colaborativo e planos de contingéncia conjuntos sdo recomendados pela literatura para prevenir
rupturas de abastecimento e antecipar possiveis desvios nos padrdes de qualidade.

Na indutstria de alimentos sem gluten, essa gestdo colaborativa também inclui o
compartilhamento de alertas de contaminacao cruzada detectada em lotes de matéria-prima ou
produtos acabados. Esse fluxo de informagdes rapido e transparente reduz riscos, protege a

integridade da marca e fortalece a confianca dos consumidores.

3.2.2. GESTAO DE RISCOS NA BASE DE FORNECEDORES

A gestdo de riscos na base de fornecedores ¢ uma ferramenta fundamental em cadeias de
suprimentos de alimentos, onde a seguranca e¢ a integridade dos produtos sdo diretamente
afetadas pelas condi¢cdes em que os insumos sdo produzidos, transportados e armazenados. Barra
e Silva (2021) propdem um modelo especifico de gestdo de riscos para cadeias alimentares,
considerando categorias como riscos sanitdrios, logisticos, de abastecimento e de compliance
regulatorio.

Na industria de produtos sem gluten, riscos de contaminacdo cruzada, falhas de
rastreabilidade e indisponibilidade de insumos certificados sdo frequentes e precisam ser
sistematicamente mapeados. A recomendacdo ¢ adotar matrizes de risco de fornecedores,
classificando-os de acordo com a probabilidade e o impacto de cada risco potencial,
estabelecendo estratégias preventivas e corretivas para cada cenario.

Praticas adicionais incluem:
e Auditorias técnicas periddicas em fornecedores criticos.
e Planos de acdo corretiva e preventiva (PACPs) em casos de ndo conformidade.

e Inclusdo de clausulas contratuais sobre seguranca alimentar, rastreabilidade e

comunicacao de incidentes.

e Politicas de substituicdo de fornecedores criticos para situagdes emergenciais.

Essa abordagem fortalece a resiliéncia da cadeia e reduz a vulnerabilidade da industria

frente a incidentes sanitarios e logisticos.
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3.2.3. ESTRATEGIAS DE DUAL SOURCING E MULTIPLOS FORNECEDORES

Uma estratégia amplamente utilizada por industrias de alimentos sensiveis, como 0s
produtos sem gluten, ¢ o dual sourcing pratica de manter pelo menos dois fornecedores
certificados para cada insumo critico. De acordo com Chopra e Meindl (2011), essa estratégia
aumenta a flexibilidade operacional e reduz a exposicao a riscos de interrupcao de fornecimento.

Na pratica, essa diversificagdo permite a empresa reagir a oscilagdes de prego,
indisponibilidade de matéria-prima, mudangas regulatorias e ndo conformidades detectadas em
lotes de produtos. Além de dual sourcing, algumas organizacdes trabalham com multiplos
fornecedores regionais e internacionais para insumos de maior risco ou menor oferta no mercado.

Para garantir a eficacia dessas estratégias, ¢ necessario padronizar os critérios de
qualificacdo, exigir certificacdes gluten-free reconhecidas e realizar auditorias técnicas periddicas
em todos os fornecedores homologados. Essa diversificagdao ¢ particularmente importante diante
de contextos como o da pandemia da COVID-19, que expds a fragilidade de cadeias com

fornecedores unicos e longas cadeias logisticas.

3.2.4. PROGRAMAS DE DESENVOLVIMENTO DE FORNECEDORES

Além de selecionar e monitorar rigorosamente seus fornecedores, muitas empresas da
industria de produtos sem glaten vém implementando programas estruturados de
desenvolvimento de fornecedores, visando elevar a qualidade e a seguranca alimentar em toda a
cadeia. Segundo Fernandes e Costa (2022), programas desse tipo sdo especialmente eficazes
quando direcionados a pequenos fornecedores ou aqueles localizados em regides afastadas dos
grandes centros logisticos e regulatorios.

Os programas podem incluir:

e Treinamentos sobre boas praticas de fabricagdo, seguranca alimentar e controle de

contaminagao cruzada.

e Orientagdes sobre o processo de obtencdo de certificagdes ISO 22000, FSSC
22000 e gluten-free.

e Apoio técnico para adequacdo das instalagdes e processos produtivos as

exigéncias legais e contratuais.
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o Incentivos comerciais vinculados a melhoria continua dos indicadores de

desempenho.

Além de qualificar fornecedores e reduzir riscos, essa abordagem fortalece as relagdes
comerciais de longo prazo e melhora a reputacdo da empresa perante o mercado e os O0rgaos
reguladores.

Como forma de sintetizar as praticas mais recorrentes e suas implicagdes na gestao da
base de fornecedores e intermediarios na cadeia de suprimentos de alimentos sem gluten, foi
elaborado o Quadro 3, que apresenta as principais estratégias identificadas na literatura, seus

beneficios esperados, limitagdes e respectivas referéncias.

Quadro 3 - Pratica de Gestao e seus Beneficios

Pratica de Gestao Beneficios Esperados Desafios e Limitacdes | Referéncia
Gestao colaborativa e | Aumenta a rastreabilidade, Resisténcia de Chopra &
integragdo de sistemas | reduz riscos e agiliza decisdes fornecedores e custos Meindl (2011)

Matrizes de risco €

auditorias preventivas

Antecipacao de falhas e

mitigacao de impactos

Demanda recursos

técnicos e logisticos

Barra & Silva
(2021)

Dual sourcing e

multiplos fornecedores

Flexibilidade operacional,
redugdo de dependéncia e

seguranca

Aumento da

complexidade de gestao

Chopra &
Meindl (2011)

Programas de
capacitacdo e

desenvolvimento

Melhoria continua da qualidade
e seguranca alimentar dos

insumos

Investimento de tempo

€ custos em treinamento

Fernandes &

Costa (2022)

Fonte: Elaborado pelo autor, com base em CHOPRA; MEINDL (2011), BARRA; SILVA (2021),
FERNANDES; COSTA (2022), ISO (2018), BRCGS (2022), FSSC (2023).

Conforme evidencia o Quadro 3, a gestdo colaborativa e a integracdo de sistemas sdo
amplamente reconhecidas na literatura como ferramentas essenciais para aumentar a
rastreabilidade e reduzir riscos operacionais na cadeia de produtos sem gluten. Contudo, a
resisténcia cultural por parte de pequenos fornecedores e os custos de integracdo ainda

representam barreiras significativas, conforme apontado por Chopra & Meindl (2011).
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A aplicagdo de matrizes de risco e auditorias preventivas aparece como outra pratica
eficaz, destacada por Barra e Silva (2021), que permite antecipar falhas e minimizar impactos
logisticos e sanitarios. No entanto, a implementacdo demanda investimentos e capacitagdo técnica
dos fornecedores.

O dual sourcing e a diversificacdo da base de fornecedores também foram recomendados
por diversos estudos (Chopra & Meindl, 2011) como forma de reduzir a dependéncia e ampliar a
flexibilidade operacional, embora isso aumente a complexidade da gestao.

Por fim, os programas de desenvolvimento de fornecedores, discutidos por Fernandes &
Costa (2022), foram apontados como estratégias que trazem beneficios significativos para a
seguranga alimentar e a qualidade dos produtos, mas requerem investimentos constantes em

capacitagdo e estrutura técnica.
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4. ANALISE E DISCUSSAO

A gestdo da cadeia de suprimentos na industria de produtos sem gliten tem se revelado
um campo de desafios e oportunidades, especialmente a medida que aumenta a exigéncia por
qualidade, rastreabilidade e seguranga alimentar. A partir da anélise da literatura cientifica e de
documentos institucionais relevantes, observa-se que o debate contemporaneo sobre o tema gira
em torno de questdes relacionadas a rastreabilidade e a seguranca alimentar, ao crescimento do
mercado e tendéncias de consumo, e as estratégias de gestdo adotadas pelas empresas para
atender a essas demandas. Esses aspectos se inter-relacionam e ajudam a explicar as exigéncias
atuais e as solucdes emergentes nas cadeias de produtos sem gluten, particularmente nos
segmentos de panificacdo.

Entre os desafios mais recorrentes esta a dificuldade de garantir a pureza dos insumos ao
longo de toda a cadeia produtiva, evitando a contaminagdo cruzada com o gluten, proteina que,
mesmo em quantidades minimas, pode causar danos graves a saude de individuos celiacos. A
regulamentacao brasileira, estabelecida pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA,
2021), define que produtos rotulados como “sem gluten” ndo podem ultrapassar o limite de 20
partes por milhdo (ppm) dessa substancia. Entretanto, estudos recentes evidenciam que muitas
industrias ainda enfrentam limitagdes estruturais € operacionais para assegurar esse padrao de
seguranga, principalmente quando suas cadeias de suprimentos sdo fragmentadas e compostas por
multiplos fornecedores. Além disso, em cadeias globais e descentralizadas, a rastreabilidade
torna-se um desafio adicional, j4 que a origem e o processamento dos ingredientes podem se
tornar opacos, dificultando a verificagdo da pureza e da conformidade sanitaria. Organismos
internacionais, como a FAO (2022), alertam que essa complexidade aumenta os riscos de falhas
no controle dos insumos utilizados. Em resposta a esse cendrio, algumas empresas vém
investindo em tecnologias emergentes, como blockchain e sensores 0T, que permitem garantir a
integridade das informagdes e a rastreabilidade em tempo real. Contudo, o custo elevado para a
implementag¢do dessas solugdes ainda representa um obstaculo relevante, especialmente para
pequenos e médios fabricantes.

Paralelamente a esses desafios operacionais e regulatorios, o mercado de alimentos sem
gluten vem crescendo de forma expressiva. Segundo dados da Euromonitor International (2023),
o setor movimentou cerca de US$6,5 bilhdes no mercado global em 2022, com projecdes de

crescimento anual de 9,2% até 2028. No Brasil, o IBGE (2022) aponta que aproximadamente
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12% da populagdo consome produtos sem gluten regularmente, seja por razdes médicas ou por
adesdo a estilos de vida mais saudaveis. O aumento da conscientizagdo sobre a doenga celiaca e a
crescente valorizagdo de dietas naturais, com menor teor de aditivos ¢ rotulos clean label, sdao
apontados como os principais fatores impulsionadores dessa tendéncia de consumo. No entanto,
apesar do crescimento do mercado, o segmento ainda enfrenta obstaculos, principalmente no que
se refere a aceitabilidade sensorial dos produtos. Estudos mostram que muitos consumidores
consideram os produtos sem gliuten, como paes e bolos, inferiores em termos de textura, sabor e
aparéncia quando comparados as versoes tradicionais, o que pressiona a industria a investir
continuamente em pesquisa e desenvolvimento para aprimorar as formulagdes e tornar seus
produtos mais atrativos.

Diante desse cenario de crescimento e desafios, a literatura aponta para diversas
estratégias de gestdo da cadeia de suprimentos adotadas pelas empresas do setor. Entre as mais
relevantes estdo a adocdo de certificagdes internacionais de seguranca alimentar, como SO
22000, BRC e FSSC 22000, que estabelecem padrdes rigorosos para o controle de riscos e sdo
cada vez mais exigidas por redes varejistas e consumidores atentos a seguranca dos alimentos.
Essas certificagdes ndo apenas garantem boas praticas de fabricacdo e controle sanitario, mas
também aumentam a credibilidade e competitividade das empresas no mercado nacional e
internacional. Além disso, observa-se a formacdo de parcerias estratégicas de longo prazo com
fornecedores certificados, especialmente considerando a escassez de matérias-primas livres de
gluten disponiveis. Contratos estaveis e programas de qualificacdo t€ém se mostrado alternativas
eficazes para garantir o fornecimento seguro e continuo de ingredientes criticos.

A incorporacdo de tecnologias digitais no monitoramento da cadeia de suprimentos
também se destaca como uma tendéncia crescente. Solucdes baseadas em Internet das Coisas
(IoT), sistemas de rastreamento e blockchain vém sendo empregadas para controlar, em tempo
real, a movimentag¢do e o armazenamento de produtos ao longo da cadeia logistica, aumentando a
visibilidade e a capacidade de resposta diante de ndo conformidades. Paralelamente, iniciativas
de inovagdo em ingredientes e processos produtivos tém permitido avangos importantes na
melhoria da qualidade sensorial e nutricional dos alimentos sem gliten. O uso de farinhas
alternativas, como arroz, quinoa, amaranto, milho e batata-doce, tem se mostrado promissor para
atender tanto as exigéncias regulatorias quanto as preferéncias dos consumidores por produtos

mais saudaveis e funcionais.
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Considerando todas essas evidéncias, a analise critica da literatura cientifica e dos
documentos institucionais permite afirmar que a gestdo da cadeia de suprimentos de produtos
sem gluten ¢ um campo em transformagdo, pressionado por exigéncias sanitarias, demandas de
mercado e oportunidades proporcionadas pelas tecnologias emergentes. Os principais desafios
relacionados a rastreabilidade, seguranga alimentar e aceitabilidade dos produtos tém motivado as
empresas a adotarem estratégias baseadas em certificagdes, inovagdo tecnologica e parcerias
estratégicas. Simultaneamente, o crescimento consistente da demanda por alimentos sem gliten
projeta um cendrio promissor para o setor, desde que haja adaptagdo estratégica, integracdo com
fornecedores confidveis e compromisso permanente com boas praticas de gestdo e seguranca
alimentar. A literatura consultada demonstra que o éxito na gestdo dessa cadeia depende,
essencialmente, da capacidade das empresas de equilibrar o rigor técnico, a inovagdo ¢ a
sensibilidade as demandas do mercado, assegurando, assim, produtos de qualidade, seguros e
alinhados com as expectativas de um consumidor cada vez mais informado e exigente.

Para compreender as estratégias adotadas e os desafios enfrentados na gestdo da cadeia de
suprimentos de alimentos sem gliten, analisou-se uma sele¢do de estudos recentes que
investigam praticas, resultados e tendéncias desse segmento. O objetivo ¢ reunir evidéncias
empiricas e tedricas que possam subsidiar recomendagdes para a gestdo eficiente de fornecedores
e intermedidrios em cadeias alimentares sensiveis, como as de produtos gluten-free.

Nesse sentido, foi elaborado o Quadro 4, que organiza e sintetiza os principais estudos
encontrados na literatura cientifica e documentos institucionais, considerando aspectos como

regido, metodologia, setor analisado, periodo da pesquisa e seus principais achados.

Quadro 4 - Analise de estudos sobre gestdo da cadeia de suprimentos de alimentos sem gliten

Referéncia Iglesias (2022) Silva (2023) Urazbayeyv et al. (2023)

Regiao Brasil (inddstria Brasil Cazaquistao
alimenticia)

Método Estudo de Caso + Analise | Revisdo bibliografica + | Analise econdmica +
documental Estudo de caso Comportamento do

consumidor
Empresa/Setor Industria de panificacdo Transporte de Mercado de massas sem
Analisado sem glaten (Wickbold) alimentos em cadeias glaten (pasta de milho e
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globais arroz)

Periodo 2020-2021 2022-2023 2021-2023

Principais Implantagdo de praticas Blockchain aplicada ao | Mercado de massas sem

Resultados sustentaveis na cadeia de | transporte de alimentos | gliten motivado por saude e
suprimentos de aumenta a seguranca renda. Economias de escala
castanha-do-brasil e paes | alimentar, melhora a ainda ndo realizadas.
sem gluten. Uso de rastreabilidade e reduz | Demanda crescente.
certificagdes, gestao de riscos de contaminagdo | Dificuldades logisticas e
fornecedores criticos e cruzada. Ferramenta custo elevado dos insumos

controle de rastreabilidade | Bulkvision® validada | limitam a competitividade.
como diferencial em estudo de caso.
competitivo.

A partir do Quadro 4, observa-se que os estudos convergem para a importancia da gestao
de fornecedores e da rastreabilidade como fatores criticos de sucesso nas cadeias de suprimentos
de alimentos sem gliten. O estudo de Iglesias (2022) evidencia como praticas sustentaveis e
certificagdes podem diferenciar empresas no mercado nacional, assegurando padrdes de
qualidade e seguranca alimentar. Essa experiéncia pratica dialoga com a tendéncia global de
priorizacao de cadeias transparentes e responsaveis.

O trabalho de Silva (2023) reforca a relevancia da rastreabilidade no transporte de
alimentos, apontando a aplicagdo de blockchain como solucdo tecnoldgica para minimizar riscos
sanitarios, sobretudo em cadeias globais, onde a complexidade logistica favorece falhas. Ja
Urazbayev et al. (2023) traz uma perspectiva econdmica ¢ de comportamento de consumo,
revelando os desafios enfrentados por mercados emergentes em escalonar operagdes sem gliten
devido aos altos custos logisticos e a oferta restrita de insumos certificados.

Juntas, essas pesquisas apontam que os desafios operacionais, a seguranca alimentar ¢ a
aceitagdo de mercado ainda sdo obstaculos importantes para o desenvolvimento competitivo de
cadeias gluten-free, tanto no Brasil quanto em economias em expansao.

A andlise dos estudos apresentados no Quadro 4 permite concluir que, embora existam
avancos no setor de alimentos sem gluten, persistem desafios estruturais relacionados a
rastreabilidade, seguranga alimentar, custos logisticos e gestdo de fornecedores. A literatura
aponta que solugdes como blockchain, certificagdes especificas e programas de desenvolvimento
de fornecedores criticos sdo caminhos viaveis para mitigar riscos e melhorar a competitividade.
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Além disso, destaca-se a importancia da integracdo entre as areas de produgao, logistica e
transporte, ampliando a responsabilidade compartilhada pela integridade dos produtos ao longo
de toda a cadeia. Para que essas solugdes sejam vidveis, as empresas precisam investir em
inovagdo, fortalecer suas relagdes colaborativas com parceiros estratégicos e desenvolver

politicas especificas para gestdo de risco em cadeias alimentares sensiveis.
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5. CONSIDERACOES FINAIS

Com base na analise critica da literatura ¢ de documentos institucionais, as consideragoes
finais deste trabalho evidenciam a relevancia crescente da gestdo da cadeia de suprimentos na
industria de produtos sem gliten, especialmente em um cenario marcado por mudangas no perfil
do consumidor, exigéncias regulatorias mais rigorosas € avango das tecnologias aplicadas a
seguranga alimentar. O estudo permitiu mapear os principais desafios enfrentados pelas empresas
do setor e identificar tendéncias e estratégias adotadas para supera-los.

Os dados coletados e analisados indicam que a rastreabilidade e a seguranga alimentar
continuam sendo os principais pontos de aten¢do nas cadeias produtivas de alimentos sem glaten.
A presenca de tracos de gluten em produtos supostamente isentos pode comprometer a saude de
consumidores celiacos e impactar negativamente a credibilidade das marcas. A literatura destaca
que, embora existam tecnologias emergentes como blockchain, sensores 10T e plataformas de
rastreamento em tempo real, a ado¢do ainda € limitada, sobretudo devido ao custo elevado e a
complexidade de integragdo com fornecedores diversos e dispersos geograficamente. Essa
limitacdo refor¢a a importancia de investimentos continuos em processos de qualificagdo de
fornecedores, boas praticas de fabricacao e certificagdes reconhecidas internacionalmente.

Paralelamente, o crescimento consistente do mercado de alimentos sem gluten
impulsionado tanto por fatores médicos quanto por tendéncias de alimentagcdo saudavel tem
estimulado empresas a repensarem suas estratégias de produg¢do, distribuicdo e relacionamento
com parceiros comerciais. A diversificacdo da base de fornecedores, a formagao de parcerias
estratégicas de longo prazo e o desenvolvimento de ingredientes alternativos sdo exemplos de
respostas empresariais que contribuem para a resiliéncia da cadeia de suprimentos e para a
qualidade dos produtos ofertados.

Outro aspecto relevante identificado neste trabalho ¢ a necessidade de inovagdo em
produtos e processos. A baixa aceitabilidade sensorial de alguns alimentos sem gliten ainda
representa uma barreira de mercado. Isso exige maior integracdo entre areas de P & D e cadeia de
suprimentos, para garantir a disponibilidade de ingredientes funcionais que preservem e
melhorem sabor, textura e valor nutricional.

Do ponto de vista académico, este estudo contribui para a consolidacao do conhecimento

sobre a gestdo de cadeias de suprimentos alimentares especializadas, como ¢ o caso daquelas
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destinadas a produ¢do de alimentos sem gliten. Ao adotar uma abordagem de Estado da Arte,
fundamentada em analise critica da literatura e analise documental, o trabalho oferece uma visdo
abrangente dos avangos e lacunas existentes na area, além de apontar caminhos possiveis para
futuras pesquisas.

Em sintese, a gestdo eficiente da cadeia de suprimentos para produtos sem gliten ¢ um
fator determinante para o sucesso competitivo das empresas do setor. A medida que as exigéncias
de consumidores e o6rgaos reguladores aumentam, torna-se imprescindivel o desenvolvimento de
estratégias integradas, que combinem tecnologia, inovacao e governanca colaborativa. Somente
com uma atuacdo coordenada e orientada para a qualidade e seguranga serd possivel atender as

expectativas do mercado e contribuir para a promog¢ao da saude dos consumidores.
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