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RESUMO

O presente trabalho abordará um projeto de melhoria sobre o controle do recebimento e vencimento de produtos alimentícios em Unidades de Alimentação e Nutrição. O prazo de validade de um alimento nada mais é que um tempo determinado para que o mesmo seja utilizado ou consumido em qualidade e condição adequada. O objetivo é avaliar e sugerir a aplicação de um controle de recebimento e validade de produtos alimentícios. O estudo baseia-se em coleta de dados por meio de planilhas, de forma quali-quantitativa. Por meio da análise e contagem de estoque, serão quantificados, interpretados e analisados em planilhas no programa Excel. Para realização da pesquisa, serão selecionados apenas os produtos alimentícios secos que são estocados no depósito da Unidade de Alimentação e Nutrição do estudo.
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CONTROL OF RECEIPT AND VALIDITY OF FOOD PRODUCTS


ABSTRACT

This work will address an improvement project on the control of the receipt and expiration of food products in Food and Nutrition Units. The shelf life of a food is nothing more than a specific time for it to be used or consumed in adequate quality and condition. The objective is to evaluate and suggest the application of a control for the receipt and validity of food products. The study is based on data collection through spreadsheets, in a qualitative and quantitative way. Through stock analysis and counting, they will be quantified, interpreted and analyzed in spreadsheets in the Excel program. To carry out the research, only dry food products that are stored in the deposit of the Food and Nutrition Unit of the study will be selected.
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1. INTRODUÇÃO

Unidade de Alimentação e Nutrição (UAN) é uma unidade de trabalho ou órgão de uma empresa, que tem por objetivo principal desempenhar atividades relacionadas à alimentação e nutrição. A mesma é responsável por fornecer alimentos de boa qualidade nutricional, sensorial e higiênico-sanitária. (ANTUNES, 2006; TEIXEIRA et al., 2004).
O recebimento é o momento que os produtos chegam à unidade e nele devem ser conferidos os dados relativos à data de entrega, quantidade e padrão de qualidade. A verificação destes dados é fundamental para posterior avaliação do fornecedor, fazendo-se de extrema importância o registro em formulários específicos.  Após o recebimento dos gêneros, deverá ocorrer a higienização e sanitização dos mesmos, seguidos de armazenamento adequado, que varia de acordo com cada tipo de alimento (TEIXEIRA et al., 2004). 
 Depois de serem armazenados, fica a encargo do responsável registrar a entrada para monitoramento de uso dentro da data de validade, afim de  assegurar qualidade higiênico sanitária do alimento. Os produtos devem ser mantidos em condições cujo controle garanta: A proteção contra a contaminação, redução, ao mínimo, das perdas da qualidade nutricional e a não deterioração do produto (SESC, 2010).
Dessa forma, o presente projeto tem por intuito avaliar e sugerir a aplicação de um controle de recebimento e validade de produtos alimentícios, bem como: analisar através de contagem de estoque produtos que estão próximos do vencimento, levantar estratégia para aplicação do controle de qualidade através da data de validade dos produtos recebidos e esclarecer sobre a importância e influência de manter o alimento com suas propriedades nutricionais, sensoriais, físico-químicas e microbiológicas.


2. FUNDAMENTAÇÃO TEÓRICA

2.1 UNIDADE DE ALIMENTAÇÃO E NUTRIÇÃO 

De acordo com a RDC n° 216/2004, a Unidade de Alimentação e Nutrição é o local onde se aplicam os serviços de alimentação que realizam algumas atividades, como: manipulação, fracionamento, armazenamento, distribuição, transportes, exposição à venda e entrega de alimentos preparados ao consumo, tais como cantinas, bufês, comissárias, confeitarias, cozinhas industriais, e cozinhas institucionais (BRASIL, 2004). 
Uma UAN desempenha atividades relacionadas à alimentação e nutrição com um bom fornecimento de refeições, bom nível de sanidade adequada ao comensal, sendo um subsistema que desempenha atividades através dos refeitórios de indústrias, colégios, creches, asilos e abrigos, além de melhorar a aprendizagem e a saúde de todos os comensais (TEIXEIRA, 2007).
O fornecimento de uma alimentação balanceada e adequada em uma Unidade de Alimentação e Nutrição (UAN) é de fundamental importância para a promoção da saúde do trabalhador, pois está diretamente relacionada ao seu rendimento, com o consequente aumento da produtividade e a diminuição dos riscos de acidentes de trabalho (PEREIRA, SOUSA; RIBEIRO, 2011). 
[bookmark: _GoBack]Para muitos trabalhadores, a alimentação recebida na empresa se constitui na principal refeição do dia. Por isso, a correta intervenção alimentar pode representar um importante reflexo na saúde desses comensais (BRANDÃO; GIOVANONI, 2011). O Programa de Alimentação do Trabalhador (PAT) foi instituído pela Lei nº 6.321, em 14 de abril de 1976, e tem por objetivo a melhoria da situação nutricional dos trabalhadores, visando a promover sua saúde, e a alimentação do trabalhador, desde o momento do recebimento, estoque, até o alimento final, além de prevenir as doenças relacionadas ao exercício profissional (BRASIL, 2002). 


2.2 ESTOQUE

Estoques são matérias-primas, insumos, ou suprimentos que uma empresa mantém para a venda ou para consumo próprio. O estoque tem por objetivo prover uma harmonia entre demanda e produção, evitando assim que haja falta de material, bem como excesso indesejado (VAZ, 2005).
Os estoques são um meio de a organização se proteger da imprevisibilidade dos processos com os quais lida (REBOUÇAS, 2010). Algumas justificativas para a existência de estoques em Unidades de Alimentação e Nutrição são: quebra de equipamentos, o não cumprimento de prazos e condições de fornecimento pelos fornecedores; falta de planejamento; variação da demanda; variações climáticas; questões econômicas, entre outras.
Alguns aspectos são fundamentais em um sistema de gestão de estoque para que ocorra um adequado controle de estoque. São eles:
1. Quantidade em estoque: Um sistema que permite ao funcionário saber qual a quantidade de produtos que está estocada no momento o ajuda a não perder tempo contando mercadorias. Além disso, torna mais fácil identificar perdas ou furtos de material. Para que funcione de modo eficiente, é necessário que se faça o registro de todas as mercadorias que entram e saem do estoque (VAZ, 2005). Esse controle de entrada e saída de insumos é essencial para gerar a composição dos itens consumidos ao longo do dia, do mês, do ano. Além disso, permite saber qual a quantidade de itens restantes em estoque, e assim tornar possível determinar o momento da necessidade de se fazer um novo pedido;
2. Valor em estoque: o conhecimento do valor das mercadorias em estoque é importante para a tomada de decisões. Permite a identificação do custo de uma refeição fornecida ou de todas as refeições fornecidas em um dia, ou em um período de tempo maior, conforme as informações desejadas pelo gestor (VAZ, 2005). O custo dos itens em estoque é informação muito importante, uma vez que servirá de subsídio para que a empresa possa, posteriormente, calcular o custo de cada uma das refeições fornecidas, estabelecendo um custo médio ideal/desejado, se for de seu interesse.
3. Quantidade utilizada: É importante que um controle de estoques mantenha uma memória sobre o consumo dos produtos. Isso permite estimar a quantidade média de utilização de cada item existente no estoque, ao longo do tempo, e o seu refinamento no futuro, uma vez que adiciona informações sobre a demanda, construindo assim um histórico de consumo. Periodicamente, esta informação poderá ajudar na elaboração da nova previsão de aquisição de gêneros (VAZ, 2005).
4. Facilidade de registro dos dados: é um fator importante para evitar que ocorra o abandono da utilização do sistema, bem como para garantir que a adoção do sistema traga os resultados esperados. Treinamento também é fundamental para que os funcionários conheçam bem o novo sistema, saibam inserir nele as informações necessárias e o vejam como um aliado, como algo que vá facilitar seu trabalho, e não como algo que os atrapalhe ou lhes tome mais tempo (VAZ, 2005);
Para tornar a gestão de estoques eficaz, é vital que o gestor tenha acesso a informações abrangentes e de qualidade relativas a todas as áreas envolvidas: compras, acompanhamento, controle de produção, além disso, controle dos alimentos, bem como data de validade, armazenagem são de extrema importância, uma vez que implicam custos e impactam no resultado financeiro da organização (FALCÃO 2008, MORAES 2013).
Estoque é dinheiro e está em constante movimentação. Erros nos estoques causam paradas na produção, além de, muitas vezes, poderem causar gastos inesperados. A tecnologia, tal como o uso de softwares de gestão de estoques, planilhas, pode auxiliar muito no adequado controle dos insumos de uma organização e, consequentemente, na melhor gestão de seus recursos financeiros (SEBRAE, 2012).


2.3 QUALIDADE DO ALIMENTO

De acordo com Coletto (2012), quando pensamos na qualidade dos alimentos devem ser levados em consideração dois aspectos: os atributos do produto que atraem o consumidor, como as características sensoriais e também a ausência de perigos a saúde.
Pensando na prevenção das DTA (Doenças Transmitidas por Alimentos) alguns cuidados devem ser tomados, como a utilização de técnicas e cuidados que podem reduzir drasticamente o número de indivíduos acometidos. Entre as medidas preventivas e de controle, estão: boas práticas de higiene, as quais devem ser cobradas e executadas desde na cadeia produtiva, nos serviços de alimentação, nas unidades de comercialização de alimentos e nos domicílios, visando à melhoria das condições sanitárias dos alimentos (BRASIL, 2008).
Conforme UNIFEI (2016), devemos utilizar dez técnicas básicas na manipulação de alimentos, sendo: Escolher produtos de boa qualidade; cozinhar bem os alimentos; evitar que o alimento passe muito tempo entre a cocção e a distribuição; guardar cuidadosamente os alimentos cozidos; reaquecer de forma adequada os alimentos cozidos; não misturar alimentos crus e cozidos; manter boas práticas de higiene pessoal durante todo o período de trabalho; higienizar e desinfetar corretamente: superfícies, equipamentos e utensílios; manter controle contra pragas e roedores rotineiramente na Unidade de Alimentação e Nutrição; utilizar água potável. 
Além dos itens citados acima, o armazenamento e conservação dos alimentos é um fator de tamanha importância para assegurar qualidade na produção de alimentos em uma UAN. O manipulador deve armazenar de forma rápida e correta os alimentos para conservar sua qualidade o maior tempo possível, evitando que estraguem (RAMOS et al. 2006). Deve-se ter controle de recebimento e vencimento dos produtos em estoque, bem como os alimentos nunca devem ser armazenados junto a materiais de limpeza ou objetos pessoais.



3. MATERIAIS E MÉTODOS

O presente artigo trata-se de um projeto de melhoria elaborado por estudantes estagiárias do curso de graduação em Nutrição, da Faculdade Assis Gurgacz, na cidade de Cascavel, Paraná. 
O desenvolvimento do projeto ocorreu durante o mês de Outubro e Novembro de 2020, uma Unidade de Alimentação e Nutrição (UAN). 
Através de uma analise quali-quantitativa foi contabilizado o estoque de produtos secos, bem como suas respectivas datas de recebimentos, fornecedores, quantidade e prazo de validade. Diante das informações obtidas e apresentadas, foi elaborada uma planilha no programa Excel, para o controle e avaliação desses produtos. Além disso, por meio do registro de informações, o colaborador encarregado pelo estoque, ficará responsável pela aplicabilidade de métodos de gerenciamento de estoque como o Primeiro que Entra, Primeiro que Sai (PEPS), para garantir a qualidade e redução, ao mínimo, das perdas da qualidade nutricional e a não deterioração do produto e posterior desperdício. 
.

4. RESULTADOS E DISCUSSÃO 

Através da analise quali-quantitativa dos produtos disponíveis no estoque, foi possível contabilizar o número exatos de gêneros alimentícios, bem como produtos cujos datas de validades estavam próximas ao vencimento e até mesmo vencidos.
De acordo com o registro da planilha no programa Excel foi possível coletar as seguintes informações apresentadas na Tabela 1.

Tabela 1. Registro da planilha no programa Excel.
	ITENS
	QUANTIDADES

	Produtos em estoque
	12.425

	Fornecedores
	08

	Próximos à validade
	1.594

	Produtos vencidos
	20




5. CONCLUSÃO

A evidente necessidade da intervenção através da criação de planilhas que promovam diminuição da incidência de produtos cuja qualidade microbiológica não seja garantida ao preparo e posterior consumo se faz de extrema importância dentro de Unidades de Alimentação e Nutrição. 
Através da análise de dados realizada foi possível constatar a presença de diversos produtos próximos a validade, ou até mesmo vencidos, fatores esses que não devem ocorrer no funcionamento de uma UAN, devido ao risco e contaminação à saúde de quem consome, visto que poderá acarretar à unidade prejuízos caso ocorra algum episódio de reações causadas devido o consumo destes produtos.
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