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ORGANINZA(;AO DE ESTOQUE DE UMA UNIDADE DE ALIMENTACAO E
NUTRICAO HOSPITALAR DO EXTREMO OESTE DE SANTA CATARINA!
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INTRODUCAO: A Unidade de Alimentacéo e Nutricdo (UAN) hospitalar é responséavel pela
compra, armazenamento, preparacdo e distibuicdo de refeicdes seja, para a populacdo atendida
e/ou para os colaborares portanto, fundamental. Além de garantir uma dieta apropriada para
cada enfermidade, uma UAN deve fornecer um alimentos seguros no ponto de vista higienico-
sanitério. O estoque diz respeito ao armazenamento de suprimento necesarios para a producao
do servico, em estado adequado serve para ter o controle entre a disponibilidade de materias-
primas e a demanda da produgdo do servico, prever custos, evitar desperdicios, agilizar o
processo e garantir a qualidade do produto final e a seguranca alimentar. OBJETIVO: Realizar
a organizacao do estoque de produtos alimenticios de uma cozinha hospitalar no extremo oeste
de Santa Catarina. METODOLOGIA: Auxiliou-se e treinou-se os profissionais cozinheiros
responsaveis pelo estoque sobre as legislagdes vigentes RDC 216 que contempla as
recomendacdes sanitarias para armazenamento de produtos alimenticios. Em primeiro
momento houve o treinamento, com duracdo de 30 minutos, pelo método de roda de conversa.
Em segundo momento aplicou-se capacitacdo ao longo de 7 dias no estoque do estabelecimento,
ambos mediados por profissional bacharel em nutricdo. ANALISE DOS DADOS DE
CAMPO: Com a aplicacdo do método obteve-se condi¢cbes de armazenamento eficazes, ja que
a aplicacdo do empilhamento, espacamento entre pilhas garantindo o adequado fluxo de ar e
temperatura, controle de compra e saida de estoque pela facil mensuracéo e agrupamento de
produtos por similaridade, e diminuicdo de despedicios tanto pelo armazenamento eficaz
mencionado quanto pela visualizagdo das embalagens e consequente controle da data de
validade. CONCLUSAOQ: O nutricionista enquanto atuante na responsabilidade técnica do
servigo de alimentacdo deve sempre considerar todos 0s processos e ambientes que envolvam
o preparo do alimento para garantir a segurancdo alimentar e encontra em sua jornada o desafios
de treinar os manipuladores de alimentos ou outros profissionais responsaveis a se engajar pelo
mesmo proposito.
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