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Resumo

Introducdo: Os estoques sdo recursos parados que possuem valor econémico
agregado, representam investimento destinado a atividades de producéo e servir 0s
clientes. Portanto o estoque consome um capital e se 0 mesmo seja mais gastos do
que lucro para os estabelecimentos, pode acontecer de prejudicar o local de producéao
com diversos fatores (CARMEM, et al, 2021).

O estoque prioriza funcdes basicas elas sdo: garantir a disponibilidade de
insumos para produc¢édo, atuar como amortecedor durante o periodo de ressuprimento,
adquirir produtos em lotes econémicos. Com o objetivo de uma gestéo do estoque, a
partir do planejamento, controle e melhoria no sistema de gestdo. Sendo conjunto que
integra desde as instalacdes, fornecedores, ponto de distribuicdo e comercializacao,
com o objetivo de atender os niveis de servico do estabelecimento (CARMEM, et al,
2021).

O armazenamento de alimentos ndo pereciveis é algo que todos devem
entender, para que nao haja problemas durante o procedimento. Comparado com
outros alimentos pereciveis, essa categoria de alimento tem a vida Gtil mais longa.
Estes possuem maior durabilidade e sdo mais secos do que outros devido ao baixo
teor de agua em sua estrutura (MACHADO, 2000)

Para o controle de saida e entrada dos produtos néo pereciveis é muito usado
o método FEFO (First expired, first out), 0 primeiro que vence € o primeiro que sai, a
movimentagao dos itens € decidida pela sua validade do item. (PAOLESCHI, 2014)
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Objetivo: Analisar as estratégias de armazenamento de alimentos ndo pereciveis em
uma Unidade de Alimentacdo e Nutricdo (UAN), identificando praticas que garantam
a organizacéo, o controle de qualidade e a reducédo de desperdicios.

Metodologia: Foi realizado em uma UAN durante a organizacéo do estoque encontra-
se no local, instalado ar condicionado, para manter o ambiente mais fresco, devido a
grande quantidade de alimentos estocados. Estes alimentos devem ter seus devidos
cuidados como nao deve ser armazenado em locais frequentemente expostos a luz
solar e deve ser mantido longe de produtos quimicos.

Os alimentos devem ser acondicionados nas prateleiras de acordo com o0s
grupos descritos nas mesmas. Os produtos de fabricacdo mais antiga devem ser
posicionados de maneira a serem consumidos primeiro (PVPS - Primeiro que vence,
primeiro que sai), organizar os alimentos em pilhas devem ter no minimo 10 cm de
distancia uma das outras.

O teto, pisos e paredes séo revestidas de material liso, lavavel e impermeavel,
na area de manipulacdo destes produtos ha pias para os funcionarios realizarem as

higienes necessarias dos alimentos.

Resultados: A andlise evidenciou que a unidade adotava estratégias adequadas para
a organizacdo e conservacao dos alimentos, como também a utilizacdo do método
PEPS (Primeiro que entra, primeiro que sai), contribui para reducdo de desperdicios,
melhora a eficiéncia operacional, otimiza o fluxo de caixa, contribui para uma melhor

gestdo de custos e de facil visualizacdo e contagem de estoque.

Conclusao: Podemos concluir que diante das pesquisas efetuadas, ao levantar
discussbes sobre todo o processo logistico de produtos ndo pereciveis, dada a
importancia do assunto, torna-se necessario compreender como o controle de estoque
e organizacao de armazenagem eficiente contribuem para diminuicéo do desperdicio,

0S custos e aumentar a produtividade da empresa.
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