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REVISAO DE LITERATURA

RESUMO

As Unidades de Alimentacdo e Nutricdo (UANs) desempenham papel importante na produgao
de refeicOes seguras, sendo o controle de qualidade essencial para a seguranca alimentare a
salde coletiva. Este estudo teve como objetivo analisar a importancia do controle de
qualidade no recebimento e armazenamento de géneros alimenticios em UANs. Trata-se de
uma revisdo bibliografica narrativa, de natureza descritiva e abordagem qualitativa baseada
em artigos cientificos e documentos técnicos. Os resultados mostraram que o recebimento e
0 armazenamento sdo etapas fundamentais para a qualidade dos alimentos, destacando-se,
praticas como controle de temperatura, verificacdo de validade, organiza¢ao dos estoques,
métodos PEPS, rastreabilidade e registro das movimenta¢des. Além disso, a capacitacdo
continua dos manipuladores e a gestdo eficiente contribuem para a adoc¢do das boas praticas
e para a reducdo de falhas, conclui-se, que o controle de qualidade nessas etapas é
indispensavel para prevenir contaminacdes, reduzir perdas e garantir o funcionamento seguro
e eficiente das UANs.

Palavras-chave: Seguranga alimentar, Controle de qualidade, Unidades de Alimentagdo e
Nutricdo, Armazenamento de alimentos, Boas Praticas
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QUALITY CONTROL IN THE RECEIPT AND STORAGE OF FOOD
PRODUCTS IN FOOD SERVICE UNITS: AN ANALYSIS OF ITS
IMPORTANCE

ABSTRACT

Food and Nutrition Units (FNUs) play an important role in the production of safe meals, with
quality control being essential for food safety and public health. This study aimed to analyze
the importance of quality control in the receiving and storage of food products in FNUs. It is a
narrative literature review, descriptive in nature, with a qualitative approach based on
scientific articles and technical documents. The results showed that receiving and storage are
fundamental stages for food quality, highlighting practices such as temperature control,
expiration date verification, stock organization, FIFO methods, traceability, and movement
records. In addition, continuous training of food handlers and efficient management
contribute to the adoption of good practices and the reduction of errors. It is concluded that
quality control in these stages is indispensable to prevent contamination, reduce losses, and
ensure the safe and efficient operation of FNUs.

Keywords: Food safety, Quality control, Food and Nutrition Units, Food storage, Good
manufacturing practices.

Institui¢ao afiliada — Centro Univercitario FAMETRO

Autor correspondente: Sacha Araujo de Souza

This work is licensed under a Creative Commons Attribution 4.0 International

License.

Perisdicos Brasil. Pesquisa Cientifica
Volume 5, Issue 2 (2026), Page 292-3009.


http://creativecommons.org/licenses/by/4.0/
http://creativecommons.org/licenses/by/4.0/

g gmm—cy
e

( ‘;?.B‘Pjé},)
hz&;? |

CONTROLE DE QUALIDADE NO RECEBIMENTO E ARMAZENAMENTO DE GENEROS ALIMENTICIOS
EM UAN: UMA ANALISE DE SUA IMPORTANCIA
Souza et. al.

1 INTRODUCAO

A Unidade de Alimentacdao e Nutricdo (UAN) é um conjunto de dreas com o objetivo de
operacionalizar o provimento nutricional de coletividades. Consiste em um servigo
organizado, compreendendo uma sequéncia e sucessdao de atos destinados a fornecer
refeicbes balanceadas dentro dos padrdes dietéticos e higiénicos, visando atender as
necessidades nutricionais de seus clientes, de modo que se ajustem aos limites financeiros da
instituicdo (Abreu; Neumann Spinelli; Pinto, 2011).

A seguranca alimentar é reconhecida como um direito humano fundamental e constitui um
dos principais desafios contemporaneos para a saude publica. Em Unidades de Alimentacdo e
Nutricdo (UANs), onde ha producdo de refeicdes em larga escala, esse desafio é ainda maior,
pois envolve riscos associados a manipulagdo inadequada, ao armazenamento incorreto e as
condicBes estruturais dos ambientes de preparo. Nessas circunstancias, a ado¢do de medidas
preventivas é imprescindivel para assegurar a qualidade e a inocuidade dos alimentos servidos
a populagdo (Costa; Oliveira; Santos, 2025).

As chamadas Boas Prdaticas de Fabricacdo (BPF) compreendem um conjunto de
procedimentos higiénico-sanitarios que visam garantir a conformidade dos alimentos com os
padrdes estabelecidos pela legislacdo vigente. Nesse contexto, as boas praticas envolvem o
controle rigoroso de todas as etapas da produgdao, com atenc¢do especial ao manuseio da
matéria-prima, condigdes de armazenamento, higiene dos manipuladores e ambiente,
assegurando que o alimento servido atenda aos requisitos de qualidade e seguranca alimentar
(Brasil, 2002).

A ABERC (2000) destaca que, durante o recebimento, devem ser observados aspectos como
as condi¢des do veiculo de transporte, higiene dos entregadores, temperatura e integridade
dos produtos, em conformidade com a legislacdo vigente. Assim, o controle de qualidade no
recebimento e armazenamento dos alimentos é essencial para garantir a seguranca higiénico
sanitaria das refei¢cOes e proteger tanto os consumidores quanto os manipuladores.
Contudo, os procedimentos de controle de qualidade do recebimento e armazenamento de
géneros alimenticios sdo de suma importancia para a garantia da qualidade higiénico sanitaria
das refeicdes produzidas em servicos de alimentacdo de Unidades de Alimentacdo e nutricdo
(UAN), ndo somente por assegurar o consumidor, como seguran¢a do manipulador.

A seguranca alimentar em Unidades de Alimentacdo e Nutricdo (UANs) configura-se como

uma estratégia essencial para a saude publica, especialmente por atender a diferentes
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populagdes em ambientes institucionais, como escolas, hospitais, empresas e unidades
prisionais. Essas unidades exercem um papel determinante na qualidade das preparagdes
servidas, bem como no atendimento as necessidades nutricionais dos comensais. Dentro
desse contexto, o controle de qualidade nas etapas de recebimento e armazenamento dos
alimentos torna-se um ponto critico, pois compreende fases iniciais que impactam
diretamente todas as demais etapas do processo produtivo, desde o pré-preparo até a
distribuicdo final das refeicdes (Proenca et al., 2019).

A relevancia social do tema estd associada a prevengao de riscos sanitdrios e nutricionais
decorrentes do manuseio inadequado dos géneros alimenticios. Abreu e Spinelli (2020)
apontam que praticas ineficientes nessas etapas podem comprometer a integridade dos
alimentos e gerar impactos negativos a salude coletiva. De acordo com Valente (2016), a
garantia de alimentos seguros esta vinculada ao direito humano a alimentacdo adequada, o
que reforca a necessidade de organizacdo e monitoramento constantes dentro das UANSs.
Assim, a discussao do tema contribui para reflexdes no campo da seguranca alimentar e das
politicas publicas.

A escolha pela investigacdo desse objeto de estudo decorre da necessidade de compreender
como o controle de qualidade nas etapas de recebimento e armazenamento interfere no
funcionamento das unidades e na oferta de alimentos seguros. Santos, Cunha e Barbosa
(2021) afirmam que a capacitacdo das equipes e o cumprimento das normas sanitarias
influenciam diretamente no desempenho das atividades relacionadas a alimentacdo coletiva.
Nesse sentido, esta revisao busca reunir e analisar criticamente a produgao cientifica
disponivel sobre o tema, oferecendo subsidios relevantes para o aprimoramento das praticas
institucionais relacionadas ao controle de qualidade em Unidades de Alimentacdo e Nutricdo.
Ao compilar o conhecimento existente, espera-se contribuir para a qualificacdao dos processos
de trabalho e para o desenvolvimento técnico e profissional no contexto das UANs. Como
objetivos especificos, busca-se: identificar as principais etapas do processo de recebimento e
armazenamento de géneros alimenticios em UANs; analisar as consequéncias da auséncia de
controle de qualidade nessas etapas; e apontar a relevancia da capacitacdao adequada dos

funcionarios envolvidos nesses processos.

2 METODOLOGIA
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2.1 Tipode Estudo

Este estudo caracteriza-se como uma revisdo bibliografica de natureza descritiva, com
abordagem qualitativa, do tipo narrativa, a qual permite a analise e a interpretacao critica da
producdo cientifica disponivel sobre o tema. A revisao narrativa possibilita a compreensao
ampla do fendmeno investigado, sem a adocdo de critérios rigidos e sistematicos de selecao,
sendo adequada para a discussdo tedrica e a contextualizacao de temas relevantes na drea da
saude.

A pesquisa bibliografica consistiu na selecao, leitura critica e anadlise de materiais ja
publicados, como artigos cientificos, dissertacdes, teses e documentos institucionais,
possibilitando a construcdo de uma base tedrica fundamentada sobre o tema investigado
(Carvalho et al., 2020).

Trata-se de um tipo de investigacdo indicado para estudos que ndo envolvem coleta de dados
em campo, cujo objetivo é discutir, compreender e sistematizar conceitos e praticas
relacionados ao objeto de estudo (Santos; Martins, 2021).

A caracteristica descritiva da pesquisa permitiu organizar, interpretar e apresentar as
informacgdes encontradas de maneira clara e sistematica, sem a necessidade de intervencdo
direta nos ambientes ou populagdes investigadas (Oliveira; Vasconcelos, 2019). A abordagem
qualitativa contribuiu para o aprofundamento da compreensdo dos aspectos técnicos,
operacionais e sanitarios relacionados ao controle de qualidade no recebimento e

armazenamento de géneros alimenticios em Unidades de Alimentacdo e Nutricdo (UANSs).
2.2 Coleta de dados

Inicialmente, foram identificados 2.570 estudos nas bases de dados SciELO, PubMed, Google
Académico e em documentos oficiais da ANVISA. Apds a remocdo de 320 duplicadas,
permaneceram 2.250 estudos para triagem. Na etapa de leitura de titulos 1. 980 estudos
foram excluidos por ndo apresentarem relacdo com o tema, restando 270 para a analise de
resumos. Destes, 190 foram excluidos por ndo atenderem aos critérios de elegibilidade
resultando em 80 estudos para a leitura completa. Apds leitura na integra, 59 estudos foram
excluidos totalizando, 21 estudos incluidos na anélise final.

Para a identificacdo dos materiais foram utilizados descritores padronizados do DeCS

(Descritores em Ciéncias da Saude), em lingua portuguesa, entre eles: “Unidades de
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Alimentacdao e Nutricdo”, “Géneros Alimenticios”, “Recebimento de Alimentos” e
“Armazenamento de Alimentos”.

Como critérios de elegibilidade, foram incluidos estudos primarios e secunddrios, artigos
cientificos, dissertagdes, teses e documentos técnicos publicados entre os anos de 2015 e
2025, em lingua portuguesa, que apresentaram métodos, analises ou discussdes relacionadas
a gestdao e ao controle de qualidade de alimentos. Também foram considerados estudos
classicos da area quando apresentaram relevancia para a compreensao do tema.

Como critérios de inelegibilidade, foram excluidos trabalhos que abordaram o tema de forma
superficial ou tangencial, publicacdes sem acesso ao texto completo, documentos duplicados
e materiais de carater opinativo ou que ndo apresentaram rigor metodoldgico. Esse processo
possibilitou a selecdo de materiais confidveis, relevantes e alinhados aos objetivos da

pesquisa.

2.3 Analise de dados

No presente estudo, realizou-se uma andlise critica e descritiva da literatura acerca do
controle de qualidade na recepcao e armazenamento de géneros alimenticios em Unidades
de Alimentagdo e Nutricdo (UAN). A investigagao fundamentou-se em estudos cientificos e
documentos técnicos que abordam praticas de controle higiénico-sanitario, organizacdo
operacional e gestdo de processos em servicos de alimentacdo coletiva.

Visando a sistematizacao e ao aprofundamento da analise, os estudos selecionados foram
organizados em categorias tematicas, definidas a partir dos principais eixos recorrentes na
literatura, a saber: (1) recepcao de géneros alimenticios, (2) armazenamento, (3) condi¢des
estruturais das unidades e (4) gestao e controle de qualidade.

Na categoria referente a recepcao de géneros alimenticios, foram examinados aspectos como
critérios de qualificacdo e avaliacdo de fornecedores, inspecdo das matérias-primas,
condicGes de transporte e afericdo de temperatura no momento da entrega, evidenciando a
relevancia dessa etapa para a prevencdo de riscos sanitarios. No que se refere ao
armazenamento, foram considerados fatores como organizacdo e rotatividade dos estoques,
controle de prazos de validade, monitoramento das condi¢cdes de temperatura e umidade,
bem como a adequada segregacdo dos alimentos, aspectos fundamentais para a manutencdo
da qualidade e inocuidade dos produtos.

A categoria das condigdes estruturais contemplou elementos relacionados a infraestrutura
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fisica das UAN, incluindo higienizagdo dos ambientes, adequa¢do e manutengdo de
equipamentos e organizacdo do fluxo operacional, fatores que impactam diretamente a
seguranca dos alimentos. Por sua vez, na categoria de gestdo e controle de qualidade, foram
analisadas prdaticas como a implementag¢dao de Procedimentos Operacionais Padronizados
(POPs), capacitacdo continua dos manipuladores de alimentos e monitoramento sistematico
das etapas do processo produtivo.
A partir dessa categorizacdo, procedeu-se a andlise comparativa e interpretativa das
informacgdes extraidas dos estudos, possibilitando a identificacdo de padrdes recorrentes,
fragilidades nos processos e estratégias adotadas para a garantia da qualidade higiénico-
sanitaria. Observou-se, de modo geral, que, embora existam diretrizes bem estabelecidas na
literatura, sua aplicacdo pratica ainda apresenta inconsisténcias em diversas unidades, o que
reforca a necessidade de fortalecimento das acdes de controle e gestao.
Dessa forma, a organizagdao tematica adotada contribuiu para uma analise mais aprofundada
e sistematizada dos achados, evidenciando a importancia da implementacdo efetiva de

praticas de controle de qualidade no contexto das Unidades de Alimentacao e Nutricdo.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

A analise da literatura evidenciou que as Unidades de Alimentacdo e Nutricdo (UANSs)
desempenham papel fundamental na promogao da seguranca alimentar e nutricional, sendo
responsaveis pelo planejamento, producao e distribuicdo de refeicdes equilibradas e seguras
em diferentes contextos institucionais, como escolas, hospitais, empresas e restaurantes
coletivos (Proenca et al., 2019).

Os estudos analisados demonstram que essas unidades devem ser compreendidas como
sistemas complexos, nos quais aspectos técnicos, administrativos e educacionais se articulam
para garantir a qualidade nutricional e higiénico-sanitaria das refeicoes oferecidas (Santos;
Cunha; Barbosa, 2021). Nesse sentido, a definicdo de Proenca et al. (2019), ao enfatizar a
producdo de refeicGes seguras, complementa essa abordagem ao destacar o carater
operacional dessas unidades.

Entretanto, ao analisar conjuntamente esses autores, observa-se que a UAN ndo pode ser
compreendida apenas sob uma perspectiva técnica. Enquanto Proenca et al. (2019) enfatizam
a fungdo produtiva, Santos, Cunha e Barbosa (2021) ampliam essa compreensao ao evidenciar

a complexidade organizacional envolvida. Essa diferenca de enfoque demonstra que o
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funcionamento adequado dessas unidades depende ndao apenas da execugao de atividades,
mas da integragdo entre processos, setores e profissionais.
Nesse contexto, Carvalho, Costa e Martins (2020) acrescentam uma dimensdo social a
discussdo ao apontarem que a UAN também contribui para a sustentabilidade e o
fortalecimento da agricultura familiar por meio da aquisicao de alimentos locais e sazonais. A
partir dessa perspectiva, observa-se que o papel das UANs ultrapassa o ambito técnico,
passando a envolver também impactos sociais e econdmicos.
Dessa forma, ao comparar os estudos, percebe-se que ha convergéncia quanto a importancia
das UANs, porém com diferentes enfoques: alguns autores priorizam a dimensao operacional,
enguanto outros destacam aspectos sociais e estruturais. Essa complementaridade reforga
gue a atuacdo das UANs deve ser compreendida de forma integrada, considerando ndo
apenas a producdo de refeicGes, mas também seus impactos na salude coletiva e na
organizagao dos sistemas alimentares.
Complementando essa perspectiva, Oliveira e Vasconcelos (2019) destacam que a
importancia das UANs vai além da producdo de refei¢des, contribuindo para a manutenc¢ado da
saude coletiva, prevencdo de doencas crOnicas ndo transmissiveis e fortalecimento de
politicas publicas de alimentacdao. Nesse sentido, observa-se que ha concordancia entre os
autores quanto ao papel ampliado dessas unidades, ainda que com diferentes énfases.
No ambiente hospitalar, por exemplo, a alimentacao adequada integra o cuidado terapéutico
e contribui para a recuperacdao dos pacientes (Oliveira; Vasconcelos, 2019). J4 no ambiente
escolar, a atuacdo das UANs estd associada ao crescimento, ao desenvolvimento e ao
rendimento académico dos estudantes (Silva; Proencga, 2020). De forma semelhante, no
contexto corporativo, refeicées equilibradas podem impactar positivamente o bem-estar dos
trabalhadores e reduzir o absenteismo (Ferreira; Lima; Rocha, 2022).
Ao analisar esses diferentes contextos, percebe-se que, embora as finalidades especificas
variem, ha um ponto em comum: a alimentagdo oferecida pelas UANs exerce influéncia direta
sobre a saude e a qualidade de vida dos individuos atendidos. Isso reforca a necessidade de
compreender essas unidades como instrumentos estratégicos de promocgao da saude.
Considerando essas multiplas funcdes, Abreu e Spinelli (2020) afirmam que as atividades das
UANs abrangem desde o planejamento de cardapios até a aquisicdo, recebimento,
armazenamento, preparo e distribuicdo dos alimentos. A partir dessa visao, torna-se evidente

gue o controle de qualidade deve estar presente em todas essas etapas, uma vez que falhas

Perisdicos Brasil. Pesquisa Cientifica
Volume 5, Issue 2 (2026), Page 292-3009.



g gmm—cy
e

( ‘;?.B‘Pjé},)
hz&;? |

CONTROLE DE QUALIDADE NO RECEBIMENTO E ARMAZENAMENTO DE GENEROS ALIMENTICIOS
EM UAN: UMA ANALISE DE SUA IMPORTANCIA
Souza et. al.
em qualquer fase podem comprometer a seguranga alimentar.
Nesse contexto, a legislagdo sanitaria estabelece diretrizes fundamentais para o
funcionamento adequado desses servicos. A Resolugdo RDC n? 216/2004 da ANVISA reforca
que é dever das UANs adotar praticas de controle em todas as etapas do processo produtivo,
com o objetivo de evitar riscos de contaminacdo e garantir a inocuidade dos alimentos (Brasil,
2004). No entanto, a analise da literatura sugere que a existéncia de normas ndo garante sua
efetiva aplicacdo, sendo necessario associar essas diretrizes a gestdo continua e a capacitacado
profissional.
Dessa forma, os estudos analisados indicam que a qualidade em UANs ndo deve ser entendida
apenas como um resultado, mas como um processo continuo que envolve planejamento,
execuc¢do, monitoramento e correcao de falhas. Essa compreensdo reforca a importancia de
uma abordagem preventiva no controle de qualidade.
De acordo com Soares e Padrdo (2021), no contexto das UANs, a Seguranga Alimentar e
Nutricional (SAN) esta diretamente relacionada a garantia de alimentos seguros, de qualidade
nutricional adequada e produzidos em condi¢des higiénico-sanitarias satisfatdrias. Nesse
sentido, a adocdo de boas praticas de manipulacdo e o controle das etapas do processo
produtivo sdo fundamentais para assegurar a prote¢do da salde dos consumidores.
A partir dessa definicdo, observa-se que a SAN nao se limita ao acesso ao alimento, mas
envolve também a qualidade e a seguranca do que é oferecido. Isso implica que as UANs
devem atuar ndo apenas na producao de refeicdes, mas na garantia de condi¢des adequadas
em todas as etapas do processo, desde o recebimento até a distribuicao.
Prado et al. (2017) destacam que a SAN possui carater interdisciplinar, envolvendo aspectos
relacionados a saude, a economia e a sustentabilidade. Ao relacionar esse conceito com o
contexto das UANSs, percebe-se que essas unidades também podem contribuir para o
fortalecimento de praticas alimentares sustentaveis e para a valorizacdo da producao local.
De maneira complementar, Maluf e Reis (2016) afirmam que o Direito Humano a Alimentacao
Adequada (DHAA) orienta as ac¢Oes relacionadas a seguranca alimentar, estabelecendo que o
acesso a alimentacao deve ocorrer de forma digna, segura e adequada. A insercao desse
conceito na discussdo reforca que a atuacdo das UANs ndo deve ser pautada apenas por
critérios técnicos, mas também por principios éticos e sociais.
Conforme Valente (2016), a seguranca alimentar também apresenta impactos sociais e

economicos relevantes, contribuindo para a reducdo de gastos com saude e para a valorizacdo
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da agricultura familiar. Essa perspectiva amplia a andlise ao demonstrar que o investimento
em SAN ultrapassa o campo da nutri¢do, alcangando dimensdes mais amplas da sociedade.
Além disso, Santos e Martins (2021) destacam que a efetivacdo da SAN depende da atuacdo
conjunta entre sociedade, poder publico e instituicdes. Quando aplicado as UANSs, esse
entendimento evidencia que a garantia de alimentos seguros ndo depende apenas dos
manipuladores, mas de uma estrutura organizacional adequada e do cumprimento de normas
e politicas publicas.
Assim, ao analisar os diferentes autores, percebe-se que a Seguranca Alimentar e Nutricional,
no contexto das UANSs, resulta da integracdo entre qualidade sanitdria, adequacao nutricional,
gestdo eficiente e responsabilidade social. Essa articulacdo é fundamental para garantir
refeicOes seguras e promover a saude coletiva.
O controle de qualidade e a seguranga alimentar em locais que manipulam géneros
alimenticios sdo elementos fundamentais para prevenir doencgas transmitidas por alimentos
(DTHA) e garantir a satisfagdo do consumidor. Nesse contexto, as boas praticas no
recebimento e no armazenamento de alimentos configuram etapas criticas da cadeia
produtiva, uma vez que influenciam diretamente a integridade nutricional e microbioldgica
dos produtos (Brasil, 2004). Entretanto, observa-se que, na pratica, essas etapas ainda
apresentam falhas recorrentes em diversas Unidades de Alimentacdo e Nutricdo,
especialmente no que se refere ao controle de temperatura, a avaliacdao de fornecedores e a
organizacdo dos estoques, o que pode comprometer a qualidade e a seguranca dos alimentos.
Com isso, a anadlise da literatura permitiu organizar os estudos em categorias tematicas
relacionadas ao controle de qualidade no recebimento, armazenamento, gestao e capacitacao

profissional em UAN, conforme sintetizado na Tabela 1.

Tabela 1 - Sintese dos estudos sobre controle de qualidade em UAN.

AUTOR CATEGORIA ASPECTO PRINCIPAIS RISCOS IMPLICACOES
(ANO) ANALISADA ACHADOS IDENTIFICADOS PARA A PRATICA
Gottardi, Manutengao . )
adequada Proliferagdo de .
Souza e Controle no . . . Monitoramento e
. . Temperatura impede microrganis- mos e . . o
Schmidt recebimento . registro sistematico
multiplicacdo DTA
(2006) . ;
microbiana
Garante
Lirani Controle no Conferéncia rastreabilidad .. Uso de checklist
. Dificuldade de recall .
(2001) recebimento documental e e controle padronizado
de origem
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o a Red Deterioracdo e ~
Machado Organizacao .uz ~ lorag Separagao por
Armazenamento L. contaminagdo perdas de .
(2000) fisica . categorias
cruzada alimentos
Germano Minimiza Vencimento de Rotatividade
Armazenamento Método PEPS , .
(2015) z desperdicios produtos controlada
Permite
Silva et al Gestdo e Registro de controle de Fragilidade Uso de planilhas ou
) rastreabilidade estoque lote e sanitdria softwares
(2020) .
validade
N . . ~ DDS
Pereira Capacitagao Treinamento Melhora Contaminagao ca acit(j ego
(2019) profissional continuo adesdo as BPF cruzada P ., .g
periddica

Fonte: Adaptado pelas autoras (2025).

A implementacdo adequada das etapas de armazenamento contribui diretamente para a
preserva¢ao da qualidade dos alimentos e para a prevencao de perdas e contaminagdes. No
entanto, para que essas praticas sejam efetivas, é fundamental que estejam associadas a um
sistema eficiente de controle de estoque e rastreabilidade dos produtos. Esses mecanismos
permitem o acompanhamento das condi¢des de armazenamento, o monitoramento da
validade e a identificagdo da origem dos alimentos, favorecendo a tomada de decisbes e
garantindo maior seguranca no gerenciamento dos géneros alimenticios.

A armazenagem adequada de géneros alimenticios é essencial para garantir a seguranca,
qgualidade e integridade nutricional dos alimentos em Unidades de Alimenta¢dao e Nutricdo
(UAN) (Machado, 2000; Brasil, 2004). Os autores convergem ao apontar a armazenagem como
etapa fundamental para a seguranca alimentar e manutencgao da qualidade dos produtos.

A finalidade de um bom controle de estoque é para que haja previsdo de compras, reducao
de perdas por vencimento ou deterioragdo e diminui¢ao de custos financeiros e operacionais,
por isso se faz necessario uma gestdo eficiente, evita tanto rupturas quanto excesso de
insumos, fatores esses que comprometem o funcionamento da unidade (Gongalves; Santos;
Lima, 2020; Araujo et al. Gongalves, Santos e Lima (2020) e Araujo et al. (2020) convergem ao
destacar o controle de estoque como elemento estratégico para a eficiéncia das UANs.
Entretanto, Gongalves, Santos e Lima (2020) enfatizam a reducdo de custos operacionais,
enguanto Araujo et al. (2020) destacam a prevencdo de perdas, evidenciando abordagens
complementares sobre a mesma pratica.

Quanto a rastreabilidade, ela é indispensavel pois possibilita identificar a origem, o lote e a
data de fabricacdo e validade dos produtos alimenticios, permitindo intervencdes rapidas em
casos de contaminacdo (Silva; Gasparotto, 2019; Santos; Martins, 2021). Observa-se que 0s

autores tratam a rastreabilidade como ferramenta tanto preventiva quanto corretiva no
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controle de riscos.
O processo de gestdo de estoque em UANs comega a partir do recebimento dos géneros
alimenticios, onde é necessaria a conferéncia minuciosa da qualidade, quantidade, validade e
conformidade dos produtos em relagao ao pedido, é uma etapa fundamental para o registro
correto de dados de origem e lote pois servem de base para a rastreabilidade (Araujo et al.,
2020). E uma etapa que pode ser considerada critica, pois falhas no recebimento
comprometem todo o processo subsequente.
Em relacdo a documentacgdo e o registro das movimentag¢des de estoque, sdao indispensaveis
pois é baseado neles que pode ser feito o rastreamento de qualquer alimento em caso de ndo
conformidade, por meio de notas fiscais, fichas de controle ou sistemas informatizados que
integram dados de fornecedores, lotes, datas de entrada e saida, e condicdoes de
armazenamento (Silva; Galdino; Goes, 2020) e, devido a isso, é importante manté-los
atualizados e organizados.
Portanto, o monitoramento da qualidade e da seguranca inclui ndo apenas o controle de
validade e temperatura dos produtos, mas também a aplicacdo de sistemas como as Boas
Praticas e a Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC), que integram a
rastreabilidade como requisito basico de seguranca (Silva; Gasparotto, 2019).
As UANs geralmente fazem uso de controles manuais, como planilhas simples, o que pode
dificultar a padronizagao, atrasar reposi¢cdes e comprometer a rastreabilidade de insumos,
resultando na probabilidade de existirem fragilidades na gestao (Silva; Galdino; Gées, 2020).
Isso evidencia uma diferenca entre o recomendado e a pratica, indicando necessidade de
melhorias na gestao.
Entre os métodos de gestdo de estoque, a aplicacdo da curva ABC destaca-se por classificar
os insumos conforme sua relevancia econémica e a frequéncia de uso, priorizando assim o
acompanhamento rigoroso dos produtos de maior impacto financeiro e de consumo elevado
para otimizar recursos (Araudjo et al., 2020; Gongalves; Santos; Lima, 2020).
Além disso, a ado¢do do uso de softwares de gestdo possibilita a automatizacdo e eficiéncia
de processos, emissao de relatdrios de controle, rastreamento de lotes e prazos de validade,
0 que pode garantir maior rapidez e confiabilidade as informacdes e facilitar a tomada de
decisdes (Silva; Galdino; Goes, 2020; Santos; Martins, 2021). Nesse contexto, a tecnologia
contribui para reduzir falhas e aumentar a precisao dos dados.

Porém, apesar dos beneficios, existem os possiveis desafios, como por exemplo, a auséncia
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de recursos tecnoldgicos, falhas em registros manuais, custos de implantacdo de sistemas
informatizados e variagdes inesperadas no consumo podem comprometer a eficdcia da gestao
(Silva; Gasparotto, 2019; Gongalves; Santos; Lima, 2020). Isso evidencia limita¢des praticas na
aplicagdao dos métodos.
Dessa forma, é imprescindivel que haja investimento em treinamento e capacitacdo para os
colaboradores, integra¢ao de sistemas e cultura organizacional voltada para a qualidade,
garantindo assim a aplicacdo dos principios de controle de estoque e rastreabilidade (Araujo
etal., 2020).
O investimento em treinamento regular e periddico, favorece ndo apenas o cumprimento de
normas e legislacdes sanitarias, mas também contribui para a conscientizacdo e formacao de
atitudes comportamentais profissionais que reduzem os riscos de surtos de Doencas
Transmitidas por Alimentos (DTAs), doencas essas que, com apenas um procedimento
incorreto, podem ser facilmente transmitidas em ambitos como as cozinhas, ou seja, acarreta
danos a reputacdo da instituicdo na qual a UAN esta localizada (Pereira, 2019).
O DDSQ (Diadlogo Diario sobre Seguranca e Qualidade) é um dos métodos aplicaveis que
apresenta maior eficacia, esse método consiste em encontros breves, de 10 a 15 minutos,
realizados no inicio ou no final do turno, onde o supervisor ou nutricionista apresenta um
tema especifico que esteja relacionado a seguranca dos alimentos, higiene pessoal,
manipulacao correta, seguranca no trabalho ou o que seja pertinente no contexto daquele
ambiente. Esses didlogos podem ser feitos com leitura de cartazes, discussdo de casos
praticos, rodas de conversa, distribuicdo de materiais informativos (como folders ou
panfletos) ou dindamicas rapidas, e ,ao final, é possivel aplicar algumas perguntas ou uma
atividade de fixacdo para avaliar e verificar a compreensdo dos colaboradores, criando assim
uma rotina de aprendizado continuo, devendo ser realizado de maneira periddica, como por
exemplo uma vez por semana ou conforme for a necessidade de cada instituicdo (Pereira,
2019). Sua principal vantagem estd na integracdo com a rotina de trabalho, o que favorece a
aprendizagem continua e a aplicacdo pratica do conteudo. Diferente de treinamentos
pontuais, o DDSQ promove repeticdo e reforco, contribuindo para a mudanca de
comportamento dos colaboradores, aspecto essencial na prevencao de falhas e DTAs.
Adicionalmente, os treinamentos podem ser reforcados com métodos visuais como cartazes
ilustrativos colocados nas areas de manipulagdo onde os colaboradores estao rotineiramente

e oferta de manuais de bolso com orientacdes sobre procedimentos padronizados, estes
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recursos funcionam como complementos a capacitacdo e permitem que exista um reforgo
constante do aprendizado (Teixeira Cavalcante et al., 2024). Portanto, a auséncia de
treinamentos adequados, estruturados e continuos em UANs resulta em falhas de
manipulag¢do, contaminagdo cruzada, desperdicio de alimentos, insatisfagcdo de clientes e ndo
conformidade com a legislagcdo, o que vai acarretar a riscos de surtos de DTAs e prejuizos
econdmicos.

Dessa forma, a auséncia de treinamentos continuos evidencia falhas na gestao, resultando em
erros de manipula¢do, contaminagao cruzada e ndo conformidades legais. Isso demonstra que
o problema ndo é apenas técnico, mas também organizacional, refletindo a falta de uma
cultura de seguranca.

Por outro lado, quando métodos como DDSQ, oficinas e metodologias participativas sao
aplicados corretamente, observa-se a melhoria das condi¢cbes de higiene e seguranca e a
padronizacdo organizacional voltada a qualidade e a satde dos consumidores (Pereira, 2019).
A dependéncia de literatura publicada limita a abrangéncia dos contextos analisados, e a
auséncia de dados empiricos restringe a validagao pratica dos achados. Portanto, estudos
futuros mais robustos sdo necessarios para confirmar a efetividade das estratégias discutidas,
como revisOes sistematicas e estudos de campo, a fim de aprofundar e validar os achados

apresentados.

4 CONCLUSAO

A andlise da literatura permitiu compreender que o controle de qualidade nas etapas de
recebimento e armazenamento de géneros alimenticios em Unidades de Alimentacdo e
Nutricdo (UANs) constitui um elemento essencial para garantir a seguranca alimentar e a
qualidade das refeicdes produzidas. Essas etapas representam fases iniciais do processo
produtivo e exercem influéncia direta sobre todas as demais atividades desenvolvidas nas
unidades, desde o pré-preparo até a distribuicdo dos alimentos.

No entanto, mais do que reafirmar essa importancia ja consolidada na literatura, este trabalho
contribui ao evidenciar que falhas nessas etapas ndo decorrem apenas da auséncia de normas,
mas principalmente da fragilidade na aplicacdo pratica e no monitoramento continuo desses
processos. Nesse sentido, destaca-se que a efetividade do controle de qualidade esta menos
relacionada a existéncia de protocolos e mais a forma como eles sdo incorporados a rotina de

trabalho.

Perisdicos Brasil. Pesquisa Cientifica
Volume 5, Issue 2 (2026), Page 292-3009.



g gmm—cy
e

( ‘;?.B‘Pjé},)
hz&;? |

CONTROLE DE QUALIDADE NO RECEBIMENTO E ARMAZENAMENTO DE GENEROS ALIMENTICIOS
EM UAN: UMA ANALISE DE SUA IMPORTANCIA
Souza et. al.
A literatura analisada demonstra que praticas adequadas de controle, como a verifica¢ao da
temperatura, a conferéncia documental, a organiza¢do correta dos estoques, a aplicagdo do
método PEPS e o registro sistematico das movimenta¢dGes de produtos, contribuem
significativamente para a prevencdo de contaminagGes, a reducdao de desperdicios e a
manutengao da qualidade nutricional e sanitaria dos alimentos. Além disso, a implementagao
de sistemas de rastreabilidade e de ferramentas de gestdao, como planilhas ou softwares de
controle de estoque, favorece a tomada de decisGes e fortalece o gerenciamento das UANs.
Outro aspecto relevante identificado refere-se a capacitagao continua dos colaboradores. Os
estudos demonstram que treinamentos periédicos, métodos educativos e estratégias como o
Didlogo Diario sobre Seguranca e Qualidade (DDSQ) contribuem para a conscientiza¢do dos
manipuladores de alimentos e para a adocdo de praticas seguras no ambiente de trabalho,
reduzindo riscos de contaminacdo cruzada e de ocorréncia de Doencgas Transmitidas por
Alimentos.
Sendo assim, a principal contribuicdo deste estudo estd em integrar diferentes dimensdes,
técnica, organizacional e educativa, demonstrando que a qualidade em UANs depende da
articulacdo entre controle de processos, uso de ferramentas de gestdo e formacdo continua
dos colaboradores. Essa abordagem amplia a compreensdao do tema ao ultrapassar a visao
puramente normativa e destacar a importancia da pratica e da cultura organizacional.
Dessa forma, conclui-se que o controle de qualidade no recebimento e armazenamento de
alimentos é indispensavel para o funcionamento eficiente das UANs, para o cumprimento das
normas sanitarias e para a promoc¢do da saude coletiva. Recomenda-se que as instituicoes
invistam no fortalecimento das praticas de monitoramento, na padronizagdao dos processos e
na capacitacdo permanente das equipes, visando aprimorar a gestdo dos servicos de

alimentacdo e garantir a oferta de alimentos seguros a populacgao.
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