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RESUMO

A gestao adequada da despensa de alimentos em clinicas terapéuticas ¢ essencial para garantir
a seguranga alimentar, a qualidade nutricional e a eficiéncia administrativa. O armazenamento
inadequado pode gerar desperdicios, contaminagdes e prejuizos financeiros, comprometendo o
atendimento aos pacientes. O presente artigo tem como objetivo analisar as praticas de
organizagdo e propor melhorias estruturais e operacionais na despensa do Lar Terapéutico
Agape, com base nas normas sanitarias vigentes e nos principios da gestdo de estoque. A
metodologia utilizada baseou-se em pesquisa bibliografica sobre a legislacdo da Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) e em autores da area de gestao e controle higiénico-
sanitario. Conclui-se que a adocdo de boas praticas de armazenamento e de controle sistematico
contribui significativamente para a qualidade dos servigos prestados.
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1 INTRODUCAO

A alimentagdo nas instituigdes de satide desempenha um papel essencial na recuperacao
e na manutengdo da satde dos pacientes. Em clinicas terapéuticas, onde os individuos
permanecem por periodos prolongados, a qualidade das refeigdes ofertadas esta diretamente
relacionada a organizacao e ao controle da despensa de alimentos.

Uma gestao eficiente desse setor ndo apenas garante a seguranga alimentar, mas também
contribui para o bem-estar fisico e psicologico dos pacientes, fortalecendo o processo
terapéutico. A justificativa deste estudo reside na constatagdo de que muitas instituicdes de
saude enfrentam dificuldades na gestdo de seus estoques de alimentos, o que resulta em
desperdicios, perdas financeiras e riscos de contaminacao.

No caso especifico do Lar Terapéutico Agape, a despensa representa um ponto
estratégico para o funcionamento da clinica, pois dela dependem a regularidade e a qualidade
das refeigdes servidas. Investigar e propor melhorias nesse espago ¢, portanto, uma necessidade
pratica e social, que visa assegurar maior eficiéncia e conformidade com as normas sanitarias

vigentes.
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O problema central ¢ a auséncia de um sistema estruturado de gestdao da despensa, capaz
de garantir controle rigoroso do armazenamento, da validade e da movimentagao dos alimentos.
Essa lacuna compromete a seguranca alimentar dos pacientes e dificulta o planejamento
administrativo da institui¢ao.

Surge, entdo, a necessidade de identificar quais praticas e ferramentas podem ser
implementadas para otimizar o funcionamento da despensa, reduzindo desperdicios e
aumentando a confiabilidade do servico. A hipdtese que orienta este trabalho ¢ a de que a adogao
de boas praticas de armazenamento, aliada a métodos de gestdo de estoque, como o PVPS
(Primeiro que vence, primeiro que sai), ¢ ao uso de planilhas de controle, pode transformar a
despensa em um setor mais eficiente, seguro e alinhado as exigéncias da Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (ANVISA).

Espera-se que tais medidas resultem em maior organizacdo, economia de recursos e
melhoria na qualidade das refei¢des oferecidas. Diante desse contexto, o objetivo geral deste
artigo ¢ analisar as praticas de organizacdo e propor melhorias estruturais e operacionais na
despensa de alimentos do Lar Terapéutico Agape.

Como objetivos especificos, buscam-se: identificar falhas no processo atual de
armazenamento e controle; propor solugdes baseadas na legislagdo sanitaria e em referenciais
tedricos da gestdo de materiais; e avaliar os impactos esperados dessas melhorias na eficiéncia

administrativa e na seguranga alimentar da instituigao.

2 FUNDAMENTACAO TEORICA

2.1 Boas praticas em servi¢os de alimentac¢io

A Resolugdao RDC n° 216/2004 da ANVISA estabelece normas para garantir condigdes
higiénico-sanitarias adequadas nos servigos de alimentacdo. Conforme Brasil (2004), os
alimentos devem ser armazenados de forma organizada, protegidos contra contaminacdo e
respeitando as condi¢des ideais de temperatura e umidade.

Além disso, a RDC n°® 275/2002 determina a implantacio de Procedimentos
Operacionais Padronizados (POPs), assegurando controle sistematico das atividades
relacionadas ao armazenamento (BRASIL, 2002). As boas praticas em servigos de alimentagao
constituem um conjunto de medidas fundamentais para assegurar a qualidade higiénico-

sanitaria dos alimentos € a saude dos consumidores.
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No contexto de institui¢des de satde, como clinicas terapéuticas, essas praticas tornam-
se ainda mais relevantes, pois os pacientes que ali residem geralmente apresentam condig¢des
de vulnerabilidade fisica ou psicologica, o que exige cuidados redobrados. (MEZOMO, 2015).

A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), por meio da Resolugao RDC n°
216/2004, estabelece normas que orientam o armazenamento, a manipulacao e a distribui¢ao
dos alimentos, garantindo que sejam mantidos em condi¢des adequadas de higiene, temperatura
e umidade.

O cumprimento dessas normas ndo ¢ apenas uma exigéncia legal, mas também um
compromisso €tico com a seguranga alimentar e o bem-estar dos individuos atendidos. O
armazenamento adequado dos alimentos ¢ um dos pilares das boas praticas. (MURAKAWA,
2022).

E necessario que os produtos sejam dispostos em prateleiras de material lavavel e
resistente, que permitam a circulagdo de ar, evitando o acimulo de umidade ¢ a proliferagao de
fungos e bactérias. Além disso, os alimentos devem ser mantidos afastados do chdo, das paredes
e do teto, respeitando as distancias minimas recomendadas pela ANVISA. (MEZOMO, 2015).

Essa organizacdo fisica facilita a limpeza do ambiente, reduz o risco de contaminagdo
cruzada e contribui para a conservagdo dos produtos. A separacdo por categorias, como graos,
enlatados, massas e frios, também ¢ essencial para otimizar o controle de estoque e agilizar o
acesso aos itens durante o preparo das refeicdes. (CHIAVENATO, 2014).

Em institui¢des de satide, onde a demanda € constante e variada, essa organizacao se
traduz em maior eficiéncia operacional e em refeigdes mais seguras e equilibradas. Outro
aspecto crucial das boas praticas € o controle das datas de validade dos alimentos. (MEZOMO,
2015).

O método PVPS (Primeiro que vence, Primeiro que sai) ¢ amplamente utilizado em
servigos de alimentacdo e consiste em organizar os produtos de modo que os com prazo de
validade mais curto sejam consumidos primeiro. (MURAKAWA, 2022).

Essa pratica reduz desperdicios, evita perdas financeiras e garante que os pacientes
recebam alimentos sempre no prazo adequado. Em clinicas terapéuticas, onde o consumo ¢
continuo e em larga escala, o PVPS torna-se indispensavel para assegurar a seguranca alimentar

e a qualidade das refei¢cdes. (LOPES, 2024).
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Além disso, a implantacdo de planilhas de controle de entrada e saida de produtos
permite acompanhar o fluxo de estoque em tempo real, facilitando o planejamento de compras
e evitando tanto a falta quanto o excesso de alimentos. (MEZOMO, 2015).

A higiene do ambiente e dos manipuladores € outro fator determinante para a seguranga
alimentar. A limpeza periodica da despensa, realizada semanalmente e mensalmente, contribui
para manter o espaco organizado e livre de contaminantes. (MURAKAWA, 2022).

A dedetizagdo preventiva, realizada por empresas especializadas, complementa esse
cuidado, evitando a presenc¢a de pragas que poderiam comprometer a qualidade dos alimentos.
De acordo com Mezomo (2015), os colaboradores, por sua vez, devem ser treinados a seguir
protocolos de higiene pessoal, como o uso de uniformes limpos, a lavagem frequente das maos
e o uso de equipamentos de protecao individual quando necessario.

A conduta dos profissionais ¢ tdo importante quanto a estrutura fisica, pois qualquer
descuido pode resultar em contaminagdo e por em risco a saude dos pacientes. A separagao
entre alimentos e produtos de limpeza ¢ uma medida indispensavel para evitar contaminagdes
quimicas. (CHIAVENATO, 2014).

Produtos como agua sanitéria, detergentes e desinfetantes contém substancias toxicas
que, em contato com os alimentos, podem causar intoxicagdes graves. (MEZOMO, 2015). Por
1sso, ¢ fundamental que esses itens sejam armazenados em locais distintos, longe da despensa
de alimentos.

Essa pratica, além de atender as exigéncias legais, demonstra responsabilidade sanitaria
e cuidado com a saude dos pacientes. Em instituicdes de satde, onde os individuos ja se
encontram em situacdo de fragilidade, qualquer falha nesse aspecto pode acarretar
consequéncias ainda mais severas. (MURAKAWA, 2022).

A adocgdo de boas praticas nos servigos de alimentacdo impacta diretamente a saude dos
pacientes e a credibilidade institucional. (MEZOMO, 2015). Uma despensa organizada e
controlada reduz os riscos de intoxicacdo alimentar, melhora a qualidade das refeigdes e
fortalece a confiancga dos familiares e da comunidade na instituigao.

Do ponto de vista administrativo, essas praticas contribuem para o planejamento de
compras, a otimizagdo de recursos e a reducdo de custos. (Brazil, 2004). Assim, a gestdo da
despensa deixa de ser apenas uma tarefa operacional e torna-se um componente estratégico da

clinica terapéutica.
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Investir em boas praticas significa investir na satde, na seguranca e¢ na eficiéncia,
garantindo que os pacientes recebam ndo apenas alimentagdo adequada, mas também cuidados

que refletem compromisso e responsabilidade. (MEZOMO, 2015).

2.2 Gestoes de estoque e controle de materiais

Segundo Chiavenato (2014), a gestdo eficiente de estoques visa equilibrar oferta e
demanda, evitando excessos e faltas de produtos. O autor destaca a importancia do método
PVPS (Primeiro que vence, primeiro que sai), amplamente utilizado em estoques de alimentos
para evitar perdas por vencimento.

Mezomo (2015) refor¢a que, nas instituicdes de saude, o controle alimentar deve ser
rigoroso, pois envolve publicos vulneraveis e exige maior responsabilidade sanitaria. A gestao
de estoque e o controle de materiais constituem elementos centrais para o funcionamento
eficiente de qualquer institui¢do que lide com alimentos, especialmente em ambientes de satide
como clinicas terapéuticas.

O estoque de alimentos ndo pode ser visto apenas como um espago de armazenamento,
mas sim como um sistema dinamico que exige planejamento, monitoramento e avaliacdo
continuos. (MEZOMO, 2015). A auséncia de um controle rigoroso pode resultar em
desperdicios, perdas financeiras e riscos a seguran¢a alimentar, comprometendo diretamente a
qualidade do atendimento aos pacientes.

Nesse sentido, Murakawa (2022) explica que a gestao de estoque deve ser compreendida
como uma atividade estratégica, capaz de equilibrar oferta e demanda, garantir a
disponibilidade de insumos e assegurar que os alimentos sejam consumidos dentro dos prazos
de validade adequados.

Segundo Chiavenato (2014), a gestdo de materiais tem como objetivo principal evitar
tanto a escassez quanto o excesso de produtos, buscando sempre o equilibrio entre o necessario
e o disponivel. Esse equilibrio ¢ particularmente importante em instituigdes de saude, onde a
falta de alimentos pode comprometer o tratamento dos pacientes, enquanto o excesso pode gerar
desperdicio e custos adicionais.

MEZOMO (2015) explica que o método PVPS (Primeiro que Vence, Primeiro que Sai)
surge como uma ferramenta fundamental nesse processo, pois organiza o fluxo de saida dos

produtos de acordo com suas respectivas datas de validade. Ao priorizar o consumo de
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alimentos com prazo de validade mais curto, evita-se o descarte de produtos por vencimento,
reduzindo perdas financeiras e garantindo maior seguranca alimentar.

O controle de entrada e de saida de produtos ¢ essencial para a gestdo de estoque. Em
muitas institui¢des, esse processo € realizado manualmente, o que demanda tempo e aumenta a
probabilidade de erros. A implanta¢ao de planilhas de controle informatizadas representa um
avanco significativo, permitindo registrar, de forma sistematica, todas as movimentacdes de
produtos. (CHIAVENATO, 2014).

Com esse recurso, ¢ possivel acompanhar, em tempo real, o que estd disponivel em
estoque, planejar compras com maior precisdo e evitar tanto a falta quanto o acumulo
desnecessario de alimentos. (MURAKAWA, 2022). Além disso, o uso de planilhas facilita a
pratica do PVPS, pois permite a visualizacdo clara das datas de validade e a organizacdo dos
produtos de acordo com a prioridade de consumo.

O inventario mensal complementa esse processo de controle, atuando como uma
ferramenta de verificacdo e ajuste. Ao comparar os registros das planilhas com a contagem
fisica dos produtos, ¢ possivel identificar divergéncias, corrigir falhas e garantir maior
confiabilidade nos dados. (LOPES, 2024).

Essa pratica contribui ndo apenas para a organiza¢ao da despensa, mas também para o
controle financeiro da instituicdo, pois permite avaliar o consumo real e planejar os gastos de
forma mais eficiente. (MURAKAWA, 2022). Em clinicas terap€uticas, onde os recursos muitas
vezes sdo limitados e a logistica de compras pode ser complexa devido a distancia de centros
urbanos, o inventario mensal torna-se indispensavel para assegurar que os alimentos estejam
sempre disponiveis em quantidade adequada.

A etiquetagem correta dos produtos € outro elemento que fortalece a gestao de estoque.
Ao identificar cada item com informagdes como nome, data de validade e categoria, cria-se um
sistema de gestdo visual que facilita a organizacdo e reduz o risco de erros. (CHIAVENATO,
2014).

Essa pratica contribui para a eficiéncia do método PVPS e agiliza o trabalho dos
colaboradores, que conseguem localizar os produtos com mais rapidez e precisdo.
(MURAKAWA, 2022). Além disso, a etiquetagem promove maior transparéncia e controle,
permitindo que qualquer pessoa que acesse a despensa compreenda facilmente a disposi¢ao dos

alimentos ¢ suas condi¢des de consumo.
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A gestdao de estoque também envolve aspectos de higiene e de seguranga alimentar.
(Brazil, 2004). O controle de pragas, realizado por meio de dedetizacdes periddicas e da
manuten¢do de um ambiente limpo e organizado, ¢ fundamental para preservar a qualidade dos
alimentos.

A limpeza sistematica da despensa, associada ao monitoramento constante das
condi¢des de armazenamento, garante que os produtos estejam sempre em conformidade com
as normas sanitarias. (MURAKAWA, 2022). Esses cuidados ndo apenas evitam contaminagdes,
mas também prolongam a vida ttil dos alimentos, reduzindo desperdicios e fortalecendo a
credibilidade da instituicao.

Do ponto de vista administrativo, Chiavenato (2014) explica que a gestao de estoque e
o controle de materiais contribuem para o planejamento estratégico da clinica terapéutica. Ao
conhecer com precisdo o consumo médio dos pacientes e a disponibilidade de produtos, ¢
possivel negociar compras de forma mais eficiente, reduzir custos logisticos e evitar gastos
desnecessarios.

Segundo Murakawa (2022), essa pratica também fortalece a sustentabilidade da
institui¢ao, pois promove o uso racional dos recursos € minimiza os impactos ambientais
decorrentes do desperdicio de alimentos. Em um cenario em que a responsabilidade social e
ambiental ¢ cada vez mais valorizada, a gestdo eficiente da despensa representa um diferencial
competitivo e €ético.

E importante destacar que a gestio de estoque nio se limita a procedimentos técnicos,
mas também envolve a capacitacdo dos colaboradores. O treinamento da equipe para utilizar
corretamente as planilhas de controle, aplicar o método PVPS e seguir os protocolos de higiene
¢ essencial para garantir a eficacia do sistema. (LOPES, 2024).

A participagdo ativa dos profissionais nesse processo fortalece o compromisso coletivo
com a seguranc¢a alimentar e com a qualidade dos servigos prestados. (CHIAVENATO, 2014).
Dessa forma, a gestdo de estoque e o controle de materiais devem ser entendidos como um
esforco integrado que combina estrutura fisica, ferramentas de organizacao, praticas de higiene

e engajamento humano em prol da saude e do bem-estar dos pacientes.
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3 METODOLOGIA

A metodologia adotada neste estudo caracteriza-se como uma pesquisa bibliografica,
fundamentada na anélise de legislagdes sanitarias vigentes e de obras académicas relacionadas
a gestdo de materiais e ao controle higiénico-sanitario em servigos de alimentagao.

Essa escolha justifica-se pela necessidade de compreender os referenciais teéricos e
normativos que orientam a organiza¢ao das despensas nas institui¢cdes de satude, especialmente
nas clinicas terapéuticas. A pesquisa bibliografica permite reunir informagdes consolidadas e
validadas por especialistas da area, oferecendo uma base sélida para a proposicao de melhorias
estruturais e operacionais no Lar Terapéutico Agape.

O levantamento de dados foi realizado em documentos oficiais da Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (ANVISA), como a Resolucdo RDC n° 216/2004, que dispde sobre boas
praticas para servicos de alimentacdo, e a RDC n°® 275/2002, que trata da implantagdo de
Procedimentos Operacionais Padronizados.

Além disso, foram consultados autores de referéncia nas areas de gestdo de materiais,
como Chiavenato (2014), e de controle higi€nico-sanitario, como Mezomo (2015). A anélise
dessas fontes permitiu identificar diretrizes e praticas recomendadas, bem como compreender
os impactos da gestdo de estoque sobre a seguranga alimentar e a eficiéncia administrativa das
instituigdes de satde.

A partir da sistematizagdo das informagdes coletadas, foram elaboradas propostas de
melhorias aplicaveis & realidade da despensa do Lar Terapéutico Agape. O método utilizado
consistiu em comparar as praticas atuais da instituicdo com os padrdes estabelecidos pela
legislacdo e pela literatura especializada, identificando lacunas e sugerindo solucdes viaveis.

Essa abordagem qualitativa permitiu ndo apenas apontar falhas, mas também propor
estratégias de organizacdo, controle e higiene que podem ser implementadas de forma pratica e
eficaz. Dessa maneira, a metodologia adotada assegura que as recomendagdes apresentadas
estejam fundamentadas em evidéncias tedricas e normativas, o que confere maior

confiabilidade e relevancia ao estudo.
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4 PROPOSTAS DE MELHORIAS

4.1 Estrutura fisica

A estrutura fisica da despensa de alimentos em institui¢des de saude, como clinicas
terapéuticas, desempenha um papel estratégico na garantia da seguranca alimentar e da
eficiéncia administrativa. Mais do que um espago de armazenamento, a despensa deve ser
compreendida como um ambiente planejado, capaz de assegurar condicdes adequadas de
higiene, ventilagdo e organizagdo, de modo a preservar a qualidade dos alimentos e evitar riscos
de contaminagdo. (CHIAVENATO, 2014).

A Resolugdo RDC n° 216/2004 da ANVISA estabelece parametros claros para o
acondicionamento dos produtos, exigindo que sejam mantidos em locais limpos e organizados,
com controle de temperatura ¢ de umidade. Nesse sentido, a estrutura fisica ndo se limita a
aspectos arquitetonicos, mas também abrange a disposicdo dos equipamentos, a escolha dos
materiais e a defini¢do de rotinas de manutencdo que assegurem a conformidade com as normas
sanitarias.

A instalagdo de prateleiras metalicas ou de material lavavel ¢ uma medida fundamental
para assegurar a organizacao e a conservac¢ao dos alimentos. Diferentemente de prateleiras de
madeira ou de outros materiais porosos, as metalicas permitem maior circulagao de ar, reduzem
o acumulo de umidade e evitam a proliferagdo de mofo e de fungos. (LOPES, 2024).

Além disso, facilitam a limpeza e a desinfec¢do periodica, contribuindo para a
manutengdo de um ambiente higi€nico. A disposicao dos alimentos nas prateleiras também
favorece a separagdo por categorias, como graos, enlatados, massas e produtos pereciveis,
tornando a gestdo visual mais eficiente e agilizando o acesso aos itens durante o preparo das
refeigcdes.

Essa organizacao fisica, portanto, ndo apenas melhora a rotina operacional, mas também
fortalece a seguranga alimentar, reduzindo os riscos de contamina¢do cruzada. A ANVISA
recomenda que os alimentos sejam armazenados a pelo menos 25 cm do piso, 5 cm das paredes
e 60 cm do teto, garantindo a circulagdo de ar e evitando o contato direto com superficies que
possam acumular umidade ou sujeira. (CHIAVENATO, 2014).

Essa medida facilita a limpeza do ambiente, reduz o risco de infestagao por pragas e

permite uma melhor inspecdo visual dos produtos. Além disso, o espago entre as pilhas de
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alimentos permite a ventilagdo adequada, prevenindo o surgimento de odores desagradaveis e
prolongando a vida util dos produtos.

Em clinicas terapéuticas, onde o consumo ¢ continuo e em larga escala, essas condi¢des
estruturais sdo indispensdveis para assegurar que os alimentos estejam sempre em
conformidade com os padroes de qualidade exigidos. (Brazil, 2004). A ventilagdo ¢ a
iluminacdo adequadas também sdo elementos essenciais da estrutura fisica da despensa.

Um ambiente mal ventilado favorece o acimulo de umidade, o desenvolvimento de
mofo e a deterioragdo precoce dos alimentos. Por outro lado, a ventilagdo controlada contribui
para manter o espaco seco e a temperatura adequada, preservando graos, farinhas e enlatados.

A iluminagao, por sua vez, facilita a inspe¢ao visual, permitindo identificar rapidamente
produtos vencidos, embalagens danificadas ou sinais de infestagdo. Além disso, um ambiente
bem iluminado promove maior organizacdo e seguranca no manuseio de alimentos.
(CHIAVENATO, 2014).

A combinagao de ventilagdo e iluminagdo adequadas, portanto, ndo apenas atende as
exigéncias legais, mas também fortalece a eficiéncia operacional e a credibilidade da
institui¢ao. A separacao entre alimentos e produtos de limpeza € outro ponto critico da estrutura
fisica da despensa.

Lopes (2024) entende que substancias como agua sanitaria, detergentes e desinfetantes
contém componentes quimicos que, em contato com os alimentos, podem causar intoxicagdes
graves. Por isso, ¢ imprescindivel que esses produtos sejam armazenados em locais distintos,
longe da despensa de alimentos.

Essa pratica evita contaminagdes quimicas, protege a saude dos pacientes e demonstra
responsabilidade sanitaria por parte da instituigdo. Em clinicas terap€uticas, onde os individuos
jé& se encontram em situacdo de vulnerabilidade, qualquer falha nesse aspecto pode acarretar
consequéncias ainda mais severas.

Segundo Chiavenato (2014), a estrutura fisica da despensa deve, portanto, ser planejada
de modo a garantir ndo apenas a organizacao dos alimentos, mas também a seguranca contra
riscos externos. A manutencdo periddica da estrutura fisica ¢ igualmente importante para
assegurar sua eficacia ao longo do tempo.

A limpeza semanal e mensal da despensa, associada a dedetizacdo preventiva, contribui

para manter o ambiente livre de pragas e de contaminantes. Além disso, a inspecao regular das
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prateleiras, paredes e pisos permite identificar sinais de desgaste ou de infiltragdo que possam
comprometer a qualidade dos alimentos.

A estrutura fisica, portanto, ndo € estatica, mas dindmica, exigindo cuidados continuos
para garantir sua funcionalidade. Em institui¢des de saude, onde a seguranca alimentar ¢
prioridade, a manutencdo da despensa deve ser encarada como parte integrante da rotina
administrativa, ¢ ndo como uma atividade secundaria.

Chiavenato (2014) destaca que a estrutura fisica da despensa impacta diretamente a
eficiéncia administrativa e a credibilidade institucional. Uma despensa organizada, bem
ventilada e adequadamente iluminada reduz desperdicios, melhora a qualidade das refei¢des e
fortalece a confianga dos familiares e da comunidade na instituico.

Além disso, contribui para o planejamento estratégico da clinica, permitindo maior
controle dos recursos disponiveis e reduzindo os custos operacionais. Investir na estrutura fisica
da despensa, portanto, ndo ¢ apenas uma exigéncia legal, mas também um compromisso com a
saude, a seguranca e o bem-estar dos pacientes.

Em um cenério em que a responsabilidade social e sanitaria ¢ cada vez mais valorizada,
a estrutura fisica da despensa representa um diferencial competitivo e ético, capaz de
transformar a gestdo alimentar em um componente estratégico da clinica terapéutica. (LOPES,

2024).

4.2 Controle e organizagao

O controle e a organizacao da despensa de alimentos em institui¢des de satide, como
clinicas terapé€uticas, constituem dimensdes fundamentais para assegurar a eficiéncia
administrativa e a seguranca alimentar. Mais do que simplesmente armazenar produtos, trata-
se de estabelecer um sistema de gestdo capaz de monitorar entradas e saidas, organizar os
alimentos conforme critérios técnicos e garantir o consumo dentro dos prazos de validade.

A auséncia de um controle estruturado pode resultar em desperdicios significativos,
perdas financeiras e riscos de contaminag¢do, comprometendo diretamente a qualidade das
refei¢des oferecidas aos pacientes. (CHIAVENATO, 2014).

Nesse sentido, o controle e a organizagdo ndo devem ser vistos como tarefas
secundarias, mas como processos estratégicos que sustentam o funcionamento da instituicao e

refletem seu compromisso com a saude e o bem-estar dos individuos atendidos. (LOPES, 2024).
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A aplicagao do método PVPS (Primeiro que vence, primeiro que sai) ¢ uma das praticas
mais relevantes nesse contexto. Esse método consiste em organizar os produtos de modo que
os com prazo de validade mais curto sejam consumidos primeiro, evitando o descarte de
alimentos por vencimento.

Em clinicas terapéuticas, onde o consumo ¢ continuo ¢ em larga escala, o PVPS torna-
se indispensdvel para reduzir desperdicios e garantir maior seguranga alimentar.
(CHIAVENATO, 2014). A pratica desse método exige disciplina e organizagdo, pois 0s
produtos devem ser constantemente revisados e reposicionados nas prateleiras.

Além disso, o PVPS contribui para o planejamento de compras, permitindo que a
instituicdo adquira apenas o necessario e evite acimulos desnecessarios. Dessa forma, o
controle de validade deixa de ser uma tarefa operacional e torna-se um componente estratégico
da gestdo alimentar.

O uso de planilhas de controle de entrada e de saida de produtos complementa o método
PVPS e fortalece a organizagdo da despensa. (Brazil, 2004). Em muitas institui¢des, o controle
era realizado manualmente, o que demandava tempo e aumentava a probabilidade de erros.

A implantacdo de planilhas informatizadas representa um avanco significativo,
permitindo o registro sistematico e confiavel de todas as movimentagdes de produtos. Com esse
recurso, ¢ possivel acompanhar, em tempo real, o que estd disponivel em estoque, planejar
compras com maior precisao e evitar tanto a falta quanto o excesso de alimentos.

Além disso, as planilhas facilitam a pratica do PVPS, pois permitem a visualizacdo clara
das datas de validade e a organizacdo dos produtos de acordo com a prioridade de consumo.
(CHIAVENATO, 2014). Essa ferramenta, portanto, ndo apenas otimiza o trabalho dos
colaboradores, mas também fortalece o controle financeiro da instituigao.

O inventario mensal ¢ outra pratica essencial para garantir a confiabilidade dos dados e
a eficiéncia da gestdo. Ao comparar os registros das planilhas com a contagem fisica dos
produtos, ¢ possivel identificar divergéncias, corrigir falhas e ajustar o sistema de controle.

Essa verificagdo periddica contribui para a transparéncia administrativa e para o
planejamento estratégico da instituicdo, pois permite avaliar o consumo real e projetar as
necessidades futuras. (LOPES, 2024). Em clinicas terapéuticas, onde os recursos muitas vezes
sao limitados e a logistica de compras pode ser complexa devido a distancia de centros urbanos,
o inventario mensal torna-se indispensavel para assegurar que os alimentos estejam sempre

disponiveis em quantidade adequada.
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Além disso, essa pratica fortalece a credibilidade institucional, demonstrando
responsabilidade e compromisso com a gestao eficiente dos recursos. A etiquetagem correta dos
produtos ¢ outro elemento que refor¢a a organizagdo da despensa. Ao identificar cada item com
informacdes como nome, data de validade e categoria, cria-se um sistema de gestdo visual que
facilita a organizacao e reduz o risco de erros.

Essa pratica contribui para a eficiéncia do método PVPS e agiliza o trabalho dos
colaboradores, que conseguem localizar os produtos com mais rapidez e precisdo.
(CHIAVENATO, 2014). Além disso, a etiquetagem promove maior transparéncia e controle,
permitindo que qualquer pessoa que acesse a despensa compreenda facilmente a disposi¢ao dos
alimentos ¢ suas condigdes de consumo.

Em institui¢des de saude, onde a rotatividade de profissionais pode ser alta, essa pratica
garante que todos sigam padrdes uniformes, fortalecendo a seguranca alimentar e a eficiéncia
administrativa. O controle e a organizacdo da despensa também envolvem aspectos de higiene
e de seguranca alimentar.

A limpeza periddica do ambiente, realizada semanalmente e mensalmente, contribui
para manter o espaco organizado e livre de contaminantes. A dedetizagdo preventiva, realizada
por empresas especializadas, complementa esse cuidado, evitando a presenga de pragas que
poderiam comprometer a qualidade dos alimentos.

Essas praticas ndo apenas atendem as exigéncias legais, mas também demonstram
responsabilidade sanitaria e compromisso com a saude dos pacientes. Em clinicas terapéuticas,
onde os individuos ja se encontram em situacdo de vulnerabilidade, qualquer falha nesse
aspecto pode acarretar consequéncias ainda mais severas.

Por isso, o controle e a organizacdo da despensa devem ser encarados como parte
integrante da rotina administrativa, e ndo como atividades secundarias. (LOPES, 2024). O
controle e a organizagdo da despensa impactam diretamente a eficiéncia administrativa e a
credibilidade institucional.

Uma despensa organizada e controlada reduz desperdicios, melhora a qualidade das
refeigcOes e fortalece a confianga dos familiares ¢ da comunidade na institui¢do. Além disso,
contribui para o planejamento estratégico da clinica, permitindo maior controle dos recursos
disponiveis e reduzindo os custos operacionais.

Investir no controle e na organizagao da despensa, portanto, ndo ¢ apenas uma exigéncia

legal, mas também um compromisso com a saude, a seguranca € o bem-estar dos pacientes.
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(Brazil, 2004). Em um cenario em que a responsabilidade social e sanitaria ¢ cada vez mais
valorizada, o controle e a organizagdo da despensa representam um diferencial competitivo e
ético, capaz de transformar a gestdo alimentar em um componente estratégico da clinica

terapéutica.

4.3 higiene

Ahigiene da despensa de alimentos em institui¢cdes de satde, como clinicas terapéuticas,
¢ determinante para a seguranca alimentar e a qualidade dos servigos prestados. Mais do que
uma exigéncia normativa, a manuten¢do de um ambiente limpo e organizado representa um
compromisso €tico com a saude dos pacientes, que dependem diretamente da qualidade das
refei¢des oferecidas.

A Resolucao RDC n° 216/2004 da ANVISA estabelece pardmetros claros para assegurar
condi¢des higiénico-sanitarias adequadas nos servigos de alimentagdo, destacando a
importancia da limpeza periddica, da preven¢ao de pragas e da adocao de rotinas que garantam
a integridade dos alimentos. (LOPES, 2024).

Nesse sentido, a higiene da despensa ndo deve ser encarada como uma atividade
secundaria, mas como um processo continuo e estratégico, capaz de preservar a qualidade dos
produtos e fortalecer a credibilidade institucional. A limpeza periddica do ambiente € uma das
praticas mais relevantes nesse contexto.

A realizagdo de rotinas semanais ¢ mensais de higienizagdo contribui para manter o
espaco livre de poeira, residuos e contaminantes que poderiam comprometer a qualidade dos
alimentos. (Brazil, 2004). A limpeza semanal, mais leve, garante que o ambiente se mantenha
organizado e em conformidade com as normas sanitarias, enquanto a limpeza mensal, mais
profunda, envolve a retirada de todos os produtos das prateleiras, permitindo a higienizagao
completa do espaco.

Essa pratica, além de assegurar a conformidade com a legislacao, reduz o risco de
contamina¢do cruzada e fortalece a seguranca alimentar. Em clinicas terapéuticas, onde os
pacientes permanecem por periodos prolongados e dependem integralmente da instituicao para
sua alimentagdo, a limpeza periddica da despensa € indispensavel para garantir a qualidade das

refeigcdes e o bem-estar dos individuos atendidos.
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A presenga de insetos ou roedores pode comprometer seriamente a qualidade dos
alimentos, causando contaminagdo e colocando em risco a satde dos pacientes. Por isso, ¢
fundamental que a instituicdo realize dedetizagdes periddicas, contratando empresas
especializadas para combater pragas de forma preventiva.

Além disso, a manutencao de um ambiente limpo e organizado reduz a probabilidade de
infestacdo, pois elimina condig¢des favoraveis a proliferacdo desses organismos. O controle de
pragas, portanto, ndo deve ser visto apenas como uma medida corretiva, mas como parte
integrante da rotina de higiene da despensa, assegurando que os alimentos estejam sempre em
conformidade com os padrdes de qualidade exigidos.

A higiene da despensa também envolve cuidados com os manipuladores de alimentos.
(Brazil, 2004). Os colaboradores devem ser treinados para seguir protocolos de higiene pessoal,
como a lavagem frequente das maos, o uso de uniformes limpos e de equipamentos de protecao
individual quando necessario.

A conduta dos profissionais ¢ tdo importante quanto a estrutura fisica do ambiente, pois
qualquer descuido pode resultar em contaminagao ¢ comprometer a seguranga alimentar. Além
disso, ¢ fundamental que os colaboradores estejam conscientes da importancia da higiene para
a saude dos pacientes e desenvolvam uma cultura organizacional baseada na responsabilidade
e no compromisso com a qualidade.

Em instituicdes de satde, onde os individuos j4 se encontram em situagdo de
vulnerabilidade, a capacitagdo dos profissionais ¢ indispensavel para assegurar a eficicia das
praticas de higiene. Outro ponto relevante ¢ a necessidade de monitoramento continuo das
condig¢des de higiene da despensa.

A institui¢do deve estabelecer rotinas de inspecao, verificando regularmente a limpeza
das prateleiras, o estado das embalagens e a presengca de sinais de infestagdo. Esse
monitoramento permite identificar falhas e corrigi-las imediatamente, evitando que pequenos
problemas se transformem em riscos maiores.

Além disso, a documentacdo dessas inspecdes contribui para a transparéncia
administrativa e para a conformidade com as exigéncias legais, demonstrando responsabilidade
e compromisso com a seguranga alimentar. (Brazil, 2004). O monitoramento constante,
portanto, fortalece a credibilidade da instituicao e assegura que os pacientes recebam alimentos

sempre em condi¢des adequadas para consumo.
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Por fim, ¢ importante destacar que a higiene da despensa impacta diretamente a
eficiéncia administrativa e a credibilidade institucional. Um ambiente limpo e organizado reduz
desperdicios, melhora a qualidade das refeicdes e fortalece a confianca dos familiares e da
comunidade na institui¢ao.

Além disso, contribui para o planejamento estratégico da clinica, permitindo maior
controle dos recursos disponiveis e reduzindo os custos operacionais. Investir na higiene da
despensa, portanto, ndo € apenas uma exigéncia legal, mas também um compromisso com a
salde, a seguranca e o bem-estar dos pacientes.

Em um cenario em que a responsabilidade social e sanitaria é cada vez mais valorizada,
a higiene da despensa representa um diferencial competitivo e ético, capaz de transformar a

gestdo alimentar em um componente estratégico da clinica terapéutica.

5 RESULTADOS ESPERADOS

Os resultados esperados com a implementagdo das melhorias propostas na gestdo da
despensa do Lar Terapéutico Agape incluem ndo apenas ganhos operacionais, mas também
impactos diretos na satide e no bem-estar dos pacientes. A adogao de praticas de armazenamento
adequadas, associadas ao controle sistematico da entrada e da saida de produtos, tende a reduzir
significativamente o desperdicio de alimentos, evitando perdas financeiras e garantindo que os
pacientes recebam refeicdes sempre dentro dos padrdes de qualidade exigidos.

Essa redugdo de desperdicios representa um avango importante para a sustentabilidade
da instituicdo, pois otimiza o uso dos recursos disponiveis e fortalece a responsabilidade social
da clinica. Além disso, a organizagao eficiente da despensa contribui para o planejamento
estratégico, permitindo maior previsibilidade nas compras e reduzindo custos logisticos,
especialmente em locais afastados dos centros urbanos.

Outro resultado esperado ¢ a melhoria da seguranca alimentar, que se traduz em maior
protecao contra riscos de contaminacgao fisica, quimica e bioldgica. Com a separagao adequada
entre alimentos e produtos de limpeza, a ventilagdo e iluminagdo corretas e a aplicagdo do
método PVPS, a instituicdo assegura que os pacientes recebam alimentos em condi¢des ideais
de consumo.

Essa pratica ndo apenas previne intoxicacdes alimentares, mas também fortalece a

credibilidade da clinica perante familiares e o6rgdos fiscalizadores. A conformidade com as
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normas da ANVISA, por sua vez, garante que a institui¢ao esteja alinhada as exigéncias legais,
evitando penalidades e consolidando sua imagem como referéncia em boas praticas de gestao
alimentar.

Em termos de impacto social, espera-se que a confian¢a da comunidade seja ampliada,
reforgando o papel da clinica como espaco de cuidado e de responsabilidade sanitaria. Por fim,
os resultados esperados incluem ganhos intangiveis relacionados a qualidade do servigo
prestado e a valorizacdo da equipe.

A organizac¢do da despensa e a adocdo de rotinas de controle e higiene proporcionam
maior eficiéncia no trabalho dos colaboradores, reduzindo o tempo gasto em tarefas manuais e
aumentando a confiabilidade dos processos. Essa melhoria operacional contribui para a
motivagdo da equipe, que passa a atuar em um ambiente mais estruturado e seguro.

Além disso, os pacientes se beneficiam de refeicdes mais equilibradas e preparadas com
insumos de qualidade, o que impacta diretamente na sua recuperagao e na manutengao da satde.
Dessa forma, os resultados esperados transcendem a esfera administrativa, alcangando
dimensdes humanas e sociais que refletem o compromisso da instituicdo com a saude, a

dignidade e o bem-estar dos individuos atendidos.

CONSIDERACOES FINAIS

As consideragdes finais deste estudo reforcam a importincia da gestdo adequada da
despensa de alimentos em instituigdes de saude, especialmente em clinicas terapéuticas como
o Lar Agape. A anélise realizada ao longo do trabalho demonstrou que a despensa nio deve ser
vista apenas como um espago fisico de armazenamento, mas também como um setor estratégico
que influencia diretamente a qualidade dos servigos prestados, a seguranca alimentar dos
pacientes e a eficiéncia administrativa da instituigao.

A adocdo de boas praticas de organizacdo, controle e higiene, fundamentadas na
legislacdo sanitaria e em referenciais teoricos da gestdo de materiais, representa um
compromisso ndo apenas com o cumprimento das normas legais, mas também com a satde e o
bem-estar dos individuos atendidos.

A implementagdo das melhorias propostas, como a instalacdo de prateleiras metélicas,
o afastamento adequado dos produtos em relagdo ao chao e as paredes, o controle da ventilagdo

e da iluminagdo, a separacao entre alimentos e produtos de limpeza, a aplicacdo do método
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PVPS, o uso de planilhas de controle e a realizacdo de inventarios mensais, contribui para
transformar a despensa em um ambiente seguro, eficiente e organizado.

Essas medidas reduzem desperdicios, evitam perdas financeiras e fortalecem a
credibilidade institucional, demonstrando responsabilidade sanitdria e administrativa. Além
disso, promovem maior previsibilidade no planejamento de compras e otimizam o uso dos
recursos disponiveis, o que ¢ especialmente relevante em institui¢des localizadas em areas
remotas de centros urbanos, onde a logistica de aquisi¢do de alimentos pode ser complexa e
onerosa.

A organizagdo da despensa e a adogdo de rotinas de controle e higiene ndo apenas
garantem a qualidade das refei¢des oferecidas, mas também refletem cuidado e respeito pelos
pacientes, que dependem integralmente da institui¢do para sua alimentagao.

A seguranca alimentar, nesse contexto, transcende a dimensao técnica e assume carater
ético, representando um compromisso com a dignidade e a satide dos individuos atendidos.
Além disso, a valorizagdo da equipe de colaboradores, por meio da capacitacdo e da criacdo de
um ambiente de trabalho mais estruturado, fortalece a motivagdo e o engajamento dos
profissionais, que passam a atuar com maior eficiéncia e confianga.

Portanto, conclui-se que investir na melhoria continua da despensa de alimentos ndo ¢
apenas uma exigéncia normativa, mas também uma estratégia essencial para assegurar a
qualidade dos servigos prestados em clinicas terapéuticas. A gestdo eficiente da despensa
contribui para a sustentabilidade da institui¢ao, reduzindo desperdicios e otimizando recursos,
ao mesmo tempo em que garante maior seguranga alimentar e fortalece a credibilidade perante
familiares, pacientes e 6rgaos fiscalizadores.

Em um cenario em que a responsabilidade social e sanitaria ¢ cada vez mais valorizada,
a despensa organizada e controlada representa um diferencial competitivo e ético, capaz de
transformar a gestdo alimentar em um componente estratégico da clinica.

Assim, o Lar Terapéutico Agape, ao adotar as praticas propostas, reafirma seu
compromisso com a saude, a dignidade e o bem-estar dos pacientes, consolidando-se como

institui¢do responsavel e comprometida com a exceléncia em seus servigos.
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