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Introducdo: A logistica de abastecimento é um processo administrativo complexo que
abrange inimeras fases, muitas informacdes e necessita que se tome Vvérias decisdes. Em
todas as fases se tém diferentes obrigacdes que devem se dar de maneira interliga e
acertada (HOFFMANN, 2001). A logistica e o setor administrativo de suprimentos nao
estdo preocupados unicamente com o fluxo de compras e vendas, mas com a relacdo
harménica entre os integrantes desse processo, assim falhas na logistica tem como
consequéncias: inadequada reposicdo de matéria-prima, alteracdes no cardapio por falta
de alimentos, entre outros (ORNELAS, 2007). Em uma Unidade de Alimentagéo e
Nutricdo (UAN), a logistica de abastecimento depende de inUmeros processos como a
politica de compras que deve respeitar certos critérios, como por exemplo: determinacao
do padrdo do cardapio, nimero de comensais, estabelecer um per capta proprio para o
estabelecimento, entre outros, para que assim a logistica seja eficiente (HOFFMANN,
2001). Objetivos: Elaborar plano de acdo para a construcdo de checklist de avaliacdo da
qualidade do recebimento de carnes em uma Unidade de Alimentacdo e Nutrigdo
(UAN). Métodos: o tipo de estudo foi transversal, observacional, descritivo e analitico.
Foi realizado no periodo de 09 de setembro a 12 de setembro de 2014. Para a elaboracéo
do checklist foi realizado um plano de acdo utilizando-se a ferramenta 5W2H, contendo
os itens: elaboradores, data, processo, metas, o responsavel, o periodo de realizacdo, o
que esta sendo analisado, quais 0s recursos usados, quem realizara, onde ocorrera e o
prazo. Foi montado um mapa de bordo no referido plano de acdo para identificar o
andamento do mesmo, no qual a cor verde indica o que ja foi executado, em amarelo o
que esta sendo executado e em vermelho o que falta ser executado. Para a construgédo do
checklist usou-se como base a literatura, PROENCA, et al., 2008 e ORNELAS, 2007, a
Resolucdo 216/2004 e a CVS 5/2013. Resultados/Discussdo: O plano de acdo foi
elaborado contendo seis etapas, quais sejam: verificar o processo do recebimento de
carnes na UAN; criar checklist do recebimento de carnes; validar o checklist com a
equipe; treinar as pessoas envolvidas no processo; implementar o checklist do
recebimento de carnes e monitoramento. As informacdes contidas no checklist sdo: o
tipo de carne, o nimero da nota fiscal, a data e a hora da avaliacdo e as caracteristicas
em que se deve ser recebido os géneros alimenticios, dentre elas as caracteristicas da
embalagem, sensoriais, gerais, temperatura, transporte e se atende as especificacdes do
pedido. Sendo identificado em Conforme (C), Nd&o Conforme (NC) e N&ao se Aplica
(NA). O controle dos alimentos desde a etapa do recebimento até o destino final que é o
consumo é imprescindivel para garantir a qualidade do produto. As carnes sdo alimentos
pereciveis e manter uma cadeia fria para conservar esses alimentos, possibilita manter a
qualidade e a seguranga dos mesmos, evitando perdas e danos no decorrer do processo
(PROENCA, et al.,2008). Em se tratando da qualidade microbiologica das carnes, é
imprescindivel o controle da temperatura, visto que, se ficarem em temperaturas
inapropriadas pode levar a uma multiplicagdo de micro-organismos e assim causar
alteracOes nesse produto, que inviabilizem o seu consumo. Assim sendo, é importante
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que o transporte seja refrigerado e também esteja em condi¢Ges higiénico-sanitarias
adequadas para conservar o alimento (ORNELAS, 2007). Dessa forma, é necessaria
uma avaliacdo dos fornecedores, para que se tenha matéria-prima de fonte confiavel
para ndo colocar em risco a integridade e seguranca dos produtos e por consequéncia a
salde dos comensais. Visto o papel de uma UAN que € fornecer alimentacdo adequada
e nutricionalmente balanceada aos seus consumidores, nada mais importante do que
garantir a qualidade de seus produtos, assim o registro de como esta sendo recebida a
mercadoria é imprescindivel para assegurar uma aquisicdo segura de géneros e ter um
respaldo para eventuais problemas (HOFFMANN, 2001). Consideracdes finais: Diante
da complexidade que envolve a logistica de abastecimento de uma UAN podemos
perceber o quanto se torna imprescindivel uma boa politica de compras por meio do
setor publico, através da licitagdo envolvendo todo o processo de fase interna e externa
até a entrega dos produtos. Para tal recebimento, o fornecedor tem que se adequar aos
critérios de qualificacdo solicitados pela unidade com san¢des caso aconteca o contrério,
sob pena maxima a descontinuidade do fornecimento para a unidade. E a unidade
precisa ter critérios de avaliacdo da matéria-prima que recebe para verificar se a mesma
atende aos critérios estabelecidos na licitacdo garantindo assim a qualidade das
refeicBes servidas. Dessa forma, a verificagdo dos géneros alimenticios no ato do
recebimento € de extrema relevancia, porém é necessario instrumentos que possibilitem
o registro de tal fiscalizacdo, dessa forma o checklist € uma ferramenta simples, de facil
manuseio e compreensao, que viabiliza tal registro e controle dessa etapa imprescindivel
no processo de producao.
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