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Resumo: Este presente artigo aborda a crucial gestdo do armazenamento de
alimentos em escolas, destacando sua influéncia na cadeia produtiva. O estudo
concentra-se na armazenagem inadequada e suas consequéncias, se justificando
pelo aumento da notabilidade da logistica nesse setor, criando a necessidade da
aplicacdo adequada dos conceitos de logistica no estoque de alimentos. Ainda tem
como objetivo propor solugdes as possiveis irregularidades na area da armazenagem
dos alimentos da E.E Prof. Ary de Oliveira Garcia. Na metodologia este estudo
classifica-se como uma pesquisa aplicada com base em pesquisa bibliografica e
estudo de caso na escola delimitada. A partir de pesquisa qualitativa, foi possivel
identificar as principais vulnerabilidades da escola analisada, na qual ha necessidade
de algumas mudancgas para evitar qualquer tipo de contaminagdo nos alimentos.
Desse modo, ao longo do trabalho, por meio de 26 critérios divididos em 5 areas
distintas, desenvolveu-se um planejamento para a identificagdo dos problemas e por
fim a producdo de um e-book abrangendo mais a metodologia, que foi entregue a
escola delimitada. Portanto, de modo geral, foram obtidos resultados relevantes com
o desenvolvimento do trabalho.
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Abstract

This paper examines food storage management in schools, emphasizing its critical role
in the supply chain and the consequences of inadequate practices. It focuses on
inadequate storage and its consequences, justified by the growing relevance of
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logistics in this sector and the need to correctly apply these concepts to food stock
management. It also aims to propose practical and efficient solutions for improving
food storage at the E. E. Prof. Ary de Oliveira Garcia. This is applied approach based
on literature review and a case study in the delimited school. The analysis of the main
vulnerabilities allowed the proposal of improvements to avoid any type of food
contamination. Using 26 criteria divided into 5 distinct areas, a plan was developed to
identify the problems and finally produce an e-book covering the methodology in more
detail, which was delivered to the delimited school. The results proved relevant and
contribute to enhancing food safety in the school environment.

Keywords: Storage. Inventory Management. School. Food. Hygiene.

1 INTRODUGAO

A logistica interna exerce um papel fundamental na cadeia de suprimentos de
qualquer organizagao, conforme destaca Porter (1989, p. 36), ao expor que "logistica
interna sao atividades associadas ao recebimento, armazenamento e distribuicdo de
insumos no produto, como manuseio de material, armazenagem, controle de estoque,
programacao de frotas, veiculos e devolugdo para fornecedores". Assim, esse
conceito também se aplica as escolas, por meio da gestdo da armazenagem de
alimentos dentro dessas instituicbes, pois envolve o gerenciamento de produtos
pereciveis, que caso ndo seja executado com exceléncia pode resultar na proliferagéo
de microrganismos nos insumos alimentares, resultando na contaminagéo, e também
cria a possibilidade de causar surtos de intoxicagao alimentar se forem servidos aos
estudantes. Dessa forma, destaca-se que a armazenagem dos alimentos destinados
aos alunos é um dos aspectos mais relevantes deste processo. A vista disso, Ballou
(1991, p. 27) expde que o conceito de armazenagem "refere-se a administragao do
espaco necessario para manter estoques. Envolve problemas como localizagao,
dimensionamento da area, arranjo fisico, recuperac¢ao do estoque, projeto de docas
ou baias de atracagdo e configuracdo do armazém." Com isso, observa-se a
necessidade do implemento desses conceitos na area de armazenamento, para
impedir a degradacgao dos alimentos.

Sob esse olhar, o Relatério do indice de Desperdicio de Alimentos 2024 do
PNUMA (Programa das Nagdes Unidas para o Meio Ambiente) revela que no ano de
2024 houve o desperdicio de 1,05 bilhao de toneladas de residuos alimentares, sendo
28% dessa quantia descartada pelo setor de servigos, em que as unidades escolares

se encontram, destacando a necessidade de realizar este processo adequadamente.



Diante disso, o artigo busca analisar a armazenagem e as condigdes de higiene no
estoque da Escola Estadual Professor Ary de Oliveira Garcia, na cidade de Cubatao
no ano de 2025. No entanto, deve-se sempre recordar que existe a possibilidade
dessa instituicdo ndo possuir recursos financeiros suficientes, sendo necessario
mencionar a possivel onerosidade deste processo. Assim fica delineado o seguinte
problema de pesquisa: de que forma sao realizados os processos de armazenagem
de alimentos na escola delimitada em Cubatdo-SP no ano de 20257

Acredita-se que a escola em analise adota medidas eficazes na armazenagem
e requisigao dos alimentos, minimizando perdas e desperdicios.

Supdbe-se que os processos logisticos de recursos alimenticios da escola
citada, apresentam um nivel basico de padréo de gestdo e armazenagem.

Julga-se que a infraestrutura das areas de armazenamento, pode prejudicar a
conservagao dos alimentos.

A importancia dessa pesquisa se justifica no aumento da notabilidade da
logistica dos alimentos no meio escolar, principalmente desde a aprovagao da Lei n°
11.947/2009 que regulamenta o Programa Nacional de Alimentacdo Escolar (PNAE)
no Brasil, 0 que garante o acesso a merenda escolar para todos os alunos da
educacgao basica, mas também cria uma necessidade que esta ganhando cada vez
mais espacgo, ou seja, uma armazenagem adequada dos alimentos.

Em sintese, este € um modelo compativel com a area operacional da logistica,
ja que a maior parte das atividades pode ser introduzida com o apoio desse setor, que
auxilia a equipe na tomada de decisdes e elaboragcdes de estratégias para melhorar
pontos falhos que serado identificados ao longo do trabalho.

Portanto, este artigo tem como objetivo geral propor solu¢gdes as possiveis
irregularidades na area da armazenagem dos alimentos da E.E Prof. Ary de Oliveira
Garcia, por meio dos objetivos especificos: coletar dados sobre o processo atual de
armazenagem dos alimentos na escola e analisar a estrutura de armazenagem da
escola determinada no municipio de Cubatao-SP.

Quanto aos procedimentos metodoldgicos, esta pesquisa se classifica como
aplicada de método hipotético-dedutivo com objetivo descritivo e abordagem
qualitativa. Os procedimentos técnicos utilizados foram baseados em pesquisas
bibliograficas e estudo de caso na E.E Prof. Ary de Oliveira Garcia, na qual realizou-

se um levantamento de dados por meio de entrevistas para que no fim, fossem



identificados problemas para a elaboragao de solugdes, que posteriormente possam

servir de exemplo para outras instituicoes.

2 DESENVOLVIMENTO
2.1 Logistica

Vinda do grego, logistikos, a logistica é encarregada para atuar no
planejamento, gerenciamento de recursos e o compromisso de entregar o produto ao
cliente, assim a logistica é essencial para a melhoria dos processos organizacionais

da instituicdo. Nesse contexto, Ballou (2008 p.27) afirma que:

Logistica € o processo de planejamento, implantagdo e controle do fluxo
eficiente e eficaz de mercadorias, servigos e das informacgdes relativas desde
o ponto de origem até o ponto de consumo com o propésito de atender as
exigéncias dos clientes.
Portanto, a logistica para a realizagao da analise da gestao da merenda escolar
€ de extrema importancia para garantir a eficacia dos processos envolvidos no

manuseio dos insumos alimentares, por meio dos processos de armazenagem.

2.2 Armazenagem

Em vista disso, a armazenagem é conceituada como a agdo de armazenar,
fazendo parte do desenvolvimento da gestdo, sendo algo indispensavel na logistica
interna. A vista disso, Anderson Benetti (2024) expde que “a armazenagem logistica
€ uma funcdo estratégica dentro da cadeia de suprimentos das empresas,
responsavel por armazenar, controlar e gerenciar os produtos e materiais de forma
eficiente até o momento da expedicao.” Com isso, se pontua que as tarefas da
armazenagem podem ser organizadas em quatro processos fundamentais descritos
abaixo:

Recebimento: Apesar de ndo ser a etapa que recebe maior aten¢do, possui um
papel fulcral. Nessa etapa, é realizada uma conferéncia por quantidade, inspecéao e
identificacdo de mercadorias. Esses dados fornecem a base para a agilidade na
separacao e amplificam a produtividade das equipes operacionais.

Estocagem: Este processo envolve a movimentagdo das mercadorias para
locais especificos, considerando a proximidade com o setor de separacgao, setorizacao

e outras regras que otimizam a separacao.



Separagao: A etapa de separagao é fundamental para garantir a eficiéncia do
processo. Ela abrange o planejamento da separacéo, considerando diversos métodos
de armazenagem, como FEFO (First Expire, First Out): “primeiro que expira, primeiro
que sai”, no qual considera-se a data de validade dos itens, dando prioridade de saida
daqueles que estejam mais préximos da data de vencimento. FIFO (First In, First Out):
“primeiro que entra, primeiro que sai”, € um sistema de armazenamento que prioriza
o envio de produtos que estdo ha mais tempo armazenados aos consumidores. A
estratégia de separagao pode ser manual, com coletores de dados, por meio de voz
ou utilizando niveis avangados de automacéo para reduzir o contato do operador com
as mercadorias.

Expedigédo: Se consiste na ultima operacional da armazenagem e envolve a
conferéncia e o despacho das mercadorias para transporte. Este processo pode ser
efetuado manualmente, conferindo todos os volumes um a um, ou por meio de um
procedimento automatizado, sendo mais eficiente e menos propenso a erros. Se a
empresa nao lida com o transporte, sua responsabilidade termina quando as

mercadorias s&o entregues a transportadora.

2.3 Impactos da Armazenagem Inadequada

A armazenagem inadequada dos produtos alimenticios da merenda escolar
pode trazer problemas, tanto do ponto de vista sanitario quanto econémico. Em
relagdo aos impactos sanitarios, destacam-se a deterioracdo acelerada e a
contaminagao microbiana, que podem ocorrer tanto no estoque quanto durante o
preparo final do alimento. A vista disso, Sousa (2008) evidéncia que os manipuladores
de alimentos sdo os principais responsaveis pela garantia da seguranga alimentar,
pois sao eles que executam o preparo da refeigao; contudo, se manuseado de forma
incorreta por falta de conhecimento, tornam-se a principal fonte de transmissao de
microrganismos para os estudantes. Isso reforca a necessidade dos o&rgéos
competentes, monitorarem todo o processo, do preparo até a entrega aos estudantes.
Ao falar do ponto de vista sanitario, torna-se imprescindivel analisar os impactos
financeiros que uma ma gestdao de armazenagem, pode acarretar. De acordo com
Dias (2009, p. 42), “todo e qualquer armazenamento de materiais gera determinados
custos, que sao: juros, depreciagdo, aluguel, equipamentos de movimentacéo,

deterioragdo, obsolescéncia, seguros, salarios e conservacao” Neste cenario, as



escolas publicas que possuem uma gestdo inadequada dos produtos de géneros
alimenticios, tem a funcdo da gestdo responsavel do patriménio publico, onde se
enquadra o género alimenticio, que por sua vez é fornecido pela verba federal,

estadual ou municipal.

2.3.1 Prevencao de danos e prejuizos

Dessa forma, é visivel a necessidade de uma seguranca eficiente para evitar
0s prejuizos e acidentes decorrentes da armazenagem inadequada, as agdes isoladas
sdo insuficientes, entdo se torna necessario trabalhar em conjunto para prevenir
adversidades futuras. A solucéo se inicia na identificagcdo de 3 problemas: riscos a
integridade do produto, riscos operacionais, e riscos a segurancga estrutural e humana.

Riscos a integridade do produto: Para assegurar a qualidade do produto final,
torna-se imprescindivel a inspe¢ao independente do ciclo de producédo. Essas
inspecdes devem ser realizadas em momentos estratégicos do processo produtivo,
comecgando da pré-produgédo e indo até o produto final (SGS, 2021). Com essa
abordagem em multiplas etapas do processo, embora essencial, motiva um impacto
operacional significativo, por conta da necessidade de supervisao constante em todo
o processo de producao do produto. Se torna inevitavel a necessidade, da parte da
gestao, investir em pessoas qualificadas para os processos e implementar sistemas
de monitoramento para o seu melhor desempenho.

Riscos operacionais ao produto: No ambito da alimentagao escolar, a qualidade
e a pontualidade sao pontos indispensaveis para uma operacao eficaz e bem-
sucedida. Portanto, qualquer intercorréncia que ameace um desses 2 pilares, como
atrasos na entrega, avarias no produto ou questdes sanitarias, deve ser comunicada,
0 mais breve possivel, a gestdo responsavel para que as medidas cabiveis sejam
tomadas, antes que o aluno possa ser prejudicado. O Conselho de Alimentacao
Escolar (CAE) tem como fungédo o controle social sobre o PNAE, que na pratica,
exerce o papel de assegurar a qualidade e a seguranga dos alimentos oferecidos aos
estudantes, além de analisar a execucéo financeira do programa (PNAE, 2009). Com
essa vigilancia constante, o CAE se torna um érgao primordial na prevencéao de riscos
operacionais, servindo como um instrumento de transparéncia que permite aos
gestores, dados claros sobre toda a operagéao, proporcionando a tomada de decisdes

a partir de evidéncias.



Riscos a segurancga estrutural e humana: Dentre os riscos estruturais em
cozinhas escolares, 0s pisos e as superficies, onde ocorre o manuseio dos materiais
para a preparagdo da alimentagdo dos académicos, merecem uma atencao
redobrada, dado que muitas das vezes sao negligenciadas por se tratar de risco
menos ameagadores em comparagao a instalagcdes de gas e eletricidade, mas que na
pratica, constituem uma das principais causas a acidente de trabalho no ambiente
escolar. Segundo a Resolugdo da Diretoria Colegiada (RDC) N° 216 da Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) (2004) no artigo 4.1.3:

As instalagbes fisicas como piso, parede e teto devem possuir revestimento
liso, impermeavel e lavavel. Devem ser mantidos integros, conservados,
livres de rachaduras, trincas, goteiras, vazamentos, infiltracdes, bolores,
descascamento, dentre outros, e ndo devem transmitir contaminantes aos
alimentos.

Esta norma demonstra que a estrutura fisica da cozinha escolar vai muito além
de apenas 0 espago necessario para o preparo dos alimentos. A partir do momento
em que é evidenciado problema estrutural, como ma ventilagao, cria-se um fator de
risco para a contaminagdo microbiana, tornando o prédio um potencial agente de

contaminagao.

2.4 Gestao de Estoque

A gestao de estoque é o processo de planejamento, controle e otimizagao de

todos os materiais de uma entidade, conforme afirma Dias (p. 61, 2022):

A funcao da gestdo de estoques é maximizar o resultado de vendas e o ajuste
da programacéo da produgdo. Ao mesmo tempo, deve minimizar o capital
investido em estoques ja que ele é caro e aumenta continuamente. Sem
estoque, é impossivel uma empresa trabalhar, pois ele funciona como
amortecedor entre os varios estagios da producdo até a venda final do
produto.

A partir disso pode-se pontuar que é essencial efetuar a organizagao do
estoque da forma mais otimizada possivel para que nao ocorra avarias no processo
de armazenagem de alimentos ou em casos extremos a interrupgéo da cadeia de
abastecimento do setor alimenticio escolar, por meio de estratégias de organizado de
estoque como por exemplo, as politicas de estoque ABC.



2.4.1 Politicas de estoques ABC

Segundo o Sebrae (2022), a politica de estoque ABC é uma estratégia que tem
como objetivo, o aprimoramento da gestdo de estoque em empresas. Essa
abordagem envolve a organizagao dos produtos em 3 categorias denominadas "A",
"B"e"C".

Utilizando o Principio de Pareto, os itens "A" representam os produtos de maior
importancia e com alta demanda, dos quais 20% dos produtos representam 80% do
valor do estoque. Os itens "B" possuem uma relevancia intermediaria, simbolizando
30% dos produtos e 15% da receita, enquanto os itens "C" sdo considerados de menor
importancia e movimentacao, constituindo 50% dos produtos e 5% do valor.

A classificacao desses produtos com base em sua importancia € essencial para
que as escolas realizem esforgos eficazes para o gerenciamento de estoque. Esse
método € util para resolver problemas em casos de excesso ou falta de insumos
alimentares devido a um estoque inadequado. Com a categorizagdo em vigor, elas
conseguem focar nos alimentos mais relevantes, trazendo a otimizagdo para a

eficiéncia geral do estoque.

2.4.2 Alimentos pereciveis e alimentos que sao armazenados em frigorificos

Para evitar a deterioragcao dos alimentos € primordial conhecer as condicdes
necessarias em diversos ambitos para criar com sucesso um ambiente favoravel para
o armazenamento. Na RDC N° 216 da ANVISA (2004), se abordam muitos desses
fatores, que no ambito quimico-biolégico aborda sobre contaminagdo, umidade,
ventilacdo, iluminagdo, requisitos sanitarios, entre outros. No aspecto fisico se
considera a infraestrutura da area de armazenamento, levando em consideracéo os
diferentes requisitos de cada um dos insumos alimentares, como também eles devem
ser dispostos de forma eficiente para estarem acondicionados e acessiveis para a
fase de preparo da merenda escolar para garantir sua qualidade.

Ja para produtos sensiveis a temperatura, como carne, laticinios e produtos
congelados, de acordo com a RDC N° 216 - ANVISA, 4.8.16:



O processo de resfriamento de um alimento preparado deve ser realizado de
forma a minimizar o risco de contaminagao cruzada e a permanéncia do
mesmo em temperaturas que favoregam a multiplicacdo microbiana. A
temperatura do alimento preparado deve ser reduzida de 60°C (sessenta
graus Celsius) a 10°C (dez graus Celsius) em até duas horas. Em seguida, o
mesmo deve ser conservado sob refrigeragdo a temperaturas inferiores a 5°C
(cinco graus Celsius), ou congelado a temperatura igual ou inferior a -18°C
(dezoito graus Celsius negativos).

Dessa forma, torna-se crucial possuir e monitorar a temperatura dentro dos
equipamentos de refrigeracéo para evitar avaria em alguma parte do processo, ja que
qualquer alteragdo em alimentos € acumulativa, irreversivel e prejudicial para o aluno.
Por esse motivo, se tém o aumento da necessidade de adotar praticas de

armazenagem que englobem todos esses fatores.

2.4.3 Imagem da Escola

A manutencdo de uma imagem positiva ndo se restringe a apenas empresas,
mas também para instituigbes de ensino, que tem como objetivo formar cidadaos e
garantir o seu bem-estar. Nesse contexto, a merenda escolar realiza um papel
fundamental no processo, pois esta conectada a saude, ao rendimento académico e
a percepc¢ao da comunidade em relagao a escola.

Dessa forma, fatores como falta de higiene no preparo, armazenamento
inadequado dos alimentos e casos de intoxicagao alimentar, podem levar a perda de
credibilidade da instituicdo, comprometendo a confianga das familias e até podendo
resultar na redu¢ao nas matriculas.

Para evitar esse cenario incbmodo e construir uma reputa¢cado duradoura com a
comunidade, € crucial que a instituicdo se adeque e mantenha os padrdées do
Programa Nacional de Alimentacdo Escolar (PNAE) e da Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (ANVISA), garantindo a seguranca alimentar e o fortalecimento de
sua imagem institucional, o que pode representar o reflexo do compromisso da escola

com a saude e aprendizado dos estudantes.

2.5 0DS
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Os Objetivos de Desenvolvimento Sustentavel sdo uma pauta global, sendo
pertinente a todos os paises com o objetivo de articular de maneira harmdnica e
interconectada os aspectos econémicos, sociais € ambientais.

Ao todo sdo 17 ODS distribuidos em 169 metas globais que norteiam a
construcdo de um planeta melhor. A presente pesquisa contempla 2 dos ODS:

12 — Consumo e producgédo responsaveis: Este objetivo se justifica devido a um
dos focos do projeto, que é reduzir o desperdicio de alimentos por meio da criagéo de
solugdes que visam a melhoria da qualidade da armazenagem de alimentos.

17 — Parcerias e meios de Implementagcdo: Para viabilizar o projeto, é
necessario que a escola esteja disposta a permitir o projeto, também logo depois do
envio do relatério, a instituicdo deve-se alinhar com a administragdo estadual para

viabilizar as manutencdes necessarias.

2.6 Metodologia

2.6.1 Estudo sobre o tema

Inicialmente, devido ao desconhecimento acerca do tema armazenagem,
houve a necessidade de pesquisa, leitura de sites, livros e e-books para aperfeicoar
os conhecimentos sobre o tema e fundamentar a base tedrica usada na elaboragao

dos critérios utilizados durante o trabalho.

2.6.2 Entrevista preliminar

ApoOs a realizagdo da pesquisa basica sobre o tema, os membros do grupo
sondaram algumas escolas dentro da cidade para uma visita preliminar com o intuito
de identificar as inconformidades relacionadas a armazenagem de alimentos, na qual,
apo6s a analise das entrevistas feitas aos diretores dessas instituigdes, reparou-se que
a E. E. Prof. Ary de Oliveira Garcia oferecia uma perspectiva maior para o
prosseguimento do projeto, devido as adversidades observadas estarem mais ligadas
as bases do artigo, nas quais notou-se um improviso no espacgo utilizado para tal
fungdo, pois a cozinha e as areas de armazenamento da instituicdo surgiram de uma
sala de aula improvisada, evidenciando o potencial da realizagdo de um estudo de

caso nessa escola envolvendo a armazenagem.
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2.6.3 Elaboracao dos critérios para analise

A definicdo dos critérios foi realizada com base em artigos disponiveis na
internet e em leis de 6érgdos governamentais com o objetivo de identificar o essencial
para a armazenagem de alimentos dentro do ambiente escolar, na qual se delimitou
26 critérios divididos em 5 areas fundamentais:

Localizagdo e Estrutura do Ambiente: Trata a respeito da infraestrutura do local
de armazenagem.

Condi¢des de Recepcgao e Aprovacgao: Envolve os processos de inspecao que
ocorrem no momento que os insumos chegam a escola.

Condi¢des de Armazenamento de Alimentos: Consiste na analise do processo
de armazenagem desses alimentos, analisando os métodos de organizagao
utilizados.

Controle de Temperatura: Explora as questdes relacionadas a temperatura dos
alimentos dentro dos equipamentos de exposicao.

Manutengéao e Higiene do Espaco e dos Equipamentos: Abrange os processos
ligados a manutencao de equipamentos e a higienizagcdo do local e dos utensilios
utilizados tanto pelos alunos, como pelos profissionais durante o processo de preparo
dos alimentos.

Dessa forma, a andlise se torna mais abrangente e versatil, por separar os
dados que forem obtidos na entrevista em areas especificas relacionadas ao objetivo
geral do trabalho, garantindo resultados mais fundamentados a partir de diferentes

perspectivas do tema.

2.6.4 Entrevista

Logo apds a definicdo dos critérios, o estudo de caso se deu por meio de uma
visita e entrevista realizada com o diretor e a nutricionista da escola localizada na
cidade de Cubatdo — SP, com o intuito de identificar possiveis lacunas no processo
de armazenagem de alimentos e por fim elaborar um plano abordando solugdes para
essas lacunas.

Por intermédio da entrevista, foi avaliado que ha um processo padronizado de
inspecao dos alimentos durante sua recep¢ao dentro da area de armazenamento, a

qual recebem etiquetas sobre o estado do lote e seu vencimento, sempre tendo uma
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verificagao da integridade dos insumos. Também, foi constatado que as instalagées
de armazenamento e os equipamentos sdo submetidos a higienizagao constante e
programada. A organizagao segue o metodo de gestdo de estoque FIFO, que por sua
vez, garante a rotagao eficiente dos produtos, prevenindo perdas por vencimento.
Todavia, durante a visita técnica, foram constatadas algumas inconformidades na
estrutura fisica do local, decorrentes do espaco ter sido adaptado para exercer a
funcdo de cozinha, como por exemplo, a utilizacdo de suporte de madeira que é
inadequado para a armazenagem de alimentos, por possuir uma superficie porosa,
que facilita a proliferacdo de bactérias e dificulta a higienizagdo, indo contra as
legislagdes sanitarias que exigem materiais lisos, lavaveis e impermeaveis, como o
acgo inox.

Durante o processo de entrevista, foi notado e questionado pelos componentes,
a capacitacao e treinamento técnico dos profissionais que trabalham na cozinha da
instituicdo. Em razao disso e outras medidas que sdo tomadas pela organizagao da
escola e empresa terceirizada, nunca foram registrados casos de intoxicagao
alimentar ou quaisquer outras contaminacgdes. O Diretor representante da instituicao
escolar mostrou-se entusiasmado e disposto a analisar todos os possiveis problemas

e propostas descritas pela pesquisa.

2.6.5 Proposta técnica

Apo6s a analise dos critérios, foi elaborado um plano contendo as praticas
necessarias para evitar as vulnerabilidades identificadas durante a visita a E. E. Prof.
Ary de Oliveira Garcia, composto por agdes para cada uma das areas abordadas nos

critérios:
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Recepgéao e Condicoes de Controle de Manutencéo e
Infraestrutura
Aprovagéao Armazenamento Temperatura Higiene
Substituicdo dos
Instalacao de
Troca da Caixa Utensilios de
Estantes de Ago .
de Gordura Madeira por Ago
Inox
Inox
Separacgao das
Adicao de Telas areas de lavagem
as Janelas das méaos e
utensilios

Fonte: O Grupo, 2025.

2.6.5.1 Infraestrutura

Para a questao de infraestrutura, foram pensadas duas possiveis propostas
para implementacao na E. E. Prof. Ary de Oliveira Garcia, respectivamente, a troca da
caixa de gordura atual de concreto por uma de aco inox e a adi¢gdo das janelas por
uma tela para melhorar a ventilagdo do ambiente.

A principio, por causa dos entupimentos repentinos que ocorrem na atual caixa
de gordura de concreto, € necessario troca-la para uma de ago inox, ja que esse
material oferece uma maior resisténcia contra contaminantes e permite uma limpeza
mais eficiente, principalmente pelo grande volume de alunos que a escola atende,
também a caixa de gordura de aco inox, possui um processo de instalagcdo mais leve
e pratico.

Além disso, também deve-se adicionar telas as atuais janelas, pois elas
proporcionam uma melhor circulagdo do ar dentro da area de estoque, diminuindo os
casos de avarias que ocorrem devido ao estado de “ambiente fechado” durante o

periodo de recesso do final do ano (dezembro a fevereiro).

2.6.5.2 Recepgao e aprovagao

Em relagdo a esse aspecto, a escola executa processos adequados durante a
recepcao e etiquetacdo dos alimentos no momento que eles chegam ao local, sempre
tendo inspegdes para avaliar o estado dos insumos. Muitos desses pontos positivos

vém gragas ao treinamento dos funcionarios para lidarem com esse processo
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importante, garantindo uma 6tima eficiéncia e causando a néo criagdo de solugdes

para este topico, ja que a instituicdo aplica essa atividade com exceléncia.

2.6.5.3 Condicoes de armazenamento

A acao primordial para o aspecto da armazenagem deve ser a troca das
prateleiras de madeira por estantes de ago inox. Fazendo uma analise mais profunda,
essa substituicdo torna-se necessaria, pois elas podem ficar umidas e se tornar um
meio de proliferacdo de microrganismos. Além disso, a area das prateleiras de
madeira n&o era totalmente aproveitada, porque apesar de cumprir 0 espagamento
minimo entre a parede e os insumos, o0s alimentos acabavam ficando colados uns nos
outros, na qual com as estantes de ago inox, aumentaria o espago para
armazenamento, permitindo além do espagamento minimo com a parede, mas

também um espagamento entre os lotes de alimentos.

2.6.5.4 Controle de temperatura

Realizando uma analise, notou-se que os equipamentos responsaveis pela
refrigeracdo dos alimentos apresentam boas condi¢gdes de funcionamento e de
higiene, permitindo um resfriamento adequado dos mesmos. Ademais também ocorre
manutengdes programadas de 6 em 6 meses para a verificagdo do estado desses
equipamentos. Com isso pode-se concluir que a instituicdo executa processos

relacionados ao controle de temperatura de forma excelente.

2.6.5.5 Manutencao e higiene

Nesse topico observa-se que 0s equipamentos recebem manutengdes
regularmente como foi citado anteriormente e que também eles possuem superficies
lisas, ndo havendo necessidade de mudar algo nesse processo. Ja no tépico da
higiene se cria 2 demandas, a primeira envolve a substituicdo dos utensilios de
madeira que foram identificados durante a visita por utensilios de ago inox para evitar
a precarizagao ou contaminagao do utensilio ao longo do tempo.

Ja na segunda demanda, envolve a separagao das areas de lavagem de

utensilios e de lavagem das maos, com o objetivo de melhorar o fluxo operacional,
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devido que as duas areas possuem processos diferentes de lavagem, mas
principalmente, a intengao seria evitar a contaminagao cruzada que poderia ocorrer
durante a higienizagdo, como o transporte de microrganismos das maos para 0s

utensilios por exemplo.

2.6.6 Proposta técnica: Relatério para a escola

O relatério sobre a analise da armazenagem na E. E. Prof. Ary de Oliveira
Garcia sera um e-book que sera enviado exclusivamente a instituicdo, sendo
composto por 26 paginas, em que serao abordados os conceitos relacionados a
armazenagem e as ndo conformidades identificadas durante o estudo de caso. De
forma geral, se aborda um resumo do presente artigo focando mais nos conceitos

abordados ao longo da metodologia para ser mais objetivo aos leitores.

GUIA

DE ANALISE E BOAS PRATICAS
PARA ARMAZENAGEM DE ALIMENTCS

EM AMBIENTE ESCOLAR

Fonte: O Grupo, 2025.

Nessa perspectiva, o e-book foi criado para proporcionar o conhecimento
acerca do tema para a escola de forma direta, permitindo que a instituicdo faca um
planejamento para transformar suas fraquezas em oportunidades para melhorar seus

processos, desde do recebimento até a preparacdo da merenda escolar.

3 CONSIDERAGOES FINAIS

O presente estudo visou analisar a armazenagem de alimentos na E. E. Prof.
Ary de Oliveira Garcia, haja a vista a necessidade de manter os processos envolvidos
nos conformes. A partir disso, propds-se um estudo de caso que envolve a analise da
gestdo de merenda escolar, a qual houve a necessidade de identificar
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vulnerabilidades no local e nos processos executados com o uso de conceitos de
armazenagem e da RDC N°216 da ANVISA.

Diante do exposto ao longo do artigo, conclui-se que a infraestrutura das areas
de armazenamento impacta na conservacgao dos alimentos, pois 0 Unico momento em
que estragam € durante o periodo de recesso no final do ano por causa do ambiente
fechado que se cria devido ao calor e a falta de ventilagdo adequada. Dessa forma
comprova-se que a infraestrutura afeta a conservacéo dos alimentos.

Também se observa que a escola executa processos logisticos com exceléncia
com base na metodologia FIFO, em que 0s insumos que irdo vencer primeiro, saem
primeiro, além disso como foi visto anteriormente, os funcionarios designados para
cuidar da merenda escolar recebem capacitacdo para recepcionar, aprovar e
monitorar as condi¢gdes dos alimentos ao chegarem em ambiente escolar. Apos esse
processo nota-se que a instituicdo € bem rigorosa nas praticas de higiene, apesar de
ter sido identificada uma brecha, pois as maos e os utensilios sao lavados no mesmo
local, criando a possibilidade de uma contaminagao cruzada. Desse modo confirma-
se que a escola possui processos logisticos adequados, conseguindo minimizar
perdas e desperdicios, confirmando as outras duas hipéteses do artigo.

Dessa maneira, o planejamento feito com base no estudo de caso busca
eliminar os pontos fracos identificados, criando um e-book que sera enviado a
instituicdo. Assim sendo, o problema de pesquisa foi solucionado, atendendo todas as
hipoteses e objetivos conforme explicado. Por outro lado, deve-se mencionar o fato
da possivel nao realizagao imediata das propostas apresentadas por parte da escola
devido a falta de recursos financeiros para tal agao.

Ao final do estudo, como reconhecimento do trabalho, foi produzido um relatério
para o diretor da instituigdo analisada, junto de agradecimentos pessoais dos
membros do grupo por permitir a realizagao do projeto na E. E. Prof. Ary de Oliveira
Garcia.

A fim de pesquisas futuras, sugere-se o prosseguimento do tema com a
aplicacao da metodologia em outras escolas espalhadas pela cidade de Cubatao-SP.
Além disso € crucial abordar as condigdes de armazenagem, estrutura e higiene
dedicados ao processo de preparagao de alimentos da merenda escolar com intengao
de deixa-los de forma adequada e segura para os alunos, contribuindo para o futuro

da sociedade.
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