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RESUMO

Este trabalho tem como objetivo analisar o processo do estoque no
servigo de nutricéo e dietético em um hospital pediatrico publico Norte
de Santa Catarina, mas comandado por uma organizagdo social.
Apresenta-se uma pesquisa descritiva de natureza qualitativa, no qual a
coleta de dados ocorreu por meio da verificagdo dos documentos e a
convivéncia institucional relacionada ao setor de nutri¢do e dietética no
periodo de janeiro a setembro de 2015. O setor de nutricdo e dietética
realiza quatro formas de pedido: pedido mensal, pedido quinzenal,
pedido semanal e o pedido extra, este processo depende do volume de
itens adquiridos. Portanto, houve uma necessidade de adequagdo mais
agil e segura na forma de fazer o pedido mensal.

Palavras-Chaves: Pedido; Servigo Hospitalar de Nutricdo; Gestdo de
Estoque.



ABSTRACT

This work aims to analyze the inventory process in the service of
nutrition and diet in a public pediatric hospital north of Santa Catarina,
but run by a social organization. It presents a descriptive qualitative,
where the data were collected through the verification of the documents
and the institutional relationship related to nutrition and dietetics sector
in the period from January to September 2015. The nutrition and
dietetics sector performs four forms of application: request monthly,
biweekly request, weekly and request the extra order, this process
depends on the items you purchased. So there was a need for change in
the purchasing process such requests but a more agile and secure fit on
the way to the monthly order.

Key Words: Order; Hospital Service Nutrition; Inventory
management.
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1. INTRODUCAO

A Gestdo sistémica Hospitalar é composta por varios setores que
trabalham juntos para o bom desempenho da instituicao e satisfacdo de
seus clientes; a principal finalidade é recuperar a saide dos pacientes.
Para Oliveira (1994, p. 31), o sistema pode ser definido como: “um
conjunto de partes interagentes e interdependentes que, conjuntamente,
formam um todo unitario com determinado objetivo e efetuam
determinada func¢do”. O Servi¢o de Nutricdo e Dietética (SND) € uns
dos setores importantes para o contexto hospitalar, ja que foca na
alimentacdo saudavel e nutritiva ndo apenas aos pacientes, mas também
aos seus colaboradores e acompanhantes.

No entanto, na instituicdo estudada a aten¢do no que comprar,
guando comprar e quanto comprar é um trabalho em conjunto da
nutricionista, estoquista e setor de compra para a gestdo sistémica
funcionar e suprir a necessidade dos insumos, para garantir a qualidade
dos géneros alimenticios e adquirir reducdo de custo; cada um
desempenhando seu papel para a eficiéncia e eficécia do setor.

Para obter uma boa gestdo de estoque no SND o controle de
estoque exige muita atencdo no recebimento de tudo que entra no setor,
um rigido controle de qualidade, além de cuidado redobrado nas
validades dos géneros alimenticios, que sdo fundamentais para atender
as normas da organizacdo, da ANVISA, ndo deixando faltar nenhuma
dieta especifica para os pacientes.

Deste modo, serd apresentado neste trabalho todo o processo
desde a necessidade do material, as formas de cada pedido, o
recebimento, o0 armazenamento e 0 controle do estoque na nutricdo,
favorecendo a melhor compreensdo da importancia dos mesmos na
composicdo da cadeia de suprimento.

Também sera apresentado o processo de como era realizado do
pedido mensal e seus tipos relatdrios impressos, e posteriormente com a
adequacdo da implementacdo de uma planilha unificando as
informacdes de como ficou a nova forma de fazer este pedido e quais as
melhorias geraram para o setor. Colaborando com a melhoria no
processo de pedido mensal para excluir o pedido extra, pois, geram
alguns custos a mais para a instituicao.
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1.1. Justificativa

Este trabalho é sobre o processo de aquisicdo de materiais para o
SND, seu controle de estoque e seu armazenamento dos materiais
adequadamente. Por tratar-se de género alimenticio, o cuidado do
estoque deste setor € uma funcdo que exige cautela em todas as entregas
recebidas, um rigido controle de qualidade, além de atencéo redobrada
nas validades, sendo crucial para atender as normas da organizagao.

A escolha deste tema ocorreu devido a oportunidade de trabalhar
em um Hospital Pediatrico desde janeiro de 2015 como auxiliar de
administragdo, analisando toda a logistica do SND. O trabalho propés a
avaliar a qualidade do estoque de modo a colaborar com a melhoria
deste processo em todas as suas etapas como os cuidados desde o
pedido, a compra, 0 recebhimento e o armazenamento.

As funcbes planejar e controlar sdo primordiais numa boa
administragdo do processo produtivo. Preocupa-se com os problemas
quantitativos e financeiros dos materiais, sejam eles matérias-primas,
materiais auxiliares, materiais em processo ou produtos acabado
(POZO, 2007, p.40). Tornando a administragdo do estoque mais
eficiente, sendo de suma importancia, pois toda esta logistica interfere
na boa alimentagdo dos colaboradores, acompanhantes e na recuperagao
dos pacientes.

Portanto com base do citado acima é preciso analisar toda a
gestdo do setor e implantar possiveis melhorias para a qualidade do
estoque e controlar todo o estoque do SND. Segundo Dias (1993, p.
121), “a fungdo principal de controle de estoques é definir o que deve
ser comprado, qual a quantidade que deve ser comprada, 0 que deve
continuar em estoque e em que quantidade. Como sera armazenado,
além do controle de entrada e saida dos itens em estoque”.
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1.2. Definicéo do problema

O presente trabalho procurou analisar a gestdo do servigo de
nutricdo e dietética de um Hospital observando principalmente os
pedidos feitos pelo setor. Foi constatado na compra de maior volume
que é o pedido mensal, um problema, e diante disso, formulou-se a
seguinte pergunta: Para evitar desperdicio de géneros alimenticios e
impedir as solicitagdes de pedidos extras, qual a quantidade ideal que
deve ser comprada?

1.3. Objetivos

1.3.1. Objetivo Geral

e Analisar a gestdo de estoque do servico de nutri¢do e dietética.

1.3.2. Objetivos Especificos

e Manter o controle do estoque;
o Descrever os pedidos do servico de nutricdo e dietética;
e Propor melhorias na aquisigdo dos pedidos mensais.
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2. REFERENCIAL TEORICO

Neste capitulo sera apresentado de forma descritiva a gestdo do
servigo de nutricdo e dietética de um hospital pediatrico da regido norte
de Santa Catarina, com base nas referéncias bibliograficas e abordando
0 conceito do servigo de nutricdo e dietética hospitalar, estoque e a
necessidade de controle dos géneros alimenticios.

2.1. Servico de Nutricéo e Dietética

Antigamente, quando se falava em comida de hospital, logo se
associava a algo sem cor e sem sabor, uma sopa palida e dificil de
comer. Mas a realidade vem mudando e provando que um paciente bem
nutrido, com uma dieta adequada as suas necessidades, potencializa o
tempo de recuperacdo e desocupa rapidamente os leitos, reduzindo os
custos hospitalares.

O SND é a arte de conciliar a prescricdo dietética e as restricoes
alimentares de clientes a elaboracédo de refeicdes saudaveis, nutritivas,
atrativas e saborosas, a fim de promover a associacdo de objetivos
dietéticos, clinicos e sensoriais e promover nutricdo com prazer
(JORGE; MACULEVICIUS, 2007).

Para uma boa qualidade de vida dos pacientes durante sua
internacdo, os hospitais contam com o Servi¢o de Nutrigdo e Dietética,
comandado por nutricionistas que acompanham diariamente 0s
pacientes internados com o objetivo de atender individualmente as
necessidades alimentares, oferecer o aporte de nutrientes e toda a
demanda que se refere a terapia nutricional.

Segundo Barbieri e Machline

O servico de nutricdo e dietética tem duas fungdes
basicas: (1) formular dietas para pacientes
necessitados de regime especiais e, de modo geral,
para os demais pacientes, refeices regular; (2)
produzir e servir refeicdes, para pacientes, lactentes,
visitantes, funcionarios. (BARBIERI e MACHLNE,
2009, p.279 e 280).

De acordo com o Manual Brasileiro de Acreditacdo Hospitalar
(2002), o servico devera contar com profissionais habilitados para o
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desenvolvimento das atividades de Nutricdo e Dietética; dispor de
estrutura que permita a execucdo das tarefas especificas, relacionadas
com o servico. Respeitando os seguintes itens:

* Responsavel Técnico habilitado.

* Relagdo de dietas basicas para as patologias de maior prevaléncia na
Organizacdo, com prescri¢des dietéticas e cardapios diarios.

» Sistema de controle de recebimento ¢ manutengdo dos alimentos
pereciveis ou nao.

* Local especial para o preparo de formulas lacteas e normas especificas
sobre 0 modo de preparacao das diferentes formulas.

* Area fisica dividida em area de pré-preparo (area fria) e area de
preparo e cocgdo (area quente).

* Equipamentos e instala¢des adequados aos procedimentos de Nutricdo
e Dietética.

* Programa de manutengao preventiva dos equipamentos.

*» Condicdes de higiene e manutengdo do ambiente.

» Sistematizagdo e controle das atividades de higienizagdo, desratizagao
e dedetizacgdo do setor.

* Precaucdes padrao e rotinas de controle de infecgao.

* Condicdes de lavagem simples e antissepsia das maos.

O SND de um hospital tem como propdsito em garantir a nutricdo
adequada a cada paciente, visando qualidade e respeitando seus habitos
alimentares por meio de atendimento personalizado. Além disto, o setor
também oferece uma alimentacdo balanceada para seus colaboradores e
acompanhantes.

Conforme Maculevicius (2013) a nutrigdo hospitalar evoluiu ndo
apenas se apresentando como uma cozinha hospitalar, mas um setor que
tem como objetivo produzir bem e apresentar servi¢os de assisténcia
nutricional com muita qualidade.

Portanto, para a garantia e manutencdo da confiabilidade destes
servigcos, os gestores desta area devem fundamentar sua atuacdo em
protocolos e projetos, definir metas, desenvolver indicadores, tanto para
monitoramento e avaliacdo de suas acgbes, quanto para mensurar a
satisfacdo dos clientes. Além de dispor de ferramentas, técnicas e
metodologias para o suporte gerencial (MACULEVICIUS, 2003).

A seguir, serd descrito o setor de compras, componente
importante para a boa atuacdo do Setor de Nutricdo Dietética.
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2.2. Compras

O setor de compra é essencial para a aquisi¢do dos insumos de
todo o hospital, ele trabalha em conjunto com os setores para
compreender qual material correto a comprar com 0 menor custo
possivel a ser negociado.

Segundo Silva et al:

A determinacédo da quantidade geralmente é feita por
profissional responsavel pelo planejamento de
materiais. Ou seja, a area de compras normalmente
recebe as necessidades de insumo devidamente
quantificadas por algum requisitante, com indicagdo
do prazo de entrega. (SILVA et al. 2010, p.91)

Para Dias (1993) o processo de compras tem por finalidade suprir
as necessidades de materiais ou servigos, assegurando que 0s materiais
exigidos estejam & disposicdo nas quantidades certas, nos periodos
desejados e pelo preco mais favoravel. Souza (2013 apud Santos e
Figueiredo 2015 p.23) manifesta que:

O ciclo de compras tem inicio quando da
apresentacdo de uma necessidade que é expressa por
0 meio de uma requisicdo de material ou servicos, a
partir dai, a demanda é inserida no sistema [...] para
que o setor de compras possa dar inicio ao processo
de aquisicdo. Antes de efetivar a compra, a equipe de
compras precisa cumprir algumas etapas do

processo [...] 1. Verificar a especificacdo do material
e servicos; 2. Buscar as possibilidades de
fornecedores previamente qualificados; 3. Elaborar o
processo de cotacdo [...] de preco em no minimo de 3
fornecedores; 4. Emisséo e aprovacdo do pedido ao
fornecedor. Somente ap6s cumprir as etapas
anteriormente elencadas, o comprador [...] deve
efetivar a aquisi¢do de materiais e servigos.

Para Paulus Jr (2005, p. 32), além do conhecimento no processo
de compras, € preciso que o comprador esteja comprometido com o
resultado da organizacdo, ter iniciativa, capacidade de decisdo e ser um
bom negociador.

As compras devem ocorrer de forma programada. Entretanto, nas
emergenciais decorrentes de aumento inesperado de consumo, ou
mesmo por falta de planejamento da unidade responsavel pelo controle
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dos estoques, o setor de compras € obrigado a pagar precos superiores,
por imposicdo das circunstancias de risco do estado de salde do
paciente internado, afirma Paulus Jr. (2005).

2.3. Curva ABC ou Classificagdo ABC

Comprar o que realmente necessitamos é fundamental para o
controle do estoque, ndo gera custo em algo que ficara estocado
desnecessariamente. Podemos entender melhor com o exemplo dado por
Pascoal (2008 p.16) ”Para nossa casa procuramos comprar em maior
quantidade o0 que vamos usar mais, e 0 que vamos usar as vezes é
comprado pouca quantidade e alguns itens sdo comprados somente
quando necessitamos, com isso economizamos deixando de comprar
coisas desnecessarias”.

Para identificar os custos de uma instituicdo € importante
classificar os itens de acordo com a sua importancia relativa no estoque
e a curva ABC que permite identificar a importancia de cada material e
direciona para a boa gestdo. De acordo com Dias (1993 p. 76), “a curva
ABC ¢ importante instrumento para o administrador; ela permite
identificar aqueles itens que justificam atencéo e tratamento adequados
quanto a sua administracao”.

“A curva ABC é um método de classificacdo de informacdes,
para que se separem 0s itens importantes ou impactos, 0s quais sao
normalmente em menor nimero (CARVALHO, 2002, p.226)”.

Segundo Martins (2003, p.112) “ABC ¢é uma ferramenta que
permite melhor visualizagdo dos custos através da analise das atividades
executadas dentro da empresa e suas respectivas relagdes com 0s
produtos”.

De acordo com Moreira (2011, p. 453) a classificacdo ABC é
divida em trés etapas sendo estas:

A regido A corresponde a um pequeno nimero de
itens, responsdveis pela maior porcentagem
acumulada dos investimentos. S&o os itens mais
importantes, que devem receber atencdo especial.
A regido B corresponde a um ndmero intermediario
de itens, responsdvel por uma porcentagem
acumulada também intermedidria dos investimentos.
Devem receber atencdo, porém menos que 0s itens
daregido A. A regido C
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corresponde ao maior nimero de itens, responsavel
por pequena parte investimentos. Devem ser
controlados com menos rigor relativo que os itens
das classes ou regides anteriores. (MOREIRA, 2011,
p.453).

Martins e Alt (2009, p. 211) afirmam ainda que a Classificagcdo
ABC fundamenta-se na ‘“verificacdo, em certo espagco de tempo
(normalmente seis meses ou um ano), do consumo, em valor monetario
ou quantidade, dos itens de estoque, para que eles possam ser
classificados em ordem decrescente de importincia”. Abaixo serad
apresentada essa classificagdo ABC sob a forma de gréfico.

Percentual do
Valor de Consuimo
Atual

v

[
[
1
i
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I
i
[
[
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i
i
[
i
[
i
1
[
[
[
i

% Numero de Itens
FIGURA 1- Curva ABC (Fonte: Martins e Alt 2009, p.214).

Assim sendo, a classificacdo A sdo produtos de maior valor para
uma organizacdo, possuem uma menor quantidade de itens onde se
requer mais cuidados e atencdo. Na classificacdo B sdo os itens
intermediarios em estogue, estdo entre os da classe A e C. Ja os
materiais da classificacdo C representam itens com maior nimero de
quantidade, onde 0 consumo & maior e seu custo € menor. Todas as
classificacBGes sdo importantes e requerem uma boa administracdo e ter
uma aten¢do maior em controlar o estoque de maneira exata.
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2.4. Controle de Estoque

Conforme Dias (2009) o método de controle de estoque deve ser
de acordo com a necessidade da organizacdo, pois este repercutird nos
seus resultados finais, entdo se faz primordial que se estude um método
gue possa suprir a necessidade da empresa, para que esta venha a obter o
seu controle de estoque de forma eficiente.

Comprar a quantidade exata requer um bom planejamento, caso
compre demais, 0 centro de custo do setor aumentara no final do més,
comprar menos pode ocorrer 0 pedido extra no qual o custo também
pode ser mais alto.

Quando a velocidade de entrada dos itens é maior
que a de saida, ou seja, quando o nimero de
unidades recebidas é maior do que o nimero de
unidades expedidas, o nivel de estoques aumenta. Se,
ao contrario, mais itens saem (sdo consumidos), do
que entra, o estoque diminui. E se a quantidade que é
recebida é igual a que é despachada, o estoque
mantém-se constante (MARTINS, 2009, p.169).

O controle do estoque para Silva et al. (2010 p.72) tem como
objetivos especificos:

«  Evitar desperdicios;

» Colaborar para a reducdo de custos por meio de procedimento que
aumentem a eficiéncia do controle dos estoques;

» Prevenir contra riscos de vencimento de prazos de validade, com
acdes proativas;

e Apresentar estatisticas de acompanhamento de consumo e
aquisicdo com dados objetivos e de facil interpretacéo;

Tomar providéncias para tornar mais eficientes a reposicdo e a
estocagem de materiais.

O setor SND estudado costuma utilizar importantes ferramentas
para 0 gerenciamento de seus estoques, dentre eles o PVPS (primeiro
que vence é o primeiro que sai) ou FEFO (First experice, First out) é
uma metodologia amplamente adotada. Para Bezerra (2013) os produtos
com prazos mais proximos ao vencimento devem ser os primeiros a
serem utilizados, mesmo que suas entradas sejam posteriores a de lotes
ja em estoque.

Portanto o controle de estoque comeca ja no recebimento dos
insumos, na averiguacdo de todos os itens que estdo entrando.
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2.5. Recebimento

O recebimento dos produtos é uma das etapas mais importantes
na geréncia dos estoques. Conforme Silva (2010 p. 117) “O recebimento
trata-se de operacdo que antecede a armazenagem e tem como objetivo o
cumprimento do contrato de compra, materializando a recepcdo e
conferéncias, especificamente de insumos tangiveis.”

O alimento deve ser adquirido apenas de fornecedores confidveis
e ser inspecionados por uma pessoa indicado para garantir que as
embalagens estejam fechadas e intactas. Todo item entregue em
recipientes danificados deve ser rejeitado (SLAVISH, 2012 p.131).

Para Barbieri e Machiline (2009, p291), “o recebimento é uma
atividade administrativa. A administracdo dos locais de armazenagem
compreende as atividades de recebimento, guarda e distribuicdo dos
bens de consumo aos usuarios, bem como o controle fisico dos
estoques”™.

Ainda segundo os autores o recebimento apresenta as seguintes
tarefas:

» Verificar por comparagdo entre a nota fiscal do fornecedor e a
copia do pedido, se os materiais entregues foram, de fato,
encomendados no tipo, quantidade e no preco estipulado na nota
fiscal.

» Assinar os canhotos das notas fiscais dos fiscais dos fornecedores;

» Verificar se as mercadorias entregues correspondem, na quantidade
e no tipo, ao que consta na nota. Esta verificagdo requer contagem
e/ ou pesagem rigorosa de cada item;

« ldentificar com etiqueta, cddigos ou sinais apropriados os itens
entregues que ndo estiverem claramente marcados;

« Em documentos apropriados, anotar entregas parciais, em excesso
ou discrepéncias;

»  Providenciar a devolucdo das mercadorias defeituosas.

2.6. Armazenamento

Segundo Silva et al.(2010) os critérios de armazenagem para
insumos destinados a nutricdo e dietética devem atender ao
convencionado para alimentos e artigos afins, respeitando-se a
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guantidade de empilhamento recomendada pelos fabricantes e a
necessidade de temperatura controlada pelos determinados itens,
incluindo refrigeracéo, quando necessario, ndo devendo haver consumo
de artigos com data de validade vencida.

Conforme Paulus Jr (2005) as condi¢cbes de iluminagdo,
temperatura e umidade sdo de controle indispensavel por ambiente e por
tipo de material para ndo alterar a qualidade do produto.

De acordo com Viana (2010):

Muitas vezes, o fator tempo influencia na
classificacdo; assim, quando a empresa adquire
determinado material para ser utilizado em data
oportuna, e, se porventura ndo houver consumo, sua
utilizacdo podera ndo ser mais necessaria, 0 que
inviabiliza a estocagem por longos periodos. Existem
recomendacdes quanto a preservacdo dos materiais e
sua adequada embalagem para protecdo a umidade,
oxidacdo, poeira, chogques mecénicos, pressdo etc.
(VIANA, 2010, p. 58).

Segundo a RDC n° 216/2004, os produtos saneantes devem ser
identificados e guardados em local reservado para essa finalidade. Além
disso, os funcionarios responsaveis pela atividade de higienizacdo das
instalacBes sanitarias devem utilizar uniformes apropriados e
diferenciados daqueles utilizados na manipulagdo de alimentos
(BRASIL, 2004).

Os géneros alimenticios tém seu lugar proprio a serem
armazenado de forma que os alimentos tenham sua vida Gtil adequada.
Os hortifrutigranjeiros e carnes devem ser imediatamente guardados nas
camaras especificas para cada uma delas. De acordo com Slavish (2012,
p.131) qualquer alimento capaz de suportar o crescimento microbiano
deve ser armazenado em temperatura correta. A temperatura e o tempo
sdo fatores, importantes para o crescimento bacteriano nos alimentos. A
maioria das bactérias patogénicas cresce entre 5° C e 60° C. Os hospitais
devem estar atentos com as temperaturas seguras de armazenamento
para os varios tipos de alimentos incluindo os secos, os refrigerados e 0s
congelados.

Muitos alimentos chegam acondicionados em caixas de papeldo
das quais devem ser tirados e armazenados em caixas brancas, conforme
manda o Manual de Boas Praticas (MBP). MBP é um documento formal
da unidade ou servico de alimentacdo e nutricdo, elaborado pelo
nutricionista da instituicdo, onde apresenta as operagdes realizadas pelo
estabelecimento, incluindo, no minimo, os requisitos higiénico-
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sanitarios dos edificios, a manutencdo e higienizacdo das instalacdes,
dos equipamentos e dos utensilios, o controle da agua de abastecimento,
0 controle integrado de vetores e pragas urbanas, a capacitacdo
profissional, o controle da higiene e salde dos manipuladores, 0 manejo
de residuos e o controle e garantia de qualidade do alimento preparado.
(BRASIL, 2004)

O alimento deve ser armazenado apenas em areas limpas e
adequadas. Os itens devem ser claramente rotulados, marcados com data
de recebimento e data de validade. Para evitar a contaminagdo, eles
devem ser armazenados pelo menos 15 cm acima do chéo e afastados
das paredes. Além disso, sdo necessarias verificagdes de rotina para
averiguar as datas de validade. (SLAVISH, 2012, p.131).
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3. METODOLOGIA

Este capitulo apresenta o tipo de estudo, a metodologia utilizada
para coleta de dados a realizagdo desta pesquisa.

3.1. Tipo da Pesquisa

Este estudo caracteriza-se como uma pesquisa descritiva com
abordagem qualitativa, onde o procedimento metodol6gico adotado foi a
pesquisa de campo. Segundo Gil (2002) as pesquisas descritivas tem
como objetivo primordial a descri¢do das caracteristicas de determinado
local, utilizando a observagdo como um de seus meios. E a abordagem
qualitativa é definida como, uma sequéncia de atividades que envolvam
a categorizacdo e interpretacdo das ideias (GIL, 2002 p. 133), e 0 estudo
de campo procura demonstrar objetivos propostos.

3.2. Coleta de Dados

No periodo de fevereiro a setembro de 2015, realizou-se a
observacdo da logistica do setor de nutricdo e dietética da instituicdo,
participando do pedido mensal, planilnas e praticas operacionais
relacionados a estes setores, avaliacdo de documentos, assim como 0
setor de compra no qual auxiliou no entendimento no fluxo de
solicitacdo de compra, também envolvida neste processo.

3.3. Analise de Dados

Por motivo ético, 0 nome da instituicdo serd mantido em sigilo e
vamos denomina-lo como Hospital Pediatrico. Ap6s a avaliacdo, houve
a analise documental de protocolos, abrangendo a previsao, solicitacéo,
aquisicdo, recebimento dos materiais, assim como das atividades de
armazenamento e controle de estoque do setor pesquisado.
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Ao apurar os dados, percebeu-se a necessidade de melhorar a
forma de realizar o pedido mensal. Na sequéncia os dados que resultou
no presente trabalho.

4. ANALISE DOS RESULTADOS

Neste capitulo sera apresentado de forma descritiva a gestdo do
servigo de nutri¢do e dietética de um hospital pediatrico da regido norte
de Santa Catarina e os resultados obtidos com a implementagdo da
unificacdo das informagdes para o processo do pedido mensal com
intuito de eliminar o pedido extra.

4.1. Caracterizacao da Organizagéo Estudada

Este estabelecimento localiza-se ao norte do estado de Santa
Catarina, oferecendo atendimento para criangas e adolescentes e
gerenciado por uma Organizacdo Social (OS).

Segundo Azevedo (1998):

A organizacdo social é uma qualifica¢do, um titulo,
que a Administragdo outorga a uma entidade privada,
sem fins lucrativos, para que ela possa receber
determinados beneficios do Poder Publico (dotacbes
orcamentérias, isengdes fiscais etc.), para a
realizagdo de seus fins, que devem ser
necessariamente de interesse da comunidade.

O hospital oferece, portanto, 100% dos atendimentos pelo
Sistema Unico de Saude (SUS), sem nenhum custo direto & populago.
Os setores de internacdo do Hospital Pediatrico atendem
pacientes com idade inferior a 18 anos, conta com 150 leitos, dividido
em alas especializadas como: pediatria clinica, ortopedia e oncologia.
Durante a internacdo, os pacientes recebem cinco refei¢cdes diarias, de
acordo com a dieta prescrita. O Hospital conta com pronto socorro,
ambulatdrio, centro cirdrgico, diagnostico, terapia intensiva e equipe
multidisciplinar.
A instituicdo conquistou a Acreditacdo da Organizacdo
Nacional de Acreditacio (ONA) em Nivel 1, que é concedida a
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estabelecimentos que apresentam uma série de processos e fluxos que
garantem a seguranca do paciente. Segundo a ONA a instituicdo que
atender aos critérios de seguranga do paciente em todas as areas de
atividade, incluindo aspectos estruturais e assistenciais, recebe a
certificagdo que é valida por dois anos. A ONA por sua vez sugeriu ao
SND implantar etiquetas impressas para identificagdo das dietas fixadas
na bandeja térmica de cada paciente, contendo: registro de atendimento
(RA), nome completo, leito e data de nascimento. A adogdo desta
medida impede que as dietas sejam trocadas e agregam maior seguranca
aos pacientes.

Na area de apoio, o hospital possui cozinha prdpria que prepara
em média 1,5 mil refeicBes por dia para pacientes, acompanhantes e
colaboradores, além de outros dos setores de apoio importantes para o
suporte de servigos assistenciais, rouparia, farmécia, almoxarifado,
manutencao e tecnologia da informacao séo alguns deles.

Por ser um hospital pediatrico, toda crian¢a ou adolescente tem
direito a um acompanhante; Conforme previsto no Estatuto da Crianca e
do Adolescente em seu art. 12 da lei n° 8069/90: Os estabelecimentos de
atendimento a salde deverdo proporcionar condi¢fes para permanéncia
em tempo integral de um dos pais ou responsavel, no caso de internagdo
de crianca ou adolescente (BRASIL, 1990).

Respeitando esta determinacéo, o hospital oferece acomodacdo
junto ao leito da crianca ou em alojamento separado nos casos de
pacientes internados em unidades de terapia intensiva. Além disto, prové
ao acompanhante alimentagdo, servicos de lavanderia, suporte
psicoldgico, servicos de assisténcia social e conforto espiritual.

4.2. Servico de Nutricéo de Dietética da Instituicao

O SND é o local onde ficam armazenados os produtos
alimenticios e pereciveis do hospital, e também onde sdo preparadas as
refeicOes para distribuicdo a pacientes, acompanhantes e colaboradores.
Conta com armazém de produtos alimenticios pereciveis, armazém para
produtos refrigerados, armazém de dieta enteral ou oral e armazém de
produtos e alimentos em processo.

O SND tem seu lugar préprio para o recebimento dos géneros
alimenticios, onde conta com caixas plasticas para o armazenamento de
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carnes e hortifrutigranjeiros no qual também conta com uma balanca
digital para a conferéncia da pesagem dos itens recebidos.

E realizada a analise da nota fiscal quando o fornecedor chega ao
SND, observando a quantidade, pre¢o unitario e a descri¢do do produto,
estando tudo de acordo com a ordem de compra, entdo é liberado o
descarregamento das mercadorias e assinado o canhoto da nota fiscal.

O setor tem como a principal missdo a qualidade em tudo que faz,
para gerar um alto grau de satisfacdo dos pacientes. Segundo Mezomo
(2001, p. 76), “as organizacdes de servigos estdo, portanto, exigindo
novo estilo de gestdo: a gestdo pela qualidade, com enfoque no
atendimento dos clientes, no conhecimento da concorréncia e na
redugdo dos custos”.

Todo o servico prestado pelo setor tem como prioridade a
qualidade para servir alimentos saudaveis e frescos. Nas refeicdes
servidas sdo coletadas pequenas amostras e guardadas em uma geladeira
propria, caso ocorra algum problema na alimentagdo ou reclamagdes.
Esta amostra possibilita a realizagdo de teste para a identificacdo de
falhas no preparo. Além viabilizar a apuracgao da origem da refeicéo se a
mesma foi disponibilizada pelo hospital ou trazida irregularmente pelo
acompanhante. J& que segundo a orientacdo da Comisséo de Controle de
Infeccdo Hospitalar (CCIH) ndo é permitido aos acompanhantes e
visitantes levar alimentos sem a autorizagdo e conhecimento prévio do
médico e da nutricionista, sob o risco de prejudicar o tratamento do
paciente.

O SND tem um diferencial, caso o dia do aniversario do paciente
ocorra durante o seu periodo de internagao é preparado um bolo especial
conforme a sua dieta, mediante a solicitagdo da enfermagem,
nutricionistas ou familiares. Este gesto de humanizacdo faz com que a
crianga se sinta mais acolhida dentro da instituicéo.

No SND do hospital estudado dispbe de nutricionistas que fazem
um importante papel na terapia nutricional, juntamente com os médicos
as nutricionistas elaboram dietas para cada paciente com foco na sua
melhoria. Para Mezomo (2001 p.133) “E preciso criar novos servigos
que atendam os clientes, cujas necessidades, alids, mudam
continuamente”. Cada paciente dependendo de sua gravidade deve
receber uma alimentacdo especifica, existem varios tipos: dieta pastosa,
dieta liquida fria, dieta restrita, dieta hipercal6rica, dieta hipossodica,
dieta laxativa, dieta leve, dieta branda, dieta sem lactose e varias outras
dietas, que deve ter um cuidado minucioso antes de descrever uma dieta
para todos os pacientes, segundo o Ministério da Salde (2002) até o 6°
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més de vida, o aleitamento deve ser exclusivo e a introducdo de
alimento complementar deve ser iniciada apenas apds este periodo.

Esta figura abaixo é o organograma do SND da instituicio
estudada, mostra os profissionais que contribuem direta ou
indiretamente para o alcance dos objetivos do SND.

Diretora Geral

Diretora Executiva

Coordenadora da
Nutricdo

Nutricionista

cozinheiras | copeiras Jaux. Limpeza|lactaristajaux. Cozinha estoquista"menoraprendiz

FIGURA 2 - Organograma do servigo de nutricdo e dietética (fonte:
adaptado de CONDERG, 2010).

Os colaboradores da instituicdo sdo essenciais para toda a
exceléncia esperada no atendimento. Para Mezomo (2001) deve ter
como ponto de partida os profissionais, no qué se refere a educacéo,
desenvolvimento de habilidades, formacéo de consciéncia responsavel,
capacitacdo para o trabalho em equipe, e criagdo e desenvolvimento da
visdo ética do trabalho.
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4.2.1. Nutricionistas na instituicdo estudada

A instituicdo dispde de quatro nutricionistas distribuidas no
sistema operacional do SND.

Uma coordenagdo da nutricdo que geréncia os recursos humanos
do setor, e é responsavel por todo o trabalho nele executado. Afinal as
atividades desempenhadas no SND ndo se restringem apenas ao preparo
de alimentos, mas abarca um complexo sistema operacional. E de sua
competéncia o dimensionamento da mao de obra, monitoramento da
qualidade dos servicos, seguranca do trabalho e salde dos trabalhadores,
entre outras atividades gerenciais.

Duas nutricionistas sdo responsaveis pelo lactario, auxiliam as
copeiras, orientando sobre que pode ou ndo dispensar para cada
paciente, e juntamente com os médicos acompanham diariamente os
pacientes internados com objetivo de atender individualmente o que se
refere & terapia nutricional. Elas também efetuam o pedido quinzenal,
que corresponde a todas as férmulas de leite, dietas enterais,
mamadeiras e outros materiais para o lactario.

Outra nutricionista € responsavel por toda a cozinha, na
elaboracdo dos cardapios em geral, a organizacdo das escalas de
trabalho, capacitacdo das equipes de producéo e copa; ela também faz o
pedido mensal, semanal e o extra. O SND é composto por profissionais
para atender as diversas atividades nelas desenvolvidas: copeiras,
cozinheiras, auxiliar de cozinha, lactarista, estoquista, menor aprendiz
auxiliar de limpeza. Sdo as proprias nutricionistas que fazem as
solicitagdes de compra para o setor.

Apbs identificar a necessidade de reposicdo de itens no estoque
no SND, a nutricionista realiza a solicitacdo de compra no sistema
informatizado de gestdo, o Tasy, a coordenadora do setor avalia e libera
esta solicitacdo, entdo o setor de compras manda cotar com no minimo
trés fornecedores diferentes os itens requisitados. Depois com os valores
cotado é verificado qual fornecedor tem o0 menor preco e assim geram a
ordem de compra e cotagdo no sistema, sendo passado novamente para a
coordenacdo do setor e logo em seguida para a direcdo do hospital para
aprovacdo desta ordem de compra com seus respectivos valores. Depois
de liberado o setor de compras envia um e-mail formalizando e
confirmando a aquisi¢do para o fornecedor que devera efetuar a entrega
na data determinada conforme a ordem de compra. No quadro a seguir,
é possivel visualizar o fluxo de solicitagdo de compras.
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FIGURA 3 - Fluxograma de Solicitacdo de Compras
Fonte: adaptado de Barbieri e Machline (2009).

Para Barbieri e Machline (2009), “Vale lembrar que quanto mais
tempo a organizacao gasta para autorizar a compra de um material, mais
aumenta o tempo de espera e consequentemente, o nivel de estoque
necessario para atender a demanda”. O Processo nesta instituicdo de
fazer a solicitacdo de compra até a chegada de material requisitado
costuma levar cerca de 5 a 7 dias, sendo muito rapida e agil toda esta
acao para uma boa qualidade. O SND realiza quatro tipos de pedido, o
pedido mensal, o pedido quinzenal, o pedido semanal e o pedido extra.
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4.2.2. Pedido Mensal

O ponto de pedido é a quantidade de pegas que temos em estoque
e que garante 0 processo produtivo para que ndo sofra problemas de
continuidade, engquanto aguardamos a chegada do lote de compra,
durante o tempo de reposi¢cdo POZO (2007).

O pedido ¢ feito geralmente no dia vinte de cada més, por uma
nutricionista e com ajuda da auxiliar administrativo que é responsavel
pelo monitoramento do estoque do SND. Neste tipo de pedido sdo
comprados todos os géneros alimenticios com a validade mais
prolongada, arroz, feijao, macarrdo e entre outros; sendo armazenados
no estoque climatizado e com controle da umidade e temperatura do
ambiente.

Para estabelecer a quantidade ideal de itens a serem adquiridos,
sdo extraidos do sistema Tasy trés tipos de relatérios: o consumo
trimestral, o pedido do més anterior e por ultimo um relatério do estoque
atual. Como eram muitas informagdes de diferentes fontes em maos,
demandava muito tempo de pesquisa. Entdo foi elaborada uma planilha
com férmula unificando todas estas informagdes, deste modo,
agilizando o processo de suprimento, ou seja, dos itens a serem
adquiridos e da quantidade adequada, sem deixar faltar no estoque.

Barbieri e Machline (2009) sinalizam que a importancia dos
estoques na salde é dimensionada ndo somente pelo seu valor
monetario, mas também pela essencialidade a prestacdo de servigos a
que ddo suporte; logo, nesses estoques, ndo deve haver excessos de
materiais (0 que implica alto custo), nem a falta deles ( ocasionar algum
dano na recuperacdo de pacientes).

No SND ndo ¢ diferente por ser tratar de uma cozinha a falta de
alguma dieta também pode ocasionar algum agravante para a salde do
paciente que exige uma alimentacdo especifica em certos casos. Para
entender melhor a logistica do setor, é preciso falar dos pedidos
requisitados.

Este tipo de pedido é adotado na maioria das instituicdes, pois
permiti que o setor de compra tenha mais tempo para as negociacdes,
como argumenta Pereira (2011, p.35) este processo “envolve a
adequacdo da quantidade desejada, os prazos, de entrega e condi¢fes de
pagamento que permitam a empresa maximizar seus recursos e reduzir
seus custos”.
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4.2.3. Pedido Quinzenal

O estoque da dietética é onde ficam as formulas de leite para
criancas de 0 a 12 meses, suplemento para criancas prematuras, dietas
hipercal6ricas, formulas de leite sem lactose e mamadeiras para o
lactario. A contagem ¢ realizada semanalmente e encaminhada para a
nutricionista responsavel pela compra, o pedido é feito para uma
previsdo de vinte dias, mas o pedido é efetuado a cada quinze dias, por
isso é chamando de pedido quinzenal.

Os produtos tratam-se de dietas industrializadas, possuem valor
elevado, tornando-se muito caro para manter em estogue, entao é pedido
conforme o uso da demanda. Segundo Diaz & Pires (2003), a previsao
da demanda é uma etapa critica para todos os membros de uma cadeia
de suprimentos devido & complexidade e as incertezas a suas atividades.
Portanto é comprado apenas o que vai ser usado. Mesmo quando
planejamos nos deparamos com algumas incertezas da previsdo. Em
geral, as previsdes de longo prazo séo feitas sob condi¢cbes de maior
incerteza, pois, fatores internos e externos que podem alterar esta
demanda. (CORREA, GIANESI, CAON, 2001)

4.2.4. Pedido Semanal

Este tipo de pedido é baseado nas refei¢cGes que serdo oferecidas
na semana seguinte. A nutricionista responsavel em elaborar o cardapio
é quem faz a solicitacdo de compra dos tipos de carnes, dos pdes, das
saladas e das frutas que deverdo ser servidas na semana seguinte. Para
obter estes itens frescos, a carne é recebida todos os dias, os produtos de
hortifr(ti trés vezes na semana (segunda, quarta e sexta) e 0s paes sdo
entregues trés vezes ao dia, as 06h00min para o café da manhd, as 12:00
para o café da tarde e as 18:00hs para ceia a noite.

4.2.5. Pedido Extra

Uma das formas de compras que traz certo problema é a de
pedido extra que a instituicdo é obrigada a fazer, por tratar-se de poucos
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itens para aquisicdo o preco pode variar, pode acrescer em pagar uma
taxa de entrega ou o fornecedor ndo faturar por ndo atingir o prego
minimo, fazendo com que instituicdo tenha que pagar & vista este valor.
Assim como Viana (2002) comenta, a compra extra torna-se
desvantajosa, pois os precos obtidos sdo elevados em relagdo ao da
compra normal, ndo fornecem muitas alternativas aos compradores em
termos de procura e de negociacao, ocasionando, pre¢os mais elevados.

O pedido extra é feito quando a certa demanda de pacientes que
tem que receber uma dieta especifica ou a previsdo da demanda nao foi
bem calculado e gerou um estoque baixo, assim ndao podendo esperar
pelo pedido quinzenal ou mensal entdo é realizada imediatamente esta
modalidade de compra.

O objetivo geral é que estas emergéncias sejam minimizadas ou
eliminadas, pois geram custos extras, retrabalho e desperdicio de tempo
ndo planejado, afetando diretamente o resultado da organizagdo
(SANTQOS, 2010).

4.2.6. Previsdo da Demanda

E dificil a tarefa de predizer o que acontecera no futuro, para
poder comprar a quantidade certa é preciso ter uma previsdo da
demanda na instituicdo. Segundo Barbieri e Machline (2009, p.83) este é
um processo pelo qual se procura antever as situagfes para antecipar as
providéncias necessarias para atender aqueles objetivos.

No Hospital é complexo saber com exatiddo quantos
colaboradores irdo fazer a refeicdo, pois nos casos daqueles que
possuem jornada de trabalho de seis horas, o hospital ndo tem dever de
fornecer um almoco, por exemplo. Porém, se o funcionario desejar
podera fazer a refeicdo para antes ou depois do expediente, mas terd um
custo diferenciando, dos que trabalham as jornadas de 08 e 12 horas.
Este comportamento gera uma demanda incerta, por isso o setor passou
a ter um estoque de seguranca, para garantir a satisfacdo dos
colaboradores.
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4.2.7. Estoque de seguranca

Estoque de seguranca é a quantia de material, além do estoque
operacional, para reduzir o risco de falta, em decorréncia de aumento
imprevisto da demanda, atrasos na entrega dos fornecedores externos e
internos, entre outros eventos fortuitos. (BARBIERE e MACHLINE,
2009).

Este tipo de provisdo é adotado para garantir uma determinada
guantidade de itens excedentes, caso ocorra alguma erro na previsao da
demanda ou aumento de consumo, esta reserva podera ser
disponibilizada até seu ponto de ressuprimento agregando seguranca
para a manutencdo e qualidade do estoque.

O estoque de seguranca é caracterizado pelo ato de manter niveis
de mantimentos suficientes para evitar faltas de itens diante da
variabilidade da demanda e a incerteza do ressuprimento do produto
quando necessario. Portanto sdo aqueles produtos armazenados para
qualquer eventualidade de falta de produto ou atraso nas entregas
(FRANCISCHINI, 2002).

4.3. Gerenciamento dos Estoques do Setor de Nutricao e Dietética

Todo o gerenciamento do estoque é de suma importancia para
saber o que comprar e quando comprar, a &rea de estocagem é
constituida por estoques e camaras, no qual cada item é armazenado no
seu devido estoque para mantém a qualidade dos produtos.

4.3.1. Estoque do lactario

Tratam-se das formulas de leite no qual era apenas quem
trabalhava no lactario que fazia a requisicdo dos itens necessarios, uma
lactaria do plantdo requisita 0 que precisa e em seguida pegava do
estoque o itens requisitados; entdo a estoquista dava baixa no estogue
via sistema dos itens requisitados, estas requisi¢cdes sao realizadas duas
Vezes por semana.
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Neste processo ocorriam problemas, pois algumas vezes 0
produto que a lactaria tirava do estoque, ndo era compativel como o
requisitado, causando assim erro no estoque. Para melhor compreenséo
€ necessario a descricdo do processo: quando a nutricionista efetua a
solicitacdo de compra, ndo pode adquirir os produtos por marcas e sim
pelo nome comercial. Porém tem algumas criangas que ja consomem
uma “certa marca” de leite e rejeitam outras similares, nestes episédios é
realizada a solicitacdo, e, entdo é liberada a ordem de compra para estes
tipos especificos.

Uma medida em foi implementado para melhorar o processo e
atualmente, a estoquista € responsavel pelas requisi¢des, separacdo e
baixa no sistema dos produtos do lactario. Esse novo procedimento
solucionou estes problemas que o setor enfrentava e facilitou o controle
do estoque do lactario, diminuindo a contagem feita duas vezes por
semana para apenas uma vez.

4.3.2. Estoque géneros alimenticios

O Controle do estoque do dep6sito de géneros alimenticio é mais
facil de gerenciar, as cozinheiras marcam em uma planilha que fica
sobre a mesa do estoque tudo o que v&o precisar durante seu plantéo, no
final do dia a estoquista da baixa no sistema Tasy, este processo é feito
diariamente e a contagem do estoque executado duas vezes na semana.

Portanto para um controle maior a instituicdo, é feito duas vezes
por semana a contagem do estoque e ajustado no sistema manualmente
caso tenha alguma divergéncia no estoque do sistema com o estoque
fisico, é também atualizada a planilha de validade uma vez por semana,
esta planilha fica no mural do estoque no quais todos tem acesso para o
uso do PVPS, caso tenha algum produto com que logo vencera este
material é colocado em um pallets e inserido uma etiqueta vermelha
sinalizando seu uso imediato. Os géneros alimenticios da instituicdo sdo
colocados nas prateleiras ou pallets de forma prética e légica.
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4.3.3. Camaras frias

Os alimentos diretos como carnes e hortifrati que ndo consta um
estoque no sistema, pois sdo produtos para seu uso imediato, também
sdo feito duas vezes a contagem e passado para a nutricionista
responsavel que vai analisar, se cancela ou diminui a entrega de alguns
itens.

Armazenar os produtos rapidamente em seu devido lugar traz
uma segurancga para que estes alimentos ndo se contaminem ou atingir
uma temperatura inadequada que possa interferir sua qualidade. Frutas e
verduras sdo guardadas em caixas plasticas vazadas que permite
circulacdo do ar entre a hortifrati. Ja as carnes sdo guardadas em caixas
plasticas empilhaveis sem tampa que permite colocar uma caixa em
cima da outra. Conforme o manual de boas pratica do hospital, a caixa
de papeldo traz contaminagcdo ambiental e deve ser descartada
imediatamente do setor.

Somente as carnes tem um check list, onde é preenchida, a
guantidade exata recebida, data de validade, fornecedor e a temperatura
que a carne veio. Este controle consta no recebimento do SND que
devem ser analisados e preenchidos corretamente todos os itens, tem um
modelo no anexo 1 deste trabalho.

4.3.4. Estoque de materiais controlados

Onde sdo armazenados os descartaveis para pacientes que se
encontram em isolamento, sdo também armazenados os frios em freezer
ou geladeiras como: iogurte, queijo, apresuntado, picolé, sorvete, estes
itens s6 sdo liberados com autorizacdo das nutricionistas.

4.3.5 Estoque de limpeza

Por ser tratar de produtos quimicos, seu armazenamento tem que
ficar separado em uma sala exclusiva para ndo haver contato com os
alimentos, conforme RDC 216 os produtos saneantes utilizados devem
estar regularizados pelo Ministério da Sadde. A diluicdo, o tempo de
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contato e modo de uso/aplicacdo dos produtos saneantes deve obedecer
as instrugbes recomendadas pelo fabricante. Os produtos saneantes
devem ser identificados e guardados em local reservado para essa
finalidade (ANVISA, 2004).

S&o solicitadas duas vezes por semana do almoxarifado produtos
de limpeza para a higienizacao dos utensilios usada para a producéo das
refeicOes.

4.3.6 Estoque de materiais de utensilios

No SND existe tambhém estoque de utensilios como: pratos,
copos, talheres, térmicos, materiais eletrbnicos e outros, séo
armazenados em prateleiras e disponibilizados para substituir por outro
material danificado ou conforme a demanda.

De acordo com a RDC 216 utensilios que entram em contato com
alimentos devem ser de materiais que ndo transmitam substancias
toxicas, odores, nem sabores aos mesmos. Devem ser mantidos em
adequando estado de conservagdo e ser resistentes a corrosdo e a
repetidas operacdes de limpeza e desinfeccdo (ANVISA, 2004).

5. ANALISES DO PROBLEMA

Ao analisar todo o processo de pedido do SND foi identificada
uma dificuldade maior em saber a quantidade certa a comprar. Para
entender melhor, sera descrito brevemente o processo antigo, que gerava
custo de impressdo, no qual era preciso imprimir quatro tipos de
relatérios diferentes para obter informacdes precisas para chegar a uma
quantidade duvidosa de comprar, podendo assim comprar pouco e ter
que fazer um pedido extra que geram mais custo ao hospital.

«  Relatdrio do consumo trimensal — para obter a média do consumo;

« Relatdrio do pedido do més anterior — para ter uma comparacédo do
que foi comprado més anterior.

* Relatdrio do saldo atual do estoque — para analisar se é realmente
preciso comprar ou ndo alguns itens e

»  Pedido extra no més atual — (se houver).
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Portanto, com todas estas informacdes em mdos dificultava a
obtencdo da quantidade ideal para cada item em tempo habil. Focando
na melhoria deste procedimento foi elaborada uma planilha auxiliadora
para unificar todas as informacbes de cada item e que aponte uma
sugestdo da quantia conveniente para comprar, sem deixar faltar e nem
comprar demais, deste modo mantendo o estoque de seguranca.

5.1. Descricédo da Adequagao

Observando uma necessidade segura e rapida no momento em
fazer o pedido mensal foi colocada em prética & adequagdo de uma s6
planilha trazendo todas as informacgdes precisas para fazer o pedido
mensal, minimizando os pedidos extras. A adogdo deste método
simplificou todo o processo para analise de pedidos e melhoraram a
qualidade, mantendo uma margem segura de produtos armazenados,
sem ocorréncia de faltas ou acumulo exagerado de alguns géneros
alimenticios.

Para ilustrar esta planilha segue o exemplo de alguns itens que
sdo requisitados no pedido mensal.
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Média| Pedido | Pedido | Contagem . '
oo ITEM Diéria| Anterior | Extra atugl e

39.313 Achocolatado|kg| 2 70 24 56
114661|  Aclcar Refinado|kg| 17 600 330 350
41528 Amido de Milho|kg| 1,5 50 25 35
2691| Arroz Parboilizado|kg| 30 900 450 750
115.041 Biscoito Doce|kg| 2 70 16,4 63,6
138403|  Biscoito Salgado|kg| 1 40 14 26

115485 CafeemPd|kg| 8 180 150,5 169,5
Camomila (155.207)|cx | 2 70 16 64

Cha: | Cidreira (155.205)|cx | 1,5 50 9 51
Erva Doce(41412)|cx| 15 50 13 47

115421 Doce de Leite|kg| 3 80 438 115,2
115.422 Doce de fruta|kg| 2 40 19,2 60,8
2812 Enilha - 2kg|kg| 0,7 20 8 20
2814| Extrato de Tomate|kg| 1 40 14 26
2853Farinha de Mandioca|kg| 3 90 37 83
129.261|Farinha de Milho Biju|kg| 1 30 12 28
2818|  Farinha de Trigo|kg| 3 90 115 5
104507 Feijdo Preto|kg| 12 400 200 280
120522 Fubalkg| 3 100 58 62
153.681 Gelatinaem PO kg| 2 30 42 38
2829 Maionese - 3kg|kg| 2 40 9 71

115424| Margarina Vegetal|kg| 5 70 98,5 101,5
49.121 Macarrdo |kg| 3 100 42 78
41.490(  Milho Verde - 2kg|kg| 1,4 30 30 26
158.902 Oleo de Sojajun| 10 | 400 216 184
2.855 SalComum kg| 4 120 70 90

FIGURA 4 - Planilha Aplicada (elaborado pela autora)
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Na planilha constam todas as informacdes precisas para saber o
consumo diario, a quantia pedida no més anterior, se houve o pedido
extra, o saldo atual do estoque e ainda da uma sugestdo da quantidade
devem ser comprado para 0 més seguinte.

A planilha foi elaborada no programa Excel no que indica uma
sugestdo em cada item da quantidade correta a comprar, ela foi
implementada durante 0 més de maio para ser usada no pedido mensal
de junho.

O célculo é baseado na média de consumo diéria analisado de trés
meses, esta média interfere no periodo do més que vamos fazer o pedido
mensal, a nutricionista com sua experiéncia conhecendo a demanda do
hospital, sabe que no inverno o pedido mensal deve ser acrescentado
devido o aumento da demanda. Entdo como o pedido mensal é feito
sempre no dia 20 de cada més para ser recebido no final do mesmo més,
ainda temos dez dias pela frente da solicitagdo da compra até o
recebimento, para consumir o estoque dos géneros alimenticios, que
consta sua quantidade do estogue atual, a férmula diminui este consumo
de 10 dias no qual havendo uma sobra é diminuida a média diaria vezes
trinta (més).

Para exemplificar o entendimento como a planilha chega até a
sugestdo, observamos a planilha no primeiro item: o consumo diario do
achocolatado é de 2 kg diario, para um més que tem 30 dias que deveria
entdo comprar 60 kg, mas é fundamental observar o estoque atual para
analisar se é possivel compra um pouco menos, pois o hospital recebe
algumas doacdes e é fundamental analisar o estoque atual,verificado a
guantidade do estoque atual temos que diminuir ainda os 10 dias que
faltam até o pedido chegar, pois este periodo entre solicitacdo (20 de
cada més) até a chegada do pedido mensal (Final do més), vai haver um
consumo de 20 kg de achocolatado e assim sobrando apenas 4 kg no
qual deve ser diminuida com a quantidade estipulada a comprar 60 kg,
portanto a quantidade sugerida a comprar é de 56 kg de achocolatado.
Exemplo do célculo do achocolatado: 30x2-(24-(2x10)), no qual a 85%
da sugestdo dada na planilha a nutricionista faz a solicitacdo de compra
conforme o sugerido e outros 15% é modificado conforme o cardapio
que sera oferecido no més ou conforme a demanda.

Com isso, ao fazer o pedido mensal melhorou a qualidade do
servico, aumentando assim seguranca na quantidade certa de comprar.
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6. PESQUISA AVALIATIVA PARA IMPLANTACAO

A andlise da implantagdo constitui o estudo das relagfes entre o
contexto, as variaveis na implantacdo e os efeitos provenientes da
intervencdo. Denis e Champagne, (2008 p.82). “Avaliando todo o
processo do setor SND foi dificil elaborar alguma ferramenta”, pois a
instituicdo prove de Procedimento Operacional Padrdo (POP) e Manual
de Boas Préaticas (MBP) no qual todo seguimento da instituigdo fica facil
de entender e de ser seguido.

A importancia na gestdo do estoque do SND para que se
alcancem melhores resultados administrativos, apresenta como
caracteristica principal a preocupagdo com o atendimento de seus
pacientes, acompanhantes e colaboradores, fazendo com que essa
demanda seja suprida conforme suas necessidades e que a falta de
géneros alimenticios hospitalares ndo venha interferir em seus
atendimentos.

Tornando-se uma melhoria para os resultados do setor do SND a
planilha reduziu o tempo despendido para analisar a quantidade que se
deve comprar e com a sugestdo que a planilha oferece da mais
seguranga na quantidade sugerida.

No Gréfico a seguir podemos analisar de fevereiro a maio de
2015, ndo havia ainda a planilha auxiliadora entdo nestes quatro meses
foram feitos pedidos extra, na implantagdo em 20 de maio para o pedido
mensal de junho, pode ser observado que ndo houve mais o pedido
extra. O uso da planilha para auxiliar no pedido mensal diminuiu em
100% o pedido extra feito pelo setor SND o que evidencia uma
eficiéncia com a implantacdo e uma maior qualidade no servico.

Portanto, a implantacdo da planilha servira para ter uma nocao do
que teve ser comprado e assim reduzindo custo em quantidades
desnecessarias para o setor, fazendo diferenca nos resultado final que
sdo os indicadores no final no final do més.
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Grafico do Pedido Mensal
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FIGURA 5 - Grafico dos meses em analise (elaborado pela autora)

Portanto, a implantacdo da planilha servira para ter uma nocéo do
que teve ser comprado e assim reduzindo custo em quantidades
desnecessarias para o setor, fazendo diferenca nos resultado final que
sdo os indicadores no final no final do més.
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7. CONSIDERAGCOES FINAIS

A realizac8o deste trabalho de conclusdo de curso apresentou o
servico de nutricdo e dietética e seus procedimentos de pedido da
instituicdo estudado.

O Servico de Nutricdo e Dietética € um dos Servigos de
fundamental importdncia no contexto hospitalar, tendo como
responsabilidade o processamento da alimentacdo em condigdes ideais
para o atendimento dos pacientes, acompanhantes e colaboradores da
instituicao.

Identificou-se certa dificuldade no acesso ao acervo referente ao
tema sobre os tipos de pedidos, onde gerou contratempo na formagéo
deste trabalho. Os procedimentos referenciais para o levantamento
foram obtidos através de dados da experiéncia adquirida em um ano de
convivéncia com a realidade situacional do servico de nutricdo e
dietética.

Os resultados obtidos foram positivos e satisfatdrios, pois
contribuiu com a eliminacdo de pedidos extras do setor SND e
aperfeicoou o tempo gasto em pesquisar a quantidade necesséria para
aquisi¢fes mensais.

Com isso, podemos observar a apresente implantagdo e sem custo
nenhuma para a instituicdo, nos traz um resultado eficaz para o
processo, otimizando tempo e descartando o retrabalho de fazer pedido
extra. Um gestor precisa ter uma visao sistémica para a qualidade e bom
funcionamento do setor, conscientizar a equipe na economia dos
produtos, ja garante grande avango para a redugdo de custo.

Sugere-se para trabalhos futuros, a elaboragdo de uma nova
abordagem para sistematizar a quantidade de pessoas que vdo fazer sua
refeicdo no refeitdrio do SND. Visando facilitar a previsdo da
quantidade ideal de refei¢fes a serem preparadas ao dia.
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ANEXO A - Check list - Recebimento

Check list - RECEBIMENTO

Data: Hora: Recebedor: Empresa:
Produto: | |[Filé defrango | |Salsicha Peixe
Moida | [Sassami | |Bacon Sob.coxa ¢/ Outro:
Cubos | [Tatu | |Lig. Toscana |  |osso
Iscas | [Copalombo | [Lig. Calabresa Sob.coxa s/ l_l
Bife Steak Bisteca 0sso
Data de validade: IQuantidade recebida: | co:
Obsenacdes:
Transporte adequado ( )Sim ( )N&o ( )NA
Entregador com calcado, roupa e aparéncia adequados (  )Sim ( )N&o ( )NA
Embalagem integra e adequada () Sim ( )N&o ( )NA
Temperatura adequada () Sim ( )N&o ( )NA
Auséncia de sujidades ( )Sim ( )N&do ( )NA
Cor e ador adequados () Sim ( )N&o ( )NA

APENDICE A - Curva ABC do SND

Curva ABC estoque

Material

Curva

Arroz Parboilizado

Café em P6

Suco Concentrado p/ Sugueira

Achocolatado

Acucar Refinado

Feijdo Carioca

Feijdo Preto

Margarina Vegetal

Oleo de Soja 900ml

Pano para Limpeza Cross

Acafrdo

Adocante Liquido

Alecrim

Amido de Milho

Arroz Integral

Batata Palha

Biscoito Maria p/ Torta

Biscoito Salgado

olo|oooo00|w|w|w|w|wmm|>> >
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Canela em P6

Canjica

Catchup

Chéa de Camomila

Chéa de Capim Cidreira

Cha de Erva-doce

Chocolate Granulado

Coco Ralado

Creme de Leite

Doce de Leite

Doce em Pasta

Ervilha kg

Extrato de Tomate

Farinha de Kibe

Farinha de Mandioca

Farinha de Milho Biju

Farinha de Trigo

Fermento em Pé

Fuba

Gelatina em P6

logurte de Frutas

Leite Condensado

Lentilha

Louro em Folha

Macarrdo Integral

Maionese

Massa Aletria

Massa Espaguete

Massa Parafuso

Massa Pene

Milho de Pipoca

Milho Verde

Molho Shoyo

Mostarda Amarela

Orégano

Palito de Fosforo

Proteina

OOOOI0IOOIOIOI0OIOIOI0I0OIOIOI0O0IOIOI0I00IOIOI0I0OIOI0I00I0I00
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Sagu

Sal Comum

Suco em P6

Vinagre Tinto

Vinagre 750ml

Xarope Atrtificial

ellelielielielie]

APENDICE B - Curva ABC do lactario

Curva ABC lactario

Material

O
c
=
<
)

Dieta Elementar até 1 Ano

Dieta Elementar de 1 a 10 Anos

Dieta Polimérica Padrdo de 1 a 10 anos

Dieta Semi-elementar de 1 a 10anos

Neocate

Dieta Hipercaldrica até 1 Ano

Dieta Hipercalérica de 1 a 10 Lt

Dieta Polimérica Padrdo a partir

Dieta Semi-elementar a partir de 10anos

Dieta Semi-elementar até 1 Ano

Formula de Leite - 0 a 6 Meses

Leite em p6 desnatado

Leite Integral -

Modulen IBD

Nutren Junior Baunilha

Suplemento liquido de 1 a 10 anos

Aptamil AR

Aptamil Sem Lactose

Aptamil 1

Aptamil 2

Aptamil 3

Bico curto Silicone

Carboidrato

Espessante

Fibra

Formula de Leite - 6 a 12 Meses

Férmula de Leite para Crianca pre matura

Formula de leite sem lactose

O|O|0[0|0O|0|0|0|0[0O|0O[0O|m|m| ||t @ e > > > > >
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Férmula de Proteina de Soja

Férmula infantil espessada de 0 a 12 meses

Infatrini

Leite em po integral Ninho -

Leite FM 85

Leite Molico Desnatado

Leite sem Lactose | 166083 46,00 C

Lipidio

Mamadeira 160mL c/ Colher

Mamadeira 50 mL ¢/ Bico Latex

Milupa 1

Milupa 2

Mucilon de Arroz e Aveia

Nan Comfor 1

Nan Comfor 2

Nestogeno 1

Nestogeno 2

Probiético

Similac 1

Similac 2

Suplemento em P6 de chocolate

Suplemento em P6 de morango

Suplemento para Crianga Pré-matura

ellellellelieliellelielielieliellelielielilisiilislisiisiinlieiie
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Camara
leve

Camara

leve ;
Camara

pesada

Sala
nutricionista

Sala
depdsito

Sala
depdsito 2

Recebimento

Sala estoque Sala estoque
Frezer utensilios coordenadora  |actario

56

APENDICE C - Setor SND

ESi0qLD Preparo
materias  ¢oremesa

controlados
estogue
matérias py Prepgro
i de café
mpeza .
= Refeitdrio
lavacdo  lavagdo
... Preparo esada lowg
Vestiario salada p
Vestiario Preparo
mes
Cozinha
geral Lavagdo
Descarte
de lixo
estoque
e Cozinha . Sala
éneros Sala
ali?nenticios dietética Dispensa  nytricionista

Fonte (elaborado pela autora)



