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INTRODUCAO

Os Procedimentos Operacionais Padronizados sao documentos que estabelecem de forma sequencial o procedimento a ser sequido para realizar de forma eficaz
operacoes rotineiras e especificas na producdo, armazenamento e transporte de alimentos. Esses documentos, por seu carater funcional, devem ser escritos de forma
clara e de facil entendimento, com conteudo em linguagem acessivel para que os colaboradores tenham compreensao sobre como 0 processo devera ser realizado.

Eles tém carater legal, sendo obrigatorios segundo a legislacdo e portanto devem fazer parte da rotina de Unidades de Alimentacao e Nutricao, auxiliando gestores e
colaboradores a melhorar a atividade cotidiana.

OBJETIVOS

Analisar a uniformizacao de Procedimentos Operacionais Padronizados da coordenacao de logistica de uma Unidade de Alimentacao e Nutricao.

METODOLOGIA

Foi realizado um estudo transversal na coordenacao de logistica de um Restaurante Universitario em Belem, Para. A pesquisa foi realizada em trés etapas entre 0s
meses de novembro e dezembro de 2019. Na primeira etapa foi realizado o levantamento do numero de Procedimentos Operacionais Padronizados que ja existiam
no setor e quais ainda eram necessarios; na segunda etapa, foi verificado a estrutura de organizacao de cada documento; e na terceira etapa foi realizada a
padronizacao da estrutura de organizacao dos Procedimentos Operacionais Padronizados em um modelo unico.

RESULTADOS

Foram identificados nove Procedimentos Operacionais Padronizados referentes ao setor de logistica, sao eles:
1. Procedimento para os pedidos do més;
2. Controle de saldo de empenho;
3. Pagamento de notas fiscals;
4, Relatorios a diretoria de almoxarifado e patrimonio;
5. Processo de aquisicao de géneros;
6. Processo de licitacao;
/. Lancamento de notas de entregas;
8. Solicitacao de agenda de compras;
9. Atualizacao da tabela de precos.

Todos os procedimentos existentes no setor sao adicionais aos exigidos pela legislacao vigente, por serem relativos a acoes especificas da coordenacao de logistica.
Fol i1dentificada a necessidade de padronizacao de apenas um procedimento adicional, este referente a limpeza da camara de lixo, que passou a complementar 0s
demais procedimentos de higienizacdo de instalacOes, equipamentos e moveis da unidade. Para a estruturacdo dos procedimentos foi adotada a seguinte sequéncia
de informacoOes: objetivo, responsavel pela execucao, periodicidade, material necessario a higienizacdo da area, equipamentos de protecao individual e os
responsaveis pela execucao das atividades. Todos os procedimentos, mesmo 0s ja existentes, foram uniformizados conforme a estrutura adotada.

CONCLUSOES

A padronizacdo documental na coordenacao de logistica e abastecimento da unidade permitiu a uniformizacdo das condutas, garantindo aos profissionais
nutricionistas, mesmo com rotatividade de funcoes preconizada pelo servico, o seguimento das atribuicoes essenciais ao funcionamento da unidade, bem como a
adequada supervisao daquelas cuja execucao nao estava sob sua responsabilidade.
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