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Introducdo: As Unidades de Alimentacdo e Nutricdo (UANs) desempenham papel
fundamental na producdo de refeicdes seguras e de qualidade. Entretanto, a auséncia de
ferramentas de gestdo pode dificultar o controle da produgdo, aumentar desperdicios e
comprometer a eficiéncia operacional. Diante dessa realidade, identificou-se a necessidade de
desenvolver estratégias simples e aplicaveis para auxiliar a gestdo de um restaurante comercial.
Objetivos: Implantar ferramentas de controle de producao, estoque e etiquetagem de alimentos,
visando melhorar a organizagao dos processos, reduzir desperdicios e contribuir para a seguranca
alimentar. Métodos: Trata-se de um projeto extensionista realizado em um restaurante
comercial localizado em Cuiaba-MT. Inicialmente foi realizada uma visita técnica para
observacdo da rotina operacional e identificacdo das principais necessidades do
estabelecimento. Com base no diagnostico situacional, foram desenvolvidas planilhas de
controle de producao e estoque, além de modelos de etiquetas para identificagao dos alimentos
preparados. As ferramentas foram apresentadas e aplicadas de forma pratica nas principais
preparagdes do buffet. Resultados: A utilizagcdo das ferramentas permitiu maior organizacao
dos registros relacionados a produgdo didria e ao controle de insumos. A planilha de producao
possibilitou o acompanhamento das quantidades produzidas, consumidas e das sobras,
favorecendo a identificacdo de desperdicios. O controle de estoque auxiliou no monitoramento
das entradas, saidas e validade dos produtos. A etiquetagem contribuiu para a identificacdo
adequada dos alimentos preparados, fortalecendo as praticas de seguranga alimentar e
organizagdo do servico. Conclusdo: A implantacdo das ferramentas demonstrou que agdes
simples e de baixo custo podem contribuir significativamente para a melhoria da gestdo em
UAN:Ss. O projeto proporcionou beneficios ao estabelecimento e ampliou a experiéncia pratica

dos académicos, fortalecendo a integragao entre ensino, extensao e comunidade.
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