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INTRODUÇÃO
O gerenciamento de unidades de alimentação corresponde a ações que estão diretamente ligadas a organização, administração e direção e estabelecem o equilíbrio entre o consumo e o reabastecimento. (VIANA, 2002). O estoque é a área de acumulação de matéria prima, insumos, suprimentos e/ou materiais necessários para produtividade de uma empresa, cujo é criado pela diferença entre o tempo de demanda e o tempo de fornecimento do material (MENDES, 2011). Para que seja atingido o sucesso em um empreendimento, principalmente no campo da alimentação, é necessário que haja uma boa gestão de toda a unidade, porém, o estoque é um das áreas desse tipo de empresa que deve ser observado atenciosamente. Segundo Albernaz (2017) tal setor deve ser um dos espaços mais organizados e com fluxos bem definidos de uma empresa. 
(1)”A gestão relacionada à aquisição e distribuição de alimentos para as instituições de ensino superior que abrigam cursos de Gastronomia é extremamente importante para garantir a qualidade dos alimentos fornecidos para as aulas e assegurar a qualidade higiênico sanitária e sensorial dos mesmos” 
(ALBENAZ, 2017,p.4),
bem como garantir a excelência no ensino. A partir dessa afirmação, vê-se a necessidade de uma análise comparativa do funcionamento do estoque do curso supra citato em duas universidades federais, Universidade Federal da Bahia e a Universidade Federal Rural de Pernambuco. Este estudo tem como objetivo geral descrever sistema operacional das duas unidades, especificamente os fluxos de atividades, a estrutura física e os gestores com a finalidade de colaborar para que o funcionamento desses setores sejam reavaliados.
MATERIAIS E MÉTODOS
Através de vivências nos setores das duas instituições públicas de ensino foi desenvolvido uma observação participante e uma metodologia descritiva comparativa que baseou-se nos fundamentos e conceitos de gestão de estoque de Mendes(2011) e Viana(2002) e no estudo realizado por Albernaz(2017), para construir o referencial teórico acerca do tema. 
A observação participante permite uma inserção mais densa nas práticas e representações das expressões escolhidas para estudo. Por esse método o pesquisador acompanha de modo mais próximo o evento de sua investigação (PROENÇA, 2007), ou seja, o pesquisador se coloca como observador de uma situação social, com a finalidade de realizar uma análise científica (MINAYO, 2010), neste caso os estoques do curso de Gastronomia da Universidade Federal da Bahia e da Universidade Federal Rural de Pernambuco. A pesquisa descritiva visa relatar as características de determinado grupo, fenômeno ou o estabelecimento de relações entre variáveis. Ela analisa, observa, registra e correlaciona aspectos que envolvem fatos, sem que haja interferência do pesquisador que apenas procura descobrir, com a precisão possível, a frequência com que um fato ocorre, sua relação e conexão com outros, sua natureza entre outros. O método comparativo desenvolve-se pela investigação do objeto de estudo com vistas a ressaltar as diferenças e similaridades entre eles, mediante a comparação (GIL,2002). 

Dessa forma, por ser monitor do estoque da Escola de Nutrição da UFBA no período de Novembro de 2017 à Julho de 2018 e por ter feito uma visita no mesmo setor da UFRPE, realizada nos dias 16, 17 e 18 de novembro de 2018 proporcionada pelo I Encontro Regional de Estudantes de Gastronomia, foi optada a metodologia acima. As informações obtidas nas observações foram documentadas através de relatórios e fotos.
RESULTADOS E DISCUSSÕES
Os resultados a seguir foram coletados no período anteriormente citado, na oportunidade buscou-se descrever com detalhes tudo que foi vivenciado em ambas as experiências. Os estoques das duas instituições estão situados nos prédios que está alocado o curso de gastronomia e são geridos por duas técnicas- administrativas, no caso da UFBA, é acrescido a equipe do setor um monitor que realiza atividades voltadas para o separação e fornecimento de insumos para as aulas práticas, além disso ele realiza o aproveitamento das sobras das aulas práticas com a feitura fundos, molhos, secagem de ervas entre outras preparações para minimizar os desperdícios,  em contra partida, na UFRPE, tal atividade é desenvolvida pelos monitores de cada disciplina prática, porém não se teve conhecimento se há alguma intervenção para reduzir as perdas.

As compras em ambas as unidades são realizadas pelos pregões eletrônicos e via licitações, sendo a UFRPE contemplada pela mesma empresa a 3 anos. Essa empresa pertence a alguns ex-alunos, que compreendem a dinâmica e a realidade do curso. Esse fornecedor oferece produtos cárneos e pescados (congelados e porcionados) e produtos de hortifrúti, entregues semanalmente; e produtos secos, cuja a entrega é realizada de acordo com o fluxo de saída. Além disso, a Josapar, empresa de produtos alimentícios, representada pela marca Tio João disponibiliza arrozes e azeite, em troca o curso oferece divulgação e participação em eventos promovidos pela empresa, sendo assim, a falta de insumos é minimizada. Entretanto na UFBA, há uma empresa que fornece os produtos de hortifrúti – que segue o mesmo fluxo de recebimento da outra universidade – e outro fornecedor para produtos secos e produtos cárneos e pescados, que também são entregues de acordo com o fluxo de saída, contudo, eles chegam congelados em grandes porções, ficando suscetíveis a perdas, visto que é necessário realizar o descongelamento de carnes e peixes para o porcionamento das quantidades que são utilizadas na aulas. Esses fornecedores entregam os insumos de acordo que o dinheiro para compra é empenhado, com isso há uma inviabilidade no processo ocasionando a falta de produtos para aulas práticas. Tanto na UFBA quanto na UFRPE o hortifrúti fica acondicionado em ambientes com temperatura muito baixa, câmera fria e refrigeradores respectivamente, o que causa danos, principalmente em folhosos.
Outro fator que contribui para perda de alimentos é a utilização parcial de insumos pedidos pelos professores, no caso da UFBA; em contra partida, na UFRPE os professores fazem fichas técnicas das preparações que serão apresentadas nas aulas práticas, sendo assim são disponibilizados os materiais de acordo com a quantidade de alunos. A partir dessas fichas são elaboradas as listas de insumos para as aulas e ambas são encaminhadas ao estoque, onde serão confeccionadas as listas de compras, que também se baseiam no estoque virtual. Desta forma, usa-se a lista de insumos, que contém apenas os ingredientes e as quantidades, e a preparação das caixas para aulas práticas ganha um dinamismo. Por outro lado, na UFBA, as listas para aulas são compostas pelo código, descrição e quantidade (por aula e total) dos produtos, mesma lista utilizada para as licitações, que dificulta a preparação das caixas.

A estrutura do estoque da UFRPE é composta por sala de pré-preparo, que possui bancadas e armários e dois pass through (equipamento sobressalente); sala dos freezers, que possui três deste equipamento, um para carnes bovinas, um para aves e outro para pescados; estoque seco, tendo seis prateleiras, três para utensílios e três para produtos não-perecíveis e sala das geladeiras, que é formada por três geladeiras, separadas em folhosos, frutas e hortaliças. Na UFBA, a estrutura do estoque é composta por escritório, que possui um computador e armários para guardar os documentos e os pertences dos integrantes do estoque; estoque seco, tendo uma bancada, duas prateleiras e dois armários de aço, e cinco armários de madeira (MDF) para os produtos secos, dois refrigeradores sendo um para degelo e outro para laticínios e cinco freezers divididos em carnes vermelhas, aves, suínos, caprinos e ovinos, peixe, crustáceos e moluscos; sala das câmeras frias, que possui quatro câmeras (apenas uma está funcionando que guarda o hortifrúti) e dois freezers para pães, massas e queijos.  Como este setor não possui sala de pré-preparo, é utilizado o laboratório B11 para este fim. No estoque de ambas as instituições notou-se a ausência de ralos, lavatórios para limpeza das mãos, proteção nas janelas que impeçam a entrada de raios solares e de insetos e roedores.

O setor da UFBA não tem revestimento cerâmico em toda superfície das paredes e também não há local específico para o recebimento das compras, ao contrário da UFRPE que contém esses dois itens, porém no setor dessa instituição não há a ventilação apropriada, o que expõe os insumos a uma variação de temperatura danosa para sua validade entretanto, a UFBA possui um equipamento de ar condicionado que permite a constância de temperatura agradável aos alimentos. Ainda, de acordo com a Resolução da ANVISA (Agência Nacional de Vigilância Sanitária), RDC (Resolução de Diretoria Colegiada) nº 216, de 15 de setembro de 2004, que dispõe sobre Regulamento Técnico de Boas Práticas para Serviço de Alimentação, pode-se constatar que existe algumas inconformidades nas instalações do setor de estoque da UFBA e da UFRPE, que não se encontram de acordo com a normas exigidas pela legislação vigente.
CONCLUSÃO
Atualmente, na Universidade Federal Rural de Pernambuco há um diálogo entres as técnicas e os monitores das disciplinas, facilitando o trabalho de separação dos insumos, degelo e coisas afins. Bem como na Universidade Federal da Bahia, cujo o trabalho do monitor é de suma importância para o bom funcionamento do setor. Ambos os setores necessitam de manutenção preventiva e corretiva nos seus equipamentos para que estejam em perfeito estado de funcionamento, reduzindo a perda de alimentos. Apesar dessas nuances, é possível afirmar que o setor, tanto na UFBA quanto na UFRPE, funciona pela boa vontade, motivação e união dos envolvidos na gestão desse ambiente. Portanto é de grande importância que se faça uma revisão do espaço, para adequar o ambiente as normas vigentes, auxiliando no trabalho diário, gerando condições de segurança para todos que estão envolvidos na dinâmica que envolve o setor de estoque, além da realização de mais estudos em relação ao tema e ao setor dessas e de outras universidades do pais que também ofertam o curso de Gastronomia, para que possa otimizar o serviços prestados.
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