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RESUMO

A sobrevivéncia de novas Unidades Produtoras de Refeicdes (UPR) depende de seus conhecimentos sobre as
exigéncias do mercado, qualidade do produto final, servicos oferecidos e precos competitivos. O desperdicio de
alimentos nas etapas de producdo pode resultar em aumento do custo do produto final e diminuicdo da
lucratividade da empresa. Assim, 0 objetivo deste estudo foi avaliar o impacto financeiro causado pelo desperdicio
de alimentos em uma UPR e destacar medidas que podem contribuir para minimizar essas perdas. Para isto,
realizou-se pesagem das sobras ndo aproveitaveis por um periodo de sete dias, apds o término do horério de
distribuicdo. Neste mesmo periodo também foram obtidos o nimero de refei¢Bes servidas. A partir dos valores
encontrados, estimou-se a projecdo financeira mensal e anual do desperdicio. Na UPR estudada, foi encontrada
uma mediana de 27,25 quilos de alimentos, ainda em condi¢bes de consumo, descartados o que gera desperdicio de
recursos financeiros em torno de R$ 1.852,20 (Um mil, oitocentos e cinquenta e dois reais e vinte centavos) por
dia. Medidas simples como planejamento, organizacdo, supervisdo e conscientizacdo dos colaboradores podem
contribuir significativamente para reduzir este desperdicio e diminuir o prejuizo financeiro gerado e ainda favorecer
uma alimentacdo segura e saborosa aos comensais.

Palavras-chave: Desperdicio de Alimento. Alimentagdo Coletiva. Gestdo em servico de alimentacdo. Unidade de
alimentacdo e nutricdo. Controle de custos.

ABSTRACT

The survival of new Meal Production Units (MPU) depends on their knowledge of the market requirements, the
quality of the final product, services offered and competitive prices. The waste of food in the production stages can
result in an increase of the final product cost and a decrease in the company’s profitability. Thus, the objective of
this study was to evaluate the financial impact caused by the waste of food in a UPR and highlight measures that
can contribute to minimize these losses. For this, we performed a weighing of the unusable leftovers for a period of
seven days, after the end of the distribution schedule. In this same period the number of meals served was also
obtained. From the values found, it was estimated the monthly and annual financial projection of the waste. In the
studied UPR, a median of 27.25 kg of food was found, still in consumption conditions, discarded, which generates
a waste of financial resources around R $ 1,852.20 (One thousand, eight hundred and fifty-two Reais and twenty
Cents) per day. Simple measures such as planning, organization, supervision and employee awareness can
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contribute significantly to reduce this waste and reduce the financial damage generated and also favor a safe and
tasty food for the diners.

Keywords: Food Waste. Collective Feeding. Management in food service. Food and nutrition unit. Cost control.

RESUMEN

La supervivencia de nuevas Unidades Productoras de Comidas (UPC) depende de sus conocimientos sobre las
exigencias del mercado, calidad del producto final, servicios ofertados y precios competitivos. El desperdicio de
alimentos en las etapas de produccion puede resultar en aumento del coste del producto final y disminucion de la
lucratividade de la empresa. Asi, el objetivo de este estudio fue evaluar el impacto financiero causado por el
desperdicio de alimentos en una UPR y destacar medidas que pueden contribuir para minimizar esas pérdidas.
Para esto, se realiz6 pesagem de las sobras no aprovechabais por un periodo de siete dias, después del término del
horario de distribucion. En este mismo periodo también fueron obtenidos el nimero de comidas servidas. A partir
de los valores encontrados, se estimd la proyeccion financiera mensual y anual del desperdicio. En la UPR
estudiada, fue encontrada una mediana de 27,25 kilos de alimentos, ain en condiciones de consumo, descartados
lo que genera desperdicio de recursos financieros en torno a R$ 1.852,20 (Un mil, ochocientos y cincuenta y dos
reales y veinte centavos) por dia. Medidas simples como planificacién, organizacion, supervision y conscientizacao
de los colaboradores pueden contribuir significativamente para reducir este desperdicio y disminuir el perjuicio
financiero generado y ain favorecer una alimentacion segura y saborosa a los comensais.

Palabras clave: Desperdicio de Alimento. Alimentacion Colectiva. Gestion en servicio de alimentacion. Unidad de

alimentacion y nutricion. Control de costes.

INTRODUCAO

O aumento de refei¢bes fora do lar no Brasil
tem intensificado a abertura de novas Unidades
Produtoras de Refei¢bes (UPR) (ANJOS et al., 2014;
MONTEIRO et al.,, 2014). No entanto observa-se
inexperiéncia quanto a gestdo financeira dessas
unidades, ocasionando em faléncia precoce
(MATSUMOTO et al., 2014). Segundo Camargo
(2015), 35% dos restaurantes inaugurados, em Sao
fecham em menos de

Paulo, um ano ou

funcionamento e apenas trés estabelecimentos
permanecem abertos apds 10 anos.

A sobrevivéncia da UPR depende do
conhecimento das exigéncias do mercado, da
qualidade do produto final e dos servigos oferecidos,
(ASTA;
BARBOSA, 2014). O preco final do produto depende

diretamente dos custos fixos e varidaveis da cadeia

associados a  pregos  competitivos

produtiva que se estende da compra até a distribuicao
ao  consumidor (PERGHER; RODRIGUES;

LACERDA, 2011).
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Portanto, para se obter preco competitivo e
lucratividade, é necessario construir um sistema de
producdo que minimize todas as possiveis perdas. E
importante realizar as atividades de forma eficaz e
eficiente, sendo possivel fazer mais com menos, seja
poupando esforco humano, equipamentos, tempo,
espaco, matéria-prima ou pela reducdo de precgos,
qualidade assegurada, satisfacgdo de produtos e
servicos e ainda promover maior satisfacdo aos
clientes, sendo empregado o “principio do ndo custo”
(RIBEIRO, 2002; PERGHER; RODRIGUES;
LACERDA, 2011; LIMA; CAMPOS, 2014).

Em uma UPR o desperdicio, é definido por
Slack, Chambers e Jonhston (2002) como qualquer
atividade gque ndo agrega valor, sendo observado em
todas as etapas de producdo, impactando diretamente
em aumento do custo do produto final e diminuicao
da lucratividade da empresa.

N&do somente isso, o0 desperdicio gera um
impacto politico, social e ambiental (CARVALHO,;
LIMA; ROCHA, 2015), exigindo que o gestor da

UPR também esteja preocupado em encontrar
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alternativas que evite impactos ambientais,
demostrando tal preocupacdo ao consumidor.

As perdas na UPR podem ser minimizadas
com medidas simples, que preferencialmente, devem
ser pensadas durante o planejamento da unidade e
implantadas desde sua abertura, destacando assim, a
importancia de profissionais devidamente capacitados
no processo de projeto e construcdo dessas unidades
(BENK, 2011).

Dessa forma, esse estudo tem como objetivo
avaliar o impacto financeiro causado pelo desperdicio
de alimentos devido a superproducdo em uma UPR
de Palmas, Tocantins e destacar medidas que podem

contribuir para minimizar essas perdas.

MATERIAIS E METODOS

A unidade produtora de refeicao deste estudo
funciona cinco vezes na semana com oferta apenas de
almogo, na modalidade de autosservico (self-service)
e marmitaria com porcionamento do prato principal.
O fluxo de comensais costuma ser estavel, servindo
em média 350 refeigbes por dia, com excecdo dos
dias em que ha evento no local, quando o fluxo é
alterado, no entanto o restaurante € na maioria das
vezes avisado com antecedéncia. Durante a coleta de
dados ocorreu um evento no 3° dia de pesquisa e,
excepcionalmente neste dia, o restaurante ndo foi
avisado.

A UPR conta com uma equipe composta por
nutricionista, técnica de nutricdo, cozinheiro,
auxiliares de cozinha, saladeiras, auxiliar de servigos
gerais e estoquistas, sendo de responsabilidade da
equipe de nutricdo elaborar as listas de compras,
controlar estoque e planejar os cardapios.

Para atender o objetivo do presente estudo,
realizou-se a pesagem das sobras ndo aproveitaveis
de alimentos presentes nas cubas apés o término do
horario de almogo da unidade, durante 7 dias
entre novembro a

aleatérios  compreendidos
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dezembro de 2014 seguindo a
empregada por Lima e Campos (LIMA; CAMPOS,
2014).

A pesagem foi realizada em uma balanga

metodologia

digital Elgin® com capacidade para até 300 Kg,
sendo descontado o peso da cuba do peso total. Além
disso, foi levantado o nimero de refeicGes servidas
nos mesmos dias das pesagens das cubas.

Importante definir que a sobra pode ser
classificada em aproveitdvel e ndo aproveitavel. A
sobra aproveitavel trata-se do alimento que foi
produzido e ndo foi para distribui¢do, que podera ser
aproveitado em outra refeicdo, desde que todas as
etapas de controle de tempo e temperatura sejam
devidamente controladas, também conhecida como
sobra limpa. E a sobra ndo aproveitavel, é o alimento
produzido, que foi distribuido nos balcbes do
restaurante e ndo foi consumido, tendo que ser
descartado no final do servico, conhecido também
como sobra suja (KNASZ, 2007).

A partir destes dados, foi calculada a quantidade
média de comensais e a mediana das sobras ndo
aproveitaveis descartadas nos dias das coletas. Assim
obteve-se o valor, em quilos, de perdas. A partir dos
valores encontrados, estimou-se a projecdo financeira
mensal e anual do desperdicio.

Para estabelecer o valor médio por refeicéo,
foi utilizada a média de custo por refeicdo da
pesquisa realizada pela Associagdo das empresas de
refeicdo e alimentagcdo convénio para o trabalhador
(ASSERT) em 2016, que foi de R$ 26,46 na
modalidade autosservigo em Palmas, Tocantins. Esse
valor foi multiplicado pela quantidade de possiveis
refeicGes por dia, més e ano, considerando consumo
médio de 387,31 gramas de alimentos por comensal
segundo pesquisa de Conceigdo e Amorim (2014).

N&o foi necessario aprovacdo do Comité de
Etica para realizacdo da pesquisa, visto que ndo se

trata de um trabalho que envolva seres humanos.
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Contudo, previamente, foi apresentado o projeto e
solicitacdo de autorizacdo para inicio da pesquisa a
nutricionista responsavel pela UPR, com garantia de
sigilo do nome da empresa e do retorno dos

resultados.

RESULTADOS

Com a pesagem das sobras ndo aproveitaveis
de alimentos das cubas foram encontrados que em
média a UPR descarta 27,25 quilos de alimentos por
dia (Tab. 1).

No periodo da pesagem a quantidade diaria
de comensais variou entre 316 a 398 sendo a média
356,7 pessoas por dia.

Considerando consumo médio de alimentos
por comensal de acordo com Concei¢cdo e Amorim
(2014), verificamos que o desperdicio gerado poderia
ter alimentado até 70 pessoas por dia, cerca de 1.407
por més e até 16.886 pessoas em um ano. Adotando
gue o valor médio de uma refeicdo, por comensal, em
Palmas é de R$ 26,46, isso pode representar um
montante financeiro em reais por dia de R$ 1852,20,
por més R$ 37.229,22,00 e por ano R$ 446.803,56
(Tab. 2).

Tabela 1. Média de refei¢des e mediana da quantidade de
alimentos descartados ap6s o encerramento do horario de
almoco na UPR.

/ Sobras nédo
; Namero de S Nao
bia refeigdes servidas ~ 2PTOVeItavels
(Kg)
1 333 47,13
2 367 27,75
3 398 5.4
4 367 213
5 349 27,25
6 367 6,45
7 316 33,25
Média/ 356,7 2725
Mediana
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Tabela 2. Valores monetarios e quantidades de refei¢Ges
desperdicados na UPR.

Valores Quantidade de

Monetarios* Refeigbes**

Média dia R$ 1.852,20 70 refeicdes
Média més R$ 37.229,22 1.407 refeicOes
Média ano R$ 446.803,56 16.886 refeicdes

*Baseado na pesquisa Pesquisa Refeicdo ASSERT Preco Médio em Palmas,
Tocantins (ASSERT, 2016).

** Baseado em consumo médio de 387,31 gramas por refeigdo por comensal
(CONCEIGAO; AMORIM, 2014).

Mesmo que este valor ndo seja real para a
UPR, visto que parcela deste valor é considerado
lucro da empresa, ainda pode causar grande impacto

financeiro.

DISCUSSAO

Em Palmas, parcela da populacdo realiza suas
refeicBes fora de casa, e isso se deve a dificuldade de
mobilidade por meios de transporte alternativos e as
grandes distAncias entre os setores comercial e
residencial. Segundo Monteiro et al. (2014) 35% das
refeicdes, no Brasil, sdo realizadas em UPR’s, sendo
influenciadas pelas mudangas no estilo de vida,
insercdo da mulher no mercado de trabalho e
mudancas econdmicas vivenciadas no cenario atual.

De acordo com Anjos et al. (2014) os
comensais optam pelas refei¢des nas UPR’s, uma vez
gue ofertam maior variedade de alimentos,
flexibilidade de horérios, qualidade profissional e
seguranca alimentar. Outro fator seria que o
desperdicio no domicilio tende a ser maior quando
comparado as refeigcdes realizadas nas unidades de
alimentagdo, tornando em alguns casos as refei¢Ges
em casa mais onerosas ao consumidor.

A UPR

acessiveis, em relagdo aos outros do mesmo modelo

estudada apresentava valores

de servico sendo um atrativo aos comensais. No

entanto, a quantidade de alimentos desperdicados
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pela unidade atingiram valores que poderiam
prejudicar a estabilidade da empresa.

Segundo a Food and
Organization of the United Nations (FAO) (2016), a

América Latina é responsavel pelas maiores perdas

Agriculture

de alimentos no mundo, representando cerca de 15%
do consumo total. No Brasil, cerca de 30% da
producdo total é desperdicada, ocasionado em perda
de aproximadamente 12 bilhdes de reais por ano. No
ambito domiciliar cerca de 50% dos alimentos sdo
descartados devido a estragarem antes de serem
consumidos e 25% devido a produgdo de refeicdes
em quantidades necessario
(PISTORELLO; CONTO; ZARO, 2015).

Nas UPR’s o desperdicio pode se dar por

maiores que 0

meio de restos e sobras ndo aproveitaveis, que
consistem nos alimentos servidos aos comensais, mas
ndo consumidos e das sobras limpas, que sdo 0s
alimentos  preparados, ndo distribuidos
(MACHADO et al., 2012). Apesar deste trabalho

tratar das sobras ndo aproveitaveis, esse processo

porém

pode acontecer em
(CASTRO, 2002).

De acordo com a tabela 1 os dias 2, 4 e 6

toda a cadeia produtiva

tiveram o0 mesmo numero de comensais (367), no

entanto, obtiveram valores de sobras nado
aproveitaveis diferentes (27,8, 21,3 e 6,5 Kg,
respectivamente). Essa diferenca pode estar associada
a falta de planejamento da quantidade de alimentos
produzidos diariamente. No dia 3, houve um evento
no local, o qual ocasionou em aumento de 41
comensais (11,5%) a mais que a média diaria e,
mesmo sem o restaurante ser avisado, a quantidade de
alimentos produzidos foi suficiente para alimentar
satisfatoriamente a todos.

Em uma UPR a sobra limpa ou néo
aproveitaveis de alimentos, pode ser influenciada por
varios fatores, como: planejamento inadequado do

nimero de refeigbes a serem produzidas, frequéncia
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didria dos usuarios, preferéncias alimentares,
treinamento dos funcionarios na producdo e no
porcionamento. O controle pode ser realizado
utilizando mapas de previsdo de géneros, avaliacdo
do rendimento da matéria-prima, indices de
conversao e fatores de correcdo dos alimentos, uso de
receitas padronizadas e quantitativo de frequéncia da
unidade, tendo em vista o nimero de refeicGes
servidas (HIRSCHBRUCH, 1998).

UPR do

realizavam a reposicdo do Buffet sem se preocupar

Os funcionarios da estudo
com o fluxo de comensais previsto para o horario, ou
seja, mesmo apos as 13 horas, cujo fluxo diminuia, as
cubas eram totalmente reabastecidas, provocando
dessa forma maior quantidade de sobras ndo
aproveitaveis.

Esse habito pode ter contribuido para o
desperdicio encontrado. Segundo Esperanca (1999)
essa pratica deve ser evitada, uma vez que o alimento
ndo distribuido, quando mantido em condicGes
adequadas de higiene e temperatura é considerado
sobra limpa, e pode ser reutilizado para elementos de
decoracdo ou guarni¢cdo bem como, na alimentagdo
alternativa, com o reaproveitamento de alimentos no
preparo de pratos nutritivos e de baixo custo
(VILLAN; ALVES, 2010; CARMO; LIMA, 2011).

Outras medidas podem ser adotadas para
minimizar o desperdicio como a conscientiza¢do dos
colaboradores da cozinha, assim como foi realizado
no estudo feito por Vanin e Novello (2008), no qual
houve redugdo do desperdicio na higienizacdo de
saladas apds o treinamento da equipe. Outra
estratégia seria trocar as cubas fundas por cubas rasas
nos horarios de menor fluxo, que além de contribuir
para diminuir o desperdicio, possibilita que o

comensal encontre a refeicdo com aparéncia
agradavel e adequadamente aquecida.
O desperdicio em outras etapas da producéo

dentro da UPR pode ser evitado se a unidade seguir
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corretamente 0 planejamento do  cardapio
estabelecido pelo nutricionista e a quantidade
calculada para o uso de cada alimento, por meio da
ficha técnica de producdo (FTP), diminuindo assim
0s custos da preparacdo. Vale ressaltar que a unidade
em estudo ndo tinha FTP implantadas e ndo seguia 0s
calculos de per capita para planejamento das compras
e producéo dos alimentos.

De acordo com a resolugdo CFN n° 380/2005
¢ competéncia do nutricionista que atua nas UPR’s,
planejar, organizar, dirigir, supervisionar e avaliar os
servicos de alimentagdo e nutricdo, garantindo
alimentos seguros do ponto de vista microbioldgico,
de acordo com as necessidades da clientela, e o
minimo de desperdicios na producdo, trazendo assim
bons resultados financeiros a empresa. Segundo
Anjos et al. (2014) o nutricionista foi considerado
importante fator para escolha da UPR, na visdo do

comensal.

CONCLUSAO

A partir desses dados, conclui-se que ha um
alto desperdicio na UPR estudada, levando a perda de
valores financeiros que poderiam ser revertidos em
outros bens de consumo ou aplicados na melhoria do
estabelecimento ou bem estar dos funcionarios.

Medidas simples como as apontadas neste
trabalho podem contribuir para reduzir este
desperdicio e diminuir o prejuizo financeiro gerado e
ainda favorecer uma alimentacdo segura e saborosa

a0s comensais.
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