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APRESENTACAO

Agestao, qualidade e seguranga de alimentos sao assuntos que estao intimamente
ligados a toda cadeia produtiva dos alimentos. Abusca por alimentos seguros por parte
dos consumidores faz com que a industria alimenticia utilize e aplique ferramentas e
programas de qualidade constantemente.

O e-book Gestao, Qualidade e Seguranca em Alimentagao vol. 2 traz 11 artigos
cientificos que abordam temas desde o desperdicio de alimentos, processo de mudanca
da alimentagdo infantil, qualidade microbiolégica de matérias primas e da &agua
utilizada na manipulacéo de alimentos, qualidade fisico-quimica e a conformidade da
rotulagem geral de alimentos, além de novas tecnologias como a microencapsulacao
de microrganismos probibticos para aplicacdo em matrizes alimenticias.

Diante da leitura dos artigos que compdem esse e-book o leitor conseguira
integrar Gestao, Qualidade e Seguranca em Alimentacdo, além de atualizar-se com
temas de suma importéancia.

Desejamos a todos uma excelente leitura!

Natiéli Piovesan
Vanessa Bordin Viera
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CAPITULO 7

QUANTIFICACAO DE SOBRAS DO BALCAO DE
DISTRIBUICAO DE UM RESTAURANTE LOCALIZADO

Data de aceite: 11/12/2019

Eliane Costa Souza
Centro Universitario Cesmac

Macei6 — Alagoas

Carla Perreira Silva

Centro Universitario Cesmac

Macei6 — Alagoas

Laleska Louise Monteiro Emiliano
Centro Universitario Cesmac

Macei6 — Alagoas

Mayra Wandessa Ferreira Inacio
Centro Universitario Cesmac

Macei6 — Alagoas

RESUMO: Mudltiplos fatores influenciam o
desperdicio de alimentos em uma Unidade
de Alimentacdo e Nutricao, seja planejamento
impréprio das refeicbes, treinamento dos
funcionarios ou preferéncias alimentares.
Visto isso, essa pesquisa teve por objetivo
avaliar as sobras sujas de um bufé em um
restaurante, localizado na cidade de Macei6
(AL). Para avaliar o desperdicio, foram pesadas
diariamente, por 30 dias, todas as preparagcdes
oriundas das refeicoes do desjejum, almocgo e
jantar, por meio de uma balanga digital em inox
da marca Toledo®, com capacidade maxima de
30kg. Foi observado que a maior quantidade de
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NA CIDADE DE MACEIO/AL

sobras sujas foram referentes ao jantar, sendo
responsavel por 62,8% do desperdicio mensal,
0 que pode ser justificado pelo fato da mesma
n&o se encontrar na praga de alimentacao, local
onde se encontra o maior numero de comensais
durante tal horario. Além disto constatou-se
que o valor monetario oriundo destas sobras
poderiam comprar uma média de 341 cestas
basicas. Conforme podemos perceber com 0s
resultados desta pesquisa a UAN em questao
tem um grande percentual de desperdicio ao
més, o que também gera um grande prejuizo
financeiro. Acredita-se que realizando um
conjunto de agdes com o intuito de corrigir falhas
gerenciais torna-se possivel uma mudanga
neste quadro e uma diminuicdo significativa na
quantidade de sobras desperdicadas.
PALAVRAS-CHAVE: Desperdicio de
Alimentos. Hortalicas. Analise de Custo.

QUANTIFICATION OF LEFTOVERS
FROM THE DISTRIBUTION DESK OF A
RESTAURANT LOCATED IN THE CITY OF
MACEIO/AL

ABSTRACT: Multiple factors influence food
waste in a food and nutrition unit, whether it is
inappropriate meal planning, employee training,
or dietary preferences. This research aimed
to evaluate the dirty leftovers of a buffet in a
restaurant, located in the city of Maceid (AL).
To evaluate the waste, every meal of breakfast,
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lunch and dinner was weighed daily for 30 days, by means of a digital scale in stainless
steel of the brand Toledo®, with a maximum capacity of 30kg. It was observed that the
largest amount of dirty leftovers were related to dinner, accounting for 62.8% of the
monthly waste, which can be justified by the fact that it is not found in the food court,
where the largest number of Diners during such hours. Moreover, it was found that
the monetary value derived from these leftovers could buy an average of 341 basic
baskets. As we can see from the results of this research the UAN in question has a
large percentage of waste per month, which also generates a major financial loss.
It is believed that performing a set of actions in order to correct managerial failures
becomes possible a change in this situation and a significant decrease in the amount
of wasted leftovers.

KEYWORDS: Food Wastefulness. Vegetable. Cost Analysis.

11 INTRODUCAO

Uma unidade de producdo em alimentacdo € um servico complexo, que
compreendendo uma série de eventos que sao destinados a produzir e/ou atender
refeicdes balanceadas, dentro dos padrdes dietéticos e sanitarios bem como as
necessidades nutricionais da clientela atendida (PROENCA, 2005; LANZILLOTTI et
al., 2006; ANTUNES et al., 2006).

No entanto esse tipo de servico também pode trazer custos desnecessarios ao
estabelecimento, principalmente quando as preparacbes servidas sofrem rejeicao
por parte da clientela ou séo feitas em excesso, 0 que gera um prejuizo financeiro
maior para o estabelecimento. Uma das principais causas da superproducao é o medo
de que faltem refeicées. Por forca da legislacao sanitaria vigente, os alimentos nao
consumidos (sobra) sao eliminados (SANTOS; LANZILLOTTI, 2008).

Scotton et al. (2010), nos traz o conceito de sobras, subdividindo-as em sujas
e limpas, onde sao consideradas sobras sujas os alimentos que restam nas cubas
do balcdo do bufé e que, segundo a legislacdo, ndo deve ser reaproveitado. Ja as
sobras limpas seriam aqueles alimentos que foram preparados, mas que nao foram
distribuidos, e que devem ser mantidos em condicdes de temperatura e armazenamento
adequados.

Vale considerar que o0s prejuizos ndo sédo sO6 na parte financeira segundo
informacdes da ONU (organizagdo das nag¢des unidas) em 2018, cerca de 1/3 dos
alimentos produzidos em todo o mundo foram desperdigcados, o que equivale a cerca
de 1,3 bilhdes de toneladas de comida anualmente. Ja no Brasil, segundo levantamento
feito pela ONU em 2013, esse valor pode chegar até 26, 3 milhdes. Multiplos fatores
influenciam o desperdicio de alimentos em uma UAN, seja planejamento impréprio das
refei¢cdes, treinamento dos funcionarios, porcionamento ou preferéncias alimentares.
(SILVA; SILVA; PESSINA, 2010).

Em uma Unidade de Alimentacéo e Nutricdo (UAN), este desperdicio pode estar
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diretamente associado ao mau gerenciamento de recursos, sendo uma metodologia de
intervenc&o no controle de custos e a utilizagdo racional das ferramentas disponiveis,
estratégias importantes para reduzir perdas, e otimizar o tempo gasto na operacéao
do restaurante (KRAUSE; BAHLS, 2013). No entanto o que observamos é que na
maior parte das unidades de alimentacao nao existe controle acerca da quantidade
produzida e desperdicada.

O planejamento de cardapios € um dos meios que podem auxiliar a prevenir
esses desperdicios. ABREU et al. (2003), ressalta que o planejamento de cardapios,
deve ser realizado por um profissional qualificado, com capacidade para prever o
rendimento final de cada alimento, considerando, as prepara¢des mais consumidas e
a per capita de cada alimento.

Parisenti et al. (2009), afirma a importancia do controle de sobras de alimentos e a
investigacdo dos motivos dessa ocorréncia possibilitam a avaliagdo da qualidade e da
eficiéncia dos servicos prestados, nos quais o nutricionista exerce papel fundamental
para evitar possiveis desperdicios. Essa investigacdo pode auxiliar na diminui¢ao do
desperdicio, principalmente quando este esta associado a uma producdo maior do
gue o necessario. Visto isso, essa pesquisa tem por objetivo avaliar as sobras sujas
de um bufé em um restaurante localizado em Macei6 (AL).

2 | MATERIAIS E METODOS

O estudo foi realizado em um restaurante localizado em um supermercado,
dentro das dependéncias de um shopping da cidade de Macei6 (AL). O publico é
composto por clientes do supermercado e do shopping, além de funcionarios do local,
nao foi possivel quantificar as refeicdes servidas por dia, visto que nao existe um caixa
exclusivo para a UAN. O servico prestado € mais especificamente em buffet livre,
com balanga, o qual é disponibilizado diariamente, nas refeicées (desjejum, almoco e
jantar).

Para avaliar o desperdicio, foram pesadas por 30 dias, por meio de uma balanca
digital em inox da marca Toledo®, com capacidade maxima 30kg, desconsiderando
0 peso das cubas, as sobras sujas de todas as preparacdes do bufé. Apds o termino
da distribuicdo das refeicdes a sobra suja das cubas do balcdo de distribuicdo eram
pesadas e anotadas diariamente.

Para calcular o percentual de sobra utiliza-se a formula:

31 RESULTADOS E DISCUSSAO

Se analisarmos a quantidade de sobras de cada refeicdo, de acordo com
resultados mostrados na tabela 1, perceberemos que no total de 30 dias o resultado
final foi de 533.21 kg de sobras sujas desperdicadas, se estimarmos esse valor por
dia poderemos observar que o desperdicio pode chegar em uma média de 17.7 kg/
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dia. O que, em um pais como o Brasil, onde a fome é um dos pontos a ser combatidos,
esses resultados mostram a necessidade de medidas gerenciais para evitar tamanho

desperdicio.
Preparacao Desjejum Almoco Jantar Total
(kg) (kg) (kg) (kg)
Batata Doce 2.5 NA 4.1 6.6
Inhame 5.2 NA 4.5 9.7
Macaxeira 10.3 NA 4.2 14.5
Carnes diversas NA 0,63 19.0 19,63
Carne Moida 12.2 NA NA 12,2
Salsicha ao molho 14.7 NA NA 14.7
Cuscuz 15.3 NA 50.7 66.0
Ovos Mexidos 71 NA NA 71
Ovos cozidos NA 8.3 NA 8.3
Galinha Guisada 6.6 NA 26.5 33.1
Arroz com cenoura NA 3.2 23.8 27.0
Arroz Integral NA 6.4 NA 6.4
Macarrao NA 8.2 12.2 20.4
Arroz branco NA 10.2 NA 10.2
Feijao Caseiro NA 10.3 NA 10.3
Feijao Tropeiro NA 2.1 19.7 21.8
Saladas (crua/cozida) NA 23.3 NA 23.3
Nugtts NA 3.7 NA 3.7
Batata frita NA 2.9 2.4 5.3
Panqueca NA 8.2 8.9 111
Lasanha NA 10.5 10.6 21.1
Puré de batatas NA 4.2 NA 4.2
Sopa de Carne NA NA 49.7 49.7
Canja NA NA 39.5 39.5
Sopa de Macaxeira NA NA 35.08 35.08
Sopa de Feijao NA NA 16.7 16.7
Creme de Inhame NA NA 21.4 21.4
Total geral de sobras (Kg): 73,9 110,33 348,98 533,21

Tabela 1. Valores de sobras sujas mensais oriundas de refeicbes servidas em um restaurante
tipo self service localizado na cidade de Maceid/AL.

NA= N&o se aplica

Fonte: dados da pesquisa

Observa-se na tabela 1 que a quantidade de sobras sujas de saladas cruas e
cozidas desperdicadas mensalmente chega a 23.3 Kg, sendo um valor alarmante,
visto que a mesma é distribuida em uma Unica refeicao (almogo).

Emum estudorealizado por Soares etal. (2011) as saladas também se destacaram
por seu alto indice de desperdicio. Proenca et al. (2005), afirma que a variedade de
hortalicas e ingredientes utilizados pode contribuir para aumentar o interesse do
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consumo de tais preparacgdes. Ribeiro et al. (2003) nos aconselha também acerca da
utilizacéo de travessas menores, 0 que aumentaria a viabilizagédo e oferta das saladas
com reposicao constante, o que também garantiria uma maior seguranca e um melhor
aspecto visual. Além disso o uso de utensilios atrativos também favorece visualmente
para uma maior aceitacao do cliente.

Verifica-se também que dentro de um més houve um total de 66 Kg de sobras
de cuscuz, e que deste valor 50.7 Kg foram oriundas do jantar. Podemos justificar tal
quantidade de sobras a partir de duas vertentes, a primeira é a de que a quantidade
produzida vem sendo excessiva, visto que o cuscuz possuia duas formas de
apresentacdo, cuscuz recheado e o cuscuz simples. Outra justificativa € que sao
ofertadas uma diversidade de pratos, que alguns dos comensais sao turistas, e que 0
cuscuz nao é uma das preferéncias em tal refeicao, visto isto a quantidade produzida
acaba sendo demasiada.

Na tabela 1 também é possivel notar que a quantidade de sobras de galinha
guisada & maior no jantar do que no café da manha, é importante ressaltar que nem
todos os dias, pela manha, é servido tal preparacéo, no entanto todos os dias no jantar
tal prato é ofertado, o que pode justificar tal diferenca entre as quantidades de sobras
nos diferentes horarios.

Na mesma tabela também pode-se observar que a quantidade de feijao tropeiro
remanescente do jantar é superior a do almoc¢o, lembremo-nos que ndo é costume, em
nosso estado, o consumo de feijao durante a noite, e que embora turistas frequentem
a UAN, o numero de comensais locais € superior, e que outras preparacdes sao mais
comumente consumidas do que o feijao.

Outro aspecto importante a se ressaltar € com relagdo as sobras de sopas (carne,
macaxeira e feijao), canja e creme de inhame, ja que se mostram as preparag¢des com
mais desperdicio do jantar. Por mais que busquemos explicagdes para tais resultados
na literatura nédo foi possivel encontrar justificativa plausivel, no entanto podemos
considerar que a maior parte do publico atendido no self service em questao é jovem-
adulto, e que tal grupo ndo tem por habito o consumo frequente de sopas, ainda
mais quando tais preparacdes fogem do padrédo de consumo (sopas de carne, feijao
e canja), como é o caso do creme de inhame e sopa de macaxeira, que Sao pouco
consumidas.

Gestdo, Qualidade e Seguranca em Alimentacdo 2 Capitulo 7




cafe da manha (n=73,9)
13.9%

almogo (n=110,33)
20.7%

jamar (n=348,98)
65.5%

Gréfico 1: Valores de percentuais de sobras sujas por refeicdes servidas durante o periodo de
30 dias em um restaurante tipo self service na cidade de Macei6/AL.

Fonte: dados da pesquisa.

E demostrado no grafico 1 que a maior quantidade de sobras foram referentes
ao jantar, pode-se levar em consideracdo que a UAN em questéo fica localizada
dentro de um supermercado em um shopping e que durante a noite a maior parte do
publico realiza as refeicées na praca de alimentacao do local, o que acaba diminuindo
o fluxo no restaurante do presente estudo, pois 0 mesmo néo se localiza na praca de
alimentacao, tendo assim pouca visibilidade para a maioria do publico local.

E interessante também ressaltar que embora o supermercado inicie suas
atividades as 8 horas, horario que o café da manha é servido, o shopping s6 abre
suas portas as 10 horas, horario em que as preparagdes comecam a ser retiradas,
com isso podemos concluir que durante o café da manha o publico € mwnoe e que
consequentemente as quantidades produzidas sédo por vezes demasiadas e o publico
inconstante.

Abreu et al. (2003) nos afirma que em uma UAN estima-se a aceitacao e
preferéncia de uma preparagdo analisando as sobras da mesma, seguindo esse
conceito podemos concluir que a preparagdo com mais sobras € a menos aceita e que
em cima dessas informacdes podem-se tomar medidas como substituicdo do cardapio
ou diminuicdo na producao da mesma.

Levando-se em consideracdo o valor por Kg de cada refeicéo (café da manha:
R$ 29,90; Almoco: R$ 34,90; Jantar: R$ 29,90), podemos também avaliar o prejuizo
financeiro da UAN, como pode-se visualizar na tabela abaixo.
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Refeicoes Valor (R$)

Desjejum 2.209,61
Almoco 3.850,51
Jantar 10.434,50
TOTAL 16.449,62

Tabela 2: Valores monetarios desperdicados de acordo com a quantidade de sobras por
refeicdo durante o periodo de 30 dias.

Fonte: dados da pesquisa.

Segundo o Programa de Protecé&o e Defesa do Consumidor (2018) em janeiro
deste mesmo ano, a cesta basica estava com um valor médio de R$: 47,48, levando em
conta tal valor podemos concluir que com o prejuizo financeiro que a UAN estéa tendo
com tais desperdicios, poderiam ser compradas uma média de 346 cestas basicas ao
més, 0 que nao é pouco, quando consideramos o total da populagdao em situacao de
pobreza em nosso estado.

Vaz (2006), nos afirma que os gestores da UAN podem tomar algumas medidas
para o controle de sobras, sendo essas medidas o planejamento assertivo quanto
ao numero de refeicbes servidas e as quantidades per capita, a elaboracdo de
cardapios, que deve ser feita por um profissional qualificado e sempre tendo em
vista as caracteristicas do publico ao qual se destina o atendimento, além é claro do
treinamento e conscientizacdo da equipe de manipuladores.

Para Andreotti et al. (2003) é essencial que ocorram programas de treinamento
especificos para manipuladores de alimentos, pois segundo ele essa é a forma mais
eficaz para transmitir conhecimento e conscientizar a equipe. Silvério et al. (2014),
também nos traz a mesma recomendacgéao acerca de a¢des educativas, no entanto ele
afirma que além dos funcionérios as acdes também devem ser feitas com os clientes,
alertando-os sobre o impacto negativo que tal desperdicio gera em nossa sociedade.

O desperdicio ocorre também quando nao ha planejamento adequado do volume
de refeicdes a ser preparado. O nUmero de comensais, o0 cardapio do dia e até mesmo
a estacao climatica, devem ser considerados antes de ser definida a quantidade de
alimento a ser preparada, a fim de evitar sobras. (SILVA JUNIOR, et al), com isto
percebemos a importancia do planejamento de cardapio dentro de uma UAN, que
deve ser elaborado por um nutricionista, considerando as caracteristicas do local.

Outra ferramenta importante utilizados para garantir que uma mesma preparacao
seja fornecida com a mesma qualidade e caracteristicas sensoriais, independente de
gquem a tenha preparado é a FTP (ficha técnica de preparacao), evitando desta forma
quantidades maiores de sobras (VIEIRA et al., 2011).

Foi constatado que a UAN deste estudo nunca implantou as FTPs, o que dificulta
0 nutricionista na aquisicao de novos produtos, padronizagcao das preparacdes e
controle de gastos. Colares (2005) Afirma que o detalhamento das FTPs ajuda a
assegurar a qualidade das preparagdes ofertadas, além de permitir ao Nutricionista
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monitorar a eficiéncia de seu trabalho e de sua equipe e também a reduzir os custos e
eliminar perdas desnecessarias.

Se levarmos em consideracao que o estabelecimento ndo possui ficha técnica de
preparacao (FTPs) e nenhum método que auxilie na padronizacédo das preparag¢des ou
no controle de quantidade produzida conforme o numero de clientes/dia, poderemos
notar a importancia da implantacédo das FTPs, além da realizagdo do planejamento
do cardapio baseado na quantidade de refeicbes servidas, a fim de evitar producgéo
excessiva e posterior desperdicio e prejuizo financeiro. No entanto para se obter
resultados positivos € importante que aja também treinamento e conscientizacdo dos
funcionarios dolocal, pois o desperdicio ndo ocorre somente com producdes excessivas,
mas também durante toda a producdo dos alimentos. A realizacdo de educacéo
nutricional com os clientes, também é uma medida interventiva de grande importancia
e que pode n&o s6 minimizar esses desperdicios, como também atrair a atengcdo dos
mesmos para preparacdes de importante valor nutricional e pouco consumo. Outra
medida importante seria a realizacdo de uma pesquisa de satisfacdo para deste modo
avaliar a opiniao e preferéncias dos clientes, adequando-se a realidade da clientela e
minimizando desperdicios.

41 CONCLUSAO

Conforme podemos perceber com os resultados desta pesquisa a UAN em
questéo tem um grande percentual de desperdicio ao més, o que também gera um
grande prejuizo financeiro. Acredita-se que realizando um conjunto de acées com 0
intuito de corrigir falhas gerenciais torna-se possivel uma mudanca neste quadro e
uma diminuic¢ao significativa na quantidade de sobras desperdicadas.
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