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"O acesso ao alimento nutricionalmente
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individuo."
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RESUMO

O objetivo do presente estudo foi identificar os fatores que causam o desperdicio na
producdo de matéria prima de um restaurante comercial de comida japonesa da
cidade de Porto Alegre. Foram coletados os produtos: frutos do mar (peixe e
camardo) e arroz para registro em uma planilha de controle de produtos retidos.
Analisou-se o custo, o percentual e a média mensal da perda de alimentos. Os
resultados mostraram uma média de desperdicio mensal de arroz, peixes e camarao
avaliados em 0,9%, 0,26% e 8%, respectivamente. O camarao foi o Unico alimento
gue apresentou média elevada de sobras. Em relacdo ao custo, também obteve-se a
média mensal dos mesmos alimentos avaliada em R$ 59,91 para o arroz, R$ 100,98
para o peixe e R$ 79,70 para o camarao, refletindo em gastos para a unidade. Estes
dados demonstraram a falta de planejamento no processo de produc¢do, bem como
falhas dos manipuladores em relacdo aos cuidados higiénico-sanitarios necessarios
em uma Unidade de Alimentacdo e Nutricdo. Entende-se que € importante a
existéncia de um planejamento do processo produtivo, assim como a periodizagao
de treinamentos, envolvendo toda a equipe no combate ao desperdicio de alimentos

e reducédo de custos da empresa.

PALAVRAS-CHAVE: DESPERDICIO DE ALIMENTOS. RESTAURANTES.
GESTAO DA QUALIDADE. PEIXES.



ABSTRACT

The aim of this study was to identify the factors that lead to waste in the production of
raw material of a commercial restaurant Japanese food of the city of Porto
Alegre. The products collected were: seafood (fish and shrimp) and rice to record in a
control sheet of retained products. The cost, the percentage and the average monthly
loss of food were analyzed. The results showed an average of monthly waste of rice,
fish, shrimp evaluated in 0.9%, 0.26% and 8%, respectively. The shrimp was the only
food that showed high average of leftovers. Regarding the cost, it was also obtained
the monthly average of the same foods, evaluated at R$ 59.91 for the rice, R$
100.98 for the fish and R$ 79.70 for the shrimp, reflecting in expenses for the
unity. These data shows the lack of planning in the production process, as well as
failures of handlers regarding the care of hygiene needed in a Unit of Food and
Nutrition. It is understood that it is important to have a plan for the production
process, as well as periodization of trainings, involving all staff in battling food waste
and the company's cost reduction.

KEY-WORDS: FOOD WASTE. RESTAURANTS. QUALITY MANAGEMENT.
FISH.



LISTA DE TABELAS
Tabela 1- Desperdicio mensal de alimentos e percentual do desperdicio................ 38

Tabela 2- Producdo mensal, custo do quilo do alimento, custo mensal do produto e

(oIS (o 0 [0l 0 {57 o1 o [ o [ TSP 40



LISTA DE FIGURAS

Figura 1- Avaliacdo da qualidade do servico



10

SUMARIO
1 REFERENCIAL TEORICO ....ooiiiiiiiieiecee ettt 11
1.1 Desperdicio de alimentos no Brasil e no mundo ..............ccceeveiieeeeennnnnn. 11
1.2 Politicas publicas de seguranca alimentar no Brasil ................ccc..uee.e.e. 11
1.3 Crescimento dos servi¢os de alimentacao..............ccevveeeeeviiiiiiieeceeeinnnnn. 13
1.4 Qualidade higiénico-sanitéria de arroz e pescados.........ccccceevveeeeeeeeennn. 14
1.5 Qualidade Nos Servigos € ProdutosS.........cooeevvvvviieeeeeeeiiie e e 17
1.5.1 O custodaqualidade ..........cccoeeeeiiiiiiiiiiiiiiie e 19
G ==Y (0] g P4= Tot=To Jo (o JE=T=] AV o o JO 22
1.6.1 TreINAMENTO. ....uuiiii et e e e e 22
1.6.2 Ficha Técnica de PreparaGao (FTP) ... 23
1.6.3 Procedimento Operacional Padronizado(POP) ...........cccccceeeeeeens 26
2. JUSTIFIC ATV A e e eaans 28
S OBIETIVOS ... 29
3.1 ODJEtiVO GEral ...ccoveeiiiiiiiiiiee e 29
3.2 Objetivos ESPECIfiCOS. ... 29
REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS .....ocoveiiiteieeeee e, 30

ARTIGO ORIGINAL ..ot 33



11

1 REFERENCIAL TEORICO
1.1 DESPERDICIO DE ALIMENTOS NO BRASIL E NO MUNDO

Segundo Vaz (2006), desperdicar € 0 mesmo que extraviar o que pode

ser aproveitado para beneficio de outrem, de uma empresa ou da propria natureza.

O Brasil € um pais que cultiva o desperdicio, visto que recursos
naturais, financeiros e alimentos séo literalmente jogados na lixeira, impossibilitando
0 seu retorno. Desperdicar faz parte da cultura brasileira, sendo, portanto, uma acao
dificil de ser modificada, afetando toda a cadeia de producdo, culminando em
sintomas graves para toda a sociedade (BORGES, 1991). A quantidade de comida
desperdicada no Pais seria suficiente para alimentar adequadamente cerca de 35
milhdes de pessoas (MACHADO, 2007).

No contexto mundial, tem-se que aproximadamente um terco dos
alimentos para consumo humano é posto fora, o que equivale a cerca de 1,3 bilhdes
de toneladas por ano. A perda de alimentos ocorre desde a producao agricola inicial,
até o consumo final pelas familias. Nos paises de média e alta renda, o desperdicio
maior ocorre na fase do consumo, sendo descartado mesmo que esteja adequado
para 0 consumo humano. Ja nos paises de baixa renda, as perdas ocorrem
principalmente nas fases iniciais de producdo e distribuicdo, sendo minimo o

desperdicio de comida ao nivel do consumidor (FAO, 2013).

De maneira geral, considerando-se o per capita, h4 mais alimento
desperdicado em paises industrializados do que nos em desenvolvimento. Estima-se
gue as perdas, em per capita, de alimentos pelos consumidores da Europa e da
América do Norte esteja entre 95 e 115 kg/ano, enquanto que na Africa Subsaariana
e no Sul e Sudeste da Asia esse valor esteja reduzido para 6 a 11 kg/ano (FAO,
2013).

1.2 POLITICAS PUBLICAS DE SEGURANCA ALIMENTAR NO BRASIL

A alimentacdo compde um direito fundamental a garantia da
sobrevivéncia e manutencao da saude e dignidade das populacdes (GONCALVES
et. al, 2011), visto no artigo 25 da Declaracdo Universal dos Direitos Humanos:

"Todo individuo tem o direito a um padrdo de vida adequado que assegure a si,
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assim como a sua familia, salde e bem-estar, em especial, alimentacao, vestuario,

habitacdo, assisténcia médica e servi¢cos sociais."

Uma abordagem mais detalhada sobre os direitos relacionados a alimentagao
foi realizada pelo comité dos Direitos Econémicos e Sociais da Organizacdo das

Nacoes Unidas (ONU), em 1999, em seu Comentario Geral n°12:

O direito a alimentacdo adequada é alcancado quando todos os
homens, mulheres e criancas, sozinhos, ou em comunidade com outros,
tém acesso fisico e econdmico, em todos os momentos, a alimentagdo
adequada, ou meios para sua obtencao. O direito a alimentacdo adequada
nédo deve ser interpretado como um pacote minimo de calorias, proteinas e
outros nutrientes especificos. A ‘adequacgao’ refere-se também as condicdes
sociais, econOmicas, culturais, climaticas, ecoldgicas, entre outras
(CONSEA, 2004).

A grande perda de alimentos, juntamente com a ma distribuicdo dos recursos
alimentares que culminam na fome, abre espaco para a chamada Seguranca
Alimentar (JUNIOR e TRENTIN, 2005). Esse conceito vem se atualizando ha muitos
anos, possuindo divergéncias entre regides e setores (CUNHA e LEMOS, 1997). No
inicio do século XX, os paises desenvolvidos entendiam a Seguranca Alimentar
como a capacidade de um pais garantir a alimentacdo de sua populacdo em
momentos de incerteza mundial, como guerras, crises econémicas e embargos
financeiros. No Brasil, por volta de 1980, iniciou-se o debate sobre a Seguranca
Alimentar, focado na preocupacédo com a quantidade de alimentos produzidos pelo
pais, sua capacidade de suprir a populagdo e de se auto sustentar. Em 1999, foi
aprovada a Politica Nacional de Alimentacdo e Nutricdo, pelo Ministério da Saude,

ratificando-a em 2003, que definiu seguranca alimentar como

a realizacdo do direito de todos ao acesso regular e permanente a
alimentos de qualidade, em quantidade suficiente, sem comprometer o
acesso a outras necessidades essenciais, tendo como base praticas
alimentares promotoras de salde que respeitem a diversidade cultural e
gue sejam ambiental, cultural, econbmica e socialmente sustentaveis.
(BRASIL, 2012).



13

Atualmente, o foco da Seguranca Alimentar voltou-se para a distribuicdo
desigual de alimentos e dos recursos no planeta (JUNIOR e TRENTIN, 2005).
Conforme Belik e Weingrill (2003), a Food and Agriculture Organization (FAO), 6rgao
das Nacdes Unidas, possui uma definicdo classica que determina que toda a
populacdo, por todo o tempo, garanta acesso fisico, social e econébmico a uma
alimentacéo segura, suficiente e nutritiva, que atenda as necessidades nutricionais e
preferéncias alimentares para uma vida saudavel. Outro conceito que merece
destaque, segundo o CONSEA (2004), definido em Roma em 1996 pela Cupula
Mundial da Alimentacdo da Food and Agriculture Organization (FAO), afirma que "a
seguranca existe quando o individuo tem acesso a alimentos nutritivos e seguros do
ponto de vista sanitario, sem passar por preocupac¢des em ter recursos para comprar

a comida, sendo um direito de se alimentar sem padecer de fome".

Apesar de toda a preocupacao com a Seguranca Alimentar, o desperdicio de
alimentos ainda tem grande impacto econémico e social no Brasil. Dessa forma,
criou-se um projeto de lei do Senado Federal n°102 de 2012, aprovado em julho de
2013, pensando no aproveitamento de sobras limpas, que s&o os alimentos
preparados e nao distribuidos, bem como na reducédo do desperdicio. O projeto de
lei: "Altera o Decreto-Lei n°986, de 21 de outubro de 1969, que institui normas
basicas sobre alimentos, para permitir a reutilizacdo de alimentos preparados, para
fim de doacdo." A lei € seguida do artigo 61-A que decreta que serd permitida a
reutilizagcdo de alimentos preparados, para fins de doacdo, garantida a sua

inocuidade, conforme dispuser o regulamento (BRASIL, 2013).
1.3 CRESCIMENTO DOS SERVICOS DE ALIMENTAC}AO

Os servicos de alimentacdo tém como caracteristica o preparo de alimentos
para fornecer ao publico fora do lar. Essa atividade engloba dois grupos: Servico
Puablico ou Institucional que serve as refeicdes em locais publicos como escolas,
hospitais, presidios, postos de saude e o Servico Privado que atua nas redes de
fast-food, bares, restaurantes comerciais, hotéis, entre outros. Em 2011, as vendas
do setor para o mercado de Alimentac&o Fora do Lar cresceram 16,2%, em relacéo
a 2010. Em relacdo ao ano de 2010, verificou-se que 31,2% dos gastos do brasileiro
destinam-se a esse servi¢co. Esse gasto per capita no Brasil chega a US$ 670 por

ano. Em 2013, o mercado de alimentacao fora de casa faturou R$ 116,5 bilhdes, um
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incremento de 16 bilhdes em relacdo ao ano anterior, (PORTAL BRASIL, 2014). Isso
mostra o grande aumento dessa area e do poder aquisitivo do brasileiro que
ingressou no mercado de trabalho, inclusive no setor alimenticio (ABIA, 2012).
Segundo dados da Associacao Brasileira das Industrias de Alimentacdo - ABIA e do
Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica - IBGE, esse servi¢o cresceu 5,4% a
mais que o PIB brasileiro de 2002 a 2009. Isso explica os 74% de gastos da

populacao brasileira com os servi¢os de alimentacéo fora do lar (IMC, 2011).

\ hY

Devido a mudanca dos habitos alimentares, aliado a necessidade da
populacdo economicamente ativa, nos grandes e meédios centros urbanos, de
realizarem pelo menos uma refeicdo fora do lar ao dia, o servico de alimentacéo
apresentou um crescimento de 50% em relacdo ao setor varejista, que se diferencia
pelo seu canal de distribuicdo de produtos alimenticios serem para a preparagdo e
consumo no lar (ABIA, 2012).

1.4 QUALIDADE HIGIENICO-SANITARIA DE ARROZ E PESCADOS

O aumento do consumo de produtos da culinaria japonesa no Brasil refletiu na
guestdo da seguranca alimentar e nutricional, visto que as preparacdes mais
consumidas dessa gastronomia encontram-se na forma crua como o sashimi (filé de
peixe cru) e o sushi que € composto por arroz temperado com sal, aglcar e vinagre,
envolvendo tanto peixe cru como vegetais crus. Devido a essas caracteristicas sédo
considerados alimentos de alto risco por carrearem micro-organismos patogénicos e
causarem as Doencas Transmitidas por Alimento (DTA). As DTA, sao ocorréncias
clinicas causadas pelo consumo de alimentos que possam estar contaminados com
micro-organismos patogénicos (infecciosos, toxinogénicos ou infestantes),
substancias quimicas, objetos lesivos ou constituidos com estrutura naturalmente
toxica, ou seja, sdo doencas consequentes a ingestdo de perigos biologicos,

quimicos ou fisicos presentes nos alimentos (SILVA, 2013).

Segundo o Ministério da Saude (2010), os agentes etiolégicos mais
causadores dessas doencas sdo os de origem bacteriana como Salmonella spp,
Escherichia coli, Staphylococcus aureus, Bacillus cereus, Shigella spp e Clostridium
perfringens. Silva (2013), descreveu as principais caracteristicas desses agentes,

conforme o resumo a seguir:
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Salmonella spp.

Fonte: intestino de animais e homem, carnes e aves, ra¢des animais (farinha
de ossos, de sangue e de peixes), gema de ovos, hortalicas plantadas em

ambientes com esterco animal ou humano.

Contaminacdo: cruzada entre matéria-prima contaminada (carnes, aves,
ovos) e hortalicas contaminadas com alimentos cozidos/desinfetados, através das
maos, equipamentos, utensilios e bancadas de manipulacdo. Cozimento inadequado

de alimentos previamente contaminados.

Alimentos principais: carnes, aves, produtos a base de ovos (maionese,

mousse), leite cru.

Quadro clinico: periodo de incubacdo de 8 a 22 horas. Sintomas: diarreia,

mal estar, célicas, com ou sem febre.

Caracteristicas: morre em um minuto a temperatura de 66°C como valor D.
Multiplica-se entre 6°C e 46°C.

Shigella spp

Fonte: intestino do homem e mé&os contaminadas, 4gua contaminada por

esgoto humano, hortalicas contaminadas com adubo fecal humano.

Contaminacdo: manipuladores com as maos contaminadas, auséncia de

processo térmico final, &gua contaminada, contagio.

Quadro clinico: periodo de incubacdo de 12 a 72 horas. Causa infeccdo
intestinal com disenteria, febre, vomito, célica e mal estar. Ainda pode causar

sintomas neurolégicos, devido a producao de toxina neurotoxica.

Caracteristicas: Dose infectante baixa. Nao necessita multiplicar-se nos

alimentos.
Escherichia coli

Fonte: fezes do homem e de animais de sangue quente, 4gua de rios, lagos,

nascentes e pocgos.



16

Contaminacdo: cruzada entre alimentos crus com alimentos cozidos,
utensilios contaminados, maos nao higienizadas entre a troca de manipulacédo de

géneros alimenticios diferentes e apos utilizar o banheiro.

Alimentos: hortalicas regadas com &gua contaminada, carnes, aves,

pescados, verduras, legumes crus ou mal cozidos, entre outros.

Quadro clinico: no geral a incubacao ocorre de 12 a 72 horas com sintomas

de diarreia, vémitos, colica, mal estar e calafrios, podendo ocorrer febre.

Caracteristicas: indicador de contaminacao fecal. Também conhecidas como
coliformes termorresistentes. Possui dose infectante alta e necessita multiplicar-se
nos alimentos. Capacidade de multiplicar-se em residuo de alimentos e em

equipamentos e utensilios.
Staphylococcus aureus
Fonte: cabelo, nariz, maos e pele dos animais.

Contaminacdo: tocar os alimentos apos a cocc¢do ou desinfetados, tossir e

espirrar, além de utilizar panos para contato com os alimentos.

Alimentos: carne e frango cozidos, presunto, batatas, cremes, leite, entre

outros.

Quadro clinico: periodo de incubacédo de 1 a 6 horas com sintomas mais

frequente de vémitos e nauseas.

Caracteristicas: Produz enterotoxina termoestavel nos alimentos. Morre em
dois minutos a 65,5°C como valor D. Multiplica-se entre 7°C e 48°C. Causa um

guadro tipico de intoxicag&o alimentar.
Bacillus cereus
Fonte: solo (terra e agua), cereais e graos, hortalicas.

Contaminacédo: embalagens, hortalicas que entraram em contato com o
solo, contaminando as superficies da cozinha, além da contaminacdo cruzada

através da maos.
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Alimentos: arroz cozido ou frito, feijdo cozido, verduras cozidas, bolo de

carne, sobremesas a base de cereais e amidos.

Quadro clinico: B. cereus classico: incubacao de 8 a 22 horas, com sintomas
de diarreia e nauseas, auséncia de febre. B cereus emético: periodo de incubacéo

de 1 a 6 horas com vOmitos e nauseas, sem febre.

Caracteristicas: O B. cereus emético causa intoxicacdo alimentar tipica,
enquanto que o B. cereus classico causa um quadro de infeccdo intestinal. Ambos
morrem em 5 minutos a 100°C como valor D. A coccdo e 0 reaquecimento néo
destroem esses micro-organismos, pois esses sdo formadores de esporos.

Multiplicam-se entre 5 e 50°C.

Além disso, alguns peixes, como o0 atum, podem conter grande quantidade da
toxina histamina, que é formada por bactérias de acordo com o grau de
contaminagcdo nesses alimentos. Essa toxina é responsavel pela reacdo alérgica
causando nausea, vomitos, inchago ao redor dos olhos, inchago nos labios, lingua e
gengivas com cianose, coceiras, dores de cabeca e dificuldade respiratoria,
desenvolvendo-se em poucos minutos a poucas horas e persistindo por 8 a 12 horas
(HOBBS e ROBERTS, 1998).

A partir do resumo acima, entende-se que o consumo de sushi e sashimi
pode ser fonte de contaminantes que causam as DTA. Portanto, para reduzir a
contaminagdo proveniente desses produtos deve-se atentar para 0S seguintes
pontos de controle: transporte, recebimento e distribuicdo, temperatura de

armazenamento e exposi¢cao, manipulacao e pH dos alimentos.
1.5 QUALIDADE NOS SERVICOS E PRODUTOS

Quando se fala de qualidade tém-se varias definicbes que podem ser
empregadas e discutidas. De acordo com Juran (1992), qualidade € a auséncia de
deficiéncias. Entende-se que a qualidade baseia-se na exigéncia do cliente e que
guanto menos defeitos houver, maior sera a qualidade do produto oferecido. Nessa
mesma linha de pensamento, para Ishikawa (1993), qualidade é desenvolver,
projetar, produzir e comercializar um produto de qualidade que € mais econémico,
mais util e sempre satisfatorio para o consumidor. J& para Feigenbaum (1994),
gualidade é a correcdo dos problemas e das suas causas que influenciam no grau
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de satisfacdo do usuario. Crosby (1986) tem como definicdo que "qualidade é a
conformidade do produto as suas especificacdes”. As necessidades devem ser
especificadas e a qualidade aparece quando essas especificacbes séo realizadas
sem que haja defeitos. Na visdo de Deming (1993), "qualidade é tudo aquilo que

melhora o produto do ponto de vista do cliente."

Segundo Slack et al. (1997), Garvin caracterizou algumas das definicdes em

cinco abordagens de qualidade:

Abordagem Transcendental, na qual a qualidade é entendida como um
sinbnimo de exceléncia inata, sendo considerara como a melhor em relagdo a

especificacao de servigo ou produto.

Abordagem baseada na Manufatura que tem como preocupacéao a fabricacdo
de um produto ou prestacdo de um servigco, exatamente como foi demandado, nao
havendo erros na realizagcdo do projeto, pois a qualidade do produto ou servigo

depende do cumprimento das suas especificacdes.

Abordagem baseada no Usuario que tem como definicdo a seguranca de que
0 produto ou servi¢o estao de acordo com o pedido pelo usuario. A qualidade, nesse
caso, reflete a adequacéo das especificacdes propostas pelo consumidor, bem como

suas conformidades devem estar presentes no processo.

Abordagem baseada em Produto, na qual a qualidade é entendida como um

conjunto de caracteristicas adquiridas para agradar o consumidor.
Abordagem baseada em Valor: a qualidade é referente a preco e custo.

Ja para a 1ISO 9000:2005 (ABNT, 2005), a qualidade é definida como "grau no
gual um conjunto de caracteristicas inerentes satisfaz a requisitos.” Sendo requisito,
definido pela mesma norma como "necessidade ou expectativa que € expressa,

geralmente, de forma implicita ou obrigatéria”.

Na abordagem de Gianesi e Corréa (1994), a qualidade em servicos é
definida pela percepcdo dos clientes através de suas experiéncias com 0 servico
prestado. Dessa forma, a qualidade é vista do ponto de vista do consumidor, o qual
vai analisar o servico pela sua percepcdo (MOURA e DARIO, 2004).
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O consumidor avalia o atendimento por meio da comparacdo entre o que
desejava e 0 que percebeu do servico prestado. Dessa forma, a intangibilidade do
servigo deve ser considerada, pois as expectativas do cliente pelo trabalho ofertado
vao se firmar na comunicacgao a ele transmitida. A figura a seguir ilustra a avaliacao
do cliente por um servigo através das suas expectativas e percepgdes. Além disso,
gualidade em servicos abrange os integrantes da equipe de trabalho (qualidade
interna a organizacdo), como o0s colaboradores e administradores, 0s quais
desempenham atividades, resultando num atendimento e produto final para os
clientes. Essa visdo auxilia na redugéo de desperdicios, aumento da produtividade e
auséncia de defeitos (MAINARDES; LOURENCO; TONTINI, 2010).

Expectativas do cliente antes Expectatvas 55 Qualidade 1deal
da compra do servigo excedidas .

> e B ik

atendidas satisfatona

: . b Expectativas == Qualidade

ercepcdo do clente sobre o ndo atendidas maceftavel

sevico prestado

Figura 01: Avaliacéo da Qualidade do Servico (GIANESI e CORREA, 1994)
1.5.1 O CUSTO DA QUALIDADE

O numero de refeicbes feitas fora do lar vem crescendo constantemente,
devido a fatores econdmicos e sociais, refletindo no aumento da competitividade dos
servicos de alimentac&o. Por essa razao, deve-se atentar para a gestao de custos
realizada nessas empresas, visando garantir um retorno financeiro, bem como a
exceléncia no processo produtivo (ROSA E MONTEIRO, 2014).

De acordo com Avegliano e Cyrillo (2001), as empresas privadas visam a
maximizacao dos lucros, por meio da eficiéncia econdmica, que nada mais € que a
busca de um maior lucro € baseada na producdo de determinada quantidade de

produto a um menor custo possivel dos fatores de producéo.
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A producdo de refeicGes gera custos, pois € preciso organizar recursos
fisicos, como equipamentos, instalacdes e utensilios, médo de obra e matéria-prima
(KAWASAKI; CYRILLO; MACHADO, 2007). Segundo Amaral (2008), alguns fatores

sdo responsaveis por alterar esse custo, entre eles, podemos citar:

Politica de compras: influi diretamente no preco dos alimentos. A modalidade
de compras, sendo por licitacdo ou pela escolha do fornecedor engloba diferencas
significativas nos precos dos produtos. Além disso, a forma de pagamento, bem
como a quantidade de produtos a serem adquiridos, também influenciar4 no preco

final do produto.

Método de recepgdo e armazenamento das mercadorias: a estabilidade do
custo da refeicdo esta diretamente relacionada a um melhor controle da qualidade e
da quantidade na recepcao dos produtos. Ademais, deve-se considerar o controle do
sistema de armazenamento, pois alimentos estocados inadequadamente influenciam
negativamente no custo por elevarem as despesas, alterando as previsdes de

compra e utilizagao.

Controle das operacfes durante a preparacao: um controle eficaz nesta etapa
podera evitar boa parte das perdas resultantes da inabilidade dos manipuladores,
devido a falta de treinamento ou utilizacdo dos equipamentos de forma inadequada.
A falta de cuidado com esses aspectos gera importantes perdas e desperdicios, 0

gue altera as previsdes de despesas e, consequentemente, o custo da refeicao.

Méao de obra: o dimensionamento de pessoal e 0os gastos com mao de obra
estdo diretamente relacionados com a diversificacdo dos cardapios, escolha do
sistema de atendimento e tipo de servico a ser prestado a clientela. Portanto, a falta
de treinamento dos colaboradores, assim como a inadequagao de equipamentos e
planta fisica da unidade também influencia nessas despesas.

Segundo Rosa e Monteiro (2014), Kimura define custo como a soma dos
valores de bens e servicos consumidos ou aplicados para obtencéo de novos bens e
servicos. Esses custos podem ser classificados em relagdo a maior ou menor

facilidade de apuracao contabil de seus valores na produgcédo como:

Diretos (custos controlaveis): Englobam qualquer despesa ou gasto

perfeitamente identificavel relacionado diretamente com o produto fabricado ou
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servico prestado, como matéria-prima (géneros alimenticios e produtos

descartaveis), produto de limpeza e mao de obra.

Indiretos (custo por absorcao): correspondem aos gastos que nao contribuem
de maneira direta para a fabricagdo dos produtos ou servigos. Esses necessitam de
célculos, estimativas para serem divididos. Sdo conhecidos como despesas em
geral, como manutencdo e reposicdo de equipamentos, agua, Equipamento de
Protecdo Individual (EPI), internet, telefone, reposicdo de utensilios, seguros, custos

com programas de controle de qualidade, entre outros.
Em relac&o ao processo de sua formacéo na produgdo como:

Fixos: Valores consumidos ou aplicados, independente do fato de haver ou
nao a producéo ou produzindo maior ou menor quantidade de bens e servicos, como

aluguel, material de limpeza, custos com programas de qualidade, entre outros.

Varidveis: sdo os valores consumidos ou aplicados que tém crescimento
dependente da quantidade produzida. S&o eles matéria-prima e géneros

descartaveis.

Entre o custo total das unidades de alimentacado, destaca-se a matéria-prima,
por gerar maior despesa dentro desse custo, podendo comprometer de 50% a 60%
do faturamento liquido da empresa. JA& a mao de obra, considerada o maior
patrimbnio da empresa, gera um custo de 25% a 35% do faturamento liquido e em
menor porcentagem, as despesas gerais (gastos gerais de producéo) aparecerem
com 5% a 7% desse faturamento (ROSA E MONTEIRO, 2014).

A mensuracdo do custo da qualidade vem sendo discutida por diversos
autores, ao longo dos anos. Crosby (1994) afirma que a melhor maneira que a
empresa tem para medir o sucesso da implementacdo de um programa de qualidade
e atraves dos Custos da Qualidade, incluindo a mensuracdo desses custos como
uma das quatorze etapas para a melhoria da qualidade. Nakagawa (1993) comenta
que os Custos da Qualidade sdo um dos problemas que preocupam o0s gestores de
empresas que planejam tornarem-se “Manufaturadoras de Classe Mundial”’, por
esses ndo serem identificados e mensurados pelos sistemas de custos atuais. Ja
para Sakurai (1997), o objetivo do custo da qualidade € fabricar um produto com alta
gualidade ao menor custo possivel. Esse objetivo é alcancado através da apuracdo
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dos custos das falhas conforme as especificacées. Ainda para Juran e Gryna (1991),
0s custos da qualidade sdo aqueles custos que ndo existiiam se o produto fosse
fabricado perfeito na primeira vez, estando associados com as falhas na producéo
gue conduzem ao retrabalho, desperdicio e perda de produtividade.

De acordo com Feigenbaum (1994), sdo custos associados a definicéo,
criacdo e controle da qualidade, bem como a avaliacdo e realimentacdo da
conformidade com exigéncias em qualidade, confiabilidade, seguranca e também
custos associados as consequéncias resultantes da falha em atendimento a essas

exigéncias, tanto no interior da unidade como nas maos do cliente.

Dessa forma, entende-se que para a manutencdo de uma empresa de
alimentacdo no mercado altamente globalizado e competitivo, ndo basta apenas
investir em qualidade, mas também no controle dessa qualidade, visando garantir a
eficiéncia no processo produtivo e a satisfacdo dos clientes, assim como evitar

gastos com falhas na producéo decorrentes da auséncia de controle.
1.6 PADRONIZACAO DO SERVICO
1.6.1 TREINAMENTO

Uma organizacéo depende de Recursos Humanos (RH) para desenvolver as
suas tarefas, gerando qualidade e lucro para a mesma. Para o desenvolvimento de
atividades especificas, necessita-se que o funcionario seja treinado para
determinada funcdo. Dessa forma, entende-se que o treinamento consiste em
atividades de qualificacéo voltadas a preparar o empregado para exercer o cargo ou
espaco ocupacional para o qual foi admitido (SAMPAIO e TAVARES, 2001). Para
uma organizagao investir em treinamento pode ser uma despesa a mais, no entanto,
0 investimento faz parte do seu crescimento e desenvolvimento que resulta em
economia (TEIXEIRA et al, 2007).

7

Em uma UAN, grande parte da mao de obra contratada é carente de
treinamentos da &rea de alimentagdo e nutricdo. Nesse contexto o treinamento é
fundamental, & medida que fornece informa¢cdes aos empregados sobre as técnicas
dietéticas de pré preparo, preparo, coccdo, armazenamento e distribuicdo em bases
cientificas, evitando desperdicios de géneros alimenticios, assim como resultados

negativos a respeito do valor nutritivo das refeicbes. Entende-se, portanto, que o
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7

objetivo do treinamento é capacitar empregados a executar com habilidade as
tarefas do cargo, procurando desenvolver nestes o espirito de participacao,
cooperagao, conscientizando-os da importancia de seu papel na UAN (TEIXEIRA et
al, 2007).

A insercao de programas de treinamento em uma UAN traz beneficios tanto
para a empresa como para os colaboradores. Segundo Teixeira et al. (2007), um
treinamento bem administrado atua como fator de motivagdo, por melhorar a
capacidade de trabalho da equipe, tornando-a mais participativa, contribuindo com
novas ideias e satisfazendo as necessidades pessoais de valoracdo, de
aceitabilidade pelo grupo, de seguranca, entre outros. Dessa forma, tem-se um
funcion&rio mais harménico com o grupo, garantindo uma maior produtividade. J&
em relagdo a empresa, o treinamento condiciona a redugdo de custos operacionais,
racionaliza o uso de tempo e das maquinas, utensilios e procedimentos, além de
reduzir o tempo dedicado a supervisdo. E evidente, portanto, que o treinamento
possui relacéo direta com as vantagens provenientes de sua aplicacdo, para ambas
as partes da organizacdo. Os mesmos autores ainda destacam alguns resultados
positivos conquistados pelas atividades de treinamento, como a maior seguranca e
higiene de trabalho; melhoria das técnicas e dos padrbes de execucdo; maior
confianga no empregado, reduzindo ac¢des de supervisdo; melhoria da qualidade de
produtos e servigos, reducdo da frequéncia de perdas e danos, além de
desperdicios de géneros e danificacdo de equipamentos e utensilios.

A insercédo de programas de treinamento em uma UAN, quando implantado
periodicamente, ou quando diagnosticada a necessidade, gera, portanto, beneficios
fundamentais que garantem a manutencdo e crescimento do servico, vistos pela
geracdo de lucro da organizacdo, pela qualidade do processo produtivo, pela
confianca entre empregador-empregado, bem como pela motivacdo do trabalhador

para exercer suas tarefas no ambiente de trabalho.
1.6.2 FICHA TECNICA DE PREPARACAO (FTP)

A Ficha Técnica de Preparacdo (FTP) € um instrumento de controle que visa
beneficiar todo o processo de produgdo, por facilitar o trabalho do responséavel
técnico e controlar o valor nutricional das refeicbes fornecidas. A ficha auxilia na

elaboracdo da lista de compras, controlando custos. Cada ficha contém a
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composicdo centesimal de uma preparacdo especifica, possibilitando a montagem
de um cardapio equilibrado e balanceado (ARAUJO et al, 2011). Além disso, a ficha
técnica conta com o tempo total de preparo, incluindo o pré preparo e o preparo,
indicador indireto da complexidade da preparacdo que auxilia a unidade de
alimentacdo avaliar se h4 tempo suficiente para a preparacdo da mesma. Com a
elaboracdo da FTP é possivel obter alguns dados essenciais no processo de
producdo, como o per capta, fator de correcdo e coccao, composicdo centesimal em
macro e micronutrientes da preparacdo, o rendimento e o nimero de porcdes
(porcionamento). Esses itens sao essenciais, pois permitem o controle financeiro e
determinam a composicdo nutricional das preparacées. E também utilizada como
instrumento para controle dos géneros e calculo do cardapio, que contém todos os
ingredientes e o tipo de equipamentos a serem utilizados, apresenta todas as etapas
e o tempo de processamento, assim como a ordem e as quantidades dos géneros e

a descricao detalhada da técnica de preparo de cada produto.

A definicdo de fatores de correcéo das preparacdes facilita o planejamento e
a confeccdo da lista de compras e efetivas aquisicbes aleatérias que acarretam
elevacdo dos custos. Os fatores de correcdo também s&o importantes formas de
avaliar a necessidade de treinamento para os funcionarios e de controlar o
desperdicio na unidade (AKUTSU et al, 2005).

De modo geral, segundo o Conselho Federal de Nutricionistas (CFN), através

da Resolucdo CFN n° 380/2005, a ficha técnica de preparacéo € definida como:

Formulario de especificacdo de preparacfes dietéticas,
destinado ao registro dos componentes da preparacdo e suas
guantidades per capita, das técnicas culinarias e dietéticas
empregadas, do custo direto e indireto, do calculo de nutrientes
e de outras informacdes, a critério de servico de alimentacao
ou unidade de alimentag&o e nutrig&o.

Segundo Abreu; Spinelli; Pinto (2011), definir o porcionamento das
preparagcdes na FTP garante um maior controle sobre as sobras de alimentos,
evitando desperdicios e, consequentemente, auxilia no controle financeiro. Além

disso, a FTP possibilita a elaboracao e inclusdo de novas preparacfes em servicos
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de alimentacdo sem que as demais sejam inutilizadas. Assim, permite que
preparacbes que tenham sido excluidas do cardapio temporariamente devido
a sazonalidade, por exemplo, podem ser incluidas novamente com as mesmas

caracteristicas, pois ja h4 uma descricdo detalhada e registrada de tal preparacéo.

Dessa forma, entende-se que a FTP é um instrumento essencial em uma
UAN, por conferir diversos beneficios (ABREU, SPINELLI, ZANARDI, 2003):

¢ A forma de preparo e os ingredientes serdo sempre 0s mesmos, 0 que
consequentemente mantém a qualidade da refeicdo servida, mesmo

gue haja mudanca no quadro de colaboradores;

e As preparacdes podem ser alteradas facilmente, a fim de melhorar a

aceitacéo dos clientes;

e As quantidades dos ingredientes preestabelecidos facilitam na

elaboragao do pedido de compra e utilizagao dos itens em estoque;

e Promove a otimizagcdo do espaco de armazenagem dos itens

alimenticios;

e Promove o reconhecimento e ajuste, quando necessario, do

porcionamento, gerando menor desperdicio e resto ingestao;

e Facilita o controle e verificagdo do custo de cada preparacéo;

e Permite a realizagdo e andlise dos calculos dietéticos, facilitando a

averiguacado da adequacédo dos nutrientes;

e Obtencdo do tempo de preparo, dos utensilios e equipamentos

utilizados em cada preparacao;
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e Facilita o trabalho dos colaboradores que terdao apenas que seguir as

informac0des descritas;

e Auxilia no trabalho do nutricionista que conseguira analisar as
preparagdes, a composicao de cada prato, o valor e a forma de
preparo, facilitando a identificacdo de erros ou necessidades de

alteracoes;

e Satisfacdo e preocupacdo com a saude do cliente.

1.6.3 PROCEDIMENTO OPERACIONAL PADRONIZADO (POP)

A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) apresenta duas
Resolucdes que possuem basicamente a mesma definicdo para os POP. A RDC n°
275/2001 define POP como um:

“Procedimento escrito de forma objetiva que estabelece instrucdes
sequenciais para a realizacdo de operacfes rotineiras e especificas na producéo,

armazenamento e transporte de alimentos”.
Ja a RDC n° 216/2004 tem como definicéo:

“Procedimento escrito de forma objetiva que estabelece instrucdes
sequenciais para a realizacdo de operacdes rotineiras e especificas ha manipulagéo

de alimentos”.

Ambas as Resolugbes estabelecem os POP a serem desenvolvidos em

indastrias alimenticias e servigos de alimentagéo, especificamente.

A partir dessas definicdes, entende-se que os procedimentos séo elaborados
para padronizag&o das atividades rotineiras do manipulador de alimentos, que sejam

especificamente relacionadas as etapas do processo produtivo (JUCENE, 2011).

Os POP sao ferramentas essenciais na efetivacdo das boas préaticas e devem
ser apropriados ao tamanho e ao tipo de operacdo do estabelecimento, assim como

a natureza dos alimentos.
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Dentro do documento deve conter, no minimo, as instrucées sequenciais das
operacdes e a frequéncia de execucao, especificando nome, cargo e/ou funcao dos
responsaveis pelas atividades. Esses documentos necessitam ser aprovados,
datados e assinados pelo responsavel do estabelecimento, além de estar acessivel
a todos os funcionarios sempre que necessario. Podem ser anexados, ou ndo, ao
Manual de Boas Praticas do estabelecimento e os registros de execucdo devem ser
armazenados por, ho minimo, 30 dias (ROSA E MONTEIRO, 2014).

Entre os objetivos dos POP destacam-se a padronizagéo, a capacitagdo, a
asseguracao e a continuacao. De acordo com Jucene (2011), o objetivo primario de
todo o POP é a padronizacdo da metodologia de execucdo de uma atividade
especifica, possibilitando que os resultados esperados sejam obtidos independente
de quem executa. Portanto, a descricdo dos objetivos deve conter obrigatoriamente

a metodologia a ser descrita no documento.

De acordo com Rosa e Monteiro (2014), os estabelecimentos produtores de
refeicbes para garantirem o controle de Boas Préaticas devem implementar os

seguintes POP:
Higienizacdo de instalacdes, moveis, equipamentos e utensilios (POP 1);
Potabilidade da agua (POP 2);
Higiene, saude e capacitacao de manipuladores (POP 3);
Controle integrado de vetores e pragas urbanas (POP 4).

Cada POP tem um objetivo especifico para a atividade que foi formulado. O
POP 1 tem como objetivo estabelecer procedimentos de higienizagdo de superficies
utilizadas no preparo das refeicbes e bebidas, como instalacdes, equipamentos,
utensilios e moéveis em contato direto e indireto com os alimentos. O objetivo do
POP 2 é de estabelecer procedimento de controle da qualidade da agua utilizada no
preparo de refeicbes e bebidas, assim como na higienizacdo de superficies,
utensilios e maos. J4 o objetivo do POP 3 é estabelecer um programa de
capacitacdo para o manipulador, afim de conscientiza-lo de sua responsabilidade e

atitudes em relacdo a garantia da qualidade do produto final, juntamente com a
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seguranca alimentar. Por fim, o POP 4 tem como objetivo descrever o programa de
Controle Integrado de Pragas (CIP) (ROSA E MONTEIRO, 2014).

JUNIOR (2013), afirma que, de acordo com a ABERC (Associacéo Brasileira
das Empresas de Refeigbes Coletivas), os POP exigem em sua estrutura: objetivo,
campo de aplicacdo, definicdo, documentacéo, responsabilidade, descritivo técnico,

monitoramento, registro, acao corretiva e verificacao.

Além desses POP ja citados, Rosa e Monteiro (2014) relatam sobre outros

procedimentos, como:

Manejo de residuos que foi criado para gestdo de residuos segura e

ecologicamente correta;

Controle e manutencdo de equipamentos que visa maior durabilidade e
desempenho dos equipamentos, culminando no melhor desempenho dos mesmos,

bem como na qualidade das atividades realizadas;

Controle de fornecedores, visando o controle da matéria-prima recebida, dos

produtos e sua qualidade, preco, logistica, entre outros.

Entende-se, portanto, que a elaboracdo e aplicacdo dos POP em uma
empresa produtora de refeicdes é fundamental para garantir a qualidade do servico,
tanto do ponto de vista higiénico-sanitario, garantindo um produto seguro para 0s
comensais, como do ponto de visto econdmico, visto que alimentos contaminados,
durante o processo de producdo, devem ser descartados, gerando custos elevados

para a empresa.
2. JUSTIFICATIVA

Devido a auséncia de registros na literatura sobre a falta de monitoramento na
producao e distribuicdo de restaurantes de comida japonesa e por esses alimentos
serem muito pereciveis (arroz e pescados), necessitando de temperaturas
controladas para a sua conservacao, condicdes adequadas de armazenamento, que
engloba os equipamentos em bom estado de conservacédo e a disposicdo adequada
desses produtos de acordo com suas caracteristicas, assim como a capacitacdo dos

manipuladores desses alimentos, o presente estudo justifica-se pela necessidade de
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controle nesse processo, visando minimizar o desperdicio e reduzir os custos

elevados envolvidos nesse cenario.
3 OBJETIVOS
3.1 OBJETIVO GERAL

Identificar os fatores que causam o desperdicio na producdo de matéria-prima

de um restaurante comercial de comida japonesa.
3.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

3.2.1 Verificar a inadequacdo dos alimentos retidos, alimentos aguardando
para serem avaliados, por meio de afericdo de temperatura e andlise sensorial

(visual, olfato, paladar).
3.2.2 Avaliar a quantidade em Kg de alimentos descartados.

3.2.3 Justificar os motivos que fazem os alimentos serem retidos para

avaliacao.

3.2.4 Observar as possiveis a¢des corretivas dos produtos retidos.
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RESUMO

O objetivo do presente estudo foi identificar os fatores que causam o desperdicio na
producdo de matéria-prima de um restaurante comercial de comida japonesa da
cidade de Porto Alegre. Foram coletados os produtos: frutos do mar (peixes e
camardo) e arroz para registro em uma planilha de controle de produtos retidos.
Analisou-se o custo, o percentual e a média mensal da perda de alimentos. Os
resultados mostraram uma média de desperdicio mensal de arroz, peixes e camarao
avaliados em 0,9%, 0,26% e 8%, respectivamente. O camarao foi o Unico alimento
gue apresentou média elevada de sobras. Em relacdo ao custo, também obteve-se a
média mensal dos mesmos alimentos avaliada em R$ 59,91 para o arroz, R$ 100,98
para o peixes e R$ 79,70 para o camarao, refletindo em gastos para a unidade.
Estes dados demonstraram a falta de planejamento no processo de produgéo, bem
como falhas dos manipuladores em relacdo aos cuidados higiénico-sanitarios
necessarios em uma Unidade de Alimentacdo e Nutricdo. Entende-se que é
importante a existéncia de um planejamento do processo produtivo, assim como a
periodizacdo de treinamentos, envolvendo toda a equipe no combate ao desperdicio

de alimentos e reducado de custos da empresa.
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1 INTRODUCAO

O desperdicio de alimentos € uma problemética amplamente discutida
gue esta vinculada a cultura brasileira, por meio de causas econdmicas,
tecnolégicas, politicas e culturais, relacionadas as etapas do fluxo do
alimento: producéo, transporte, comercializagdo, sistema de embalagem e
armazenamento (CASTRO, 2002). Por essa razao, deve-se atentar para o
controle do desperdicio, visto que o Brasil coloca no lixo boa parte de tudo
que produz (SANTOS et al, 2007), mesmo sendo um pais onde a subnutricdo
€ considerada um dos principais problemas de saude publica (MAISTRO,
2000).

Segundo a FAO (2013), estima-se que a cada ano, um ter¢co de todos
os alimentos produzidos para consumo humano no mundo € perdido ou
desperdicado, sendo 54% na fase inicial da producdao, manipulagédo, poés-
colheita e armazenagem e o restante dos 46% ocorrem nas etapas de
processamento, distribuicdo e consumo. Esses dados refletem diretamente na
economia mundial que apresenta um gasto de aproximadamente 750 milhdes
de ddlares por ano (FAO, 2013).

As Unidades de Alimentacao e Nutricdo (UAN) s&o locais onde ocorre
a preparacao e distribuicdo de refeicbes equilibradas em nutrientes, segundo
o perfil da clientela (LANZILLOTTI et al, 2004). Nesse cenario é importante a
atuacao do profissional nutricionista que tenha conhecimento e aptidéo para o
gerenciamento de uma UAN, desenvolvendo atividades administrativas como
planejamento, organiza¢éo e controle, assegurando a qualidade do servico e
a satisfacdo dos clientes (TRANCOSO, TOMASIAKI, 2004). Dessa forma,
deve-se atentar para a garantia do padrdo de qualidade que envolve o0s
controles de custos, quantidade, qualidade, niveis de estoque, prazos,
caracteristicas dos produtos e servigos, higiene, entre outros, presentes
desde a recepcdo da matéria-prima até a distribuicdo dos alimentos
(PROENCA, 2000).

O desperdicio em uma UAN é considerado um fator de falta de
qualidade, devendo, portanto, ser evitado através de um planejamento

adequado, para que nao haja excesso de produgao que resulte em sobras
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(ABREU, SPINELLI, PINTO, 2013). As perdas variam desde alimentos que
nao sao utilizados, até preparacdes prontas, que ndo chegam a ser vendidas
e/lou servidas, além das que sobram nos pratos dos clientes e tém como
destino o lixo (FAO, 2013).

O crescimento da culinaria japonesa no Brasil acarretou em um maior
consumo de pescados no pais, por ser a principal matéria-prima do sushi
(prato tipico da gastronomia japonesa). Esse fato deve-se a atual
preocupacdo dos brasileiros com um padrdo alimentar mais saudavel, visto
gue os pratos japoneses apresentam grande variedade de vegetais, pouca ou
nenhuma cocc¢ao, preservando o valor nutritivo dos alimentos. Além disso,
apresentam baixo valor energético, de gordura saturada e de colesterol,
integrando o conceito de uma dieta saudavel, a respeito da composicao
nutricional (TORRES et al, 2005). Apesar de ser considerada uma comida
saudavel, deve-se atentar para os perigos do seu consumo, visto que tanto o
peixe, como o0 arroz (ingredientes do sushi) apresentam micro-organismos
patogénicos, quando na auséncia de cuidados higiénico-sanitarios
adequados. Assim, torna-se necessério a aplicacdo de medidas de seguranca
alimentar, estabelecendo-se o controle das etapas da cadeia produtiva, desde
0 recebimento das matérias-primas até a elaboracdo do produto final,
embasadas nas normas estabelecidas pela legislacdo vigente, como as Boas
Praticas de Fabricacao - BPF (SEIXAS,REIS, HOFFMAN, 2008).

As sobras podem ser influenciadas pela oscilagdo da frequéncia diaria
dos comensais, preferéncias alimentares, treinamento dos funcionarios na
producao e no fracionamento das refeicdes. Dessa forma, € importante que a
guantidade seja registrada, com a finalidade de auxiliar nas medidas de
controle, reducdo do desperdicio e exceléncia na produtividade, para que a
propria unidade de producédo atue na reducdo das sobras (AUSGUSTINI et al,
2008).

Conforme descrito, o presente estudo justifica-se pela necessidade de
controle do processo de producéo e distribuicdo de alimentos, minimizando o
desperdicio e reduzindo os custos elevados envolvidos nesse contexto. A
vista disso, este trabalho foi conduzido com o objetivo de identificar os fatores

gue causam o desperdicio na producdo de alimentos em um restaurante
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comercial de comida japonesa e apresentar as possiveis acfes corretivas

para evitar o desperdicio.

2 MATERIAL E METODOS

Este trabalho € um estudo de caso com transversal, descritivo que identificou
as causas do desperdicio de matéria-prima em um restaurante comercial de comida

japonesa da cidade de Porto Alegre, no periodo de Julho de 2014 a Janeiro de 2015.
2.1 AMOSTRA

Foram selecionados para coleta e registro os produtos: frutos do mar (peixes
e camardo) e arroz. A identificacdo desses produtos ocorreu de duas formas
distintas, visto que o0 processo de armazenamento desses alimentos é
diferente. Para os frutos do mar verificaram-se as sobras do dia anterior, que
ficavam armazenadas nos balcdes refrigerados da cozinha e do sushi e na camara
fria. No caso do arroz, também foi observada a producgéo do dia anterior que ficava

armazenada em caixas tampadas a temperatura ambiente.
2.2 COLETA DA AMOSTRA

Utilizou-se uma planilha especifica para controle de produtos retidos, produtos
aguardando para serem avaliados, com o0s seguintes critérios de identificacao:

(@) o tipo de alimento inadequado para consumo (acima da temperatura
adequada: atum maior que 3,5°C e os demais pescados acima de 5°C) e do tempo

de exposicao (superior a 30 minutos) e com a validade expirada;
(b) quantidade em gramas;
(c) motivo pelo qual foi separado;

(d) acéao corretiva a ser feita em relacdo ao produto retido (colocar gelo no
produto, reorganizar alimento dentro do refrigerador/camara fria para melhor

circulacdo do ar, desprezar produto).

Os registros foram realizados diariamente no periodo da manha e lancados
na planilha de controle por um profissional treinado. Além disso, durante a

producado foi verificado o tempo de exposi¢cdo, bem como a forma de manipulagéo.
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Os alimentos manipulados de forma incorreta, caracterizados por ndo estarem sob o
gelo, verificando elevacdo da temperatura do produto, pelo tempo de exposicao
superior a 30 minutos ou por perdas no chdo, também foram descartados. Antes do
descarte de cada produto, chamava-se o0 gerente para analisar e permitir que o

processo seja concluido e s6 entdo que a pesagem era realizada.
2.3 MATERIAS

Utilizou-se para o registro de peso duas balancas, uma da marca Filizola com
capacidade de 15 kg e precisdo de 5g e outra de modelo digital para cozinha com

capacidade de 10 kg e precisdo de 1g da marca SF-400.
2.4 CRITERIO DE INCLUSAO
Matéria-prima para preparacao do sushi.
2.5 CRITERIO DE EXCLUSAO

Todas as preparagbes prontas que nao foram registradas quanto a
guantidade exata, tempo e temperatura de exposi¢céo e a forma de manipulagéo nas

planilhas de controle.
2.6 ANALISE DOS RESULTADOS

Foi analisado o percentual e as médias de alimentos desperdicados por més
e 0 custo desse desperdicio. Utilizou-se o pacote Microsoft Office Excel 2007 para o

calculo de médias e medianas.
3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Apds a coleta e pesagem dos alimentos descartados (arroz, peixe e
camarao), calculou-se o desperdicio mensal dos produtos. A maior perda ocorreu no
més de agosto especificamente para o peixe, seguido do més de novembro com

niveis mais elevados de sobras de arroz e camarao, conforme ilustra a Tabela 1
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Tabela 1: Desperdicio mensal de arroz, peixe e camaréo e percentual de
perdas em um restaurante comercial de comida japonesa, no periodo de julho
de 2014 a janeiro de 2015

Periodo Arroz Desperdicio Peixe Desperdicio Camardo Desperdicio
(Kg) (%) (Kg) (%) (Kg) (%)
2014 julho 3.018 0,28
agosto 5.141 0,5
setembro 1.061 0,1
outubro 20.180 1,7 750 0,06 2.700 9
novembro  30.280 1,8 1.796 0,1 3.100 13,3
dezembro 2.048 0,1 4.382 0,4 1.014 3.8
2015 janeiro 2.800 0,1 1.040 0,1 1.156 6
Média(%) 0,9 0,26 8

Nota: Nao foi realizada a coleta do desperdicio de arroz e do camardo durante os meses de Julho,
Agosto e Setembro, pois antes de iniciar o presente estudo, o foco das coletas era apenas o pescado
para controle de custos da empresa.

As possiveis causas desse desperdicio, que representam a falta de
gualidade em uma UAN, podem ser explicadas por diversos fatores como:
planejamento inadequado do nimero de refei¢des; frequéncia diaria dos usuérios do
servico; preferéncias alimentares; treinamento de funcionarios responséaveis pela
producdo e distribuicdo do alimento (RIBEIRO e SILVA, 2003). Ainda podemos
considerar o fator climatico/estacdo do ano, que no més de agosto, segundo dados
do INFOCLIMA (2014), teve ocorréncia de chuvas acima da faixa normal para toda a
Regido Sul, representando queda de publico e, consequentemente, 0 aumento das

sobras de pescados, conforme mencionado anteriormente.

Além disso, foi calculado o percentual da média do desperdicio de cada
alimento. Tanto o0 arroz, como 0s peixes apresentaram valores admissiveis de
perdas, calculados na média de 0,9% e 0,26%, respectivamente. JA 0 camarao
apresentou um maior percentual de desperdicio mensal, representado na meédia de
8%, sendo considerado acima do valor aceitavel, que, segundo Vaz (2006), nao
deve ultrapassar o percentual de 3%. Um estudo realizado por Engstrom &
Carlsson-Kanyama (2004), em duas instituicbes escolares e em dois restaurantes
comerciais, avaliou o desperdicio de alimentos desde o recebimento da matéria-
prima até o consumidor final. Os resultados mostraram perdas significantes de
alimentos, visto que, em média, 20% dos alimentos recebidos sdo descartados. No
entanto, metade desse desperdicio foi proveniente do resto ingestdo. Os mesmos

autores focam na reducdo da perda de alimentos, por ser uma medida essencial
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para superar a fome e reduzir os impactos ambientais oriundos do sistema

alimentar.

Frente a estes dados torna-se necessario conscientizar a equipe da
importancia do controle no processo produtivo, no que diz respeito aos cuidados
higiénico-sanitarios na manipulacdo dos alimentos; ao controle de tempo e
temperatura de exposicdo dos pescados; bem como da temperatura de
armazenamento; ao pH do arroz que nao deve ser superior a 4,5; ao seguimento
das Fichas Técnicas de Preparacdo, ao controle da validade dos produtos
armazenados, considerando, segundo Silva Junior (2013), o critério PVPS (primeiro
gue vence primeiro que sai), assim como adotar planilhas de controle de producéo,

visando a diminuicdo das sobras de alimentos.

Segundo a portaria SES/RS 78/2009, pescados refrigerados e seus produtos
crus devem ser armazenados em temperatura de até 4°C por 24 horas. Ja para 0s
congelados recomenda-se manté-los a uma temperatura igual ou inferior a -18°C por
tempo maximo de 30 dias (SILVA JUNIOR, 2013). Para controle de armazenamento
do arroz, utiliza-se a medida do pH que, de acordo com o Ministério da Saude
(2010), o valor do pH inferior a 4,5, evita a contaminag&o dos alimentos por bactérias

esporuladas, como o Bacillus cereus.

Silva Junior (2013) destaca que o tempo de manipulacdo dos produtos
pereciveis em temperatura ambiente ndo deve exceder a 30 minutos por lote, e 2
horas em area climatizada entre 12°C e 16°C. Quando nao for possivel aplicar tal
medida, os produtos devem ser armazenados cobertos em camaras frias, seguindo
os critérios de tempo e temperatura. O mesmo autor foca nos cuidados de
distribuicdo de alimentos como: diminuir o tempo entre o preparo e a distribuicao,
mantendo o alimento em temperatura de defesa inferior a 7°C ou superior a 60°C
antes e durante a distribuicdo; evitar falar, gritar, tossir, espirrar na direcdo dos
alimentos prontos ou em preparagao, mantendo-os em coberturas limpas; colocar
nos balcdes de distribuicdo quantidades minimas para cada turno de distribuicéo,

mesmo que seja necessario um maior numero de reposicoes.

A Tabela 2 mostra os dados da produgdo mensal de cada alimento avaliado,
seguido do valor do Kg de produto, do seu custo mensal e do custo do desperdicio.

O arroz tem uma producdo mensal de 860 kg, com o valor do quilo a R$ 4,30 e custo
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de R$ 3.698,00 mensal. Ja 0 peixe apresenta uma maior producdo avaliada em
1080 Kg, por ser o produto principal do cardapio da empresa, contando com um
valor do Kg de R$ 42,50 e, consequentemente, um maior valor de custo mensal
calculado em R$ 45.900,00. Em relagdo ao camardo verificou-se uma menor
producdo avaliada em 68,8 Kg, justamente por ser uma matéria-prima de poucas
preparacdes, tendo como custo por Kg de R$ 40,00 e um custo mensal de R$
2.752,00. No que diz respeito ao custo do desperdicio de alimentos, verificou-se que
no més de novembro houve uma semelhanca entre o custo de arroz e do camaréo
gue representaram 3,7% e 5,5% de gasto com a aquisicdo de matéria-prima,
respectivamente. Em relacdo ao desperdicio de peixe, obteve-se um maior custo
nos meses de julho com R$ 128,52, agosto com R$ 229,50 e dezembro com R$
183,60. A média do custo do desperdicio para o arroz, peixe e camarao foi de R$
59,91, R$ 100,98 e R$ 79,70, respectivamente.

Tabela 2: Producdo mensal de arroz peixe e camardo, valor do quilo do
alimento e custo mensal do produto e do desperdicio em um restaurante

comercial de comida japonesa, de julho de 2014 a janeiro de 2015

Arroz Peixe Camaréao
Produc&o mensal 860 Kg 1080 Kg 68,8 Kg
Valor do Kg de
produto R$ 4,30 R$ 42,50 R$ 40,00
Custo mensal do
produto R$ 3.698,00 R$ 45.900,00 R$ 2.752,00
Custo do Julho 2014 R$ 128,52
desperdicio
Agosto 2014 R$ 229,50
Setembro 2014 R$ 45,90
Outubro 2014 R$ 86,77 R$ 27,54 R$ 108,00
Novembro 2014 R$ 130,20 R$ 45,90 R$ 124,00
Dezembro 2014 R$ 10,66 R$ 183,60 R$ 40,56
Janeiro 2015 R$ 12,04 R$ 45,90 R$ 46,24
Média R$ 59,91 R$ 100,98 R$ 79,70

Pedro e Claro (2010), analisaram a gestdo de perdas em um restaurante

popular, obtendo sobra limpa diaria de aproximadamente 2,5% do total produzido,



41

sendo considerados no estudo apenas 0s géneros alimenticios do prato base
oferecidos no almoco (arroz, feijdao, prato principal e guarnicdo). Em outro estudo
realizado em uma UAN institucional de Fortaleza, Ceara, Silvério e Oltramari (2014),
observaram um desperdicio interno de 31,6%, sendo as maiores perdas no pré
preparo e um desperdicio de 7% de sobras limpas da quantidade produzida. Para
Abreu et al. (2013), ndo existe uma quantidade ideal de sobras, no entanto, o
restaurante deve medir as sobras, ao longo do tempo, e estabelecer um parametro

proprio para a unidade.

A reducdo das sobras de arroz e do camardo nos meses de dezembro e
janeiro pode ser explicada pelo melhor controle da producédo, obtido através do
preenchimento e andlise das planilhas de desperdicio, bem como pelas acdes
corretivas realizadas, a partir da analise dos dados coletados para o projeto. Em
relacdo ao pescado, também houve uma queda do custo referente as perdas, nos
meses de setembro de 2014 a janeiro de 2015, com excecdo do més de dezembro,
mantendo uma média de gasto mensal de R$ 41,31. E possivel que esse resultado
seja consequéncia de um melhor planejamento de producéo e distribuicdo, conforme
ja comentado, assim como a implantacdo de um maior controle de estoque,

manipulacdo e armazenamento dos alimentos.
4 CONCLUSAO

A auséncia de um planejamento adequado que envolva todo o processo
produtivo, a falta de controle de tempo e temperatura dos alimentos no
armazenamento e na distribuicdo, bem como a falta de controle do estoque e do
armazenamento adequado dos produtos sdo fatores que causam o desperdicio em
uma UAN, reduzindo a qualidade do servico e elevando o custo da unidade,

conforme ocorreu na UAN deste estudo.

Para que se tenha um servico de qualidade e reducdo de gastos
desnecessarios, € importante um controle maior a respeito da quantidade de
alimentos produzidos e distribuidos, assim como do numero de usuérios que
frequentam o restaurante. Isso pode ser observado através de planilhas de controle

de producgéo.
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Além disso, é necessario a renovacdo dos treinamentos com 0S
manipuladores, enfatizando a importancia do controle higiénico-sanitario em
unidades de alimentag&do, motivando-os a exercerem as suas tarefas com atencéo e
consciéncia, visando reduzir a contaminagao dos produtos por micro-organismos e,

consequentemente, o desperdicio de alimentos.

FOOD WASTE ASSESSMENT IN A RESTAURANT BUSINESS JAPANESE
FOOD: CAUSES AND CORRECTIVE ACTION

ABSTRACT

The aim of this study was to identify the factors that lead to waste in the production of
raw material of a commercial restaurant Japanese food of the city of Porto
Alegre. The products collected were: seafood (fish and shrimp) and rice to record in a
control sheet of retained products. The cost, the percentage and the average monthly
loss of food were analyzed. The results showed an average of monthly waste of rice,
fish, shrimp evaluated in 0.9%, 0.26% and 8%, respectively. The shrimp was the only
food that showed high average of leftovers. Regarding the cost, it was also obtained
the monthly average of the same foods, evaluated at R$ 59.91 for the rice, R$
100.98 for the fish and R$ 79.70 for the shrimp, reflecting in expenses for the
unity. These data shows the lack of planning in the production process, as well as
failures of handlers regarding the care of hygiene needed in a Unit of Food and
Nutrition. It is understood that it is important to have a plan for the production
process, as well as periodization of trainings, involving all staff in battling food waste

and the company's cost reduction.

KEY-WORDS: FOOD WASTE. RESTAURANTS. QUALITY MANAGEMENT.
FISH.
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