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RESUMO

O Brasil ¢ um dos paises que mais desperdi¢a alimentos no mundo, enquanto grande parcela
da populacdo brasileira ndo tem acesso a nutricdo e a satide alimentar. Esse dado representa
um descontrole da producdo, onde alimentos com qualidade nutricional sdo desperdigados
devido ao mal planejamento das empresas. Os restaurantes comerciais produzem mais do que
vendem, e acabam contribuindo significativamente para o aumento da perda e do desperdicio
de alimentos e da geracdo de residuos no pais. Aliado a isso, a outra parcela da populacao
cultiva padrdes de alimentagdo que vao de encontro ao consumo consciente e sustentavel. A
tecnologia fez o homem produzir mais do que ¢ capaz de consumir, portanto, é justo que
também usemos da tecnologia para sanar os danos causados por essa problematica. Desse
modo, neste trabalho, foi possivel identificar de onde vem o desperdicio de alimentos em
restaurantes comerciais e apresentar o controle de producdo como ferramenta de controle e
diminui¢ao desse desperdicio, bem como demonstrar a importancia da conscientizagdo acerca
da producao e do consumo indiscriminado que ¢ responsavel por jogar toneladas de alimentos

no lixo, enquanto tem-se uma crescente disparidade social.

Palavras-chave: desperdicio de alimentos; controle de producado; restaurantes comerciais;

geracao de residuos.



ABSTRACT

Brazil is one of the countries that wastes the most food in the world, while a large portion of
the Brazilian population does not have access to nutrition and food health. This data
represents a lack of production control, where food with nutritional quality is wasted due to
poor planning by companies. Commercial restaurants produce more than they sell, and end up
contributing significantly to the increase in food loss and waste and waste generation in the
country. Allied to this, the other part of the population cultivates eating patterns that meet
conscious and sustainable consumption. Technology has made man produce more than he is
capable of consuming, so it is only fair that we also use technology to remedy the damage
caused by this problem. Thus, in this work, it was possible to identify where food waste in
commercial restaurants comes from and to present production control as a tool to control and
reduce this waste, as well as to demonstrate the importance of awareness about the production
and indiscriminate consumption that is responsible for throwing tons of food in the trash,

while there is a growing social disparity.

Keywords: food waste; production control; commercial restaurant; waste generation.
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1 INTRODUCAO

O desperdicio de alimentos ¢ um problema global, que afeta tanto paises
desenvolvidos como paises em desenvolvimento, e ocasiona impactos negativos no ambito
social, econdmico e ambiental.

Segundo o Instituto de Pesquisa Economica Aplicada (IPEA), o Brasil ¢ um dos
paises que mais desperdica alimentos no mundo, sendo um total de 35% de toda a sua
producdo desperdicada, mais de 10 milhdes de toneladas de alimentos jogados no lixo. Esse
desperdicio vem desde a fase produtiva, passando pela colheita, pelo armazenamento, pelo
transporte, até chegar ao consumidor final, através do preparo e da comercializagdo dos
alimentos.

No cendrio atual, o ritmo de vida “acelerado” das pessoas tém favorecido
significativamente a abertura de um mercado voltado para a alimentagdo comercial. Cada vez
mais a populagdo procura por servigos de alimentagdo do tipo restaurantes para fazerem suas
refeicdes diarias, habito que deixou de ser apenas um lazer para se tornar uma necessidade.

Em restaurantes, principalmente aqueles do tipo self service, a variedade de
alimentos ¢ muito alta, e a quantidade ofertada supera a demanda pelo consumo, o que acaba
gerando um desperdicio ainda maior. Segundo Teixeira et al. (2006), o desperdicio de
alimentos em Unidades de Alimentacdo e Nutricdo (UAN), onde se enquadram os
restaurantes comerciais, ¢ ocasionado pelas sobras de alimentos, ou seja, aqueles que foram
preparados mas ndo foram consumidos, chamadas de sobra limpa e aqueles que foram
servidos mas ndo foram consumidos, chamados de sobra suja, ¢ pelos restos de alimentos,
aqueles que foram distribuidos mas nao foram consumidos, chamados de resto ingesta.

Cada alimento perdido representa uma geragao de custos que envolvem o impacto
no meio ambiente, através da imensa produ¢do de residuo sélido, o impacto na sociedade,
onde milhares de familias passam fome enquanto toneladas de comida sdo jogadas fora, e o
impacto econdmico, pois descartar alimentos também significa descartar os custos para a sua
producao, como custos de matéria prima, de mao de obra, de tempo, de energia, de
maquinario e de outros processos envolvidos (CORREA et al, 2006).

Constata-se que a grande problematica que envolve o desperdicio de alimentos em
restaurantes comerciais se da pelo manejo inadequado desses alimentos, pela falta de
planejamento, pela falta de um bom gerenciamento da produgdo e pela auséncia de politicas
de diminui¢do de desperdicios dentro desses estabelecimentos. Segundo Pistorello et al.

(2015), ¢ de suma importancia que o controle do desperdicio seja implementado nas
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atividades diarias dos setores gastronomicos, a fim de reduzir os impactos negativos
decorrentes dessa pratica que ja ¢ um problema tao antigo.

Dentro desse contexto, destaca-se a importancia do controle de produgdo na busca
por um processo produtivo eficiente, onde € possivel diminuir o desperdicio de alimentos,
trazendo beneficios éticos e sociais, tendo em vista que a fome ¢ um problema de saude
publica (NONINO-BORGES et al, 2006), e além disso, trazer proveitos economicos para as
empresas, ocasionando uma redu¢ao de custos relacionados a perda de alimentos, que leva a
uma maximiza¢do dos lucros, em um cendrio ideal onde tudo, ou quase tudo, o que ¢
produzido ¢ consumido.

Dito isso, o presente trabalho teve como objetivo fazer uma revisdo acerca das
causas e consequéncias do desperdicio de alimentos em restaurantes comerciais € mostrar
alternativas para que se possa diminuir esse indice através de um controle de producao

efetivo.
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2 OBJETIVOS

Geral

e Apresentar uma revisdo acerca do desperdicio de alimentos em restaurantes
comerciais e propor ferramentas de controle de produgdao como forma de solucionar

esse problema.

Especificos

e Abordar as causas e consequéncias do desperdicio de alimentos em restaurantes;
e Conceituar os processos de qualidade e seguranca de alimentos;
e Apresentar o controle de produgdo como alternativa para a reducao do desperdicio;

e Abordar sobre geracdo de residuos e as politicas de incentivos de reducdo.
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3 METODOLOGIA

O presente trabalho foi desenvolvido através da revisao bibliografica nas bases de
dados do Google Académico e Scielo. As palavras chaves utilizadas foram desperdicio de
alimentos, restaurantes comerciais, controle de producao, controle de qualidade e geracao de
residuos solidos. As buscas ocorreram entre os meses de abril e junho de 2022.

Foram incluidos neste estudo trabalhos cientificos do tipo artigos, monografias,
capitulos de livros, teses e dissertacdes. Foi dado prioridade a arquivos publicados nos
ultimos 5 anos, nos idiomas portugués e inglés, e que avaliaram o desperdicio de alimentos
em Unidades de Alimentacdo e Nutri¢do e as ferramentas de controle de qualidade e controle
de producao existentes.

As informagdes e dados obtidos dos arquivos incluidos nesse estudo foram
analisados qualitativamente, através da leitura na integra das pesquisas desenvolvidas na area
e foram apresentados por meio de uma descrigdo narrativa que constatasse o objetivo deste

trabalho.
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4 REFERENCIAL TEORICO

4.1 CONCEITOS, CAUSAS E CONSEQUENCIAS DO DESPERDICIO DE
ALIMENTOS

Existe uma diferenca semantica entre o que ¢ considerado perda e o que ¢ de fato o
desperdicio. Na perda, os alimentos nao tém mais condigdes de serem consumidos. Dentro de
uma linha de producdo, a perda acontece quando existe o manejo inadequado desse alimento,
onde ele ¢ danificado em alguma etapa do processo, seja na colheita, no armazenamento ou no
transporte, sendo descartado antes mesmo de chegar ao consumidor.

Quando falamos de desperdicio, estamos falando de alimentos que foram descartados
por outros motivos que nao sejam por falta de qualidade. Ou seja, o descarte intencional de
alimentos que sdo apropriados para o consumo, mas que estdo fora do padrdo de apresentacdo
ou foram feitos em grande quantidade e ndo foram consumidos integralmente.

Segundo Rocha (1995), desperdicio ¢ tudo aquilo que nao agrega valor ao produto,
portanto pode-se citar varios tipos de desperdicios, como por exemplo, desperdicio de tempo,
de recursos materiais, de capital, entre outros. Dito isso, o desperdicio de alimentos dentro de
uma empresa, tanto de sobras limpas e sobras sujas quanto de resto ingesta, se torna um
medidor de qualidade dos servigos prestados. As sobras sdo evidéncias de um mau
gerenciamento de custos e ineficiéncias operacionais. J4 o resto ingesta indica a insatisfagao
do cliente em relagdo a algum aspecto do alimento servido, ocasionando perda da clientela.
De acordo com Vaz (2006), os alimentos nao aproveitaveis gerados nos estabelecimentos
devem ser em torno de 3% ou de 7 a 25 gramas por pessoa.

Quando se trata de restaurantes comerciais, o descarte de alimentos pode ser
observado de varias formas. Apds o recebimento, as matérias primas sdo armazenadas em
estoques, secos ou de temperatura controlada, de acordo com a especificidade de cada
produto. Para produtos pereciveis, deve-se dobrar o cuidado em relagdo ao armazenamento.
Esses produtos precisam ter uma rotatividade alta, para que nao se estraguem, se tornando
improprios para o consumo. O mau armazenamento de produtos diminui sua vida de
prateleira, fazendo com o que percam sua qualidade mais rapido e ndo seja possivel sua
utilizacao no preparo dos alimentos.

No pré-preparo, os alimentos perdidos sdo aqueles gerados como consequéncia do
processamento e acontece geralmente com frutas, verduras e legumes, quando sdo retirados

talos, sementes, cascas, entre outras partes consideradas ndo comestiveis desses alimentos.
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No preparo, as causas mais comuns de desperdicio sdo a falta de padronizagdo das
receitas, ou seja, a auséncia de fichas técnicas, e a falta de colaboradores capacitados. A ficha
técnica, além de padronizar as receitas, identifica todos os custos para se produzir aquele
alimento, sendo possivel precificar de forma correta, para que ndo haja prejuizos financeiros
para a empresa. Além disso, se os colaboradores ndo sdo capacitados para executd-las de
forma correta, existe uma grande probabilidade de as receitas apresentarem alguma
inconformidade que as tornem desagraddveis para os clientes, gerando uma perda total
daquele produto.

Por fim, a exposi¢do dos alimentos em balcdes, em restaurantes do tipo self service,
deve ser feita de forma correta, pois a perda do alimento nessa etapa da comercializagdo ¢é
muito alta. As refeigdes devem ser expostas em temperatura controlada, sendo acima de 60 °C
para alimentos quentes e inferiores a 10 °C para alimentos que sdo servidos frios, e devem ser
expostas por no maximo 6 horas. Alimentos fora dessas condi¢gdes perdem qualidade e devem
ser descartados.

Somado a isso, a falta de um controle de qualidade rigoroso, de um planejamento em
relacdo ao cardapio, as quantidades preparadas e as quantidades expostas sdo grande fator de
perda nos estabelecimentos. E importante entender o gosto/preferéncia dos clientes, planejar a
quantidade de refeicdes que serdo produzidas naquele dia, de acordo com a demanda do
estabelecimento, para que seja feita em proporcdo as vendas, e controlar a quantidade de
alimentos que serd exposta no balcdo, visto que, segundo Vaz (2002), ¢ recomendado que os
alimentos que foram expostos ndo sejam reaproveitados, sendo considerados sobras limpas
que serao descartadas.

Dentro desse contexto, um dos principais percalgos enfrentados pelos restaurantes
comerciais ¢ a instabilidade da procura pelo servigo. A procura por um determinado servigo
de alimenta¢do sofre varias influéncias, por exemplo, nos finais de semana, feriados e meses
de alta estacdo, como meses de férias e recessos de final de ano a procura ¢ maior que nos
demais dias do ano. Outros fatores de influéncia sdo o comportamento do cliente [se a procura
se da por lazer ou se por necessidade de fazer suas refeicdes em intervalos de trabalho] e a
localizagdo do estabelecimento [se esta localizado em areas proximas de centros urbanos, com
um grande volume de pessoas transitando naquele local] (Vaz, 2006).

Esse fato torna mais dificil o planejamento das atividades, o controle de desperdicio
acaba ficando em segundo plano, e as empresas acabam tendo despesas desnecessarias,

diminuindo seus lucros e contribuindo para o grande volume de alimentos desperdigados.
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4.2 CONTROLE DE QUALIDADE E SEGURANCA DE ALIMENTOS

A qualidade de um alimento ¢ mensurada através de fatores intrinsecos, como valor
nutricional e parametros quimicos e sensoriais, e através de fatores extrinsecos, como as
condi¢des higiénico-sanitarias, que estdo diretamente ligadas a seguranca do alimento, ao
atendimento ao consumidor, a relagdo entre cliente e fornecedor e ao seu preco de venda
(AKUTSU et. al., 2005).

Em servigos de alimentacdo, garantir a qualidade dos alimentos e servigos implica em
promover praticas de controle de qualidade que identifiquem rapidamente as falhas do
processamento que levam aos riscos de contaminac¢do, bem como estabelecer medidas de
prevengdo para que isso nao acontega.

A contamina¢do de alimentos traz prejuizos onerosos pras empresas, que além de
descartar o alimento, gerando custos de matéria prima e de retrabalho, pode ocasionar um
desgaste da sua imagem, perda da confianca de seus clientes, perda de investimentos e custos
com fiscalizagdes e/ou interdigdes.

Portanto ¢ de suma importancia que as empresas que prestam servicos de alimentagao,
como os restaurantes, tenham o controle de qualidade implementado em seu estabelecimento,
para, além de garantir o maximo aproveitamento do alimento, ndo sofrer penalidades por
oferecer alimentos que causem riscos a saude da populacao.

Sousa et. al (2005), definiu um alimento seguro como aquele cujos contaminantes que
causam risco a saude estdo ausentes ou abaixo do limite de risco permitido através de
legislacdo especifica. Esses contaminantes que causam perigo a saide e tornam necessario o
descarte dos alimentos podem vir de diversas fontes, sendo elas manipulacao inadequada, uso
de matérias primas contaminadas, crescimento microbiano por armazenamento incorreto,
adicdo acidental de produtos quimicos, como por exemplo o uso de equipamentos e/ou
utensilios com resquicio de produtos de limpeza, exposi¢ao inadequada em ambientes
contaminados ou de temperatura inapropriada e pela propria degradacdo natural dos
componentes quimicos dos alimentos.

Ainda que atualmente o controle de qualidade seja bastante disseminado entre muitas
empresas do ramo alimenticio, ¢ bastante expressivo o numero de casos de doengas
transmitidas por alimentos (DTAs) no Brasil, causada pela contaminacdo de alimentos
manipulados de forma incorreta. Quando o caso acontece em um servico comercial,
percebe-se a falta de compromisso da empresa com o seu cliente e com a populagdo em geral,

tendo em vista que oferecer alimentos seguros para o consumo ¢ de carater obrigatdrio dentro
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de qualquer servigo de alimentacdo, e, ao consumidor, ¢ garantido o direito de adquirir um
alimento que esteja dentro dos padrdes de qualidade ligados a sua saude.

Dentre as principais ferramentas existentes que garantem a seguranca dos alimentos e
auxiliam diretamente no controle do desperdicio, podem-se citar as Boas Praticas de
Fabrica¢do (BPF) e o sistema de Anélise de Perigo e Pontos Criticos de Controle (APPCC).
Essas ferramentas sdo recomendadas por 6rgdos de fiscalizagdo ¢ devem ser utilizadas em
toda a cadeia produtiva, pois garantem a prevengao ¢ o controle dos riscos de forma bastante
eficaz, diminuindo as perdas de alimentos, e, ao contrario do que se pensava ha alguns anos,
que qualidade era sindnimo de geracdo de custos, a utilizacdo dessas ferramentas trazem

grandes beneficios em relacdo as despesas existentes em uma empresa.

4.3 CONTROLE DE PRODUCAO

Com o avango da tecnologia, a producdo em massa de bens de consumo se tornou
objeto de almejo dentro das organizacdes, sendo a Revolug¢ao Industrial o ponto de partida
para esse processo. Com o passar dos séculos, percebeu-se que o volume de mercadoria
produzida ndo acompanhava o volume de mercadoria consumida, gerando um excesso de
estoque e grandes prejuizos para as industrias.

Para corrigir esse problema, originou-se o sistema Toyota de producdo, através da
filosofia Just-in-time, que tem na sua esséncia a melhoria continua da cadeia produtiva,
reduzindo estoques, diminuindo custos e exigindo um abastecimento da produgdo compativel
com a demanda, ou seja, a producdo deve ser feita no tempo, na hora e na quantidade certa,
com o objetivo de levar a empresa a produzir apenas aquilo que ¢ necessario € com a

qualidade assegurada (TROMBINI e VENDRAME, 2013).

A técnica just-in-time nasceu no Japao, fruto da incansavel luta japonesa na busca da
racionalizacdo de trabalho, seu objetivo esta centrado na eliminag@o do desperdicio,
entendendo-se como desperdicio tudo aquilo que ndo acrescenta valor ao produto ou

quaisquer atividades improdutivas. (ROCHA, 1995, p. 200).

O controle da producao tem como objetivo diminuir falhas do processamento,
controlar custos, evitar perdas e desperdicios e produzir com qualidade, em quantidades que

atendam as necessidades entre empresa e consumidor.
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Trazendo esse contexto para empresas do ramo alimenticio, Hirschbruch (1998)
realizou um trabalho sobre perdas de alimentos versus qualidade da producao. Neste trabalho
destaca-se a perda de alimentos como indicador da falta de qualidade de uma UAN, e
apontou-se o controle do processo de producdo como forma de garantia de um bom
gerenciamento das atividades.

Em restaurantes, a aplicagdo do controle de producao se da através da organizacao de
uma linha de producao baseada em processos que norteiam as atividades dentro de um servigo
de alimentac¢do. A figura 1 mostra um fluxo ordenado e continuo da produgdo, visando a
eficiéncia na utilizacdo dos recursos, para assegurar a execuc¢do de tudo o que foi planejado,

de modo que seja garantido o atendimento de todas as flutuagdes da demanda de produgdo.

Figura 1- Fluxo da producdo em um restaurante.

PRE-PRODUCAO PRODUCAO POS-PRODUCAO
*  Plangjamento do *  Pré-preparo (limpeza, * Distribuicdo;
cardapio; ‘ beneficiamento, _ * Comercializagio;
+  Compra, recepgio, porcionamento, pré- * Contabilizago.
controle e estocagem de cocgdo);
mercadoria. *  Preparo do alimento.

Fonte: Elaborada pelo autor

4.3.1 Controle de estoque

O controle de estoque em uma empresa, principalmente aquelas voltadas para a
fabricacdo de alimentos, ¢ um dos fatores mais importantes para garantir seu sucesso
operacional, uma vez que estoques excessivos podem causar perdas dos produtos e do capital
investido neles, e um estoque abaixo do necessario implica na perda das vendas. Portanto, a
tarefa mais importante dentro do estabelecimento ¢ conhecer afinco o seu estoque, € manté-lo
de forma que seja possivel suprir as demandas e diminuir as perdas.

A primeira atividade desenvolvida em um estoque ¢ o abastecimento, ou seja, a
aquisi¢cdo das matérias-primas ou produtos finais que serao destinados a producao ou a venda.

E necessario que a escolha desses produtos, bem como de seus fornecedores, seja feita de

forma criteriosa, que leve em consideragdo a qualidade, o preco, a disponibilidade, a
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periodicidade do abastecimento, a recep¢ao e o armazenamento da mercadoria (BRADACZ,
2003).

O planejamento do abastecimento de um estoque deve ser feito analisando a
rotatividade dos produtos, juntamente com a necessidade de produg¢do das refei¢des, para que
a compra seja feita de forma que ndo faltem insumos e nem permanecam parados durante
muito tempo, uma vez que manter produtos parados também implica em custos para a
empresa, pois esses produtos podem sofrer degradagdes, perder suas qualidades
organolépticas e se tornarem improprios pro consumo.

Toda a mercadoria recebida deve ser registrada pelo estabelecimento, para que seja
possivel conhecer as quantidades de produtos que estdo armazenados, planejar as quantidades
que serdo utilizadas e as que permanecerdo estocadas. A precisdo desse registro ¢ um
elemento importante para definicdes de custos e controle de compra (BRADACZ, 2003).
Além disso, a mercadoria deve ser analisada através de padrdes fixados de qualidade, como
data de validade, embalagem integra e aspectos sensoriais normais inerentes ao produto.

Outra etapa importante no setor de estoque, que, se feita corretamente, diminui
consideravelmente a perda de alimentos, ¢ o armazenamento das mercadorias. O estoque pode
ser dividido em estoque seco, ou seja, o estoque que abriga produtos que sdo armazenados em
temperatura ambiente, e estoques de temperatura controlada, como camaras resfriadas e
congeladas. Os produtos que necessitam de refrigeracdo devem ser recebidos em temperatura
adequada, informada pelo fornecedor, ¢ encaminhados imediatamente ao seu destino. Para
todos os alimentos estocados, deve-se sempre atentar-se para o PVPS, ou seja, produtos da
mesma categoria que vencem primeiro devem ser mantidos na frente e encaminhados para o
uso antes dos produtos que vencem depois.

O estoque deve ser responsavel pelo gerenciamento das mercadorias que entram e
saem do seu setor e essas informagdes devem estar bem definidas para todos os outros setores
da empresa. Para regularizar o repasse da mercadoria para outros setores, pode-se utilizar
ferramentas como planilhas, checklists ou sistemas virtuais, onde possam ser registradas tanto
as entradas como as saidas de mercadorias dentro de cada unidade do estabelecimento.

Outro ponto importante que deve ser realizado ¢ o inventario de todos os produtos
estocados na empresa. Essa contagem deve ser feita de forma periddica, a ser definida dentro
das atividades de cada empresa, e ¢ uma ferramenta que mostra a acuracidade dos registros,
ou seja, se o que consta no estoque fisico esta de acordo com o que esta registrado, e onde ¢
possivel identificar os produtos armazenados, aqueles que estdo proximos da validade,

aqueles que nao tem tido saida e que podem gerar a perda do mesmo. A falta de acuracidade
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dentro de um estoque representa falhas operacionais que levam a custos e desperdicios
significativos dentro da empresa.

Segundo Silva (2020), o setor de estoque tem, portanto, dois objetivos que sao grandes
desafios para garantir que sua gestdo seja eficiente. Sdo eles: atender plenamente a demanda e
reduzir os custos do estoque.

Atender plenamente a demanda significa suprir as necessidades de todos os clientes,
garantir que haja um equilibrio entre a oferta e a demanda e trabalhar sempre com um estoque
de seguranca, uma vez que ndo € possivel prever com exatiddo as demandas futuras e as
possiveis faltas e/ou demoras na reposicdo dos produtos por seus fornecedores. Um bom
gerenciamento de estoque deve cumprir esse papel de forma que seus custos sejam os
menores possiveis, garantindo a rapidez, a qualidade e a satisfacao, para seus clientes externos
e internos.

Para se ter a garantia de uma boa gestdo de estoques deve-se conhecer as necessidades
de seus clientes para que se possa oferecer produtos e quantidades desejadas, fazer analises de
vendas por periodos pré estabelecidos para identificar os fluxos ocasionados pela
sazonalidade, diminuir falhas e retrabalho, tomar decisdes assertivas e capacitar os
colaboradores para atender as demandas com mais facilidade. Dessa forma, um controle de
estoque bem executado diminui consideravelmente as perdas de alimentos, garantindo a

maxima utilizagao de todos os seus recursos.

4.3.2 Definicao do cardapio

A defini¢do de cardéapios dentro de um servico de alimentacao precisa atender a varios
critérios a serem estudados pela empresa. E preciso entender quem sdo os seus clientes, que
héabitos alimentares possuem e quais sdo suas condi¢des sdcio-econdmicas; se serd atendido
nichos especificos, como menus para vegetarianos, veganos ou portadores de alergias
alimentares; qual o tipo de servigo oferecido, se serdo pratos prontos, servi¢os a la carte ou
self service, entre outros aspectos a serem considerados.

Martins et al/ (2006) apontaram que o planejamento do cardapio de uma UAN esta
diretamente ligado a reducao de desperdicio de alimentos, servindo também como medidor de
qualidade dos servigcos prestados, ¢ Sogumo et al (2005) reiteraram que ¢ de grande
importancia reduzir o desperdicio de alimentos, pois mesmo com um grande volume de
alimentos produzidos no mundo todo, ainda assim, devido ao desperdicio, ndo ¢ possivel

alimentar a todos.
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Encontrar o cardépio certo para o tipo de servigo ofertado otimiza os processos de
producdo das refeigdes através de um bom planejamento que envolve andlise de custos e
necessidades de compra de matéria prima, diminuindo despesas com alimentos que nao sao de
interesse do publico alvo, alavancando as vendas do estabelecimento, reduzindo o desperdicio

de alimentos.

4.3.2.1 Elaboracdo das Fichas Técnicas

Independente do tipo de servigo e cardapio escolhidos, a elaboragdo de ficha técnica ¢
uma ferramenta crucial no controle de produ¢do que envolve a comercializa¢ao de alimentos,
se tornando uma peca chave para as empresas que buscam a otimiza¢ao dos servicos a
menores custos. Portanto, ter essa ferramenta implementada garante o bom gerenciamento do
empreendimento, uma vez que, através desse recurso, se torna possivel mensurar todos os
gastos ocasionados na fabricagdo de um cardapio, sendo facil identificar e solucionar os
desperdicios de alimentos que nao sao aproveitados dentro de uma linha de producao.

Pode-se citar dois diferentes tipos de fichas técnicas que vao auxiliar na padronizagao
e nos custos dentro da empresa. A Ficha Técnica de Preparo (FTP), também chamada de
Ficha Técnica Operacional, garante a padronizacdo de todas as receitas elaboradas em um
restaurante. Ela serve para indicar o passo a passo de todo o processo de producao de uma
receita, garantindo que todos os funciondrios sejam capazes de reproduzir, mantendo a
uniformidade, a qualidade e as caracteristicas do alimento, independente de quem o tenha
preparado (Vieira et al., 2011).

A FTP auxilia no treinamento de novos funcionarios, diminuindo as chances de erros
operacionais que levam a perda de mercadorias, auxilia na definicao do volume de compras,
pois prevé as quantidades necessarias para as elaboragdes de cada receita, e garante que todos
os ingredientes adquiridos sejam utilizados, sem desperdicio por compras indevidas.

Outro tipo de ficha técnica que tem extrema importancia no ambito gerencial ¢ a Ficha
Técnica de Custos. Esse tipo de ferramenta prediz todos os custos com os ingredientes
necessarios para reproduzir um determinado prato, sendo possivel identificar o custo total da
preparacdo, controlar seu rendimento e precificar seu produto através da margem de lucro.
Dessa maneira, torna- se mais facil garantir a padronizacdo dos processos e diminuir o

desperdicio de alimentos ocasionados pela ma administracao e planejamento de receitas.
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4.3.3 Planejamento e Controle da Producio - PCP

O Planejamento e Controle da Produ¢ao (PCP) ¢ um processo que possibilita
organizar e controlar tudo o que se ¢ feito numa linha de produgdo. O objetivo ¢ planejar o
que produzir, quando produzir, quanto produzir e quais sdo as prioridades da producdo. Com
esse objetivo bem definido, o PCP garante diversos beneficios para as empresas, incluindo a
diminui¢do de desperdicios em geral.

Seguindo as etapas da PCP, primeiro deve-se planejar o que serd produzido. Apos a
definicdo do carddpio, o restaurante deve definir quais alimentos serdo fabricados, e
consequentemente quais matérias primas serdo necessarias para as fabricacdes. Essas matérias
primas devem estar disponiveis durante toda a produgao, ressaltando a importancia de manter
o estoque em niveis ideais.

O segundo passo ¢ planejar quando a produgdo sera feita e quais sdo as prioridades da
produgdo. Nesse caso, deve-se entender bem sobre cada alimento produzido e determinar
quais serao fabricados diariamente, semanalmente e até mensalmente, dependendo do tipo de
alimento. Alguns alimentos prontos podem ser armazenados em temperaturas adequadas e
serem utilizados por mais de um dia, outros possuem uma perecibilidade maior, sendo apenas
utilizados no dia em que foi produzido. A equipe de controle de produgdo, juntamente com os
colaboradores responsaveis pelas fabricacoes devem conhecer bem os alimentos servidos para
que possam fornecer sempre produtos com qualidade inalterada.

O terceiro e o mais importante passo para garantir que ndo haja desperdicios, ¢
planejar o quanto serd produzido. Nessa etapa, ¢ imprescindivel conhecer o fluxo e a demanda
dos clientes. Para isso, o gestor deve fazer uma previsao da demanda de producao, através da
analise de vendas do seu restaurante. A analise deve ser feita de forma comparativa, podendo
ser diaria, semanal ou mensal.

Por exemplo, se o gestor deseja fazer uma previsdo do volume de vendas que terd em
um determinado final de semana, ele deve buscar dados passados relativos a vendas de finais
de semana anteriores. Fazendo uma comparacao entre os dados de quantidades de alimentos
vendidos e volume de pessoas que frequentam seu estabelecimento aos fins de semana (per
capita = consumo/numero de comensais), ¢ possivel estimar qual serd o volume de producao
que devera ser feito para suprir as demandas daquele periodo. E importante ressaltar que o
planejamento da producao deve ser feito sempre com uma margem de seguranga para mais,
em porcentagem a ser definida pela empresa, para que seja possivel estar preparado para uma

demanda fora do esperado.
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Essa andlise comparativa pode ser aplicada a feriados, meses de férias ou recessos,
eventos realizados nas proximidades e at¢ mesmo para aqueles dias da semana em que
geralmente a procura ¢ menor. Sabendo analisar a venda do estabelecimento, ¢ possivel
planejar a quantidade ideal de alimentos produzidos, evitando produg¢des em excesso que
serdo desperdigadas ao final do periodo.

Essa avaliagao também pode ser feita para as refei¢des de funcionarios oferecidas pela
empresa. Para se calcular quantas refeigdes deverao ser feitas € preciso saber o nimero de
funciondrios que a empresa possui € quais estardo trabalhando naquele dia, considerando
folgas, turnos, férias ou afastamento médico. Planejar o volume de refei¢des de acordo com a
demanda per capita de funcionarios evita a produ¢do exagerada de alimentos que ndo serdo
consumidos totalmente.

Para que o planejamento ocorra de forma eficiente, ¢ preciso ainda que a empresa
garanta sua capacidade produtiva, ou seja, que a empresa tenha uma estrutura adequada para
realizar todas as atividades, que seus colaboradores consigam entregar as quantidades
necessarias no prazo estabelecido, e ainda que sejam capacitados para realizar todos os
processos do PCP.

Com o planejamento feito, o gestor da produgdo deve sempre manter o
acompanhamento, certificando-se de que o processo esteja ocorrendo da forma como foi
planejado, e caso contrario, seja possivel tomar decisdes sobre mudangas € melhorias no setor
da producao. O acompanhamento da produgdo torna possivel verificar erros que podem
acontecer num processo de fabricagcdo de alimentos, como por exemplo falta de insumo e de
mao de obra, falha de equipamentos, necessidade de compra de materiais e utensilios, entre
outros casos, € com isso se preparar para solucionar esses problemas sem que haja prejuizos
para empresa e para os clientes.

A programacao da producdo pode ser feita de diversas formas. Hoje em dia existem
alguns aplicativos e programas virtuais de PCP que facilitam e otimizam o processo dentro do
estabelecimento. Contudo, ainda € possivel utilizar recursos mais simples como planilhas bem
elaboradas que devem ser preenchidas por todos os que fazem parte do controle de produgao,
fazendo com o que a informagdo e os processos circule uniformemente dentro de uma
empresa.

Em resumo, pode-se reiterar a importancia da padronizagdo dos processos, através da
elaboragdo de atividades de rotina e procedimentos técnicos operacionais, capacitagao das

equipes para realizar as atividades, monitoramento e controle dessas atividades, conferéncia
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do bom funcionamento de equipamentos através do controle de temperatura e manutencao

preventiva e documentacao de todos os registros (HIRSCHBRUCH , 1998).

4.3.3.1 Beneficiamento de alimentos

O avango tecnologico do ultimo século proporcionou o desenvolvimento de
tecnologias capazes de conservar os alimentos por mais tempo, preservando seu valor
nutricional. Dentre essas praticas, que envolvem desde técnicas de plantio e colheita até o
armazenamento de produtos, o processo de beneficiamento de alimentos merece destaque
importante, pois traz beneficios para o seu processamento. O beneficiamento se da através de
modificagdes feitas nos alimentos, com o objetivo de aproveitd-lo ao méximo, diminuindo as
perdas da produgao.

Alimentos lavados, cortados, separados em por¢des menores, pré cozidos e quase
prontos para o consumo, além de diminuir as perdas, trazem rapidez e agilidade na hora de
preparar as refeicoes. Por isso, uma técnica importante no beneficiamento de alimentos € o
seu porcionamento. Separar alimentos pré-prontos, em por¢des menores, com gramaturas
previamente estabelecidas que serdo destinadas a comercializagdo, diminui as falhas do
processamento que levam ao desperdicio de alimentos.

Matérias primas mais sensiveis como frutas e folhagens podem passar pelo processo
de lavagem, retirada das partes ndo comestiveis e serem porcionadas e armazenadas em
embalagens plasticas e acondicionadas sob refrigeracdo. O mesmo processo se da com as
carnes e pescados que podem ser beneficiados através da retirada de partes ndo comestiveis
como peles, gorduras, escamas e espinhas, cortados em porgdes menores (porgdes que serao
destinadas a comercializacao), e mantidas sob congelamento. Outra técnica do beneficiamento
¢ o pré-cozimento, onde os alimentos passam por um cozimento prévio antes de serem
comercializados. E o caso de alimentos como arroz e macarrio, que podem ser pré-cozidos
em volumes maiores, separados em por¢des menores que serdo servidas, e serem finalizados
no momento do preparo e distribui¢ao.

Uma variavel muito relevante no beneficiamento e preparo de alimentos ¢ o
rendimento de cada tipo de matéria-prima. Por exemplo, alimentos congelados possuem mais
agua em sua composi¢do do que alimentos refrigerados, e sofrem variacao de gramatura apos
o descongelamento. Outro aspecto que deve ser observado ¢ a qualidade dos produtos
adquiridos. Carnes com muita gordura, frutas e legumes danificados e alimentos em geral que

perdem bastante matéria apds a retirada de partes ndo comestiveis ou apos cozimento trazem
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onus para o rendimento final e lucratividade da empresa. Portanto deve-se escolher bem as
matérias primas que serdo trabalhadas no estabelecimento para que a perda de alimentos nao
seja maior do que a parte aproveitada.

O beneficiamento de alimentos, feita da maneira correta, aproveitando ao méximo o
produto, mantendo-o em condi¢des 6timas de conservagdo, que diminuam a proliferagao de
microorganismos, ¢ capaz de manter as caracteristicas intrinsecas ao alimento, entregar um
produto de qualidade inalterada para os consumidores, otimizar o tempo de preparo e diminuir

as perdas inerentes ao processamento.

4.4 GERACAO DE RESIDUOS E POLITICAS DE INCENTIVO

O advento da industrializagdo, do aumento populacional, da sua concentracdo em
centros urbanos e da mudanga nos padrdes de consumo da populagdo ocasionou um aumento
na geracdo de residuos soélidos, acarretando grandes danos ao meio ambiente, levando a um
processo de degradacdo ambiental que influencia diretamente na qualidade de vida da
populagdo (ROTH e GARCIAS, 2008).

Um dos principais vildes desse processo ¢ o padrdo de consumo indiscriminado e
despreocupado com a sustentabilidade da sociedade. “O processo de consumo manifesta-se na
face da descartabilidade, do desperdicio, da geracao de necessidades artificiais e dos residuos
ndo reciclados que contaminam o meio ambiente e degradam a qualidade de vida”
(ZANETTI, 2002).

Residuos solidos urbanos (RSU) sdo materiais indesejaveis que ndo possuem mais
utilidade e foram descartados no lixo como consequéncia das atividades humanas nos centros
urbanos. Sao exemplos de RSU os residuos gerados em domicilios, em estabelecimentos
comerciais, em industrias, oriundos de servicos de saude (séptico e asséptico), de entulhos de
construcdo civil, gerados em terminais de transporte rodovidrio, ferroviario, portos e
aeroportos e aqueles decorrentes do servigo de limpeza publica (D'ALMEIDA e VILHENA,
2000).

Entre os geradores de residuos dessa natureza destacam-se os restaurantes comerciais
(FONSECA & BORGES, 2006; OKAZAKI; TURN; FLACHSBART, 2008). A grande
variedade e quantidade de alimentos produzidos nos restaurantes superam a necessidade de
consumo, levando a ocorréncia de perdas e desperdicios, contribuindo para o aumento na

geracdo de residuos solidos nesses ambientes.
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Okazaki, Turn e Flachsbart (2008) realizaram um estudo em diversos estabelecimentos
do Havai e constataram que os restaurantes representavam a segunda categoria que mais
gerava residuos de alimentos, em torno de 103.617 toneladas/ano, ficando atrds somente do
setor varejista. Como resposta a esse dado, os responsaveis pelos estabelecimentos alegaram
que ndo aplicavam politicas de incentivo a diminui¢do de residuos e manifestaram a falta de
interesse em implementar técnicas de reciclagem e controle devido aos custos envolvidos.

Desse modo, destaca-se a falta de um plano de gerenciamento de residuos nesses
estabelecimentos e questiona-se se os setores gastrondmicos consideram a diminui¢do de
residuos solidos e desperdicios de alimentos como uma etapa importante a ser contemplada na
gestao de seus empreendimentos.

A FAO (2018) indica que a conscientizagdao € o primeiro passo para prevencao e deve
iniciar por campanhas educativas voltadas para o consumo. A falta de conscientizagdo entre
colaboradores e clientes de uma empresa acerca do problema de desperdicio e descontrole de
geracdo de residuos corrobora o padrao de consumo despreocupado que estd enraizado nos
habitos da sociedade.

Em um estudo de caso realizado por Silva et a/ (2010) em uma Unidade de
Alimenta¢do e Nutri¢do localizada em Ipiranga (SP), mostrou-se a reducdo de restos de
alimentos (RA) ap6s uma campanha de conscientizagdo realizada durante 5 dias. O resultado
do estudo revelou que, antes da conscientizagdo, o RA per capita da UAN era de 34,7 ga 56,3
g. Durante os 5 dias de conscientizacdo, o RA diminuiu para um valor entre 21,6 g ¢ 30,6 g.
Apds o periodo de conscientizagdo os valores de RA ficaram entre 28,4g e 37,9g.

Constata-se entdo a necessidade de se manter as intervengdes educacionais, que
podem vir através de palestras, apresentacdo de dados, cartazes interativos, campanhas e, se
for possivel dentro das premissas da empresa, bonificagdes para os funciondrios, a fim de
tornar o controle do desperdicio um habito diario a ser desenvolvido por todos os
colaboradores.

Por fim, sdo varios os motivos que levam a geracao de residuos em um restaurante,
como a falta de planejamento da quantidade das refeicdes, a falta de capacitagao dos
funciondrios, a falta de qualidade dos alimentos servidos e a falta de politicas de incentivo e
conscientizacdo acerca da diminui¢do de desperdicio e lixo zero, abordados ao longo deste
trabalho. O passo mais dificil, portanto, ndo ¢ identificar onde estd a falha do processo, mas

sim, tomar as medidas cabiveis necessarias para se tratar esse problema desde a sua raiz.
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4.4.1 Politicas Nacionais e Internacionais

A Agenda 2030, compromisso firmado em 2015, que conta com 193 paises, incluindo
o Brasil, possui objetivos grandiosos na luta para atingir o desenvolvimento sustentdvel,
trazendo um apelo global ao desenvolvimento de a¢des para acabar com a pobreza e proteger
0 meio ambiente. O objetivo nimero 12 da Agenda é “Assegurar padroes de producio e
consumo sustentaveis” e tem como uma de suas metas a 12.3: “Até 2030, reduzir pela metade
o desperdicio de alimentos per capita mundial, nos niveis de varejo e do consumidor, e reduzir
as perdas de alimentos ao longo das cadeias de produgdo e abastecimento, incluindo as perdas
p6s-colheita” (ONU, 2015).

No Brasil, o governo brasileiro juntamente com a Organizagao das Nacdes Unidas
para a Alimentacdo e a Agricultura (FAO) criaram o Comité Técnico de Perdas e Desperdicio
de Alimentos (CTPDA), no ambito da Camara Interministerial de Seguranga Alimentar e
Nutricional (CAISAN). Em 2017, a CAISAN aprovou a Estratégia Intersetorial para a
Reducdo de Perdas e Desperdicio de Alimentos no Brasil. Essa estratégia tem como objetivo
identificar pontos criticos, causas e solu¢des para o problema da perda e desperdicio de
alimentos, bem como apresentar modelos de intervencdes e planos de acdes a serem
desenvolvidos em diferentes areas de atuacdo (Camara Interministerial de Seguranca
Alimentar e Nutricional, 2017).

De acordo com o Portal da Cdmara dos Deputados do Brasil existem 27 Projetos de
Lei que se referem a diminui¢do do desperdicio e da geracdo de residuos organicos no pais.
Santos et al (2020), na pesquisa intitulada “Perdas e desperdicios de alimentos: reflexdes
sobre o atual cenario brasileiro” elaboraram um quadro (Tabela 1) com os principais Projetos
de Lei voltadas ao controle de desperdicio e a doagdo de alimentos.

Existem ainda algumas iniciativas de destaque no Brasil, como ¢ o exemplo da Save
Food Brasil, iniciativa vinculada a FAO, que busca promover a redugdo de perdas e
desperdicios de alimentos através da construgdo de uma rede de especialistas na area e da
sensibilizac¢ao da sociedade sobre o assunto (Save Food Brasil, 2022).

O Programa Mesa Brasil ¢ um programa desenvolvido pelo SESC que busca empresas
que queiram doar alimentos, que serdo avaliados em relacdo a sua qualidade, e se estivem
proprios para o consumo, serdo entregues aos beneficiarios do programa, visando além de
reduzir o desperdicio de alimentos, combater a fome no pais (Mesa Brasil, 2022).

A Organizagdo Nao Governamental (ONG) WWF-Brasil em parceria com a Embrapa

e a FAO langaram a iniciativa #SemDesperdicio que tem como objetivo garantir a
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“conscientizacdo dos usuarios brasileiros a respeito do desperdicio de alimentos e impulsionar
uma mudanga positiva nos costumes alimentares”. O foco dessa iniciativa ¢ associar os
habitos alimentares da populagdo com costumes que geram o desperdicio e a escassez de
recursos e pregar mudangas individuais e coletivas para mudar esse cenario (WWF-Brasil,
2022).

Outra organizacao de destaque ¢ a ONG Banco de Alimentos, que atua na redugdo do
desperdicio através da coleta do excedente de alimentos em estabelecimentos comerciais,
como supermercados, industrias, restaurantes, hortifrutis, entre outros, e distribuicdo desses
alimentos para institui¢des de caridade e/ou pessoas em situagcdes de vulnerabilidade. Além
disso, a ONG atua diretamente na conscientizacdo da sociedade através de projetos educativos
para a populagdo em geral (Banco de Alimentos, 2022).

Como pode-se observar, a preocupacdo com a redugdo de residuos e desperdicio de
alimentos, de uns tempos pra cd, vem emergindo nas organizagdes, e tém surgido algumas
alternativas promissoras para combater essa problematica. Contudo, o pais ainda carece de
educagdo e conscientizacdo da sociedade como um todo, aliadas a politicas publicas e
programas de controle de desperdicio eficazes que sejam capazes de combater a fome, a
desigualdade e o desperdicio desenfreado de alimentos. As alternativas existem, sdo palpaveis
e bastante promissoras, cabendo apenas a sociedade e as empresas tomarem as medidas
necessarias para garantir melhorias e sanar os maleficios sociais, econdmicos € ambientais

causados pelo consumo sem compromisso com a sustentabilidade.

Tabela 1 - Principais Projetos de Lei relacionados ao desperdicio e a doagdo de alimentos.

Datad
Projeto de Lei (PL) Tema do Projeto e 2 Situagdo
Apresentagdo
Doacdo de alimentos préoximos a data de Tramitando em
PL 10288/2018 . 23/05/2018 )
validade . conjunto
Tramitand

PL 10260/2018 Dispée sobre o desperdicio alimentar. 16/05/2018 EAan

conjunto

Disp&e sobre a doagao de alimentos, dentro
dos prazos de validade, para consumo
PL9202/2017 humano, e, com prazos de validade 28/11/2017
vencidos, para a fabricac3o de racdo animal

Tramitando em
conjunto

ou compostagem.

Disp&e sobre a doagdo de alimentos por
PL 8874/2017 supermercados, restaurantes e 18/10/2017
estabelecimentos assemelhados.

Tramitando em
conjunto

Fonte: Santos et al (2020), adaptada pelo autor.
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5 CONCLUSAO

E fato que o descarte de alimentos implica em impactos negativos em vérios 4mbitos
dentro de uma sociedade, e necessita-se de uma luta incessante pelo combate ao desperdicio,
constituindo um grande desafio aos profissionais da Engenharia de Alimentos, na busca por
acoes capazes de solucionar esse problema, mostrando a importancia de se aprofundar sobre o
assunto, trazendo, além de tudo, uma responsabilidade social ligada a distribuicdo igualitaria
de alimentos.

Os restaurantes comerciais configuram grande parcela no tocante ao desperdicio de
alimentos e geracdo de residuos, sendo um problema de gestdo e planejamento desses
empreendimentos. Por isso, surge a necessidade de buscar dentro dessas organizagdes meios
de conter o desperdicio, através da implantacdo de ferramentas de controle e gestdo, com o
objetivo de aprimorar a cadeia de fabricacdo de alimentos, trazendo efeitos benéficos para as
empresas e para o mundo como um todo.

O controle de produg¢do tem se mostrado uma alternativa promissora, sendo um
instrumento Util ndo s6 para o controle de desperdicios como também para o controle de
custos e de qualidade, ganho de produtividade e maximizacao dos lucros. O gerenciamento da
produgdo deve ser parte integrante das empresas do ramo alimenticio, visando contribuir para
uma sociedade mais consciente e sustentavel.

Incentivar o controle de desperdicios por meio de agdes e medidas educativas voltadas
para a conscientizagdo da popula¢do também mostrou-se de grande valia para a diminui¢ao do
descarte indiscriminado de alimentos, tendo em vista que de nada adianta buscar ferramentas
de reducdo de perdas se as pessoas responsdveis por tocar esses projetos ndo possuem o
compromisso com esse objetivo, tornando toda a luta em vdo. E necessario que haja uma
mudanga de habitos ocasionados por padrdes de consumo inconsciente, numa tentativa de
melhorar a qualidade de vida, tanto individual quanto coletivamente.

O grande desafio entdo ¢ trabalhar uma logica de identifica¢do de perdas, compreender
as causas do desperdicio e tomar medidas cabiveis, dentro da possibilidade de cada setor, que
possam trazer melhorias através de varidveis como aprimoramento e padronizacdo dos
processos, capacitacdes dos profissionais, avaliacdo de custos e controles operacionais bem
definidos, diminuindo as falhas do processo e atendendo plenamente as demandas do

mercado.
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