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RESUMO

O desperdicio de alimentos nas Unidades de Alimentacao e Nutri¢do ¢ um problema
que interfere para atingir as metas dos proprietarios de restaurantes. O objetivo,
neste trabalho, portanto, foi avaliar os restos de alimentos do bufé de almogo
e verificar os possiveis fatores que levam a esse desperdicio. Foram pesados,
durante uma semana, os restos do bufé quente do almogo ¢ verificadas as possiveis
causas do desperdicio. Na avaliacdo dos dados, pode-se comprovar que houve um
elevado niimero de restos de alimentos, que ficou em, aproximadamente, 16,3 kg/
dia, em 22 variedades de pratos do carddpio, quando a meta do restaurante ¢ de 9,5
kg/dia. Estratégias que objetivam minimizar o desperdicio de alimentos podem ser
utilizadas, como avaliag¢do do ptblico que frequenta o restaurante durante a semana
e finais de semana, bem como os dias de maior movimento, pelos acontecimentos

sociais da cidade, além de considerar os tipos de alimentos que s20 mais consumidos.
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ABSTRACT

The aliments waste in Nutrition and Food Units is a problem that interferes to
reach the goals of restaurants’ owners. The objective of this paper was to evaluate
the aliments rests from the lunch buffet and check the possible factors that cause
the waste of food. Were weighed for a week, the remains of the hot buffet breakfast,
and checked the possible causes of waste. With the data evaluation, it was possible

to see that there was a high number of aliments rests, in median of 16,3 kg/day,
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with 22 aliment types of the menu in median, when the restaurant goal is 9,5
kg/day. Strategies to minimize the aliment waste can be used, as public surveys
that frequent the restaurant during the week and in the weekends, as well in the

days with bigger movement, considering the aliments that are more consumed.

Keywords: rests of aliments, food services.

INTRODUCAO

Uma unidade de produgdo em alimentacdo consiste em um Servigo
complexo, compreendendo uma sucessdo de eventos destinados a produzir e/
ou atender refeigdes balanceadas, dentro dos padrdes dietéticos e sanitarios
bem como as necessidades nutricionais de sua clientela (PROENCA, 2005;
LANZILLOTTI et al., 2006; ANTUNES et al., 2006). Cada estabelecimento,
porém, possui suas proprias regras para atender o consumidor, sendo que o bufé
pode ser disponibilizado de varias maneiras, tais como prato-feito, bufé livre ou
bufé por quilo.

A modalidade conhecida como self service ou comida por quilo esta
bastante disseminada na area comercial, na qual a clientela passa a exercer
autodeterminagdo na escolha da montagem da sua refeigdo (SAVIO et al., 2005).
Nesse caso, a liberdade de escolha do cliente permite um controle maior sobre os
alimentos servidos por ele.

Qualquer modalidade de bufé aplicada pelos estabelecimentos leva a
produgdo de restos de alimentos que ndo sdo consumidos pelos clientes e acabam
desperdigados pelos restaurantes. No Brasil, o desperdicio de alimentos ¢ alto e ainda
ndo ha consciéncia social sobre a grande quantidade de residuos orgénicos gerados
e que poderiam ser aproveitados (SANTOS et al., 2006). A auséncia de preocupagio
com o desperdicio ¢ caracteristica da cultura brasileira e afeta a economia do pais,
apresentando resultados negativos para toda a sociedade (MARTINS et al., 2006).
Estima-se que os desperdicios que os produtos sofrem ao longo da cadeia produtiva
alcancem valores em torno de 30% (MARTINS et al., 2006).

O planejamento de cardapio em uma Unidade de Alimentagdo e Nutri¢do
(UAN) pode reduzir o desperdicio de alimentos, servindo diretamente de medida
da qualidade do servigo do estabelecimento (MARTINS et al., 2006). A redugéo
desse desperdicio ¢ de grande importancia, pois se produz mais alimentos do que se
necessita e, ainda assim, ndo se consegue alimentar a todos (SOGUMO et al., 2005).
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A existéncia de um sistema de controle de desperdicio permite a detec¢@o
de praticas que geram aumento dos gastos € criam mecanismos que visam ao
cumprimento das metas estipuladas de acordo com a realidade de cada Unidade
(MARQUES et al., 2008). Uma avaliagdo diaria das sobras ¢ uma medida de
controle e sua quantidade deve estar dentro da margem de seguranca definida na
fase de planejamento (TEIXEIRA et al., 2006). Os restaurantes devem se posicionar
com responsabilidade diante da problematica apresentada (TENSER et al., 2007).

A importancia do controle de restos de alimentos e a investigagdo dos
motivos dessa ocorréncia possibilitam a avalia¢do da qualidade e da eficiéncia dos
servigos prestados, nos quais o nutricionista exerce papel fundamental para evitar
possiveis desperdicios (PARISENTI et al., 2008). O objetivo, nesta pesquisa,
foi avaliar os restos de bufé quente em um restaurante comercial e verificar as

possiveis causas do desperdicio.

MATERIAL E METODOS

Esta pesquisa foi desenvolvida em uma Unidade de Alimentacdo e
Nutrigdo, na cidade de Santa Maria, RS. O restaurante atende clientes de todas
as faixas etarias, com prevaléncia do publico adulto. Oferece servigo self service,
em trés turnos, de domingo a domingo. No cardapio, sdo disponibilizados, em
média, 40 variedades de pratos, totalizando, aproximadamente, 12 pratos frios e
28 quentes, além da sobremesa.

Para avaliar o desperdicio, foram pesados, durante uma semana, os
restos do bufé quente do almogo, por meio de uma balanga digital. Além da
pesagem, obteve-se informac¢des com os funciondrios sobre as possiveis causas
do desperdicio.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A analise dos dados dos restos do bufé quente atingiu, durante a semana
de analise, valor médio de 16,3 kg/dia, com média de 22 variedades de pratos
quentes, conforme a tabela 1.

Tabela 1 — Quantidade de restos do bufé quente do almogo pesados durante uma semana,
em uma UAN de Santa Maria, RS, 2009.

Data 1* dia 2* dia 3* dia 4* dia 5% dia Média
Restos (kg) 11,29 28,99 12,51 18,11 10,64 16,3
NP° de pratos 19 23 22 23 23 22
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Os dados apresentados demonstram que ha um desperdicio de alimentos
maior que a meta definida pela gestdo do restaurante (9,5 kg/dia) durante todo o
periodo de analise. Segundo Castro et al. (2003), quando o resultado apresenta-
se acima de 10% em coletividades sadias, pressupde-se que os cardapios estdo
inadequados, por serem mal planejados ou mal executados.

Na tabela 1, pode-se verificar que, no dia 2, obteve-se uma grande
diferenca de desperdicio em relagdo aos outros dias da semana, o que sugere falhas
dos colaboradores em relagdo ao planejamento, a preparagdo e/ou distribuigao.
As medidas corretivas para minimizagdo de residuos devem ser feitas de um
monitoramento constante, definindo as estratégias de redugdo dos residuos,
criando indicadores proprios para a unidade e capacitando seus colaboradores
sobre a necessidade de evitar o desperdicio (CALE et al., 2008).

O levantamento de dados feito com os funciondrios do restaurante
indicou fatores de desperdicio com restos de bufé, como a inseguranca na
quantidade e disponibilidade de alimentos no bufé, o que pode ocasionar
superprodugdo, além do erro de medidas de matéria-prima. A influéncia da
meteorologia também representa alteracdes em relagdo a quantidade de
clientes que frequentam o estabelecimento e os eventos da cidade que atraecm
o publico consumidor.

A falta de conscientizagdo e capacitagdo dos colaboradores envolvidos
no processo pode resultar em prejuizo para o estabelecimento, visto que no local
avaliado existem campanhas para evitar o desperdicio que podem ser intensificadas
para ameniza-lo. De acordo com Corréa et al. (2006), os funcionarios da UAN
devem ser esclarecidos da importancia da realizagao continua de campanhas contra
o desperdicio e receber capacitagdes periddicas, para que realizem padronizagdo
das quantidades a serem preparadas, evitando uma grande quantidade de sobras.

E necessario, para evitar o desperdicio, um planejamento correto do
numero de refeigdes, envolver toda a equipe para tracar metas atingiveis de
controle de sobras, capacitagdo e conscientizagcdo da equipe, preparar alimentos
aos poucos sempre que possivel e manter uma excelente apresentagdo dos pratos
(AUGUSTINI et al., 2008).

Constatou-se que, em média, o feijao e o arroz branco foram os pratos
que mais sobraram nos dias da avaliagdo. Desse modo, percebe-se que o fato
pode ocorrer pela falta de planejamento do cardéapio. Para Ricarte et al. (2008),
seria interessante uma avaliagdo da bateria de cardapios, substituindo preparagdes

repetitivas, além de averiguar as preferéncias da clientela. Para tanto, deve-se
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realizar, constantemente, estudos de aceitagdo, de forma a tentar sempre melhorar
o atendimento.

Uma condi¢do fundamental para o bom desempenho das Unidades de
Alimentacdo ¢ Nutrigdo é o planejamento adequado do volume de refei¢des a ser
preparado. Questdes como o nimero de comensais, o cardapio do dia ¢ até mesmo
a estacdo climatica devem ser consideradas antes de ser definida a quantidade de
alimento a ser preparada, a fim de evitar sobras (SILVA JUNIOR, 2007).

CONCLUSAO

Ap6s a andlise dos dados obtidos e sob as condi¢gdes em que foi realizado
o trabalho, pode-se concluir que houve uma média elevada de restos de bufé
durante a semana de estudo, sendo que valor representou estar maior do que a meta
estipulada. Sugere-se que os funcionarios da UAN recebam treinamento periodico
para padronizacdo das quantidades de alimentos a serem preparadas.

Além disso, € necessario um levantamento permanente dos alimentos que
sdo consumidos em maior quantidade, de modo a adequar o cardapio aos dias com
maior clientela.

O combate ao desperdicio em restaurantes comerciais traz beneficios
significativos, pois reduz a producdo de lixo orgénico, aumenta a lucratividade do
restaurante e traze maior satisfacdo ao empresario, aos funcionarios e, também,
aos clientes.
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