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Resumo:O desperdicio de alimentos € um dos problemas mais comuns enfrentados por todas as
empresas do ramo alimenticio, onde a busca por sua reducdo é um dos principais objetivos. Nas
empresas do ramo de restaurante, por exemplo, precisa ter um estudo preciso para buscar a reducéo de
comida ao ponto de obter menor desperdicio e maior retorno de lucratividade. O objetivo do trabalho é
analisar o desperdicio de alimentos em um restaurante no municipio de Venda Nova do Imigrante - ES,
para verificar o desperdicio de comida deste estabelecimento e quanto isso custa para a empresa. Os
dados foram levantados, tabulados e analisados em um periodo de 10 (dez) dias, onde as sobras de
comida eram pesadas separadamente. Apos fazer os célculos de custo de cada comida e da quantidade
gue € jogada fora, constatou-se que existe um desperdicio médio diério de 14,81kg com um custo de
R$56,37 ao dia. Portanto, se verifica que existe um desperdicio relevante de alimentos.
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1. INTRODUCAO

O desperdicio de alimentos ¢ um problema que afeta o mundo todo, e o Brasil estd
entre os 10 (dez) paises que mais desperdigam alimentos no planeta. Todo ano, no mundo, sao
produzidas cerca de quatro bilhdes de toneladas de alimento e cerca de 30% sdo jogadas fora.
O brasileiro joga fora mais do que come, diariamente sdo jogados 39 milhdes de toneladas no
lixo, isso serviria para alimentar 78% da populagdo que passa fome no Pais. A falta de
preocupacao com o desperdicio ¢ uma questdo cultural que afeta diretamente a economia do
Pais e causam inimeros efeitos negativos (UGALDE, NESPOLO, 2015).

A preocupacdo com o desperdicio de alimentos dentro das empresas vem crescendo
nos ultimos tempos devidos aos danos que isso causa a economia da empresa, a saude
humana, questdes ambientais e éticas. O desperdicio de alimentos representa um grande custo
para os estabelecimentos uma vez que consome recursos energéticos humanos e de
equipamentos, causando uma perda em toda a linha de preparagao e producao (CARVALHO,
LIMA, ROCHA, 2015).

Um setor que ocorre frequente desperdicio no restaurante € o de hortaliga e frutas, pois
o alimento muitas vezes ja chega danificado para a producao, devido a sua coleta, transporte e
manipulagdo até chegar a banca. A maneira que o alimento ¢ embalado e transportado até o
destino final que ¢ a cozinha do restaurante também ¢ um fator que agrava o desperdicio. A
partir dai comega uma nova fase de manipulagdo que consiste em preparar o alimento para o
cliente, nesse processo ocorre a maior parte do desperdicio devido a necessidade de sempre
ser necessario que o alimento tenha uma aparéncia saudavel para o seu consumo e venda.
(PARISOTO, HAUTRIVE, CEMBRANEL, 2013)

Com isso surge o seguinte objetivo: analisar todos os setores que manipulam os
alimentos e verificar quais estdo envolvidos em possiveis desperdicios e quanto isso custa
para a empresa. Portando esta pesquisa ¢ importante, pois ira verificar a fundo o que o
desperdicio de alimentos causa ao restaurante usado como base, tanto na questao ecologica
como na questdo econOmica. Este trabalho podera ser usado como base para outros
restaurantes e empresas que tenham como objetivo reduzir o desperdicio € com isso
minimizar seus custos.

2. REFERENCIAL TEORICO

2.1 HISTORIA DA ALIMENTACAO

Desde o principio, o0 homem construiu boa parte da sua historia na busca constante por
alimentos como um dos principios bésicos para sua sobrevivéncia e preservacao da espécie,
grupos, tribos e Impérios surgiram proximos a locais que eram propicios para se encontrar €
cultivar alimentos (GIACOMETTI, 1989). A troca de alimentos foi um dos primeiros tipos
de comércio da humanidade. As aglomeracdes de povos formaram sociedades como os
Gregos ¢ Romanos que construiram seus impérios através da comercializacdo de alimentos
como, 6leos e especiarias (GARCIA, 1995).

O aperfeigoamento nas formas de preparo dos alimentos na idade antiga, a mudanga
nos habitos alimentares na idade média e a criagdo de restaurantes na idade moderna na
Franca foram fatores cruciais para a evolugcdo da alimentacdo dos Europeus e Americanos
(FLANDRIN, 1998). A descoberta da América, em 1492, foi um fator importante para a
historia da alimentacdo devido ao fato de varios alimentos como tomate, abacaxi, abacate,
milho, mandioca serem levados para a Europa a partir das caravelas de Colombo (GARCIA,
1995; GULA, 1997).

A prestagdo de servigos na area da alimentacao surgiu na idade contemporanea e junto
com ele a inversao dos conceitos de alimentagdo criando-se inimeros tipos de receitas e
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formas diferentes de se processar o alimento (TOMAZI, 1993). Em cada época citada uma
regido ou povo desenvolveu seus padrdes alimentares através da disponibilidade de alimentos
proprios para o consumo, esses alimentos foram sendo preparados de formas diferentes
dependendo de cada cultura. Os padrdes atuais de consumo alimentar variam dependendo de
da parte do mundo, condi¢gdes econdmicas, grau de desenvolvimento e politicas sociais
(ABREU, 2000).

O habito alimentar da populagdo mundial vem sendo influenciado por valores e
convicgdes culturais, regionais, climaticos, agricolas, tecnoldgicos e econdmicos, com iSso
existe a diversificagao de habitos alimentares em regides diferentes e até mesmo diferencas
dentro de cada pais. O jeito que cada grupo vive ¢ chamado de cultura. Existem culturas que
véem o alimento como forma apenas de matar a fome, outros véem como forma de
socializagao e uma fonte de prazer, cada pessoa baseia o seu consumo de alimento usando
essa cultura como base (MEDVED, 1981).

2.2 DESPERDICIO

“Desperdicar ¢ 0 mesmo que extraviar o que pode ser aproveitado para o beneficio de
outrem, de uma empresa ou da propria natureza” (VAZ, 2006, p.81.). O desperdicio de
alimento ¢ um fator de grande importancia, ja que englobam questdes éticas, politicas,
economicas e sociais (NONINO-BORGES et al, 2006).

Segundo os conceitos atuais a perda ou desperdicio podem ser caracterizados pela
classificacdo da qualidade do alimento e se pode ser consumido ou nao por seres humanos,
podendo ser igual ao produto colhido menos com o produto consumido (FILHO. 1996). O
desperdicio de alimentos e causado por diversos fatores, como a falta de conhecimento
técnico, no mau uso das maquinas, na falta de profissionais treinados, na forma errada de
producdo e manuseio de forma errada apos a coleta. (CENCI, 2000).

A falta de conhecimento no manuseio dos alimentos na pré-coleta, coleta, na
embalagem e transporte, podem causar ao alimento o crescimento de patdgenos, perda de
peso, sabor ¢ mudangas na aparéncia do mesmo, consequentemente tais alimentos se tornam
refugo nas bancas e com isso se mesura um grande desperdicio (CRISOTOS et al., 1997). O
Brasil perder, anualmente, mais de US$1,0 bilhdo no desperdicio de frutas e hortaligas, as
perdas variam de acordo com o nivel tecnoldgico empregado e a cultura (GIOVANNINI,
1997).

Sao varios os detalhes que devem ser abordados para diminuir as perdas quantitativas
e qualitativas dos produtos agricolas. Embalar os alimentos de forma perfeita e usar
embalagens adequadas as suas caracteristicas ¢ o passo inicial para minimizar os efeitos
negativos. O bom transporte e manuseio na hora de comercializar também sdo muito
importantes para evitar perdas, maximizar renda e manter a boa qualidade do produto
(MARTINS e FARIAS 2002). Alimentos que ndo foram utilizados, preparacao que nao foram
servidas e alimentos que sobram nos pratos dos clientes também sdo classificados como
desperdicio (RICARTE et al, 2005). O planejamento inadequado de produgao, treinamento de
funcionarios para a producdo, tamanho das porcdes servidas e o gosto alimentar de cada
cliente também sdo fatores que influenciam bastante no desperdicio (NONINO-BORGES et
al, 2000).

Um grande indicativo de desperdicio em um restaurante ¢ a quantidade de alimento
que volta no prato do cliente, isso deve ser avaliando no ponto de vista economico e também
no ponto de integracdo com o cliente. Pratos e talheres grandes podem induzir o cliente e ser
servir de uma quantidade maior do que seria a necessaria para 0 seu consumo, com isso ¢
gerado os restos de alimentos que causam desperdicio (AUGUSTINI et al, 2008). Uma
tendéncia nos dias de hoje ¢ o seguimento de restaurantes self-sevice, nesse seguimento nao
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existe restrigdes para as quantidades servidas e os clientes costumam desperdicar (AMORIM
et al, 2005).

Planejar o que vai ser servido ao cliente ¢ uma forma de evitar desperdicio, adequando
os alimentos, forma de preparo e quantidades ao estilo do cliente. Focando sempre em
satisfazer o cliente, mas nao podendo deixar de lado os objetivos financeiros da empresa
(RIBEIRO, 2002). Os restaurantes em geral optam em jogar as sobras de comida fora para
evitar correr o risco de sofrer alguma forma de punigdo, pois segundo o decreto de lei 2848,
de 1940, estabelecimentos como restaurantes e lanchonetes nao t€ém a permissdao de doar
sobras de alimentos que sdao produzidos, pois se caso ocorrer essa distribui¢do os mesmos
serdo responsabilizados caso algum individuo venha a ter sintomas de doencas transmitidas
por alimentos (DTA). (CORREA; SOARES; ALMEIDA, 2006).

2.3  CUSTOS

O custo consiste na soma de valores de bens e servigos consumidos para se resultar em
novos bens e servigos. O custo direto ¢ qualquer despesa ou gasto que se relaciona com o
servico ou produto processado, o custo indireto consiste no gasto que nao sdo diretamente
ligados aos ao processo do produto ou servigo prestado. Ainda temos a relagao de custos que
se dividem entre fixos e variaveis, o custo fixo ¢ aquele que independe do fato de haver ou
nao producdo, ja as variaveis matem relagdo direta com a produgdo ou prestacdo de servigo
(ABREU et al., 2007; KIMURA, 2003).

Alimentos perdidos decorrentes de erros em processos ou consumo inadequado de
clientes tornam-se um grande problema para o controle de custos de um restaurante. Saber
controlar esse tipo de custo ¢ um ponto fundamental para a lucratividade da empresa
(RIBEIRO, 2002). Controlar o desperdicio ¢ uma maneira de fazer com que a rentabilidade do
restaurante cres¢a cada alimento que ¢ desperdicado leva com ele uma etapa da produgao:
custos de matéria-prima, equipamento utilizado, mao de obra, tempo ¢ energia (CORREA et
al, 2000).

Utilizar a ferramenta de coleta seletiva de lixo que separa papéis, plasticos, vidros,
metais ¢ organicos ¢ uma boa alternativa para reduzir o volume de lixo produzido pela
empresa. Essas matérias sendo vendidos para industrias recicladoras reduzem o custo e
diminui a quantidade de lixo jogado no meio ambiente trazendo um bem para o mundo
(RIBAS, 2007).

3. METODOLOGIA

A presente pesquisa tem como objetivo verificar todos os setores de um restaurante
que manipulam os alimentos, e saber quais destes estao envolvidos em possiveis desperdicios,
e posterior a isso mensurar os custos destes para a empresa. Desta forma a pesquisa se tipifica
em descritiva, ou seja, pesquisas que analisam e delineiam alguns fenomenos e
comportamentos organizacionais, pesquisa de mercado e tantas outras (BERTUCCI, 2012).

A unidade de analise estudada é o Restaurante Natureba, situado na cidade de Venda
Nova do Imigrante/ES. Entdo, tem-se aqui o emprego da técnica de estudo de caso. Bruyne,
Herman e Schoutheete (1977) asseguram que o estudo de caso ¢ relevante, uma vez que,
aglomera informagdes detalhadas e diversificadas, que possibilita compreender uma situagao
na sua totalidade. Baseando-se nessas informagdes que possuem assim, certo grau de riqueza,
o pesquisador tem a possibilidade de resolver problemas por meio do conhecimento adquirido
sobre o assunto relacionado.

A coleta de dados para esta pesquisa comega na aquisicdo das mercadorias nos
fornecedores. Todas as mercadorias recebidas na empresa sdo estocadas no almoxarifado
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central onde estdo as prateleiras para legumes, freezers para as carnes e geladeiras para as
folhas e pereciveis. Todos os produtos que compdem a producao didria sdo distribuidos
através de requisi¢do interna para os setores de producao especificos (carnes, folhas legumes e
furtas para saladas e bufe quente).

No setor coc¢ao sdao produzidos os alimentos que fardo parte do bufe quente. Estes
itens irdo ser contabilizados no final do expediente através da pesagem das sobras didrias por
um periodo de 10 dias. Folhas, legumes e vegetais sdo separados por tipo e ¢ feita a analise de
qualidade de cada item, a partir disso serd contabilizado através de pesagem toda a parte dos
alimentos que ndo estiver de acordo o padrao de consumo. No final do expediente também
através de pesagem sera contabilizada as sobras das folhas, legumes e vegetais pelos mesmos
periodos do setor de cocgao.

4. ANALISE E DISCUCAO DOS DADOS

A pesquisa foi realizada na empresa Restaurante Natureba situada no municipio de
Venda Nova do Imigrante - ES, supervisionada pelo proprietario para que ndo comprometesse
a integridade de nenhum alimento. Comegamos a pesagem dos alimentos no comeco do dia,
logo pela manha, onde ¢ feito o requerimento de alimentos pela equipe da cozinha para que
comece o preparo. Cada alimento foi pesado na sua entrada na cozinha para o seu preparo,
tudo o que era retirado para ser descartado era reservado em um recipiente para que no final
do dia pudesse ser feita outra pesagem para saber quanto de perda ocorreu no dia.

Com isso surgem as siglas: E, S e Total. Onde E consiste na entrada dos alimentos no
comeco do dia. S serd a quantidade de alimento que saiu e que foi preparado para o consumo e
foi vendido ao decorrer do dia. Total ¢ a quantidade de alimentos que foram perdidos, o que
vai ser descartado no final do dia mais o que foi perdido no preparo dos alimentos para que
eles ficassem apropriados para o consumo e venda.

Para os alimentos no caso do arroz, feijao, farofa, macarrao e da polenta mole foi
usado uma tabela de propor¢do, onde lkg de cada alimento rendia X do mesmo apds o
processo de preparo na cozinha, essa tabela foi desenvolvida com auxilio do proprietario do
restaurante que sabia exatamente quando cada alimento renderia.

Tabela 1: Tabela de propor¢ao

BASES PRODUTO IN NATURA PRODUTO PROCESSADO

Arroz lkg 2,5kg
Feijdo lkg 4kg
Macarrao lkg 3kg
Batata frita lkg lkg
Filé de boi lkg lkg
Filé de frango lkg lkg

Farofa lkg 1,6kg
Polenta lkg 8kg

Fonte: Dados da pesquisa (2019).

Apo6s a confeccdo da tabela de proporcao foi feito o levantamento dos custos dos
produtos que foram usados como base para a pesquisa e calculado quanto a empresada paga
por cada quilo que ela compra desses alimentos.

Buffet quente: Arroz: R$ 2,60; Feijdo: R$ 5,30; Macarrdo: R$ 6,73; Carne de boi: RS
24,62; Carne de frango: R$ 10,50; Fuba: R$ 4,20, Farinha: R$ 3,38 ¢ Batata frita: R$ 7,13

Buffet de salada: Alface: R$ 1,50, Tomate: R$ 5,50, Cenoura: R$ 3,00, Manga: R$
1,50, Rucula: R$ 5,38, Brocolis: R$ 10,00, Couve flor: R$ 7,50 e Couve: R$ 4,06.
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Depois de levantar todo o custo da aquisi¢do desses alimentos para a empresa foi
calculado o desperdicio médio através dos dez dias de pesquisa.

Buffet quente: Arroz: 1,85kg de desperdicio, Feijao: 1,01kg de desperdicio, Macarrao:
0,52kg de desperdicio, Batata frita: 0,20kg de desperdicio, Fil¢ de boi: 0,33kg de desperdicio,
Fil¢ de frango: 0,36kg de desperdicio, Farofa: 0,38kg de desperdicio e Polenta: 0,35kg de
desperdicio.

Buffet de salada: Alface: 0,53kg de desperdicio, Tomate: 1,29kg de desperdicio,
Couve: 0,56kg de desperdicio, Agrido: 0,19kg de desperdicio, Cenoura: 1,44kg de
desperdicio, Manga: 0,83kg de desperdicio, Couve flor: 0,73kg de desperdicio e Brocolis:
0,82kg de desperdicio.

Para a producao do buffet quente prepara-se em média a quantidade de 67,65kg de
alimentos, no valor total de R$305,42. Assim sendo, foi apurado um desperdicio de 6,78kg
com o custo de R$ 25,25 para a empresa.

Ja para a produgdo do buffet de salada prepara-se em média 28,7g de alimentos, no
valor total de R$110,67. Dessa forma, foi apurado um desperdicio de 8,03kg que representa
um valor de R$31,12.

Com isso percebe-se que a empresa que gastou R$416,09 para a producao dos dois
Buffets, teve um prejuizo de R$ 56,37, somadas as perdas na produgdo com os restos dos
buffets do final do dia.

Outro pondo interessante a ser analisado ¢ que o buffet de salada teve uma perda maior
do que o quente, mesmo custando menos € com menor quantidade de alimentos se tem uma
perda e desperdicio maior.

Tabela 2: Tabela buffet quente

DIA Arroz Feijao Macarra Batata Filé de Filé de Farofa Polenta
0 frita boi frango
1 E S E S E S E S |E| S E S E| S E S
12, 1 9,58 | 12, | 10,5 | 6,0 | 5,58 | 6,25 | 6,1 | 5, | 52 | 6,0 55 3,126 16, | 156
5 0 2 |7 213 0
Total 2,920 1, 457 0, 415 0,130 0, 498 0, 456 0,570 0,340
2 E S E S E S E S |E| S E S E| S E S
12, |1 10,0 | 12, | 10,79 | 6,0 | 5,33 | 6,25 | 6,0 | 6, | 5,36 | 6,0 56 |3,]27]16,|153
5 0 2 0 310 2|1 2 0 |6
Total 2,405 1,208 0,670 0,216 0,634 0,338 0,476 0,637
3 E S E S E S E S |E| S E S E| S E S
15, | 11,6 | 8,0 | 6,86 |6,0 532 | 50 |48 |5,|512] 50 | 469 |2, 1,8 |12, | 11,8
0 2 8 5 4 12 0 6
Total 3,380 1,134 0,675 0,120 0,380 0,310 0,580 0,132
4 E S E S E S E S |E| S E S E| S E S
14, | 11,1 | 10, | 9,01 |80 696 | 7,0 (6,7 | &, |835| 5,0 | 432 |4, | 3,710, 9,72
0 |0 0 9 5 0] 6 0
Total 2,897 0,986 1,035 0,203 0,145 0,675 0,235 0,271
5 E S E S E S E S |E| S E S E| S E S
12, | 10,1 | 14, | 12,86 | 7,0 | 6,54 | 6,25 | 6,1 | 7, | 7,13 | 6,4 |6,16 2,123 |16, 153
0 2 0 0[5 515 0 |4
Total 1,876 1,134 0,456 0,145 0,387 0,235 0,146 0,653
6 E S E S E S E S |E| S E S E| S E S
12, | 11,3 | 12, | 11,12 | 6,0 | 5,64 | 6,25 | 5,9 | 5, |5,72 | 6,0 |5,61 3,128 |80 (783
5 2 0 8 |9 2 1




JA@5, | Facuuoames
& DoMBosCo
Total 1,176 0,876 0,356 0,267 0,178 0,386 0,387 0,162
7 E S E S E S E S | E N E S E| S E S
15, | 13,6 | 8,0 | 7,34 | 9,0 8,41 | 80 |7,8 | 5,538 | 63 | 608 (4, | 4,1 |16, | 156
0 2 3 7 8 2 0 0
Total 1,376 0,654 0,581 0,162 0,317 0,218 0,673 0,398
8 E S E S E S E S | E S E S E| S E S
12, | 11,6 | 12, | 11,72 | 6,0 | 5,75 | 6,25 | 6,1 | 7, | 7,15 | 5,8 [5,32 3,113,080 | 7,86
5 2 0 6 | 3 2
Total 0,876 0,276 0,246 0,087 0,146 0,476 0,198 0,139
9 E S E S E S E S | E N E S E| S E S
15, [13,1 | 8,0 [7,32 6,0 550 | 7,0 | 6,7 |5, (512 62 [5,82 3,129 8,0 | 7,72
0 (2 1 4 2 3
Total 1,876 0,675 0,496 0,287 0,276 0,371 0,265 0,271
10 E S E S E S E S | E S E S E| S E S
12, | 11,3 | 12, | 10,26 | 5,0 [4,70 | 5,0 | 45| 6, |6,39| 58 | 559 |3,]|2,8 |16, | 154
5 2 0 3 8 215 0 0
Total 1,171 1,732 0,291 0,461 0,402 0,204 0,346 0,592
Fonte: Dados da pesquisa (2019).
Tabela 3: Tabela buffet salada
DIA Alface Tomate Couve Rucula Cenoura Manga | Couve flor | Brécolis
1 E S E S E S E S E S E S E S E S
2,131,421 9,52 [8,45(1,32|0,70|0,358 | 0,163 | 6,3 [4,84|2,19]|1,45|3,96 | 3,25|2,93|2,107
Total | 0,706 1,070 0,590 0,195 1,456 0,735 0,705 0,823
2 E S E S E S E S E S E S E S E S
22111,70| 8,23 [8,09(1,65|1,17|0,423 0,324 | 6,1 [4,84|2,35|1,45]| 3,78 | 3,09 | 3,08 | 2,09
Total | 0,509 1,234 0,478 0,096 1,253 0,896 0,698 0,986
3 E S E S E S E S E S E S E S E S
1,98 (1,51 9,01 [7,75|1,87|1,36|0,386|0,251 (5,87 | 4,8 |2,14|1,44|3,17 |2,38 (2,76 | 1,87
Total | 0,467 1,253 0,502 0,135 1,067 0,693 0,785 0,882
4 E S E S E S E S E S E S E S E S
2,3411,98| 8,69 [7,79(1,95|1,54|0,491 | 0,282 | 6,73 | 5,14 2,84 (1,97 | 4,12 | 3,07 | 2,18 | 1,41
Total| 0,356 0,894 0,419 0,209 1,582 0,862 1,083 0,765
5 E S E S E S E S E S E S E S E S
2,91(2,47(10,23 (8,44 |1,38|0,68 0,492 /0,309 | 6,91 |5,34|2,21|1,41|3,61 295|2,73| 1,91
Total | 0,432 1,782 0,686 0,183 1,568 0,791 0,651 0,814
6 E S E S E S E S E S E S E S E S
2,671,998 8,76 [7,26(1,91|1,14|0,381 (0,150 |5,93 [4,43|2,85|1,90]| 3,51 |2,96 |3,05]| 2,35
Total | 0,681 1,492 0,764 0,231 1,498 0,941 0,550 0,698
7 E S E S E S E S E S E S E S E S
3,20(12,30| 8,85 [7,55]|1,58(0,98(0,592| 0,31 |7,215,34|3,25|2,16|3,94 | 3,24 |2,84| 1,97
Total | 0,894 1,294 0,592 0,275 1,864 1,087 0,694 0,862
8 E S E S E S E S E S E S E S E S
3,12(2,36| 7,91 |6,51|1,25|0,75]0,438 0,254 (6,56 |5,182,83|1,98|3,35|2,77 (2,48 | 1,84
Total | 0,751 1,394 0,496 0,184 1,378 0,845 0,573 0,638
9 E S E S E S E S E S E S E S E S
2,32(1,61| 993 [8,76|1,75|1,21|0,423 10,238 | 6,5 [5,03|2,87|3,42|4,12 |3,37|3,12|2,297
Total | 0,703 1,170 0,536 0,194 1,465 0,781 0,750 0,723
10 E S E S E S E S E S E S E S E S
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2,51[1,71] 8,45 [7,12]1,45[0,820,591 0,304 5,71 [4,41[2,39[1,70 [ 3,86 | 3,00 | 3,64 | 2,55

Total | 0,793 1,324 0,624 0,287 1,296 0,683 0,852 1,084

Fonte: Dados da pesquisa (2019).

5. CONCLUSAO

O objetivo da pesquisa foi analisar o desperdicio de alimentos em toda a cadeia de
produgdo alimentar, desde o campo até a mesa do consumidor com foco na cozinha de um
restaurante pelo mesmo ser um exemplo de desperdicio de alimento diario.

Depois de feito um levantamento dos dados dos alimentos que eram desperdigados foi
criada uma tabela que gerou os resultados da pesquisa. Assim detectou-se que no buffet
quente se perde em média 6,78kg que custa para a empresa R$ 25,25 de prejuizo. Ja a
producdo do buffet de salada tem o desperdicio de 8,03kg no valor de R$ 31,12 de custo.
Juntos os dois buffets trazem um prejuizo de R$ 56,37 por dia em média e o desperdicio de
14,81kg de alimentos.

Estes resultados servem de alerta vermelho para os recursos naturais do planeta no que
diz respeito ao manuseio dos alimentos da coleta até a mesa do consumidor (GIOVANNINI,
1997). O Brasil, perde anualmente, mais de US$1,00 Bilhdo no desperdicio de alimentos.

“Cada brasileiro desperdica em média 40 quilos de alimentos por ano, e
o desperdicio estd associado a “fatores comportamentais, tais como planejar a compra e a
refei¢do, ndo comprar alimentos em excesso, organizar bem a geladeira e a despensa,
reaproveitar as sobras das refei¢cdes e, principalmente, substituir a cultura do ‘¢ melhor sobrar
do que faltar’ por habitos mais frugais” (PORPINO, 2019). Ainda segundo PORPINO (2019),
a pesquisa apontou que, de cada 1 kg desperdigado pelas familias, em média, 220 gramas sao
de arroz, 200 gramas de carne, 160 gramas de feijdo e 150 gramas de frango. Estes sdo os
mais desperdi¢ados na anélise por quilogramas.

Conclui se que nesse restaurante, em toda a sua cadeia de producdo existe sim
desperdicio de alimento e que isso gera custos para a empresa. Com esses dados pode se fazer
um trabalho de conscientizacdo com os fornecedores desde os produtores aos funcionarios
para produzirem os alimentos sempre na medida mais certa possivel para evitar perdas.

Essa pesquisa pode ser usada como base para outros estudos, ajudando a controlar o
desperdicio dentro de qualquer tipo de cozinha, at¢ mesmo pode ser usado como base para um
estudo dentro de casa, aplicando no dia a dia do brasileiro para desperdigar menos e também
gastar-se menos.
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