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RESUMO

O desperdicio de alimentos, esta cada vez mais frequente em casas e
unidades de alimentacdo e nutricdo, por conta do mal planejamento e
gerenciamento. O desenvolvimento de técnicas para diagnosticar, avaliar e definir a
relevancia de processos e perdas (diretas e indiretas) é vital para a sobrevivéncia e
manutencdo de qualquer empresa, inclusive no segmento de alimentagcdo de
coletividades. O objetivo deste estudo foi analisar o desperdicio de hortifruticolas em
um restaurante comercial no interior do estado de S&o Paulo. Durante 10 dias, as
hortalicas foram pesadas em balanca digital no momento do recebimento e apés a
pré-selecdo (retirada das aparas e partes ndo comestiveis). Com estas informacdes
foi calculado o fator de correcdo de cada uma e a quantidade de residuos, tendo
18,170kg no periodo de 10 dias, tendo em média 1,8kg por dia. Posteriormente foi
realizado a média do fator de correcdo e comparado com a literatura, onde foi
analisado que a salada de batata, pepino, repolho verde, cenoura, ricula e chuchu
estavam com o seu FC acima do recomendado, enquanto o restante estava dentro
ou abaixo. Apds este procedimento foi obtido a quantidade da salada pronta crua, a
sobra suja com custo e porcentagem das perdas, tendo em vista que as saladas de
pepino, repolho, alface, tomate, repolho roxo e couve tiveram mais de 50% de
desperdicio. Alguns alimentos sofreram processo de coc¢do ou cozimento, sendo
calculado a preparacao pronta para a distribuicdo, a sobra suja e porcentagem de
perdas, onde apenas a salada de cenoura e antepasto de berinjela tiveram mais de
50% de perdas. Conclui-se que a taxa do desperdicio das hortifruticolas cruas e
cozidas ou assadas foi elevada no periodo da pesquisa. Fatores como a
temperatura quente dos dias da pesquisa, a qualidade das hortifruticolas, tipo de
utensilio utilizado na higienizacdo, quantidade de clientes que frequentaram, a falta
de um nutricionista e treinamento para o0s colaboradores no restaurante pode
influenciar diretamente no valor encontrado. Importante sera a aquisicdo de cubas
menores, pois sera menor a quantidade de salada oferecida gradativamente no
balcdo de distribuicdo, o que resultara em menor desperdicio e melhor controle de
gastos. O menor desperdicio ird ter menor impacto ambiental. A contratacdo do
profissional nutricionista serd de grande valia, uma vez que 0 gerenciamento e
planejamento de todas as etapas de producdo ira trazer melhores resultados,
adequando o controle deste desperdicio, os custos de producdo e a melhoria da
qualidade do servico prestado.

Palavras-chave: Desperdicio de Alimentos; Hortifruticolas; Fator de Corregéo.



ABSTRACT

Food waste is increasingly frequent in homes and food and nutrition units, due
to poor planning and management. The development of techniques for diagnosing,
evaluating and defining the relevance of processes and losses (direct and indirect) is
vital for the survival and maintenance of any company, including in the segment of
collective feeding. The objective of this study was to analyze the waste of vegetables
in a commercial restaurant in the interior of the state of Sdo Paulo. For 10 days, the
vegetables were weighed on a digital scale upon receipt and after pre-selection
(removal of chips and inedible parts). With this information, the correction factor for
each one and the amount of residues were calculated, with 18.170 kg in the period of
10 days, with an average of 1.8 kg per day. Subsequently, the average correction
factor was calculated and compared with the literature, where it was analyzed that
potato salad, cucumber, green cabbage, carrots, arugula and chayote had their CF
above the recommended level, while the rest was within or below . After this
procedure, the amount of raw ready-to-eat salad was obtained, the dirty leftovers with
cost and percentage of losses, considering that cucumber, cabbage, lettuce, tomato,
red cabbage and kale salads had more than 50% of waste. Some foods underwent a
cooking or cooking process, calculating the preparation ready for distribution, the
dirty leftovers and the percentage of losses, where only the carrot salad and eggplant
antipasto had more than 50% of losses. It is concluded that the waste rate of raw and
cooked or roasted vegetables was high during the research period. Factors such as
the hot temperature on the days of the survey, the quality of vegetables, the type of
utensil used for cleaning, the number of customers who attended, the lack of a
nutritionist and training for employees at the restaurant can directly influence the
value found. It will be important to acquire smaller vats, as the amount of salad
gradually offered at the distribution counter will be smaller, which will result in less
waste and better cost control. Less waste will have less environmental impact. Hiring
a professional nutritionist will be of great value, since the management and planning
of all production stages will bring better results, adjusting the control of this waste,
production costs and improving the quality of the service provided.

Keywords: Food Wast; Vegetables; Correction factor
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1 INTRODUCAO

Segundo Fonseca; Santana (2012) as Unidades de Alimentagdo e Nutricao
(UAN’s) sao locais apropriados para que se obtenha a manipulagdo adequada de
alimentos, tendo o objetivo de oferecer uma alimentacdo segura, a garantia de
nutrientes e qualidade da refeicao.

Quando vamos em um restaurante onde possui o cardapio, este te auxilia
como um guia, dando opcbes que podem ser escolhidas para consumacdo. E uma
exposicdo ao cliente dos produtos disponiveis, sendo claro e suprindo todas as
necessidades fisiologicas; afetivas e emocionais do consumidor. Sendo assim, o
cardapio deve ser adequado ao lugar, ao evento, combinando com o tipo de servigo
oferecido, podendo ser simples, complexos, refinados, modestos, ricos e variados.
(ETO; SILVA, 2018).

Segundo Henrigues (2014), em restaurantes self-service, 0 mesmo apresenta
vantagens para o0 consumidor, tais como variedade de opcdes, rapidez de
atendimento e custos em geral mais acessiveis. Esse tipo de servico € normalmente
mais utilizado em restaurantes comerciais.

Segundo Martinelli e Cavalli (2019), atualmente a nossa alimentacéo precisa
de muita energia para produzi-la, tendo um impacto ambiental, necessitando de uma
vasta extensdo de terra para sua producdo, podendo gerar outros problemas
relacionados a producéo e ao suprimento de alimentos, tornando nossa alimentacao
contemporanea insustentavel, e para uma alimentacdo ser saudavel por inteira, a
sustentabilidade deve estar agregada. As dietas sustentaveis sdo aquelas com baixo
impacto ambiental, contribuindo para a seguranca alimentar e nutricional e a vida
saudavel para as geracoes.

A dieta sustentavel esta associada com alimentos in natura, onde faz parte as
frutas, verduras e legumes. Segundo o Ministério da Saude (2016), assim como as
frutas, os legumes e as verduras sédo boas fontes de vitaminas, sais minerais, fibras
e agua, auxiliando na promocéao da saude e prevencéo de doencas. Para aumentar
0 consumo dos mesmos, existe a possibilidade de trocar o modo de preparo cada
vez que for oferecido esse tipo de alimento, alterando cortes e temperos, para ter

variedade, assim diminuindo a seletividade e desperdicio destes alimentos.
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O desperdicio dos alimentos, principalmente hortalicas, esta relacionado a
auséncia de gerenciamento (que pode ser nas residéncias ou UAN’s) e dos sistemas
de poés-colheita. Mesmo quando escolhemos a melhor hortalica disponivel no
mercado, o comprador é frequentemente obrigado a descartar pelo menos alguma
parte do que comprou, ndo por falta de consciéncia ou negligéncia, mas porque
parte da hortalica esta impropria para consumo ou por causa das sobras que
acontecem por falta de consumidores nos restaurantes. (LANA, 2018)

Segundo Ribeiro (2002), é necessario que se tenha melhorias com o objetivo
de diminuir, eliminar ou prevenir as perdas nessas unidades. O desenvolvimento de
técnicas para diagnosticar, avaliar e definir a relevancia de processos e perdas
(diretas e indiretas) € vital para a sobrevivéncia e manutencao de qualquer empresa,
inclusive no segmento de alimentacio de coletividades. E interessante que o
nutricionista construa um check list apropriado a UAN em que exerce suas
atividades, pois nem sempre o0 que se adequa a um determinado contexto pode ser
aplicavel a diferentes cenérios (FONSECA; SANTANA, 2012)

Para o combate ao desperdicio, foi criada a nova LEI N° 14.016, DE 23 DE
JUNHO DE 2020 mencionando no Art. 1°, que os estabelecimentos dedicados a
producdo e fornecimento de alimentos, incluidos alimentos in natura, produtos
industrializados e refeicdes prontas para 0 consumo, sdo autorizados a doar o0s
alimentos ndo comercializados e ainda proprios para o consumo humano que
atendam aos seguintes critérios:

| - estar dentro do prazo de validade e nas condicbes de conservacao
especificadas pelo fabricante;

Il - ndo tenham comprometidas sua integridade e a seguranca sanitaria,
mesmo que haja danos a sua embalagem;

lll - propriedades nutricionais e a seguranca sanitaria mantidas, ainda que
tenham sofrido dano parcial ou apresentem aspecto comercialmente indesejavel.
(BRASIL, 2020).

Segundo Anvisa (2022) recomenda-se que os alimentos prontos para
consumo sejam doados diretamente aos beneficiarios, ndo sendo repassado
novamente para outras instituicbes ou familias, por conta do risco de doencas de

transmisséo hidrica ou alimentar (DTHA).
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O desperdicio nas Unidades de Alimentacdo e Nutricdo, € relacionado as
sobras e resto-ingestdo de alimentos. Os alimentos que restaram nas cubas do
balcdo apo6s o término das refei¢cdes, e que ndo deverdo ser reaproveitadas sédo as
sobras sujas; aquele alimento que foi preparado, mas néo distribuido, devendo ficar
sob refrigeracdo e monitoramento de tempo/temperatura sédo as sobras limpas e o
resto-ingestdo, sdo alimentos servidos e ndo consumidos (sobras nos pratos e
bandejas) sendo descartados no lixo (SCOTTON et al., 2010).

Segundo Abreu, Pinto e Spinelli (2009), o desperdicio pode ser avaliado por
fatores, como € o caso do fator de correcdo (FC) significando a perda em relacao ao
peso inicial do alimento. Além disso o FC analisa a qualidade dos géneros
adquiridos, a eficiéncia e o treinamentos dos colaboradores, a qualidade dos
equipamentos e utensilios utilizados. O fator de correcdo também acaba prevendo
as perdas inevitaveis ocorridas durante o pré-preparo, quando os alimentos sdo
limpos. (ORNELLAS, 2007).

Para a determinacgédo do fator de correcao sdo necessarios os valores do peso
bruto (PB) e do peso liquido (PL) dos alimentos, sendo o peso bruto o valor obtido
antes da retirada das aparas (sementes, cascas, partes deterioradas). J& 0 peso
liquido € obtido ap0s a retiradas das aparas ou parte ndo comestiveis. (CORTESE et
al, 2010).

Monitorar, analisar e, se possivel, registrar as quantidades de sobras
alimentares obtidas nas UAN’s diariamente é de fundamental importancia; este
acompanhamento pode servir como respaldo para implantar medidas de controle e
reducdo de desperdicio. (CARDOSO, MACHADO, 2019; FERIGOLO, BUSATO,
2018; STRAPAZZON et al., 2015)

O custo mensal de uma UAN consiste na somatoria das despesas ocorridas
durante més, com o custo referente aos restos alimentares (alimentos distribuidos e
nao consumidos) e as sobras limpas (alimentos preparados e nédo distribuidos) ja
incluido. (VIEIRA; JAPUR, 2015).

Para boa administracdo em uma UAN ou restaurante comercial, deve-se ter
planejamento das refeicbes e quantidade, para conseguir visualizar os principais
erros e corrigi-los, para evitar perda de lucro e desperdicio do alimento por conta do

mau gerenciamento de recursos. Assim, 0 objetivo deste trabalho foi observar o
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desperdicio de hortifruticolas de um restaurante comercial no interior do estado de

Sao Paulo.
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2 OBJETIVOS

2.1 OBJETIVOS GERAIS

Analisar o desperdicio de hortifruticolas em um restaurante comercial no

interior do estado de S&o Paulo.
2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS
v Acompanhar diariamente o pré-preparo e preparo das hortifruticolas;

v Calcular o fator de correcéo dos alimentos e comparar com a literatura;

v Calcular o custo do desperdicio.
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3 JUSTIFICATIVA

A analise de desperdicio de alimentos, independente qual for a unidade de
alimentacdo é importante em varios fatores, sendo que geram custos, que significa
gue qualquer operacdo que ndo agrega valor, elas ndo sdo necessarias ao processo
produtivo. Além da perda financeira, muitas pessoas passam por necessidades,
sendo que muitas vezes essa sobra que necessariamente esta conservada e nao
esta comprometida sua integridade, pode ser doada, segundo a lei LElI N° 14.016,
DE 23 DE JUNHO DE 2020.

A falta de organizacdo e planejamento pode acabar gerando desperdicio,
sendo preocupante, pois acaba mostrando 0 mau gerenciamento destes
estabelecimentos. O controle do desperdicio € necessario para uma melhor andlise

financeira e de sustentabilidade.
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4 METODOLOGIA

Trata-se de uma pesquisa quantitativa, transversal e descritiva que visa
analisar o desperdicio de hortifruticolas em um restaurante comercial no interior do
estado de Sdo Paulo durante o periodo de 10 dias.

A pesquisa foi realizada na cidade de lacanga, com a devida autorizacdo do
proprietario do restaurante (APENDICE A) e aprovado pelo Comité de ética através
da Plataforma Brasil sob parecer n°® 5.577.438 (ANEXO A). O responsavel pelas
compras e os manipuladores de alimentos assinaram o Termo de Consentimento
Livre e Esclarecido (APENDICE B).

As hortaligas foram pesadas em balanca digital no momento do recebimento e
apos a pré-selecao (retirada das aparas e partes nao comestiveis). Com estas
informacBes foi calculado o fator de correcdo de cada uma e a quantidade de
residuos. Posteriormente foi realizado a média do fator de correcdo e comparado
com a literatura. O fator de correcdo é dado pela formula: peso bruto dividido pelo
peso liquido.

ApoGs este procedimento foi obtido a quantidade da salada pronta crua, a
sobra suja com custo e porcentagem das perdas.

Alguns alimentos sofreram processo de coc¢do ou cozimento, sendo
calculado a preparacao pronta para a distribuicdo, a sobra suja e porcentagem de
perdas.

Os resultados foram apresentados em porcentagem.
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

O restaurante analisado oferecia diariamente 5 tipos de saladas, e durante 10
dias foi realizado a pesagem das hortifruticolas para o célculo do fator de correcéo e

residuos demonstrado na tabela 1.

TABELA 1- FATOR DE CORRECAO E RESIDUOS DOS ALIMENTOS

(continua)
Data Produto Peso Peso Fator de  Residuos
Bruto Ligquido correcao (9)
(9) (9)
27/09 Batata 2030 1554 1,31 476
Abdbora 2400 1982 1,21 418
Brasileira
Alface 518 430 1,20 88
Pepino 1914 1294 1,48 620
Tomate 1508 1410 1,07 98
28/09 Vinagrete
(Tomate e 1:1662 1626 1,02 36
Cebola) c:188 180 1,04 89
Alface 364 284 1,28 80
Repolho 1270 716 1,77 554
Pepino 1696 1106 1,53 590
Batata 2800 2056 1,36 744
29/09 Alface 590 484 1,22 106
Tomate 1642 1414 1,16 228
Cenoura 2202 1472 1,49 730
Beterraba 2732 2008 1,36 724

Ruacula 555 322 1,72 233




30/09 Repolho
Roxo
Antepasto
Berinjela:
Pimentao
Verde
Pimentéo
Amarelo
Pimentao
Vermelho
Cebola
Batata
Tomate

Pepino

01/10 Couve
Alface

Tomate

Cenoura

Batata

03/10 Beterraba
Tomate
Pepino
Batata

Alface

04/10 Alface
Tomate
Batata

Beterraba

Couve

774

2070
252

272

290

230
2934
1738
1530

562
350
1328
880
1594

1304
1746
1494
2034
390

356
1400
2204
1640

502

566

1996
234

244

264

226
2208
1570
1012

512
287
1300
648
1186

910
1445
950
1557
264

272
1278
1636
1408

392

1,37

1,04
1,07

1,11

1,10

1,02
1,33
1,11
1,51

1,10
1,22
1,02
1,36
1,34

1,43
1,21
1,57
1,30
1,48

1,31
1,09
1,35
1,16
1,28

(continuacéo)
208

74
18

28

26

726
168
518

50

63

28
232
408

394
301
544
477
126

84
122
568
232
110

20
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(concluséo)

05/10 Batata 2324 1764 1,32 560
Brocolis 780 502 1,55 278
Couve-Flor 786 500 1,57 286
Cenoura 1094 698 1,57 396
Pepino 1764 1196 1,47 568
Chuchu 2014 1152 1,75 862
Tomate 1408 1274 1,10 134
06/10 Rucula 830 472 1,76 358
Abobrinha 1506 1442 1,04 64
Cenoura 2830 1826 1,55 1004
Batata 2844 2382 1,19 462
Alface 532 348 1,53 184
07/10 Beterraba 2626 2130 1,23 496
Antepasto
Berinjela: 1080 1014 1,06 66
Pimentéo 222 188 1,18 34
Amarelo
Pimentéo 272 238 1,14 34
Vermelho
Cebola 276 264 1,04 12
Tomate 1384 1222 1,13 162
Batata 3098 2224 1,39 874
Couve 484 390 1,24 94

Fonte: elaborado pelo autor.

No recebimento os alimentos foram pesados (PB), e apdés o processo de
limpeza, foi obtido 18,170 kg de residuos descartados, tendo em média 1,8kg por

dia.
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O Brasil estd entre um dos paises que mais desperdicam alimentos,
estimando que, desde a area de producéo até a mesa, tendo de 30 a 40% de alguns
produtos como verduras, folhas e frutos sejam jogados fora (GOULART; 2008).

As maiores causas de desperdicio nas residéncias e unidades de alimentacao
sdao: falta de planejamento nas compras, armazenamento inadequado e
aproveitamento ndo integral dos alimentos no momento do pré-preparo. (CFN; 2018)

Além dos fatores sociais e econémicos, existem diversos impactos ambientais
causados pelo desperdicio de alimentos, dentre os quais podemos destacar a
grande quantidade de residuos gerados. (SANTOS, et al, 2020.)

A geracdo de residuos nas UAN’s, em consequéncia do desperdicio de
alimentos, em especial 0s residuos orgéanicos, constituem um dos principais
problemas de impacto ambiental, gerando poluicdo do solo, hidrica e atmosférica a
curto, médio e longo prazo, interferindo na saude da populacdo atual e geracdes
futuras. Essas unidades, independentes aos fins que se destinam, devem efetuar
também o gerenciamento dos residuos sélidos que ocorre juntamente com o
processo de producdo e distribuicdo de refeicdes, visando a minimizacdo na
geracdo, reutilizacdo, reciclagem e destinacdo dos residuos organicos para a
compostagem, sendo a analise da geracdo dos residuos sélidos sob o enfoque de
desperdicio de alimentos e as a¢des de educacdo ambiental de colaboradores e
manipuladores incorporadas pelos Nutricionistas em suas rotinas de trabalho, uma
vez responsaveis pela UAN’s.(FRANCA; SPINELLI; MORIMOTO, 2019).

Segundo a Lana e Proenca (2021), quanto menos gerarmos residuos
organicos, mais contribuimos para a preservacdo do meio ambiente e para a
reducdo do gasto publico com coleta e tratamento dos residuos solidos. Para ajudar
nessa diminuicdo, podemos; comprar quantidade de hortalicas ajustada ao
consumo, manusear as hortalicas com cuidado para evitar danos que reduzem sua
durabilidade, utilizar a mesma hortalica em diferentes tipos de preparo tendo o
aproveitamento integral dos alimentos, e 0 armazenamento correto para preservar
as hortalicas.

Para um destino adequado destes residuos deve-se consultar a prefeitura
sobre servigcos ou pontos de entrega para compostagem ou pesquisar por empresas
que prestam servicos de coleta seletiva de residuos organicos e compostagem em
sua cidade. (LANA; PROENCA, 2021).
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A compostagem é um processo nhatural de decomposi¢cao da matéria organica
de origem animal ou vegetal, onde é transformado em fertilizantes ou hiumus. Este
processo tras varios beneficios como aumento de saude do solo, a redugdo da
erosdo do solo, redugcédo de doencas da planta, manutencdo da temperatura e
estabilizacdo do pH do solo, ativacdo da vida do solo, aproveitamento agricola da
matéria organica, processo ambientalmente seguro, degradacdo de substancias
inibidoras do crescimento vegetal, economia de tratamento de efluentes e reducao
de odor. (UNIVERSIDADE DE CAXIAS DO SUL, 2012)

Foi realizado a média do FC de cada alimento no periodo considerado, sendo
estabelecido o intervalo dos mesmos e comparado com a literatura, mencionados na
tabela 2. A média de fator de correcdo foi estabelecida pelos valores encontrados
nos dias 27/09 a 07/10.

TABELA 2- FATOR DE CORRECAO DOS ALIMENTOS E A RELACAO
COM A LITERATURA

(continua)
PRODUTO FC MEDIA FC INTERVALO LITERATURA*
ALFACE 1,32 1,20-1,53 1,46
CRESPA
ABOBORA 1,21 1,21 1,33
BRASILEIRA
BATATA 1,32 1,19-1,39 1,06
PEPINO 1,51 1,47-1,57 1,17
TOMATE 1,10 1,02-1,21 1,61
CEBOLA 1,03 1,02-1,04 1,53
REPOLHO 1,77 1,77 1,35
VERDE




(concluséo)

CENOURA 1,47 1,36-1,57 1,16
BETERRABA 1,29 1,16-1,43 1,53
RUCULA 1,72 1,72 1,57
REPOLHO 1,36 1,36 1,35
ROXO
BERINJELA 1,05 1,04-1,06 1,08
PIMENTAO 1,07 1,07 1,57
VERDE
PIMENTAO 1,14 1,11-1,18 1,57
AMARELO
PIMENTAO 1,12 1,10-1,14 1,57
VERMELHO
COUVE 1,20 1,10-1,28 1,50
BROCOLIS 1,55 1,55 2,56
COUVE-FLOR 1,57 1,57 2,24
CHUCHU 1,75 1,75 1,35

*Fonte: Silva e Bernardes (2014)

Fonte da tabela: elaborado pelo autor.
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As saladas de batata, pepino, repolho verde, cenoura, ricula e chuchu,

tiveram um valor de fator de correcdo maior durante a limpeza dos alimentos,

guando comparado com a literatura. Importante se atentar com equipamentos

utilizados para fazer a limpeza das hortalicas, evitando equipamentos onde nédo ha

um padréo de corte, pois 0os utensilios manuais tém a facilidade de maior retirada

além das aparas e cascas, desperdicando, assim, uma boa parte desses alimentos.

Para o maior controle do desperdicio, € importante a presenca de um profissional

nutricionista para assim fazer treinamento de boas praticas, padronizando todos os
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processos de pré-preparo e preparo dos alimentos, diminuindo o custo. (MUSSOI,
2017)

As saladas de alface, abdbora, tomate, cebola, beterraba, repolho roxo,
berinjela, pimentdo verde, amarelo e vermelho, couve, brécolis e couve-flor, estdo
dentro do recomendado pela literatura, indicando a limpeza de aparas e cascas
corretamente pelos manipuladores.

Foi realizado o céalculo de cada alimento cru no periodo considerado, sendo
estabelecido a quantidade de sobra suja, o custo e porcentagem, mencionados na
tabela 3.

TABELA 3- QUANTIDADE DE SALADA PRONTA, SOBRA SUJA COM
CUSTO E PORCENTAGEM DAS PERDAS

(continua)
Data Produto Preco PB  Preco Salada  Sobra Custo %
KG (9) PB  Preparada Suja Sobra

(R$) (R$) (9) @ (R9)

27/09/22  Alface 10,99 510 5,69 430 46 0,61 10,7%

Pepino 5,99 1914 11,46 1294 754 6,68 58,2%

Tomate 3,99 1508 6,02 1410 154 0,67  10,9%
28/09/22  Alface 10,99 364 4,00 284 130 1,83 | 45,8%

Vinagrete

Tomate = 3,99 1662 6,63 1626 396 1,78 | 21,9%

Cebola 7,98 188 1,50 180

Repolho 2,99 1270 3,80 716 556 2,95 77,6%

Pepino 599 1696 10,16 1106 934 8,58  84,4%
29/09/22  Alface 10,99 590 6,48 484 372 498 76,8%

Tomate 3,99 1642 6,55 1414 1122 5,20 79%

Rucula 4,99 555 2,77 322 110 0,95 34%
30/09/22  Repolho | 9,90 774 7,66 566 406 549 71,7%

roxo

Tomate = 3,99 1738 6,93 1570 940 4,15  59,9%

Pepino 599 1530 9,16 1012 672 6,08 66,4%
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(concluséo)

01/10/22  Couve 3,90 562 2,19 512 348 1,49 68%
Alface 10,99 350 3,85 287 24 0,32 8,3%
Tomate 3,99 1328 5,30 1300 476 1,94 36,6%
03/10/22 Tomate 3,99 1746 6,97 1445 555 2,68 38,4%
Pepino 5,99 1494 8,95 950 780 7,35 | 82,1%
Alface 10,99 390 4,29 264 20 6,32 7,6%
04/10/22  Alface 9,99 356 3,56 272 222 290 81,6%
Tomate 549 1400 7,69 1278 698 4,20 54,6%
Couve 3,90 502 1,96 392 282 1,41  71,9%
05/10/22  Pepino 3,00 1764 5,29 1196 996 4,40 83,2%
Tomate 549 | 1408 7,73 1274 678 4,11 | 53,2%
06/10/22  Rucula 5,99 830 4,97 472 66 0,69 | 13,9%
Alface 9,99 532 5,31 348 104 1,59 | 29,9%
07/10/22  Tomate 549 1384 7,60 1222 660 4,10 54%
Couve 3,90 484 1,89 390 220 1,07 56,4%

Fonte: elaborado pelo autor.

Nesta tabela, foi usado apenas os dados das hortifruticolas crus, onde néo foi
necessario o cozimento e nem 0s temperos.

Analisamos que o valor das porcentagens das sobras suja sdo elevadas,
onde h& varios fatores que podem influenciar nos resultados, como a falta de
orientacdo sobre a reposicdo das saladas na distribuicdo, o fato da pesquisa ser
realizada no final do més em que h& menor numero de clientes, o clima e
temperatura nesses dias, a falta de um nutricionista e treinamento para 0sS
colaboradores.

Segundo a Secretaria Municipal da Saude (2019), o mais adequado, em
sistemas de autoatendimento self-service, é abastecer as cubas e o0s recipientes em
pequenas quantidades, tantas vezes quantas forem necessarias, para evitar o
desperdicio.

Verificamos que as hortalicas, quando colocadas, nao faz mais reposicoes, o
que gera a grande quantidade de sobras sujas, pois mesmo se ndo houver grande

consumo, deve ser jogado fora todo o restante.
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Segundo Fonseca e Santana (2012), o restaurante deve ter um colaborador
responsavel para fazer as reposices dos alimentos, para assim, ndo deixar faltar os
alimentos.

Segundo MESQUITA e BURSZTYN (2018), com base em pesquisas em
paises desenvolvidos, observou-se que determinados alimentos sdo mais
suscetiveis ao desperdicio, como frutas e vegetais, seguidos de produtos da
panificacdo, onde h& maior consumo de alimentos industrializados diante das
mudancas climaticas.

Houve repeticdo de alguns tipos de hortifruticolas cruas durante o periodo da

pesquisa e sua perda foi demonstrado nos graficos de 1 a 4.

GRAFICO 1- FREQUENCIA DE PERDAS DO ALFACE NO PERIODO DE
27/09 a 07/10

90,00%
81,60%

80,00% 76,80%
70,00%
60,00%
50,00% 45,80%
40,00%
29,90%
30,00%
20,00%
10,70%
* 8,30%
10,00% © 7,30%
0,00%
27/set 28/set 29/set 01/out 03/out 04/out 06/out

Fonte: elaborado pelo autor.

Como mostra o grafico 1, temos a frequéncia de perdas da alface crespa em
7 dias, tendo as maiores porcentagens nos dias 29/09 e 04/10 sendo 76,8% e 81.6%
respectivamente de toda a salada colocada no balcdo, o que gera uma grande
preocupacao pois o indice de desperdicio € muito alto e pode demonstrar um mau
gerenciamento de recursos, pois € jogado fora além do alimento, grande parte do

dinheiro da aquisicdo do produto. Nos outros dias, as perdas foram menores, porém,
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seria evitada também se houvesse o porcionamento gradativo no balcdo em todos
os dias. O que pode ter influenciado esses dias com mais desperdicio foi o clima e
temperatura que a cidade estava quente e o fato de estar no final do més de
setembro e inicio de outubro, onde teoricamente sdo periodos em que as pessoas
nao receberam seus salarios e consequentemente ndo almocaram fora, sendo dias

com menor movimento no restaurante.

GRAFICO 2- FREQUENCIA DE PERDAS DO PEPINO NO PERIODO DE
27/09 a 07/10

90,00% 84,40% 82.10% 83,20%
80,00%

70,00% 66,40%

60,00% 58,20%

50,00%

40,00%

30,00%

20,00%

10,00%

0,00%
27/set 28/set 30/set 03/out 05/out

Fonte: elaborado pelo autor.

Como demonstrado no grafico 2, a frequéncia da salada de pepino foi de 5
dias, sendo a de menor aceitacdo pelos clientes onde houve muitas sobras, e todos
os dias foram mais de 50% da salada porcionada no balcdo de distribuicdo que se
transformou em residuo organico. A falta de informacdo dos colaboradores,
infelizmente causa estes prejuizos, onde poderia estar economizando esta jogando

fora.
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GRAFICO 3- FREQUENCIA DE PERDAS DO TOMATE NO PERIODO 27/09
a 07/10

90,00%

79%
80,00%

70,00%
59,90%
60,00% 54,60% 53,20% 54,00%
50,00%
38,40%
40,00% 36,60% >
30,00%
21,60%
20,00%
10,90%

10,00% I

0,00%

27/set  28fset 29/set 30fset 01/out 03/out O04/out 05/out 07/out

Fonte: elaborado pelo autor.

O tomate tem uma frequéncia maior do que as outras saladas, sendo feito em
9 dias como mencionado no gréafico 3. A taxa de desperdicio continua sendo alta,
pois em 5 dias, houve mais de 50% de sobras sujas, que serdo posteriormente
descartados ocorrendo prejuizo financeiro e se ndo for descartado corretamente

causando problemas para o meio ambiente.

GRAFICO 4- FREQUENCIA DE PERDAS DO REPOLHO, RUCULA, COUVE
E VINAGRETE NO PERIODO 27/09 A 07/10
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Fonte: elaborado pelo autor.

O gréfico 4 representa 4 tipos de saladas cruas, sendo repolho, rucula, couve
e vinagrete. Essas saladas foram as que menos tiveram frequéncia nos 10 dias de
pesquisa.

O repolho que estava presente nos dias 28 e 30 de setembro, teve mais de
70% de desperdicio. A couve que apareceu nos dias 1, 4 e 7 de outubro,
apresentaram mais de 50% de desperdicio. A rdcula que apareceu em apenas 2
dias e o vinagrete em 1, teve menor desperdicio.

Foi realizado o calculo de cada alimento cozido ou assado no periodo
considerado, sendo estabelecido a quantidade se sobra suja e porcentagens,

mencionados na tabela 4.

TABELA 4- QUANTIDADE DE SALADA PRONTA COZIDAS, ASSADAS E
TEMPERADAS E SOBRA SUJA COM CUSTO E PORCENTAGEM DAS PERDAS,;

(continua)
DATA PRODUTO PB PL C/A*  PRONTA PARA SOBRA %
(9) (9) (9) DISTRIBUICAO SUJA
(9) (9)
27109 Batata 2030 15549 15649 15809 3709 23,4%
Abobora 2400 19829 18629 2062g 6889 33,3%

Brasileira



28/09

29/09

30/09

01/10

03/10

04/10

05/10

06/10

07/10

Batata

Cenoura

Beterraba

Antepasto
Berinjela
Pimenté&o

verde

Piment&o
amarela
Piment&o
Vermelho

Cebola

Batata

Cenoura
Batata
Beterraba
Batata
Batata
Beterraba
Batata
Brocolis
Couve-flor
Cenoura
Abobrinha
Cenoura
Batata
Beterraba
Antepasto
de
Berinjela:
Piment&o
amarelo

Pimentao

2800

2202
2732

2070
252

272

290

230
2934g

880g
15949
13049
2034g
22049
16409
2324
780
786
1094
15069
2830g
28449
26269

1080g
222

272g

20569

14729
2008g

19969
234g

2449

264g

2269
2208g

6489
11869
910g
15579
16369
1408g
1764
502
500
698
1442g
18269
2382¢g
2130g

1014g
188g

238g

2114g

14909
20869

2244g

660g
12069
950g
15719
16449
1411g
1780
570
562
722
13349
19949
23969
21679

21609

14909
20869

23929

2264g

6609
12329
9489
1591g
16569
1411g
1798
2008

16064
2252g
2456¢
21679

16949

5109

810g
6889

12069

840g

4309
5329
3209
7269
5029
6729
122
56

348g
1068g
132g
1012g

524g
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23,6%

54,3%
33%

50,4%

37,1%

65,1%
43,2%
33,7%
45,6%
30,3%
47,6%
6,8%
2,8%

21,6%

47,4%
5,4%

46,7%

31,9%



verde
Cebola 2769 264g
Batata 3098g 22249 23209

* C = cozido A = assado

Fonte: elaborado pelo autor.

23489
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(concluséao)

144g  6,1%

Os alimentos que sofreram processo de coccdo ou foram assados, ocorre

alteracdo dos pesos como demonstrado na coluna salada pronta para distribuicéo.

Analisando os resultados observa-se que a maioria das saladas ndo passam

de 50% de desperdicio, mostrando que os alimentos que possuem um maior

preparo, teve maior aceitabilidade do que as saladas cruas. Este pode ser devido ao

habito alimentar dos clientes ou ao tipo de alimento de melhor aceitagcdo, como a

batata.

Houve repeticdo de alguns tipos de hortifruticolas cozidas ou assadas durante

o periodo da pesquisa e sua perda foi demonstrado nos graficos de 5 a 8.

GRAFICO 5- FREQUENCIA DE PERDAS DA BATATA NO PERIODO 27/09 a

07/10
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27/set  28/set 30/set 01/out 03/out 04/out O05/out

Fonte: elaborado pelo autor
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A salada de batata tem uma maior frequéncia do que as demais saladas,
onde houve a presenca em 9 dias, e durante este periodo o indice de desperdicio é
menor que 50%, porém considerado alto.

Até 04 de outubro, a porcentagem de sobras foi maior, apds dia 5 de outubro,
a quantidade se torna menor, o que pode ser sugerido que no inicio do més a
populacao recebe o salario e 0 movimento do restaurante aumenta, caracteristico de

cidade do interior.

GRAFICO 6- FREQUENCIA DE PERDAS DA CENOURA NO PERIODO 27/09 A
07/10

70,00% 65,10%

Q,
60,00% 54,30%

50,00% 47,40%
40,00%
30,00%
20,00%

10,00%

0,00%
29/set 01/out 06/out

Fonte: elaborado pelo autor.

O grafico 6 menciona que nos 3 dias que o restaurante serviu salada de
cenoura, foram as maiores taxas de desperdicio das saladas cozidas, assadas e
temperadas.

Algumas verduras e legumes, ainda ndo € aceito por varias pessoas, que
apresentam um grau de seletividade em que n&o foi tratado na infancia/adolescéncia
e acaba levando para a vida. Em um estudo de Sampaio et al (2013), ha uma
grande importancia de identificar os casos de seletividade de forma correta e

precoce para que sejam encaminhados o quanto antes a profissionais habilitados no



34

tratamento de disturbios alimentares nos diferentes estagios de desenvolvimento da
infancia e adolescéncia, resultando em melhor prognéstico do quadro e melhora da

qualidade de vida.

GRAFICO 7- FREQUENCIA DE PERDAS DA BETERRABA NO PERIODO 27/09 a
07/10

50% 47,60% 46,70%
45%
40%
359 339 33,70%
30%
25%
20%
15%
10%
5%
0%
29/set 03/out 04/out 07/out

Fonte: elaborado pelo autor.

A salada de beterraba demonstrada no gréafico 7, esteve presente em 4 dias e
nao atingiu mais de 50% de desperdicio, mas é um indice elevado. A quantidade de
sobras pode variar devido ao clima, como por exemplo um dia muito quente nao
trazendo a vontade de comer, ou a seletividade alimentar de algumas pessoas. Se
houvesse o fracionamento em por¢cdes menores das saladas, fazendo a reposicao

durante o expediente, o desperdicio poderia ser menor.

GRAFICO 8 - FREQUENCIA DE PERDAS DA ABOBORA, ANTEPASTO DE
BERINJELA E BROCOLIS, COUVE FLOR E CENOURA NO PERIODO 27/09 a
07/10
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Fonte: elaborado pelo autor.

Através dos resultados do grafico 8, as saladas de antepasto de berinjela e
abobora, a taxa de desperdicio é alta, mas apresentando varia¢gdes, significando que
fatores externos podem contribuir com esses valores. A salada de brocolis, com
couve-flor e cenoura, foi servido apenas 1 vez nos dias de analise com indice de
desperdicio de 2,8%. A mesma foi uma novidade no restaurante sendo uma salada
diferente, pouco vista e agradou o paladar dos consumidores.

Foi observado durante a pesquisa que as cubas das saladas séo grandes e
que sao preenchidas totalmente para serem acondicionadas no balcdo de
distribuicdo, sendo importante a aparéncia das preparacdes para os clientes. Porém
se houver aquisicdo de cubas menores, a quantidade oferecida no balcdo sera
menor o que podera reduzir o desperdicio. A quantidade de sobra limpa, que ira
ficar na &rea de producdo poderd ser aproveitada desde que monitorada a
temperatura, ficar em recipiente fechado por tampa ou fita filme e permanecer. sob
refrigeracao.

O restaurante ndo conta com profissional nutricionista, o qual poderia
gerenciar a unidade e evitar desperdicios de alimentos, reduzindo gastos e

melhorando a qualidade do servico prestado.
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6 CONCLUSAO

Conclui-se que a taxa do desperdicio das hortifruticolas cruas e cozidas ou
assadas foi elevada no periodo da pesquisa. Fatores como a temperatura quente
dos dias da pesquisa, a qualidade das hortifruticolas, tipo de utensilio utilizado na
higienizacdo, quantidade de clientes que frequentaram o restaurante, auséncia de
nutricionista para a realizacdo do gerenciamento, falta de treinamento da equipe e
auséncia de andlise da preferéncia alimentar dos clientes pode ter influenciado
diretamente no valor encontrado.

Importante sera a aquisicdo de cubas menores, pois serd menor a quantidade
de salada oferecida gradativamente no balcdo de distribuicdo, 0 que resultara em
menor desperdicio e melhor controle de gastos. O menor desperdicio ir4 ter menor
impacto ambiental.

A contratacdo do profissional nutricionista sera de grande valia, uma vez que
0 gerenciamento e planejamento de todas as etapas de producéo ira trazer melhores
resultados, adequando o controle deste desperdicio, os custos de producdo e a
melhoria da qualidade do servi¢co prestado
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ANEXO A — APROVACAO AO COMITE DE ETICA ATRAVES DA PLATAFORMA
BRASIL

CENTRO UNIVERSITARIO
UNISAGRADO  SAGRADO CORAGAO - \WW
UNISAGRADO

PARECER CONSUBSTANCIADO DO CEP

DADOS DO PROJETO DE PESQUISA

Titulo da Pesquisa: DESPERDICIO DE HORTIFRU_TiCOLAS EM RESTAURANTE COMERCIAL NO
INTERIOR DO ESTADO DE SAO PAULO

Pesquisador: Roseli Aparecida Claus Bastos Pereira

Area Temtica:

Versao: 3

CAAE: 59855122.7.0000.5502

Instituicao Proponente: Universidade do Sagrado Coracao - Bauru - SP

Patrocinador Principal: Financiamento Proprio

DADOS DO PARECER

Numero do Parecer: 5.577.438

Apresentacao do Projeto:

O presente estudo ira gerar um Trabalho de Conclusao de Curso, sendo uma pesquisa quantitativa,
transversal e descritiva que visa analisar o desperdicio de hortifruticolas em um restaurante comercial na
cidade de lacanga/Sao Paulo durante 15 dias. As hortifruticolas serao pesadas no recebimento e pré selecao
e posteriormente, pesado as sobras consideradas “sujas” de hortifruticolas do balcao de distribuicao

para avaliar a quantidade em quilos e posteriormente qual o custo do desperdicio. A avaliagao das sobras
sera importante para observar a eficiéncia do planejamento (per capita, numero de refeicoes, utensilios de
servir inadequados, apresentacao dos alimentos e habitos alimentares dos clientes) e o custo do
desperdicio para o local.

Obijetivo da Pesquisa:

O presente trabalho tem como objetivo “Analisar o desperdicio de hortifruticolas em um restaurante
comercial no interior do estado de Sao Paulo. Objetivo Secundario: Acompanhar diariamente o pré-preparo
e preparo das hortifruticolas; Calcular o fator de correcao dos alimentos e comparar com a literatura;
Calcular o custo do desperdicio."

Avaliacao dos Riscos e Beneficios:

De acordo com o pesquisador o estudo "apresenta um risco minimo devido a possibilidade de
constrangimento do responsavel pela aquisicao dos produtos para o restaurante e

Endereco: Rua Irma Arminda, n° 10-50. Setor: Pro-Reitoria de Pesquisa e Pos-Graduagao.

Bairro: Jd Brasil CEP: 17.011-160
UF: SP Municipio: BAURU
Telefone: (14)2107-7350 E-mail: cep@unisagrado.edu.br
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CENTRO UNIVERSITARIO
UNISAGRADO  SAGRADO CORAGAO - W‘m
UNISAGRADO

Continuagéo do Parecer: 5.577.438

para os manipuladores, caso haja algum processo incorreto na manipulagao das hortifruticolas." Em relagao
aos beneficios foi destacado que "a falta de organizagao e planejamento pode acabar gerando desperdicio,
sendo preocupante, pois acaba mostrando o mau gerenciamento dos estabelecimentos produtores de
alimentos. Porém caso haja desperdicio, o responsavel pelas compras podera verificar com os fornecedores
a

aquisi¢cao de alimentos de melhor qualidade, o que pode resultar em menor custo e desperdicio de
alimentos, consequentemente menor impacto no meio ambiente. E os manipuladores poderao ser
orientados pela pesquisadora caso haja alguma manipulagao incorreta."

Comentarios e Consideracdes sobre a Pesquisa:

O projeto apresenta fundamentagao teérica relevante para embasar o estudo (Brasilia. Conselho Nacional
de Saude, Resolucao 466, de 12 de dezembro de 2012).

Consideragoes sobre os Termos de apresentagao obrigatéria:

Todos os documentos de apresentagao exigidos pelo CEP e CONEP estao adequados.

Recomendacoes:

Nada a declarar.

oo

Conclusoes ou P

e Lista de Inadequacoes:

Nao ha pendéncia ou inadequagoes éticas, podendo ser aprovado.

Consideracodes Finais a critério do CEP:

O projeto de pesquisa foi considerado APROVADO na reuniao ordinaria do CEP UNISAGRADO realizada
em Agosto de 2022. Ao aceitar a decisao, o pesquisador responsavel se responsabiliza por encaminhar os
relatorios parcial e final conforme registro no cronograma proposto, via notificagcao na Plataforma Brasil.
Ademais, quaisquer modificacoes referentes ao projeto apresentado deverao ser comunicadas ao CEP, via
notificagao na Plataforma Brasil.

Este parecer foi elaborado b do nos doct abaixo relacionad

Tipo Documento Arquivo Postagem Autor Situacao
Informacdes Basicas|PB_INFORMACOES_BASICAS_DO_P | 01/07/2022 Aceito
do Projeto ROJETO_1968563.pdf 15:07:49
Projeto Detalhado / | Preprojeto.pdf 01/07/2022 |Roseli Aparecida Aceito
Brochura 15:07:30 [Claus Bastos Pereira
Investigador
TCLE/Termos de |TCLE.pdf 01/07/2022 |Roseli Aparecida Aceito
Assentimento / 15:07:12 | Claus Bastos

Endereco: Rua Irma Arminda, n® 10-50. Setor: Pro-Reitoria de Pesquisa e Pos-Graduagao.

Bairro: Jd Brasil CEP: 17.011-160
UF: SP Municipio: BAURU
Telefone: (14)2107-7350 E-mail: cep@unisagrado.edu.br
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Rerad ™

Justificativa de TCLE.pdf 01/07/2022 |Pereira Aceito

Auséncia 15:07:12

Declaracéao de Cartadeconcordancia.pdf 20/06/2022 |Roseli Aparecida Aceito

concordancia 14:56:02 |Claus Bastos Pereira

Folha de Rosto folhaDeRosto.pdf 20/06/2022 |Roseli Aparecida Aceito
14:55:25 |Claus Bastos Pereira

Situacao do Parecer:
Aprovado

Necessita Apreciacao da CONEP:

Néo

BAURU, 11 de Agosto de 2022

Assinado por:

Bruno Martinelli
(Coordenador(a))

Enderego: Rua Irma Arminda, n® 10-50. Setor: Pré-Reitoria de Pesquisa e Pés-Graduagéo.

Bairro: Jd Brasil

CEP:

UF: SP Municipio: BAURU

Telefone: (14)2107-7350

17.011-160

E-mail:

cep@unisagrado.edu.br
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APENDICE B — TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO

Voceé esta sendo convidado para participar, como voluntario, de uma pesquisa Apbs
leitura dos itens abaixo, referente as informagdes desta, opte pelo aceite ou recusa da sua
participagdo Em caso de aceite, concorde na préxima segdo desse formulario, e em caso
de recusa, vocé ndo sera penalizado de forma alguma E, mediante alguma divida, vocé
pode procurar o Comité de Etica em Pesquisa do Unisagrado pelo telefone da Coordenagao
de pesquisa (14) 2107-7340
Informagbes sobre a pesquisa:

Titulo do projeto Desperdicio de hortifruticolas em restaurante comercial no interior do
estado de Sdo Paulo
Pesquisadoras Responsaveis Académica de Nutrigdo: Natalia Morais Dias

Orentadora Prof*. Dra. Rosell Aparecida Claus Bastos Pereira

Telefone e endereco para contato. Em caso de dlvidas sobre a pesquisa, vocé podera
entrar em contato pelos telefones

Natalia Morais Dias._(014) 99655 9871- Rua Monsenhor Jo#&o Felipe 168, lacanga/SP - CEP
17180 005

Prof* Dra. Roseli Aparecida Claus Bastos Pereira (014) 997025254 — Alameda Copo de
Leite B 21 Condominio Solar Primavera, Piratininga/SP - CEP 17492 202

Descrigdo da pesquisa

Objetivo: a pesquisa tem como objetivo analisar o desperdicio de hortifruticolas em um
restaurante comercial no interior do estado de Sdo Paulo. A analise de desperdicio de
alimentos, independente qual for a unidade de alimentagao é importante em varios fatores,
sendo que geram custos, que significa que qualquer operagdo que ndo agrega valor, elas
n3o0 sdo necessarias ao processo produtivo. Além da perda do custo, muitas pessoas
passam por necessidades, que muitas vezes essa sobra que necessariamente esta
conservada e ndo esta comprometida sua integridade, pode ser doada, segundo a lei LEI N°
14 016, DE 23 DE JUNHO DE 2020

Riscos e Beneficios: A sua participag&o no estudo é livre. Caso participe, ira autorizar que a

pesquisadora acompanhe os processos deste a chegada das hortifruticolas até o momento
da distribuigdo para os clientes. Cabe aos pesquisadores ressaltar que o estudo apresenta
um risco minimo devido a possibilidade de constrangimento do responsavel pela aquisi¢ao
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