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Resumo

O objetivo deste trabalho foi desenvolver uma
ferramenta de gestdo para um  melhor
acompanhamento da situacdo do desperdicio em
Restaurante  Universitario. Essa ferramenta
elaborada na plataforma Microsoft Excel, consta de
uma logica de entrada de dados, como o0 peso
bruto do alimento, de um modo mais agil e
simples, e a de saida de resultados, como graficos
referentes a producdo e um resumo estatistico.A
ferramenta ainda néo foi testada, mas espera-se
gque ela apresente um acompanhamento mais
visual e dinamico,de modo a contribuir para uma
gestdo eficiente do controle do desperdicio e
desse modo reduzi-lo.

Palavras Chave: alimentacdo coletiva, ferramenta de
gestdo, controle do desperdicio.

Introducao

O uso de técnicas denominadas ferramentas de
gestdo da qualidade facilitam o trabalho de
planejamento, analise e busca de solu¢des. Essas
técnicas sado utlizadas para definir, mensurar,
analisar e propor solu¢des para os problemas que
afetam um bom desempenho dos processos de
trabalho. Cada profissional deve combinar tantas
ferramentas quantas forem necessdrias ao
desenvolvimento ideal de um determinado projeto,
ja que nao existe uma ferramenta padrédo capaz de
solucionar todos os problemas.1 De acordo com
Isosaki & Nakasato (2009), as ferramentas da
gualidade tém certos objetivos, como facilitar a
visualizacdo e o entendimento dos problemas;
sintetizar o conhecimento e as conclusdes; permitir
0 conhecimento do processo; fornecer elementos
para 0 monitoramento dos processos e permitir a
melhoria dos processos.

Desse modo, a implementacdo deste tipo de
ferramenta em Unidades de Alimentacéo e Nutricdo

Abstract:

The objective of this study was to develop a
management tool for better monitoring of the waste
situation in RU.This tool developed in Microsoft
Excel platform, consists of a input logic, as the
gross weight of the food in a way more agile and
simple, and the results output, as referring to
production and a statistical summary charts.

The tool has not yet been tested, but it is expected
that it presents a more visual and dynamic
monitoring, in order to contribute to efficient
management of waste control and thereby reduce
it.

Keywords: collective feeding, management tool, waste
control.

(UAN), como em Restaurantes Universitarios (RU),
permite conhecer melhor o processo, facilitar o
entendimento dos problemas, bem como produzir
insumos para a resolucdo dos mesmos.

Uma UAN é uma unidade de trabalho voltada na
realizacé@o de atividades vinculadas & alimentagéo e
nutricho, como o fornecimento de refei¢cbes. O
objetivo principal dela €& oferecer refeicdes
adequadas ao perfil do comensal (consumidor em
alimentacdo coletiva)), de modo a serem
equilibradas nutricionalmente, a fim de disseminar o
conceito de alimentacéo saudavel.?

Além da atencdo aos quesitos nutricionais, as
atividades realizadas em UAN englobam toda a
producdo das refeicbes, como a elaboracdo do
cardapio, a realizacdo das compras e do controle de
estoque, 0s pré-preparos e preparos dos alimentos,
além da distribuicdo das refeicdes e a apuragédo dos
custos’. Apesar do controle realizado em todas
estas etapas, os desperdicios podem ocorrer em
todo o processo de producgéo de refei¢cdes, incluindo
a matéria-prima e outros recursos como agua,
energia e méo de obra. De fato, tornar o sistema
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produtivo mais eficiente € um desafio para as UAN,
especialmente se ndo houver uma compreensao
mais ampla do pensamento enxuto, dos principios:
do valor, da cadeia de valor e do fluxo de valor
enxuto *.

A identificagcdo das atividades que ndo agregam
valor contribui para eliminar o desperdicio e,
sobretudo, buscar sustentabilidade nos aspectos:
social (pela importancia do alimento para a
sociedade), econémico (por conta do resultado das
empresas envolvidas) e ambiental (por conta do
desperdicio de recursos naturais que é evitado)®.

O gerenciamento de uma UAN deve ser baseado
em planejamento, organizacéo, direcdo e controle®,
pois 0 seu processo administrativo interfere
diretamente na producdo das refeicbes e na
satisfacdo dos comensais. A UAN pode ser
comparada a uma industria que produz alimentos
em grande quantidade, a cada ciclo produtivo, uma
nova combinacgdo de preparacgdes e sabores®. Desta
forma, as UAN sdo fabricas que precisam alterar
diariamente seu processo produtivo em virtude do
cardapio planejado7.O Planejamento e Controle da
Producéo estdo relacionados & necessidade de se
gerenciar as operacdes fisicas da empresa para
melhorar 0 desempenho dos recursos produtivos
envolvidos, como méo de obra, insumos,
equipamentos e tecnologias.Para tanto, é preciso
utilizar técnicas de producdo, estejam devidamente
implantadas e validadas, a fim de que o seu
gerenciamento seja realizado de forma eficiente.
Acrescente-se aqui o conhecimento detalhado do
perfil dos comensais, para melhor adequacdo dos
itens do cardapio como aspecto de suma
importancia’®.

No gerenciamento de uma UAN o desperdicio é
uma questao de grande importancia. “Desperdigar &
0 mesmo que extraviar o que pode ser aproveitado
para beneficio de outrem, de uma empresa ou da
propria natureza”.’® Sendo assim, cabe evidenciar a
necessidade do ser humano em interagir com o
mundo, preservando 0s recursos nele existentes,
cuidando do meio ambiente a fim de economizar os
recursos naturais, 0 que se resume em
sustentabilidade. Os aspectos ambientais,
econdmicos e sociais sdo fundamentais para o
sistema que a producdo de alimentos seja
economicamente viavel e ambientalmente
sustentavel, além de assegurar a integridade
humana. O sistema de producdo de alimentos
sustentavel é composto por todas as etapas que
envolvem o fornecimento de alimentos, englobando
a producgéo agricola, a transformac¢éo dos alimentos,
a sua distribuicdo, o seu comercio e até mesmo o
consumo ™.
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Segundo a Secretaria de  Agricultura e
Abastecimento do Estado de Sao Paulo, o Brasil
desperdica aproximadamente R$12 bilhdes em
alimentos por ano, o que é suficiente para alimentar
30 milhdes de pessoas. De acordo com a
EMBRAPA, Empresa Brasileira de Pesquisa
Agropecuaria, do total de desperdicio no Brasil, 10%
referem-se a colheita, 50% no manuseio e
transporte, 30% nas centrais de abastecimento e
10% entre supermercados e consumidores.

O desperdicio de alimentos possui causas
econdmicas, politicas, culturais e tecnoldgicas, que
abrangem as principais etapas da cadeia de
alimentos, como producéo, transporte,
comercializacdo, sistema de embalagem e
armazenamento.”> Esta é uma guestao politico-
social também, visto que o Brasil € um pais onde a
subnutricdo pode ser considerada um dos principais
problemas de saude.™

No ano de 2014, o numero de refeicbes produzidas
por dia, em UAN, foi de aproximadamente 19,68
milhdes'*.Desta forma, a geracdo de residuos,
oriundos de desperdicio de alimentos nestes locais
€ inegavel, necessitando atengdo e preocupacao
com o desperdicio.

Em uma UAN o desperdicio pode ser gerado pela
falta de planejamento e controle adequados. A
eficiéncia e eficicia do planejamento, bem como a
qualidade visual dos alimentos distribuidos sao
aspectos criticos que afetam duas fontes
importantes de desperdicio: a sobra (quantidade de
alimentos produzidos e néo distribuidos) e o resto-
ingestdo (quantidade de alimentos distribuidos e
ndo consumidos pelos comensais)”. Estes
parAmetros permitem a analise quantitativa e
gualitativa da satisfacdo dos comensais e a
adequacao do planejamento do cardapio, além do
bom relacionamento entre os colaboradores da
UAN e os comensais.

A respeito das sobras em uma UAN, ndo ha
gualguer normatizagdo sobre um valor ideal, pois a
mesma deve ser estabelecida apds analise
detalhada das condi¢cdes da unidade, do estudo da
aceitacdo dos constituintes do cardapio, da
determinagdo do ndmero de refeigbes, do
dimensionamento dos per capitas e dos possiveis
erros na distribuicdo dos alimentos. A determinacéo
do ndmero de refeigbes pode ser realizada por meio
da solicitacéo e/ou comercializacédo das refeicdes de
maneira antecipada, quando isso nao ocorre
recomenda-se que o planejamento da producdo,
leve em conta a sobra de alimentos, que servira
como margem de seguranca’. O resto-ingestdo
pode ser avaliado por meio do indice resto-ingestao
(IR), que relaciona a parte comestivel do resto de
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alimentos devolvido nas bandejas dos comensais e
a quantidade de alimentos e preparacdes
alimentares oferecidas, expresso em porcentagem,
de modo que o limite aceitavel é de 10% em
coletividades sadias e 20% em enfermas. A analise
desses indices é de grande valia para se pensar em
acOes que promovam a reducdo do desperdicio de
alimentos prontos.

Neste sentido, avaliar o desperdicio de alimentos
sob o referencial da sobra e do resto-ingestdo é
relevante, uma vez que este afeta negativamente a
produtividade, a eficiéncia e o uso sustentavel de
alimentos na producéo de refeices em UAN.

No caso mais especifico dos RU da UNESP, que é
uma UAN de autogestdo, o uso de aparato
tecnolégico como softwares de apoio a gestédo ndo é
institucionalizado. Fica a cargo dos profissionais
nutricionistas, como op¢édo individual, adotar essa
pratica.

Diante disso, 0 uso de ferramentas computacionais
pode ser de grande valia como recurso gerencial,
uma vez que fornece subsidios importantes para
melhorar o processo de tomada de decisao.

Este trabalho apresenta uma ferramenta
desenvolvida com abordagem moderna e simples
para o acompanhamento da producéo de alimentos,
sobra e resto-ingestdo em restaurante universitario.
Sua proposta prioriza favorecer o profissional
nutricionista gestor do RU a monitorar, avaliar e
propor solugfes para minimizar o desperdicio dos
alimentos prontos para 0 consumo.

Material e Métodos

A Figura 1 apresenta a sequéncia metodoldgica do
projeto, a qual valoriza a interacdo com o
profissional nutricionista que gerencia um RU da
UNESP ao longo do processo de desenvolvimento
incremental da ferramenta. Este método aumenta o
grau de satisfacdo do wusuério ao incluir sua
participacdo efetiva nas diferentes etapas de
desenvolvimento.

Resultados e Discussao

As figuras apresentadas nos anexos de 1 a 4
ilustram a interface de teste da ferramenta
desenvolvida para o RU do IBILCE/UNESP.
Inicialmente o usuario acessa a aba denominada
“‘“MENU”, como pode ser observado no Anexo 1,
para escolher se deseja entrar dados, consultar
resultados estatisticos e gréaficos sobre os alimentos
produzido no dia ou analisar indicadores de
acompanhamento da producdo diaria. A interface
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inicial € mais moderna e facil de utilizar que uma
planilha eletrdbnica comumente utilizada pelo
profissional nutricionista que gerenciam um RU da
UNESP ou outro tipo de UAN com caracteristicas
semelhantes.

Entrevista com nutricionista;
andlise de documentos
fornecidos; e analise dos
requisitos necessarios para
desenvolvimento da
ferramenta.

Estudo tedrico-conceitual
sobre UAN e formas de
reducéo de desperdicio de
alimentos prontos

\

Criagdo da ferramenta de
gestdo, priorizando uma
interface amigavel e
apresentacéo de estatisticas
sobre o processo produtivo

Estudo das principais fungées
e linguagem de programagéo [—>
do MS Excel 2010.

\

Elaboragéo de questionarios
para avaliagdo da ferramenta,
visando adapta-la para a
realidade de outros RU da
UNESP

Testes de funcionalidade com
dados reais fornecidos pelo
RU do IBILCE/UNESP

\

Testes de usabilidade da
ferramenta por nutricionistas 3
de RU de alguns campus da

UNESP

Avaliagao e ajustes finais

Figura 1 — Sequéncia metodolégica do projeto.

Ao interagir com a ferramenta, o usuario escolhe o
gue deseja fazer por meio de trés botdes em
formato de imagens.

Ao clicar no botdo “Entrada de Dados” aparece um
formulario (Anexo 2), o qual é dividido por tipos de
alimentos que constam num cardapio tipico de RU,
a saber: pratos bésicos, como arroz e feijdo, prato
principal (carne bovina, aves, suina ou peixe) ou
opcao vegetariana, guarnicdo (acompanhamento do
prato principal), salada e ainda uma area para
dados gerais. Dados sobre a numeracéo das cubas,
peso bruto aferido de cada cuba, peso bruto
aproveitavel (P.B.A.) e peso bruto de alimento ndo
aproveitavel (P.B.N.A.) compbéem os dados
principais relacionados a cada constituinte do
cardapio do dia. A forma de entrada de dados
permite que o usuario preencha de maneira rapida,
sem se preocupar com a estrutura de colunas e
linhas tipicas de uma planilha comum do Microsoft
Excel. Os dados armazenados s&o arquivados em
planilhas que integram toda a estrutura de pastas e
macros que definem fungbes da ferramenta. Como
em uma UAN o desperdicio pode ser gerado pela
falta de planejamento, a eficiéncia deste € um fator
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critico que afetam duas fontes importantes de
desperdicio, entre elas a sobra, a qual por meio
desse sistema de entrada de dados é possivel o seu
calculo. Ao clicar no botdo “Estatisticas”, um
formulario é apresentado ao usuario (Anexo 3), o
qual permite uma visdo gréfica de resultados de
acompanhamento de indicadores de desperdicio por
periodo em cada tipo de grafico que deseja analisar,
com as seguintes opcdes: producgédo, distribuicao,
sobra aproveitavel e sobra ndo aproveitavel, bem
como um resumo estatistico lateral referente ao
periodo selecionado.

O formulario referente aos “Indicadores” fornece ao
usuario um relatério guantitativo para
acompanhamento das principais informacdes da
producéo do dia, como qual o cardapio oferecido,
quanto foi produzido e distribuido de cada alimento,
a producdo total, as sobras, o resto ingestdo e a
produtividade média da equipe (Anexo 4).

Tanto na parte das estatisticas quanto dos
indicadores sao apresentados célculos e resultados
obtidos a partir dos dados inseridos na entrada de
dados, como o valor da sobra ndo aproveitavel, sua
porcentagem em relacdo ao total produzido; e
também o acompanhamento grafico ao longo do
tempo para um periodo definido pelo usuério da
ferramenta. Por meio deste controle, entende-se
gue hd um aumento da eficiéncia no planejamento
da producdo que possibilita analisar e propor
solugBes para minimizar o residuo orgénico gerado
com as sobras, conforme esquematizado na Figura
2, contribuindo para o uso sustentavel de alimentos
na producdo de refeicbes em UAN, j& que os
residuos sdlidos urbanos (RSU), mais conhecidos
como lixo, constituem na visdo dos ambientalistas
um dos mais qraves problemas ambientais urbanos
da atualidade™® Segundo a EMBRAPA, o Brasil
produz 241.614 toneladas de lixo por dia. Desse
total, 60% s&o formados por residuos organicos, ou
seja, R$ 12 bilhdes em alimentos sédo literalmente
jogados no lixo por ano. Este valor representa 1,4%
do PIB brasileiro, o suficiente para alimentar 8
milhdes de familias, ou cerca de 30 milhdes de
pessoas carentes por ano, com cestas basicas no
valor de R$120,00.*°
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Planejamento
eficiente

Utilizagdo
da
Ferramenta
de Gestao

Impacto no
residuo
organico,
minimizando a
sobranao
aproveitavel

Figura 2 — Impacto da utilizacao da ferramenta.

Conclusoées

A ferramenta elaborada possui uma abordagem
moderna e simples de ser utilizada, bem como
apresenta um acompanhamento visual e dinamico,
gue contribui para uma gestao eficiente do controle
do desperdicio dos alimentos prontos para o
consumo. Na sequéncia desse projeto, pretende-se
realizar os testes de uso da ferramenta com os
supervisores das sec¢des técnicas de nutricdo de
restaurantes universitarios da UNESP, para que se
possa colher subsidios de sua eficicia e promover
aprimoramentos.
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Anexo 1
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Figura 3 — Interface do “MENU”

Anexo 2

Indicadores

Entrada de dados

Arroz I Feijdo I Salada I Guarnicdo  Prato proteico IVegetariano | Informac@es sobre dia de trabalho I

Prato Proteico servido hoje
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Figura 4 — Interface para “Entrada de Dados”
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Anexo 3

Estatisticas
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Figura5 — Tela de apresentacédo de resultados estatisticos
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Anexo 4

Indicadores do Dia

I 17/12/2014
Cardapio Produzido  Sobra Aproveitivel %  Sobra Ndo Aproveitivel % Distribuicdo
(kg) kg) (kg)
* | AN | 74,43 | 10,92 [T1a.67% 0,00 | 14.67% | 63,51
| FEDEO | 46,60 | 0,00 | o00% | 1,28 | o00% | 4532
| pEPINO | 3,01 | 12,14 | 3803% | 0,00 | 3s03% | 19,78
| BETERRABA | 2375 | 0,00 | 0,00% | 093 | 0,00% | 2282
| FRANGO COM BACON | 47,07 | 0,00 | o00% | 0,00 | o.00% | 47,07
| PTN DE sOIA | 295 | 0,00 | o00% | 086 | o,00% | 2,00
Total : | 226,70 | 23,05 | 10,17% | 3,07 | 135% | 200,58
Resto Ingesta Resto Ingesta per Capita Comensais Produtividade
L7A (refeicdes/colaborador)
8,03% | 0,04 383 67,00
o  Aeme Ml
AN = Arroz Normal Atuslizar
AT = Arroz Temperado

Figura 6 — Resultados gerais referentes aos “Indicadores do Dia”
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