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RESUMO

A gestdo de uma UAN é um desafio para os nutricionistas em relagdo ao controle
financeiro, pois a base de sua formacgao é fundamentada na area da saude, com menos
foco em conceitos da administracdo. As plataformas digitais e sistemas informatizados
sdo um bom instrumento gerencial que o nutricionista gestor da UAN pode utilizar para o
planejamento e controle dos servigos de alimentagcédo e garantem gestdo de maneira mais
facil e rapida, redugédo dos custos operacionais e aumento da eficiéncia. O objetivo deste
trabalho foi implementar um sistema de controle informatizado em uma unidade de
alimentagdo de uma cooperativa agroindustrial. O processo iniciou com a implementagao
do sistema Indcard que em um primeiro momento foram adicionadas as informag¢des no
banco de dados: produtos, receitas, cardapio e dados da ficha técnica. Com os dados
referente ao més inseridos no sistema, foi possivel gerar indicadores relativos ao més de
abril/2021 e fazer uma analise de desperdicio que envolve aceitabilidade do cardapio,
adequacao caldrica do cardapio e tamanho das por¢gdes como as possiveis causas do
elevado desperdicio. O alto desperdicio observado gera custos desnecessarios para
UAN, como forma de reduzir os gastos e otimizar os recursos, sugere-se a readequagao
das receitas e revisdo dos per capitas, tamanho das porcdes, reducdo da densidade

caldrica dos cardapios e estabelecer uma identidade nutricional ao cardapio.

Palavras chave: sistema de informagéao gerencial, ficha técnica, cardapio, desperdicio.

1. INTRODUCAO

A informatizacdo acompanha os avancos da ciéncia e € um importante instrumento
gerencial. Um sistema informatizado que contempla todos os documentos utilizados é
uma importante ferramenta para um sistema de gestdo, e traz muitas vantagens aos
servigos de alimentagao, agilizando, simplificando e qualificando o controle e trabalho da
Unidade (WATANABE, 2009). As plataformas digitais e sistemas informatizados sdo um
bom instrumento gerencial que o nutricionista gestor da UAN pode utilizar para o
planejamento e controle dos servigos de alimentagcédo e garantem gestdo de maneira mais
facil e rapida, redugdo dos custos operacionais e aumento da eficiéncia (ABREU;
SPINELLI; ZANARDI, 2003). A utilizacdo de softwares e sistemas de gestdo com a



documentacdo em meio eletrénico diminui 0 excesso de papéis, tornando os processos
de controle e administragdo mais simples e rapidos de serem aplicados (RAMALHO. J.
M., et al, 2020).

Para ter uma visdo ampla de todas as operagdes de uma empresa, as atividades e
processos da cadeia produtiva ndo devem ser isoladas. Estabelecer programas coerentes
e detalhados facilitam a gestdo da empresa e a sincronizagao das agdes promove um
aumento na produtividade e redugao de custos (MEZOMO, 1994). Com uma ferramenta
adequada de controle dos custos, a tomada de decisbes se torna mais facil pois
possibilita compreender o negoécio como um todo, ter melhor controle gerencial e melhor
apuracao dos gastos, fazendo com que os recursos sejam maximizados, diminuindo as
despesas consequentemente. A gestdo de custos permite uma visdo mais ampla e
especifica da realidade financeira, pois proporciona diferentes olhares para os gastos dos
recursos disponiveis e a quantidade correta a serem aplicados nas atividades mais
necessarias. Ou seja, visa hdo somente gastar menos, mas principalmente gastar melhor
(ALMEIDA; BORBA; FLORES, 2009).

Com a implantagdo de tecnologia de informacdo a empresa se beneficia da
facilidade de acesso aos processos e instrugdes, simplificando o processo como um todo,
as fichas técnicas e outros dados geram automaticamente informagéo dos indicadores
necessarios para o gerenciamento da UAN. A Ficha Técnica de Preparo (FTP) € um
instrumento utilizado na UAN para padronizar e facilitar a producao das refeigcbes. A FTP
€ uma ferramenta gerencial que da suporte operacional, pois por meio dela é possivel
avaliar os custos, ordenar o preparo das refeicbes e calcular o valor nutricional das
preparagdes servidas na unidade (AKUTSU et al, 2005).

As fichas técnicas de preparagao sao de extrema importancia para o planejamento
de um cardapio elas, fornecem informagdes e instrugdes claras, que orientardo a forma e
0 uso dos produtos, equipamentos e utensilios, passo a passo, no processo de
elaboragao, e permitirdo a racionalizagao na area de produgao. A implementagao das FTP
beneficia todas as categorias envolvidas no processo de producéo: facilita o trabalho do
profissional de nutricdo, promove o aperfeicoamento dos funcionarios e, principalmente,
na medida em que permite controlar o valor energético total e os nutrientes fornecidos,
promove a melhoria da saude da populagao atendida (VASCONCELLOS, CAVALCANTI,
BARBOSA; 2002).



Diante do exposto, o objetivo deste artigo € expor a eficiéncia de aplicar tecnologia
de informagédo no gerenciamento de dados para planejamento e controle de cardapios e

resto ingestao de alimentos.

2. MATERIAL E METODOS

Esse trabalho trata-se de uma pesquisa de carater exploratoria, proporcionando
maior proximidade com o problema, podendo envolver levantamento bibliografico,
entrevistas com pessoas experientes no problema pesquisado e estudo de caso (GIL,
2008).

O presente trabalho aplicou em uma unidade de alimentacado industrial da cidade
de Cascavel-Pr, um sistema de gestdo sustentavel em gastronomia chamado Indcard, que
conta com ferramentas que ajudam a gerir melhor os processos, cardapios, compras,
ordens de producdo e indicadores, auxiliando nas tomadas de decisdes e melhorando a
qualidade das receitas e alimentos da cozinha.

Inicialmente realizamos o cadastro de todos os itens necessarios no banco de
dados da plataforma Indcard, partindo das porgdes utilizadas no refeitério da unidade,
seguido do cadastro de grupos de produtos como massas, doces, temperos, carnes e
derivados, Oleos e gorduras, entre outros, e o0s respectivos produtos com suas
caracteristicas como unidade de medida padrdo e secundaria, fator de correcéo,
informacéao nutricional, imagem e prec¢o do produto.

ApOs o cadastro de todos os produtos, registramos as receitas e seus ingredientes,
quantidade (gramas/mililitros), tipo de porgédo, medida da porgédo (gramas), rendimento,
peso do alimento cru, peso do alimento cozido e fator de coccdo. Realizando assim a
montagem dos cardapios do més de Abril, contendo titulo, quantidade de refeigbes a
serem servidas, data, refeicao e as receitas utilizadas.

O indice de aceitacdo é um dos indicadores apresentados pelo sistema
implantado, a aceitabilidade do cardapio é mensurada a partir do método resto ingesta,
onde foram calculados a partir dos dados do peso da alimentacao distribuida e a
rejeitada, a partir dos indicadores resto ingestao ja coletados pela equipe e inseridos
no banco de dados do sistema. Foram excluidos da amostra da analise de
aceitabilidade dos cardapios referente aos dias em que nédo houve a coleta de resto

ingesta.



De acordo com a execucao do cardapio, acompanhamos a quantificagao de sobras

e restos das refei¢cdes, valores os quais também foram langados na plataforma.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

O primeiro passo na implementacdo do sistema se resume ao cadastro de
informacdes referente a Unidade, no banco de dados da plataforma para utilizar o
programa. Sendo cadastrados 185 produtos, divididos em 14 grupos de alimentos,
seguido de 11 tamanhos de porgdes. Com o banco de dados criado no sistema Indcard,
foram inseridos os cardapios referente ao més de abril, composto por 83 receitas. Dos
quais, apos analise, apenas 11 cardapios se encontravam adequados as recomendagdes
do PAT.

As refeicbes servidas pela Unidade de alimentacdo da Cooperativa Lar
encontram-se em nao conformidade com as recomendacdes do PAT, segundo OLIVEIRA,
as grandes refeicdes como o0 almoco e o jantar devem conter de 600 a 800 kcal e as
pequenas refeicbes como desjejum e lanche, de 300 a 400 kcal. O valor total de calorias a
ser ingerido por dia foi estabelecido em 2.000kcal, distribuidas de maneira adequada
entre todas as refei¢gdes, os percentuais sado: 60% de carboidratos, 15% de proteinas e

25% de gorduras totais.

Na Lar, o cardapio esta com o valor calérico aumentado, de acordo com os dados
cadastrados no Indcard do més de abril, o almogo e jantar teve em média 1209,93 Kcal
sendo elas, 75,179 de proteina, 50,88 g de lipidios, 87,44 g de carboidratos e 1961,20 mg
de sédio e a recomendacgéo segundo o PAT deve ser de 1200 kcal, 45g de proteina, 33g
de lipidio, 180g de carboidratos e 960 mg de sodio. Deve ser feito uma adequacgéo,
respeitando as recomendacgdes do PAT, como por exemplo, quando tiver uma carne mais
caldrica, utilizar uma guarnicdo menos caldrica, e os valores nutricionais estdo acima
talvez por conta do tamanho das porgdes. Ja os carboidratos encontram-se abaixo do
recomendado, por conta do valor alto das proteinas, pois quando trata-se de percentual,

quando eleva um, obrigatoriamente abaixa o outro.
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31; 52%

Fonte: Dados da pesquisa, 2021.

No periodo na coleta de dados, foram distribuidas em média 1.267 refeicées no
periodo do almogo e 1.128 no jantar por dia, totalizando em média 2.395 refeigbes por

dia.

Conforme tabela 1, a média de alimento produzido durante as 4 semanas foi de
67.041kg, sendo 28.796kg a maior producdo durante a semana 1, e 12.011 a menor
producdo na semana 2. Se considerarmos a média de refeigdes servidas no almocgo
(1.300) e jantar (1.100) durante um més (67.200) em relacédo ao total de alimento

produzido (67.041kg), obtemos a média de 997 gramas de alimento pronto para cada

v ADEQUADC
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Sodio
(mg)
960

1961,20
4227,58
1344,12

colaborador, por refeicdo. O que deveria girar em torno de 400 — 600g por pessoa.



Quadro 1 - Relacao de alimentos produzidos, sobra limpa e restos do buffet.

Semana| Producgao Sobra Sobra Resto do Resto do
total (kg) | Limpa (kg) | Limpa (%) | buffet (kg) buffet (%)
1 28 796 68 2294 L 2769 9
2 1201170 174 14 228 72 19
3 13632 30 281 20 279 65 20
4 12 600,72 198 45 15 213 61 16
Total 67.041,40 882,85 13 998,88 14

Fonte: Dados da pesquisa, 2021.

O valor total de sobras limpas durante o més foi de 882kg, o que equivale a 13%
do volume total de produgéo. Porém durante a 3° semana, o percentual de sobras limpas
chegou a 20%, ou seja, 281kg de alimento. Em relagdo aos restos do buffet, o valor
referente ao més foi de 998kg, o que equivale a 14% do volume total produzido. Também
na 3°semana , podemos observar que o total de restos chegou a 20%, ou seja, 279kg de

alimento nao distribuido.

Quadro 2 - Relacao de alimentos produzidos e resto ingestao.

Semana | Producdo total (kg) | Resto ingestdo (kg) Resto ingestdo (%)
1 28 796,68 1.798,80 (5}
2 12 011,70 3.367 .80 28
3 13 632,30 7.091,92 a2
4 12 600,72 182317 14
Total 67.041,40 14.081,69 21

Fonte: Dados da pesquisa, 2021.

O maior desperdicio é encontrado nos valores de resto ingestédo, totalizando
14.081kg de alimentos jogados no lixo durante o més. Conforme tabela 2, é também na
semana 3 onde observamos o maior valor de restos, com 7.091kg, o que equivale a 52%
de comida que vai da bandeja do colaborador para o lixo, mais da metade do volume
produzido na semana. Considerando o total de resto ingestdo durante as 4 semanas, e a
média de refeicbes servidas no més, obtemos em média 200g de alimentos
desperdigados por pessoa.

Se considerarmos uma média de 600 gramas de alimentos por individuo em uma
refeicdo como almogo, com o valor de resto ingestdo poderia se alimentar cerca de

23.400 pessoas. De acordo com a Rede Brasileira de Pesquisa em Soberania e



Seguranga Alimentar (Rede PENSSAN), cerca de 19,1 milhdes (9% da populagéo) de

brasileiros estavam passando fome no final do ano de 2020.

Quadro 3 - Relagao do custo de producgao, sobra limpa e resto ingestéo.

Semana | Custo do Volume Produzido | Custo Sobras Limpas | Custo Resto Ingestao
(R$) (R$) (R$)
1 R$ 66.363,67 R$ 829 21 R$ 2.252 61
2 R$ 5995096 R$ 179178 R$ 391480
3 R$64.520,80 R$ 2.961,19 R$6.916,50
4 R$ 48 641,82 R$ 1.784 54 R$5121,88
Total R$ 241.477,26 R$ 7.366,71 R$ 18.205,79

Fonte: Dados da pesquisa, 2021.

Na tabela 3, podemos observar os valores referentes a custos do desperdicio. As
sobras limpas totalizaram R$7.366,71 durante todo o més, sendo em média R$1.841,67
por semana. Ja o custo de resto ingestdo, chegou no total de R$18.205,79 durante o
periodo analisado, sendo em média R$4.551,44 por semana. Em estudo realizado por
Parisoto; Hautrive; Cembranel; (2013), observou-se uma reducgao significativa nos indices
de resto ingestdo em um restaurante popular, apds o trabalho de educagao nutricional e
conscientizagao sobre desperdicio de alimentos com o publico do estabelecimento.

Podemos vincular a analise de restos com a aceitabilidade do cardapio, o rejeito
alimentar do cardapio eleva o desperdicio. A aceitagdo ou a recusa de um determinado
alimento ou cardapio sao fatores que, quando aferidos por meio de métodos especificos,
possibilitam avaliar a qualidade da alimentacao oferecida (CECANE, 2010).

Apesar do desperdicio ser visivelmente alto, os indicadores de aceitabilidade de
cada cardapio mostram que 41% dos cardapios foram aceitos e 59% néao foram aceitos
conforme as analises de teste de aceitabilidade do PNAE, onde considera que a refeicao

foi bem aceita quando esta com o percentual maior ou igual a 90.

N° de cardapios indice de aceitabilidade do cardapio

23 < 90%

16 > 90%




Observou-se que nos dias em que foram servidas refeicbes que tiveram menor
aceitabilidade houve um aumento nos indicadores de resto ingestao. Diversos fatores
influenciam os individuos na aceitacdo dos alimentos, como familiaridade cultural com o
alimento, modo de preparo e aparéncia. Se o individuo nado esta familiarizado com o
alimento naturalmente se precipita em atribuir caracteristicas sensoriais negativas, antes
mesmo de saborea-los (MARTINS, 2005). Sugere alteragcao na forma de preparo nas
preparacbes dos cardapios que apresentam menor aceitabilidade, aplicar técnicas
dietéticas de preparo e uso de diferentes temperos e observar a aceitabilidade conforme
as mudancas executadas.

Ainda pode ser aplicado um teste de aceitabilidade que consiste em um
procedimento que avalia se os cardapios e preparagdes estdo sendo bem aceitos por
meio de escala hedbnica,que consiste na avaliacdo de um produto a partir de uma escala
gradativa, com pontos que representam psicologicamente a aceitagdo e satisfagdo em
relacéo ao cardapio (SOUSA, 2007).

4. CONSIDERAGOES FINAIS

Com o presente estudo foi possivel observar que os indices de desperdicio estao
muito elevados. De acordo com Abreu; Spineli; Pinto (2016), ndo ha um numero ideal de
sobras para um restaurante. E necessario que a unidade estabeleca o préprio parametro,
através do acompanhamento de sobras e restos com o passar do tempo, estabelecendo
uma margem de seguranca, através da relagcéo entre o pico maximo e a média de clientes
do restaurante. Dessa forma, considera-se necessario a tomada de medidas buscando
melhorar estes indices, visto os gastos desnecessarios a UAN.

O indice de resto ndo deve ser avaliado apenas como falha econémica, mas
também como falta de interacdo com o cliente. Em restaurantes onde ndo é pago de
acordo com o peso, do tipo self-service, sdo observadas grandes quantidades de restos,
sendo necessaria uma intervengao junto ao cliente, para observar possiveis melhorias em
relacdo a quantidade desperdicada (ABREU; SPINELI; PINTO, 2016).

O numero de refeicbes da unidade é planejado conforme o padrdo de comensais
diarios, sugerindo-se assim que sejam feitas alteragées no tamanho das porg¢des durante

o planejamento, visto que a média da por¢éo por colaborador de acordo com o volume



produzido més de abril € de 997g, sendo desperdigado em média 200g por pessoa,
acarretando em custo de perda de R$18.205,79 em comida que é jogada no lixo.

Alguns fatores podem interferir no elevado desperdicio, como a aceitabilidade do
cardapio e o tamanho exagerado das porgdes consideradas no planejamento do cardapio.
Pode ser feita uma revisao das receitas dos cardapios que tem baixa aceitabilidade e
adequar a identidade do cardapio conforme as recomendacdes do PAT.

Alguns cardapios estdao muito caldricos, esse pode ser um dos motivos de rejeigao
por parte dos consumidores, por isso observamos que deve ser feito uma adequacéo,
respeitando as recomendagdes do PAT. Os carboidratos encontram-se abaixo do
recomendado por conta do valor alto das proteinas. Foi concluido entdo, que ndo é o
cardapio de forma qualitativa, mas sim por conta do tamanho das porgdes, por isso o
balanco dos macronutrientes encontram-se incorretos.

Além de uma revisdo no tamanho das porg¢des, no planejamento e execugdo do
cardapio, sugere-se principalmente uma conscientizagdo para o publico alvo, devido a
quantidade exagerada servida no buffet, a qual ndo é totalmente consumida, acarretando
aumento dos indicadores de resto ingestdo e desperdicio, acarretando em prejuizos a
UAN.

Os presentes registros servem de subsidio para a criagdo e implantacédo de

medidas de reducao de desperdicio e otimizagao dos recursos e produtividade.
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