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Resumo:

No Brasil, o numero de pessoas que vive na linha da pobreza é extremamente alto. Segundo o
Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE) esse numero gira em torno de 16,27
milhées; porém, apesar deste fato, o pais estd entre os dez que mais desperdicam alimentos no
mundo. Isso significa anualmente em cifras, cerca de um trilhdo de reais, o que leva a
perceber que além de ser um problema social, o desperdicio de alimentos é um problema
econdmico. Buscando uma maior eficiéncia nos gastos publicos, as Normas Brasileira de
Contabilidade Aplicadas ao Setor Publico (NBCASP) preveem que os gestores publicos
possibilitem aos cidaddos uma informagdo contabil clara e de qualidade, permitindo a estes o
controle social das verbas publicas. Assim, a presente pesquisa, de cardter exploratorio e
descritivo, propés, através de uma pesquisa bibliogrdfica e de estudo de caso, identificar os
custos dos desperdicios de alimentos no Restaurante Universitario da Universidade Federal do
Rio Grande do Norte. Concluiu-se que a etapa de distribui¢do das refei¢ées é a que mais gera
desperdicios.
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Resumo
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Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE) esse numero gira em torno de 16,27
milhGes; porém, apesar deste fato, 0 pais esta entre os dez que mais desperdicam alimentos no
mundo. Isso significa anualmente em cifras, cerca de um trilhdo de reais, o que leva a perceber
que além de ser um problema social, o desperdicio de alimentos € um problema econémico.
Buscando uma maior eficiéncia nos gastos publicos, as Normas Brasileira de Contabilidade
Aplicadas ao Setor Publico (NBCASP) preveem que 0s gestores publicos possibilitem aos
cidaddos uma informac&o contébil clara e de qualidade, permitindo a estes o controle social das
verbas publicas. Assim, a presente pesquisa, de carater exploratdrio e descritivo, propds, através
de uma pesquisa bibliogréfica e de estudo de caso, identificar os custos dos desperdicios de
alimentos no Restaurante Universitario da Universidade Federal do Rio Grande do Norte.
Concluiu-se que a etapa de distribuicéo das refeicGes € a que mais gera desperdicios.

Palavras-Chave: Custos. Desperdicios. Restaurante Universitario.

Area teméatica: Custos aplicados ao setor publico.

1 Introducéo

As perdas e desperdicios de alimentos impactam negativamente tanto na economia
guanto na saude da populacdo, além de demonstrar claramente a utilizacdo insustentavel dos
recursos naturais. Dados do The World Bank Group — TWBG (2014) apontam que, de todo o
alimento produzido anualmente para consumo humano, cerca de um terco é perdido ou
desperdicado. Segundo a Organizacdo das Nagdes Unidas para Alimentagdo e Agricultura —
FAQ (2014), 6% de todas as perdas de alimentos sdo de responsabilidade da América Latina.

A FAO entende que a fome é o maior problema solucionavel do mundo, sendo assim, o
combate ao desperdicio de alimentos € um importante ponto a ser discutido, tanto pela
populagéo, quanto por pesquisadores.

Com o advento das normas internacionais de contabilidade, o Conselho Federal de
Contabilidade (CFC) editou as Normas Brasileiras de Contabilidade Aplicadas ao Setor Publico
(NBCASP), que trazem a obrigatoriedade do poder publico em tratar os gastos de forma
econdmica e eficiente, proporcionando ao cidadao a possibilidade de manter o controle social
sobre os gastos publicos através de uma informacdo transparente.

As instituicdes federais de ensino superior tém um papel altamente relevante no
desenvolvimento econdmico e social do pais e para isto, desenvolvem diversas acdes no apoio
a comunidade académica para difusdo do conhecimento cientifico, sendo uma delas 0s
restaurantes universitarios.

Atualmente existem 59 instituicdes federais de ensino superior, das quais 47 possuem
restaurantes universitarios para atender as comunidades académicas, sendo estes mantidos, em
sua grande maioria, com recursos publicos federais.

No Restaurante Universitario da Universidade Federal do Rio Grande do Norte (UFRN),
sdo produzidas de segunda-feira a sexta-feira, seis mil refeicGes, e aos sabados e domingos,
aproximadamente mil e quatrocentas refei¢cdes. Diariamente s&o servidos desjejum, almocgo e
jantar; sendo que, conforme Anexo da Resolucdo N2 021/2012-CONSAD, o atendimento é
prioritario para alunos enquadrados nos critérios socioeconémicos estabelecidos pelo Programa
Nacional de Assisténcia Estudantil — PNAES, bem como as demais categorias da comunidade



universitaria, servidores técnico-administrativos e docentes, sendo o desjejum exclusivo para
alunos residentes.

Nos anos de 2012 e 2013, percebeu-se que 0s gastos do Restaurante Universitario da
UFRN (RU-UFRN) aumentaram cerca de 34,28 e 22,43%, quando comparado com o org¢ado,

conforme se vé na Tabela 1.
Tabela 1 — Orgcamento previsto X realizado

Ano Previsto (PNAES) Realizado (RU-UFRN) Diferenca
2012 R$ 4.000.000,00 R$ 5.371.175,23 R$ 1.371.175,23
2013 R$ 5.000.000,00 R$6.121.645,16 R$ 1.121.645,16

~ Fonte: Madeira (2014, p.44)

Através da pesquisa realizada, percebe-se claramente o aumento dos gastos realizados
no RU-UFRN, o que pode ser consequéncia, dentre outros fatores, do aumento do desperdicio.

Analises feitas internamente revelam que com a quantidade de restos que sobram dos
pratos dos usuarios, seria possivel aumentar consideravelmente a oferta de refeicdes oferecidas
sem alterar os custos de producéo, vindo a servir, pelo menos, mais 270 usuarios por dia.

Os desperdicios, sejam eles de alimentos prontos que ndo chegam a ser servidos, ou 0s
restos dos pratos dos usuarios, sao perdas que podem ser evitadas. No RU-UFRN, os restos que,
segundo Esperanca (1999, apud LOPES, 2011), sdo o excesso de alimentos distribuidos, tem
como destino final o lixo.

O RU-UFRN, por se tratar de uma Unidade de Alimentacdo e Nutricdo (UAN), onde,
segundo Lanzillotti et al (2004, p.12), “o objetivo esta voltado a preparacdo e fornecimento de
refeigdes equilibradas em nutrientes, segundo o perfil da clientela”, deve ter seus gastos
utilizados de forma econdmica e eficiente, a fim de atender um maior nimero possivel de
pessoas da comunidade académica, controlando e reduzindo os desperdicios gerados, fator de
extrema relevancia no &mbito gerencial, e importante fator politico-social, como ja citado.

Diante do exposto, tem-se 0 seguinte problema de pesquisa: qual o custo estimado dos
desperdicios existentes no RU-UFRN?

O RU-UFRN, por se tratar de instituicdo publica, apresentar financas limitadas e
demanda de gastos altamente crescente, tem a preocupacdo de, a partir de varias restricdes
orcamentarias e administrativas, obter éxito em suas atividades. Partindo deste principio,
entende-se que os recursos destinados a0 RU-UFRN devem ser otimizados da melhor forma
possivel, para que assim, a populacdo académica e os demais usuarios dos servicos prestados
disponham sempre dos melhores servicos oferecidos.

Com os alarmantes desperdicios de alimentos observados pelos gestores do RU-UFRN,
e constatados no estudo realizado por Freitas (2013), percebe-se um gasto desnecessario de
recursos publicos existente na instituicao, e infere-se que os custos destes desperdicios podem
ser um dos motivos complicadores do complexo processo de geréncia dos escassos recursos
disponiveis. Esse estudo também se tornou relevante para a academia a partir da geracdo de um
produto proveniente do projeto de pesquisa intitulado “Sistema de Custos Aplicado ao Setor
Publico”, coordenado por docentes do Departamento de Ciéncias Contabeis da UFRN.

2 Referencial teorico
2.1 Contabilidade de custos no setor publico

Segundo Mauss e Souza (2008) os gestores ndo tém o habito de utilizar informac6es de
custos para tomada de decisdes, 0 que vai é contrario a literatura sobre o assunto. Os mesmos
afirmam, ainda, que foi a partir da promulgacéo da Lei de Responsabilidade Fiscal (LRF) que
leis e decretos anteriores que ja determinavam o controle de gastos no setor publico, como, por
exemplo, a Lei n® 4.320/1964 e o Decreto n°® 200/1967, passaram a ser observadas e
devidamente cumpridas no Brasil, dando a contabilidade de custos o seu devido valor.



Buscando “assegurar a evolucao das Ciéncias Contébeis e a aplicagao do conhecimento
atualizado e globalizado no exercicio profissional”, 0 Conselho Federal de Contabilidade (CFC)
elegeu como uma de suas prioridades a convergéncia das Normas Brasileiras de Contabilidade
aos padrdes internacionais. (CFC, 2012, p.3)

A adequacdo do Brasil as praticas vigentes de contabilidade de acordo com os padrbes
estabelecidos nas Normas Internacionais de Contabilidade Aplicadas ao Setor Publico, foi a
principal pressdo quanto a implantacdo de um modelo de contabilidade aplicada ao setor
publico, conforme Diaz (2013).

Dards e Pereira (2009) afirmam que as NBCASP constituem um instrumento para elevar
a eficécia e efetividade das leis quanto aos seus objetivos de promover o planejamento, a
transparéncia e responsabilidade da gest&o fiscal.

Silva et al (2014) corroboram esse entendimento quando expdem que as NBCASP vém
trazer melhorias na qualidade e clareza das informacgdes contabeis, contribuindo para uma
melhor transparéncia dos atos e fatos dos gestores, bem como para trazer confiabilidade para
0s sistemas contabeis, a fim de servirem como parametros para tomada de decis&o.

Holanda, Weltman e Guimarées (2010, p.8) afirmam que os “administradores do setor
publico necessitam de um conjunto de informacdes gerenciais para cumprir com eficiéncia,
eficacia e efetividade as politicas publicas”. Para suprir tal necessidade, foi instituidaa NBC T
16.11, que trata do Sistema de Informacdo de Custos do Setor Publico (SICSP) que registra,
processa e evidencia 0s custos de bens e servicos e outros objetos de custos, produzidos e
oferecidos a sociedade pela entidade publica.

O SICSP é obrigatorio em todas as entidades do setor publico como instrumento de
auxilio no controle interno, externo e social, e mostra-se ser de extrema relevancia para o setor
publico pois, além de propiciar a apuracdo dos custos, ainda demonstra o qudo importante é
esta informacdo para fins gerenciais.

2.2 O restaurante universitario: uma unidade de alimentagédo e nutricdo

Um exemplo de instituicdo publica que poderia recorrer as informacgdes contabeis para
tomada de decisdo é o restaurante universitario, tanto pela sua importancia como pela sua
necessidade de atendimento a demandas crescentes da populagdo universitaria.

Por ser uma das atividades humanas mais importantes em aspectos fisiologicos, sociais,
psicolégicos e econbmicos, a alimentacdo recebe, desde sempre, o seu devido valor e
preocupacéo, pois sua auséncia causa efeitos negativos no crescimento, desenvolvimento e em
qualquer atividade realizada por um ser humano.

Dessa forma, buscando “assegurar aos trabalhadores, fora do lar, condi¢des mais
favoraveis e higiénicas para a sua alimentacdo e de proporcionar, a0 mesmo tempo, 0
aperfeicoamento da educagdo profissional” foi que, em 1939, o entdo presidente Getulio
Vargas, instituiu a obrigatoriedade de refeitérios em empresas com mais de quinhentos
empregados. (BRASIL, 1939, p. 1)

Cerca de 10 anos depois, 0 entdo Ministério da Educacédo e Cultura (MEC), entendeu
que os estudantes deveriam também ter uma refeicdo balanceada, que pudesse lhes dar
condicGes fisioldgicas e psiquicas de manterem seus estudos. A partir desse entendimento, na
década de 1950, a Universidade do Brasil, no Rio de Janeiro, implantou o primeiro Restaurante
Universitario do pais. (VIDRIK, 2006)

Com o passar dos anos, percebe-se que o ramo da alimentacédo coletiva tem crescido e
pertencido ainda mais a vida das pessoas, seja em espacos institucionais como escolas e
empresas, ou comerciais como restaurantes privados.

Os estabelecimentos prestadores desses servigos sdo denominados Unidades de
Alimentacdo e Nutricdo (UAN), e podem ser instaladas em diversos setores da economia, sejam
escolas, empresas, industrias ou universidades, tema desta pesquisa.



Proenca (2009) diz que uma UAN pode ser considerada de atividade fim, a qual
contribui diretamente com a realizagdo do objetivo final da entidade, e cita hospitais e centros
de saude como exemplos; ou de atividades meio, nos quais desenvolvem-se atividades que
procuram reduzir indices de acidentes, taxas de absenteismo, melhorar a aprendizagem, e
prevenir e manter a satde daqueles que atendem, citando escolas e inddstrias como exemplos.

Abreu, Spinelli e Pinto (2009) afirmam que existem duas formas de gerenciamento de
UAN: a autogestdo e a concessdo. Na autogestdo, a empresa possui e gerencia todo 0 processo,
e é responsavel pela producédo do alimento servido. Na concesséo, a empresa cede 0 seu espago
para um terceiro responsabilizar-se pela gestdo da UAN.

No que tange o sistema de distribuigdo das refeigdes, existem trés sistemas distintos,
que sdo o centralizado, no qual as refei¢cdes sdo produzidas e distribuidas no mesmo local; o
descentralizado, onde as refei¢cdes sdo produzidas em um local e distribuidas a outros locais €;
0 misto, onde parte das refeicdes & distribuida de forma centralizada e parte de forma
descentralizada. (ABREU; SPINELLI; PINTO, 2009)

Sobre a alimentacdo coletiva em restaurantes universitarios, Klassen, Kumar e Trybus
(2005, apud VIDRIK, 2006) dizem que é um servigo diferenciado, quando comparado a outros
restaurantes, pois os clientes (estudantes) s se utilizam deste ambiente, por ja estarem na
comunidade académica devido as aulas; ndo € um ambiente ao qual o cliente ird por causa do
estabelecimento.

E importante lembrar que os servigos disponibilizados em alguns restaurantes
universitarios ndo sao restritos apenas aos estudantes, sendo utilizados por pessoas da
comunidade em geral. O RU-UFRN adota o sistema de distribui¢do mista, e tem como publico
toda a comunidade académica, ndo s6 os estudantes.

2.3 Conceitos aplicados em nutricdo
2.3.1 Sobras e restos

Consoante Gomes e Jorge (2012), as sobras sdo todos aqueles alimentos que foram
preparados, mas que ndo foram servidos. Segundo Henriques (2013) sua avaliacdo serve para
medir a eficiéncia do planejamento da UAN, sendo o seu registro peca fundamental para a
implementacdo de medidas de reducdo de desperdicios, otimizacdo da produtividade e reducéo
dos custos. E possivel ainda avaliar a qualidade, a aceitagio, a ma aparéncia ou apresentago
dos alimentos e a compatibilidade do padrao do cliente com seus habitos alimentares em relacédo
ao cardapio servido (ABREU; SPINELLI; PINTO, 2009). A mesma autora afirma ainda que
ndo existe percentual ideal de sobras, mas que os restaurantes devem estabelecer essa
porcentagem considerando a margem de seguranga, considerando para isto 0s picos maximo e
minimo de movimento por dia no estabelecimento.

Hirchbruch (1998, apud SILVA, 2008), afirma que as sobras trazem em si uma parcela
dos custos de cada etapa do processo produtivo, incluindo o custo da matéria prima, tempo e
energia da méo de obra e dos equipamentos.

As sobras podem ser divididas em duas categorias: sobras limpas, ou aproveitaveis; e
sobras sujas, ou ndo aproveitaveis. Conforme Mauller (2008) a sobra aproveitavel é toda
preparacdo produzida que ndo foi para a linha de distribuicdo e, por isso, podera ser
reaproveitada em outra refeicdo; e a sobra ndo aproveitavel é todo aquele alimento que foi
produzido e distribuido nos balcdes do restaurante, mas nédo foi consumido.

A Portaria CVS n° 6/1999, da Secretaria de Estado da Saude de S&o Paulo, determina
que as sobras limpas devem seguir rigorosos padrdes de higiene, como controle da temperatura
e armazenamento, para que possam ser reutilizadas. Ja sobre as sobras sujas, Gomes e Jorge
(2012) dizem que ela ndo devera ser reaproveitada mesmo que, enguanto esteve exposta aos
comensais, tenha sido monitorada a sua temperatura e todos 0s outros itens concernentes, sendo
entdo, obrigatoriamente descartadas.



No RU-UFRN, as sobras ‘“sujas” sdo rigorosamente avaliadas pelas nutricionistas e
reaproveitadas para o jantar do mesmo dia em que sdo expostas no almoco.

Resto, consoante Abreu, Spinelli e Pinto (2009), sdo todos os alimentos que foram
distribuidos, mas ndo foram consumidos. Os autores afirmam que o resto deve ser avaliado, ndo
somente do ponto de vista econémico, mas também da falta de integracdo com o cliente, e que,
se 0 quantitativo de restos for elevado em restaurantes do tipo self-service ndo pago pelo peso,
deve ser feito um estudo junto ao cliente, para que seja possivel entender o motivo de tal
problema.

Os restos devem, obrigatoriamente, ser descartados e jamais reaproveitados. Dessa
forma, percebe-se que 0s comensais sdo 0s maiores contribuidores para os desperdicios de
alimentos e aumento do custo.

No estudo de Freitas (2013) ja foi verificada tal situacdo, tanto no resto, quanto no resto
ingesta, sendo um dos principais motivos desse desperdicio apontados pelos comensais a
comida néo ter agradado.

2.3.2 Resto ingesta

Resto ingestdo ou simplesmente resto ingesta, de acordo com Castro (2012) é a relacéo
entre o resto devolvido nas bandejas e a quantidade de alimentos e preparacfes alimentares
servidas. O resto ingesta trata-se entdo, da perda alimentar ocasionada pelos restos dos pratos
dos comensais e é expresso em percentual, através da razéo entre o total de restos e o total de
refeicdo distribuido.

Castro (2012) afirma que o percentual aceitavel de resto ingesta em coletividades é de
10% naquelas sadias, e de 20% nas enfermas, e caso estes valores estejam superiores ao
aceitavel, possivelmente o cardapio esta sendo mal planejado ou mal executado.

2.3.4 Cocgéo

Segundo a Portaria CVS n° 5 de 09 de abril de 2013 trata do regulamento técnico de
boas praticas para estabelecimentos comerciais de alimentos, conceitua cocgdo como sendo “a
etapa onde os alimentos sdo submetidos a tratamento térmico por um tempo determinado ao produto,
devendo atingir no minimo setenta e quatro graus Celsius no seu centro geométrico”. (SAO PAULO,
2013, p. 12)

Assim, a coccdo é a fase do processo produtivo em que o alimento in natura é
transformado em preparacdes para consumo. Existem diversos processos de cocgéo, tais como
cozimento, fritura e forneamento, entre outros.

2.4 Desperdicios alimentares

Segundo o TWBG (2014, P.5) “perda de alimentos e residuos alimentares se referem a
partes comestiveis de plantas e animais destinados ao consumo humano que ndo sdo, em Ultima
analise, consumidos por pessoas”. As perdas alimentares sdo apresentadas em toda a cadeia de
producdo, desde a producdo agricola até a mesa do consumidor final.

As maiores perdas de alimentos no mundo sdo provenientes da Ameérica Latina,
chegando ao percentual de 6% do total consumido mundialmente, e de 15% do total consumido
na regido, representando perdas de calorias suficientes para suprir a necessidade caldrica diaria
de trinta milhdes de pessoas. (FAO, 2014)

No Brasil, Machado (2002) e Akatu (2012), afirmam que cerca de 26,3 milhGes de
toneladas dos alimentos produzidos tém o lixo como destino final; o que segundo afirmam
Santos e Cordeiro (2010) totalizam 30% da producdo agricola total do pais, conforme dados da
Organizacdo das Nagdes Unidas; gerando um montante anual de aproximadamente 12 bilhdes
de reais em desperdicio de comida. Diariamente, s@o cerca de 39 mil toneladas de alimentos



desperdicados, que Velloso (2002) afirma que seria suficiente para alimentar 19 milhdes de
pessoas com as trés refei¢des diarias basicas, ou seja, desjejum, almogo e jantar.

Num pais onde, segundo dados de 2011 do Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica
(IBGE), 16,27 milhdes de pessoas que representam 8,5% da populacdo, estdo em situagdo de
extrema pobreza, e da FAO (2014) que mostram que tudo que € desperdicado em alimentos no
pais seria suficiente para alimentar todas as pessoas que passam fome no Brasil, o desperdicio
€ um ato de desrespeito a cidadania.

O desperdicio de alimentos gera um grande impacto em toda a cadeia alimentar, pois, a
medida que mais alimentos sdo desperdicados, 0 consumo aumenta e a producédo
consequentemente também, trazendo com isso sérias complicacdes ao meio ambiente, que
segundo estudos, quanto mais se consome, mais ha necessidade de producdo. Visto que 0s
recursos naturais sao finitos, e os desperdicios de alimentos tém crescido consideravelmente,
percebe-se uma grandeza inversamente proporcional nesta relacdo. Dessa forma, percebe-se
que o desperdicio alimentar se trata de um problema de ordem mundial, que deve ser bastante
analisado, estudado e combatido.

2.5 O custo dos desperdicios

Buscando suprir a necessidade dos clientes, as empresas desenvolvem processos que
geram custos. A ndo compreensdo dos parametros de qualidade exigidos por estes processos
pode gerar custos de retrabalho, rejeicdo e de desperdicios. (CUNHA et al, 2009)

O desperdicio é um gasto extra, adicionado aos custos normais dos produtos, e que nao
traz nenhum beneficio, pois tem como destino final o lixo.

Os custos dos desperdicios estdo inseridos no custo da qualidade e representam o custo
de falha no controle, sendo assim um custo evitavel. Sobre isto, Brocka e Brocka (1994, apud
CUNHA et al, 2009, p.6) afirmam que “enquanto os custos de prevencao e avaliacdo estimados
ndo sdo altos, os custos devidos a falhas podem ser catastroficos”. Oliveira (2004) corrobora
esta afirmacdo, e complementa que, apesar de a gestdo dos custos da qualidade gerar um
aumento de custos momentaneo no inicio, o retorno a médio e longo prazos é garantido, desde
que todo o esfor¢o tenha sido empenhado para isto.

Consoante Oliveira (2004, p.43) “a consciéncia da importdncia de uma postura
estratégica em relacdo ao controle de custos e desperdicios nas atividades de producdo é
fundamental para que as empresas alcancem o sucesso esperado”, e para atingir tal objetivo o
mesmo autor afirma que as empresas precisam gerir, controlar e eliminar os desperdicios
existentes no processo produtivo. Para isso € necessario que estas perdas sejam primeiramente
identificadas.

Diante do exposto, entende-se que a melhoria da qualidade esta ligada a eliminacao dos
desperdicios, que trara beneficios diversos a empresa, entre eles a reducéo dos custos.

3 Metodologia

Utilizando a tipologia proposta por Beuren (2004), a pesquisa aqui apresentada é
considerada de carater descritivo quanto aos objetivos e foi desenhada no formato de estudo de
caso. Também se classificando como bibliogréfica, quanto aos procedimentos. Trata-se, quanto
a abordagem do problema, de uma pesquisa quantitativa e qualitativa

A pesquisa deu-se no RU-UFRN, tendo duas classes de usudrios: pagantes e ndo
pagantes, sendo estes ultimos os alunos residentes e/ou alunos que recebem auxilio alimentacéo,
subsidiados pelo orgamento de assisténcia estudantil. Segundo o Conselho de Administracdo
da UFRN — CONSAD (2012), o RU-UFRN tem como publico prioritarios os alunos que se
enguadram nos critérios socioecondmicos estabelecidos pelo PNAES, além dos corpos docente
e administrativo da UFRN, para os quais € reservada 10% da capacidade de atendimento total.



O restaurante funciona diariamente, oferecendo trés refeicdes — desjejum, almogo e
jantar, sendo o primeiro exclusivo dos alunos residentes — de segunda a sabado. S&o servidas
também duas refeicdes nos domingos e feriados para essa populacdo. As refeices sédo servidas
no Restaurante Universitario Central, no Refeitdrio da Biomédica no Centro de Ciéncias da
Saude, e mais recentemente no Nucleo de Pesquisa em Alimentos e Medicamento (NUPLAM).

Os recursos financeiros do RU-UFRN sdo provenientes da receita gerada com a venda
das refeicdes a classe pagante e do PNAES. Atualmente a Resolugdo n® 21/2012-CONSAD
estipula para os discentes pagantes R$ 3,00, devido uma parte ser subsidiada pelo PNAES; os
servidores, por sua vez, pagam R$ 4,50 para almocar e R$ 4,00 para jantar.

De acordo com o estudo de Madeira (2014), seguindo os preceitos das NBCASP, o
almoco tem o custo de R$ 7,13.

A amostra escolhida para coleta de dados da pesquisa foi embasada no periodo letivo
anual de aulas da instituicdo de ensino, pois se considerou que o fluxo constante de pessoas
dentro da universidade é maior no periodo em que ha aulas no campus, de marco a maio de
2015. Este estudo deteve-se a coletar apenas os dados do RU central, ndo sendo assim
contemplada nesta pesquisa os dados das unidades Biomédica e NUPLAM.

A coleta de dados foi realizada no periodo de marco a maio de 2015, sobretudo no
horario em que foram servidos os almogos no RU-UFRN. Foram utilizados ainda documentos
de controle da administracdo do restaurante, bem como informacdes extraidas do sistema de
informagdes da instituicéo.

A observacdo foi realizada de modo participativo, acompanhando a rotina dos setores
administrativo, de produgdo e distribuicdo do RU-UFRN. Foram realizadas entrevistas com as
nutricionistas responsaveis pelo restaurante, e acompanhamento dos colaboradores
terceirizados, na sessdo de producdo e distribuicdo, para entender, quantificar e avaliar os
desperdicios existentes em toda a cadeia do processo produtivo. Todo o processo produtivo foi
acompanhado, desde o recebimento dos insumos até o descarte dos restos.

Os dados foram tratados com o Statistical Product and Service Solutions — SPSS, para
que fosse possivel identificar os pontos de dispersao, e calcular as médias e desvios padrdes.

Baseando-se em entrevistas com as nutricionistas, utilizou-se também de formulas
matematicas para a obtencdo dos seguintes dados: QTP — Quantidade produzida; QTS —
Quantidade total servida; QCpca — Quantidade consumida per capita; Rpca — Quantidade de
resto per capita; RD — Refeicdo desperdicada; CDpca — Custo de desperdicio per capita. Na

Figura 1 estdo apresentadas as formulas utilizadas.
Figura 1 — Férmulas utilizadas

Equacéo 1 Equacao 2 Equacéo 3 Equacéo 4
QTP = Qc x Pc, onde: QTS=(SxPc)-QTP, QCPca=QTS/NRS, RPca=QTR/NRS,
QTP = quantidade total onde: onde: onde:
produzida QTS = quantidade total QCPca = quantidade RPca = quantidade de
Qc = quantidade de servida consumida per capita resto per capita
cubas S = total de sobras QTS = quantidade total QTR= quantidade total
Pc= peso da cuba. Pc = peso da cuba. servida de restos NRS= nimero
QTP = quantidade total NRS = nGmero de de refeigdes servidas.
produzida refeicOes servidas.
Equacéo 5 Equacéo 6 Equacéo 7 Equacéo 8
RD = QTR / QCPca, %RI = (QTR x 100) / CDPca = (7,13 xRPca) | CTD =RD x 7,13, onde:
onde: QTS, onde: / QCPca, onde: CDT = custo total do
RD = refeicdes %RI = percentual deresto | CDPca = custo de | desperdicio RD=
desperdicadas ingesta desperdicios per capita refeicBes desperdicadas
QTR= quantidade total QTR= a quantidade total | RPca = restos per capita
de restos de restos QCPca = quantidade
QCPca = quantidade QTS = qgtd total servida consumida per capita
consumida per capita

Fonte: Elaborada pelos autores



4 Anélise dos resultados
4.1 Processo produtivo do restaurante universitario
O processo produtivo do RU-UFRN inicia-se com a escolha do fornecedor, através de
licitagdes do tipo pregdo. Em seguida, os insumos sdo comprados e entregues pelo fornecedor,
conforme cronograma pré-determinado. A Figura 2 apresenta o fluxograma do processo
produtivo.
Figura 2 — Fluxograma do processo produtivo

Fornecedores ‘ Recebimento » Armazenamento
\ 4
Preparo ‘ Pré- Preparo ‘ Rull\l;;]i;;:‘;’"[:;.i::l'ljV'
‘ S —————
Distribui¢do _ ‘ Descarte de restos
1 ) I
Rear(‘lT:;)nrz;:lenlo ‘ AniliscdaSobras » Redis:;:)b:'?éode

Fonte: Elaborado pelos autores

No recebimento dos insumos, o nutricionista responsavel avalia as condi¢des de entrega
dos produtos, verificando data de validade, integridade das embalagens, temperatura de
produtos resfriados e/ou congelados; além da conferéncia da nota fiscal.

Ap0s o recebimento dos produtos, estes sao removidos para 0 armazenamento conforme
sua classificacdo. Alimentos pereciveis sdo direcionados a camara frigorifica que lhe é
destinada (hortifruti, polpas de suco, carnes) e alimentos ndo pereciveis destinados ao
almoxarifado e armazenados conforme padrdes exigidos pela Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria — ANVISA.

No RU-UFRN as etapas de pré-preparo, preparo e coc¢do sdo seguidas conforme a
legislacdo vigente. O pré-preparo dos alimentos é a fase em que eles sdo descascados,
descongelados, dessalgados, cortados e temperados em espa¢os exclusivos de acordo com o seu
género (vegetais, carnes, sucos), conforme determina a legislacéo.

As carnes sdo descongeladas, retiradas as aparas, cortadas, temperadas, pesadas para
que seja possivel calcular o fator de correcdo (indice utilizado para que seja possivel fazer
avaliacdes diversas, como por exemplo, a qualidade do produto entregue pelo fornecedor) e
encaminhadas novamente as camaras frigorificas, pois estes insumos passam por esta etapa
sempre no dia anterior ao qual o prato sera servido. Os legumes e vegetais sdo descascados e
aqueles que irdo compor pratos quentes passam por esta etapa sempre um dia antes ao qual serd
realizada a preparacao, enquanto aqueles que compdem pratos frios, passam pela etapa de pré-
preparo apenas no dia em que serdo servidos. As perdas ocorridas nesta etapa sdo consideradas
normais, pois fazem parte do processo produtivo.

No momento do preparo e coc¢do os alimentos sdo efetivamente finalizados dando
origens as preparacdes que serdo servidas no cardapio do dia.

Apos a finalizagdo do preparo, os alimentos s&o distribuidos nos utensilios nos quais
serdo servidos (cubas), e armazenados em pass through, que sdo equipamentos proprios para
conservacao da temperatura, até 0 momento em que irdo para o balcao de distribuic&o.

As preparagdes sdo repostas pela equipe a medida que véo acabando no balcdo, de forma
agil e dinamica. Ao fim da distribuicéo, todas as areas e todos os utensilios sdo higienizados.
Agueles que foram utilizados pelos comensais sdo higienizados separadamente daqueles



utilizados na linha de producdo. Ainda nesta etapa, todas as sobras (sujas e limpas) séo
avaliadas, quantificadas, identificadas com tipo e data da preparacéo, resfriadas a temperatura
de pelo menos 60 °C e armazenadas nas camaras frigorificas, onde permanecem até o momento
em que irdo ser reutilizadas. Para que isto ocorra, as nutricionistas responsaveis avaliam cor e
odor da preparacdo, antes que elas sejam levadas para reaguecimento. Se estiverem em
condigdes de uso, conforme legislacdo, elas sdo reaquecidas e servidas durante a etapa de
distribuicdo, antes de todas as preparacGes elaboradas para aquele dia. Caso ndo estejam em
conformidade, as sobras s&o tratadas como restos e descartadas no lixo, sem que haja
quantificacdo ou pesagem, diferentemente dos restos dos comensais que sdo pesados
diariamente e destinados a Escola Agricola de Jundiai — EAJ, para consumo dos animais.

Considerando ser esta, uma unidade de atividades de ensino, pesquisa e extensao em
Ciéncias Agrarias da UFRN, estes restos sdo de certa forma, aproveitados pela propria
universidade.

4.2 Etapa do processo produtivo e identificacdo dos desperdicios

Durante o processo produtivo foi observado que no pré-preparo das refeicdes, legumes,
frutas e verduras tém cascas e sementes dispensadas no lixo sem que haja controle de pesagem.
Porém, as carnes tém suas aparas pesadas, para que seja possivel o célculo do fator de correcao,
e jogadas no lixo. Dessa forma, ndo foi possivel identificar valores concretos em relagéo a esta
etapa da producao.

Todas as preparacdes foram pesadas em balanca industrial com capacidade para até 150
quilos, com modulo indicador remoto para que fosse possivel ter o dado quantitativo total da
producdo acabada servida aos comensais. Para isso, foi descontado o peso dos utensilios (cubas)
utilizados. As sobremesas e 0s sucos nao fizeram parte desta pesagem por ndo ser possivel a
mensuracao exata das sobras.

Foram coletados dados de sessenta e um dias, entre 0os meses de marco, abril e maio do
corrente ano. Para que houvesse simetria dos dados, foram considerados apenas os dias de
segunda a sexta-feira. Apds a coleta dos dados, foram realizados os calculos para obtencdo dos
resultados desta pesquisa, utilizando as formulas apresentadas anteriormente na Figura 1.

Durante o processo de distribuicdo todos 0os comensais se servem das guarnigdes,
sobremesas e sucos livremente, enquanto a carne é servida exclusivamente por um colaborador,
limitado a um ou dois pedacos, dependendo da preparacao.

No final da etapa de distribuicdo sdo estimadas as quantidades de sobras. Para a
obtencdo deste dado, as cubas que contém sobras limpas e sobras sujas sdo avaliadas pelas
nutricionistas responsaveis e entdo armazenadas em condicGes proprias.

Outro dado também avaliado é o da quantidade total de alimentos servidos, encontrado
através do produto da sobra pelo peso da cuba, subtraido da quantidade total produzida. A partir
da quantidade total servida, encontra-se a quantidade consumida per capita.

O processo de tratamento dos restos no RU-UFRN foi acompanhado por completo e
descrito a seguir.

Os restos sdo dispensados em bombonas com paredes espessas, para que ndo haja
vazamentos, com al¢as adaptadas, capacidade nominal de 200 litros e peso de 5 kg.

Ao terminar a refeicdo, o comensal dispensa os utensilios utilizados na copa de
utensilios e o colaborador responsavel deposita os restos na bombona. Ficam disponiveis para
este fim trés destes recipientes, para que a medida que chegue ao limite de sua capacidade ele
seja substituido por outro. Ao final do horario de servigco ao publico estes recipientes séo
direcionados a balanca para que 0s mesmos possam ser pesados.

As bombonas séo pesadas com o acompanhamento dos nutricionistas responsaveis, pois
diariamente o peso dos restos é anotado em planilha interna, apds ser descontado o peso
referente aos recipientes. Apos a pesagem, os restos sdo direcionados a casa de lixo, onde séo



armazenados até a chegada da equipe da EAJ, que os transfere para recipientes proprios e 0s
transporta em veiculo préprio para suas instalagdes.

A partir da pesagem dos restos € possivel calcular-se o resto per capita, a partir do qual
é possivel analisar o total de refei¢des desperdicadas diariamente. Para obtencdo deste dado foi
calculada a razao entre a quantidade total de restos e a quantidade consumida per capita.

Atraveés dos dados de quantidade de restos e quantidade total servida € possivel calcular
0 percentual de resto ingesta.

Ap0s a obtencdo de todos os dados descritos foi possivel calcular o custo per capita e o
custo total dos desperdicios existentes no RU-UFRN durante o periodo analisado.

Para obtencdo destes dados foi utilizado o valor de R$ 7,13 obtido por Madeira (2014),
no qual foi utilizado 0 método do custeio por absorc¢éo, calculado a partir das NBCASP.

Para o célculo do custo do desperdicio per capita foram utilizados os dados obtidos na
quantidade consumida per capita e no resto per capita, além do custo unitario do prato, que
neste estudo foi considerado o de R$ 7,13. Este dado é expresso em moeda corrente.

Foi ainda realizado o calculo do custo total dos desperdicios, obtido a partir do produto
entre o numero de refei¢des desperdigadas e o custo de R$ 7,13 por prato, expresso na equacao
abaixo demonstrada e valorado em moeda corrente.

Apos o célculo de todos os dados necessarios, foi realizada anélise estatistica descritiva
como média e desvio padréo, com o software SPSS.

4.3 Desperdicio e sua proporcionalidade no valor dos custos
A partir dos dados coletados, foi possivel encontrar resultados satisfatorios quanto ao

objetivo proposto no estudo. Dessa forma, sdo demonstrados na Tabela 2 os resultados obtidos.
Tabela 2 — Resultados obtidos

Quantidade de e
dade d
Dados e e Minimo Miximo Média Desvio Padrio
3 medida
analisados
EreyisioideKefeicoes 61 Unidades 1900 2600 2311 13367261
A SERVIR
Realzido deRefeicoes 61 Unidades 1554 2608 2238 220,14398
SERVIDAS
PRODUZIDO 61 Quilos (Kg) 1366.88 1947.64 159331 14645945
Peso Total
SERVIDO 61 Quilos (Kg) 929.08 174236 130223 157.23508
Peso Total
Quanfidade. CONSUMIDA 61 Quilos (Kg) 0.466 0.777 0.584 0.06575
Per Capita
DESPERDICIO 61 Quilos (Kg) 7655 234 14255 3335179
Total
BESPERDICID 61 Quilos (Kg) 0.036 0114 0.064 001635
Per Capita
REFEICOES 61 Unidades 122 426 248 6833277
DESPERDICADAS _Total
RESTO INGESTA 61 Percentual 5.58 2071 1115 3.06050
CUSTO de DESPERDICIO - Moeda - i~ _— ——
Per Capita _ Corrente
CUSTO de DESPERDICTO 61 Moeda 869.26 30353 177080 486.99332
Total Corrente

Fonte: Elaborada pelos autores

Foram distribuidas durante os sessenta e um dias da pesquisa um total de 136.531
refeicOes na unidade central do RU-UFRN, considerando-se apenas o almogo, objeto de estudo
desta pesquisa. O peso total dessas refei¢des servidas foi 79.590,37 quilos, e 0 quantitativo de
8.695,57 quilos de alimentos desperdigados.

Foi obtido atraves da Equacdo 3 o quantitativo estimado total de 35,71 quilos de
alimento consumido por pessoa servida no restaurante, onde teve-se o minimo de 0,466 quilos
e 0 maximo 0,777 quilos e uma média de 0,584 quilos consumidos por pessoa diariamente.



Do total de alimentos desperdigados, encontrou-se o0 minimo diario de 76,55 quilos e o
maximo de 234 quilos; tendo-se entdo uma media didria de 142,55 quilos de comida
desperdicadas e um desvio padrdo 33,351 para mais ou para menos.

Obteve-se ainda, através da Equacdo 4, o total de 3,92 quilos de comida desperdigadas
por pessoa durante todo o periodo da pesquisa, onde encontrou-se 0 minimo de 0,036 quilos, 0
méaximo de 0,114 quilos e a média de 0,064 de comida desperdicada diariamente, com desvio
padrdo de 0,016 para mais ou para menos.

Atraveés da Equacdo 5, encontrou-se o total de 15.135 refeices desperdicadas, das quais
obteve-se que no dia de desperdicio minimo foram um total de 122 refei¢cdes, enquanto que no
dia de desperdicio méaximo houve um total de 426 refeicdes desperdicadas. Destes dados,
obteve-se a média de 248 refei¢bes desperdicadas por dia, com desvio padrao de 68,33.

Essa quantidade corresponde a aproximadamente 11% do total de refeigdes servidas no
periodo em analise. Retomando o estudo de Castro (2012) o percentual aceitavel de resto
ingesta em coletividades é de 10% e caso estes valores estejam superiores ao aceitavel,
possivelmente o cardapio estad sendo mal planejado ou mal executado.

A partir dos dados encontrados, pode-se verificar que se aproxima a média de 270
refeicOes didrias extraidos a partir da entrevista com a gestora no inicio do estudo.

O indice total médio de resto ingesta encontrado nesta pesquisa foi de 11,15%. Tem-se
ainda o minimo de 5,58% e o0 maximo de 20,71%.

Os custos de desperdicios, objeto desta pesquisa, foram encontrados através da Equagédo
7, para desperdicios por pessoa, e da Equacdo 8 para desperdicios totais do periodo pesquisado.

Encontrou-se, entdo, uma estimativa total de R$ 48,47 de desperdicios por pessoa
durante todo o periodo estudado; o minimo de R$ 0,40 e 0 maximo de R$ 1,48 diariamente.
Obteve-se ainda a média diaria de R$ 0,80 de desperdicios, com um desvio padrdo de R$ 0,21.

Através da Equacédo 8, encontrou-se que o custo total de desperdicios durante o periodo
deste estudo foi de R$ 107.914,48, e que o valor minimo desperdicado por dia foi de R$ 869,26
e o valor maximo foi de R$ 3.035,30; j& a média diaria de desperdicio em reais, foi de R$
1.770,80.

Dessa forma, infere-se que os maiores desperdicios ocorram na etapa de distribuicao
das refeicdes, visto que os valores encontrados sao bastante relevantes.

Para esta concluséo, percebe-se que os desperdicios existentes nas etapas de pré-preparo
e preparo das refeicbes sdo irrelevantes, se comparados aos encontrados na etapa de
distribuicéo.

5 Consideracdes finais

O crescimento da economia brasileira tem feito com que as pessoas sejam cada vez mais
compromissadas com seus empregos a fim de manterem uma posi¢do no mercado de trabalho.
Diante deste fato, muitos cidadaos ficam impossibilitados de realizar suas refei¢cbes em casa, 0
gue ocasiona a busca por Unidades de Alimentacdo e Nutricdo para realizacdo das refeicdes
béasicas diarias.

Nestes estabelecimentos, os desperdicios de comidas sdo alarmantes, o que remete a um
problema de ordem econdmica e social relevante.

Com recursos sempre limitados e escassos, as instituicbes publicas necessitam de
controle e ordem em suas financas, objetivando proporcionar ao cidaddo um servigo de
qualidade e exceléncia.

Este estudo foi desenvolvido com o objetivo geral de identificar o custo total dos
desperdicios existentes no Restaurante Universitario da Universidade Federal do Rio Grande
do Norte, uma UAN com recursos advindos do sistema publico. Na busca de atingir este
objetivo foi realizada uma anélise do processo produtivo do restaurante, onde observou-se em
qual etapa deste processo encontram-se 0s desperdicios mais relevantes.



O estudo foi desenvolvido tendo como amostra o periodo dos meses de marco, abril e
maio de 2015. Os dados utilizados foram coletados in loco e em documentos administrativos
do estabelecimento.

Ap06s o acompanhamento do processo produtivo e a realizagdo de célculos, conforme
equacOes expostas, 0s resultados demonstram que o0s desperdicios existentes sdo mais
relevantes na etapa de distribuicdo das refei¢cGes que na etapa de producéo.

Analisando os dados obtidos na pesquisa, verifica-se que o0s desperdicios mais
relevantes sdo fruto da etapa de distribuicdo das refeicGes e 0s custos destes desperdicios tém
grande impacto no orcamento do Restaurante Universitario da Universidade Federal do Rio
Grande do Norte. Se for analisado o total de recursos recebidos em 2013, que conforme Madeira
(2014) foi de R$ 5.000.000,00, e o total desperdicado de R$ 107.914,48 somente no que tange
as refeigdes servidas, tem-se o percentual 2%, apenas no periodo considerado neste estudo,
mar¢o a maio de 2015. Os dados financeiros utilizados nesta pesquisa foram os referentes ao
ano de 2013 devido ndo ter sido possivel 0 acesso aos dados de 2014. Este dado é obtido através
do Relatério de Gestdo Anual, o qual ndo foi publicado até a data de término deste estudo.

O segundo dado mais expressivo encontrado na pesquisa foi o do total de refeicdes
desperdicadas, onde encontrou-se o quantitativo de 15.135 unidades. Este dado revela um
problema de ordem econdmica e social bastante relevante, o qual demanda atencdo dos
administradores da instituicao.

O indice total de resto ingesta encontrado nesta pesquisa revela que o percentual médio
obtido de 11,15% ¢ insatisfatorio para coletividades sadias, como € o caso do local pesquisado.
Se for observado que o méximo estimado obtido foi de 20,71%, e a recomendacdo é a de que
este indice ndo ultrapasse os 10%, tem-se que em determinado dia, durante todos os
pesquisados, este indice esteve 107,1% a mais do que o recomendado.

Acredita-se que este estudo contribui com a sociedade a medida que propicia aos
administradores da instituicdo pesquisada dados concretos de um problema recorrente em tantas
outras instituicdes publicas, sendo ferramenta de gestdo para que possam buscar formas de
minimizar ou eliminar os desperdicios ali existentes, possibilitando melhor aproveitamento dos
recursos publicos.

Por ainda ndo haver a cultura organizacional de controle total de alimentos servidos em
quilos, apenas em unidades, este estudo teve como limitacOes relevantes, a falta de pesagem
diaria das refeiches servidas e dos restos provenientes da etapa de producdo para efeito
comparativo de anos anteriores. Outro fator relevante a ser citado foi o aproveitamento de
sobras sujas, que sdo apenas estimadas e ndo pesadas novamente, 0 que ocasionou certa
limitacdo na analise.

Este estudo limitou-se a avaliar os custos dos desperdicios das refei¢cGes servidas no
almoco da Unidade Central do Restaurante Universitario da Universidade Federal do Rio
Grande do Norte, ndo abrangendo as unidades do NUPLAM e da Biomédica. Sugere-se entdo,
novos estudos que englobem estas unidades e ainda o horério do jantar, o qual ndo tem seu peso
de desperdicios medido, contudo tem numeros bastante relevantes, visto o atendimento ser
disponibilizado em grande numero.
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