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RESUMO: Na cadeia produtiva de alimentos, um importante fator, tanto do ponto de vista econémico como
em relagdo ao impacto ambiental é a atividade dos restaurantes self-service, que durante o processo de
transformagao das matérias-primas, geram iniUmeros residuos, alguns sendo organicos, o que pode vir a
gerar grandes impactos ao meio ambiente, bem como aumentar os gastos para o preparo das refei¢cdes. O
desperdicio diz respeito a todo tipo de perda, que variam desde os alimentos que ndo chegaram a ser
servidos como também as sobras no prato dos clientes, que vao diretamente para o lixo. Assim, o objetivo
deste projeto é verificar o desperdicio durante a manipulagdo e preparo das refeicdes, e através dessa
analise, propor meios para reduzir as sobras do self-service, garantindo ainda a qualidade do servigo de
alimentagdo. Para isso serdo estudados 5 (cinco) pontos de comercializagdo de alimentos localizados na
regido central de Maringd que oferecam preparagbes de porte médio, bastante diversificados e com
atendimento somente no horério de almogo. Para a obtengédo do peso da refeigcao distribuida, sera feita a
pesagem da cuba de cada preparagao, depois de pronta, sendo descontado o valor do recipiente. Desse
total, diminui-se 0 peso das sobras que serd mensurado apds a distribuicdo das refeicdes, resultando no
total de alimentos consumidos no periodo determinado. O mesmo acontecerd com o cesto de lixo onde
ficam os alimentos descartados que foram coletados durante a devolucdao de bandejas e utensilios,
determinando-se assim, o peso do resto. Os dados serdo analisados de forma quantitativa por meio de
andlise estatistica, podendo servir como subsidios para a implantacdo de medidas que visem a redugao do
desperdicio. O planejamento adequado das quantidades de alimentos a serem produzidas € um fator
determinante para a diminuicdo das sobras limpas, bem como a época do ano, o clima, sexo e idade dos
comensais, que também influenciam em uma maior ou menor sobra, além de seus habitos e preferéncias
alimentares. Sera proposto aos restaurantes medir as sobras e estabelecer um pardmetro de per capita
proprio, visando que um mesmo prato confeccionado por diferentes funcionérios apresente as mesmas
caracteristicas e rendimento.
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