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1 INTRODUCAO

O bom desempenho de uma Unidade de Alimentacdo e Nutricao
(UAN) é resultado do planejamento de uma sequéncia de sucessdo de atos
voltados aos objetivos que sédo qualidade, produtividade, mantendo
principalmente desperdicios e custos baixos (HIRSCHBRUSH, 1998). Os custos
referem-se ao valor de insumos para a geracdo de produtos e servicos que
quando bem administrados, garantem um bom resultado e o crescimento da
unidade (IUDICIBUS, 1995).

Com a competitividade, as empresas passaram a se fundamentar nos
termos do trinbmio Produtividade x Qualidade x Flexibilidade. Além de oferecer
preco e qualidade em seus produtos, as organizacfes devem ser flexiveis o
suficiente para desenvolver novos produtos mais rapidamente que 0sS
concorrentes; ajustar a producdo e o controle de estoques, evitando oscilacfes
entre a falta e excesso de produtos; adaptar os processos de producdo
rapidamente frente as novas tendéncias do mercado (FREITAS, 2001).

Nas ultimas décadas o setor de panificagdo vem se destacando com a
necessidade de reduzir desperdicios, custos operacionais e expandir o mercado,
com isso, panificadoras tém buscado novas tecnologias e desenvolvimento de
novos métodos de producédo de massas (SINDIPAN, 2010). A produc¢do industrial
de pdes semi-assados e congelados esta revolucionando o0 processo
convencional de fabricacédo de paes (SARAIVA, 2010), pois o congelamento é um
dos melhores métodos de preservacdo de alimentos. E conhecido tanto pela
facilidade, quanto pelo baixo custo, sendo estudado e aplicado em diversos
paises (SINDIPAN, 2010). Este processo consiste em reproduzir, em escala
industrial, todas as etapas de preparacdo da massa que sempre foram feitas de
forma artesanal nas padarias convencionais, buscando o fim da falta de paes ou
do desperdicio. O pao industrial € mais estavel, tendo em vista que tudo passa a
ser rigorosamente controlado, desde a quantidade dos ingredientes até as
temperaturas, em todas as etapas de preparo (ALVES, 2010).

Na Europa, o consumo de paes semi-assados e congelados fica em
torno de 40% do total consumido. No Brasil, esse consumo diminui para 1,6%. O
pao francés detém atualmente 85% de todo o mercado de pées, referido em todas
as classes sociais (ABIP, 2010).

Marston (1998) afirma que o0 processo € conveniente, econémico e
atende as exigéncias dos consumidores por paes sempre frescos. Por outro lado,
permite ao mesmo tempo, maior flexibilidade na producéo, onde porgdes reservas
de massa, podem ser mantidas congeladas por dias ou semanas, para serem
entdo descongeladas, fermentadas e assadas nos horarios de maior demanda
(SLUIMER, 1989).
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Esse novo processo possibilita maior flexibilidade na fabricagdo do p&o
e economia, pois ao ser retirado do armazenamento, fica da noite para o dia na
estufa, para fermentacdo e manutencéo de temperatura. Apés vai para a etapa de
assamento final que dura em torno de 4 min em forno convencional a 200°C,
permitindo maior controle do desperdicio, pois o que ndo € utilizado, pode ser
congelado novamente.

Portanto, este estudo tem o objetivo de demonstrar que a implantacao
de pdes congelados pode vir a promover a reducdo do desperdicio,
consequentemente do custo, maior produtividade, através de melhor controle,
qualidade e praticidade, abrindo espaco a uma nova tecnologia em Unidades de
Alimentac&o e Nutrigdo.

2 METODOLOGIA (MATERIAL E METODOS)

O estudo foi desenvolvido a partir da analise de notas fiscais da
panificadora fornecedora de paes, disponiveis ha UAN e também no sistema on
line interno da empresa, através de software de Gestdo Empresarial, onde os
dados foram repassados para planilhas de consumo, desperdicio e custos com
paes e analisados diariamente durante o periodo de 4 semanas.

3 RESULTADOS E DISCUSSOES
Na UAN, sdo servidos em média, cento e oitenta (180) cafés,

oferecendo 2 paes por pessoa (1 francés e 1 doce), no total de 360 ou 18 Kg de
paes diariamente.

VALORES ATUAIS DE GASTOS COM PAES
PADARIA X (Fornecedora Atual)

P&o Francés e Pao Doce: 18Kg x 31dias= 558Kg x R$5,99 = R$3.342,42/més
R$5,99/Kg
Figura 1- Quadro demonstrativo dos gastos atuais com paes na UAN em estudo.

Dos 360 paes comprados pela UAN sobravam, geralmente, de 50 a
100 péaes diariamente. De acordo com a analise da planilha de desperdicios,
foram desperdicados dez mil cento e cinqlenta e dois (10.152) pdes em um
semestre, ou seja, 507,6Kg. Isso equivale a R$3.040,52 (trés mil e quarenta reais
e cinglienta e dois centavos) do custo no semestre ou R$506,70 (quinhentos e
seis reais e setenta centavos) em um més. Dentro do planejamento de custos e
previsdo de géneros alimenticios de UANs, geralmente se determina uma
producdo a mais de alimentos como margem de seguranga, que poderia ser de
5% (MULLER, 2008). Mesmo assim, espera-se que 0s restos, ou seja, alimentos
gue nao podem ser reutilizados, produzidos pelas UANs nédo ultrapassem 5% da
producdo de alimentos, o que os classifica na condicdo de o6timos, segundo 0s
critérios de Castro e Queiroz (1998). UANs cujo desperdicio varie entre 5% e 10%
sao classificados como bons e acima de 10% estéo na classificacdo como regular.
Analisando o resultado referente ao desperdicio de pdo na UAN estudada,
observamos que o mesmo encontra-se entre 13,88% e 27,77%, considerando sua
classificagdo como regular ou inadequada, visto que esta acima de 10%.

De acordo com os resultados apresentados, visualiza-se a
necessidade de acdes e metas para reducdo de desperdicio e custos na UAN
estudada, através da implantacédo do processo de pées congelados.
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Visando que sera necessario 18Kg de pdes por dia (9Kg de pao
francés’ e 9Kg de pdo doce?), a tabela 2 mostra dados de custos com a
implantagéo do novo processo:

VALORES DO PAO COM A IMPLANTACAO DO PROCESSO
EMPRESA Y (Fornecedora P&o congelado)

'P&0 Francés:
R$ 3,20/Kg '9Kg x 31dias=279Kg x R$3,20= R$892,80
P30 Doce: 9Kg x 31 dias=279Kg x R$4,00=R$1116,00 R$2008,80/més
R$ 4,00/Kg
Figura 2- Quadro demonstrativo dos gastos ap6s a implantacdo do ,fﬁrnecimento de paes
congelados.

CUSTOS ATUAIS COM FORNECIMENTO DE | CUSTOS COM E’AES COM A IMPLANTAGCAO
PAES PELA PADARIA DE PAES CONGELADOS
R$ 3.342,42/més R$ 2.008,80/més

Figura 3- Quadro demonstrativo de gastos antes e depois da implantacdo do processo.

Dessa maneira, além da reducdo do valor com a compra dos paes que
é de R$1.333,62 (mil trezentos e trinta e trés reais e sessenta e dois centavos) por
més, se economizaria também, o valor de R$506,70 (quinhentos e seis reais e
setenta centavos) que corresponde a media de desperdicio mensal, calculada a
partir da Planilha de Desperdicios. No total seriam economizados R$1.840,32 (mil
oitocentos e quarenta reais e trinta e dois centavos) por més, ou seja,
R$11.041,92 (onze mil e quarenta e um reais e noventa e dois centavos) por
semestre.

Nota-se com este resultado grande economia com a implantacdo do
processo, corroborando com Akutsu et al. (2005), que afirmam que além da
qualidade do alimento, seguranca e atendimento, uma UAN sé se mantém
produtiva se a administracao dos custos for também satisfatoria economicamente.

Na unidade em que se desenvolveu o presente trabalho, a
responsabilidade da estrutura fisica € do cliente, o que inclui gastos com
eletricidade, agua e telefone. Isso significa que as despesas com eletricidade
decorrentes do uso dos novos equipamentos necessarios a implantacdo do
processo nao influenciara nos custos.

Quanto a massa salarial, esta, ndo sera afetada, pois a unidade esta
com produtividade baixa, ou seja, possui mais funcionarios do que 0 necessario,
sendo assim, um deles ficara responsavel pela producdo do péao, ndo sendo
necessario aumentar o quadro de funcionarios.

Sobre o0s custos com equipamentos, a UAN tera despesa com a
aquisicdo de um freezer para armazenamento dos paes congelados, que custara
o valor equivalente a dois meses de economia com a implantacdo do sistema e
reducdo do custo com péaes. Demais equipamentos, como o forno e a estufa
utilizados na fabricacdo dos paes serdo consignados pela empresa fornecedora
dos péaes congelados.

A producéo de paes congelados minimiza as perdas que ocorrem com
o envelhecimento e contribui para aumentar a firmeza do miolo proporcionando
uma sensac¢ao do produto seco ao ser ingerido (STAUFFER, 1994). Podemos
citar ainda, como vantagens da implantacdo do processo de paes congelados a
eliminacdo de infraestrutura onerosa, reducdo no processo de preparacdo da
massa e assamento do pao, que passa de 4 horas para em média 30 minutos
(ABIP, 2010), permitindo padronizagdo sem a necessidade de mao-de-obra
especializada no local (SILVA, 2000).
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4 CONCLUSOES

Conclui-se, portanto, que a implantacdo do processo de péaes
congelados na UAN é uma opcao para reducdo de desperdicios e custos,
melhorando a qualidade do produto e do servigco através do oferecimento de paes
com melhor frescor e padronizacdo, garantindo a satisfacdo do cliente e
aumentando a lucratividade da UAN.
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