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Resumo- No gerenciamento de uma Unidade de Alimentação e Nutrição (UAN) o desperdício de matéria 
prima é um fator de grande relevância, e este na cadeia alimentar tem causas econômicas, políticas e 
sociais, além de ser sinônimo de falta de qualidade. O treinamento de colaboradores em uma UAN torna-se 
um aliado eficaz agregando valor aos colaboradores, organização e clientes. A metodologia consistitiu com 
visitas “in loco,” avaliação do grau de conhecimento dos manipuladores através de um questionário com dez 
questões objetivas aplicadas antes do treinamento. Nessa avaliação foram usados quatro produtos que 
representa 60% do custo da matéria prima da empresa. O desperdício de matéria prima após o treinamento 
diminuiu em média 19%. Quanto aos conhecimentos abordados no questionário, houve uma significativa 
melhora, no primeiro obteve-se no máximo 63% de acertos, enquanto o segundo alcançou um nível de 
100% de acertos entre as mesmas questões. O objetivo desta pesquisa foi enfatizar a importância do 
treinamento para evitar o desperdício de matéria-prima e gerar lucro para a organização. Sendo assim o 
resultado é considerado positivo.  
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Introdução 
 

     Atualmente existe um paradoxo, de um lado o 
tempo é seu aliado do outro é seu maior inimigo, 
com isso cada vez mais as pessoas necessitam se 
alimentar fora de casa. De acordo com estudos 
elaborados pelo Instituto Brasileiro de Geografia e 
Estatística (IBGE, 2000) pouco mais da metade, 
51% da população brasileira, come fora de casa, 
12% dos consumidores comem “na rua” tanto nos 
finais de semana quanto nos dias úteis, essa 
situação gerou uma grande preocupação no 
crescimento e desenvolvimento dos 
estabelecimentos que produzem alimentos para 
consumo imediato no país.  
     Segundo a Empresa Brasileira de Pesquisa 
Agropecuária (2008) o desperdício de alimentos 
se dá em todas as fases da produção, desde o 
seu plantio e colheita, até o consumo final.  
Calcula-se que hoje, no Brasil, 20% de toda a sua 
produção agrícola se perde durante a colheita e 
que outro tanto durante o transporte, embalagens 
inadequadas e nos processos de produção dos 
mesmos, gerando impactos econômicos, políticos, 
culturais e tecnológicos. 
     A elaboração de uma política de treinamento 
sólida é fundamental para o desenvolvimento 
profissional de colaboradores em uma empresa, 

para garantir que eles atuem com eficiência, 
dentro dos padrões de desempenho esperados 
pela organização e balancear, na escala correta, 
treinamento formal com os desafios profissionais. 
(BORGES-ANDRADE, 2002).   
     Chiavenato (1999) definiu treinamento como o 
meio de desenvolver competências nas pessoas 
para que se tornem mais produtivas criativas e 
inovadoras, a fim de contribuir melhor para os 
objetivos organizacionais. O treinamento é um 
processo cíclico e contínuo composto de quatro 
etapas: diagnóstico, desenho, implementação e 
avaliação. 
     Nestes termos fixa-se o objetivo deste trabalho 
que é enfatizar a importância de treinamentos de 
colaboradores evitando o desperdício de matéria-
prima, gerando lucro para a empresa e assim 
oferecer à UAN uma equipe de profissionais 
treinados, capacitados e conscientes. 

  
Metodologia 

 
     O estudo foi realizado com oito colaboradores 
de ambos os sexos e maiores de dezoito anos, de 
uma Unidade de Alimentação e Nutrição em um 
Centro de Distribuição de matéria-prima para 
pizzaria, que tem como objetivo padronizar seu 
produto final, a pizza, localizado na cidade de São 
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José dos Campos - SP após a obtenção do 
consentimento livre e a aprovação do comitê de 
ética em pesquisa. 
     A coleta de dados foi realizada durante um mês 
“in loco” dividido em encontros semanais, que 
visaram avaliar o nível de desperdício  e conhecer 
a fundo a rotina da empresa.  
     Primeiramente foram identificadas os dados de 
tolerância de desperdício  em planilha da empresa 
nos ítens estudados que são: muçarela 0,2%, 
presunto 0,3%, calabresa 1,0% e frango 2%, 
máquinas da unidade utilizadas no processamento 
da matéria-prima (Mini Pac embaladora, 
Processador, desfiadora de frango, fatiadora de 
frios, seladora a vácuo e liquidificador industrial) 
conhecendo suas funções bem como sua forma 
de manipulação. 
     Diariamente eram estipulados aos 
colaboradores o total de quilos por produto que 
deveriam ser processados, sem descontar o 
possível desperdício. Para chegar nos resultados,  
foi analisado a planilha em excel alimentada pela 
empresa com dados diários da produção, onde 
constavam campos com o peso dos produtos 
antes de serem processados e o peso do produto 
final,  a diferença entre ambos resultava na 
quantidade desperdiçada. Os itens estipulados 
para realizar o estudo foram relatados pelo 
proprietário como os de maior índice de 
desperdício. 
     Para conhecer e avaliar o conhecimento dos 
colaboradores foi aplicado um questionário com 10 
questões de múltipla escolha, referentes: noções 
de desperdícios, nível de escolaridade e possíveis 
melhorias que julgavam importantes. 
     Os dados coletados resultaram em um 
treinamento voltado para o aprimoramento 
profissional desses colaboradores, visando 
minimizar o desperdício de matéria-prima e 
consequentemente trazendo beneficios financeiros 
para a organização. Esse treinamento abrangiu os 
seguintes pontos: a importância da higiene no 
local de trabalho e dos equipamentos,  como evitar 
o desperdício durante o preparo da matéria prima, 
evidenciando os pontos críticos do processo. 
     Com os resultados obtidos inicialmente, foi 
aplicado novamente o questionário para constatar 
o impacto do treinamento ministrado. E por fim, na 
última semana da pesquisa foram coletados novos 
dados a fim de identificar se houve melhora no 
quadro semanal de desperdício. 

 
Resultados 

 
     Por meio da análise dos resultados, pôde-se 
verificar que o conhecimento dos colaboradores é 
bom em relação ao assunto. 
     Na Figura 1 é possivel visualizar  o número de 
acertos dos colaboradores no questionário 

aplicado anteriormente ao treinamento, contendo 
10 perguntas de multipla escolha: 

 
 

 
Figura 1 - Avaliação prévia dos colaboradores  

 
     A média de colaboradores que obtiveram 
acertos entre as questões 1 e 3 foi de 50,0%, 
entre as questões 4 e 6 foi de 63% e entre as 
questões 7 e 10 foi de 38%, relativamente baixa 
sugerindo que o conhecimento dos  funcionários 
sobre manipulação de alimentos é inadequado. 
Quando questionado o nível de escolaridade, 90% 
possuia ensino médio incompleto e 10% ensino 
médio completo. 

 
     O gráfico a seguir demonstra os índices 
calculados dos produtos processados 
semanalmente pela unidade ilustrando a 
quantidade de matéria prima desperdiçada. 
  

 
Figura 2 - Quantidade em quilos de desperdício 
semanal tendo como base inicial o peso bruto de 100 
kg 
      
     Revisando a literatura, não foram encontrados 
resultados de porcentagem de desperdício  
específicos para os produtos estudados 
(muçarela, presunto, calabreza e frango), portanto, 
o percentual usado foi o mesmo utilizado pela 
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empresa: muçarela 0,2%, presunto 0,3%, 
calabresa 1,0% e frango 2%. 
 
     Tabela 1: Representa a quantidade de matéria 
prima desperdiçada antes e depois do treinamento 
para 100 kg de matéria prima. 

 
 
 
MP  

 
 
 

Antes  

 
 

 
Depois 

 
 

Ganho 
de 

matéria 
prima 

Muçarela 

 
 

0,450g 
0,300g    34% 

Calabresa 

 
 

1,6 kg  
1,4kg    13% 

Presunto 

 
 

3,5kg 
3,2 kg     9% 

Frango 

 
 

2,0 kg 1,0 kg    50% 

    
MP= Matéria prima 
 
     A Tabela 1 demonstra que o objetivo do 
treinamento para diminuir o desperdício foi 
alcançado. 
     Segue um exemplo de economia da muçarela 
um dos itens objeto desse estudo. O consumo 
médio mensal da Unidade é de 2,2 toneladas do 
produto/mês, baseado nesse dado antes do 
treinamento o desperdício era de 9,9kg/mês de 
muçarela, após o treinamento a previsão de perda 
é de 6,6kg trazendo um resultado positivo de 3,3 
kg/mês. O gasto com o desperdício de muçarela 
anterior ao treinamento era em média R$ 
100/mês, passando para R$ 66,00 em média/mês 
gerando lucro de R$ 34,00/mês para a empresa. 
Segundo a empresa o preço do kg de muçarela é 
de R$10,00.  
     Quanto ao treinamento de colaboradores a 
Figura 3 mostra a evolução dos colaboradores 
antes e depois do treinamento. 
        
 

 

 
Figura 3 - evolução dos colaboradores antes e após 
aplicação do treinamento 

 
      Após o treinamento, de acordo com a Figura 3, 
houve uma significativa melhora dos 
conhecimentos abordados no questionário, 
quando comparado a primeira aplicação. A média 
de colaboradores que obtiveram acertos entre as 
questões 1 e 3 foi de 75%, entre as questões 4 e 6 
foi de 100% e entre as questões 7 e 10 foi de 
88%.  
 

 
Figura 4 - ilustra o declínio do desperdício dos 
produtos estudados em quilogramas antes e após o 
treinamento. A muçarela apresentava um 
desperdício de 0,450 gramas, após o treinamento 
passou a ser de 0,300 gramas. A calabresa de 1,600 
kg passou para 1,400 kg, o presunto de 3,5 kg 
diminuiu para 3,200 kg e o frango que passou de 2kg 
para 1kg de desperdício.   

 
      

Discussão 
 

Para BORGES, 1991 o desperdício esta 
incorporado à nossa cultura tornando-se difícil de 
modificar essa realidade, uma vez que o Brasil é 
um dos países latinos mais férteis para o cultivo 
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do desperdício. Observa-se que aqui, os alimentos 
são atirados na lata do lixo literalmente. 

Com este trabalho, confirmou-se que é 
indiscutível que os programas de treinamentos 
específicos para manipuladores de alimentos são 
o meio mais recomendável e eficaz para transmitir 
conhecimentos e promover mudanças de atitude. 
     Diversas pesquisas apontam que os resultados 
na produtividade não dependem apenas dos 
investimentos em equipamentos, mas em recursos 
humanos. Sem investimentos nesse setor é 
impossível desenvolver as capacidades técnicas 
necessárias ao sucesso da empresa, pois o 
aperfeiçoamento de sua qualidade depende do 
desempenho da equipe operacional. Assim, torna-
se evidente a necessidade de fortalecer e 
capacitar cada vez mais as equipes de trabalho 
(PANETTA, 1998; ARRUDA, 1999; COLOMBO, 
1999;). 
     O local que originou o desenvolvimento da 
pesquisa tem maquinário de ultima geração, mas 
não foi constatada uma programação de 
treinamento de colaboradores por parte da direção 
da empresa, sabendo-se que a repetição e a falta 
de estímulos por parte dos empregadores 
favorecem o descaso com a tarefa a ser 
executada.     
     Segundo Pires, Rego e Stamford (2001) devem 
dar-se aos manipuladores conhecimentos teórico-
práticos necessários para capacitá-los e levá-los 
ao desenvolvimento de habilidades e de atividades 
específicas na área de alimentos. O programa de 
treinamento para funcionários de cozinha tem por 
objetivo adequar o processamento e a 
manipulação dos alimentos, mantendo a 
integridade da empresa, provendo a sustentação 
de pessoal qualificado, satisfeito e estável, 
minimizando os custos operacionais da Unidade 
de Alimentação e Nutrição (UAN), devendo ser um 
processo contínuo e planejado. 
      De acordo com a Associação brasileira de 
empresas e restaurantes comerciais - Aberc (2001 
apud VEIROS, 2002) o mercado de refeições 
coletivas fornecia 4,9 milhões de refeições ao dia, 
o que representa 2,5 mil toneladas de alimentos, 
gerando 150 mil empregos. Calcula-se que o 
número de unidades de refeições coletivas seja 
superior a 40 milhões diariamente, sendo que este 
segmento cresce cada dia mais. 
      Independente do grau de instrução que os 
colaboradores apresentavam, demonstraram 
grande interesse em relação ao assunto e embora 
não tenham sido treinados previamente para a 
função não ignoram a importância de treinamentos 
periódicos como sugere Chiavenato (1999), um 
programa de treinamento bem-sucedido pode 
proporcionar internamente a melhoria de eficiência 
dos serviços, aumento da eficácia dos resultados, 
criatividade e inovação nos produtos e serviços 

oferecidos ao mercado, melhor qualidade de vida 
no trabalho, qualidade e produtividade. 
Externamente, pode proporcionar maior 
competitividade organizacional, assédio de outras 
organizações aos funcionários da empresa e 
melhoria da imagem da organização. 
     Assim de acordo com a Associação brasileira 
de empresas e restaurantes comerciais - Aberc 
(VEIROS, 2002) o mercado de refeições coletivas 
fornecia 4,9 milhões de refeições ao dia, o que 
representa 2,5 mil toneladas de alimentos, 
gerando 150 mil empregos. Calcula-se que o 
número de unidades de refeições coletivas seja 
superior a 40 milhões diariamente, sendo que este 
segmento cresce cada dia mais. 
 

Conclusão 
 
     De acordo com os resultados e as visitas 
técnicas realizadas foi possível observar pontos 
críticos como: pouco conhecimento técnico, 
conversas e dispersão durante o preparo de 
matéria prima, que  contribuíram efetivamente 
para o desperdício encontrado.  
      Após o treinamento, as melhoras foram 
significativas, conceitos básicos e específicos 
oferecidos contribuíram para resultados mais 
positivos e redução nos prejuízos causado à  
empresa.  
      È importante levar em conta também que os 
colaboradores tornaram-se mais capacitados para 
a realização dos serviços que abrangem uma 
UAN, tendo como um diferencial o treinamento 
oferecido. 
      O treinamento das pessoas em uma 
organização deve ser uma atividade contínua, o 
resultado dos estudos como demonstra o exemplo 
da muçarela que obteve ganho de 34% a menos 
no desperdicio reforça ainda mais essa teoria. 
Mesmo quando as pessoas apresentam excelente 
desempenho, alguma orientação e melhoria das 
habilidades sempre deve ser introduzida ou 
incentivada. A base principal para os programas 
de melhoria contínua é a constante capacitação 
das pessoas para patamares cada vez mais 
elevados de desempenho. Mas esse sucesso só 
será alcançado com o apoio de toda gerência e se 
o trabalho a ser desenvolvido estiver alinhado com 
a cultura e objetivos da organização. 
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