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RESUMO

O mercado de alimentacdo coletiva vem se expandiondBrasil, exigindo do profissional de
nutricdo conhecimentos em gestdo de negdcios paraotar as financas da empresa. Os
Restaurantes Universitarios da Universidade Fedi#waRio Grande do Sul carecem de um
sistema de controle de custos. Como € imprescihdiwe se tenha total conhecimento do que
acontece com o dinheiro dos negécios, controlarglgustos da empresa/unidade, o objetivo
desse trabalho foi implementar um sistema de clentt® custos informatizado, o SRU, em um
dos restaurantes, no campus salude. O processouiriom a implementacdo do Sistema de
Administracdo de Materiais (SAM), a partir da ongagdo do estoque do Restaurante
universitario do Campus Saude. Em seguida forammoedalas as Fichas Técnicas de Preparo
(FTP) e desenvolvidas as rotinas de entrada e daidaateriais na despensa da UAN. Também
foi necessario realizar treinamentos com os despesspara utilizacdo do novo sistema de
controle de entrada e saida de materiais (SAMin @é desenvolver um controle de restos nas
bandejas das refei¢cdes servidas. Por fim, houvecepso de analise do sistema, incluindo ou
excluindo itens do programa. Os resultados obtidesderam aos objetivos, comprovando que o
sistema de controle implementado organizou a ueid@ que diversos problemas foram
identificados e ferramentas foram desenvolvidaa paluciona-los. O controle de materiais ficou
mais rigido com as rotinas criadas e implantadasel#boracdo das fichas técnicas, a
implementacdo do SAM e do SRU possibilitaram o mwdatde custos das refeicbes no
Restaurante Universitario do campus saude. Asamrdfarias tornaram-se mais simples e
organizadas devido as padronizacdes.Sendo assieguipe sente-se mais segura para as
auditorias devido a informatizacdo do controle dst@s. O programa ainda necessita de alguns

ajustes e deve ser implementado em todos os geBtIrantes da universidade.

Palavras-chave: Alimentacdo Coletiva. Fichas Témite Preparacéo. Custos.
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1 INTRODUCAO

A alimentacdo é uma necessidade basica aos indaiidRor ter relacdo direta com a
saude, influencia a qualidade de vida. Para taletee ser saudavel, completa e variada, além de
seguir as caracteristicas socioecondmicas e cgltdeacada populacdo (ZANDONARDI, et al,
2007). Inumeras transformag8es ocorreram no muadtemporaneo, acarretando mudancas no
estilo de vida e no padrédo de consumo alimentala ¥@z menos 0 ambiente doméstico é local
das refeicbes. Atualmente, existe uma preferénaa donsumidores por refeicdes mais
convenientes e praticas. Nesse contexto, surgéoo dee alimentacdo coletiva (AKUTSU et al,
2005).

As Unidades de Alimentacdo e Nutricdo (UAN) tem ooobjetivo principal preparar e
fornecer refeicbes equilibradas em nutrientes, d®rda com o perfil do cliente.
Conceitualmente, pode ser considerada como a wmad 6rgdo de uma empresa, responsavel
pela alimentacdo e nutricAo dos funcionérios, ieddpnte da situacdo que ocupa na escala
hierarquica (RICARTE et al, 2008). Proenca et 80@ p.18) definem uma UAN como sendo o
espaco em que se produz e serve refeicbes saudaugtsonalmente, no sentido de manutencéo
e/ou recuperacdo da saude do comensal, com ovobjdi auxiliar no desenvolvimento de
habitos alimentares saudaveis.

O mercado de alimentacdo vem se expandido contient@ no Brasil e no mundo.
Segundo dados da Associacdo Brasileira das Empoesd®efeicoes Coletivas (ABERC), o
mercado potencial tedrico de refeicdes estimada paano de 2009 foi de 24 milhdes/dia para
empregados de empresas e de 17 milhdes para edumdpgais e Forcas Armadas. No que diz
respeito as refeicdes, o setor de alimentagaoivalbtasileiro, no ano de 2009, serviu cerca de
8,8milhdes de refeicdes/dia e empregou, aproximadsen 180mil colaboradores, além de ter
obtido um faturamento em torno de 10,2 bilhdesedisr(ASSOCIACAO BRASILEIRA DAS
EMPRESAS DE REFEICAO COLETIVA, 2008).

As UAN sao gerenciadas, na grande maioria, poianistas, que geralmente tem sua
formacédo voltada para a area da saude, deixandsegad no que se refere a gestdo de negocios.

Para que se tenha sucesso no mercado de alimemtaediva, € preciso que o profissional se
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aperfeicoe nessa area, visando tornar os funcamaaitisfeitos, treinados e parceiros, cativando
o cliente e cumprindo as metas financeiras (VADX@. 71-85).

Um dos grandes desafios de um gerente de uma Ué\Noétrole financeiro. Portanto, €
imprescindivel que se tenha total conhecimento o agontece com o dinheiro dos negocios,
controlando os custos da empresa/unidade, sejampoy de planilhas em EXCEL ou da
informatizacdo dessas unidades. A informatizacd0Alld pode acarretar agilidade nos calculos
tanto de custos quanto da composicao nutricional mlatos servidos (ABREU; SPINELLI;
ZANARDI, 2003).

Os Restaurantes Universitarios (RU) da Universidadderal do Rio Grande do Sul
(UFRGS) né&o possuem nenhum instrumento para canwslcustos. O Sistema de Restaurantes
Universitarios (SRU) foi criado com o objetivo ddnanistrar os custos dos Restaurantes
Universitarios. Nesse contexto, a fim de se tercantrole sobre as financas dos RU, o SRU deve
ser implementado nas UAN da UFRGS.
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2 REVISAO TEORICA

2.1 GESTAO, LOGISTICA E SUPRIMENTOS

A gestdo de custos, em qualquer tipo de organizagimite uma visdo mais ampliada e
acurada da realidade financeira, ja que proporaimnalhar por diferentes angulos de como séo
gastos os recursos disponiveis na quantidade aqueg serem aplicados nas atividades mais
necessarias. Visa ndo somente gastar menos, nmagpphinente, gastar melhor (ALMEIDA;
BORBA; FLORES, 2009).

O gestor de uma UAN ¢ o profissional responsavehpeximizar a satisfacao de todas as
partes envolvidas no negdcio, otimizando a utiimados recursos na producdo dos seéricos e
produtos oferecidos. Sendo assim, é de extremariémmia que esse gerente tenha conhecimento
sobre os diferentes custos de sua producao ownp@iestie servicos, sua margem de lucro em
determinado periodo, bem como de outros dadosdanars. Este, porém, € o grande desafio do
gestor: controlar as financas, ja que o conheci@néciso do que ocorre com o dinheiro
investido em uma empresa é essencial para serteolecfinanceiro (VAZ, 2003, p. 71-85).

A administracdo de suprimentos € um processo daoarmterativo e complexo com
diversas etapas e uma gama de informacdes. Essaesatcomo finalidade, sob o ponto de vista
da producéo, alimentar o seu proprio fluxo de foamatinua e uniforme. Cada etapa é composta
por tarefas diferentes, mas que devem acontecdorde interligada e criteriosa, pois esse
processo envolve grandes somas de dinheiro (ABRERUINELLI; ZANARDI, 2003). Segundo
Mezomo (1994, p. 244-275), a obtencdo do objetival de uma empresa deve ser buscada por
meio da sincronizagdo e unificacdo das atividagies,ndo devem ser isoladas. Para tanto, devem
ser estabelecidos programas coerentes e detalhgdesfacilitem a gestdo da empresa. A
sincronizacdo das a¢des promove um aumento natpriddde e uma reducdo nos custos.

Abreu; Spinelli; Zanardi (2003) afirmam que a l¢iges e a administracdo de suprimentos
nao se preocupa unicamente com o fluxo diario campndas, mas sim, com a relacao légica

entre os integrantes desse fluxo. Um simples eessan logistica pode acarretar reposicdes
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irregulares de matéria-prima, quantidades maioeesstbque sem alteragcdo no consumo, falta de
espaco fisico para armazenamento dos produtos antasl de cardapio por falta de ingrediente.
Tudo isso favorece o aumento dos custos.

A definicdo de custos que interessa ao setor deeatacdo coletiva, de acordo com Vaz
(2003, p. 71-85), € a soma dos gastos necessgpimslacdo de alimentos e sua distribuicdo. Os
custos podem ser diretos ou indiretos em relacé@mauautos produzidos.

» Diretos — gastos com materiais, mao-de-obra e gagtyais de producdo
associados diretamente ao produto e cujos valoggsaertidades em relacdo ao
produto sédo de facil identificacéo;

* Indiretos — materiais, mao-de-obra e gastos geplcados indiretamente ao
produto e cujos valores e quantidades, que sdmpepcesentativas, sao de dificil
identificacdo, devido ao gasto estar associadodugio de varios produtos ao
mesmo tempo, por exemplo, parte da mao-de-obrdigohesuperviséo), energia,
gas, limpeza e aluguel.

Os servicos de alimentacao coletiva consideranoa@onmponentes basicos para o calculo
dos custos (Quadro 1). A matéria-prima compde, é&dian 50% do custo total de producéo. As
sobras e as refeicdes dos funcionarios que trabalteaproducdo devem ser calculadas sobre

uma margem de seguranca de 5% a 10% do custo (R€B, p. p. 71-85).

Matéria-prima Despesas com os produtos alimenticios

Materiais descartaveis| Produtos descartaveis necessarios para a prodiogédistribuicdo do alimento

Gastos gerais de Demais gastos necessarios para a producao e diciithdos alimentos — gas, energia
producéo elétrica, materiais de limpeza

M&o-de-obra Gastos com o pessoal envolvido na producéo eligtéio dos alimentos

Impostos Custos que incidem sobre as vendas/faturamentmgeesa (aliquotas definidas por lei

Quadro 1 - Componentes dos custos de uma UAN
Adaptado de Vaz (2003, p71-85)
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A organizacdo das etapas dos processos no see/iglintentacdo coletiva é, portanto, de
grande importancia para o controle dos custos daresa. De acordo com Abreu; Spinelli;
Zanardi (2003), a alimentag&o de uma coletividanle der planejada levando em consideracéo a
importancia da selecéo e dos calculos quantitafpaoa minimizar os custos e para evitar a falta
de produtos, além de racionalizar o trabalho. &cipo que se identifique a necessidade de
compra, a qual se baseia no consumo méedio da UANoCesso de compra devera ser efetuado
sempre que o estoque atingir seu limiar minimo.

A administracdo de materiais tem como objetivosgpais a otimizacao do atendimento
por meio dos niveis operacionais de estoque (minm@&mio e maximo) e da minimizacdo de
custos — ou reducdo de custos, na compra ou afuide material, na manutencdo dos materiais
e na reposicao (MEZOMO, 1994, p. 244-275).

O estoque minimo, também chamado de segurancaptedo ou de reserva, é a menor
guantidade de material que deve existir em um astog fim de prevenir eventualidades ou
situagcOes de emergéncia provocadas tanto pelo mananormal do material, quanto pelo atraso
na entrega dele. O estoque médio € o nivel médestbejue, em torno do qual as operacdes de
suprimento e de consumo se efetuam. E considemdo 60% da quantidade a ser requisitada,
mais o estoque minimo. O estoque maximo é a ma@ntglade de material que deve existir na
empresa, com o objetivo de garantir o consumo asnpo de recebimento do proximo lote de
reposicdo. E o nivel acima do qual o servico nastepde operar, pois corre 0 risco de
desperdicar os recursos investidos em materias de dificultar a administragdo e o controle
da empresa (ABREU; SPINELLI; ZANARDI, 2003; MEZOMQ@994, p. 244-275). Trés fatos
podem gerar a ultrapassagem desse nivel:

» Consumo abaixo do previsto
* Reducdo no tempo de processamento interno
* Antecipagdo no prazo de entrega dos materiais
O estoque minimo e 0 maximo sdo de grande impaagmais funcionam como niveis de
alerta, atuando como elementos de controle. Pov dedes, o gestor pode, permanentemente,
corrigir, redimensionar e adaptar o estoque relafivdeterminados materiais, otimizando o
atendimento. A “ruptura de estoque” pode acarretstos adicionais, tais como transporte

especial de materiais, compras em quantidades ideduza precos maiores e condicoes
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desvantajosas, bem como paralisagcdo ou atrasa@udesaservicos (MEZOMO, 1994, p. 244-
275).

Os estoques devem ser reduzidos para diminuir gatapvestido. Um aumento nos
custos de armazenamento (custo de area util, ¢@rmeotemperatura, iluminacdo e manutencao
da area de estocagem) pode ser provocado por ugemEcumento nos niveis de estoque
mantido pela UAN.

A alimentacdo para uma coletividade deve, portaséguir um planejamento, uma
padronizacao de etapas, levando a uma reducaadves de estoque. Isso implica uma reducéo
nos custos de reposicdo, nos custos administraiviegs custos de manutencdo (MEZOMO,
1994, p. 244-275). A Figuradpresenta um esquema de planejamento, controém@imento de
estoques.

Cardapio

/ Orcamento
Percapita > | Previsdo de compras |

!

Solicitagdo ao Fornecedor

l

| Recepgdo & Armazenamento

Inventario

e | Ficha de estogue

e

Controle de entrada e saida dos materiais
Identificagdo da mercadaria | /

| Requisicao a despensa |

Figura 1 - Esquema de planejamento, controle e atdimento de estoques.
Adaptado déAbreu; Spinelli; Zanardj2003);Mezomo (1994, p. 244-275
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2.2 CARDAPIOS E FICHAS TECNICAS DE PREPARO

O cardapio é uma ferramenta que inicia o processdufivo, servindo como um
instrumento gerencial para a administracio de udl.lE a descricdo de uma sequéncia de
pratos a serem servidos em uma ou todas as redaledem dia ou determinado periodo. A partir
dele, é possivel gerenciar as compras e os custosnd UAN. E também um instrumento de
venda, pois a partir dele o cliente decide se frentp o restaurante ou ndo. A partir do cardapio
séo elaboradas as Fichas Técnicas de Preparo (ABRENELLI; ZANARDI, 2003).

A Ficha Técnica de Preparo (FTP) é um instrumetitzado na UAN para padronizar e
facilitar a producéo de refeicdes. Segundo Vasdosicéapud AKUTSU et al 2005, p. 278), a
FTP é uma ferramenta gerencial que da suporte @peed, pois por meio dela € possivel avaliar
custos, ordenar o preparo das refeicdes e calowalor nutricional das preparacdes servidas na
unidade. Sendo assim, é um importante mecanismaulleidio para o planejamento de
cardapios.

Nas FTP sao descritos todos os géneros alimentitizados em cada preparacao, bem
COmo 0s seus per capitas, fatores de correcdocefm#fio (FC) de cada alimento, composicéo
centesimal (macro e micronutrientes), rendimentaimero porcdes, tempo total de preparo,
incluindo o pré-preparo. Todos esses dados permiterto um controle financeiro quanto
avaliacdo da viabilidade de se elaborar uma reeeitaima determinada UAN. Ainda, na FTP
podem constar os utensilios necessarios para@at@o de uma receita (AKUTSU et al, 2005).

A padronizacdo das receitas acarreta qualidadaerejpimento de operacoes e de custos.
A grande rotatividade e os diferentes funcionamos diferentes turnos nas UAN tornam
necessarios mecanismos para que as receitas segautaglas de forma padronizada, para que se
obtenham sempre os mesmos resultados, independentpiem a execute. Dessa forma, a
descricdo precisa de cada ingrediente, e de seusmpias, permite maior exatiddo nos pedidos
de compra (ABREU; SPINELLI; ZANARDI, 2003).

Os Fatores de Correcdo e de Coccdo dos ingredidagepreparacdes possibilitam o

melhor planejamento e confeccéo da lista de géreresrem comprados, bem como para as

! vasconcellos F, Cavalcanti E, Barbosa L. Menu: camoatar um cardapio eficiente. S&o Paulo: Roca2200
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aquisicBes aleatorias, responsaveis pela elevagsioustos. Teichmafrfapud AKUTSU et al,
2005, p. 279), afirma que os Fatores de Corregio@occao sdo importantes formas de avaliar a
necessidade de treinamento para os funcionari@esa@mtrolar o desperdicio na unidade. Além
disso, afirma que o detalhamento dos equipamentitsnsilios necessarios na producdo de uma
receita auxilia no planejamento do cardapio, paissipilita a execucdo de preparacdes
adequadas aos equipamentos e pessoal existenieglade. A descricdo das etapas e do tempo
de preparo também contribuem para a otimizacdo moepsamento de acordo com 0s
equipamentos e numero de funciondrios disponiveis.

Um dos principais objetivos de uma UAN ¢ oferea@ eientes refeicdes saudaveis, por
meio de uma alimentacdo adequada e equilibrada wnenmtes. Sendo assim, a descricéo
detalhada da composicéo centesimal de cada ingtedie um prato permite determinar o valor
nutricional da preparacao. Isso possibilita a agalb do nutricionista quanto ao valor nutritivo
de cada preparacdo servida, bem como possibilitendeccdo de etiquetas informando as
calorias presentes em cada prato, deixando aiaritér cliente consumir ou ndo (ABREU,;
SPINELLI; ZANARDI, 2003). Além disso, Vasconcefo@pud AKUTSU et al, 2005, p. 279)
refere que, a partir da composicao centesimal ssipel combinar as preparagdes de forma que
se obtenha um cardapio equilibrado e balanceadionglmente.

O estabelecimento do rendimento e do porcionantagoeceitas permite maior controle
sobre as sobras de alimentos, evitando despemligortanto, ajudando no controle financeiro
(ABREU; SPINELLI; ZANARDI, 2003; AKUTSU et al, 2005

As FTP também permitem a confeccéo e incorporagamuas receitas a uma UAN sem
gue as antigas sejam esquecidas. Pratos que testhametirados do cardapio temporariamente
devido a sazonalidade, por exemplo, podem ret@moraras mesmas caracteristicas, ja que existe
uma descricao detalhada registrada (ABREU; SPINEZANARDI, 2003).

Desde que concebidas de forma adequada, as FTHnpfodeecer informacbes e
instrucbes claras que orientam passo a passo agdmdde refeicdbes em uma UAN,
racionalizando a area de producdo. De acordo commuAlspinelli; Zanardi (2003), é um dos
principais instrumentos de controle em um restdaraem o qual é impossivel estabelecer um

programa de informatizacdo adequado. A implemeatded FTP implica beneficios a todas as

? Teichmann I. Tecnologia culinaria. Rio Grande db EDUCS. 2000.
*Vasconcellos F, Cavalcanti E, Barbosa L. Menu: comentar um cardapio eficiente. S&o Paulo: Roca2200
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categorias envolvidas na producao de refeicdes,fpoailita o trabalho do nutricionista, promove
o aperfeicoamento dos funciondrios e pode auxibasalde da populacdo atendida (AKUTSU et
al, 2005).

2.3 SISTEMA DE ADMINISTRACAO DE MATERIAIS — SAM

7

O Sistema de Administracdo de Materiais (SAM), spnégado na Figura 2, € um
aplicativo que compbe o Sistema de Informacdo @eakrdesenvolvido pelo Centro de
Processamento de Dados (CPD) da UFRGS para subssdpocessos deliberativos e a gestao
das Instituicbes Federais de Ensino Superior. E Urase de dados para controle de

almoxarifados, que gera relatérios orcamentariegds, financeiros e contabeis.

2 ot & p " e

ré SAM - Sistema de Administracao de Materiais

SIG - Sisterna de Informagdo Gerencial
Modulo 4

SAM - Sistema de Administragdo de Materiais

Cadigo:
Senha:

Almoxaritado:

Cancelar ” Alterar Senha ’I Confirmar _]

Versdo 4.02.163

Figura 2: Sistema de Administracéo de Materiais (SM)
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Foi desenvolvido e implantado para que, nas ungjatleuvesse maior rapidez na
tramitacdo das requisicdes, menor incidéncia aesera codificacdo dos itens, maior agilidade na
consulta ao estoque disponivel e maior controlegdstos. Em relacdo ao Almoxarifado central,
0 objetivo foi o registro fidedigno das movimentag® estocagem de materiais, maior controle
por meio de relatérios orcamentarios, fisicos, foeros e contabeis, além de proporcionar a
guantificacdo das necessidades de reposicdo dpiestem tempo habil.

O SAM deve ser utilizado nas unidades sempre qgeigiear, fornecer ou receber
materiais, além de gerar relatérios para avalidgéestoque. Também é util em transacdes com 0
Almoxarifado Central, para consultar saldos de <ala materiais e financeiras, consultar

materiais em estoque e elaborar e/ou consultarsieges de fornecimento (Figura 3).

EZJ Si#h - Sistema de Administragdo de Materiais - Usudrio: CLAUDIA BLAUTH KLIPEL - DespensaRU 2 (C.Saide) = |[8[X]
Gerenciamento  Cadastros  Almoxarifados  Requisices Impressoras Janelas Fimo aAjuda

b Requisigan de Fornecimento - Despensa RU 2 (C.Satide) : | | =

Cod Almox: [29 - Despensa RU 2 [C.Satde)

Numero Requisicio: |292090616161435 Requisitante: il:LAUDIAKLIPEL

Data Requisicdo: m
Unid. Digamentéria: [61000000 [s:
Org5o Entrega: (15090001 [D
Centro de Custe: [15090000 E IR
Espago Fisico: ] E ]

" Area de Trabalho

Cad.Material: ;307004543 | scaito Maria

Qtde: [24] Saldo: 24

Apenas os 1egistios abaixos serdo considerados na requisigao.
Descrigao

Duplo Clik p/ Alterar

Valor Requisigdo: R$0.00
Imprimir? {E

| Confirmar Requisigiio ﬂ Nova Requisicéo | Excluir ] |Cﬂnce|ﬁr]

‘4 Iniciar & » i de . B s - Siste... o 2 [ Paint

Figura 3: Sistema de Administracdo de Materiais (SM) - Requisicao de fornecimento para a despensa do
RU2 (os valores apresentados sao ficticios)

Sendo assim, a implementacédo do SAM possibilitalJRRGS, um maior controle sobre
0s custos dos materiais utilizados. A contabilidaderesarial pode, a partir desse programa,

apurar os resultados e oferecé-los a tributac@popcionando a contabilidade publica identificar
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responsaveis em atitudes inadequadas (SECRETARIA ASSUNTOS ESTUDANTIS -
UFRGS).

2.4 SISTEMA DE RESTAURANTES UNIVERSITARIOS - SRU

O Sistema de Restaurantes Universitarios (SRU)tradis na Figura 4, foi criado entre
0os anos de 2001 e 2008, sem uma data exata deddaminom o objetivo de substituir as
planilhas de EXCEL de controle de materiais utidem pelas nutricionistas nas unidades
(ANEXO 1). Foi idealizado pelo entdo diretor do Bepmento de Alimentagdo, Alojamento e
Lazer da PROINFA (atualmente, Departamento de Altagfio e Lazer - DAL), Luiz Alcido, e
desenvolvido pelo analista de sistemas Ricardad/i€@ SRU é um programa integrado ao SAM

e, por isso, € necessaria a implementacao présta.de

SRU - Sistema de Restaurantes Universitarios

—

Cancelar ﬂ Alterar Senha ﬂ Confirmar ﬂ

|
Versao 01.025

Figura 4: Sistema de Restaurantes Universitarios @J)
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O programa surgiu para realizar o controle dososudbs RU por meio do cadastramento
de todas as preparacOes feitas nas unidades. &doa € necessario que se tenha as fichas
técnicas de preparacdo de todas as receitas sempalas RU. Os cadastros sao efetuados
individualmente, isto €&, receita a receita. Initi@ahte é registrado o nome da preparacdo. Apés,
seleciona-se o tipo: arroz, feijao, carne, salagiarnicdo ou sobremesa. Em seguida sé&o
cadastrados os ingredientes juntamente com seuspigas, de acordo com o SAM. Por meio da
integracdo entre esses dois programas, 0s custdgognde cada receita sdo calculados
automaticamente.

O SRU também analisa os custos das refei¢cdes dieterminado cardapio. Essa analise
é feita pelo cadastramento de todas as preparaebeislas em uma refeicdo. Deve-se, ainda,
fazer o registro dos restos e dos fornecimentoa pquele dia, bem como das quantidades de
cada usuario (SECRETARIA DE ASSUNTOS ESTUDANTISFRGS).

A Figura 5 mostra a pagina de cadastro de refedd&RU.

B SRU - Sistema de Restaurantes Universitdrios - Usudrio: SALETE BRAGA MEDEIROS E=X]

Identificacan  Cadastros Refeigdo  Almoxarifados Impressoras Janelas Fim 7

B Cadastra Refeigdo - RU do Restaurante Universitario 2

Befeics
r=F

’ i i igH0: 3 = Restos d.
Data: |/ 7 Tipo Refeicdo: [Café da Manha ;sa:zei::: l—
Almogo
Janta

Receitas Servidas iFumecimenlus Almux.] Hesluslngredienlesl Usué[iusl

-Area de Trabalho

Receita: | | _I

Sobra lkgl:i Complemento: [ Destino: I

Sy ¥ =

- Apenas os registros abaixos serdo na

Cadigo{Mome da Beceita Custo Est. p/ Walor Unit. |Eu:lu Est. p/ Custo Médil

il b
Duplo Clique p/ Alterar ou Excluir

Custo Estimado p/ Oltima Compra: i Custo Estimado p/ Custo Médio:
Novo Confi "’ leci Bandej PadlEu!

‘4 Iniciar

Figura 5: Cadastro de refeicdes no SRU
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3 OBJETIVOS

3.1 GERAL

O objetivo geral desse trabalho foi implementar sisitema de controle de custos, o
Sistema de Restaurantes Universitarios (SRU) ntaResite Universitario do campus da saude
(RU2) da Universidade Federal do Rio Grande dqSERGS).

3.2 ESPECIFICOS

* Implementar o Sistema de Administracao de Mate(&4e\)

» Elaborar as Fichas Técnicas de Preparo (FTP)

» Desenvolver rotinas para entrada e saida de matedalespensa da UAN

* Realizar treinamentos com os despenseiros paiaagéib do novo sistema de
controle de entrada e saida de materiais (SAM)

« Controle de restos nas bandejas das refeicoeslasrvi

* Implementar o SRU

e Analisar o SRU, incluindo ou excluindo itens dograoma
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4 PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS

A implementacdo do SRU necessitou da implementpgéioa do SAM e da elaboracéo
das Fichas Técnicas de Preparo. Além disso, fassécia a execucdo do controle de restos das
bandejas. Os valores demonstrados nas figuras >@sarséio ficticios. A implementacdo foi
realizada ao longo de 10 meses (marco de 2009%anibea de 2009).

4.1 IMPLEMENTACAO DO SAM

O Sistema de Administracdo de Materiais foi im@dot a partir da organizacdo do

estoque do Restaurante universitario do CampuseSaud

4.1.1) Inventario da despensa do RU2:

Foi realizado o inventario da despensa por meioccalgagem de todos os itens e

cadastramento no SAM pelo analista de sistemasigargidade (UFRGS).

4.1.2) Elaboragéo das Fichas Receita-Cardéapio (FRC)

Desenvolvimento de uma ficha contendo todas gsapsedes, ingredientes e respectivas
guantidades (ANEXO 2).

4.1.3) Elaboragéao de rotinas:

Foram elaboradas rotinas para entrada e saidatddaisada despensa (ANEXO 3).
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4.1.4) Definicao e treinamento do funcionario respwsavel pelo lancamento das entradas e
saidas no SAM.

Os funcionérios responséaveis pelos sistemas foedimiadbs de acordo com suas
habilidades em informéatica e treinados segundo &XM 4.

4.1.5) Controle dos materiais de limpeza:

Foi elaborada uma tabela com as médias de considrio dos materiais de limpeza
(ANEXO 5).

4.2 ELABORACAO DAS FICHAS TECNICAS DE PREPARACAOTP)

As FTP foram montadas juntamente com a nutriciarigt RU2, com base em um per
capita medio de 1600 refeicbes diarias, sendo tefeizdes no almoco e 200 na janta (ANEXO
6).

4.3 CONTROLE DE RESTOS NAS BANDEJAS

Os restos das bandejas foram pesados diariamenib@lanta digital modelo R/IW-500,

capacidade maxima de 500kg e minima de 2kg.
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4.4 IMPLEMENTACAO DO SRU

4.4.1) Cadastro das receitas:

Para a implementacdo do SRU, foram cadastradas &sdeeceitas elaboradas e servidas

no ano de 2009, por meio das FTP. O cadastro itoi tem os per capitas de cada ingrediente
gue comp0de cada receita (Figura 6).

E SRU - Sistemna de Restaurantes Universitarios - Usudrio: SALETE BRAGA MEDEIROS

Identificacan  Cadastros  Refeicdo  Almoxarifados Impressoras  Janelas Fimo ?

£ Receita e seus Ingredientes - RU do Restaurante Universitario 2 |._||EH£‘

Receita: [103 [Tabule =]

Tipo Prato: il |Euamic§n Li __I
-Area de Trabalho
Ingrediente: [307000699 [Cebola

Quantidade: {0.0125 Unid.: iKE Custo Médio: 1151 05
Adicionar na Receita
Valor da (Iltima Compra: |51 425 ==> & sua Data: |11/ 12/2008 s J

Apenas os ingredientes abaixos serao d

Descrigio do Ingrediente

|QuantidadeValor Unit. [Custo Ingr p/ Ve ~
307002004 FEEEE T

0.00031 R$0.550 R30.000171 =
307002160 Tempero Yerde 0,00063 R$3.800 ]

R$0.002394
307002411 Tomate Salada Kg 0,0625 R$1.805 HR$0.112792

307003922 Trigo para Kibe 0,00625 R$3.340 R$0.020875 =
‘:m?nlil.nqo Paninn Galada - Kn R NONR7R RN R27  Rennn2a7e ¥
|

bl

Duplo Clique p/ Alterar ou Excluir

Custo Receita pela Oltima Compra: | (50 11515 Custo Receita pelo Custo Médio: |50 1506

Novo I Confirmar ! | Imprimir I ‘ExcluilTudaReceila_I | Cancelar I

‘4 Iniciar

Figura 6: Cadastro das receitas ho SRU

4.4.2) Cadastro das refeicdes:

As refeigbes foram cadastradas de acordo com:

O dia e o tipo de refeicao (café da manha, almagta), as sobras das bandejas e
o numero de sucos (Figura 7);



ALETE BRAGA MEDEI

Identficacan  Cadastros Refeicdo  Amoxarifados Impressoras Janelas Fimo ?

Data: [07710/200¢ Tipo Refeigdo: [Coi2 do Hanks R e, [42.60
Janta Nro.Sucos:

Receitas Servidas l Fornecimentos Almux.l Fiesluslngledienles] Usuéliusi

-Area de Trabalho
Receita: |17 [aKace

Sobra’ [kg]:i Complemento: " Destino: l

~Apenas og registios abaixos zerdo congi ) Na c

Custo Est. pf Valor Unit. |Cu§!u Est. p/ Custo M
R$0.109 R$0.110 =
R$0.170 R$0.146

150 Vinagiete R$0.018 R$0,017

214  Repolho com Bacon R$0.269 R$0.239

146 | il
Duplo Clique p# Alterar ou Excluir

Custo Estimado p/ Oltima Compra: (702 <51 Custo Estimada p/ Custo Médin:!HS'_Z,:ifl?
| Hovo I ‘ Imprimir I |E firmar i Bandej; PadrEnI

Figura 7: Cadastro de refeicdes no SRU - Preparacée

» Os fornecimentos de todos os materiais utilizaéagufa 8);

ALETE BRAGA MEDEI

acan  Cadastros  Refei Almoxarifados  Impressoras  Janelas  Fim

Restos das I—
Bandejas: 93.60
‘Nro.Sucos: I

Receitas Servidas Famecimentos Almos I Restos Ingledienles] Usuéliosl

~Area de Trabalho

Documento do Fornecimento: !

~Apenas os registros abaizos serdo iderados na

Fornecimentos CédIng.  [Mome Ingrediente [Data [atde
209100816584410 RIFTF Alface 08/10/2009 16
209100816584410 307005216 Alho 08/10/2009 0.3
209100816584410 307000699 Cebola 08/10/2009 20
209100816584410 307005208 Meldo 0841042009 150
209100816584410 307001962 Repolho Verde 0841042009 130 »
T ¥
Duplo Clique p/ Alterar ou Excluir

Custo p/ (ltima Compra dos l_‘ Custo p/ Custo Médio dos 3 r
Fomecimentos: R$8:387.750 Eofretihiie: g H$5.207.510

(Obs: O custos acima 8o calculados considerando-se uso integral destes fomecimentos na refeigio.

[iovs ] [ ] [Conona ] [Secione anii P

Figura 8: Cadastro de refeicdes no SRU - Forneciméss
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* A quantidade de cada usuéaffbgura 9).

Sistema de Restaurantes ALETE BRAGA MEDEIR

acan  Cadastros Almoxarifados  Impressoras  Janelas Fim 7

- RU do Restaurante Universitario 2

Data: [07/10/2008 Tipo Hefeic50:|£aié da Manha H'E’;:‘d:i:; [a360
Janta ‘Hro.Sucos: I

itas Servidas | Fomecimentos Almox.| Restos Ingredientes  Usurios |

Tipo Usuaric RU: I |
gosiig: Isento
Hef:i[g e':: Aluno Carente
: Aluno

A 5 . |Servidor UFRGS
~ Apenas os registios abairos e o o IO IFRGS
Usudrio RU_ Visitante
Aluno visitante
Funcionano FEUI :

Isento

Aluno Carente 116 ~

Aluno 1032 R$1.341.60

Servidor UFRGS 70 R$122.50
32 R$76.80

Visitante 12 R$28.80

Duplo Clique p/ Alterar ou Excluir )

| Novo I ‘ Imprimic I |Cohﬁ[ma[l |SeleciunalBandeia Padlﬁol

Figura 9: Cadastro de refei¢gbes no SRU - Usuarios
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

O primeiro passo na implementacdo do SRU foi atifileacdo dos fatores necessarios
para iniciar a utilizacdo do programa. Havia duasessidades basicas a serem executadas:
elaborar as fichas técnicas e implementar o SAMsa&setapas foram executadas
simultaneamente, ja que uma ndo dependia da duimaplementacdo do SAM foi realizada por
meio de uma padronizacdo de etapas necessarigardzacdo de um processo, conforme citado
por Mezomo (1994, p.244-275).

5.1 IMPLEMENTACAO DO SAM

Abreu; Spinelli; Zanardi (2003) afirmam que a im@tizacdo da UAN favorece o
gerenciamento por facilitar e dinamizar os calgudmgeriormente realizados de forma manual. O
controle, portanto torna-se mais eficaz quando f&itr programas de computador.

O controle de materiais, no RU2, era realizadonpeio de planilhas onde eram anotadas
as quantidades de cada material retirado da desp&ssaidas dos materiais eram feitas usando
a ficha de controle de materiais em que o despensercava a quantidade de cada item que
havia sido retirada do estoque pelos funcionafsontrole era feito manualmente e, no dia
seguinte, o almoxarife atualizava a planilha detrote de estoque, a qual era alimentada de
forma irregular pelo despenseiro. Constantementem everificados erros no estoque,
configurando a auséncia de um controle de custos.

A implementacdo do SAM tornou possivel avaliar staunédio de uma refeicdo no RU,
além de permitir um controle maior sobre as eng&isaidas de materiais do estoque. As rotinas
desenvolvidas para implementacdo do programa p@eassarexigir que, diariamente, fossem
feitas as transferéncias dos materiais recebidadrdoxarifado central, bem como diretamente
dos fornecedores, via 0 programa. Esse se tornmeaanismo de entrada dos produtos na
despensa do RU2. Consecutivamente a isso, eraizackssd as saidas dos materiais, gerando uma
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nota de fornecimento na qual estdo relacionadasstod produtos, as quantidades fornecidas e
seus respectivos valores.

Anteriormente a implementacdo do SAM, a entrada fdosionarios na despensa era
irrestrita. Os materiais eram retirados do estogeks proprios cozinheiros, auxiliares de
cozinheiros ou pelos auxiliares de servigos getpis, ndo registravam a saida dos produtos, 0s
guais, consequentemente, ndo eram lancados no &Sbl.implicava erro no inventario do
programa. Uma das medidas adotadas pra solucissapeoblema foi cortar a porta da despensa
ao meio, fazendo um balcdo, com o intuito de mgitria entrada dos funcionarios no estoque.
Porém, a porta mantinha-se aberta e o fluxo deopss®io reduziu.

Outra dificuldade foi a inexisténcia de um despeoseo turno da tarde. A porta da
despensa, cuja chave ficava com a técnica de &otriga mantida chaveada. Entretanto, a chave
era entregue a quem a solicitasse. Dessa formantote de entrada e saida dos materiais
permanecia sendo uma dificuldade no RU do CampideSg§a que os materiais eram retirados
da despensa sem controle. Para solucionar esskermpefoi combinado com o despenseiro e
com os funcionarios, por meio de reunides, queqyeal produto retirado da despensa deveria
obrigatoriamente ser registrado em um bloco desnetando na planilha de registro do
despenseiro.

As Fichas Receita-Cardapio foram desenvolvidasaboghdas como uma estratégia de
organizacdo no controle de saida dos materiais.ofentado ao auxiliar de almoxarife que
separasse todos os materiais descritos, com spEctivas quantidades, diariamente, e que fosse
tudo levado para a cozinha. Essa nova rotina, mongtantada, além de facilitar o trabalho dos
cozinheiros e ajudantes de cozinha, fez com queisiteas a despensa reduzissem, pois 0S
funcionarios ndo precisam mais ir buscar os aliogent

Outra medida adotada para melhorar a administrdg&estoque, foi 0 controle sobre os
materiais de limpeza, que ficam armazenados emesmebseparado da despensa de alimentos.
Uma tabela de consumo de materiais de limpezaldbioeada a partir do calculo da média de
consumo dos materiais de limpeza. Essa tabelafichda na despensa, e esses produtos
passaram a ser separados diariamente, de acordascquantidades indicadas de cada material.
Essa medida aumentou o controle sobre esses nmsateria

Em um estudo realizado por Cavalli; Salay (2007) verificado que existe uma

dificuldade de contratacdo de alguns cargos de&idalta de capacitacdo profissional. Sendo
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assim, € preciso que se qualifique o funcionariotratado por meio de treinamentos e
capacitacOes. Nesse contexto, o novo sistemaidedeetle materiais da despensa foi apresentado
aos funcionérios envolvidos por meio de reuniegegamentos com os funcionarios da
despensa, com a técnica de nutricdo para que &ssa1Td a manipular o programa, e com a
nutricionista, para supervisionar 0 processo.

No momento em que o SAM foi implementado, diveggablemas surgiram. As carnes e
os produtos de hortifrutigranjeiros (materiais dasumo imediato) ndo estavam relacionados no
programa. Imediatamente foram incluidos no sisteana que participassem do controle.

Outro problema identificado foi a falta de comug#a entre o almoxarifado central e o
RU2. Os problemas com notas inadequadas, que Bafo lancadas no sistema, ndo estavam
sendo informados a unidade. Se a nota ndo é lapedal@lmoxarifado central no SAM, o saldo
do material ndo entra no estoque do RU2 e, portard#o pode ser retirado, emperrando o
controle de materiais. A falta de comunicacéo emdranidades atrasou e dificultou 0 andamento
da rotina de entrada e saida de materiais. O ahifexka central deveria ter comunicado ao RU2
guanto ao problema das notas.

As estratégias desenvolvidas para contornar essbemas foram elaboradas de acordo
com as necessidades e possibilidades oferecidasupelade. As notas sdo buscadas trés vezes
por semana no RU2 para serem levadas ao almoxadtadral. Isso configura o langamento das
notas no sistema apenas trés vezes por semanajagla getirada dos materiais via SAM da
despensa da unidade ndo poderia ser realizadardante.

Para contornar essa situacéo, ficou determinado aguéancamentos dos materiais
consumidos no SAM seriam realizados sempre no elj@iste a utilizacdo. Por exemplo, os
géneros consumidos na segunda-feira sdo lancad@h\Nbna terca-feira. Ficou estabelecido
gue qualquer atraso no langamento de notas no ahifao central seria comunicado a UAN.

Em relagcédo aos atrasos no langcamento das notdmaoraasifado central, foi estabelecido
gue as saidas dos materiais das notas atrasadasadeser lancadas em nota separada aos
materiais que ndo estavam em atraso. Isto é, sgeaalos relatorios de fornecimento diferentes,
uma para os produtos em dia e outra para os p®daiatraso.

O RU2 repassa alimentos semanalmente para a CaséEstadantes Sado Manuel
(CEUFRGS campus saude) e para os vigilantes gbelti@m no final de semana no campus

saude. Todos esses materiais eram lancados juntoosoconsumidos no RU2, entrando nos
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custos das refeicdes consumidas pelos estudantasidade. Esse fato aumenta o custo das
refeicdes no RU2. O custo de cada setor deve krilado separadamente.

Além disso, nenhum registro das quantidades fodascera feito, pois a nutricionista
repassava os valores ao despenseiro nos dias emlegesam ser entregues. Para solucionar,
foram elaboradas tabelas com os géneros e as dp@dedi de cada alimento a ser entregue a
CEUFRGS e aos vigilantes (ANEXO 8). A partir dedentos materiais consumidos no RU2 e os
consumidos pela casa do estudante e pelos vigilgatesaram a ser lancados no SAM de forma

independente, facilitando a andlise de custos die sator.

5.2 IMPLEMENTACAO DO SRU

O funcionamento do SRU depende do cadastro dagaecilizadas pelo RU. Portanto,
foi necessario elaborar as FTP, para entdo, alanerpprograma com as receitas. Segundo
Abreu; Spinelli; Zanardi (2003), a informatizacatequada dos controles de uma UAN s6 pode
ser estabelecida a partir das fichas técnicas. &lude realizado para verificar os custos antes e
apos a implantacdo das fichas técnicas verificaa @eusto da mercadoria reduziu de 24,8%
para 15, 6%. Dessa forma, apenas a implantacaoldes técnicas possibilita um maior controle
sobre os custos (SOUZA, 2008).

Depois de confeccionadas, as FTP foram cadastral&RU, possibilitando realizar os
cadastros das refeicoes. A partir disso, surgiramrshs dificuldades a serem resolvidas antes de
o primeiro relatorio ser gerado.

Como € um sistema integrado ao SAM, foram idestifos problemas nos langamentos
dos materiais consumidos: a mesma nota era uglizad dois cadastros de refeicOes diferentes,
pois 0os materiais eram lancados todos juntos (piec ndo pereciveis, materiais de limpeza e
carnes), em apenas uma nota. O custo gerado eraosubuperestimado, jA& que eram
contabilizados materiais em refeicdes nas quaitaédi@am sido utilizados.

Os fornecimentos passaram a ser langados no SAluatmo notas diferentes: uma para

os hortifrutigranjeiros, uma para os produtos a@sne queijos, uma para 0S géneros nao
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pereciveis e uma para 0os materiais de limpeza. fassida separou o0s alimentos pereciveis e
ndo pereciveis e os materiais de limpeza. Assissqaa ser impossivel ter um fornecimento
duplicado, fazendo com que o célculo do custo fiac@o fosse mais fidedigno.

O programa exige o cadastro dos restos das ban@ejesntrole de restos passou a ser
feito diariamente como dado para o cadastro dascéefs no SRUCom esse dado é possivel
avaliar a quantidade de alimentos desperdicadass peduarios do servico. Essa informacéo é
importante para uma UAN além de ser um item pagasédo de custos. Souza (2008), em seu
estudo, verificou uma reducédo de 20% no desperdeiialimentos apos a implantacdo de fichas
técnicas. A diminuicdo acarretou a reducao noosugas mercadorias.

O SRU ainda permite o controle de sobras de almseato que acontece com essas
sobras. Os restos de cada ingrediente também pseleatompanhados pelo SRU, porém, esses
controles sé&o opcionais no sistema.

A Figura 10 apresenta o0 esquema de implementacd®istemma de Restaurantes

Universitarios (SRU).

| Tremamentos |

— Fichas Tecnicas \I,

_~ [Rotinas |

| Almoxarife/ Awxiliar de Almoxarife |

Fichas Receita-Cardzipi0| \

| Despensa

Separagfo dos l-'[ateriais|

|Requisi;6es de Fornecimento - SAM

Cozinha |

T s g | Controle de Custos

|Rest05 das bandejas

Figura 10: Esquema de implementa¢éo do SRU
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Juntamente a implementagcédo do SRU foi realizadaaméhse do programa para avaliar,
identificar inadequacdes e ajusta-lo as reais setates do RU. Apesar de ter sido desenvolvido
com base nas planilhas de EXCEL utilizadas pel&scianistas, havia diversos ajustes a serem
feitos. Na verdade, o programa ainda néo estava@réoi preciso incluir o numero de sucos
vendidos no programa.

Ha outras adaptacdes a serem realizadas, comaca ausomatica (por acionamento de
um botdo) dos usuarios da refeicdo, em integragéo @ Sistema de Caixas da UFRGS, que,
atualmente, sdo cadastrados manualmente. E ptaoi@m incluir, no menu do sistema, a lista
de todas as receitas ja cadastradas, pois naci&gosgsualiza-las sem ser por meio de busca.

Outra inclusdo que deve ser feita € a especificagitipo de fornecimento: Casa do
Estudante, cozinha RU2 ou vigilantes. Na versaal ata sistema, sdo visualizados apenas 0s
codigos dos fornecimentos, ndo sendo possiveledifé-los. Para distinguir o fornecimento, é
preciso abri-lo e verificar as quantidades, patdcedeterminar qual deve ser utilizado.

O SRU pode, ainda, possibilitar o calculo nutrialodos pratos servidos nos RU. Para
iSs0o, é necessario que seja incluido nele a coggmsentesimal dos ingredientes utilizados nas
receitas. Abreu; Spinelli; Zanardi (2003) afirmaoecp informatizacdo de uma UAN facilita o

calculo nutricional das preparacoes de um cardapio.

5.2.1) Feedback com funcionarios:

» Despenseiro e auxiliar de almoxarife: aprenderaffuagdes de um almoxarife”.
Agregaram tarefas Uteis a rotina: separar os atwsetio dia e os materiais de
limpeza do dia previamente, o que diminuiu o flute pessoas dentro da
despensa e a frequéncia de pedidos extras de amatddunca abandonar a
despensa enquanto estiverem no turno de trabalho.

* Cozinheiro carnes: controlar o sal. Eram utilizadkg de sal e 1kg de caldo de
carne para temperar 195kg de bife. Atualmente,itibeso teste feito com menos
sal e a boa aceitacédo dos alunos” sao utilizadgsi@lsal e 1kg de caldo de carne
para temperar 200kg de bife. Mas, o funcionériosaligue ndo precisa

usar/consultar fichas técnicas, pois sabe “tudcatteca”.
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« Cozinheira guarnicdes: passou a utilizar as fidheseita-Cardapio diariamente. E

com as quantidades descritas nelas que prepatmasgpes.

Nutricionista: a implementacdo do SAM organizou radade. O controle de
materiais estd mais rigido com as rotinas criadaspdantadas. Sente-se mais

segura para as auditorias, pois “as informacOefo estdas no sistema para
gualquer um ver”.

Auxiliar de Servigos Gerais: N&o precisa mais caateas da chave do estoque de

materiais de limpeza, ja que estdo todos separedoguantidades que deve usar.
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6 CONCLUSAO

A elaboracao das fichas técnicas e a implementdga8istema de Administracdo de
Materiais possibilitaram o controle de custos dafei¢gdes no Restaurante Universitario do
campus saude. No entanto, a implementacdo do S&Ecefuma gama maior de analise, ja que
permite a verificacdo do custo de cada receitacatta refeicdo e avalia o desperdicio de
alimentos.

O desenvolvimento de rotinas para controlar a dateaa saida de materiais da despensa
da unidade organizou a UAN como um todo, ja querdns problemas foram identificados e
ferramentas foram desenvolvidas para soluciond@mmtudo, ainda existem dificuldades a
serem contornadas.

O SRU e o SAM estdo sendo utilizados apenas em am aihco restaurantes
universitarios da UFRGS. Sendo assim, € precisocetpgesejam implementados imediatamente

nas outras quatro unidades, a fim de se ter unnatersobre o custo real das refei¢cdes servidas.
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ANEXO 1 - Planilha de controle de materiais

PLANILHA DE CONTROLE DE PRODUCAO / CONSUMO / SOBRAS —R.U.2

DATA:01/ 08/ 2005 DIA DA SEMANA : Terca - feira
CARDAPIO - B

PREVISAO N.° DE REFEICOES: 400
Tomate

Bife de frango gralhado

Batata doce a camponesa

Arroz

Feijéo carioca

Mamaéao / mariola

N.° DE REFEICOES:518

N.° DE FUNCIONARIOS:18

SUCOS: 368

GENEROS

- 40 kg de arroz

- 60 kg de batata doce

- 20 kg de tatu

- 43 kg de bife de frango

- 20 kg de cebola

- 2 kg de ervilha

- 4 kg de extrato de tomate

- 2 kg de farinha de trigo

- 8 kg de feijao carioca

- 1 kg de margarina

- 60 kg de maméo

- 0,5 kg de queijo ralado

- 3 kg de sal

-9 L de suco

-1 dz de tempero verde

- 60 kg de tomate

- 2 garrafas de vinagre

-1 kg de caldo de galinha

- 400 un de mariola

- 5 kg de batata em flocos

- 3 kg de lentilha

- 0,5 kg de café

- 28 L de leite

- 0,8 kg de pao

-1 L de agua sanitaria

- 5 ce de copos

- 7 fc de detergente

- 11 pct de guardanapo

-2 unde la de aco

-1 un de palha de ago

-1 fd de papel toalha

-4 un de saco de lixo de 100 L




RESTOS
PRODUCAO
BANDEJA
(aparas, cascas, sementes)
Tomate 2kg
Cebola 4kg
Maméo 3kg

Batata doce 7kg

INDICE RESTO/ INGESTA= 52kg

Arroz 3kg
MEDIA OSSOS/ CASCAS = 19kg
SOBRAS
DESTINO SOBRAS
A 8,5kg A reaproveitado
F F
CARNE CARNE
GUARNICAO GUARNICAO
SALADA - SALADA -
SOBREMESA - SOBREMESA -
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ANEXO 2 - Ficha Receita-Cardapio (FRC)

RECEITA CARDAPIO 01/06 — SEGUNDA-FEIRA

INGREDIENTES QUANTIDADES
ARROZ 100KG

3L OLEO

1KG SAL
FEIJAO 60KG

2,4KG CEBOLA
5 CABECAS DE ALHO

1KG SAL

2L OLEO

AGRIAO 14DZ

400G SANITIZANTE
FRANGO GRELHADO| 210KG BIFE PEITO FRANG(
1KG TEMPERO P/ CARNE
oL OLEO

COUVE-FLOR AO 28DZ COUVE-FLOR

MOLHO BRANCO 50L LEITE

4KG FARINHA DE TRIGO

3 POTES MARGARINA

1 CEBOLA

20G CRAVO

SAL

1DZ TEMPERO VERDE
LARANJA 150KG

VINAGRETE | 10KG DE CEBOLA
5 KG DE TOMATE
1 MOLHO DE TEMPERO VERDE
1 KG DE PIMENTAO
300 ML DE OLEO
3750 ML DE VINAGRE
50G DE OREGANO

TOTAL DE SAL, CALDO E OLEO DO CARDAPIO (PARA O DESPENSEIRO)

SAL 2KG

OLEO |14L

CALDO |0
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ANEXO 3 — Rotinas para entrada e saida de materiais

ELABORACAOQO DAS FICHAS RECEITA/CARDAPIO:

» Elaborar as fichas Receita/Card4pio na quinta-feira da semana anterior ao cardapio;
* Olhar as fichas técnicas referentes aos cardapios da semana;

» Completar as tabelas com 0 nome da preparacao e as quantidades dos ingredientes;
» Imprimir todas as fichas receita/Cardapio da semana;

« Colocar na pasta FICHAS RECEITA/CARDAPIO.

OBS.: ATENCAO PARA PREPARACOES QUE NECESSITAM DE PREPARACOES
PREVIAS, TAIS COMO, SOBREMESAS, COZIMENTOS PREVIOS E TEMPERO DE
CARNES.

EXEMPLO: SE NO DIA 14/04 HOUVER BETERRABA ENTRE UMA DAS
PREPARACOES, COLOCAR NA FICHA RECEITA/CARDAPIO DO D IA 13/04 PARA
COZINHAR A BETERRABA!!

FIXACAO E TROCA DAS FICHAS RECEITA/CARDAPIO:

 No dia anterior a fixacdo da ficha, conferir o cardapio, averiguando se ha na
despensa TODOS os ingredientes necessarios para a elaboracao;

» SE néao houver, fazer a alteracédo do(s) ingrediente(s) ou da(s) quantidades;

» As fichas deverdo ser afixadas em dois locais distintos: uma no mural proximo a
entrada da cozinha e outra na despensa;

* As fichas deverao ser trocadas SEMPRE ao final de cada dia pela nutricionista ou
pela técnica de nutricdo ou pela estagiaria de nutricao;

» Trocar na despensa e no mural.

SAIDA DE MATERIAIS DA DESPENSA:

* Os ingredientes a serem utilizados nas preparacbes devem ser solicitados ao(s)
despenseiro(s);

» O despenseiro € responsavel pela entrega dos itens solicitados de acordo com as
quantidades determinadas na ficha RECEITA/CARDAPIO;

* Ao receber o material solicitado, o cozinheiro/ASG deve assinar a guia de
requisicao, confirmando que recebeu o produto;

* A solicitagdo de mais materiais deve ter liberagdo da nutricionista ou da técnica de
nutrigao.

REQUISICOES DE GENEROS:

e TODO e QUALQUER género s6 poderd sair da despensa por meio de um a
requisicao;
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A requisicéo deve ser feita pelo despenseiro no dia posterior, de acordo com a ficha
RECEITA/CARDAPIO e o documento de saida do despenseiro (ficha de saida dos
materiais);

O despenseiro deve olhar as quantidades e requisitar via SAM, imprimindo 1 guia;
As guias devem ser assinadas pelos cozinheiros/ASG no momento da retirada do
género;

O despenseiro e a nutricionista devem assinar as guias das requisicbes assim que
iniciarem o turno.

DESPENSEIROS:

O despenseiro deve separar todos 0s materiais necessarios para o cardapio do dia
de acordo com as fichas RECEITA/CARDAPIO;

Entregar ao cozinheiro/ASG o género/produto solicitado e a guia da requisi¢cdo para
gue seja assinada caso falte algo na cozinha;

NAO entregar materiais sem autorizacdo prévia da nutricionista ou da técnica de
nutrigao;

SE ndo houver requisicdo para retirada do material (nutricionista ndo estd nem a
técnica de nutricdo), deixar anotado o material retirado, a quantidade retirada e o
cozinheiro/ASG que retirou;

Solicitar a nutricionista a requisicdo do material retirado anteriormente e levar para o
cozinheiro/ASG assinar.

MATERIAIS PARA CASA DO ESTUDANTE — CEUFRGS SAO MANOEL

Os materiais solicitados pela CEUFRGS deverao ser requisitados pelo despenseiro
via SAM;

Deverdo ser impressas 2 guias;

As guias deverao ser assinadas pelo despenseiro, pela nutricionista da UAN e pelo
responsavel pelo recebimento dos materiais na CEUFRGS;

Uma das guias fica na CEUFRGS e a outra com a UAN

MATERIAIS PARA VIGILANTES

Os materiais solicitados pela VIGILANCIA deverdo ser requisitados pelo
despenseiro via SAM;

Deverdo ser impressas 2 guias;

As guias deverao ser assinadas pelo despenseiro, pela nutricionista da UAN e pelo
responséavel pelo recebimento dos materiais na VIGILANCIA;

Uma das guias fica na VIGILANCIA e a outra com a UAN
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ANEXO 4 — Treinamentos

Fazer a transferéncia de estoque no SAM;

0]
0]

O OO Oo0Oo

(0]

Fazer as requisicdes de materiais no SAM

(o]

(o]

O O O o o

ROTINAS PARA SAIDA DE MATERIAIS

Almoxarifados
Transferéncia de Estoque
= Cdd. Almox: 07 — Almox. Central dos Restaurantes Universitarios
= Data Requisi¢do: colocar data do dia anterior
Clicar em CONSULTAR
Clicar 2 vezes sobre a requisicdo
Conferir se o material corresponde ao que foi recebido
Colocar a data informada em ATENDIMENTO no campo DATA TRANSFERENCIA
Clicar em TRANSFERIR
Para fazer as outras transferéncias, repetir.

no menu de opgdes, clicar em REQUISICOES e apoREQUISICOES DE FORNECIMENTO
selecionar o 6rgédo de entrega clicando sobre orgdadcom 3 pontinhos. Abrird uma janel
digitar o 6rgéo de entrega, por exemplo, CEUFRGS8¢ckar ENTRA. Selecionar clicando sobre
nome e apos, clicando em SELECIONAR.

No campo AREA DE TRABALHO, clicar sobre o quadramon 3 pontinhos ao lado de CODIG
DE MATERIAIS. Abrira uma janela onde deve-se eserew nome do material que se desé
requisitar. Clicar ENTRA e apés, selecionar o malelesejado e clicar SELECIONAR.
Preencher o campo QTDE com a quantidade a serriéggeeclicar em ADICIONAR ITEM.
Repetir o mesmo procedimento com todos 0s outrésriais a serem requisitados.

Para finalizar a requisicéo, clicar em CONFIRMAR@ESICAO.

Abrira uma nova janela, clicar em ATENDER, confirmean SIM, apés, clicar em OK.
Imprimir4 uma nota de fornecimento. Essa é a regfidsque deve ser entregue para ser assir]

pelo funcionario que retirar o material do estoque.

xja

ada
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ROTINAS DESPENSEIROS ROTINAS DESPENSEIROS

= fh —7h separar o5 materiais que serfoutilizadas
nas prepatagiies do dia, de acordo com a ficha; : -
wlovar TUDO para a u:.uzzinlu; e
= a5 sinar a5 requisioSes dodia;

#Th — Thilmin sepatar o materiais de limpeza de

arordo com o quadro de padvorizacio;

= sd entregar quando forrequisitadot ]

= Diar a requisigho pata o finciondrio que pegat o

FUNCOES & DEVEERES FUNCOES & DEVERES
» MAD se amsentar da despers alll| = 3 despenseires sdo responsiveis palas
Ml s SRR CAMARAS FRIAS e pela sala ds MATERTALS

DE LIMFPEZA |

= A deixar que outro fancionirio que nio seja
despenseim pegie materiais,

» s materals devem sex enbe fues aos
fiarriondrios pelos despenseiros THIC 4 E
EXCLUZIVAMENTEN!

o e i T i
s M . P 1A it LA Y
Fmn e




ANEXO 5 — Tabela de Média de Consumo de MateriaisedLimpeza

Quantidades de materiais de limpeza padronizadas pa  ra uso diario

Material

Quantidade Estimada p/ uso diario

Aditivo Secante (kg)

requisitar qd necessario

Agua Sanitéria (L) 8
Alcool (unidade) 2
Copo Descartavel (cento) 20
Desinfetante Pinho

(unidade) 6

Detergente Maquina (L)

requisitar qd necessario

Detergente Liquido

(unidade) 10
Escova de mao (unidade) requisitar qd necessario
Esfregdo de Aco (unidade) 4
Esponja (unidade) 3
Guardanapo (pacote) 40
L& de Aco (pacote) 3
Lixa de Fogao (unidade) requisitar gqd necessario
Luvas (par) 6

Luvas descartaveis (pacote)

requisitar qd necessario

Mop (unidade)

requisitar qd necessario

Pa de Lixo (unidade)

requisitar qd necessario

Palha de Aco (pacote)

requisitar qd necessario

Palito (caixa)

requisitar qd necessario

Papel Higiénico (rolo)

requisitar qd necessario

Papel Higiénico Roldo (rolo)

requisitar qd necessario

Papel Toalha (fardo) 2
Rodo (unidade) requisitar qd necessario
Sabéo Barra (barra) 4
Sabao em P6 (kg) 4
Sabonete Liquido (L) 1
Saco Branco (unidade) 2

Saco de lixo 60L (unidade)

requisitar qd necessario

Saco de lixo ¢/ 100

(unidade) 10
Saponaceo (unidade) 1
Soda C4ustica (kg) requisitar qd necessario

Sanitizante (kg)

1 a cada 2 dias (dia sim, dia ndo)

Vassoura (unidade)

requisitar qd necessario

44
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ANEXO 6 — Ficha Técnica e Preparacédo

FICHA TECNICA: PAVE

Ingrediente Quantidade Per capita kcal
Leite 150L 93,75mL 56,62
Pé p/ pudim 30kg 18,75¢g 72,79
Bolacha Maria | 60 pacotes (24kg) | 0,0375 pacotes (159g) | 66,6
Doce de Leite |18kg 11,25¢g 34,76
Creme culinario | 3L 1,875mL 4,75
Coco ralado 2kg 1,259 7,92
Total 227kg 142,389 243,44

Técnica de preparo : Colocar o leite para ferver. Separar um pouco e misturar ao pé para
pudim para dissolvé-lo antes de misturar ao leite fervendo (para ndo embolotar o creme). Deixar
ferver a mistura. Separadamente, bater no liquidificador o doce de leite e o creme culinario.
Montar em camadas nas cubas, alternando os cremes e as bolachas. Polvilhar o coco sobre o
paveé.

Rendimento : 1600 porcdes.
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ANEXO 7 — Cronograma de materiais para a casa do eglante (CEUFRGS) e vigilantes

CRONOGRAMA DE MATERIAIS PARA CASA DO ESTUDANTE/CEUF RGS

22-FEIRA 32-FEIRA 43-FEIRA 52-FEIRA 62-FEIRA
FRUTA: 1,5KG PAO | FRUTA: 1,5KG PAO | FRUTA:
- 1,5kg macé/péra 50G - 1,5kg macgé/péra 50G - 1,5kg macé/péra
ou ou ou
- 10un. Laranja, - 10un. Laranja, - 10un. Laranja,
bergamota bergamota bergamota
ou ou ou
- 2un. Maméo, melao - 2un. Maméo, melao - 2un. Maméo, melao
1,5KG PAO 50G 1,5KG PAO 50G 1,5KG PAO 50G
16L LEITE
1 PACOTE CAFE
1KG ACHOCOLATADO
1KG ACUCAR
1 POTE MARGARINA
SCHIMIA

OBS: a cada 15 dias (semana sim, semana néo), mandg2de margarina, ndo mandar achocolatado nerma aguc

Materiais para os vigilantes — SEXTAS-FEIRAS

1KG MASSA OU DE FARINHA DE MILHO
1KG TOMATE
1KG CEBOLA
750ML OLEO
1,8KG CARNE OU 15UN. BIFE

2KG ARROZ
1KG FEIJAO

2 CABECAS DE ALHO

2 UN. MAMAO/ MELAO

ou
15 UN. LARANJA

OBS 1: QUANDO TIVER VEGETAIS: 1PE

Obs 2: quando tiver ovos: 15 unidades




