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COMO EVITAR O
DESPERDICIO DE
ALIMENTOS E
ECONOMIZAR NO
SEU BAR OU
RESTAURANTE
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Economia inteligente é
palavra de lei para quem
quer sustentar e
desenvolver seu negécio.
Veja abaixo algumas dicas
Importantes para evitar
perdas e desperdicios nas
atividades de bares e
restaurantes e garantir a
economia de recursos.



DICA 1: COMPRE BEM

-Conheca todos os seus fornecedores:
compare precos, beneficios, peca indicacoes e
principalmente verifique a qualidade dos
produtos que recebe. Avalie os primeiros
atendimentos e fique somente com quem te
atende bem, ou seja, fornece produtos de
qualidade, cumpre prazos e fornece as
infFormacoes que vocé precisa.

-Avalie todos os recebimentos de alimentos:
faca a conferéncia de tudo que chega com
atencao e cuidado para nao receber produtos
improéprios.

-Acompanhe o recebimento: \verifique
quantidade recebida, integridade das
embalagens, caracteristicas sensoriais,
temperatura e o prazo de validade dos
produtos.



‘Faca uma lista de compras: se certifique que
nao estd comprando produtos a mais do que é
necessario e confira o prazo de validade dos
produtos em estoque.

-Como calcular o VOLUME DE COMPRAS?
Qp=CdxTx 1,10

Qp: Quantidade de produto que sera adquirida de
cada vez

Cd: Consumo diario

T: NUmero de dias entre duas compras
consecutivas

1,10: Margem de seguranca de 10%, aplicada ao
volume de compras necessario para evitar
desabastecimento ou para um periodo de maior
volume de vendas.



DICA 2: FACA O ARMAZENAMENTO
CORRETO

‘Monte um sistema de gerenciamento de compras e
estoque: tenha a contagem do estoque em dia, controle
as entradas e saidas diariamente.

-Gire seu estoque: faca o PVPS (Primeiro que Vence é o
Primeiro que Sai), o controle da validade dos produtos é
fundamental para garantir a rotatividade do estoque e
evitar perdas.

-‘Fique atento ao prazo de validade dos produtos:
inclusive os produtos apoés abertos possuem novo prazo
de validade, leia na embalagem a orientacao do
fFabricante.

-Cuide da manutencao dos equipamentos: faca
manutencoes periddicas para garantir a temperatura de
conservacao dos produtos e evitar perdas.

-‘Verifique a temperatura correta dos equipamentos
para armazenamento de cada tipo de produto: observe
na embalagem a orientacao do fabricante.




Dica 3: Cuide da preparacao
dos alimentos

-Elabore as fichas técnicas das
preparacoes: fundamental para
evitar produzir mais alimento
que o necessario, ajuda na
padronizacao e possibilita
estabelecer um sistema de
porcionamento.

-Treine sua equipe: ter uma
equipe treinada em todas as
etapas de producao e conhecer
as formas de conservacao dos
alimentos é fator de sucesso,
pois evita perdas e desperdicios.

‘Dicas de ouro: tenha atencao
com os hortifrutis, pois sao
muito pereciveis e as proteinas
tem alto valor nas preparacoes.




Dica 4: Treine sua equipe e estabeleca
os controles do proecesso

-Tenha o controle das perdas: tenha
as informacoes necessarias do seu
processo para saber onde as perdas
acontecem.

-Monte relatorios e avalie
periodicamente os dados: relatérios
de compras com volume e precos
praticados, contagem de estoque,
prazo de validade dos produtos
estocados, pratos mais vendidos,
fichas técnicas atualizadas, por
exemplo, garantem as informacoes
necessarias para a tomada de decisao.

-Mostre para sua equipe o que
precisa melhorar e os resultados
obtidos: compartilhe as informacoes,
estabeleca metas para a equipe e
mostre as oportunidades de melhoria.
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Dica 5: Evite outros desperdicios

-Agua: faca a checagem e manutenc3o de todas as
tubulacdes periodicamente para evitar vazamentos.

-‘Energia: tenha equipamentos com selo de economia
de energia e coloque sensores de presenca nas areas
de pouco movimento, sdao algumas praticas que fazem a
diferenca.

‘Faca campanhas educativas: oriente e incentive a equipe
para evitar desperdicio de papel, produtos quimicos e
outros insumos.

‘Evite retrabalho: ou seja, fazer certo da primeira vez.
Refazer o procedimento de higienizacdo dos equipamentos
e utensilios que ndo ficaram bem limpos da primeira vez,
isso desperdica agua, produtos quimicos e tempo. Manter
a area de trabalho limpa e organizada facilita as atividades
e economiza tempo.
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