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Resumo

Este relatorio de estagio, forma parte da fase final do Mestrado em Gastronomia, na
Escola Superior de Turismo e Tecnologia do Mar, em Peniche. O relatorio resulta do
estagio, com uma duracao de nove meses realizado entre Fevereiro de 2022 e Novembro
de 2022 no Hotel Vila Joya em Algarve que conta com um restaurante com Duas Estrelas

Michelin, no departamento de F&B.

Ao longo desta experiéncia, o espaco de trabalho foi na seccdo de Entremetier, uma das
secc¢bes mais importantes dentro da brigada de cozinha. Nesta sec¢ao surgiu a tematica
do desperdicio alimentar. Com o estudo de caso desenvolvido, espera-se responder o

desafio proposto pelo hotel: analisar o Desperdicio Alimentar na Sec¢édo de Entremetier.

Para cumprir este desafio, realizou-se uma pesquisa em diferentes textos cientificos a
fim de compreender o conceito de desperdicio alimentar, como ocorre o desperdicio
alimentar na cadeia de abastecimento e a associacdo do desperdicio alimentar na

seccao de Entremetier do Hotel Vila Joya.
Apés analisar os dados disponiveis, determinamos os fatores que influenciam o

desperdicio de alimentos nesta se¢do e elaboramos uma lista de recomendacfes a

sequir.

Palavras-chave Desperdicio Alimentar, Entremetier, Hotel Vila Joya,

Perda Alimentar.
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Abstract

This internship report forms part of the final phase of the Master in Gastronomy, at the
Escola Superior de Turismo e Tecnologia do Mar in Peniche. The report results from the
internship, which lasted nine months, between February 2022 and November 2022 at the

Hotel Vila Joya, which has a restaurant with Two Michelin Stars, in the F&B department.

Throughout this experience, the workspace was in the Entremetier section, one of the most
important sections within the kitchen brigade. In this section, the issue of food waste arose.
With the developed case study, it is expected to respond to the challenge proposed by the
hotel: Analyzing the Food Waste in the Entremetier Section.

For the development of this challenge, research was carried out in different scientific texts
in order to establish the concept of food waste, how food waste occurs in the supply chain
and the association of food waste in the Entremetier section.

After the analysis of the available information, we came to determine the aspects that
influence food waste in this section, as well as the elaboration of a list of recommendations

to follow.

Keywords Food Waste, Entremetier, Hotel Vila Joya, Food Loss
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Introducéo

O presente relatério de estagio encontra-se inserido no plano curricular do Mestrado em
Gastronomia da Escola Superior de Turismo e Tecnologia do Mar, do Politécnico de Leiria,
no seguimento do estagio realizado no Hotel Vila Joya em Albufeira, Algarve. O estagio
iniciou no dia 21 de Fevereiro de 2022 e culminou no 16 de Novembro de 2022. Foram
realizadas 1620 horas ao longo das 40 semanas de estagio e apenas decorreu no

departamento de F&B (cozinha).

A orientacado do estagio foi acompanhada pela Professora Doutora Anabela Elias Almeida

e por parte do hotel pelo Chef Stefan Langmman.

Os objetivos do estagio, prendem-se com a vontade de adquirir novos conhecimentos,
técnicas culinarias, preparacdes e formas de apresentacdo de pratos. Pretendeu-se com
este estagio desenvolver novas capacidades, tais como: melhor organizagéo no trabalho e
trabalho em equipa.

A escolha do local do estagio foi por decisao propria, sendo o meu sonho trabalhar no hotel Vila
Joya com duas Estrelas Michelin, lugar recomendado por amigos, professores e outros
cozinheiros. Em termos de desafio, hoje em dia muitos dos hotéis, restaurantes e outros
estabelecimentos de alimentagdo enfrentam perdas financeiras devido a falta de gestédo e
controle do desperdicio dos alimentos. Existem vérios fatores que contribuem para o
desperdicio alimentar tais como: inexisténcia da limitacdo do orcamento para os alimentos,
producdo de comida sem porc¢des, falta de controlo por parte das autoridades nacionais, compra

de produtos fora da época sazonal.

Assim, neste relatério sera apresentado o local de estagio, bem como o funcionamento da
eguipa da cozinha e sera apresentado um enquadramento e analise critica referente ao
periodo de estagio. Neste relatério serd desenvolvido também o desafio proposto: Analise

do custo do desperdico alimentar na cozinha do Hotel Vila Joya.

ApOs conversar com a orientadora do estagio e como Chef Stefan, definiu-se a area de
investigacao: a seccdo de Entremitier, seccdo responsavél da preparacdo das guarnicdes dos

menus, pratos de massas, sopas, entre outros.

O desperdicio de alimentos, em conjunto com a reciclagem, sao prioridades da Unido Europeia
para acabar com a desnutricdo e o aquecimento global. Com a finalidade de compreender a

situacdo do Hotel Vila Joya, foi solicitada informacéo com respeito ao controlo de desperdicios,
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reciclagem e ferramentas de reducdo dos custos no departamento de F&B para realizar um
trabalho com o fim de implementar ferramentas, solucbes e recomendacdes para conseguir

cumprir o obijetivo.

Descricao dos Capitulos.

O relatorio esta estruturado em quatro capitulos, como pode ser observado na figura a

seguir.
~
* Apresentacdo do Hotel Vila Joya

Capitulo |
J
)

* Apresentacdo do Restaurante Vila Joya

Capitulo II
J
)

* Enquadramento do Estdgio

Capitulo Il
J
)

» O Desafio
Capitulo IV )

Figura 1 Divisdo dos Capitulos tratados no relatério
Fonte: Prépria

No Capitulo | caracterizamos a Unidade Hoteleira, assim como a sua historia, filosofia de
trabalho e o programa de fidelizacéo dos Clientes.

No Capitulo Il apresenta-se o restaurante Vila Joya, o tipo de servico, a criacdo dos Menus,
0 Chef Dieter Koschina e 0 seu processo criativo. Também se tratam aspetos como a
brigada de Cozinha, as fun¢bes de cada seccéao, a utilizacdo de produtos e o0 espaco da

cozinha.

No Capitulo Il sdo relatadas as atividades desenvolvidas ao longo do estagio, os

diferentes objetivos tracados no comecgo do estagio e a apreciacao critica do estégio.

No Capitulo IV, desenvolve-se o tema do desafio através da andlise dos conceitos de
desperdicio e perda alimentar, analise do desperdicio alimentar na seccdo de Entremetier,
controlo do hotel frente ao desperdicio e reciclagem, e, para finalizar, sugestfes e

recomendacdes.
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Capitulo | Apresentacao do Hotel Vila Joya

Introducao

No capitulo | pretende-se caracterizar a unidade hoteleira Vila Joya Hotel, classificado com
5 estrelas conforme o Decreto-Lei n® 80/2017 de 30 de junho e em conformidade com os
requisitos de funcionamento obrigatérios para obtencéo de classificacdo da Portaria n°
309/2015 de 25 de setembro. Apresenta-se também a histéria da unidade hoteleira, a sua

missao e valores, bem como tipologia dos clientes e o programa de fidelizacéo.

1.1. Caracterizacéo do Hotel Vila Joya

De acordo com o n° 1 do artigo 11° do Decreto-lei no 80/2017 de 30 de junho, séo
estabelecimentos hoteleiros os empreendimentos turisticos destinados a proporcionar
alojamento temporario e outros servicos acessoérios ou de apoio, com ou sem fornecimento
de refeicbes, e vocacionados a uma locacdo diaria. No que se refere a classificacao,
segundo o ponto n° 1 do Artigo 3° da Portaria no 309/2015 de 25 de setembro, aos
estabelecimentos hoteleiros é atribuida uma categoria de 1 a 5 estrelas, de acordo com os

requisitos constantes do anexo | da referida portaria.

BN

Relativamente a atribuicdo da categoria, segundo o n° 1 do Artigo 4° da Portaria n°
309/2015, existem requisitos minimos obrigatdrios e requisitos opcionais. Neste
seguimento, a alinea b) do ponto n°® 3 do Artigo 4°, indica que, do cumprimento de um
conjunto de requisitos opcionais permite a obtencdo da pontuacdo minima obrigatéria

fixada para a atribuicdo da classificacdo da categoria de 1 a 5 estrelas.

O requintado Hotel Vila Joya é uma das Joias do Algarve e de Portugal. Sin6nimo de luxo,
modernidade e um estilo classico na sua arquitetura, o Hotel foi construido num palécio de
arquitetura mourisca! que ainda mantém algumas das estruturas e decoracdes antigas?. O

Hotel Vila Joya tem 5 estrelas e € um hotel de gestédo independente.

Atualmente, o hotel conta com 13 quartos e suites®. Cada uma das unidades de alojamento
tem o seu proprio charme e luxo, e todas contam com um toque de modernidade e estao
acondicionados para cumprir as necessidades dos clientes, garantindo o conforto dos

héspedes. Os quartos e suites estao equipados com o seu préprio TV, ar condicionado,

! Informac3o obtida do Hotel Vila Joya Staff Book 2022.
2 Da estrutura mantem-se as escadas e a mesa de pedra. As fotografias encomtrassem identificadas no
Anexo 1.1.

3 Tabela dos pregos e tabela com a taxa de ocupagdo em Anexo 1.3 e Anexo 1.4
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sofas, cofre, casas de banho equipadas com duche ou banheiras, minibar, servico
de room service, roupa de banho, colchfes confortaveis e outros equipamentos de
luxo.

As areas do hotel estdo espalhadas a volta da casa principal. Na zona principal da
casa encontras-se localizado o bar, o restaurante e a cozinha. No Hotel também
podemos encontrar o Vila Joya Sea* o Spa, o Wine Cellar, duas piscinas e o

Ginasio como podemos ver na Figura 2.

Figura 2 Mapa do Complexo do Hotel

Fonte: Hotel Vila Joya

40 Vila Joya Sea (Xiringuito) é o outro restaurante do hotel, o qual esté localizado a beira do mar na praia
do Xiringuito.
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O hotel encontra-se na costa Algarvia, junto a Praia da Galé. A figura 3 mostra a ubicacao

do hotel na zona da Galé.

— T — - 5 oy — - e —
OParkmg g "”oss 3 Aldeia da Gale@
: 5 Uy,
|Praia da @ 8 'dog &
Galé (Oeste) P vp\amei Fusion Bar f
Hotel Vila Galé Atlantico Q 3
&y e
o5 g, <
f 2ty 3
$ s &
@ S ‘
QY
P 2, £
-~ Apolénia Supermercados 9 N %, 2
Albufeira e i
Watersports Center N g &
o8 x-
U 2 Villas King's S
QPra\a da Gale @casa daPraceta 5 Q ) &
Q@ aueira surt sup g @
0Galeso Q) Hotel Vila Galé i
Collection Praia 8
18- 19 de nov X, Moradia Ricardo
< X EUR 87 z i - Praia da Gale
s Vila Joya lad Serpa @
: P(rala da)@ 'Elzgam S enon R Agua Mnha villa cib
Galeé (Leste; hotel with a spa z 3
Galé Mar Bloco A —- . Qvilast
i 9 @Gale Mar
O Estrara a ~a1x

Figura 3 Ubicacao do Hotel na zona da Galé
Fonte: Google Maps

1.2. Enquadramento historico do hotel
No ano 1979° o Senhor Klaus Jung e a sua esposa Claudia vieram a Portugal com

a pretensdo de encontrar uma residéncia para passar as férias em familia.
Encontraram uma residéncia que, inicialmente, ndo dispunha nem de servigos
essenciais, nem de uma via de acesso.

Em 1982, o hotel foi aberto depois de ser reconstruido e adaptado. A figura 4 mostra

como era o hotel no comeco.

Figura 4 Estrutura do Hotel no comeco da sua historia
Fonte: Hotel Vila Joya

5> Informac3o obtida do Hotel Vila Joya Staff Book 2022.
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Em 1986, 3 novas suites foram construidas.

A chegada do Chef Dieter Koschina em 1991 permitiu que o hotel entrasse no mundo da
gastronomia e, assim, conquistasse as duas Estrelas Michelin, em 1995 e 1999.

Em 2003, Joy Jung(filha do senhor Klaus) tornas-se gerente geral. Com ela como gerente
o hotel mudou completamente e nesse ano, manda a vir desde Franca uma das melhores
cozinhas modernas, a Molteni.®

Nesse mesmo ano o hotel construiu o Spa Building, 3 suites adicionais e The Cave .

Em 2007 o hotel recebeu o premio “Europe’s Best Boutique Hotel” e nasce o conceito do

Vila Joya Sea.

No ano 2014, o hotel atingiu o lugar N°22 no World Best Restaurants, e em 2016 o hotel
celebrou os 25 anos do Chef Koschina e o maitre, Paulo Luz em Vila Joya, no mesmo ano
foi obtido o titulo de “World Best Culinary Hotel” dado pelo Boutique Hotel Awards®

O ultimo premio obtido foi o “World Best Hotel Restaurant” emitido pelo The Culinary Travel
Awards® em 2021.

1.2. Filosofia do Hotel

No caso particular do Hotel Vila Joya o conceito dos valores e misséo séo englobados pela

sua filosofia.

Sua filosofia pode ser definida por exemplo, qualidade, luxo, profissionalismo e atengéo
especial aos seus clientes (hdspedes e ndo hdspedes). No entanto, também tem como
filosofia a promogé&o do turismo sustentavel do Algarve, a utilizacao de alimentos e bebidas
portuguesas e internacionais, e a sustentabilidade ambiental, a reciclagem e o cuidado com

0 meio ambiente.

Na figura 5, podemos observar a filosofia do hotel.

6 A Molteni é uma empresa Francesa que nasceu em 1923, as cozinhas s3o elaborados a m3o e s3o
elaboradas a medida.

’E o termino utilizado pelo hotel que refere as zonas da lavandaria, Wine Cellar e area do pessoal que foram
construidos debaixo da zona do Spa.

8 A Boutique Hotel Awards é a primeira organizac¢3o a nivel mundial que apresenta os melhores boutique
hoteis no mundo. A organizagao foi criada em 2011.

% E uma organizacdo n3o governamental fundada em 2003. Atualmente é a organizac3o lider em Food and
Beverage Tourism.
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VLA Topk

Horme, Restmarant & Spa

VILA JOYA PHILOSOPHY

Sincere cordiafity, special attention and passion for extr inary perf e d e our action.

We introduce ourselves with our name to every guest and greet herlhim with herfhis nome, and the Portuguese way: “Bom dig”
We always occompany the puests to where they want to go instead of pointing where it is.

Through owr personal and attentive communication, we get to know our guests’ desires and preferences. We need to written down, document
them for ail the team to know and make sure they are implemented on every stay or visit We gather oll comments, good and bad.

We are joyfid, wesmile, adweare perfectly groomed and dressed, behave professionally and are mindful with our words and body language.
We are heipful and ossist where necessary, guests and coworkers. Support between departments is self-evident for us.

We are permanently informed about our ochievernents, products, processes and philosophy and we know the swrroundings of Vila joya.
We know the heartfelt telephone etiquette and we apply it with o smile.

We carefully and conscientiously use the work equipment and resources - we treqt things ke ours at home - and contribute to the protection of
the emvironment.

We trust our staff and create conditions so that they con refease their abiities and develop themselves integrally.
We think, feel and act together and thereby activate a power source of creation.
We are fair, attentive, generous, open minded, sincere, tolerant and responsible towards everybody ond everything.

We really see each other and things around us and from our heart that everybody surrounding us is feeling well:
our staff, our partners, our suppliers, our market companions, the inhabstants and institutions of our region, ondowr guests.

We see ourselves os part of a bigger plan ond we act with responsibility with regards to interdependent fssues such as the environment,
society, health, econamy and education.

Figura 5 Filosofia do Hotel Vila Joya
Fonte: Hotel Vila Joya Staff Book 2022

1.3. Qualidade do Servico e Fidelizag&o do Cliente.

O Hotel Vila Joya reconhecido pela sua dedicagcdo em proporcionar experiéncias
personalizadas e Unicas aos hospedes, o servigco prestado tende a ser exigente com
elevada qualidade de servigo.

A industria hoteleira é muito competitiva e de acordo com Mattila (2006), a atividade
hoteleira tem uma natureza especialmente competitiva, quer pelo crescente nivel de oferta,
guer pela facilidade de reproducéo dos seus modelos, conceitos e servigos associados. A
gualidade do servigo, as infraestruturas do hotel, o atendimento direcionado para as
necessidades dos hdspedes sao alguns dos fatores que podem influenciar positivamente
a satisfagéo do cliente.

Segundo Abranja, Elias-Almeida e Almeida (2020, p.171), “a qualidade € o conjunto de
caracteristicas de um produto ou de um servico que que lhe conferem aptiddo para
satisfazer necessidades implicitas ou explicitas do cliente. Os requisitos dos clientes
podem ser explicitos, se forem identificados e comunicados pelos proprios clientes, ou
implicitos, se estiverem subjacentes a prestacdo do servigo, ainda que n&o sejam
formalmente identificados pelos clientes.”

De acordo com Abranja, Elias-Almeida, Almeida (2020:169), “o conceito de qualidade é

8
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by

muito amplo, pois podemos associa-lo a satisfacdo de necessidades, quando as
caracteristicas de um produto ou de um servico se ajustam as exigéncias e aos desejos do

cliente.”

“Prestar servicos de qualidade, proporcionar ao cliente a melhor experiéncia, e com isso
conseguir a sua satisfacao e fidelizacao, € o objetivo de qualquer negdcio de sucesso...”
(Magalhaes et.al (2020: 192).

A fidelizacéo de clientes é uma das ferramentas do marketing relacional'® o qual Shani &

Chalasani (1992) definem como: “...6 um esforco integrado para identificar, manter e
desenvolver uma rede de trabalho com consumidores individuais e reforcar essa rede

continuamente para o beneficio mutuo...”.

Na hotelaria a fidelizagcdo de clientes esta relacionado com o cumprimento de diferentes
servigos que possam satisfazer os desejos dos clientes.

Wilkins (2009) criara um modelo que mostra as relagdes no processo de fidelizacdo de
clientes. Na figura 6 pode-se observar o modelo criado por Wilkins.

/ Fidelizagio
\_  comportamental
\,\» "
l"" Valor Confianca
Percebido \ na marca
i Satisfagio Ry
do cliente
Qualidade Reputagio
do servigo da marca

Figura 6 Modelo criado por Wilkins
Fonte: Wilkins 2009

Na figura 6, compreendemos a relacdo que os diferentes segmentos estabelecidos por
Wilkins permitem atingir a satifcdo do cliente. Cada um dos segmentos esta associada

entre si 0 que permite avaliar os diferentes segementos de maneira indivudual com o fim

100 marketing relacional é um conceito desenvolvido a partir dos anos 90. Existem autores que colocam o
marketing relacional dentro do processo de marketing que utilizam as empresas com o fim de conseguir
novos clientes.
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de encontrar pontos para melhorar a qualidade do servico. Segundo Zeithaml (1988) a
satisfacdo do cliente é o resultado da comparagcao entre a percecdo do cliente

relativamente ao que é dado e recebido na qualidade do servico.

De acordo com Sweeney e Soutar (2001), o valor emocional, valor social, valor do preco e
o valor funcional, sdo formas para compreender como é que os consumidores valorizam

0s produtos e servigos:

e Valor Emocional: A utilidade que advém dos sentimentos ou estados afetivos que
um produto ou servigo gera.

e Valor Social (realce da auto-imagem social): A utilidade que advém da capacidade
do produto de realgar a auto-imagem social; ou da forma como o individuo acredita
que os outros o vém.

¢ Valor do Preco: A utilidade que advém do produto devido a redug¢ao dos seus custos
percebidos a curto e longo prazo, nomeadamente custos de manutencao,
reparagao ou substituicao.

e Valor Funcional (Desempenho/qualidade): A utilidade que advém da qualidade

percebida e do Desempenho esperado do produto ou servigo.

A fidelizacdo do cliente esté relacionada com a boa reputagéo do hotel, do ponto de vista
do consumidor, aumenta a credibilidade da organizacao e dos seus produtos e servigcos. A
satisfacdo do cliente influencia a reputacéo e a confianga da marca Ho hotel. Para Fombrun
e Van Riel (2004) a reputacao € como um fator de decisdo que influéncia o comportamento
dos stakeholders. uma melhor reputagdo resulta numa maior probabilidade das

organizacdes serem crediveis e preferidas, traduzindo-se num maior nimero de vendas.

No caso particular do Hotel Vila Joya, a fidelizag&o dos clientes esta relacionado ao servigo

préximo que existe na relacéo cliente-hotel**.

A maioria dos clientes que vem para o Hotel séo clientes alemaes, portugueses e ingleses.
Entre os clientes ha alguns que ja séo clientes do hotel ha mais de 20 anos e outros que

vem até 3 vezes numa mesma temporada.

O hotel oferece aos seus clientes sempre a melhor tarifa disponivel, disponibilidade e

acompanhamento 24 horas ao longo da estadia, organizacéo de transporte, organizacao

11 A relagdo que existe é sempre proxima, com profissionalismo mas tambem com um sorriso. Anexo 4
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de atividades fora do hotel. Também oferece detalhes de boas-vindas'?, internet de boa
gualidade, servico de room service®®, possibilidade de ter o menu do jantar no quarto e
outros detalhes como bolos para aniversario'4l, decoragdo para propostas de matrimonio
15 quartos de acordo as necessidades dos clientes, arranjo de quartos e suites para
grupos?e.

Na Tabela 1 podemos encontrar 0 numero de clientes e o pais de onde vém até o més de
Outubro de 2022*.

Tabela 1 Nacionalidades dos clientes ao longo do ano 2022
Fonte: Hotel Vila Joya

Numero de hospedes
Nacionalidades | Mar- | Apr- | May- | Jun- | Jul- | Aug- | Set- | Oct- i Total
22 22 22| 22| 22 22 | 22 22

Alemanha 27 53 73| 63| 51 49 | 42 24 382
Portugal 6 17 21| 17| 20 23| 33 12 149
Reino Unido 14 16 11| 21| 29 13| 17 12 133
Estados Unidos 5| 13 16| 16| 22 23| 24| 10 129
Suica 11| 22 14| 10 6 8| 20 7 98
Austria 9| 13 7| 18| 4 6 6 8 71
Franca 5 5 3 4 3 6 4 1 31
Espanha 1 5 4 4 6 8 2 30
Bélgica 1 1 2 8 2 8 4 26
Irlanda 2 1 6 2 3| 10 24
Paises Baixos 3 8 3 2 6 2 24
Canada 2 2 2 2 41 10 22
Brasil 2 2 1 4 2 4 5 20
Italia 2 3 3 6 2 16
Dinamarca 1 2 4 7
Lituania 2 2 3 7
Polénia 2 2 2 6
Russia 3 3 6
Australia 2 2 4
Kuwait 4 4
Noruega 4 4
Bielorrussia 2 1 3
China 1 1 1 3

120 detalhe de boas-vindas passa por ser uma carta escrita desejando uma boa estancia, ou uma garrafa de
vinho.

13 Cada um dos quartos tem disponivel uma mesa para comer, na hora de levar o room service o
empregado de mesa colocaba na mesa a toalha de mesa, talheres, guardanapos e copos.

14 Neste caso, o cliente pedia a recec¢do a elaborac¢do de um bolo de aniversario e logo a cozinha preparava
o bolo.

150 hotel ajudava com a decoracdo da mesa, flores, a garrafa de vinho. E se o cliente queria o hotel
disponibilizava a zona da Cave.

16 H3 a oportunidade de resevar duas suites que estdo juntas.
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Capitulo Il Restaurante Vila Joya

Introducéo

No capitulo Il serd caracterizado o Restaurante do Hotel que conta com Duas Estrelas
Michelin, vao ser apresentados os diferentes Menus utilizados e no final é explicado a

Brigada da Cozinha.

2.1. Restaurante Vila Joya

O Hotel Vila Joya abriu as suas portas no ano de 1982. Dez anos depois da abertura,
chegou a liderar a equipa de Cozinha um jovem talento da gastronomia, o chef Dieter
Koschina.

Com o Chef Dieter Koschina, o Hotel ganhou a Primeira Estrela Michelin'” em 1995 e em
1999 a segunda Estrela. O Vila Joya é o Unico estabelecimento com duas Estrelas em
Portugal por mais de 13 anos. Na figura 7, podemos observar as diferentes categorias que

tem a Guia Michelin.

ro

MICHELIN STAR

on only 0 an excellent few.

towed up!
but bes the fate of a restaurant.

fs
y che =2 could change

man'
Coveted by (or thr

Getting a star
Excellent Exceptional cuisine, worth a.
A very good cooking, worth spedial journey

restaurant in its a detour
category

Figura 7 Categorias das Estrelas da Guia Michelin
Fonte: Hotel Vila Joya

Para o Restaurante do Vila Joya, a importancia da Estrela Michelin e do reconhecimento
internacional para o chef que recebeu este prémio, foi essencial para o aumento da
credibilidade e da visibilidade do restaurante. Alcancar e manter a estrela € uma motivagao

e incentivo para os chefs e as suas equipas sentirem esse reconhecimento.

A qualidade, exigéncia e rigor do servico do Restaurante do Vila Joya para manter a

segunda Estrela Michelin requer de toda a equipa de cozinha um compromisso e dedicacdo

17 A Guia Michelin nasceu em1926 como parte da companhia de pneus Michelin e outorga um, dois ou trés
estrelas aos estabelecimentos de restauragao.
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muito elevada, mas também, deve-se a equipa da sala, a decoracdo do espaco e a
delicadeza e exclusividade do servico.

O restaurante do Hotel serve pequenos almogos sé para os hospedes!®, almogo (s6 serve
para clientes ndo hospede) e jantar (hospede e ndo hospede), além do room service!® e
pool service que elaborava as iguarias grelhadas.

O hotel oferece dois tipos de menus: O Signature menu (FM) destinado principalmente
para nao hospede/Passants e o Daily Changing Menu (DCM) servido principalmente para
héspedes. Os menus séo elaborados pelo Chef Dieter Koschina, Chef Stefan e Sous-Chef
Marcel.

Na figura 8 pode-se observar um exemplo dos dois Menus oferecidos para o servi¢co do

jantar num dia de trabalho.

Menuy - HG

Oinner
27 October 2022

English Portuguese German French
Labe! Rouge Satmho Label Label Rouge Setman LI
Salmon Rouge Lachs Ronge
Cucumber | Caviar Pepino | Caviar Gurke | Kaviar (":.”""
ar
Sen Bars fobale Woltsbarsch .
Risina Beon | Feijbo Risina | Risina Bohne | Loup da Mer
Chorico Chourico Chorico mm:o \
Entrecst Wagyu
Wagyu Wagyu L
Chanterelle | Cantareo | Piiffersing | (""’“f:: :
M Dumpling Amdndega de
i Tutano Quenetie de
Banane Woelle
Yi Chocolate Banans Yuzu | Schokolade
vt Yuzu | Chocolate Banane
Yuzu | Chocolat
Signature Menu
27 October 2022
English Portuguese German French
Im L L o
Pumpkin | Curry Abébara | Caril Kilrbis | Curry potiron | Curry
John Dory Petersfisch Saint Plerre
Seaweed | Beurre N';lhl.s‘e;:lrr‘t Agen | Beurre hlgue | Beurre
llu!c Blanc Blanc Blanc
ut'nd Burga Burgaud Ente Canard Burgaud
g s.mwd n;:mﬁba ‘;a :?te Bete | Betterave |
mspbem’l Framboesa Himbeere Framboise
Myrtille
Bluebe Mirtilo !Ilube,re
umnkm Soro de Leite | Buttermiich | Lait Ba:llun\l
chmuml Cannelloni Cannelton Cannello
an

Figura 8 Menus do servico do Jantar
Fonte: Prépria

18 0 servico de pequenos almocos é em modalidade buffet. A excecdo do tipo de ovo que quer consumir o
cliente.
1% A ementa do room service - Anexo 2.1.
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O horario de servico para pequenos almocos de 7:00 — 11:00 am, o almoco de 12:30 —
15:30 e o jantar de 19:30-22:00 p.m. O servico utilizado no restaurante € do tipo
Americano®, as iguarias sdo empratadas na cozinha e logo a equipa da sala serve aos
clientes seguindo o menu escolhido. No hotel, o Maitre é o Senhor Paulo Luz* e o

Sommelier?? é o reconhecido Arnaud Vallet®.

No momento do servico sempre estdo presentes o Maitre e o Maitre Assistente?*, um ou

dois Somelliers e 8 empregados de mesa.

Nas Tabelas 2 e 3, podemos encontrar a média dos clientes em cada més assim como o
nimero méaximo de clientes no servico de almogo e jantar. E importante mencionar que
nos primeiros meses (Marco e Abril) o nUmero de clientes tanto para almogos e jantares
era baixo devido a que a maior parte da equipa de cozinha estava com Covid.

Tabela 2 Média de Clientes no servico de almoco
Fonte: Hotel Vila Joya

Média do numero de Capgc!dade
clientes para Almogos nzf;zudrza
por més - 2022 )

clientes)
Marco 8,5 10
Abril 14 20
Maio 14,5 20
Junho 15,5 20
Julho 20 25
Agosto 22 25
Setembro 20 25
Outubro 17 20

20 0 servico de mesa americano é definido como o servico no qual a comida ja vem empratada e o
empregado de mesa serve as iguarias pelo lado direito do cliente.

21 0 Maftre Paulo leva 30 anos como chefe de Sala do Hotel Vila Joya.

220 Sommelier é o especialista em vinhos que recomenda aos clientes que vinho escolher em func¢do do
prato. (Conceito de 2016)

2 De origem francesa é um dos sommeliers mais importantes em Portugal.

240 Chefe de Sala ou Maitré, é o encarregado de organizar a equipa da sala, também é responsavél por
definir a organizagdo do servigco e trabalhar em conjunto com o chef de Cozinha. As fungdes do Maitre
assitente é ajudar ao chefe de sala. (Guia das ProfissGes 2021)
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Tabela 3 Media de Clientes no servico de jantar
Fonte: Hotel Vila Joya

Capacidade
Média do nimero de méaxima
clientes para jantar por (N° de
més - 2022 clientes)
Marco 16 15
Abril 23 30
Maio 28 30
Junho 28,5 30
Julho 29 35
Agosto 32 35
Setembro 30,5 35
Outubro 24 30

2.2. Menus e ingredientes utilizados.

Neste subcapitulo, daremos mais detalhes sobre os dois menus oferecidos (FM e DCM%)
Também explicaremos os ingredientes usados para preparar 0s pratos.
A composicdo dos menus esta composta da seguinte maneira:
O Signature Menu (FM):

e 5 snacks?,

e 2 amuse?,

o Entrada,

o Prato Peixe,

e Prato Principal,

e 2 amuses Sobremesa,

e Sobremesa Principal

e Petite four.

O DCM:
e Amuse
e Entrada

% Menu DCM e Fm em Anexos 2.2.

26 Os snacks sdo um conjunto de petiscos que sdo servidos no comeco do Menu, estes devem ser pequenos.
Aideia é que devem ser consumidos em uma mordida.

270 conceito do Amuse surge na Franca, o seu conceito é apresentar ao cliente o tipo de ingredientes,
tecnicas e filosofia que utiliza o chef no seu Menu. Ndo é considerado snack nem entrada. Esta é uma
sugestdo do chef.
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e Prato de Peixe
e Prato Principal

e Sobremesa

Para a elaboracdo do DCM tem-se em conta a disponibilidade de peixe que o fornecedor
tem e o nimero de clientes que hé para o préximo servigo.

O Full Menu e o DCM tem 3 proteinas: a entrada que geralmente é um marisco(, lavagante,
langostin, carabineiro, entre outros), salméo, tuna ou foie gra. O Prato de Peixe que
geralmente é robalo, peixe-galo, cherne, salmonete, bacalhau, entre outros. E o Prato
Principal que pode ser porco, vaca, vitela ou frango.

Destacamos 0 uso de animais de caca como Codorniz, Cervo, Galinha de india, Pato e
outros animais como Cordeiro, Wagyu, entre outros.

As legumes, frutas e vegetais séo utilizados para criar as guarni¢gdes, purés e molhos.

O hotel tambem compra outros produtos de epoca como é caso dos cogumelos
Chantarelle®®, Trumpets?®, Caviar, alguns temperos, azeites, vinagres que vem da

Alemanha ou da Austria.

2.3. Chef Dieter Koschina “Koschi”

O chef nasceu no Dornbirm na Austria no Maio de 1962. Vem de uma familia humilde,
cresceu nos campos da Dornbirm e com apenas 15 anos ja pensava em ser Chef. A sua
vida pessoal é um mistério, mas gosta das motas,*, rock-and-roll, e a sua maior paixéo a
cozinha. Atualmente tem um filho.
No seu percurso profissional pode-se mencionar 0os seguinte lugares:

e Souvretta House (1981-1982)

e Hotel Panoramique (1982-1983)

e Hotel Imperial & Bristol (1983-1986)

e Tantris (1986-1987)

e Tristan (1987-1988)

e HiltonVienna Plaza (1988-1989)

o Hotel Vila Joya (1991- atualidade)

28 530 um tipo de cogumelo que tem origem na zona da Europa Oriental e os Balc3s.

2 Conhecidas tambem como trumpet of the death, é um cogumelo que cresce em florestas na Europa,
America do Norte e no Leste Asiatico.

30 Informac3o obtida a partir de algumas entrevistas realizadas ao chef.
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2.4. Processo Criativo do Chef Dieter Koschina.

O estilo de cozinha do chef é Unico, ndo existe chef nenhum que consiga criar muitos
molhos e sabores como faz o Chef Dieter. A sua forma de cozinhar € uma mistura entre a
classica francesa e a alta cozinha alema. Além disso, surgem conceitos como cozinha de
vanguarda e molecular.

No seu processo criativo, as suas ideias e conceitos surgem do amor que sente pelo
oceano, a simplicidade das coisas e da paixao por descobrir novos sabores. Contudo, 0
chef gosta de desafiar as regras, as técnicas da cozinha e receitas, para assim
criar sabores, texturas e aromas. A sua regra de ouro é: trabalhar com produtos com
qualidade, de preferéncias locais e que nunca falte a Nage*!, fresh herbs, Champagne e
amor.

Muitas das receitas utilizadas na cozinha séao produto do trabalho do chef e ele ndo partilha
muitos dos segredos para atingir o mesmo sabor, textura e aroma.

Quando chega o momento de criar algo fora do menu o chef comega dizendo “ its john
wayne®? time” que basicamente consiste em ir aos frigorificos, olhar para os diferentes
produtos e criar algo unico a la minute com o fim de satisfazer o desejo cliente.

Como chef da época antiga ndo gosta de partilhar as suas receitas e quase tudo é
elaborado sem quantidades.

A sua Filosofia é: A restaurant without clients is like a king without a kingdom and the roots
of our success are Vila Joya Guests. Our goal is to fulfill their wishes in the best possible

way. They are our stars.

2.5. Brigada da Cozinha

A brigada de cozinha foi desenvolvida pelo famoso Chef Auguste Escoffier, ndo obstante,
existem registos de que a primeira definicAo de brigada de cozinha surgiu no servigo
Bouche du roi (A Boca do Rei) na Franca no ano de 1281. Nesta época do dominio da
monarquia Francesa em 1385 o Chef Guillaume Tirel chegou a dirigir uma brigada de 150
pessoas que faziam os banquetes do Rei Carlos VI de Franca.

Com a chegada da Revolugdo Francesa muitos destes trabalhadores comecaram a
estabelecer os primeiros restaurantes, é nesta época que surge o famoso Rei dos

Cozinherios, Cozinheiro dos Reis, um dos pais da alta cozinha: o chef Marie Antoine

31 Nage é um caldo base elaborado a partir de Fumet( caldo de peixe), fond blanc ( caldo de frango),
shallots, vermouth e vinho branco.
32 John Wayne é um personagem cinematografico de filmes cowboy e o faroeste dos anos 30-50 .
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Caréme®* quem é reconhecido pelo seu trabalho na pastelaria, na elaboracéo dos caldos
e molhos®*, e assim também como o seu trabalho em areas como nutricdo e dietética, e a
sua capacidade de decoracédo dos pratos.
No ano de 1847 surge a Figura de Auguste Escoffier®* como o pai fundador do movimento
modernista na cozinha e da reestruturacdo da cozinha em aspetos muitos importantes
como:

e Regras de higiene e Seguranca,

e A Brigada de cozinha e as suas fungdes

e Receitas classicas de cozinha francesa

e Utilizacacao de novas tecnicas culinarias

e Criacdo de Menu constituido por uma entrada, prato de peixe, prato de carne e

sobremesa.

Em relagéo a brigada de cozinha, dividiu o trabalho em diferentes setores e cada setor
seguia certas normas para que o servigo fosse mais agil, eficiente e eficaz, de modo que o
prato chegasse ao cliente quente.

Na figura 9 pode-se observar a brigada de Cozinha estabelecida por Auguste Escoffier 26,

| Chef de Cozinha I
Sub-chefe I I 1° Cozinheiro I- L L kR
| 1° Cozinheiro | | Aboyeur |‘ -------- >

1

I

I l

I

HE Entremetier I —l Saucier I l Rotisseur Patissier “ Tournant ” Legumier I Garde Manger

[

: l — 1

I

& Cozinheiro | Cozinheiro ] Confeiteiro I Padeiro

[

1 TN | o e =

[

i Ajudante Ajudante | | Ajudante m

IR

| Boucher | Ajudante
L e | [ |

Figura 9 Brigada da Cozinha Segundo Auguste Escoffier
Fonte: Blog Gastronomia

33 Marie Antoine Caréme foi um dos chefs franceses mais reconhecidos no mundo. Viveu entre 1784 e
1844.

34 A diferenca entre um molho e um caldo é: o caldo é liquido e 0 molho espesso. O molho também serve
como acompanhamento de um prato.

35 Auguste Escoffier é o chef mais importante do final do século XIX e comeco do século XX.

36 A estrutura da brigada da Cozinha do Hotel Vila Joya encontras-se nos Anexos 2.5.
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Na atualidade, o organigrama da brigada de cozinha estabelecido pelo Chef Auguste

Escoffier é adaptado para cada cozinha e muitas das vezes uma sec¢ao pode cumprir com

funcdes de outras seccoes.

2.6. Funcdes da brigada da cozinha nas diferentes secc¢des

A Tabela que vai ser apresentada a seguir é uma adaptacdo das fungcbes estabelecidas

pelo Chef Auguste Escoffier e outros autores®’.

Tabela 4 Funcdes das diferentes sec¢des da cozinha

Fonte: Prépria

Brigada de Cozinha

Funcdes

Chef de Cuisine

Responsavel pela brigada da cozinha
Criagédo dos Menus

Faz a lista de pedidos dos ingredientes
Lidera a equipa ao longo do servico
Certifica que os espagos estdo sempre
limpos.

Faz os empratamentos.

Trabalho conjunto com o chef de sala
para que o0 servigo seja eficiente e

eficaz

Sous- Chef

E a mao direita do chef de cuisine
Coordena os diferentes chef de parties
Reemplaza ao chef de cuisine na sua
auséncia.

Ajuda no empratamento.

Poissonier

Responsavel da preparagdo dos
mariscos, peixes e outras proteinas de
origem maritimo.

Elabora alguns dos molhos de peixe.

Sauicer

Confeciona os molhos e o0s seus
derivados.

Responsavel dos fundos aromaticos

Rotisseur

Prepara as diferentes carnes

37 A tabela apresenta as fun¢des da brigada da cozinha e foram adaptadas a brigada da Cozinha do Hotel

Vila Joya.
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Elabora alguns molhos de carne
Responsavel das carnes grelhadas,
assadas e fritas.
Trabalha com carnes de caca
Entremetier Responsavel da preparacdo de

guarnicdes dos pratos.

Elabora sopas, entradas e petiscos.
Confecciona os pratos de legumes e
vegetais.

Recepcdo e armazenamento de
legumes e vegetais.

Elabora pratos de massas.

Garde Manger

Responsavel da preparagdo dos
aperitivos e entradas frias

Preparagdo de saladas, pates e
alguns molhos e temperos frios.

Preparacgéo de fumados e charcutaria.

Commis

Trabalha conjuntamente com o chef
de Partie de uma seccéo

Prepara a mise-and-place da seccédo
onde trabalha.

Estagiario

Trabalha conjuntamente com o0s
commis

Preparagéo da mise-and-place
Cumpre com as regras de higiene e
seguranga

Limpeza da cozinha e os
equipamentos utilizados

Ajuda em todas as seccbes da

cozinha.
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2.7. Espaco da cozinha e equipamentos

A cozinha é ampla e tem uma area consideravel no hotel. A area central da cozinha é
composta pela Molteni, que contém os fogdes, salamandras, estufas para pratos, além da
Roda. Nas figuras 10 e 11, podemos encontrar os diferentes espacos®® que conformam a

cozinha do hotel.

Figura 10 Mesa de Empratamento e Roda
Fonte: Prépria

Figura 11 Area da Molteni
Fonte: Prépria

38 As figuras das seccdes de Garde Manger, Poissonier, Saucier e Entremetier encontrassem disponiveis
nos Anexos 2.6.
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A continuacao do espaco principal temos a zona da pastelaria, 0 armazém de pratos, 0s
5 frigorificos®® e o congelador. Cada um deles esta destinado a um tipo de produto, sendo
assim a distribuicao:

Frigorifico de péo, dairy products (leite, queijos, iogurtes), ovos, e outros.
Frigorifico de legumes e mise-and-place de Entremetier e Garde Manger.
Frigorifico de frutas e mise en place da pastelaria.

Frigorifico de peixe e caldos.

o k> 0w N e

Frigorifico de Carnes, molhos, e temperos.

Na figura 12, pode-se observar a area da pastelaria do hotel.

Figura 12 Area da pastelaria
Fonte: Prépria

Logo a seguir aos frigorificos temos a pasta room, onde se elaboram as massas do dia,
raviois, o pao e algumas decoracdes de bolos. Os ultimos espagos da cozinha s&o os prep-

room* (quartos de preparagdo) de carne e peixe.

Os equipamentos e diferentes utensilios utilizados numa cozinha sé@o diversos e cumprem
com uma determinada funcdo. Nos anexos*' podemos encontrar a tabela com os principais

equipamentos utilizados.

3% Imagens do Armazém de Pratos e Frigorificos nos Anexos 2.7
% Imagens dos prep-room e pasta room nos Anexos 2.8
41 Ver Anexo 2.9.
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Introducéo

O capitulo trés é dedicado ao enquadramento do estagio, bem como as funcdes

desempenhadas, os objetivos alcancados e, por fim, uma analise critica desta experiéncia.

3.1. Enquadramento do Estagio

O estagio foi realizado no Hotel Vila Joya, em Albufeira, de 21 de Fevereiro de 2022 a 21 de
Novembro de 2022. Ao longo dos nove meses, 0 estagio realizou-se no departamento de Food
and Beverage, nomeadamente na cozinha do hotel.

O objetivo principal do estagio € oferecer ao estudante uma oportunidade de aplicar os
conhecimentos obtidos ao longo do seu percurso académico, num contexto prético e real, neste
caso; num Hotel de Luxo que incluiu um Restaurante que conta com duas Estrelas Michelin.
Na hora de exercer as diferentes tarefas pode-se aplicar os diferentes conteldos académicos
tratados nas aulas. No que diz respeito a parte pratica, muitos dos conteudos aprendidos nas
aulas de cozinha foram aplicadas para a preparacdo das mise-en-place, organiza¢do do espaco
de trabalho, empratamento, adaptagéo dos pratos para pessoas com intolerancias alimentares

ou alergias.

3.2. Objetivo do Estagio

Os objetivos estabelecidos no periodo do estagio foram:
e Trabalhar em conjunto com o Chef Dieter Koschina e a equipa de cozinha.
e Ajudar nas diferentes sec¢des da cozinha.
e Cumprir as regras de Higiene e Seguranca alimentar, HACCP e Higiene pessoal.

¢ Manipular e cuidar os diferentes equipamentos da cozinha.

O cumprimento dos diferentes objetivos descritos anteriormente permitiram planear o desafio
proposto pelo Hotel Vila Joya: Andlise do Custo do Desperdico Alimentar: Estudo de Caso da
Cozinha do Hotel Vila Joya (Entremetier).

3.3. Principais atividades Desenvolvidas

Como foi mencionado anteriormente, o estagio foi realizado unicamente no departamento

de F&B, na area da cozinha, desempenhando as fun¢des conforme exposta na Tabela 5.

O horério da equipa da Cozinha comecgava as 9 da manhd, a continuacéo tinha-se o briefing

onde o Head Chef explicava o menu para esse dia, e dava-se o numero de clientes para o
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servico de almoco e jantar, se havia alguma alergia/ intolerancia e o tipo de menu que cada
cliente havia escolhido.

Apobs o briefing geral, cada seccéo tinha o seu proprio briefing e as tarefas eram divididas.
Geralmente, as tarefas que realizava eram a elaboracdo da mise-en-place para room
service, ajudar com as preparagdes para o menu FM e DCM. Havia uma pausa para

almoco, o servico de almogo comecava as 13:00 até as 15:30.

A sequir ao servi¢co de almoco, ficava para a tarde para atender os pedidos de room service
e preparar o que faltasse da mise-en-place para o servi¢o de jantar. Havia uma pausa das

17:30 até as 19:30 horas, depois seguia com o servi¢o de jantar.

No decorrer do estagio, trabalhei principalmente na seccéo de Entremetier e quando fos-
se necessario ajudava com as outras seccdes: Garde Manger, Saucier e Poissonier.
Durante os servigos ajudava com o empratamento dos snacks, os first amuse e os

restantes pratos.

Na tabela 5, € apresentado o percurso do estagio ao longo das 40 semanas de trabalho e
a seccao onde trabalhei principalmente: Garde Manger, Entremetier, Saucier, Poissonier*?.

Tabela 5 Cronologia do Estagio
Fonte: Prépria

SEMANA/ GARDE
SECCAO MANGER ENTREMETIER | SAUCIER POISSONIER
1 X
2 X
3 X
4 X
5 X
6 X
7 X
8 X
9 X
10 X
11 X
12 X
13 X

42 As fungdes de cada seccdo encontrasse disponivel no Capitulo 11, subcapitulo 2.6.
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35

36

37

38

39

XX XXX XXX XXX XX

40

Outras atividades realizadas:

Trabalhar com o Chef Dieter e com o Chef de Cozinha.

Trabalhar em conjunto com o Chef Dieter Koscinha, seguir a sua filosofia na cozinha
e cumprir com as instrugdes que ele e o Head Chef davam a equipa.

Participar na Cozinha Quente e Fria.

Ajudar nas diferentes sec¢cbes com a preparagdo da mise-and-place e
empratamento dos dois menus (FM e DCM), assim também como o room service,
e pool service.

Ajudar na area da pastelaria.

Ajudar com a preparacdo da mise-en-place para 0os dois menus, room service e
ajudar com o empratamento das iguarias

Ajudar com o empratamento de iguarias.
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Na hora do servico, ajudar com o empratamento dos pratos, preparar as
elaboracgdes frias*®, decoracéo e colocacdo dos pratos no passe (Roda).

3.4. Analise e apreciacao critica do Estagio

A hotelaria e a restauragcdo sdo setores que estdo sempre em evolucdo, portanto,
procuram-se candidatos qualificados que sejam capazes de se adaptar ao tipo de
estabelecimento onde irdo trabalhar.
Hoje em dia, as empresas dao importancia a parte académica, assim também como ao
percurso laboral. No entanto, as empresas de hotelaria e restauragédo focam-se noutros
elementos: atitudes e capacidades, trabalho em grupo, capacidade de adaptacéo,
resolucdo de problemas, criatividade, entre outras competéncias relacionadas com os soft
skills.
A seguir, sdo apresentados os aspetos positivos do estigio que tiveram um impacto
significativo na minha vida pessoal e profissional:

e Adaptacao para aos diferentes desafios diarios.

¢ Integracdo com o resto da equipa (havia pessoas de diferentes nacionalidades).

e Acolhimento das pessoas mais antigas com 0s novos empregados.

¢ Partilha de conhecimentos, técnicas culinarias, métodos de preparacao e receitas

por parte dos cozinheiros mais antigos com 0s novos.

¢ Bom ambiente de trabalho.

Este percurso permitiu-me desenvolver um conjunto de novas competéncias, tais como:
responsabilidade social (época pos-pandemia), adaptacao frente as diferentes situacdes
do dia-a-dia, utilizagdo de novas ferramentas de trabalho, trabalho em equipa e autonomia
para realizar as tarefas.

O estagio foi uma etapa que me permitiu adquirir novos conhecimentos tedéricos/praticos,
bem como aprofundar os conhecimentos obtidos na Licenciatura em Gestdo da
Restauracdo e Catering e no Mestrado de Gastronomia. ApOs este estagio, estou mais
capacitado para o trabalho e melhor preparado para os possiveis desafios que surgirdo na
minha carreira.

Em sintese, 0 estagio e o trabalho sob a supervisdo dos meus professores proporcionaram
todas as condi¢des ideais para que eu tivesse éxito e pudesse aproveitar esta experiéncia

de vida.

43 Especilamente no DCM havia certas elaboracdes que s3o frias e que havia que separar por cliente e logo
empratar.
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Introducéo

Neste Ultimo capitulo, é apresentado o desafio proposto pelo Hotel. Serd abordada a
revisdo da literatura dos principais conceitos relacionados com o Desperdicio Alimentar e
a Perda Alimentar, vamos explicar a aplicacdo destes conceitos no caso da seccao de
Entremetier do Hotel Vila Joya e por ultimo apresentar algumas recomendacfes/sugestdes

de melhoria a aplicar no futuro.

4.1. Desperidio Alimentar e Perda Alimentar

O Desperdicio Alimentar (DA) é um problema global com consequéncias graves em
aspetos sociais, culturais, econdmicos e ambientais. O desperdicio alimentar ocorre em
todas as fases da cadeia de abastecimento: producéo, transformacéao, retalho e consumo.
Nesta cadeia surge a Perda Alimentar (PA), sendo outro conceito inserido nesta
problematica global.
A sua importancia nas agendas politicas dos paises esta a aumentar, sobretudo diante da
necessidade de abastecer a populagdo em crescimento. Seguindo difrentes organiza¢des
e autores as estimativas atuais indicam que cerca de um ter¢o dos alimentos produzidos &
globalmente desperdigado ou perdido, com um consequente custo economico e ambiental.
As acdes desenvolvidas até ao momento foram esporadicas e sem visualiza¢do no futuro.
A falta da coordenacéo dos paises e as desigualdades que existe entre 0s mesmos leva
a inexisténcia de um conceito comum. O conceito de DA tem sido definido e
contextualizado por diferentes autores e organizagbes (FAO, ONU e UE) ao longo dos
ltimos anos.
A realidade do desperdicio alimentar € um tema que desperta preocupacéo a nivel pessoal
como também a nivel mundial. Atualmente é um tema socialmente delicado que nos afeta
a todos com impacto em areas sociais, econdémicas e culturais.
A Organizacao das Nac¢des Unidas para a Agricultura e Alimentacdo (FAO 2011) define ao
DA como: “...a comida propria para consumo humano descartada ou deixada a deteriorar
ao nivel do consumidor, independentemente da causa...”
Seguindo Quested e Johnson (2009)* identificaram trés niveis de DA:

e Evitavel: alimentos e bebidas que foram rejeitados apesar de serem consumiveis.

Exemplo: Sobras, peca de fruta, fatia de péo.

4 Ver Anexo 3.1.
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e Parcialmente evitavel: alimentos e bebidas que por diferentes razbes sociais,
culturais ndo sédo consumidos por uma pessoa Ou grupo, mas Sim por outros.
Exemplo: Cascas de batata, sementes.

¢ Nao evitavel: alimentos e bebidas que ndo sdo consumiveis por nenhuma razao.

Exemplos: Ossos, Espinhas e cascas de ovo.

Outros autores como Wilkie, Graunke e Cornejo (2015) definem o desperdicio alimentar
como o conjunto dos alimentos que ndo sdo consumidos ao longo da cadeia alimentar,
apesar de conservar as suas caracteristicas fisioldgicas, nutricionais e cumprem com as
normais de higiene e segurancga alimentar.
Conforme o estudo realizado pela organizacdo Business for Social Responsibility (BSR)
(2014): Analysis of U.S.Food Waste Among Food Manufacturers, Retailers, and
Restaurants define-se o desperdicio alimentar como: “Qualquer substancia alimentar sélida
ou liquida, crua ou cozida, rejeitada ou que se destina a ser rejeitada. O desperdicio
alimentar inclui os residuos organicos (como cascas de cenoura ou de batata) gerados pela
manipulagao, armazenamento, venda, preparagao, entre outros.”
Por ultimo, Papargyropoulou (2014) divide o conceito de DA em 3:
1. O DA: é todos os materiais comestiveis aptos para o ser humano que sao
descartados ou perdidos em qualquer fase da cadeia de abastecimento.
2. Os alimentos destinados a elaboracao de produtos alimentares para animais ou nao
destinados para o consumo humano.
3. Por ultimo, inclui também o conceito de sobre nutricdo, onde o alto consumo de

alimentos e a necessidade nutricional levam ao desperdicio alimentar.

Como foi mencionado anteriormente, no conceito de DA esta inserido o tema da PA. A FAO
e 0 EUFusions* definem a perda alimentar: “ a diminuicdo na quantidade e qualidade dos
produtos alimentares na agricultura, carne e pesca de alimentos destinados ao consumo
humano. A perda de alimentos ocorre ao longo da cadeia de abastecimento desde a fase
inicial (sembra) até que chega ao consumidor. Esta perda de alimentos ocorre por
diferentes fatores como: infraestruturas, a¢des dos trabalhadores, fatores ambientais, ma

transporte e ma condi¢des armazenamento.”

Segundo Gonzalez Vaque (1995), a cadeia de abastecimento esta dividida nas seguintes

fases: Agricultura, Manuseamento, Armazenamento, Distribuicdo, Transporte e Consumo.

4 projeto desenvolvido pela Unido Europeia desde 2012 até 2016.
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Estas fases tém uma relagdo com o modelo desenvolvido pelo autor Buchner et al (2012).

Na Figura 13 pode-se observar o modelo da cadeia de abastecimento segundo Buchner et
al (2012).

FOOD LOSSES AND FOOD WASTE: CAUSES  AND IMPACTS

+CAUSES

®Excess purchases.

ly
understanding the labeling
wErrors in food storage

INDUSTRIAL

FIRST
PROCESSING PROCESSING

DISTRIBUTION
RESTAURANTS

THE PHASES OF THE FOOD CHAIN

Food Losses Food Waste DOMESTIC CONSUMPTION

v L

Figura 13 Modelo desenvolvido por Buchner
Fonte: Barilla Center

Consoante a FAO (2013), o DA ocorre em duas fases:

1. Fase Inicial: Producéo, Manipulagéo, Colheita, armazenamento e transporte ocorre
0, 54% do desperdicio alimentar.

2. Fase Final: Processamento, Distribuicdo e Consumo ocorre o restante 46% do
desperdicio alimentar.

Na Figura 14, pode-se observar as diferentes situa¢cdes que geram desperdicio alimentar
e que ocorrem ao longo da cadeia de abastecimento alimentar.

Mortalidade animal (na exploragdo ou durante o transporte); devolucdes de peixe; perda de

Produgao
{incluinde manuseamento
apds a colheita e
armazenamento)

S~

Transformacgao

Consumidores

produgdo de leite devida a mastite; colheitas parciais ou colheitas em verde; danificagdo dos
produtos durante a colheita, o armazenamento ou o transporte; produtos excluidos devido a
requisitos cosméticos; alteragdes imprevisiveis aos termos do contrato

Perdas devidas a transformagdo (descasque, lavagem, corte, cozedura, ete.); desperdicios
resultantes da paragemylavagem da fibrica, derrame, deterioracio dos produtos; danificagio
de pradutos durante o armazenamento; obrigacdo de retoma, pelo fornecedor, de produtos
ndo vendidos

Termo do prazo de validade em depdsitafloja; produtos ndo vendidos apesar das redugies de
preco; reserva excedentdria; danificagdo dos produtos ou perda de qualidade/peso durante o
afmazenaments; produtos excluidos devido a requisitos cosméticos

\-\\//

Figura 14 Modelo das diferentes etapas onde ocorre o desperdicio alimentar

Desperdicio durante o armazenamento; demasiados alimentas cozinhados; alimentas
deteriorados; desperdicio na preparagdo de alimentos; restos no prato

Fonte: Tribunal de Contas Europeu.
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Segundo a FAO (2011), no mundo séo desperdicados cerca de 1,3 bilides de toneladas de
Alimentos cada ano®. No gréfico 1, pode-se evidenciar que regiGes como Europa e Norte
America eram as regides que tinham mais DA e PA per capita no mundo no ano 2011, com
uma média de 280 kg/ano per capita aproximadamente.

50 M Consumer

300 [ Praduction to retailing
250

] -

150

100

50

0

Europe North Industrialized Sub-Saharan Morth Africa, Southand Latin America
America and Asia Africa West and Southeast
Oceania Central Asia Asia

Grafico 1 Desperdicio Alimentar nas diferentes regides do Mundo
Fonte: FAO 2011

No que diz respeito a Unido Europeia (UE) a PA é de cerca de 88 milhGes de toneladas de
alimentos nos 27 paises que formam parte da UE (EUFusions 2016). O reporte do ano
2022 da UE informa que existe um desperdicio alimentar de 153,5 milhfes de toneladas

por ano®’.

No caso do Portugal, no ano 2012 surge o Projeto de Estudo e Reflexdo sobre o
Desperdicio Alimentar (PERDA) concluiu que: “cerca de 17% das partes comestiveis dos
alimentos produzidos para consumo humano, séo perdidas ou desperdicadas em Portugal,

correspondendo a cerca de 1 milhdo de toneladas por ano.”®

No projeto PERDA podemos encontrar que muitos dos produtos alimentares tem sido
melhor aproveitados e utilizado em diferentes areas na fase de processamento da cadeia
de abastecimento. A Figura 15, mostra as areas da cadeia de abastecimento onde existe
PA e DA.

46 Valor obtido do relatério da FAO. Global food losses and food waste, 2011.

47 Valor obtido no informe da EU, No time to waste do ano 2022. Ver Anexo 3.2.

8 Informacdo obtida na brochura do Campo ao Garfo. Iniciativa do projeto PERDA em Portugal no ano
2012.
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PFERDAS ALIMENTARES EM PORTUGAL

Figura 15 Desperdicio Alimentar em Portugal
Fonte: Projeto PERDA

Segundo a mesma fonte, a capitagédo estimada por ano relacionadas a PA e DA é de 97
kg/ano sendo 31% destas perdidas na fase de consumo. (Baptista et al., 2012). No grafico
2 pode-se evidenciar quais sdo 0s grupos onde existe maior desperdicio e perda alimentar
sendo as horticolas com 27% da producao nacional e nos cereais com 17%.

Ovos

Leguminosase
Oleos vegetais
2%

Grafico 2 Grupos alimentares e o seu desperdicio em Portugal
Fonte: Projeto PERDA

Em 2016, mediante o Despacho N°14202-B/2016%° de 25 de Novmebro, determina-se a
criagdo da Comissdo Nacional de Combate e Desperdicio Alimentar (CNCDA) com a
finalidade de elaborar a Estrategia Nacional de Combate ao Desperdicio Alimentar
(ENCDA) e um Plano de Acao de Combate ao Desperdicio Alimentar (PACDA).

Com a criacao desta nobre Comissao, foi publicado a brochura: “Producdao Sustentavel,
Consumo Responsavel” com a finalidade de informar aos cidaddos sobre o Plano e
Estrategia para combater o desperdicio alimentar (Decreto-Lei N°46/2018, de 27 de Abril)

Na figura 16, podemos observar o plano de Agdo desenvolvido pela CNCDA®.

4 Didrio da Republica, 2.2 série — N.2 227 — 25 de novembro de 2016
50 0s 9 Objetivos Operacionais e as 14 medidas estabelecidos pela CNCDA encontrassem nos Anexos 3.3. e
3.4.
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CNCDA

3

C ] it , uma
responsabllidade partilhada do produtor a0 consumidor

ESTRATEGIA NACIONAL DE COMBATE AO DESPERDICIO ALIMENTAR

VISAO: Desperdicio alimentar zero: Pfod\Jflo
sustentivel para um consumo responséve

Objetivos Estratégicos

9 OBJETIVOS OPERACIONAIS

PLANO DE AGAD

Figura 16 Plano de Acdo da CNCDA
Fonte: CNCDA

4.2. O desperdicio alimentar na hotelaria

O desperdicio alimentar tem sido abordado numa perspetiva associado a outros setores da
cadeia de abastecimento. No ambito do Projeto Fusions (2016) divide o DA em 5 setores:
Producdo primaria, Processamento, Grossistas e Retalhistas, Servicos Alimentar, e
desperdicio doméstico.

A tabela 6, mostra os dados obtidos no ano 2012 por parte do 28 Paises contemplados na
UE e a quantidade de desperdicio alimentar existente. Em 2012, o setor de hotelaria e

turismo gerou 11 milhdes®! de toneladas de desperdicio alimentar.

Tabela 6 Desperdico Alimentar nos diferentes paises da UE em 2012
Fonte: EuFusions

Sector Food waste Food waste (kg per
[million tonnes) person) with 95% CI*
with 95% CI*

Primary production B91+15 18+3
Processing 16.9+12.7 33+25
Wholesale and retail 4612 9+2

Food service 10.5+1.5 21+3
Households 46.5 £4.4 892+89

Total food waste 87.6 + 13.7 173 + 27

*Confidence interval

Nesta parte do trabalho daremos foco no que diz respeito ao desperdicio alimentar na area
da hotelaria e restauracgéo.

51 valor obtido do informe do projeto fusions de 2016.
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Malefors (2019) incluiu na &rea da hotelaria os estabelecimentos como: Cantinas, Lares,
Hospitais, Hotéis, Restaurantes, Cafetarias, Escolas e Universidades, 0s quais
representam um dos maiores setores laborais e econémicos dentro da UE. No entanto, 0s
estudos levados acabo neste setor ndo tem sido suficientes. Filimonau e De Coteua (2019)
asseguram que a auséncia de regulamentacoes ou de recomendacdes definidas e
validadas por parte dos governos, compromete todo o processo de uma redugédo do
desperdicio alimentar neste setor.
Segundo Charlebois, Creedy e Massow (2015), estabelecem que os estudos efetuados no
ambito de hoteleiro e restauracao tem sido focados em aspetos como: comportamento do
consumidor, tamanho das doses e variedade dos produtos utilizados.
Continuando com esta linha de estudo, Pirani & Arafat (2014), definem o DA como: todos
os alimentos descartados devido aos processos de producdo das unidades deste setor.
Este desperdicio também esta associado as normas de seguranca alimentar, técnicas
culinarias, ou sobras que o cliente deixa no prato.
Mackenzie, Cheung e Law (2011) concordam que o DA e PA ocorrem porque as estruturas
e tipo de servico oferecem uma diversa quantidade de servicos.
As PA ocorrem neste setor nas primeiras fases: compra, armazenamento, selecéo,
preparacdo e confegdo, entretanto o desperdicio alimentar ocorre quando os clientes
consomem mais do que precisam nutricionalmente ou deixam no prato.
Apés esta pequena revisao literaria por parte de alguns autores, é necessario que exista
uma definicdo do tipo de desperdicio que ocorre neste setor. A agéncia Sueca de
Alimentacao (SFA) (2020) divide o desperdicio alimentar em 3 grupos:

¢ Kitchen Waste (Desperdicio na Cozinha): este desperdicio pode ser dividido em 3

categorias:

1. Storage Waste (Desperdicio de Armazenamento): é todos os alimentos
descartados dos frigorificos, congeladores e armazene por diferentes
razoes.

2. Preparation Waste (Desperdicio na Preparacdo): os alimentos
descartados no ato de preparacéo.

3. Cooking Waste ( Desperdicio na confe¢do): alimentos cozinhados que
sdo descartados por diferentes razdes.

e Serving Waste (Desperdicio no servigo): sdo os alimentos que ndo chegam a ser

servidos ao cliente e sdo descartados®?.

52 S50 os alimentos servidos em buffets, cantinas, escolas, lares, etc.

37



Capitulo IV Desafio

e Plate Waste (Desperdicio nos pratos): Sobras e restos de alimentos descartados
dos pratos dos clientes.

4.3. Custo Alimentar no setor da hotelaria e restauragéo

Percebemos conforme exposto anteriormente que O DA tem impacto em diferentes
setores. O Tribunal de Contas Europeu (2016) no relatorio especial N° 34, estabeleceu que
0s custos associados ao desperdicio alimentar sdo de dois tipos: econdmicos e
ambientais®®. O valor econémico no mundo é de 1000 milhdes de délares americanos. A
UE no seu informe NO TIME TO WASTE (2016) informava que o custo na UE era de 143
bilndes de Euros/ anuais.

Segundo Thyberg & Tonjes (2016), se os rendimentos fossem maiores o0s
estabelecimentos tendem a desperdicar mais alimentos, os autores Parfitt (2010) e Kibler
(2018) concordam com esta afirmacéao.

No ambito do setor da hotelaria e restauracéo, Linh (2018) afirma que o custo alimentar
neste setor esta influenciado por quatro indicadores:

Custo de aquisicdo do produto alimentar,

Custo relativo dos alimentos descartados,

Custo relacionado aos processos de preparacao,

P w DN PR

Custo dos servigos basicos para a preparagdo e armazenamento dos

produtos alimentares.

O mesmo autor afirma que entre 0 4% e o 10% dos investimentos realizados neste setor
resulta em perda devido ao desperdicio alimentar. Continuando esta afirmacado, a RedFED
(2018) afirma que os custos relacionados ao DA atingem entre o, 25% e 35% dos
excedentes das empresas.
Apesar de gque o rendimento das empresas tem um forte impacto no DA, diversas fontes
apontam que o problema deste aumento é a ma gestéo das cozinhas nos estabelecimentos
de restauracdo e hotéis. Nesta logica, Kibler (2018) enumera os seguintes fatores que
contribuem ao DA:

¢ A sensibilidade frente a seguranca alimentar,

o Falta de planeamento dos menus,

e A compra de demasiados produtos.

e Caréncia de capacidades culinérias.

53 Desde o ponto de vista econdmico, o valor esta associado ao preco do produto, mas também aos custos
qgue hd ao longo da cadeia de abastecimento.
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Quanto a seguranca alimentar, Graham-Rowe (2014) revela que muitos dos
consumidores/empresas tendem a descartar alimentos quando o produto perdeu
qualidade, ndo aparenta frescura ou esta perto do prazo de validade.

Segundo Girotto (2015), a inexisténcia do planeamento de menus leva consigo a compra
de abundantes quantidade de produtos, que logo devido ao seu ciclo de vida, tendem-se a
desperdicar uma vez armazenados.

Os autores Graham Rowe (2014), Kibler (2018) e Schanes ( 2018) concordam que o fator
principal que leva ao desperdicio alimentar por parte dos consumidores/ empresas é a
compra excessiva de alimentos pereciveis.

Frente a caréncia das capacidades culinarias, Parfitt (2010) afirma que o DA que ocorre
nos estabelecimentos é devido a que os produtos nado sao utilizados a tempo. O mesmo
autor afirma que outra das razBes é os alimentos serem descartados apds serem
danificados ao longo do processo de preparacdo e confeg¢do. Adicionalmente, o estudo
realizado por Halloran (2014) demonstrou que muitos alimentos sdo esquecidos no

frigorifico e logo sé@o descartados apds quatro dias.

Na tabela 7, podemos encontrar a comparac¢ao do orcamento do ano 2021 e 2022 no
departamento F&B, a seguinte tabela demonstra o aumento dos custos entre os dois anos.

Tabela 7 Compragéo do orgamento entre 2021 e 2022
Fonte: Hotel Vila Joya

Vila Joya Budget Ano 2021 Ano 2022
Alimentacéo 459,496.81 € 840,647.17€
Bebidas 120,009.86 € 269,218.69€

O crescimento do orgamento de F&B de un ano para o outro pode ser causado por

diferentes fatores, destacamos apenas os seguintes®*:

O aumento dos precos dos produtos devido a Pandemia do Covid-19.
A falta de controlo das quantidades nos pedidos,”

A compra de produtos fora da época sazonal,

A w N PRE

A inexisténcia de fichas técnicas das receitas.

54 Os fatores mencionados s30 meramente interpretativos e podem ser uma das causas do aumento do
orcamento. No entanto, para definir as verdadeiras causas é preciso mais dados de anos passados para
analisar de maneira mais objetiva esta informacao.
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4.4. Custo e desperdicio alimentar na seccao de Entremetier

Tendo em conta o desafio proposto pelo Hotel Vila Joya, o caso de estudo é analisar o
custo do desperdicio alimentar na seccdo de Entremetier.

A seccdo de Entremetier € uma das sec¢des mais importantes da brigada de cozinha num
restaurante com estrelas Michelin. Esta sec¢ao esta encarregada de preparar as diferentes
guarni¢cdes dos pratos de peixe e carne dos menus, assim também como elaborar as
massas, sopas e outras entradas frias/quentes. Outra das funcdes € a elaboragdo dos
pedidos diarios de legumes e vegetais, assim também como o0 seu armazenamento e
organizacao no frigorifico destinado.

De acordo com Filimonau e De Coteau (2019) para mitigar o DA, na hoteleira deve-se focar
em trés fases operacionais: pré-cozinha, cozinha e o pés-cozinha.

Na fase da pré-cozinha é importante dar atencdo a otimizacdo da compra de
produtos, contar com um fornecedor ou mais fornecedores, a época sazonal dos
produtos, o prazo de validade daquelas producdes elaboradas com a finalidade de
elaborar ementas mais sustentaveis e um melhor planeamento de menus.

Na segunda fase operacional, a cozinha, o0s autores destacam que o chef de
cozinha deve supervisionar os diferentes processos de manipulagéo, elaboracéo/

confecdo das guarni¢des que correspondem aos pratos.

7

E a dltima fase, pds-cozinha, é a mitigacdo do DA: doacbBes de sobras a
organizacbes, 0 reaproveitamento dos excessos e a forma de controlar o
desperdicio.

Como parte da mitigacéo do DA na hotelaria, € importante que todos os colaboradores da
cozinha (chefs de partie, cozinheiros, estagiarios, entre outros) sejam formados em aspetos
como sustentabilidade, reciclagem, reaproveitamento e formas de reducéo do DA.

Para Oliveria (2004), “a consciéncia da importancia de uma postura estratégica em relacao
ao controlo de custos e desperdicios nas atividades de producédo é fundamental para que
as empresas alcancem o sucesso esperado” com a finalidade de controlar e eliminar o
desperdicio alimentar existente.

Na seccdo de Entremitier o Custo e Desperdicio alimentar que havia, devia-se a trés
fatores:

1. Aumento dos precos dos produtos devido ao Covid 2019

Como sabemos, a Pandemia do Covid 19 afetou os diferentes setores do mundo, neste

caso, no setor da hotelaria e restauracdo; 0 maior impacto pode-se ver refletido no
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aumento dos precos das matérias-primas, como os, legumes e 0s vegetais, assim também
como as ervas aromaticas (coentros, salsa, manjericdo, tomilho, alecrim, entre outros).
O Diério de Noticias (2022)* numa noticia, informava que de acordo aos dados obtidos no
Instituto Nacional de Estatistica (INE) os precos dos diferentes grupos alimentares haviam
acrescido desde Janeiro 2020 até Janeiro de 2022. Destacamos o0 aumento dos seguintes
produtos:

e Oleo e gorduras: 12,5%

e [Frutas: 9,9%

e Pao e Cereais: 5,4%

e Carne: 4%

e Legumes e Vegetais: 4%

e Café, Cha e Cacau: 4%

e Ovos e produtos lacteos: 2,6%

e Peixe e Mariscos: 3,5%

O aumento dos precos reflete-se em outros aspetos como a utilizacao de produtos fora de
época sazonal. Como foi mencionado no Capitulo Il, alguns dos produtos utilizados para
a elaboracéo de molhos, temperos, caldos e outras preparagdes requerem a utilizacédo de
produtos que geralmente vém de paises como Austria, Alemanha, Bulgaria, Turquia,
Espanha e Japao.

Destacamos 0 uso dos seguintes produtos: cogumelos Chantarells, Salsifi, Sémola,
Queijos, pecas de carne de caga, produtos de charcutaria, Foie-Gras, ostras, caviar,
salmdao, vinagres, 0leos, e outros temperos de origem asiatico. O custo destes produtos
era baixo na sua época sazonal e fora da época o valor acrescentava e muitas das vezes
nao se utilizava o produto completamente.

Os custos de compra destes produtos também era acrescentado devido aos custos de

transporte e ao incremento dos combustiveis ao nivel Europeu.

2. Ainexisténcia de fichas técnicas
Primeiro € preciso estabelecer que as fichas técnicas cumprem um papel importante na
elaboracdo dos menus, pedidos dos ingredientes e nos custos financeiros de qualquer

entidade de restauragéo.

55 Informacdo obtida no Instituto Nacional de Estatistica
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Atualmente, o alto custo dos alimentos, bem como a méo de obra s&o alguns dos elementos
que as empresas devem controlar para a existéncia da empresa. As fichas técnicas séo
imprescindiveis para a boa gestdo de qualquer negocio.

De acordo com Bittencourt (2000), as fichas técnicas podem ser divididas em duas:

1. Ficha técnica de producdo: é propriamente a receita, esta expressada com a
guantidade (Quilo, grama, litro ou mililitro) de cada um dos ingredientes a ser
utilizados.

2. Ficha técnica de custo: nesta ficha, os ingredientes sao relacionados com os seus

custos fracionados.

Seguindo o0 mesmo autor, as vantagens da utilizacdo das fichas técnicas sao:
e Ajudam a diminuir as perdas na cozinha,

¢ Facilitam a preparacgdo dos pratos como Unica fonte de informacéao,

e Permitem o bom treino de novos cozinheiros,

e Garantem ao cliente qualidade e quantidade constante,

e Base para o calculo de custos dos pratos.

A caréncia de fichas técnicas no hotel, originava a producéo de abundantes quantidades
de guarnigdes, massas, molhos, purés que apoés a sua utilizacdo sédo descartados. Temos
de voltar a mencionar que as diferentes guarni¢cdes e purés que conformavam as iguarias
eram utilizadas no servigo do jantar (Menu DCM) e no almogo do dia seguir (menu FM).

Na hora de preparar as guarni¢cdes a quantidade de produtos utilizados e o método de
preparacao difere entre os cozinheiros e os chefs, pelo qual as formas de preparacdo

variam e consequentemente a qualidade do produto € comprometido.

3. A falta de controlo na compra e rececdo de produtos

Como foi mencionado no subcapitulo 4.2., uma das razfes para a geracdo do DA é a
compra excessiva dos produtos e a sua inutilizagéo fora do prazo de validade.
Seguindo Papargyropoulou (2014) (2016) a falta de controlo ha compra e rececdo de
produtos esta associada aos seguintes fatores:

e A compra e/ou producdo excessiva sem ter em conta o nimero de clientes,

o A falta de comunicacao e organizagéo entre os diferentes departamentos,

e Armazenamento incorreto dos alimentos®®.

Aos fatores mencionados pelo autor, podemos acrescentar também:

56 Pouca ou nula utilizagdo do método FIFO (First in- First out)
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e Pouca ou nula utilizacdo do Cédex Alimentarius®’.

¢ Falta da implementacéo rigorosa do plano HACPP®,

A falta de controlo nestes aspetos levava a compra excessiva de legumes e vegetais, ao
pouco ou nulo controlo da qualidade dos produtos na hora da rececao, a elaboracéo da
lista de pedidos excesiva, as compras de produtos que ndo eram utilizaddos eram a razdo
principal para a geracdo de desperdicio alimentar na seccéo.

4.5 Concluséo e recomendacdes do desperdicio alimentar no estudo de caso

A problematica DA na &rea da hotelaria é uma tematica que ainda foi pouca estudada,
dificultando o entendimento desta problematica e o impacto que tem no setor, assim
também como o desenho de medidas para mitigar o efeito. Pode-se dizer que, embora,
muitas unidades do setor tem implementado novas medidas e protocolos para fazer frente

a problematica, mas falta apoio por parte das instituicdes governamentais.

No caso do Hotel Vila Joya, a falta de documentos e protocolos para fazer frente ao DA e
0s custos elevados é um problema desde o ponto de vista econdmico. A falta destes
também deve-se a falta de organizagdo nos diferentes departamentos do hotel, assim

também como a falta de pessoal.

Ao desenvolver o desafio consegui estabelecer as trés causas do Custo Alimentar, DA e
PA na seccao de Entremetier: O aumento dos precos dos produtos devido ao Covid 2019,

a inexisténcia de fichas técnicas e a falta de controlo na compra e rece¢éo de produtos.

As trés causas estdo associadas as restantes seccfes e sendo essencial estabelecer
solucdes praticas o mais breve possivel. Com a implementacdo de medidas eficazes que
mitiguem o impacto do DA e PA, também podem-se tratar outros aspetos como a
sustentabilidade e a reciclagem.

De seguida enumeraremos algumas recomendagfes a seguir para ajudar a mitigar o DA e
PA.

57 Em 1963, as organiza¢cdes ONU, FAO e OMS criam em conjunto o Céddex Alimentarius. A sua finalidade e
garantir o acesso a Alimentos indcuos e consumiveis para todos. (Acerca del Codex | CODEXALIMENTARIUS
FAO-WHO, 2022)

58 Em 1997, O Departamento de Agricultura dos Estados Unidos (USDA) criava o plano: Hazard Analysis
Critical Control Points (Analise de Perigos e Controlo de Pontos Criticos) com o fim de prevenir qualquer
risco e/ou perigo alimentar que possa prejudicar ao consumidor. (Sofia Mil-Homens, 2007)

43



Capitulo IV Desafio

A FAO (2020) estabeleceu 15 medidas para mitigar o desperdi¢co alimentar, destacamos
0S seguintes:

e Comprar s6 0 que precisamos,

¢ Armazenar os alimentos de maneira organizada,

e Realizar compostagem,

e Utilizar menos agua,

e Trabalhar com produtores locais.

Uma das ferramentas que os restaurantes tem implementado é a Hierarquia de Desperdicio
Alimentar criado pelo Parlamento Europeu na Diretiva 75/442/EEC de 15 de Julho de 1975
e da Diretiva do Parlamento Europeu N° 2008/98/EC de 19 de Novembro de 2008. A figura

17 mostra o modelo desenvolvido e adotado pelo Tribunal de Contas Europeu.

Mais desejavel \ Prevengdo /
\ Doacdo /
\ Alimentos para animais /

Reciclagem

Outra valorizacao,

Menos desejdvel

Figura 17 Hierarquia do Desperdicio Alimentar.
Fonte: Tribunal de Contas Europeu

A UE estabeleceu que nos 3 primeiros niveis (Reciclagem, Outra, Valorizacdo e
Eliminacdo) ocorre o desperdicio alimentar, os 3 niveis seguintes (Prevencao, Doacao e
alimentos para animais), sdo a medidas que podem ser aplicadas antes que o alimento

seja considerado desperdicio.

Seguindo a medidas estabelecidas pela FAO e a UE, a SFA estabeleceu a figura 18 com

os diferentes setores que devem atuar para mitigar o desperdicio alimentar.
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The various areas that must be included in efforts
to reduce the different types of food waste.

Figura 18 Areas de trabalho para mitigar o desperdicio alimentar
Fonte: Swedish Food Agency

Seguindo o modelo apresentado pela SFA, focaremos as recomendacdes no setor do
desperdicio alimentar que ocorre na cozinha. As recomendacdes séo as seguintes:
e Monitorizar o desperdicio alimentar atual,
e Trabalhar com fornecedores sustentaveis,
e Limitar as compras e pedidos em exceso,
e Armazenar os produtos corretamente,
e Utilizar de maneira mais eficaz o metodo First in - First out,
e Implementar a utilizacado de fichas técnicas,
e Criar os Menus mais flexiveis com base na época sazonal,
e Formar os colaboradores nas é&reas de Sustentabilidade, Reciclagem e
Compostagem,
e Criar protocolos para Reciclagem e Compostagem,
e Realizar parcerias com Organizacfes Ndo Governamentais para realizar doagdes
de alimentos,

e Utilizar novas ferramentas tecnoldgicas.

A implementacdo destas recomendacfes podera ajudar ao ter um maior controlo na

guantidade do desperdicio gerado em toda a cozinha.
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Conclusao

O presente relatorio de estégio, € o capitulo final deste percurso académico e pratico. Apos
as 1620 horas de estagio na cozinha do Hotel Vila Joya, fico com as boas experiéncias que
tive ao longo do estdgio, assim como a oportunidade de trabalhar numa cozinha
profissional.

O trabalho nesta cozinha profissional permitiu adquirir novos conhecimentos, técnicas
culinérias, preparacdes e formas de apresentacdo de pratos. No entanto, também permitiu
desenvolver novas capacidades, tais como: melhor organizacdo no trabalho e trabalho em
equipa.

O desperdicio de alimentos € um assunto que deveria ser motivo de preocupagdo para
todos os habitantes do planeta. Esse tema integrou as agendas politicas de paises e
organizacdes que tém tentado desenvolver medidas para lidar com o problema. Os
gestores das diferentes areas da hotelaria e da restauracdo consideram que ha poucas
pesquisas e dados sobre este assunto, o gue impede que se compreenda ainda
plenamente a sua verdadeira amplitude. Apesar de algumas empresas terem criado
maneiras para diminuir o desperdicio de alimentos, precisamos de mais incentivo dos

governos municipais e federais.

Fica claro que é preciso modificar a maneira de pensar atual para podermos ter costumes

e atitudes diferentes na sociedade.

Diante desta questao, o desafio que o hotel me apresentou: Analisar o Desperdicio e a
Perda de alimentos na sec¢do onde trabalhei, ndo foi totalmente cumprido devido a
diversos fatores que serdo mencionados a seguir. Primeiro, as possiveis causas do
aumento do orcamento entre 2021 e 2022 sdo meramente interpretativas, para identificar
as verdadeiras causas deste aumento € necessario obter mais dados e comparar com
outros anos (2019 e 2020) com o fim de estabelecer cauas mais reais. Segundo, as causas
mencionadas como: 0 aumento dos precos devido ao Covid 19, a falta de controlo na hora
de elaborar os pedidos, a importacdo de produtos caros e fora da estacao sazonal e a
inexisténcia de fichas técnicas séo proprias e foram utilizadas para apenas desenvolver a

parte do desafio: analise do Custo e Desperdicio Alimentar na seccéo de Entremetier.

Com medidas corretivas e protocolos para mitigar o desperdicio alimentar, o hotel poderia
baixar os custos dos orcamentos de compras de alimentos e bebidas e utilizar esse recurso
economico em outras areas que promovam a sustentabilidade, a reciclagem e a

compostagem.
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LimitacBes do estudo de caso:

As principais limitacdes do estudo de caso séo a falta de documentos sobre desperdicio e

perda de alimentos.

Em primeiro lugar, a falta de estudos e artigos cientificos sobre o desperdicio de alimentos
nos hotéis em Portugal. Apenas foram encontradas trés dissertacdes de mestrado nas
Escolas de Hotelaria e Turismo do Porto, Estoril e Peniche. Além disso, houve dificuldade
em determinar os conceitos de Desperdicio Alimentar e Perda Alimentar. Encontra-se uma

divergéncia entre autores e Organizacdes.

Em segundo e ultimo lugar, uma limitacdo mais significativa, foi a falta de fornecimento de
documentacdo especifica por parte do hotel para desenvolver o desafio proposto pelos

mesmos.

Recomendacdes para futuros trabalhos.

E fundamental promover a realizacdo de mais estudos especificos sobre o desperdicio de

alimentos que ocorrem nos estabelecimentos de restauragao e hotelaria.

O desenvolvimento destes estudos de caso permitiria a criacdo de medidas de mitigacéo

e combate ao desperdicio alimentar em conjunto entre o governo e os diferentes gestores.

Além disso, é essencial a implementacdo de cursos de formacdo para estudantes e
colaboradores das éareas de hotelaria e restauracdo no sentido de aumentar a

sensibilizacdo e mudanca dos atuais comportamentos.
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Anexos 1.

1.1.

Hotel Vila Joya

Escadas e Mesa de Pedra
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1.2.  Estrutura Organizacional do Hotel Vila Joya

Joy Jung - Passionated
Owner

Vitor Santos - Assistant to

the Owner
~ N Dieter Koschina- Iicasls Corrsia- ! lodo Gema-
Front Office Guest Relations Chef Housekeeper F&B Burchase
Lisa Prader - Senior Anabela Justo - Guest Faulo Luz
Receptionist Relations Manager Maftre'D
Stefan Langmann Calu- Assistant
- Headchef Houszekesper
Rafasla Meko - Senior Arnaud Vallet
Receptionist Sommelisr

Marcel Odlas-
Senior Sous Chef

Fonte Hotel Vila Joya

1.3. Tabelas com ataxa de ocupacgéo

Room Occupancy
2022

Marco 41%

Abril 86,27%
Maio 85,35%
Junho 91,23%
Julho 92,03%
Agosto 92,74%
Setembro | 92,48%

Outubro 83,50%

Novembro | 63,54%

Fonte: Hotel Vila Joya

Accounting

Salvador -
Maintenance
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1.4. Tabelados Precos dos Quartos

&
V70

o, Bestowrant & Spo

PRICE LIST 2022

Deluxe Double € 595 _ € 975
Master Dauble € 665 _ € 1.090
oot s com emo e
—— eso ewno  eiss
Suite € 1105 _ € 1785
et e cuss  eiss  evses
betoptsie  ems eso e
Master Reyat Suite eimo | e2a0 | eusso

FPrice per room and night, including breakfast. All rooms have ocean view with terrace or baleony.
Please visit www silgoyacom for more information.

1.5. Distribuicdo dos Quartos no Hotel
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1.6. Outras Areas Do Hotel

Hall de Entrada, Rececao e lobby
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Restaurante Vila Joya

Piano e Bar Vila Joya
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Mesa do Restaurante no terraco

Refeitorio para o pessoal
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Zona da Lavandaria e Econamato
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1.7.

“SHOWER in

Suite Alegria

Joo Cutjairo = 8

Sectagean wUIES

fomos i i workh
 sopcing weimen's arsoz n b

TRAVERTINE
STONE TABLE AT
THE RESTAURANT

so g

o

Do, v whh Hisunck

3075 fey mes the mesaliegist

gt s ld uncie’s hasse
ta surreaisyc o
s com ks tham Bt Yo T

ey for tham fst”

Outras Informacdes

ora
|etceran e RIERE Y
b

W act iy NANIE. €65 20
P g BOM A

= Wo zhaps acceemeny T4
B whase (g ABTL A0
92 iniiaad o 238 159 AN
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Anexo 2. Restaurante Vila Joya

2.1. Procedimento e Ementa do Room Service

reeiaL thsans

Kise Tele by Mt Aoty
See
FaaSegrx
i

e

STEP 3 -
How can | help you
STEP4 .

STEP 5 DRINKS. i S
" Raconfim the order wih the guest. o ke s
| room % of peop
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2.2. Menu DCMe FM

Dinner Menu - HG
02 November 2022

English Portuguese

Paato | Aspareges

Ray Wing
Yerém | Codanger  Yerém | Coentrcs

Sela de Cardelro
Furs ] Mt |

Saddle of Lamb

Cousceu

appls

Pines
Hoeay | Rasy

Mel | Frambacsa

Slgnature Meny
02 November 2022

English Portuguese

Lebster
Pumpkin | Curry

Jokn Dory Peixe Galo
Seaweed | Beurre Alg | Beure
lanc Blanc

Burgaud Duck Pato Burgaud
Beetroot | Beteraba |
Raspherry Framzocsa

Bluebarry Mirtilo
Buttermilc| S2x0 de Leite |
Canneilond Canneloni

2.3. Disposicdo da mesa

2.4.

German

Kartoffel | Sparges

Rochenfhigel
Xerésm | Korianger

Horlg | Wimbeere

German

MHummer
Kilrbi | Curry

Petersfisch
Agen | Beuere
Blanc

Burgaud Ente
Rate Bete |
Himbeere

Blaubeere
Buttermich |
Cannetioe

French

Ananas
Miel | Frar

French

Homard
Poticon | Curry

Saint Plerre
Alguo | Bzurre
Bianc

Canard Burgaud
Hettorave |
Frambaise

Myrtille
La% Batty |
Cannelion

69



70



2.5. Estrutura da brigada de Cozinha.

Chef Dieter
Koscinha

Head Chef

Chef de Partie: Chef de Partie:
Sauicer Entremetier

|
Chef de Partie: Chef de Partie
Garde Manger Patissier

|
Chef de Partie:
Poissonier

AN AN AN AN e
N AN

yd N\
Apprenti/ Apprenti/ i

Apprenti/ Apprenti/
Estagiario

Estagiario Estagiario Estagiario

2.6. Areas das seccbes GardeManger, Entremetier, Poissonier e
Sauicer.
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2.7.

Armazem de Pratos e Frigorificos
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2.8.

2.9.

Pasta Room e Prep-Rooms

Equipamentos mais utilizados.
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utilizada para
fazer gelados,
sorbetes,
pures finos.

Equipamento Fungao Equipamento Funcdo
AT Magquina Deshidratador
de Alimentos.

processadora

de carne e

vegetais.

Paco Jet Marmita

utilizada para
fazer caldos e
molhos.

KitchenAid
utilizada para
fazer massas
de pdo e
outras receitas
de pastelaria.

Fiambreira.

Forno
Convector e
Shock
Freezer
(abatedor).

Maquina
Sous-Vide.
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Hold o Mat
utilizado para
manter o calor
e humidade
de produtos ja
confecionados
como as
carnes.

Maquina para
fazer massa.

Maquina de
Vacuo

Thermomix
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Anexo 3 Desperdicio Alimentar

4.6 Modelo Desenvolvido pelos autores Quested & Johnson

r
Avoidable H Possibly Avoidable H Unavoidable
[

4.7 Custos do Desperdicio Alimentar em Europa ano 2022

Scale Cost Emissions

| J
(o,

1535 million tonnes per year htleast 143 billion Euros Atleast 6 % of total EU GHG emissions

4.80bjetivos Operacionais do Plano da CNCDA

9 Objetivos operacionais:

= Aumentar a sensibilizagéio para reduzir o desperdicio alimentar

= Aumentar a sensibilizagfio da populagéio em idade escolar para a prevengéio do desperdicio alimentar
® |ncrementar a formagcéio dos agentes e operadores

® Desenvolver uma politica proactiva de comunicacéio de resvltados

= Aumentar a capacidade de inovagéio e potenciar as boas praticas na redugéio do desperdicio alimentar
®* Reduzir barreiras administrativas

= Reforgar a cooperagdio entre agentes

® Desenvolver sistema de medigéo do desperdicio nas diferentes foses da cadeia

® Desenvolver sistema de reporte do desperdicio nas diferentes fases da cadeia

Fonte CNCDA
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4.9 14 Medidas do Plano de Agédo da CNCDA

PLANO DE ACAO com 14 medidas

M1- Rever e difundir guidelines de orientacdo de seguranga alimentar com vista ao combate ao desperdicio
M2- Promover agdes de sensibilizacdo junto dos consumidores

M3- Desenvolver agdes de sensibilizagdo para a populacdo em idade escolar

M4 - Desenvolver agtes de formagdo especificas para diferentes segmentos da cadeia

M5- Publicar regularmente painel de estatisticas dos niveis de desperdicio alimentar, incluindo a criacdo no portal
das estatisticas oficiais de drea dedicada a este tema

M6 - Divulgar boas praticas (guidelines e casos de sucesso)

M7 - Promover o desenvolvimento de processos inovadores

M8 - Facilitar e incentivar o regime de doacdo de géneros alimenticios

M3 - Melhorar a articulacdo e envolvimento da administragdo do Estado na regulacdo europeia e internacional
M10 - Implementar plataforma colaborativa que permita identificar disponibilidades por tipo de géneros alimenticios
M11 - Promover locais especificos para venda de produtos em risco de desperdicio

M12 - Desenvolvimento da metedologia para o cdlculo do desperdicio alimentar nas diferentes fases da cadeia
M13 - Desenvolver projetos piloto na area da sadde e nutrigdo

M14 - Elaborar relatdrios pericdicos para apresentacdo a tutela e divulgagdo geral

Fonte: CNCDA

410 Areade Reciclagem do Hotel




4.11 Categorias dos alimentos desperdicados na cadeia de Abastecimento

em Portugal

Parte da produgio inicial
perdida ou desperdicada

g 2 & gz £ § E§f ¢! § G

=} ke E = =]

Ef jifr: sy 3 ¢
= EEE
L

B Froducio M Processamento M Distribuicio B Consumo 4 Grau de autoprovisionamento

Fonte: Projeto PERDA

4.12 Percentagem da Perda Alimentar ao longo da cadeia de
Abastecimento 2020

Proporcion de pérdida de alimentos (después de |a cosecha y antes de llegar a los
mercados minoristas), 2020 {porcentaje)

Africa subsahariana

Asia ariental y sudariental

Ciceania®

Africa septentrional y Asia occidantal

Asia central y meridional

Australia y Mueva Zelandia

América Latina y &l Caribe

Ewropa v Amsérica del Norte

Todo &l mundo

[
2]
=)
el
n
[
L=
[
Ln

"Excepto Australia y Mueva Zelandia
Fonte: FAO 2020

Grau de autoprovisionamenio
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