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INTRODUÇÃO: Reaproveitamento se trata de reutilizar produtos já preparados e prontos com 

bom estado de conservação para que não danifique o consumidor final principalmente (Linhares 

et al, 2019). No caso dos perecíveis, o reaproveitamento é possível otimizando o produto, desde 

caules a folhas, talos, cascas a sementes. As refeições regulares podem ser reaproveitadas 

criando novas receitas como almôndegas, farinha de rosca, risoto, entre outros (Rodrigues, et 

al, 2021). O pão francês é um alimento tradicionalmente apreciado pela população brasileira 

principalmente no período da manhã e da tarde. Em algum momento, a padaria ficará com pães 

que, se não for utilizado, pode prejudicar o orçamento mensal do estabelecimento e quando se 

fala em não utilizado significa que ficou no estoque sem ter venda de um dia para o outro 

(Martins, De Miranda, 2020). Com o método do reaproveitamento mais pessoas podem ser 

alimentadas com o valor custo benefício mais em conta e também podem ser reduzidas 

possíveis deficiências nutricionais, pois uma grande proporção dos alimentos desperdiçados 

contém nutrientes de grande valor nutricional (Linhares et al, 2019). OBJETIVO: Analisar se 

tem saída de venda a farinha de rosca feita de reaproveitamento de pão francês em padaria de 

Supermercado. METODOLOGIA: Essa pesquisa foi realiza em uma padaria de um 

supermercado de um município brasileiro do estado de Santa Catarina com aproximadamente 

43 mil habitantes. O assunto escolhido foi de cunho informativo, permitindo demonstrar a 

importância sobre o reaproveitamento de pão francês. O processo é realizado com pão francês 

dormido em virtude de perder a macies do mesmo, os motivos que isso pode acontecer são 

diversos incluindo produção maior que a saída de venda e com essa sobra pode afetar o 

financeiro da padaria. Produto em boas condições de consumo passa por uma máquina 

refinadora fabricada com aço Inox AISI 304 própria para alimentos, estrutura reforçada 

antivibração da marca Max Machine. É um processo que acontece em três etapas sendo elas 

passar pela máquina refinadora, embalar em uma embalagem transparente posteriormente 

etiquetando com tabela nutricional, data de fabricação e validade. DISCUSSÃO DOS 

DADOS: Por semana, em média, é produzido 35kg de farinha de rosca com reaproveitamento 

de pão francês dormido, tendo um somatório significativo e expressivo positivamente nos 

lucros da padaria, pois além da venda primária do alimento quando acontece de ter sobras é 

conseguido reaproveitar fazendo farinha de rosca. A venda do produto mostra-se satisfatório 

pois não volta produto da área de venda para descarte, significando que a venda é total do 

produto posto lá para vender mostrando que é aceita pelo consumidor que frequenta o local. A 

farinha de rosca é utilizada para empanar, engrossar molhos, podendo até servir para fazer 

receitas de alguns bolos e tortas. Os benefícios são inúmeros fonte de fibras, não contém lactose, 

colesterol e gordura trans. Produto mostrando ser altamente beneficente e lucrativo. 

CONCLUSÃO: O reaproveitamento de alimentos aproveita ao máximo os nutrientes usando, 

todas as partes de um ingrediente sem desperdício. Para isso, várias receitas podem ser 

realizadas com o mesmo produto. Sempre realizado de forma correta e sustentável, o 
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reaproveitamento de alimentos diminui a produção de lixo orgânico e prejuízos, aprazando a 

vida útil do alimento. Quando se fala de produção de alimentos perecíveis é difícil ter uma 

afirmativa exata da quantidade de produção, pois as variáveis são inúmeras como por exemplo 

público que irá consumir, o quanto irão consumir e se virão para efetuar a compra do alimento 

preparado. Ter uma alternativa caso o alimento não tenha saída de venda é fantástico pois 

tranquiliza o produtor/empresário a conseguir uma renda segundaria com o alimento já 

produzido trazendo o retorno financeiro desejado.     
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