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AVALIACAO DO RESTO-INGESTA ALIMENTAR NO RESTAURANTE
UNIVERSITARIO DA UNIVERSIDADE FEDERAL DE LAVRAS - UFLA

Damina Felipe da Silva'

Prof. Esp. Marco Antdnio O. Pereira

RESUMO

Este trabalho aborda como o registro de sobras sujas e restos alimentares pode ser uma
ferramenta atil no controle de desperdicios e custos, sendo um indicador da adequagio e
aceitagdo das refeigdes produzidas e distribuidas aos clientes. Tal abordagem se faz necesséria
para identificar e avaliar as causas do desperdicio em forma de resto-ingesta. O objetivo deste
estudo foi avaliar o indice de resto-ingesta as sobras sujas e os restos de alimentos e analisar
quantas pessoas poderiam ser alimentadas. A pesquisa de campo realizada na Unidade de
Alimentagdo e Nutrigdo no restaurante universitario da UFLA LAVRAS - MG. Em 14 dias de
avaliagdo foram coletados dados para analisar o indice de resto-ingesta, e o nimero de
pessoas que poderiam ser alimentadas com os restos e as sobras sujas. A andlise demonstrou
que os percentuais de resto-ingesta estdo com indice aceitiveis que variam dentre 4,60% e
8,66 %. O indice de sobras sujas encontra-se entre 4,60% e 8,87% , estando acima do
recomendado que ¢ de até 3%. O desperdicio de alimentos na UAN, avaliou-se que 1917
pessoas poderiam ser alimentadas com as sobras sujas ¢ restos durante os 14 dias de pesquisa.
Com os resultados obtidos, conclui-se que ¢ necessério a realizagiio de treinamentos com o0s
colaboradores e campanhas educativas com os comensais da UAN para o combate ao
desperdicio.

Palavras-chave: Alimentos. Desperdicio. Servigos de Alimentagio.

1 INTRODUCAO

A Unidade de Alimentagdo e Nutrigdio, é uma unidade de trabalho ou orgdo de uma
empresa que desempenha atividades relacionadas 4 alimentagdio e 4 nutrigdo,
independentemente da situagdo que ocupa na escala hierdrquica da entidade Teixeira et al.,
(2000).

O objetivo de uma UAN ¢ fornecer alimentagio balanceada a baixo custo e sob alto

rigor microbiologico a uma determinada clientela local. Os alimentos sdo armazenados in
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natura ou semiprocessados, de forma que atenda a demanda dos clientes, satisfazendo suas
necessidades, com praticidade eficiéncia (LIPPEL, 2002).

Desta forma a produgdo na UAN deve ter suas etapas definidas e ter como estagio
final o consumidor o bom desempenho das mesmas e o resultado do planejamento. Pode se
dizer que qualidade dentro de uma UAN e quando ela apresenta alta produtividade e
qualidade do produto além de conter o desperdicio e o custo (HIRSCHBRUSH, 1998).

No gerenciamento de uma UAN o desperdicio ¢ um fator de grande relevancia
podendo servir de medida de qualidade do servigo (ABREU; SPINELLI; SOUZA PINTO,
(2007).

De acordo com Busato et al. (2012), sobras limpa (alimento preparado, mas que nido
foi para a distribuigdo) sobra suja (alimento preparado que foi para a distribui¢do, mas nio foi
consumido pelos clientes) e o resto (alimento que sobra no prato dos comensais) produzidos
em uma UAN estdo diretamente relacionados com o custo da refeigdo. Deste modo, evitar o
desperdicio, além dos aspectos socioambientais, ¢ uma questdo de gerenciamento de recursos.
Admitem-se como aceitdveis, de sobras sujas, percentuais de até 3% ou de 7 a 25g por
pessoas. VAZ (2006).

Na mesma dirego, Castro et al. (2003) definem que resto-ingesta ¢ a relagdo entre o
resto devolvido nas bandejas pelo comensal e a quantidade de alimentos e preparagdes
alimentares oferecidas, expressa em percentual deve manter seu percentual abaixo de 10%.

Assim, diante da problematica apresentada, o objetivo deste estudo foi avaliar o indice
de resto-ingesta as sobras sujas e os restos alimentar de um restaurante universitario e analisar

quantas pessoas, poderiam ser alimentadas.

2 DESPERDICIOS EM UNIDADES DE ALIMENTACAO E NUTRICAO

2.1 Unidade de Alimentagio e Nutri¢io

Unidade de Alimentagdo e Nutrigdo (UAN) consiste de um servigo organizado, que
tem com o objetivo o fornecimento de refei¢des balanceadas dentro dos padrdes dietéticos e
higiénicos, visando, assim, atender as necessidades nutricionais de seus clientes, ¢ que esteja
ajustado aos limites financeiros da instituigio (ABREU; SPINELLI: SOUZA PINTO, 2011).

Cardoso, Souza e Santos (2005), corroboram que uma Unidade de Alimentagio e

Nutrigio (UAN) ¢ uma unidade de trabalho ou érgio de uma empresa que desempenha

atividades relacionadas a alimentagdo e a nutrigdo.



As UAN'’s tém os clientes especificos, ou seja, comunidade de direito ou de fato, e
estdo localizadas em empresas, escolas, universidades, hospitais, asilos, orfanatos, dentre
outras institui¢des (COLARES, FREITAS, 2007, p. 3011).

Savio et al. (2005) esclarecem que ¢ de extrema importancia ¢ indispensdavel a
presenca do profissional nutricionista dentro de uma UAN, pois cabe a ele exercer o papel de
educador e cumprir as atribuigdes a ele destinadas, através do uso de seu espago de trabalho
nestas unidades para efetivar seu papel como o profissional da drea de saide.

Destaca-se que o armazenamento de mercadorias ¢ uma importante etapa do controle
de qualidade de uma UAN, seguindo ABERC (2003), na qual as matérias-primas devem
permanecer em condigdes com toda a prote¢do contra contaminagdio; a redug¢do, a0 minimo,
das perdas da qualidade nutricional; e a ndo deterioragdo do produto.

Os produtos devem ser estocados de acordo com suas caracteristicas de perecibilidade,
sendo importante e necessario que as areas de armazenamento das matérias-primas pereciveis,
que necessitam de refrigeragdo, sejam planejadas ¢ dimensionadas, evitando o contato de
materiais semipreparados com alimentos in natura, reduzindo o risco de contaminagio e
perda dos alimentos (LIPPEL, 2002).

A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria - ANVISA (2003), alerta que os produtos
industrializados devem possuir, em suas embalagens originais, informag¢des referentes as
recomendagdes de armazenamento ¢ uso, tanto antes como depois de abertas as embalagens.

Nonino Borges et al. (2006) concordam que a finalidade da UAN ¢ comprar, receber ¢
armazenar alimentos in natura ou semiprocessados e processd-los para distribuir refei¢es a
suas clientelas. Da mesma forma, Bradacz (2003) explica que a qualidade da refeigdo dentro
de uma UAN depende de caracteristicas e padrdes que merecem atengdio como qualquer
processo produtivo, tais como: peso, sabor, textura, volume e aceitagdo junto ao comensal,
sendo que a busca de melhorias continuas na drea de produgio de alimentos, ¢ o caminho para
a qualidade.

Oliveira (2000) acrescenta ainda que as UAN's sejam consideradas um subsistema,
desempenhando atividades-fim ou meios, e divide-se em dois casos. O primeiro como Orgdos-
fins, pode ser citado as UAN’s de hospitais e centros de saide, que colaboram diretamente
para a consecugdo do objetivo final da entidade, uma vez que correspondem a um conjunto de
bens e servigos destinados a prevenir, melhorar e/ou recuperar a populagiio que atendem, seja
através de seu ambulatorio, seja através da hospitalizagdo. Ja o segundo, seriam como érgios
meios (UAN’s frequentemente denominadas refeitorio) das industrias e instituigdes escolares,

creches, asilos e abrigos, sendo que estas desenvolvem atividades que procuram reduzir o




indice de acidentes, taxas de absenteismo, melhoram a aprendizagem, previnem e mantém a
satude daqueles que atendem, colaborando, assim, para que sejam realizadas, da melhor forma

possivel, as atividades-fim da entidade.
2.2 Custos em unidades de alimenta¢io e nutrigio

De igual importancia para este estudo, este topico € relevante para entender a
administra¢do da produgdo de uma UAN.

Slack et al. (2009), afirma que a administragdo da produgdo trata da maneira pela qual
as organizagdes produzem bens e servigos.

A administragdo de uma UAN reflete em um impacto direto na lucratividade da
empresa e na qualidade dos produtos oferecidos, com o objetivo de reduzir estoques,
diminuirem desperdicio e satisfazer o cliente (MARTINS et.al., 2002).

De acordo com Kawasaki et al. (2007), para a produgdo de refei¢des, é necessario
organizar recursos fisicos (instalagdes, equipamentos, utensilios), mdo de obra e matéria-
prima, sendo que todo esse conjunto gera custos.

Vaz (2006) aponta que 50% dos custos de uma empresa do segmento de refei¢des
coletivas sdo compostos por matérias-primas, que variam de acordo com o cardapio proposto,
namero de refeigdes servidas, e até mesmo pela demanda do cliente no momento decompor
seu prato, sendo que o niimero de itens que compdem os custos de produgdio de uma empresa
fornecedora de alimentagdo coletiva ¢ proporcional a variedade do cardapio e dos Servigos
prestados.

Abreu et. al., (2007) destacam que o controle dos custos em unidades de alimentagio e
nutrigio nfio deve objetivar apenas a obten¢do de lucros, mas também a sobrevivéncia das
cempresas.

Segundo Ribeiro, (2002) Quando se planeja uma refeigdo, e calculado um numero
total de alimento proximo s necessidades reais de consumo no momento em que ndio ha
planejamento € & um nimero elevado de sobras suja e restos gerando um grande custo para

UAN.

O proximo topico € de grande relevancia por tratar sobre o desperdicio alimentar.



2.2.1. Desperdicio nas Unidades de Alimenta¢io e Nutri¢io

Este é o topico de maior relevancia para este estudo, embasado que na UAN's ocorre
grande perda de alimentos devido ao desperdicio, pela falta de planejamento das refei¢des.

A ocorréncia de perdas durante as diversas agdes aos quais os alimentos sdo
submetidos durante o processo de produgdo de refeigdes ¢ bastante significativa. Isto acontece
tanto do ponto de vista nutricional como de quantidade e afeta o resultado final do trabalho
(AMARAL, 2008, p. 8).

Corroborando com esta assertiva, Castro, Oliveira e Passamani (2003) destacam que o
desperdicio no gerenciamento de uma UAN ¢ um fator que desestrutura toda uma cadeia de
movimentagdo, tanto na produg¢do, quanto no transporte, na comercializa¢do, no sistema de
embalagem e por fim no armazenamento.

Vaz (2006), em seus estudos, retrata que desperdigar ¢ o mesmo que extraviar o que
pode ser aproveitado para beneficio de outrem, de uma empresa ou da prépria natureza.

Estudos realizados por Mezomo (2002) apontam que o desperdicio de alimentos
ocorrido em Unidade de Alimentagdo e Nutri¢gio (UAN) pode servir de medida da qualidade
do seu servigo, sendo que diariamente é possivel calcular o excesso de sobras alimentares. Por
essas falhas no planejamento de quantidade de alimentos preparados em relagiio ao nimero de
refeigdes servidas, é possivel quantificar o desperdicio.

Ricarte et al. (2008) considera preocupante o desperdicio de alimentos nio utilizados,
as preparagGes prontas que ndo chegam a serem distribuidas por algum motivo especifico e
ainda os alimentos que os clientes deixam nos pratos.

Embora alguns autores considerem que o resto deva ser muito préximo do zero, Abreu
et al., (2012) outros, como Maistro (2000), consideram como sendo percentuais de resto
aceitaveis taxas inferiores a 10%. (PIKELAIZEN; SPINELLI, 2013, p. 6).

Quanto o resultado da operacionalizagdo do percentual de resto-ingesta apresenta se
superior a 10% em coletividade sadia, pressupde—se que os carddpios estdo inadequados por
serem mal planejados, Mezomo (2002). J4 a quantidade de sobras suja deve ser relacionada a0
planejamento da quantidade das preparagdes, baseando—se no numero de refeigdes servidas, a
fim de evitar excessos de produgio.

Para Ribeiro et al. (2003), os registros destas quantidades sdo fundamentais, pois

serve como subsidios para implantar medidas de racionalizagdo, redugdio de desperdicios

otimizagdo da produtividade.
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Restaurantes nio podem doar as sobras de alimentos processados, optando estes por
jogar uma grande quantidade de alimentos no lixo diariamente, conforme aponta Correa,
Soares ¢ Almeida (2006). Os mesmo autores alertam que caso 0s restaurantes reaproveitem ou
doem esses alimentos, sdo responsabilizados criminalmente caso o individuo venha a ingerir
essa sobra suja, manifestando posteriormente sintomas de doengas transmitidas por alimentos.

Em consonéncia com essa assertiva, Schmidt (2014, p.11) menciona a Lei A Lei n°
3.071 de 1 de janeiro de 1916, que diz que a pena para quem entregar matéria prima ou
mercadoria em condigdes improprias para o consumo, € de dois a cinco anos de detengio. O
doador da refei¢do pronta assume os riscos caso venha a fazer mal alguém, mesmo que a
comida seja doada em boas condig¢des e venha a estragar por deficiéncia no armazenamento
ou manipula¢do de quem a recebe.

O topico a seguir mostrard medidas que desestimulem a pratica do desperdicio nas
UAN's.

2.3 Controle do resto-ingesta e medidas de intervengido para o desperdicio de alimentos

nas UAN's

De acordo com Correa et al. (2006), o controle de resto-ingesta tem como objetivo
avaliar a adequagdo das quantidades preparadas em relagio as necessidades de consumo.
Quanto maior o indice de rejeitos, menor a satisfagdo dos comensais. Quando implantado na
UAN o controle do resto-ingesta deve avaliar o fracionamento da distribuigio e aceitagdo dos
cardapios.

Soares et al. (2011, p. 602) destacam que em todas as UAN’s, o controle das sobras
suja, bem como dos seus custos efetivos devem ser acompanhados e geridos adequadamente,
necessitando de medidas que reduzam o desperdicio de alimentos, minimizando custos e os
impactos ambientais, sendo sugeridas resumidamente, as seguintes medidas de intervengiio

por parte de seus organizadores:

* Realizar diariamente o planejamento adequado da quantidade das preparagdes,

baseando-se no nimero de refei¢des servidas, a fim de evitar excessos de
produgdo;

Capacitar os funcionarios da UAN para que possam estar atentas quanto a

apresentagdo ¢ a decoragdo das preparagdes, limpeza dos balces de

Grupo Educacional UNIS
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distribui¢do, mesas e saldes, técnicas de atendimento ao cliente e cuidados na
reposi¢do dos pratos;

* Desenvolver e implementar na empresa, capacitagio referente a novos tipos de
cortes de vegetais, visando melhorar a apresentagdo das saladas, assim como
capacitar a equipe operacional novas técnicas culindrias, com avaliagdo
periddica;

* Estimular a equipe operacional a realizar a degustagdo das preparagdes,
procurando estabelecer uma avaliagdo das caracteristicas sensoriais,
envolvendo aspectos como sabor, aroma; textura.

* Realizar atividade de educag¢dio nutricional para os clientes, destacando as
principais fontes alimentares e a importancia desses nutrientes para a satde;

* Adequar a refrigeragdio dos balcdes de distribui¢dio e monitorar frequentemente
a temperatura dos equipamentos de armazenamento e distribui¢io, a fim de
garantir a temperatura adequada e segura para as preparagdes.

Essas e outras medidas podem ser administradas para conter a sobra suja, atendendo as
legislagdes vigentes, e destacando a qualidade do alimento a ser servido.
O topico final deste trabalho vai destacar o papel do nutricionista numa Unidade de

Alimentagdo e Nutri¢do.

2.4 Papel do nutricionista na um para diminuigiio do resto-ingesta

Pela Resolugdo n® 380/2005, a Alimentagio Coletiva engloba atividades de
alimentagdo e nutrigdo realizadas na Unidade de Alimentacio e Nutrigdo (UAN), entendidas
como as empresas fornecedoras de refeigdes e auto-gestdo, restaurantes comerciais e
similares, alimentagdo escolar, alimentagdio do trabalhador, entre outras que compreendam
atividades com produg¢do de refeigdes para coletividade. Na perspectiva da produgdo de
refeigdes, a promogdo da saide acontece na prética do nutricionista que atua vinculado a
UAN.

Conforme o Conselho Federal de Nutricionistas, CFN (2005, p. 10-11), as atividades
do nutricionista abrangem os seguintes aspectos: planejar, organizar, dirigir, supervisionar e
avaliar os servigos de alimenta¢io e nutrigdo, além de realizar assisténcia e educagio
nutricional a coletividade ou individuo sadios ou enfermos em institui¢des piblicas e
privadas.

Para realizar tais atribuigdes na diminui¢do do resto-ingesta dentro de uma UAN o
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profissional deveré planejar e supervisionar as seguintes medidas de intervengdes: Planejar o
numero de refei¢des a serem servidas; Fazer a sele¢dio dos alimentos; elaborar e avaliar os
cardapios adequando-os ao perfil epidemiologico da clientela atendida; selecionar
fornecedores verificar se a falha nas por¢des das refeigdes servidas e realizar campanhas

educacionais a clientela sobre o desperdicio de alimentos.
3 MATERIAL E METODO

O presente trabalho foi realizado na Unidade de Alimentagdo e Nutrigiio do restaurante
universitdrio da Universidade Federal de Lavras — UFLA na cidade de Lavras MG, que
distribuiu aproximadamente 1.500 refei¢des no periodo da pesquisa.

Durante 14 dias Gteis entre os meses de setembro e outubro de 2015, foi realizada
diariamente a pesagem das preparagSes servidas aos alunos e servidores. A pesagem foi
realizada nos dias nos quais ndo se utilizava carne com ossos nas preparagdes. A balanga
utilizada foi & digital Digipeso® com carga maxima de 150 kg, carga minima de 1,25 kg e
divisdo de 50 gr.

Os materiais descartdveis, através do auxilio de colaboradores, foram descartados em
recipientes separados dos alimentos para ndo influenciar nos célculos de resto-ingesta.

O restaurante possui o cardapio padrio, distribuido em balcdes de distribuigdio com
utilizagdo de pratos. O carddpio ¢ composto por arroz branco, feijdo, uma guarni¢do, um prato

principal, trés tipos de saladas e suco.

3.1 Peso da refei¢do distribuida

Para a obtengdo do peso da refei¢do distribuida, foi feita a pesagem de uma cuba de
cada preparagdio depois de pronta, sendo descontado o valor do recipiente. Admitiu-se que as
demais cubas, da mesma preparagio, tinham o mesmo peso, visto que todas apresentavam

dimensdes iguais. Os valores obtidos foram somados, resultando no total de alimentos

distribuidos.
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3.2 Peso das sobras sujas

O peso das sobras era obtido através da pesagem das cubas ainda com alimentos
retiradas do balcdo de distribui¢do e que, portanto, nio poderiam ser reaproveitados, sendo

descontado o valor do recipiente.
3.3 Peso dos restos alimentares

O peso dos restos foi coletado na area de devolug@o de bandejas e utensilios, obtidos

pela pesagem dos cestos de residuos no qual os usudrios descartavam os restos alimentares. -,
3.4 Cilculo dos indices

Para calcular o resto dos alimentos, foram utilizadas as seguintes formulas, citadas por
Vaz (2006):

e (Cilculo da quantidade de alimentos distribuido:
Peso da refei¢iio distribuida (kg) = total distribuido — sobra suja apés servir as refei¢des

e Consumo per capita por refeigio:

Consumo per capita por refei¢io (Kg) = peso da refei¢iio distribuida / nimero de
refeigdes servidas

» Cilculo do percentual de sobras sujas:
% de sobras sujas = sobras sujas x 100 / peso da refei¢do distribuida

e Cilculo da quantidade média de sobra suja por cliente:
Peso da sobra suja por cliente (Kg) = peso das sobras suja / nimero de refei¢des servidas

* Cilculo do indice de resto-ingestio:
% de resto-ingesta = peso do resto x 100 / peso da refei¢iio distribuida

e Cilculo do resto-ingestdo per capita:
Per capita do resto-ingesta (Kg) = peso do resto /niimero de refei¢des servidas

 Cilculo de pessoas que poderiam ser alimentadas com a sobra suja e o resto
acumulado durante o periodo de coleta de dados:
Pessoas alimentadas com a sobra suja acumulada = sobra suja acumulada / consumo
per capita por refei¢io

Pessoas alimentadas com o resto acumulado = resto acumulado/consumo per capita por
refei¢iio
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Apbs o célculo das varidveis acima citadas, os dados foram tabulados com ajuda do
software Microsoft Office Excel 2007, sendo posteriormente analisados em forma de figuras e

tabelas.

4 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados da pesquisa foram apresentados de acordo com o periodo de
distribuigdo. Conforme as tabelas 1, 2 e 3. Os valores do resto-ingesta variaram entre 8,66% e
4.60% e uma media de 6,24% encontrando — se dentro dos valores aceitiveis de acordo com
Vaz (2006). Sdo aceitaveis taxas inferiores a 10% em coletividade sadia. Jé os percentuais de
sobra suja variaram entre 4,18% e 12% sendo que todos os dias apresentaram resultado maior
que padronizado pela literatura que de acordo com Vaz (2006) sdo aceitaveis valores de
sobras de até 3% quanto ao numero de pessoas que poderiam se alimentar com o0s restos ¢ as
sobras (sujas) durante os 14 dias de pesquisa. Concluiu se que 1900 pessoas poderiam se
alimentar com os restos e sobras sujas.

Evitar o desperdicio deve ser um comprometimento de todos, assim como a adogdo da
produgdo de menor quantidade de desperdicio nas UAN em consonancia com as normativas
da produgdo mais limpa. O cliente deve colocar no prato o que realmente vai comer e
campanhas direcionadas ao cliente sobre o desperdigo e fundamental (CASTRO, 2002).

Segundo Abreu et al. (2012), estudos realizados por Ricarte et al. (2008), Amaral (2008)
¢ Nonino-Borges (2006), apontam que numa UAN, o desperdicio envolve perdas que variam
desde alimentos que ndo sio utilizados (sobras limpas), até preparagdes prontas, que vai para
distribuigdo, mas ndo e consumida (sobras sujas) e ainda as que sobram nos pratos dos

comensais ¢ tem como destino o lixo (resto).

A Tabela | apresenta a média de resto, percentuais do resto-ingesta e resto por per capita

do almogo nos 14 dias pesquisados.
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Tabela 01. Quantidade de refei¢des produzidas, quantidade de refeigdes distribuida, quantidade resto, resto por
per capita e % de resto-ingesta.

Dias Quantidade Quantidade Resto n® Resto por per %

Produzida Distribuida (kg) Refeicdo capita (kg) resto-

(kg) (kg) ingesta
1°dia 917 kg 542,2 kg 47 kg 999 0,047 8,66
2°dia 845,3 kg 560 kg 42kg 1116 0,037 7,50
3°dia 988,1 kg 608,7 kg 37kg 1002 0,036 6,07
4°dia 849.7 kg 622 kg 42 kg 1111 0.037 6,75
5°dia 1738 kg 768,4 kg S5kg 1118 0,049 7.15
6°dia 1113,5 kg 720,6 kg 41 kg 1115 0,036 5.68
7°dia 1002,8kg 7638 kg 39 kg 1119 0,034 5.10
8°dia 957,2 kg 652,7 kg 45 kg 1001 0,044 6,89
9°dia 11149 kg 629,4 kg 29 kg 999 0,029 4,60
10°dia 1364 kg 633,48 kg 37 kg 1002 0,036 5,84
11°dia 1114,9 kg 581,3 kg 279 kg 998 0,027 4,79
12°dia 998 kg 603,95 kg 394 kg 1118 0,035 6,52
13°dia 11107 kg 707,7 kg 352 kg 1113 0,031 4,97
14°dia 992 kg 596,7 kg 42 kg 1003 0,041 7,03
Média 1079,0 kg 642,23 kg 40,75kg 1058 S0g 6,25

Fonte: Dados da autora

Apesar do indice de resto-ingesta estar dentro do aceitavel pela literatura medidas
direcionada aos clientes sobre o controle do resto alimentar é primordial para o controle dos
restos alimentares nas UAN's (AUGUSTINI et al., 2008).

Segundo Martins et al. (2006), citado por Ferreira (2012, p. 88), para evitar o
desperdicio de alimentos numa UAN, o carddpio deve ser cuidadosamente elaborado no
momento do planejamento da refei¢do, considerando-se a popula¢io a que se destina, por
sexo e idade, tempo disponivel para refeigdo, atividade fisica ou ocupago, estado nutricional
e fisiologico do individuo, religido, namero de comensais ¢ modalidade de SErvigos.

De acordo com Silva, Silva e Pessina (2010), a perda por resto-ingesta é muito
considerdvel dentro de uma UAN e ocorre devido a caracteristicas econdomico-culturais, onde
o ser humano tende a desperdigar tudo que nio lhe agrega valor financeiro.

Corroborando com essa assertiva, Santos et al. (2006),diz que no Brasil, o desperdicio
de alimentos ¢ muito alto, por ndo haver uma consciéncia social de que se gera uma grande

quantidade de residuos que poderiam de alguma maneira, ser aproveitados

A Tabela 2 apresenta a média de sobra suja em (kg), per capita de sobra suja em (kg),

e % de sobras do almogo durante o 14 dias pesquisados.
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Tabela 2. Quantidade de refeigdes produzidas, quantidade de refeigdes distribuida, quantidade de sobra suja,
sobra suja por per capita e % de sobras sujas.

Dias Quantidade Quantidade Sobra n° Sobra % de sobras
Produzida (kg) Distribuida suja Refeicdo suja per suja
(kg) (kg) capita
(kg)
1°dia 917 5422 52 999 0,09 9.59
2%dia 845.3 560,4 34,4 1116 0.06 6.15
3°dia 988,1 608,7 51 1002 0.08 8.37
4°dia 849.7 6220 48,2 11l 0,07 7.74
5°dia 1119,5 768.,4 73.1 1118 0.09 9.51
6°dia 1113,5 720,6 384 1115 0.05 5.32
7°dia 1002,8 763,8 32 1119 0,04 4.18
8°dia 9572 652,7 39.1 1001 0,05 6.25
9°dia 1114,9 6294 49 999 0,07 7.78
10°dia 1364.0 633,48 35,32 1002 0,05 5.57
I 1°dia 11149 581,3 69.8 998 0,13 12
12°dia 998 603,95 57 1118 0,09 9.43
13°dia 1110.7 707,7 41,3 1113 0,05 5.83
14°dia 992 596,7 67.2 1003 0,11 11.26
Média 1079,0 642,23 46,33 1058,14 1.03 1.77

Fonte: Dados da autora

Os dados mostrados acima se encontram superiores ao recomendado, que segundo Vaz
(2006), sugere que o percentual de sobras seja de até 3%.

Segundo observado, o alto valor desperdicio na UAN estudada, ocorrido na forma de
sobra suja, pode ter ocorrido devido a falta de apetite dos clientes, falha no planejamento
quanto ao nimero de refei¢des, ou até mesmo, um mesmo prato estar sendo preparado com
muita freqiiéncia, sendo que em 14 dias de pesquisa, o prato principal repetiu trés vezes na
mesma semana (isca de porco), lembrando que a pesquisa ocorreu apenas em dias Gteis. Os
trés dias que houve essa repeti¢do do prato principal obtiveram-se um valor bem significativo
de sobra, que foi 1°, 4° ¢ 5° dia. Essa repetigdo pode ter favorecido a diminuigdo da aceitagio
desse prato e, assim, 0 aumento das sobras sujas.

Estudo realizado por Spinelli e Cali (2009), numa coleta realizada numa UAN no
municipio de Sdo Paulo que produz em média 520 refei¢des/dia, a avaliagdo totalizou 30,59%
de sobras sujas e 11,68% de restos, tendo alto indice de desperdicio de alimentos. Outro
estudo realizado por Scorsin (2011) em uma a escola estadual do municipio de Guarapuava-
PR, que fornece em média 250 refeigdes no periodo noturno, sendo este o total de alunos
matriculados. A avaliagdo de desperdicio resultou uma média de percentual de sobras suja de
14,6% e do indice de resto-ingestdo de 11% ficando estas acima do recomendado pela

literatura. Ambos os estudos (Spinelli e Cali, 2009 e Scorsin, 201 I) mostraram um percentual

de sobra suja maior que o presente estudo.
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A Tabela 3 mostra quanto pessoas poderiam se alimentar com o0s restos e as sobras

sujas de alimentos durante os 14 dias da pesquisa.

Tabela 3. Estimativa de pessoas que poderiam ser alimentadas com o resto e a sobra suja de alimento durante os
14 dias de pesquisa.

Pessoas que Pessoas que poderiam ser Total de pessoas que
poderia ser alimentadas com o resto poderiam se alimentar com os
alimentada com a acumulados alimentos desprezados
sobra acumulada
1058 859 1917

Fonte: Dados da autora

Com os dados obtidos durante o estudo no Restaurante Universitario — RU, em 14 dias
de pesquisa, somando as sobras sujas e a quantidade desprezadas pelo comensal, poderia se
alimentar cerca de 1920 pessoas. Valor acima do encontrado por Correa (2006) que em seu
estudo contra o desperdicio em unidade de alimentagdio e nutrigdo teve um valor de 1425
pessoas que poderiam ser alimentadas com os alimentos jogados no lixo.

Dessa forma, os resultados encontrados no presente estudo mostram a necessidade de
uma conscientizagdo sobre o desperdicio de alimentos na UAN pesquisada. O fator que pode
estar contribuindo para o desperdicio ¢ a questio da faixa etaria do publico da UAN,
constituida basicamente por jovens universitdrios, o que predispde o comensal a sofrer

influéncias do grupo no qual estd inserido (BRADACZ, 2003).
5 CONCLUSAO

Conclui-se que o indice de resto-ingesta foi baixo para esse estudo, pois obteve uma
media de 6,34%, porém a sobra suja ficou alta no qual obteve uma media de 7.7%. Pode-se
considerar que o planejamento inadequado do nimero de refei¢des produzidas, o calculo da
freqiiéncia didria dos universitarios, ¢ ate mesmo a forma de produgio da refei¢io e
treinamento dos funcionarios, sdo as principais razdes para que alimentos sejam descartados
diariamente no lixo, sob forma de desperdicio alimentar.

Pode-se afirmar com a pesquisa que, com as sobras sujas e restos alimentares,
poderiam ser alimentadas mensalmente cerca de mil e novecentas pessoas.

Portanto, ¢ necessario promover programas de conscientizagdo tanto para as empresas,
quanto para os comensais, destacando a importincia de nio desperdigar alimentos

desordenadamente em uma refeigdo para os restaurantes universitarios e outras UAN’s.




18

REST-INTAKE ASSESSMENT FOOD RESTAURANT IN COLLEGE UNIVERSITY OF
FEDERAL LAVRAS - UFLA

Damina Felipe da Silva
Prof. Esp. Marco Antonio O. Pereira

ABSTRACT

This paper discusses how the registration leftovers and food debris can be a useful tool
in controlling waste and costs, is an indicator of the adequacy and acceptance of meals
produced and distributed to customers. Such an approach is necessary in order to give
solution to it, proposing a model to identify and assess the cause of waste in the form of rest-
intake. The aim of this study was to evaluate the intake rest index and check how many
people could be fed with scraps and leftovers. This purpose was achieved by a field survey in
the Food and Nutrition Unit at the university restaurant UFLA LAVRAS- MG. At 14-day
evaluation data were collected to analyze the rest-intake rate and the number of people who
could be fed with scraps and leftovers. The analysis showed that the rest-intake percentages
are at acceptable index ranging from 4,60% to 8,66% .As the shadow index values lie
between 4,60% and 8,87% being recommended above that and up to 3%. As for the food
waste in the UAN, it is evaluated that 1917 people could be fed with leftovers and rest during
the 14-day search. With the results, it is concluded that it is necessary to carry out training
with employees educational campaigns with UAN dinners to combat waste.

Keywords: Food. Waste. Food Services.
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