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RESUMO: No gerenciamento de uma Unidade de Alimentagcao e Nutricdo, na
pratica do profissional nutricionista, o desperdicio € um fator de grande
relevancia, sendo uma questdo ndo somente econdmica, ambiental e
cultural, mas também politico-social. O objetivo do presente estudo foi
quantificar o indice de resto-ingesta em um restaurante tipo self-service, e
realizar uma intervencdo educacional. A coleta de dados para o céalculo do
resto-ingesta foi realizada no restaurante da empresa durante o almogco dos
funcionéarios. Para a obtencdo da quantidade de alimento produzido, foi
realizada a pesagem de todas as preparacdes produzidas na Unidade de
Alimentacado e Nutricdo durante trés dias consecutivos, utilizando-se balanca
eletrbnica da marca Toledo. Ao final da distribuicdo foi descontado o valor
das sobras limpas. Apdés procedeu-se a quantificacdo dos restos dos
alimentos deixados pelos comensais, as partes ndo comestiveis, como
0SsSOs e as cascas foram separadas, e procedida a pesagem. O percentual
de Resto-Ingestdo foi calculado através do peso do resto multiplicado por
100 e dividido pelo peso da refeicdo distribuida (kg). O per capita do resto
ingesta (kg) foi calculado dividindo-se o peso do resto pelo numero de
pessoas servidas. Os resultados mostraram que numero de refeicdes
almoco servidas em média diariamente foi de 695 refeicdes com uma
producdo de 441,9kg de alimentos gerando 33,7kg de restos. A média de
restos per capita foi de 48 gramas e o percentual de resto ingestao
encontrado foi de 7,6%.
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Posteriormente, foi realizada uma intervencdo educacional para gerar a
conscientizacdo aos clientes através de orientacdes sobre como evitar o
desperdicio. Perante os resultados obtidos, verificou-se a necessidade de
acOes para a diminuicdo do percentual de resto-ingestao.

Palavras-chaves: gerenciamento, sobras, restos

ABSTRACT: In the management of a Food and Nutrition Unit, in the practice of
the nutritionist, waste is a highly relevant factor, being an issue not only
economic, environmental and cultural, but also politico-social. The objective of
the present study was to quantify the rest-ingestion index in a self-service
restaurant, and to carry out an educational intervention. The data collection for
the calculation of the rest-intake was carried out in the company's restaurant
during the lunch of the employees. In order to obtain the amount of food
produced, all the preparations produced at the Food and Nutrition Unit were
weighed for three consecutive days using a Toledo brand electronic scale. At
the end of the distribution, the value of the cleaned leftovers was discounted.
After quantifying the remains of the food left by the diners, the inedible parts
such as bones and the shells were separated, and weighed. The percentage of
Rest-Ingestion was calculated by the weight of the remainder multiplied by 100
and divided by the weight of the distributed meal (kg). The per capita of the rest
ingestion (kg) was calculated by dividing the weight of the remainder by the
number of people served. The results showed that the number of meals served
on average daily was 695 meals with a production of 441.9kg of food,
generating 33.7kg of remains. The mean per capita residue was 48 grams and
the percentage of rest intake found was 7.6%. Subsequently, an educational
intervention was carried out to generate awareness for clients through
guidelines on how to avoid waste. In view of the obtained results, it was verified
the necessity of actions for the decrease of the percentage of rest-ingestion.

Keywords: management, leftovers, remains

INTRODUCAO

Unidade de Alimentacdo e Nutricdo (UAN) € uma instituicdo que
desempenha tarefas ou fun¢des que estdo relacionadas com a alimentacéao
e nutricdo, tendo como propoésito priméario a oferta de refeicbes saudaveis
sob o ponto de vista nutricional e seguras quanto as condi¢des higiénico-
sanitario, bem como, propondo garantir a oferta dos principais nutrientes
esséncias para manter ou recuperar a saude de todos aqueles que usufruem
do seu servico (PROENCA et al., 2005; FONSECA; SANTANA, 2012).

Segundo Ribeiro e Silva (2003), no gerenciamento de uma UAN, o

desperdicio € um fator de grande relevancia, visto que, controlar o

Revista da 15% Jornada de P6s graduagéo e Pesquisa. ISSN: 2526-4397
Submetido: dd /mm /2018 Avaliado: dd /mm /2018.
Congrega Urcamp, vol. 15, n°15, ano 2018.

444



desperdicio € uma questdo ndo somente econdmica, ambiental e cultural,
mas também politico-social na performance da pratica profissional do
Nutricionista, levando em consideracdo, que o Brasil € um pais em que a
questdo de subnutricdo pode ser considerada um sério problema de saude
publica.

Vaz (2006) destaca que um dos indicativos de desperdicio em um
restaurante, é realizado por meio da estimativa de restos. Resto pode ser
definido como a quantidade de alimentos que sdo devolvidos no prato ou
bandeja pelo comensal, e avalia aquilo que foi servido, mas ndo consumido.
O percentual de resto-ingestdao caracteriza a quantidade de alimentos
rejeitados em relacdo a quantidade produzida.

O controle de resto-ingestdo visa mensurar se as quantidades
preparadas estdo condizentes com a necessidade de consumo, com o
porcionamento na distribuicdo, bem como a aceitacdo do cardapio (VAZ,
2006; RICARTE et al, 2008). Os indices de resto-ingesta e sobras constituem
indicadores que possibilitam a avaliacdo do desperdicio de uma UAN e, por
meio destes, existe a possibilidade de investigacdo dos fatores que interferem
nesses valores, a fim de corrigi-los (MOURA; HONAISER; BOLOGNINI, 2010).

O desenvolvimento de praticas de educacao nutricional no ambito do
refeitério € uma alternativa que apresenta grande eficicia para a diminuicéo
do desperdicio, porém, esta conduta deve ser aplicada frequentemente
dentro da UAN para que se possam atingir resultados mais satisfatrios
(IANISKI; IANISKI; VIEIRA, 2015).

Diante do exposto, justifica-se esta pesquisa, pela necessidade de se
avaliar o indice de desperdicio de alimentos em Unidades de Alimentacédo e
Nutricdo, pois segundo a FAO (2013), 46% do percentual de desperdicio de
alimentos no mundo, ocorrem nas etapas de processamento, distribuicdo e
consumo, onde estdo incluidas as Unidades de Alimentagdo e Nutricao,
requerendo assim, que sejam realizadas atividades de intervencéo
educacionais neste local, visando amenizar o problema e garantir a
melhoraria da qualidade do servico prestado.

O objetivo desta pesquisa foi quantificar o indice de resto-ingesta em

um restaurante tipo self-service em Hulha Negra/RS, e realizar uma
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intervencao educacional.

METODOLOGIA

O presente estudo foi realizado em uma Unidade de Alimentagéao e
Nutricdo, a referida UAN produz em média 695 refei¢cdes almoco diérias.

O cardapio minimo oferecido diariamente pela UAN consta de dois
tipos de saladas, dois pratos proteicos, um tipo de guarnicdo, um tipo de
sopa, arroz, feijdo, sobremesa (doce ou fruta) e suco. O sistema de
distribuicdo é do tipo self-service, sendo porcionado apenas 0s pratos
proteicos e a sobremesa.

A coleta de dados para o célculo do resto-ingesta foi realizada
durante trés dias durante o almoco. Para a avaliacéo, foi feita a pesagem de
todos os alimentos produzidos na UAN utilizando-se balanca eletronica da
marca Toledo. Para a obtencdo do peso da refeicdo produzida, foi pesada
uma cuba de cada preparacdo apds o preparo, multiplicando pelo numero
total de cubas de cada tipo de preparacao, sendo descontado o valor do
recipiente. Logo apd@s, foi descontado o valor das sobras, sendo que os
valores das pesagens de todas as preparacfes foram somados, resultando
no total de alimentos distribuidos. Férmula utilizada para o calculo foi de
acordo com Vaz. (2006), Peso da refeicdo distribuida (kg) = total produzido
— sobras prontas (kg) ap6s servir as refeicdes. Também foi calculado o
consumo per capita por refeicdo (kg) dividindo-se o peso da refeicdo
distribuida/ namero de refeicdes

As bandejas com resto dos alimentos deixados pelos comensais
foram entregues no lugar de descarte e separadas as partes nao
comestiveis, como 0SS0s e as cascas, e procedida a pesagem. O indice de
Resto (IR) foi calculado, de acordo com Abreu, Spinelli e Souza Pinto (2011),
dividindo-se o peso da refeicédo rejeitada pelo peso da refeicdo distribuida, e
transformando-se em percentual.

O per capita de restos do presente estudo, foi calculado dividindo-se a
guantidade total de alimentos jogados no lixo pelo nUmero de comensais,

obtendo-se assim a quantidade de restos por pessoa.
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Posteriormente, foi realizada uma intervencdo educacional com
objetivo de gerar conscientizagdo aos clientes através de orientagdes sobre
como evitar o desperdicio.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A coleta de dados para a pesquisa foi realizada de acordo com o

cardapio proposto no dia, apresentado na Tabela 1.

Tabela 1. Cardéapio oferecido no almoco nos dias da coleta de dados

Dias Cardapio
avaliados
1° Salada de Alface/Beterraba/Hamburguer caseiro/Peito de frango/Puré

de batata/Sopa de feijdo branco / Arroz/Feijao/Banana

20 Salada tropical/Salada gréos mistos/Bife grelhado acebolado/Moela
com molho/Farofa rica/Sopa creme de cenoura/ Arroz/Feijao/Pudim de
caramelo

3° Salada de Abobrinha cozida/ Macarronese/ Peito de frango com molho

vermelho/ Iscas aceboladas/ Polenta/ Sopa de lentilha/
Arroz/Feijao/Sagu

Conforme a Portaria Interministerial N°. 66 de 25 de Agosto de 2006,
os cardapios deverdo oferecer pelo menos, uma porcdo de legumes e
verduras e uma porcdo de fruta, nas refeicdes principais (almocgo, jantar e
ceia). Na UAN avaliada, observou-se que o cardapio encontra-se adequado
ao oferecer pelo menos uma porcéao de verduras ou legumes, porém a fruta
foi oferecida somente um dia, durante os trés dias pesquisados.

O planejamento do cardapio € uma tarefa constante e essencial na
rotina do profissional Nutricionista. As dificuldades encontradas podem ser
das mais variadas, como atender simultaneamente as exigéncias
operacionais e administrativas, as constricbes dos custos e, satisfazer uma
grande diversidade de preferéncias e habitos (VANIN, 2007).

A tabela 2 apresenta a quantidade de alimentos distribuidos durante
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trés dias, numero de refei¢des, quantidade de restos (kg), resto ingestao (%)

e resto per capita.

Tabela 2. Quantidade de alimento distribuido, restos por comensais e % de resto-
ingesta acumulados em trés dias avaliados.

Dias  Qtd Distribuida N° Refeicbes Restos Resto Restos Per
(kg) (kg) ingesta (%) Capita (g)
1° 420,07 713 30,72 7,31 43
20 419,86 698 33,47 7,91 47
3° 485,74 673 36,86 7,6 54
Total 1.325,67 2.084 101,05 22,82 144
Média 441,89 695 33,7 7,6 48

O peso médio da refeicdo distribuida/dia foi de 441,89kg. A
verificagcdo do indice de resto ingesta realizada em trés dias teve uma
média de 7,6%. Negreiros et al. (2009) ao realizarem um estudo em uma
UAN no municipio do Rio de Janeiro, encontraram uma média de resto
alimentar de 8%, sendo semelhante ao presente estudo. Diferentemente
Augustini, Tescaro e Almeida (2008), verificarem o valor médio de restos
inferior (5,83%) em uma UAN de uma empresa metaldrgica. Também
Rodriguez et al. (2010), observaram o valor médio de resto ingestédo inferior
(6,5%) em uma UAN no municipio de Sao Paulo.

Segundo Maistro (2000), indices inferiores a 10% sdo aceitaveis em
coletividades sadias, sendo considerados bem administrados os Servigos de
Alimentacdo que conseguem manter seu indice de resto ingesta abaixo
deste percentual. Entretanto, existem varios parametros de avaliagdo dos
resultados de resto ingesta na literatura, Aragdo (2005) classifica como 6timo:
indice de 0 a 3,0%; bom: 3,1 a 7,5%; ruim: 7,6 a 10%; inaceitavel: acima de
10%. segundo Abreu et al. (2011) parte-se do principio que se os alimentos
estiverem bem preparados, o resto deve estar proximo a zero. Segundo Vaz
(2006), poucos estabelecimentos conseguem percentuais de resto-ingesta
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abaixo de 2% ou 159 por pessoa, o que € considerado ideal pela literatura.

O Nutricionista, que € o responsavel técnico na UAN deve apropriar-se
de conhecimento e estratégias para o enfrentamento do desperdicio no
servico que gerencia. Os registros da quantidade de restos devem ser feitos
diariamente, pois vao servir de subsidios para a implantacdo de medidas de
reducdo de desperdicio e servirAo como estratégia para decidir como
enfrentar e resolver o problema dentro da UAN (AUGUSTINI; TESCARO;
ALMEIDA, 2008).

O resto ingesta deve ser avaliado sob o ponto de vista econdémico,
mais também da falta de integracdo com o comensal (ABREU; SPINELLI;
PINTO, 2011).

O resultado médio encontrado de restos por pessoa foi de 48 gramas.
Em um estudo realizado por Viana e Ferreira (2017), foi encontrada uma
média de resto de 79 gramas por pessoa, valor este, maior do que
encontrado no presente estudo. No pesquisa de Canonico, Pagamunici e
Ruiz (2014), na qual avaliaram o valor do per capita de resto, foi
guantificado um resultado de 50 gramas por pessoa, corroborando ao valor
do presente estudo.

Vaz (2006) ressalta que sdo considerados aceitaveis valores entre 15

a 45 gramas de resto por pessoa.

Tabela 3. NUmero de pessoas que poderiam ser alimentadas com o resto durante o
periodo da pesquisa

Dias Restos (kg) Consumo per Pessoas que poderiam
capita (kg) ser alimentadas com o
resto
1° 30,72 0,590 52
20 33,47 0,600 55
3° 36,86 0,722 51
Total 101,05 1.91 158
Média 33,7 0,637 53

Na Tabela 3, observa-se o nimero de pessoas que poderiam ser
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alimentadas com a quantidade de alimentos deixados no lixo durante os
trés dias da pesquisa. Pode-se verificar que o total dos restos seria
suficiente para alimentar 53 pessoas por dia, em média. Em um més
poderiam ser alimentadas 1.217 pessoas de acordo com a média de resto.

O estudo realizado por Moura et al. (2009) concluiram que o desperdicio
de uma UAN que fornecia 280 refeicbes no almoco seria capaz de alimentar 55
pessoas, valor este superior ao do presente estudo. Ao analisar o desperdico
em um internato, Amorim (2010) observou que esta escola distribuia 925
refeicbes diariamente e obteve um total de desperdico que alimentaria 32
pessoas, resultado menor do que encontrado neste estudo, entretanto a
pesquisa de Rabelo e Alves (2016) em uma Unidade de Alimentacdo e
Nutricdo Institucional, que oferecia 900 refeicbes diarias, obteve a média
(gramas/pessoas) maior ao ser comparada a este estudo.

A intervencéo educacional para gerar a conscientizacdo aos clientes
foi realizada através de orientagfes sobre como evitar o desperdicio. Foram
expostos no mural de entrada do restaurante, cartazes para auxiliar na
campanha: “Desperdicio - Almogo”, “Quanto de dinheiro vai para o lixo?” e

“Evite desperdicio” (Figura 1).

| DESPERDICIO

1. Pergunte se: “Qual o

Figura 1: Material informativo no mural da UAN

Segundo Augustini et al (2008) medidas como campanhas
direcionadas aos comensais para que 0s conscientizem que eles fazem
parte do procedimento de reducdo dos desperdicios moderando seus

restos, podem ajudar na reducao de desperdicios de alimentos.
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CONCLUSAO

Perante os resultados obtidos, verifica-se a necessidade de agbes para
a diminuicdo do percentual de resto-ingesta. Sugere-se aos responsaveis pela
unidade a implantacdo de medidas de reducdo de desperdicio de forma

permanente, realizando-se campanhas diarias de orientacao.
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