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RESUMO

Em Unidades de Alimentacio e Nutricio (UANS), o desper-
dicio de alimentos é um elemento de grande significincia, e
a quantidade de sobras e restos podem ser utilizadas para
determinar a qualidade do servico. O objetivo deste estudo
foi avaliar o indice de resto-ingesta e sobras de alimentos
no restaurante popular do municipio de Maringi, PR. A
coleta de dados foi realizada no periodo de 08 a 12 de julho
de 2013 onde sio servidas em média 1000 refeicoes diarias.
Para avaliacdo do desperdicio de alimentos foi calculado o
indice de resto-ingesta, o percentual de sobra limpa e o
desperdicio de alimentos por meio de restos alimentares
deixados na bandeja dos comensais. O resultado encontra-
do do indice de resto-ingesta foi de 9,49%, a sobra limpa de
80,67 kg e os restos alimentares deixados pelos comensais,
durante os cinco dias pesquisados, seriam suficientes para
alimentar 320 pessoas. Conclui-se que a quantidade de
sobras dos alimentos apresenta proximo ao estabelecido
para se considerar como satisfatério, mas a¢des como cons-
cientizacido dos comensais é uma possivel forma de mini-
mizar o desperdicio.

PALAVRAS-CHAVE: Restaurante popular, sobras, res-

to-ingestao.

ABSTRACT

In Food and Nutrition Unit (FNU), food waste is an element of
great significance, and the amount of leftovers and scraps can
be used to determine the quality of service . The aim of this
study was to evaluate the rate of rest - intake and waste in pop-
ular restaurant in the city of Maringa, PR. Data collection was
carried out in a period 08 to 12 July, 2013 which serves on
average 1000 meals daily. For evaluation of food waste index
was calculated rest-intake, the percentage of left clean and food
waste by food debris left on the tray client. The results found
the rest ingestion index was 9.49%, the surplus of 80.67 kg
clean and food debris left by diners surveyed during the five
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days would be enough to feed 320 people. It is conclude that
the amount of leftover food presents near established to con-
sider as satisfactory, but actions such as awareness of the din-
ers is a possible way to minimize waste.

KEYWORDS: Popular restaurant, scraps, rest-intake.

1. INTRODUGAO

O Unidade de Alimentagdo e Nutrigdo (UAN) € uma
unidade de trabalho ou 6rgdo de uma empresa, que tem
por objetivo desenvolver atividades relacionadas a ali-
mentacdo e nutri¢do, independente da situag@o hierar-
quica que ocupa na empresa'. O propdsito primério de
uma UAN ¢ oferecer refeigdes saudaveis sob as caracte-
risticas nutricionais e seguras quanto as condig¢des higié-
nico sanitdrio?, visando a preservagio ou recuperacio da
saude do cliente, bem como apoiar no desenvolvimento
de hébitos alimentares saudaveis>.

Na administracdo de uma UAN, o desperdicio de
alimentos ¢ um elemento de grande significincia, ¢ a
quantidade de sobras e restos podem ser utilizadas para
determinar a qualidade do servigo*. O desperdicio de
alimentos ocorre quando possuem perdas que ndo sdo
utilizados para a elaboragdo das refeigdes, assim como
também os restos de alimentos que sobram no prato dos
comensais°.

Sobra aproveitavel é o alimento produzido que nao
foi para o balcdo de distribuigdo, podendo ser aprovei-
tado em outra refeicdo (desde que todas as etapas de
tempo e temperatura tenham sido seguidas), enquanto
sobra nao aproveitavel ou resto, ¢ o alimento produzido
e distribuido no balcdo que ndo foram consumidos pelos
comensais®’. Resto é a quantidade de alimentos devol-
vida no prato ou bandeja pelo cliente, e € um indicativo
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de desperdicio no restaurante sendo avaliado ndo so-
mente do ponto de vista econémico, como também da
falta de integragdo com o cliente?®.

Diversos elementos influenciam o desperdicio de
alimentos como, mau planejamento de refeigdes, prefe-
réncias alimentares, treinamento dos funcionarios para
producgdo, porcionamento dos alimentos, compras reali-
zadas sem critérios, administracdo, frequéncia diaria dos
usuarios, auséncia de indicadores de qualidade e o cli-
ma’.

Analisar e avaliar o desenvolvimento ¢ o desempe-
nho das UAN’s ¢ de fundamental importancia, pois o
controle ¢ realizado por meio da qualidade, quantidade,
niveis de estoque, prazos de validade, custos, caracteris-
ticas dos produtos e servigos ¢ higiene!®. Controlar o
desperdicio € uma questdo ndo somente econdmica e
ambiental, mas também politico-social no desempenho
profissional do nutricionista, tendo em vista que o Brasil
¢ um pais onde a subnutricdo pode ser considerada um
sério problema de satde publica!l.

Restaurantes Populares sdo estabelecimentos admi-
nistrados pelo poder publico que como programa do
Ministério do Desenvolvimento Social e Combate a Fo-
me e se caracterizam pela produgdo, comercializagao de
refeigdes saudaveis, balanceadas, originadas de proces-
SOs seguros, a precos acessiveis, servidas em locais
apropriados e confortaveis. Esses restaurantes devem
ainda funcionar como espacos multifuncionais para di-
versas atividades, contribuindo para o fortalecimento da
cidadania e representando um poélo de contato do cida-
ddo com o poder publico'2.

Assim, este trabalho teve como objetivo avaliar o in-
dice de resto-ingesta e sobras de um Restaurante Popular
da cidade de Maringa-PR.

2. MATERIAL E METODOS

Esta pesquisa foi desenvolvida em uma UAN, Res-
taurante Popular no municipio de Maringa- PR, que dis-
tribui aproximadamente 1000 refeicdes diarias em um
turno (almoco) de segunda a sexta-feira. O restaurante
possui cardapio de nivel popular, com modalidade de
distribuicdo do tipo cafeteria, sendo as refei¢des distri-
buidas em balcao de distribui¢do e servidas em bandejas.
O cardépio basico é composto por arroz branco, feijao
simples, guarnicdo, prato principal, um tipo de salada e
uma fruta (Tabela 1). A coleta dos dados referente a so-
bras e resto-ingesta foi realizada durante uma semana,
no periodo de 08 a 12 de julho de 2013.

Para a avaliacdo, realizou-se a pesagem dos alimen-
tos oferecidos a cada dia utilizando-se balanga eletronica
da marca Filizola® médulo platina 30 com capacidade
minima 100 (cem) gramas e maxima para 30 (trinta)
quilogramas. Para a obtenc¢ao do peso da refeicdo distri-
buida, pesaram-se as gastronormes de cada preparagdo
apo6s o preparo, sendo descontado o valor do recipiente.
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Os valores das pesagens das preparagdes obtidos fo-
ram somados, resultando no total de alimentos distribu-
idos. Desse total, diminuiu-se o peso das sobras mensu-
rado apds a distribuicdo das refei¢des para a obtencao do
total de alimentos consumidos no almogo. O peso das
sobras suja ou resto foi obtido pela pesagem dos gastro-
normes ainda com alimentos retirados do balcdo de dis-
tribuigdo e que, portanto, ndo poderiam ser reaproveita-
dos.

As bandejas com resto dos alimentos deixados pelos
comensais foram entregues no local de descarte e foram
separadas as partes ndo comestiveis como 0ssos, palitos,
guardanapos e cascas de frutas e procedida a pesagem.
Para realizacdo dos calculos foram utilizadas as formulas
apresentadas no quadro 1, conforme pesquisa realizada
em estudos de Vaz (2006)'3.

Quadro 1. Férmulas para calculos de sobras, indice de resto ingesta e
numero de pessoas que poderiam ser alimentadas.
Peso da refeicio distribuida (Kg) = total produzido — sobras
prontas (kg) apds servir as refeicdes
Consumo per capita por refeicio (Kg) = peso da refeicdo distri-
buida / nimero de refei¢des
% de Sobras = sobras prontas (kg) apds serviras refei¢des x 100 /
peso da refei¢ao da refei¢do distribuida
Peso da sobra por cliente (Kg) = peso das sobras / nimero de
refeigdes servidas
% Resto-Ingestao = peso do resto x 100/ peso da refei¢do distri-
buida (Kg)
per capita do resto ingesta (Kg) = peso do resto / nimero de re-
feigdes servidas
Pessoas alimentadas com a sobra acumulada = sobra acumulada
/ consumo per capita por refeicdo
Pessoas alimentadas com o resto acumulado = resto acumulado /
consumo per capita por refei¢do

3. RESULTADOS

O restaurante popular distribui aproximadamente
1000 refeicdes diarias para a populagdo geral, porém, no
periodo avaliado, devido as férias escolares, apresentou
um numero reduzido. A pesquisa foi realizada conforme
cardapios apresentado na Tabela 1.

Tabela 1. Cardapio oferecido nos dias da coleta de dados no restau-
rante popular

Dias Cardapio

08/07  Arroz/Feijao/Creme de milho /Frango empana-
do/Repolho/Laranja

09/07  Arroz/Feijao/Farofa/Carne de panela/Repolho/Laranja
10/07  Arroz/Feijao/ Salada mista /Sobrecoxa dourada/Repolho
refogado/ Laranja

11/07 Arroz/Feijao/Batata Sauté/Carne de panela ao molho
mostarda/Acelga/Laranja

12/07  Arroz/Feijdo/macarrdo com salsinha/Frango ao molho
Cury/Acelga/Laranja

De acordo com a Tabela 2, o peso médio da refeicao
produzida/dia foi de 509,76kg com peso das refeicdes
distribuidas com uma média de 402,28 kg/dia. Apds a
distribuicdo das refei¢des, avaliou-se os restos e sobras.
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O peso médio da sobra limpa foi de 332,58 kg/dia e cal-
culo per capita variou de 3,35 a 16,3 por pessoa.

Tabela 2. Valores Acumulados de sobras

Dias Qtde Qtde Sobra Ne Sobra Sobra
Produzida Distribuida limpa Refeigoes per limpa
(kg) Kg) (kg) (ca§>ta (%)
g

1 503,722 431,81 71,92 615 11,6 16.66
2 492,89 264,65 23,46 699 3,35 8,86
3 458,41 392,48 65,91 648 10,1 16,79
4 570,15 505,59 64,55 689 9,3 12,76
5 523,66 416,9 106,74 653 16,3 25,6
Total 2548,83 2011,42 332,58 3,304 50,65 80,67
Média 509,76 402,28 66,51 661 10,13 16,13

O percentual de sobra limpa em relacdo ao total de
refei¢do distribuida obteve-se média de 80,67% com
variagdo de 8,86% a 25,6% ao dia.

Tabela 3. Quantidade de resto por cliente e % de resto-ingesta acumu-
lados nos cinco dias avaliados.

Dias Restos (kg) Restos Per capta (g) Restoingesta
(o)
1 33,76 50 7.81
2 38,37 50 14.49
3 35,60 50 9.07
4 37,84 50 7.48
5 35,86 50 8.60
Total 181,43 250 47.45
Média 36,28 50 9.49

Na verificagdo da aceitabilidade dos cardapios foi re-
alizado o indice de resto ingesta, sendo a média dos cin-
co dias estudados de 9,49%, variando de 7,48% a
14,49% (Tabela 3). O per capita de restos foi calculado
dividindo-se a quantidade total de alimentos jogados no
lixo pelo nimero de comensais, assim obteve-se a quan-
tidade de restos por pessoa. O resultado médio encon-
trado foi de 50 gramas por pessoa.

Tabela 4. Numero de pessoas que poderiam ser alimentadas
com resto e sobras no restaurante durante o periodo de pesqui-
sa

Dias Consumo Pessoas que poderiam Pessoas que poderiam ser
per capta ser alimentadas com alimentadas com o resto
(Kg) sobras

1 0.70 103 48

2 0.37 64 104

3 0.60 110 59

4 0.73 88 52

5 0.63 169 57

Total 3.03 534 320

Média 0.61 107 64

Na Tabela 4, observa-se o nlimero pessoas que pode-
riam ser alimentadas com a quantidade de alimentos
descartados no lixo durante os cinco dias. Observa-se
que o total dos restos seria suficiente para alimentar 64
(sessenta e quatro) pessoas por dia, em média. Soman-
do-se a quantidade total de alimentos jogados fora du-
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rante a pesquisa, seriam suficientes para alimentar 320
(trezentas e vinte) pessoas.

4. DISCUSSAO

Conforme a Portaria Interministerial N°. 66 de 25 de
Agosto de 2006, os cardapios deverdo oferecer pelo
menos, uma porcao de legumes e verduras e uma por¢ao
de fruta, nas refei¢des principais (almogo, jantar e ceia).
No restaurante avaliado, observou-se que o cardapio
encontra-se adequado ao oferecer uma porgao de verdu-
ras ou legumes e uma por¢do de fruta nos cinco dias
pesquisados.

O planejamento de cardapio ¢ uma atividade cons-
tante e essencial na rotina do profissional nutricionista. A
dificuldade encontrada pode ser demonstrada de diversas
maneiras, como atender simultaneamente os critérios
técnicos, as exigéncias operacionais e administrativas, as
constri¢des dos custos e, satisfazer uma grande diversi-
dade de preferéncias e habitos'4.

De acordo com Vaz (2006)'3 os valores de sobras
aproveitaveis neste estudo estdo adequados, pois a mes-
ma preconiza valores aceitaveis de 7 a 25g por pessoa, €
no presente estudo apresentou valor médio de 10,13 g.
Sendo assim, o controle de alguns elementos que podem
gerar sobras ¢ importante para introduzir medidas de
reducdo de desperdicios e otimizagdo de produtividade
dos géneros alimenticios. Os fatores que poderdo ser
controlados sdo: flutuacdo da frequéncia dos usuarios
falta de controle da quantidade de alimentos a serem
preparadas, baixa aceitabilidade das preparacgdes, quali-
dade dos alimentos preparados e apresentacao dos ali-
mentos’.

Na pesquisa realizada, a média do indice de resto in-
gesta foi de 9,49% apresentando-se aceitavel conforme o
valor méaximo de 10% segundo Mezomo et al. (2002)'.
Para o controle de custos ¢ qualidade no servico prestado,
o controle resto ingesta ¢ um instrumento imprescindivel
porque contribui para a melhoria de todo o processo de
producdo e a aceitagdo do cardapio oferecido'®. Com o
indice de resto ingesta € possivel avaliar a adequagdo da
produgdo das refeicdes em relacdo as necessidades de
consumo, a quantidade da por¢do na distribuicdo e a
aceitacao do cardépio, sendo que quanto maior o indice
de rejeigdo, menor a satisfacdo dos comensais'”.

O resto per capita obteve média de 50g, estando su-
perior ao per capita de 20g estipulado pela literatura se-
gundo Mezomo et al. (2002)"%. Em trabalho de Augustini
et al. (2008)%, avaliaram-se uma UAN em Piracicaba-SP,
que oferece cerca de 4800 (quatro mil e oitocentas) re-
feigdes diarias, entre almogo, jantar e ceia, € o resto por
cliente manteve-se entre 40g e 90g sendo valor aproxi-
mado ao presente estudo.

Os restos dos alimentos deixados no prato refletem a
falta e conscientizagdo dos clientes que nao se compro-
metem com a reducdo do desperdicio, portanto, outros
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fatores podem interferir no rejeito alimentar como a qua-
lidade da preparagdo, temperatura do alimento servido,
apetite do cliente, utensilios de servir inadequados ou
pratos grandes que podem levar os clientes a se servirem
de quantidades que ndo vio consumir®,

Com a quantidade de restos acumulados nos cincos
dias pesquisados, poderiam alimentar 320 (trezentas e
vinte) pessoas. Sendo assim ajudar no controle de sobras
deve-se acompanhar a distribui¢do dos alimentos, treinar
e conscientizar a equipe, envolver toda a equipe para
tracar metas de controle de sobras e elaborar cardapios
que satisfagam os comensais!?.

5. CONCLUSAO

Com este estudo, observou-se que ha um elevado
desperdicio de alimentos, com alto indice de res-
to-ingesta e sobras per capita, ao qual reflete diretamente
na aceitabilidade das refeicdes. Dessa forma, agdes co-
mo a implantagdo de campanhas sdo necessarias para a
conscientizagao dos comensais poderia ser uma forma de
se evitar o desperdicio de alimentos.
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