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AVALIACAO DO RESTO-INGESTA EM UM RESTAURANTE UNIVERSITARIO
DO MUNICIPIO DE FRANCISCO BELTRAO-PR

RESUMO

Nas unidades de alimentag&o e nutricdo (UAN)
institucionais ou comerciais, o desperdicio de
alimentos pode estar relacionado ao mau
planejamento na execucdo do cardapio e até
mesmo pelas preferéncias ou aversdes dos
comensais em relacdo aos alimentos
oferecidos e seu controle é de grande
importancia por questBes socioeconémicas,
culturais e ética e para avaliar a qualidade do
servico prestado. O objetivo do presente
estudo foi avaliar o resto-ingesta de um
restaurante universitario no municipio de
Francisco Beltrdo-PR, das refeicbes servidas
no almogo, de segunda a sexta-feira, na
primeira quinzena de setembro de 2017.
Concluiu-se que o resto-ingesta na primeira
guinzena de setembro de 2017 na UAN foi de
aproximadamente 30 gramas per capita,
sendo considerado aceitdvel pelo que a
literatura recomenda, porém € importante
otimizar o aproveitamento dos alimentos e
diminuir ainda mais o desperdicio, uma vez
gue este esta diretamente relacionado ao
prejuizo financeiro da unidade.
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ABSTRACT

Rest-ingestion assessment ai a university
restaurant in Francisco Beltrédo-PR

In institutional or commercial food and nutrition
units (FNUs), food waste can be related to
poor planning in the execution of the menu and
even by the preferences or aversions of the
diners in relation to the offered foods and their
control is important for socioeconomic, cultural
and ethical issues and to evaluate the quality
of the service provided. The objective of the
present study was to evaluate the rest-
ingestion of a university restaurant in the city of
Francisco Beltrdo-PR, from meals served at
lunch, from Monday to Friday, in the first half of
September 2017. It was concluded that the
rest-ingestion in the first half of September
2017 in the FNU is within the accepted by
literature, however it is important to optimize
the use of food and to reduce even more the
waste, since this is directly related to the
financial loss of the unit.
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INTRODUCAO

O processo de urbanizacdo e
industrializacdo  vem resultando num
acentuado crescimento das cidades e, em
decorréncia disso, ha uma série de mudancas
no estilo de vida das pessoas.

Dentre as principais alteracbes pode-
se observar mudancga do padrdo alimentar da
populacdo, que demanda cada vez mais de
servigos especializados para atendé-los, uma
vez que uma gama dessas pessoas opta por
realizar suas refeicbes fora de casa (Flandrin e
Montanari, 1998).

As mudangas no consumo alimentar e
seus efeitos na populacdo mundial sdo um dos
principais temas da atualidade, pois o
consumo € afetado pela quantidade de
alimentos disponiveis, preco, renda
populacional, dentre outros fatores (Moratoya
e colaboradores, 2013).

As Unidades de Alimentacdo e
Nutricdo (UAN) séo locais que preparam e
fornecem refeicdes nutricionalmente
equilibradas e em consonéncia com as
caracteristicas alimentares regionais do
publico atendido. Além disso, a preparacao
das refeicBes deve seguir as normas higiénico-
sanitarias em vigor (Ricarte e colaboradores,
2008).

Na administracdo de uma UAN,
conhecer o desperdicio dos alimentos
preparados € essencial para definir a
qualidade dos servicos prestados. O
desperdicio é caracterizado pela perda de
partes de alimentos durante o processamento
(cascas, talos, o0ssos, pele) e o0s restos
alimentares que sao dispensados dos pratos
dos comensais e que poderiam ser
consumidos (Castro, 2002; Martins, Epstein e
Oliveira, 2006).

A avaliacdo diéria das sobras é uma
importante medida de controle do que é
produzido na UAN, uma vez que a quantidade
de sobras deve estar relacionada ao numero
de refeicdes servidas e seu excesso pode
indicar falhas no porcionamento  ou
planejamento das refeicbes (Teixeira e
colaboradores, 2007).

Segundo Vaz (2011), resto é o peso
do alimento descartado dos pratos e/ou
bandejas, sem contabilizar cascas de frutas e
0ss0s. O resto-ingesta € representado pela
relagdo entre o0 resto descartado pelo
consumidor e a quantidade de alimentos e
preparacdes distribuidas no buffet (Augustini e
colaboradores, 2008).

O planejamento inadequado das
refeicbes, as preferéncias e aversdes
alimentares, a rejeicdo por auséncia de sabor,
a falta de méo-de-obra treinada, o tamanho de
recipiente de servir e a auséncia de apetite
sdo fatores que podem relacionar-se
diretamente com o desperdicio em uma UAN
(Borges e colaboradores, 2006; Scotton,
Kinasz e Coelho, 2010).

Partindo do principio que nenhuma
quantidade de alimento deve ser desperdicada
por conta do impacto soécio-ambiental e
econbmico que causa, O objetivo dessa
pesquisa foi avaliar o resto-ingesta em um
restaurante universitario do municipio de
Francisco Beltréo-PR.

MATERIAIS E METODOS

A pesquisa classifica-se  como
quantitativa descritiva, que segundo Lakatos e
Marconi (2010) baseia-se na averiguagdo da
pesquisa empirica, analisando os principais
fatos e fendbmenos, podendo-se utilizar
técnicas formais e coleta sistematica de
dados.

A pesquisa descritiva analisa e
correlaciona fendbmenos, sem, no entanto,
manipula-los e os dados devem ser coletados
e registrados de forma ordenada para, na
sequéncia, serem estudados (Cervo, Bervian e
Silva, 2007).

Os dados foram coletados em um
restaurante universitario do municipio de
Francisco Beltrdo-PR, na primeira quinzena de
setembro de 2018, entre segunda e sexta-
feira, no horario do almogo (das 11 as 13:30
horas).

Levantaram-se o numero de refei¢cdes
servidas, que sao registradas em sistema, a
quantidade de alimentos produzida, a
quantidade de sobras limpas e a quantidade
desperdicada nas bandejas dos comensais.

Os comensais do restaurante,
puderam entregar suas bandejas vazias ou
ndo, ndo tiverem sua identidade revelada e
participaram de forma indireta da pesquisa,
sem nenhum risco ou beneficio. No ato da
entrega da bandeja, o0s comensais
descartavam 0s copos reciclaveis em um
recipiente, 0s 0ss0s, cascas e guardanapos
em um segundo recipiente e os alimentos
restantes em um terceiro recipiente. A
pesquisa ndo teve critérios de exclusao.

Todos os pesos foram realizados em
balan¢ca marca Filizola®, com capacidade para
15 Kg, com divisao de 5 g, com vistoria e lacre
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do Instituto Nacional de  Metrologia,
Normalizacédo e Qualidade Industrial
(INMETRO).
RESULTADOS

O restaurante universitario em estudo
distribui aproximadamente 300 refeicbes por
dia no horario do almoco para os académicos,
colaboradores da instituicdo e comunidade em
geral.

As preparagdes sdo distribuidas em
buffet térmico, utilizando-se bandejas de inox,
com atendimento misto, sendo a proteina
porcionada, ou seja, tem a porcao servida pela
auxiliar de cozinha e os demais alimentos self-
service. Diariamente é servida uma proteina,
uma guarnicdo (legumes, puré de batata,
mandioca cozida, macarrdo, polenta), arroz,
feijdo, dois tipos de salada, sobremesa e suco
artificial de fruta.

A Tabela 1 apresenta o cardapio
oferecido nos dias da coleta de dados.

A coleta de dados procedeu-se entre
os dias 04 e 19 de setembro de 2017, exceto
aos sabados, domingos e feriado. O numero
de refeicdes servidas foi registrado no SGRU —
Sistema  Gerenciador de  Restaurante
Universitario.

Os alimentos produzidos foram

pesados em sua totalidade imediatamente
antes de serem servidos e os valores foram
registrados em planilha. O peso dos alimentos
distribuidos foi determinado pela diferenca
entre o peso dos alimentos produzidos e da
sobra limpa.
As sobras limpas foram pesadas
imediatamente apés o término das refeicdes e
acondicionadas em freezer para posterior
reutilizacao.

Para os dados referentes ao resto,
foram disponibilizados trés recipientes para a
coleta de residuos e, no momento do descarte
dos restos e devolugdo das bandejas, os
comensais foram orientados quanto a correta
separacdo: um recipiente para copos
plasticos, um recipiente para guardanapos,
cascas e 0Ss0S e um recipiente apenas para
os alimentos. Somente este Ultimo recipiente
foi pesado.

A ingestdo per capita foi calculada
pela razdo da quantidade distribuida e do
ndmero de refeicdes servidas. Enquanto isso,
resto-ingesta per capita foi determinado
através da quantidade de restos pelo nimero
de refeicdes servidas.

A Tabela 2 apresenta a média e o
desvio padrdo dos indices avaliados durante
os dez dias da coleta de dados.

Tabela 1 - Cardapio servido no restaurante universitario nos dias de coleta dos dados.

Dia Carne Guarnicéo Acomp. 1 Acomp. 2 Salada 1 Salada 2 Suco Sobremesa
04/09  Estrogonofe de frango Polenta Arroz Feijao Alface Pepino Maracuja Pagoca
05/09  Carne de gado em molho Puré de batata Arroz Feijao Alface Beterraba Liméo Fruta
06/09  Estrogonofe de frango Legumes cozidos Arroz Feijao Chicéria Cenoura Uva Fruta
08/09  Carne moida em molho Puré de batata Arroz Feijao Alface Pepino Laranja Pacoca
11/09  Carne moida em molho Quirera Arroz Feijao Alface Tomate Laranja Fruta
12/09  Frango assado Legumes cozidos Arroz Feijao Alface Beterraba Maracuja  Pagoca
13/09  Carne de porco assada Mandioca cozida Arroz Feijao Almeirdo Tomate Liméo Fruta
15/09  Carne de gado em molho Polenta Arroz Feijao Chicéria Beterraba Laranja Fruta
18/09  Frango cozido Polenta frita Arroz Feijao Alface Tomate Uva Fruta
19/09  Omelete Legumes cozidos Arroz Feijdo Alface Repolho Maracuja  Pacoca

Legenda: Acomp. = acompanhamento.

Tabela 2 - Produgéo, distribuicdo, ingestao e sobras de alimentos preparados diariamente no
Restaurante Universitario na primeira quinzena de setembro.

indices avaliados Média DP
Numero de refeicbes 268,20 +66,70
Peso produzido (Kg) 148,02 +24,79
Peso distribuido (Kg) 132,42 +35,93
Sobra limpa (Kg) 15,60 +13,26
Resto (KQg) 8,10 12,35
Ingestéo per capita (KQg) 0,502 10,08
Resto-ingesta per capita (Kg) 0,030 +0,005
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As sobras limpas sdo utilizadas no
jantar do mesmo dia, almoco do dia seguinte,
ou para elaborar alguma preparacdo, desde
gue a manipulacdo e o armazenamento sejam
controlados (tempo e temperatura), garantindo
a seguranca alimentar.

O maior valor de resto-ingesta foi
registrado no dia em que foi servida carne de
gado em molho com polenta, enquanto o
menor valor de resto-ingesta ocorreu quando
serviu-se carne moida em molho com puré de
batata. Um dos motivos que pode ter levado a
menor aceitacdo da carne de gado em molho
€ a qualidade dela, que é refletida pelo preco
cobrado em cada refeicdo, bem como pela
frequéncia com que os alimentos séo servidos,
gue implica na aceitagéo.

Com as sobras das bandejas dos
comensais e a média didria de ingestdo de
alimentos, calculou-se que seria possivel
alimentar 16 pessoas por dia no restaurante,
totalizando 161 pessoas em 10 dias de
servico. Neste mesmo periodo, a empresa
deixa de lucrar R$811,44 apenas com O
desperdicio das bandejas.

DISCUSSAO

Ainda que as UAN’s trabalhem para
manter os niveis de resto-ingesta per capita
inferior a 15 g, poucas conseguem estes
valores, portanto, pode-se aceitar como
valores normais entre 15 e 45 g de resto por
pessoa (Vaz, 2011).

Assemelhando-se ao presente estudo,
Silva, Silva, Pessina (2010), apos intervengéo
educacional, encontraram valores de resto-
ingesta per capita entre 28,4 e 37,9 g em um
servigo de alimentacdo hospitalar.

Para Abreu, Spinelli e Pinto (2011),
nao existe um parametro ideal de sobras, pois
a unidade deve dimensionar as sobras ao
longo do tempo e estabelecer seu parametro
préprio, a fim de melhorar o planejamento,
adequar o numero de por¢des ao numero de
comensais, sem superestimar estes valores.

No ano de 2013, Arantes em sua
pesquisa, encontrou valores de resto ingesta
entre 62 g e 189 g, em um periodo de dez dias
de andlise, no restaurante universitario do
campus de Santa Mobnica da Universidade
Federal de Uberlandia-MG.

No restaurante da Universidade
Federal Rural da Amazdnia, em quatro dias de
andlise, o valor per capita de resto ingesta
ficou entre 40 g e 60 g (Paredes; Ladeira; S4,
2014).

Em estudo de Varela e colaboradores (2015),
a média de ingestéo diaria e resto ingesta per
capita dos comensais do restaurante
universitario da Universidade Federal do Rio
Grande do Norte foi de 584 Kg e 64 g,
respectivamente.

Em um restaurante universitario na
zona sul do estado de Sdo Paulo, que serve
em média 487 refeicbes de almogo ao dia, o
resto-ingesta per capita foi de 60 g, se
assemelhando ao estudo de Varela e
colaboradores (2015) (Domingues e
colaboradores, 2016).

Vieira (2015), em seu estudo
encontrou valores de resto ingesta per capita
variando entre 65,77 g e 101,88 g no
restaurante universitario da UTFPR de Campo
Mourao-PR.

Domingues e colaboradores (2016), ao
analisarem o cardapio servido no restaurante
universitario em Sao Paulo-SP, néo
observaram relacdo entre a frequéncia dos
pratos preparados e o resto ingesta nos dias
em que o desperdicio foi maior.

O resto ingesta pode estar relacionado
a aceitacdo do cardapio por parte dos clientes,
que consideram a apresentacdo, a forma de
preparo, o sabor, a variedade e a temperatura
em que o alimento foi servido (Abreu, Spinelli
e Pinto, 2011).

CONCLUSAO

Com os dados pesquisados, concluiu-
se gue embora o resto-ingesta esteja em um
valor aceitavel pela literatura, € importante
realizar campanhas de conscientizacdo para
evitar o desperdicio e medidas de otimizag&o
da producdo, uma vez que 0 que vai para o
lixo gera um prejuizo financeiro para a UAN e
impacta diretamente na qualidade da refeicao
oferecida.
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