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RESUMO

Este trabalho teve como objetivo quantificar o desperdicio de alimentos na Unidade de
Alimentagado e Nutri¢do (UAN) do Instituto Federal da Paraiba-Campus Sousa-Unidade
Sado Gongalo. A pesquisa foi realizada durante o periodo de 19.07 a 26.07.2019. Foram
analisados Peso dos Alimentos Produzidos (PAP), Peso dos Alimentos Distribuidos
(PAD), Peso das Sobras (PS), Peso dos Restos (PR), refeicdes servidas (RS), Peso dos
Alimentos Consumidos (PAC), Peso dos Alimentos Produzidos per capita (PAPpc),
Peso dos Alimentos Consumidos Per capta (PACpc), Indice de Resto (IR), Indice de
Sobra (IS), peso de sobras per capta(PSpc), peso dos restos per capta(PRpc), comensais
alimentados com as sobras acumuladas(CASA) e comensais alimentados com o resto
acumulado(CARA).Existe um alto desperdicio na UAN estudada, fazendo-se necessdria
a realizacdo de acdes junto aos comensais para conhecimento de suas preferéncias
alimentares, além de campanhas relacionadas aos desperdicios para conscientizagdo,
bem como treinamentos periddicos com os funciondrios visando a melhoria do servico,

reduc¢do dos desperdicios e diminuicao dos custos da unidade.

PALAVRAS CHAVES: Desperdicio de alimentos, alimentacdo coletiva, Unidade de

Alimentagdo e Nutricao.



ABSTRACT

This study aimed to quantify food waste in the Food and Nutrition Unit (UAN) of the
Federal Institute of Paraiba-Campus Sousa-Sdo Gongalo Unit. The research was
conducted during the period from 19.07 to 26.07.2019. We analyzed Weight of Food
Produced (PAP), Weight of Distributed Food (PAD), Weight of Leftovers (PS), Weight
of Leftovers (PR), Served Meals (RS), Weight of Eaten Food (PAC), Weight of
Produced Food per capita (PAPpc), Weight of Food Eaten Per Capta (PACpc), Rest
Index (IR), Leftover Index (IS), Weight of Leftover Per Capta (PSpc), Weight of
Leftover Per Capta (PRpc), Eaten Diners with the accumulated leftovers (CASA) and
diners fed with the accumulated rest (CARA). There is a high waste in the UAN
studied, making it necessary to perform actions with the diners to know their food
preferences, and campaigns related to waste awareness, as well as periodic training with

employees to improve service, reduce waste and reduce unit costs.

KEY WORDS: Food Waste, Collective Feeding, Food and Nutrition Unit.



Introducao

O Governo Federal, por intermédio do Ministério da Educagdo, instituiu
diversos programas para promover a permanéncia desses estudantes no ensino superior,
dentre eles, Programa Nacional de Assisténcia Estudantil (PNAES), que destina
recursos para a permanéncia de estudantes nos Institutos, a fim de que eles possam
desenvolver sua graduagdo e obterem um bom desempenho curricular, minimizando
com isso o percentual de abandono, trancamento de matriculas e evasiao nos cursos de
graduacdo. O PNAES oferece assisténcia a moradia estudantil, alimentaco, transporte,
saude, inclusdo digital, cultura, esporte, creche e apoio pedagdgico. As acdes sdo
executadas pela prépria instituicdo de ensino, que deve acompanhar e avaliar o
desenvolvimento do programa. Esse programa representou um marco histérico e
fundamental para a questdo da assisténcia estudantil (MEC,2019).

O Programa Nacional de Alimentagdo Escolar-PNAE (Lei n° 11.947/2009) foi
criado com o objetivo de contribuir para o crescimento € o desenvolvimento
biopsicossocial, aprendizagem, rendimento escolar e a formacdo de habitos alimentares
sauddveis dos alunos, por meio de acdes de educacdo alimentar, nutricional e oferta de
refeicoes que supram as necessidades nutricionais durante o periodo letivo (FNDE-
2019).

No Decreto n°® 7.234, identifica-se a drea “alimentacdo” como parte das acdes
da assisténcia estudantil. Os Institutos Federais de Ensino Superior (IFES) t€ém um papel
altamente relevante no desenvolvimento econdmico e social do pais e assim,
desenvolvem diversas acdes no apoio a comunidade académica para difusio do
conhecimento cientifico, sendo uma delas os restaurantes universitarios (RU), através
dos quais executam a politica de seguranca alimentar (VARELA, et al 2015). No que
diz respeito ao RU, a politica de alimentacdo e nutricdo destes deve ir ao encontro das
politicas nacionais, promovendo a¢des de educacdo nutricional, bem estar e qualidade
dos alimentos, visando a satdde dos seus estudantes usuarios (HARTMANN, 2015).

Os RU sao considerados Unidades de Alimentacdo e Nutricio (UAN), cujos
espacos sao voltados para preparacdo e fornecimento de refeicdes equilibradas em
nutrientes, segundo o perfil da clientela (LANZILLOTTI et al., 2004). O objetivo
principal de uma UAN ¢€ direcionar sua gestdao para servir refei¢cdes saudaveis do ponto
de vista nutricional e seguras para manter e/ou recuperar a saide do comensal, visando

contribuir no desenvolvimento de habitos alimentares saudaveis.



Na gestdo UAN, o desperdicio € um fator de grande relevancia. E na cadeia
alimentar, tem causas econdmicas, politicas, culturais e tecnoldgicas, que abrangem as
principais etapas da cadeia de movimentagdo: producgdo, transporte, comercializacdo,
sistema de embalagem e armazenamento (CASTRO, 2002). Esta é uma questdo nio
somente técnica, mas também politico-social no desempenho profissional do
Nutricionista (MAISTRO, 2000).

Para evitar o desperdicio de alimentos numa UAN, de acordo com Basso e
Saurim (2008) é necessario controlar, comparar e avaliar os procedimentos e o
desempenho das atividades executadas utilizando-se medidas preventivas, devendo
agregar mudangas comportamentais, assim como a conscientizagdo dos comensais e dos
manipuladores de alimentos.

Uma gestdo de qualidade passa pelo combate ao desperdicio e tem grande
relevancia econdmica para a instituicdo. Este trabalho propde realizar uma revisao
bibliografica que possa dar subsidios tedricos no estudo de caso: Gestao de Alimentos
no Restaurante do IFPB campus Sousa-Pb — Unidade Sao Gongalo, com vista a
melhorar a eficiéncia do servico prestado e a satisfacdo dos comensais perspectivando

simultaneamente otimizagdo dos custos.

MATERIAL E METODO

O estudo foi desenvolvido no restaurante pertencente ao Instituto Federal da
Paraiba Campus Sousa (IFPB) — Unidade Sao Gongalo, que funciona desde 1987
quando a institui¢do era denominada Escola Agrotécnica Federal de Sousa e tendo
depois se transformado em Instituto Federal com o advento da Lei n° 11.892 de 29 de
dezembro de 2008. Os Institutos Federais sdo institui¢des de educagdo superior, bdsica e
profissional, pluricurriculares e multicampi, especializados na oferta de educacdo
profissional e tecnoldgica nas diferentes modalidades de ensino.

A Unidade de Alimenta¢do e Nutri¢do (UAN) labora no sistema cook and serve,
e a distribui¢cdo de refeicdes € realizada em bandejas estampadas de aco inox, servidas
por funciondrios e colaboradores no refeitério. Todo o seu funcionamento e o
cumprimento dos padrdes de higiene e seguranca alimentar € assegurado por uma
equipe de oito servidores, dentre eles: nutricionista, cozinheiras, servicos gerais e

colaboradores.



A UAN tem capacidade de atender em cada periodo de refeicio 500 alunos.
Nesse estudo o almoco foi a referéncia por ser a principal dieta do dia, durante a
obtencdo de coleta de dados compreendidos entre 19 de Julho e 26 de Julho de 2019

foram servidas 1984 refei¢des.

As grandes discrepancias das formas e tamanhos dos recipientes utilizados nos
acondicionamentos e distribui¢des dos alimentos proporcionaram a necessidade prévia
de obter informacdes relacionadas aos seus pesos, onde foram identificados e pesados
individualmente para posteriormente seus valores serem subtraidos do peso total tendo
sua resultante apenas os pesos dos alimentos produzidos, consumidos, distribuidos,
sobras e restos.

A obtencdo de dados teve como populagdo alvo os comensais da institui¢do e foi
realizado durante a distribui¢do das refei¢des no almogo, com o intuito de verificar o
desperdicio de alimentos neste momento, o protocolo de coleta de dados seguiu do peso
de todos os alimentos produzidos nos seus recipientes antes de seguirem para a linha de
distribuicdo. Apds o encerramento da linha de distribuicdo, os recipientes que
regressavam a cozinha e que nio estivessem vazios eram pesados novamente para
registro do peso de sobras.

Nestes dois processos (distribuicdo e restos de sobras) os recipientes foram
pesados previamente e subtraidos do peso total, restando tdo somente o peso dos
alimentos produzidos e o peso das sobras. Para registro do peso dos restos, os
colaboradores da UAN foram orientados a separar os restos de alimentos nas bandejas
em saco do lixo individual dentro de um tambor de inox, este pesado e subtraido do

peso total (restos mais recipiente) restando apenas peso dos restos.

As varidveis analisadas foram o PAP - Peso (Kg) dos Alimentos Produzidos dos
alimentos crus e confeccionados prontos a seguir para a linha de distribuicdo,
descontando-se o peso dos recipientes; PS - Peso (Kg) das Sobras dos alimentos crus e
confeccionados que ndo tendo sido servidos regressaram a cozinha, descontando-se o
peso dos recipientes; PR - Peso (Kg) dos Restos de todos os alimentos que sobraram
nos pratos, incluindo ossos, espinhas, peles e cascas, uma vez que o seu peso também
foi contabilizado inicialmente. O peso do material descartivel como guardanapos e o

saco do lixo em que os restos foram recolhidos foi descartado; RS - Refei¢cdes Servidas



refere-se ao numero efetivo de refeicoes consumidas pelos utentes. Este valor

corresponde ao nimero de utentes presentes diariamente.

Com as varidveis coletadas acima foram calculadas o PAD - Peso (Kg) dos
Alimentos Distribuidos. Obtido através da diferenca entre o peso total de alimentos
produzidos (PAP) e o peso das sobras (PS). Este valor indica a quantidade total de
alimentos que foram servidos, dado que se descontou a quantidade de alimentos que
voltaram a cozinha, ou seja, o peso das sobras. O peso dos alimentos distribuidos pode
ser representado pela seguinte férmula: PAD=PAP — PS; PAC - Peso (g) dos
Alimentos Consumidos. Obtido através da diferenca entre o peso de alimentos
distribuidos (PAD) e o peso dos restos (PR). Pode também ser calculado através da
diferenca entre o peso de alimentos produzidos (PAP) e a soma do peso dos restos (PR)
e o peso das sobras (PS). Este valor indica a quantidade total de alimentos efetivamente
consumidos, dado que se descontou o peso das sobras e dos restos. O peso dos
alimentos consumidos pode ser representado pela seguinte férmula: PAC=PAP-
(PS+PR); PAPpc - Peso (Kg) dos Alimentos Produzidos per capita. Obtido através do
peso de alimentos produzidos (PAP) dividido pelo nimero de refei¢des servidas (RS).
Este valor indica o peso de alimentos produzidos por cada refeicdo servida, ou seja, a
quantidade de alimento produzido por utente. Esta varidvel € representada pela seguinte
formula: PAPpc = PAP/RS; PACpc - Peso (Kg) dos Alimentos Consumidos per
capita. Obtido através do peso de alimentos consumidos (PAC) dividido pelo ntimero de
refeicoes servidas (RS). Como o nome indica, este valor equivale a quantidade de
avaliacdo e controle de desperdicios no restaurante que cada utente consumiu, ou seja,
o peso dos alimentos consumidos por cada refeicdo servida. Esta varidvel € representada
pela seguinte férmula: PACpc=PAC/RS; PSpc — Peso (Kg) das Sobras per capita.
Obtido através do peso das sobras (PS) dividido pelo numero de refei¢des servidas
(RS). Este valor indica-nos a quantidade de alimentos que foi produzida por cada utente
mas que nao chegou a ser consumida. Esta varidvel € representada pela seguinte
formula: PSpce=PS/RS; PRpc — Peso (Kg) dos Restos per capita. Obtido através do
peso dos restos (PR) dividido pelo nimero de refeicoes servidas (RS). Este valor indica-

nos a quantidade de alimentos servida que foi por cada utente, ou seja, o peso dos restos
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por utente. Esta varidvel é representada pela seguinte féormula: PRpc=PR/RS; o IR —
Indice de Resto (%). Obtido do peso do resto (PR) dividido pelo peso de alimentos
distribuidos (PAD), indica-nos a relacdo entre os restos de alimentos e a quantidade de
alimentos distribuida, ou seja, a relagdo entre o que o utente consome do que foi
realmente servido. Esta varidvel é representada pela seguinte férmula: IR=PR/PAD x
100; IS — Indice de Sobra (%). Obtido através do peso das sobras (PS) dividido pelo
peso de alimentos produzidos (PAP). Esta varidvel € representada pela seguinte
formula: IS=PS/PAP x 100; CASA - Comensais Alimentados com a Sobra
Acumulada, obtido pela razdo do peso das sobras totais e peso dos alimentos
consumidos per capta : CASA=PStot/PACpc; CARA - Comensais Alimentados com o
Resto Acumulado, obtido pela razdo do peso dos restos totais e peso dos alimentos

consumidos per capta : CARA=PRtot/PACpc.

Apés o periodo experimental, foi calculado a média das varidveis,
disponibilizados em tabelas e realizado avaliagdes dos paradmetros comensais no

restaurante do IFPB campus Sousa.

RESULTADOS E DISCUSAO

As refei¢Oes, observadas no periodo, continham um carddpio balanceado e
variado, com saladas de verduras, frutas, por¢ao proteica, guarni¢ao, acompanhamento
(arroz, feijao e macarrdo), variacdo de sucos e sobremesas, tudo servidos por
funciondrios e colaboradores no balcio de distribuicdo.

Procedeu-se inicialmente a uma observacdo do processo de produgdo e
distribuicdo de refei¢cdes com a finalidade de determinar a metodologia e estudar a
abordagem, tal como apresentar o trabalho a ser realizado a toda equipe da UAN. Para
melhor informar todos os colaboradores envolvidos foram ainda afixadas diretrizes na
drea da cozinha e das copas, contendo instru¢des e procedimentos necessarios para a
realizacdo do estudo bem como a explicagdo do seu ambito.

No periodo das coletas foram servidas 1.984 bandejas em estampas de aco inox,
uma média de 331 refeicoes servidas (RS), contabilizando 236,82 kg de Peso de
Alimentos Produzidos (PAP) e 213,95 kg (PAD) servidos aos alunos. Constata-se que o

PR € maior que o PS (Tabela 1) e ambos estdo acima dos valores recomendados.
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O alto peso de sobras estd relacionado diretamente com a falta de planejamento,
enquanto que um peso de restos alto pode indicar falta de consciéncia dos comensais e
um fator preocupante aos que fazem a UAN que deve realizar um trabalho constante
junto aos comensais no sentido de diminuir estes valores.

No caso particular das sobras, a avaliacao dos seus valores permite medir a eficiéncia da
preparacdo de alimentos e do planejamento, dado que a quantidade das mesmas esté
diretamente relacionada com o numero de refeicdoes servidas, da margem de erro
calculada no planejamento, das captacdes previstas e do treino aos colaboradores. Neste
estudo, o valor obtido no indice de sobras foi de 9,66% que representa um valor muito
acima da percentagem recomendada na literatura dominante de indice de sobras abaixo

de 3% como citado por Vaz (2006).

Tabela 1 — Valores médios das variaveis Peso dos Alimentos Produzidos (PAP), Peso
dos Alimentos Distribuidos (PAD),Peso das Sobras (PS) Peso dos Restos (PR) e
Refeicoes servidas (RS) .

Variaveis analisadas

PAP PAD PS PR RS
Kg -- Um
236,82 213,95 22,87 37,83 330,67

PAP=Peso dos Alimentos Produzidos; PAD=Peso dos Alimentos Distribuidos; PS-Peso das Sobras; PR= Peso dos
Restos; RS= Refei¢des Servidas.

O peso médio dos alimentos produzidos didrio (PAP) no periodo foi de 236,82 Kg
este valor dividido pelo nimero de refei¢cdes servidas (RS) 330,67/dia d4 o peso dos

alimentos produzidos per capita (PAPpc) de 716g/aluno dia, (Tabela 2).

O valor médio de peso dos alimentos consumidos (PAC) didrio ficou em torno
de 176,12 Kg. O peso de alimentos consumidos por aluno (PACpc) na UAN estudada
foi de 533g/aluno dia (Tabela 2), resultado abaixo do encontrado por Mello et al.(2011),
de 856 g de consumo por pessoa. Para o indice de resto (IR) a média foi de 17,68 %
(Tabela 2) valor acima do recomendado por Castro et al. (2003), que é de taxas
inferiores a 10% em coletividades sadias, que provavelmente pressupde-se que 0s
carddpios estdo inadequados, por serem mal planejados ou mal executados. O valor

obtido no indice de sobras foi de 9,66% (Tabela 2) que representa um valor muito acima
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da percentagem recomendada na literatura dominante de indice de sobras abaixo de 3%
como citado no pardgrafo anterior por Vaz (2006).

No caso particular das sobras, a avaliacdo dos seus valores permite medir a
eficiéncia da preparacdo de alimentos e do planejamento, dado que a quantidade das
mesmas estd diretamente relacionada com o nimero de refei¢des servidas, da margem
de erro calculada no planejamento, das captacdes previstas e do treino aos
colaboradores, nao devendo, segundo Vaz (2006), ultrapassar os 3% da quantidade de
alimentos disponibilizados aos comensais. Quando se encontram valores superiores ao
preconizado pela literatura pressupde-se que as ementas sao inadequadas por serem mal
planejadas ou mal executadas.

Tabela-02 Valores médios de Peso dos Alimentos Consumidos (PAC); Peso dos

Alimentos Produzidos per capita (PAPpc) e - Peso dos Alimentos Consumidos Per
capta (PACpc); Indice de Resto (IR); Indice de Sobra (IS).

Variaveis analisadas

PAC PAPpc PACpc IR IS
-------------------- Kg/Aluno-------- ---- e ()
176,12 0,716 0,533 17,68 9,66

IR=Indice de Resto; Indice de Sobra; PAC=Peso dos Alimentos Consumidos; PACpc=Peso dos Alimentos
Consumidos Per capta.

Vaz (2006) determina como aceitaveis o percentual de resto-ingestdo, com taxas
entre 2 e 5% da quantidade servida ou de 15 a 45g por cliente. Outra classificacdo de
resto ingestdo, preconiza que o percentual aceitdvel, em coletividades sadias, € de taxas
inferiores a 10%, e, 20% em coletividade enferma. Valores acima dessa taxa, pressupde-
se que os cardapios estdo inadequados por serem mal planejados e/ou mal executados
(MAISTRO, 2000; TEIXEIRA, 2000; MEZOMO, 2002; CASTRO, 2012).

O valor obtido das sobras de alimentos por pessoa (PSpc) foi 69g com
percentual de 9,66% (Tabela 3). Segundo Vaz (2006), admite-se como aceitaveis
percentuais de at€ 3 % ou de 7 a 25g por pessoa. Para Abreu et.al.(2012), o volume
expressivo das sobras de alimentos pode ser relacionado com oscilagdo da frequéncia
didria dos comensais, preferéncias alimentares, treinamento dos funciondrios na
producdo e no porcionamento das refei¢des.

Moura et al. (2009), que avaliou por sete dias uma UAN, onde a média de sobra
por pessoa foi de 60,39 g e o percentual de 10,41%, atribuiu esses valores a falta de
planejamento correto do niimero de refeicdes e a forma de apresentagdo das preparacdes

nos balcdes de distribuigao.
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Pode-se verificar que a média dos resto-ingesta dos dias analisados teve
percentuais de 17,68%, o equivalente a 114 g de alimentos por comensais (PRpc)
(Tabela 3). Estes resultados sdo superiores aos encontrados no estudo de Mello et al.
(2011) em que observou 70,8 g per capta com percentual de 8,42 %. Para o autor, esses
indices foram atribuidos a possiveis falhas no planejamento das refei¢cdes e baixa
qualificacdo da mao de obra da UAN. Porém na UAN analisada os valores encontrados
sdo atribuidos principalmente a falta de conscientizacdo dos comensais com relacdo ao
alimento desperdicado além da cultura do desperdicio que € presente na nossa

sociedade.

Tabela-3 Média de peso de sobras per capta (PSpc); peso dos restos per capta (PRpc);
comensais alimentados com as sobras acumuladas (CASA) e comensais alimentados
com o resto acumulado (CARA).

Variaveis analisadas

PSpc PRpc CASA CARA

Kg - e alunos---------------

0,069 0,114 258 426

PSpc = peso de sobras per capta; PRpe= peso dos restos per capta; CASA= comensais alimentados com as sobras
acumuladas; CARA= comensais alimentados com o resto acumulado.

Ainda na tabela 3, demonstra que no periodo estudado de seis dias, calculando a
razdo do peso total sobras 137,2 Kg, pela média do peso dos alimentos consumidos per
capta 533g/comensal daria para alimentar 258 (CASA) comensais, enquanto que o
célculo da razdao do peso total dos restos 227 kg, pela média do peso dos alimentos
consumidos per capta 533g/comensal daria para alimentar 426 (CARA) comensais, com
estes resultados € necessdrio tomar medidas urgentes que melhore a eficiéncia da gestdao
da UAN objeto deste estudo, como também, deve ser uma preocupagdo constante na
gestdo de uma UAN, pois os desperdicios de alimentos sdo referidos como parametros
de qualidade da unidade, ndo somente do ponto de vista econdmico, mas também, da

falta de integracdo com os comensais relacionadas a conscientizacdo de cada um deles.

CONSIDERACOES FINAIS:

A percentagem de sobras encontrada (9,66%), evidencia oportunidades de

melhoria no planejamento, mesmo sabendo que parte das sobras € utilizada na
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preparacao do jantar. Os resultados de IR (17,68%) refleteu falta de integracdo com o
comensal, principalmente no trabalho de uma melhor conscientizacdo quanto ao
desperdicio.

A implementagdao medidas de quantificacdo e monitorizacdo do desperdicio,
avaliacdo dos carddpios, adaptando ao paladar da maioria dos comensais, substituir
refei¢Oes, diminuir a repeticdo e a rotina dos carddpios com vista a melhorar a eficiéncia
do servigo prestado e a satisfacdo dos comensais, a0os mesmo tempo que consegue uma
otimizacdo dos custos.

Elaboragdao de campanhas de sensibilizacdo sobre a importincia de nao
desperdicar. Importantissimo a participacdo do nutricionista da UAN no sentido de
programar o controle periddico das sobras, dos restos e a andlise de desperdicios,
promovendo a consciéncia social, ecoldgica e ambiental dos comensais e de seus

colaboradores.
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