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1. INTRODUCAO

Unidades de Alimentacéo e Nutricdo (UAN) s&o espacos coletivos voltados
para preparacao e fornecimento de refeicées equilibradas em nutrientes, segundo
o perfil da clientela (LANZILLOTTI et al., 2004). O objetivo primario de uma UAN é
de servir refeicdes saudaveis, do ponto de vista nutricional e, seguras, do ponto
de vista higiénico-sanitario (TRANCOSO & TOMASIAK, 2004).

O Sistema de Alimentacdo Coletiva é formado por estabelecimentos que
produzem refeicbes em quantidades industriais. Existem dois tipos de
estabelecimentos: os institucionais e 0os comerciais, ambos com objetivo em
comum: preparar e fornecer refeicbes sadias e nutritivas seja para 0 consumo no
préprio estabelecimento ou para fornecimento a domicilio (BRADACZ, 2003).

No gerenciamento de uma UAN, o desperdicio é um fator de grande
relevancia, reflexo de causas econdmicas, politicas, culturais e tecnolégicas, que
abrangem as principais etapas da cadeia de movimentacao: producéo, transporte,
comercializacao, sistema de embalagem e armazenamento (CASTRO, 2002). Na
UAN, o desperdicio pode ser sinalizador de problemas com a qualidade e de
preparacdes incompativeis com o tipo de cliente. Devem-se adotar medidas que o
evitem, como por meio de planejamento adequado do cardapio, a fim de agradar
0S comensais e evitar consequentes indices elevados de restos. O registro de
sobras, restos, devolucdes e queixas podem interferir na adequacéo e aceitacao
do produto oferecido ao cliente (RICARTE et al, 2008).

Para Pikelaizen e Spinelli (2013) o controle de desperdicios possibilita
avaliar, dentre outros, o porcionamento na distribuicdo e a aceitagdo do cardapio,
pela avaliacdo dos restos. O indice resto-ingestdo € a relagcdo entre o resto
devolvido no prato ou bandeja pelo cliente e a quantidade de alimentos e
preparacdes alimentares servidas. E expresso em percentual. O indice de resto é
um indicativo de desperdicio, que avalia quando o alimento foi servido, mas nao
consumido. S&o aceitaveis como percentuais de resto-ingestao as taxas entre 2%
e 5% da quantidade servida ou de 15 a 459 por comensal (VAZ, 2006).

O objetivo deste trabalho foi identificar o desperdicio de alimentos por
usuarios do Restaurante Escola da Universidade Federal de Pelotas, em Pelotas-
RS, através de medidas de resto/ingestdo alimentar, nos segundos trimestres de
2013 e 2014, comparativamente apds ocorrer mudanca na modalidade de
cobranca da refeicéo.
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2. METODOLOGIA

Para a identificacdo do total de restos apés as refeicbes pelos usuarios do
Restaurante Escola (RE), utilizou-se a informacdo coletada sobre o peso total
diario de restos apds a ingestdo do almocgo. O tipo de servigco € buffet e auto-
servigo.

No RE, ao final da refeicdo, o comensal se dirige até a area de
higienizacdo onde faz o descarte em separado de cascas, 0ssos e dos elementos
descartaveis, colocando-os em recipientes proprios. Ja, o prato com restos
alimentares é entregue ao funcionario do restaurante responsavel pela
higienizacdo, que os descarta em recipiente proprio para os restos. Ao final do
servi¢o, o volume recolhido é pesado em balangca mecénica tipo plataforma, com
capacidade para 300 Kg. Ao ser descontado o peso do recipiente, o resultado do
peso liquido é registrado no banco de dados da unidade.

Foi realizada consulta no banco de dados da prépria unidade. Utilizaram-se
dados referentes aos meses de abril, maio e junho dos anos de 2013 e 2014.
Optou-se pelo segundo trimestre anual, por considerar-se o periodo no primeiro
semestre do ano em que 0s estudantes estado frequentando o RE plenamente.

Os dados foram tratados segundo a estatistica descritiva calculando-se a
média aritmética. Obteve-se o numero de dias Uteis de cada més, média
aritmética de refeicbes servidas, peso total de restos alimentares e restos
alimentares por usuario.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

O estudo ocorreu no Restaurante Escola da Universidade Federal de
Pelotas-RS, unidade Campus Capao do Le&o, nos meses de abril, maio e junho
dos anos de 2013 e 2014, referentes aos dias Uteis de cada més.

Até o ano de 2013, o valor cobrado pela refeicdo era de R$ 7,00 por
quilograma e o usuario pagava conforme a quantidade servida. No ano de 2014,
ocorreu mudanca na forma de cobranca, passando ao preco fixo de R$ 2,00 por
cliente permitida a repeticdo sem a porcédo de carne. Os estudantes beneficiados
pelos programas de bolsas estudantis recebiam isencdo do pagamento pela
refeicao.

Os cardapios executados o RE mantiveram-se semelhantes, sem
alteracdes importantes nos periodos do estudo.

As médias para restos alimentares por comensal, nos meses de abril, maio
e junho de 2013 foram, respectivamente 11,009, 11,67g e 12,32g. Para 0 mesmo
periodo no ano de 2014, os resultados foram 13,269, 14,769 e 14,929 (Tabela 1).

Comparando-se as médias dos dois periodos, a mudanca na modalidade
de cobranca da refeicdo promoveu o aumento médio de cerca de 2,65g/cliente.
Valor bem aquém do que VAZ (2006) aponta como indicativo aceitavel para R,
representando atitudes adequadas dos consumidores ao evitarem desperdicio e,
ainda, pode-se inferir que o cardapio oferecido € de boa aceitacdo entre os
usuarios do RE.
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Tabela 1. Apresentacdo do indice resto-ingestdo meédio mensal por cliente, no
segundo trimestre dos anos de 2013 e 2014, no Restaurante Escola, Campus
Capao do Ledo, da Universidade Federal de Pelotas-RS.

A Num. de NUm. médio Média mensal Peso médio
ANO MES dias uteis de refeicdes de peso dos mensal de
servidas restos (kg) resto-ingestéo
por cliente (g)
Abril 22 798 9,02 11,00
Maio 20 1679 19,6 11,67
2013
Junho 19 1753 21,6 12,32
Abril 20 1817 24,1 13,26
Maio 21 1729 25,52 14,76
2014
Junho 19 1481 22,10 14,92

4. CONCLUSOES

Para gestores de Unidades de Alimentacdo e NutricAo existe a
preocupacdo em evitar o desperdicio, por estar diretamente relacionado com a
aceitabilidade do cardapio, sabor, condimentos, repeticdbes, modo de preparo,
cultura e, por atitudes inadequadas dos comensais ao servirem-se além do que
podem consumir, resultando em restos descabidos. Estes passam a representar
aumento no custo das refei¢cdes produzidas.

No RE em estudo, a mudanca na forma de cobranca poderia ter provocado
aumento importante nos resultados de restos alimentares, a partir do momento da
fixacdo de preco Unico para a refeicdo, porém, isso ndo foi observado. O
acréscimo no indice Rl ndo se constituiu valor relevante em relagdo ao ano
anterior, nem tampouco importante, visto ser valor bem abaixo do preconizado
como aceitavel na literatura.

Porém o desejado € que, em uma Unidade de Alimentacdo ndo haja
desperdicios alimentares, esperando-se que o resultado tanja a zero. Por ser um
ambiente universitario, onde os comensais possuem um maior grau de instrucéo e
informacéo, sugere-se investir em orientagdes e estimulos para que sirvam seus
pratos na medida do que costumam consumir, evitando desperdicios alimentares.
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