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RESUMO

Objetivo: O presente estudo teve por objetivo analisar o resto de
ingestdo e as sobras de preparacdes das cubas de servir, antes e
depois de uma campanha de conscientizacdo ao desperdicio.
Métodos: Acompanhou-se o descarte dos alimentos durante 5 dias
consecutivos de uma semana e, em seguida, realizou-se durante a
semana posterior, uma intervengdo educacional com o intuito de
conscientizar os clientes sobre o consumo e desperdicio de
alimentos. Para tanto, foram utilizados banners dispostos em
displays, em todas as mesas do refeitorio, contendo informacdes
sobre a quantidade média de alimentos desperdicados na semana
anterior. Ap6s a campanha, verificou-se novamente por 5 dias
consecutivos da semana os indices de resto de ingestdo e analisou
os dados segundo Andlise de Variancia (ANOVA), com P <0,05.
Resultados: O estudo demonstrou reducéo de 16,72% do peso
total de alimentos descartados, entretanto, esse valor ndo foi
considerado significativo segundo a andlise estatistica.
Conclusdo: Pode-se afirmar, portanto, que houve uma tendéncia a
reducdo do resto de ingestdo, entretanto, é necessario elaborar e
praticar de maneira continua outras formas de intervengdes e
tornar as campanhas de conscientizagdo ao desperdicio uma
atividade rotineira da UAN a fim de alcangar resultados
satisfatorios.

Palavras-chave: Resto de ingestdo. Desperdicio. Consumo.
Restaurante.

FOOD CONSUMPTION AND WASTE ON
A FOOD SERVICE IN VARGINHA, MG

ABSTRACT

Objective: The present study aimed to analyze the rest-intake
index before and after a waste awareness campaign. Methods:
Food disposal was followed for 5 consecutive days of the week
and then an educational campaign was held for one week to raise
awareness of food waste. As an educational instrument, displays
containing banners were used at all cafeteria tables and in
strategic locations of the unit. After the campaign, the rest-intake
indexes were collected again for 5 consecutive days of the week
and analyzed the data according to analysis of variance
(ANOVA) with P < 0,05. Conclusion: It can be affirmed,
therefore, that there was a tendency for the rest to be reduced,
however, it is necessary to continuously elaborate and practice
other forms of interventions and make waste awareness
campaigns a routine UAN activity in order to achieve satisfactory
results.

Keywords: Rest-ingest. Waste. Campaign. Nutrition. Restaurant.
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1. INTRODUCAO

As Unidades de Alimentacdo e Nutricdo
(UAN) sdo empresas produtoras de refeicdes e
sua funcdo se baseia na promoc¢do a saude a fim
de garantir a qualidade de vida dos usuérios. A
melhoria no rendimento do trabalho, com taxas
reduzidas de absenteismo, rotatividade e licencas
por motivos de salde ou acidentes de trabalho
sdo contribuicBes que podem ser geradas pela
oferta continua de refeicdes saudaveis aos
colaboradores de uma empresa ( NASSIF et al.,
2019).

No gerenciamento de uma UAN o
desperdicio é um fator de grande relevancia. O
desperdicio de alimentos na cadeia alimentar tem
causas econbmicas, politicas, culturais e
tecnoldgicas, que abrangem as principais etapas
da cadeia de movimentagdo: producdo,
transporte, comercializacdo, sistema  de
embalagem e armazenamento (NASCIMENTO
et al., 2020). Para se avaliar o desperdicio de
alimentos em uma UAN, pode se monitorar o
resto de ingestdo e das sobras que permaneceram
nas cubas dos balcdes de servir, apds o término
do periodo de distribuicdo das refeicGes
(BORGES et al., 2019).

O profissional de nutricdo ao observar os
restos enquanto parametro de avaliagdo de
cardapios, pode estabelecer metas para manté-los
0 mais baixo possivel. Essa conduta permitira o
melhor gerenciamento da UAN, considerando
ndo apenas 0s aspectos econdmicos, mas também
a dimensdo ética, social e politica (NONINO-
BORGES et al., 2006). As “sobras”, por assim

dizer, sdo alimentos produzidos e ndo

distribuidos, podendo ser aproveitados desde que
haja um monitoramento constante de temperatura
e condicionamento adequado. Dessa forma, o
planejamento das reposi¢des de alimentos as
cubas, é de suma importancia, a fim de se evitar
sobras ao final do periodo de distribuicdo, visto
que essas deverdo descartadas por terem sido
expostas ao ambiente e aos clientes, o que
aumenta 0 risco de serem contaminadas
(CHAMBERLEM; KINASZ; CAMPOS, 2012).

Sendo assim, 0s “restos”, S80 as
preparacdes e alimentos devolvidos no prato ou
bandeja pelo cliente ou que foram para a
distribuicdo, mas ndo foram consumidos6. As
acObes destinadas a reducdo dos restos pelos
alimentos devolvidos pelo cliente, perpassam
pela gestdo da UAN e do cardapio, pelo
treinamento dos colaboradores, assim como pela
conscientizacdo dos clientes sobre os impactos
gerados com o desperdicio de alimentos. Por
outro lado, as acbes destinadas a reducdo dos
restos descartados das cubas, sdo
majoritariamente destinadas aos colaboradores
envolvidos na gestdo e operacionalizacdo de uma
UAN (CHAMBERLEM; KINASZ; CAMPOS,
2012).

Sendo assim, o resto de ingestdo se
relaciona com a necessidade do consumo de
alimentos, quantidades preparadas,
porcionamento e aceitacdo do cardapio
(BUSATO; BARBOSA; FRARES, 2012).
Respaldando-se no fato de que desperdicio gera
custo, torna-se necessario conscientizar e
trabalhar na reducdo destes através de campanhas

e treinamentos com clientes e manipuladores
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(MOURA; HONAISER; BOLOGNINI, 2009;
VAZ, 2006).

Avaliar o resto de ingestdo dos clientes
de uma UAN e propor acles para sua reducdo,
sd0 estratégias essenciais para uma gestdo de
sucesso. Diante disso, 0 presente estudo teve
como objetivo analisar o impacto de uma
intervencdo de conscientizacdo do consumo e
desperdicio de alimentos na quantidade do resto
de ingestdo, obtido das principais refeicdes
realizadas por clientes de uma UAN do
municipio de Varginha, MG.

2. MATERIAL E METODOS

Este estudo foi desenvolvido na UAN de
uma empresa produtora de componentes
plésticos para carro, situada no municipio de
Varginha, situado no estado de Minas Gerais. A
unidade distribui em média 500 refei¢des por dia,
sendo estas, almogo, jantar e ceia. A UAN possui
um carddpio de padrdo médio, e serve
diariamente duas opcbes proteicas e opcdo
vegetariana (ovo e omelete), uma guarnicdo, trés
tipos de saladas, duas sobremesas, trés tipos de
bebida (agua e dois sucos) além do prato base,
arroz e feijdo. O sistema de distribuicéo é do tipo
autosservico  (self-service), exceto para as
preparacdes proteicas, que sdo porcionadas por
um colaborador, sendo servido 70 g de uma
opcdo proteica e 70 g da outra, ou 140 g de uma
delas.

Analisou-se a quantidade do resto de
ingestdo, em kg de alimentos e preparagdes,
durante cinco dias consecutivos, dos meses de
setembro e outubro, antes e apos a realizacdo de
uma campanha de conscientizacdo ao consumo
de alimentos, visando combater o desperdicio.

Considerou-se a analise de restos das refeigcdes

principais, sendo estas, almoco, jantar e ceia.
Para tanto, foram consideradas as sobras
presentes nos balcGes de distribuicdo e os restos
nos pratos dos clientes apos as refeicOes,
descontando-se 0ssos e cascas de alimentos.

A coleta de dados e a intervengédo foi
realizada ao longo dos meses de setembro e
outubro de 2019, durante trés semanas:

Primeira semana: durante cinco dias
consecutivos da mesma semana, do dia 30 de
setembro ao dia 04 de outubro, o resto de
ingestdo e a sobra descartada foram quantificados
para as refeicBes servidas no almogo, jantar e
ceia.

Segunda semana: foi realizada no
refeitorio da UAN, uma intervengdo de
conscientizacgdo quanto ao  consumo e
desperdicio de alimentos, durante o periodo de
distribuicdo do almoco, do jantar e da ceia. Para
tanto, foram incorporados displays com banners
em todas as mesas do refeitdrio, na entrada, no
setor de devolugdo de bandejas e na saida do
refeitorio. O banner possuia informacbes a
respeito do desperdicio mundial de alimentos, do
nimero de pessoas que passam fome no Brasil e
no mundo. Além disso, foi apresentada a
guantidade total de alimentos desperdigados
durante a primeira semana de coleta e a
estimativa da quantidade de pessoas que
poderiam ter sido alimentadas, considerando o
total desperdicado. A partir disso, incentivou-se o
ndo desperdicio com frases motivacionais, como:
1. “Que tal uma alimentacdo consciente para
evitar o desperdicio, colocando no prato apenas
aquilo que for comer?” 2. “Caso seja necessario,
basta repetir a refei¢do.” 3. “Estd em suas maos!”

4. “Pequenas mudangas fazem toda diferencga.”.
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Terceira semana: durante cinco dias
consecutivos da terceira semana, acompanhou-se
e coletou-se os restos de ingestdo do almoco,
jantar e ceia, para avaliar o impacto das acgoes
realizadas.

A equipe de colaboradores da UAN
também foi exposta aos banners incorporados as
mesas, uma vez que o refeitério também é
utilizado por eles, durante suas refei¢des. Dessa
forma, os colaboradores também tiveram acesso
as informagdes, sendo esta, a Unica intervencdo

recebida por eles, durante a realizacdo desta

Os dados foram tabulados no programa
Microsoft Excel 2016 e os resultados antes e
depois da campanha de conscientizacdo foram
comparados utilizando-se a Analise de Variancia
(ANOVA), com P <0,05.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados obtidos nos cinco dias de
coleta das refei¢fes principais almoco, jantar e
ceia, antes e apds a campanha de conscientizacdo
ao consumo e desperdicio de alimentos, estdo

representados nas tabelas 1 e 2.

pesquisa.

Tabela 1 - Peso do resto de ingestdo antes e apds a intervengdo de conscientizagdo sobre o consumo e desperdicio de

alimentos, numa Unidade de Alimentacéo e Nutricdo em Varginha, MG.

Resto de ingestdo  Resto de ingestao Resto de ingestdo  Resto de ingestao

I ESMELTS) total (kg) per capta (g) SEIIMEE total (kg) per capita (g)
Dial 13,5 26,3 Dial 15,4 29,1
Dia 2 13,7 25,0 Dia 2 10,2 19,0
Dia 3 16,9 33,1 Dia 3 12,9 25,9
Dia 4 13,8 26,7 Dia 4 11,3 22,5
Dia5 13,6 29,8 Dia5 9,6 19,6
TOTAL 71,5 28,2 TOTAL 59,4 23,2

Fonte: autoria propria.

Tabela 2 - Peso das sobras descartadas das cubas ao final do periodo de distribuicéo, a intervencdo de conscientiza-

¢do sobre o consumo e desperdicio de alimentos, numa Unidade de Alimentagdo e Nutricdo em Varginha, MG.

12 semana Sobra descartada (kg) 3% semana Sobra descartada (kg)
Dia 1l 0,90 Dial 0,95
Dia 2 1,50 Dia 2 0,90
Dia 3 1,40 Dia 3 1,10
Dia 4 0,49 Dia4 0,94
Dia5 0,75 Dia5 0,50
TOTAL 5,04 TOTAL 4,39

Fonte: autoria propria.
vamente. No entanto, a andalise estatistica
(ANOVA, com P < 0,05) ndo apontou diferenca

significativa entre resultados (antes e ap6s a in-

A diferenca entre o total do resto de in-
gestdo e das sobras descartadas, antes e apds a
intervencdo foi de 12,1 kg e 0,65 kg, represen-

tando uma reducdo de 16,9% e 12,9%, respecti- tervengdo).
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Os resultados apontaram a uma
tendéncia de reducdo do resto de ingestdo e das
sobras descartadas, entretanto, para se alcancar
resultados mais expressivos, pode ser necessario
elaborar e executar outras formas de
intervencbes, a exemplo da abordagem
individual, de politicas institucionais que
valorizem o0 consumo consciente e sem
desperdicio de alimentos e a distribuicdo de
material informativo (impresso ou por midias
digitais, tais como e-mail e redes sociais).

O dia 3 da primeira semana, foi aquele
que apresentou maior resto de ingestdo. Neste
dia, foi servido capa de lombo e quibe recheado
como pratos principais e repolho com passas,
couve e cenoura cozida no balcéo das saladas. O
elevado resto de ingestdo total (16,9 kg) e per
capta (33,1 g), indica a possibilidade da baixa
aceitacdo das preparagdes, sendo o lombo um
corte suino e o quibe, uma fritura.

O resto de ingestdo pode ser influenciado
por inUimeros fatores, dentre eles: baixa
qualidade sensorial das preparacGes, temperatura
do alimento fora da faixa esperada, apetite do
cliente,  porcionamento  inadequado  das
preparacdes pelos colaboradores, utensilios de
servir inadequados e alteracdo do tamanho ou
formato dos pratos, podendo levar os clientes a
servirem quantidades diferentes dos habituais. A
falta de conscientizacdo sobre o impacto social e
ambiental associado ao consumo e desperdicio de
alimentos, a falta de identificacdo das
preparacdes, assim como o tempo disponivel
para a realizacdo da refeicdo e a impossibilidade
do retorno do cliente ao balcdo de servir, também
constituem importantes fatores relacionados ao
resto de ingestdo de uma UAN (VAZ, 2006;
AUGUSTINI; TESCARO; ALMEIDA, 2008).

Algumas medidas podem proporcionar a
reducdo de restos, tais como: campanhas
direcionadas ao cliente e oferta de preparacdes
com elevado padrdo de qualidade sensorial, além
da escolha de um cardépio previamente testado e
aprovado pelos clientes. Além dessas, criar
condicdes para que o cliente possa retornar ao
balcdo para se servir novamente, adequar 0S
tamanhos das porcbes das preparacdes, a faixa
etaria do cliente, sexo e atividade que realiza,
distribuir ou afixar informativos sobre os restos
produzidos no estabelecimento a fim de
conscientizar o cliente, também séo acbes que
merecem destaque (VAZ, 2006).

Nascimento et al. (2020) realizaram um
estudo de aceitabilidade do cardapio do
restaurante de um instituto federal de educacéo
no estado do Espirito Santo, por meio do célculo
do resto de ingestdo dos clientes. Os autores
puderam identificar quais as preparagdes tiveram
maior aceitacdo e quais apresentaram maiores
indices de rejeicdo. O estudo permitiu verificar
que o corte e a qualidade das carnes bovina e
suina necessitavam de atencdo, com o objetivo de
contribuir com as caracteristicas sensoriais da
preparacdo. Os autores afirmam que campanhas e
gincanas educativas foram efetivas para a
reducdo do resto de ingestio no referido
restaurante.

Em campanha realizada por Souza (1995),
observou-se uma reducdo de 31,4% no resto de
ingestdo. Em outro estudo realizado por Corréa et
al. (2006), a campanha contra o desperdicio de
alimentos obteve uma diminui¢cdo no resto de
ingestdo de 91,95%. Ambos o0s estudos
obtiveram maior porcentagem de reducdo apos a

campanha se comparado a este estudo.
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Borges et al. (2019) avaliaram o desperdicio
de alimentos em uma UAN localizada em uma
universidade publica brasileira, antes e depois da
realizacdo de atividades de capacitacdo dos
funcionéarios da UAN e de uma campanha de
conscientizacgdo e sensibilizagdo dos clientes. Os
autores verificaram reducdo significativa da
guantidade de sobras da producdo, de 31,6 Kg
para 14,9 Kg e do resto per capita de 46,9 g para
37,8 g. Comparativamente com este estudo, a
UAN analisada por Borges et al. gera maior
quantidade de sobras de producdo e resto de
ingestdo per capita que aqueles verificados na
UAN deste estudo. Importante destacar as
diferencas entre as UAN’s, a exemplo do numero
de refeicbes produzidas e servidas, ambos
superiores na UAN localizada na universidade
publica.

Um outro estudo realizado com objetivo
de conscientizar os clientes de um servico
hospitalar sobre a reducédo de desperdicio revelou
que campanhas com agdes educativas sdo de
grande importancia para sensibilizar a reducéo do
desperdicio de alimentos. Nesse estudo, o0s
resultados mostraram uma reducdo significativa
de 56% no indice de resto de ingestdo apds a
intervencdo de campanhas educativa (BRITTO &
OLIVEIRA, 2017).

Zimmermann e Mesquista (2011)
realizaram um levantamento de dados referente
ao desperdicio antes e durante a campanha
“Resto  Zero” (intervencdo semelhante a
operacionalizada nesta pesquisa) realizada
anualmente, verificou que em 10 anos os indices
de desperdicio continuam reduzindo e que tem
auxiliado na adequacdo dos valores as metas pré-
estabelecidas. Os autores ressaltam que a

necessidade da continuidade de trabalhos

educativos como esses, tendo em vista 0S
resultados satisfatorios identificados ao longo
dos anos avaliados.

Sendo assim, o profissional nutricionista
ou o responsavel pelo gerenciamento da unidade,
deve realizar campanhas de conscientizacdo aos
clientes e treinamentos aos colaboradores, pois
os valores referentes ao resto de ingestdo
refletem e comprometem o seu papel como
administrador dos recursos humanos, materiais e
financeiros. Além disso, a¢Bes educativas
possuem grande potencial transformador, ao
gerar mudancas de atitudes voluntarias em
inlmeras pessoas, que as reproduzirdo em outros
ambientes, reduzindo o impacto social e
ambiental relacionado ao desperdicio de

alimentos.

4. CONSIDERACOES FINAIS

Pode-se concluir que em uma UAN o
resto de ingestdo é um importante indicador de
avaliacdo e monitoramento para a verificacdo da
aceitacdo do cardapio e aceitabilidade sensorial
das preparagbes. Apesar da intervencdo de
conscientizacdo sobre o consumo e desperdicio
de alimentos ndo ter gerado alteracdo
significativa (P < 0,05) do resto de ingestdo,
houve tendéncia de sua reduc¢do, apontando para
o potencial transformador de acdes educativas,
como as realizadas.

No entanto, as intervengdes de
conscientizacdo ndo devem se restringir a
incorporacdo de materiais informativos, mas sim
englobar diferentes estratégias, além de serem
continuadas para que se obtenha resultados mais
expressivos e satisfatdrios. O controle do resto de

ingestdo deve ser aplicado constantemente para
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que a unidade possa ter maior direcionamento de

Seus recursos humanos, materiais e financeiros.
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