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ANALISE DO RESTO INGESTAO EM UM RESTAURANTE ESCOLAR NA
CIDADE DE GOIANIA GOIAS

Juliana Alves Lima*
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Jaqueline de Assis?

RESUMO

O objetivo deste estudo € avaliar o resto-ingestdo de um restaurante escolar da
cidade de Goiania — Goias. O principal objetivo de uma UAN é oferecer um servico
de qualidade voltado a alimentacdo saudavel, ou seja, nutricionalmente apropriadas
ao perfil da clientela atendida e com seguranca do ponto de vista higiénico sanitario.
E responsavel pela distribuicdo de uma grande quantidade de refeicdes diariamente.
O procedimento metodologico utilizado, foi o estudo transversal, descritivo e
guantitativo, realizado em uma Unidade de Alimentacéo e NutricAo de uma escola
de tempo integral, filantrépica de médio porte localizada no Municipio de Goiania -
Goias. A UAN analisada apresentou um elevado indice de desperdicio de alimentos,
onde o percentual de resto ingestdo desta unidade estd elevado segundo valores
propostos pela literatura. Diante disso torna-se necessario uma atencdo especial,
aos pontos que estdo levando a este desperdicio, estipulando metas e elaborando
novos projetos de controle de desperdicio de alimentos na unidade.

Palavras-chave: Alimentacéo, Resto, Ingestéo, Nutricdo, Desperdicio alimentar.

ANALYSIS OF REST INGESTION IN A SCHOOL RESTAURANT IN GOIANIA
GOIAS CITY

ABSTRACT

The objective of this study is to evaluate the rest-intake of a school restaurant in the
city of Goiania - Goiads. The main objective of a UAN is to offer a quality service
focused on healthy eating, that is, nutritionally appropriate to the profile of the
clientele served and with safety from the sanitary hygiene point of view. It is
responsible for distributing a large amount of meals daily. The methodological
procedure used was a cross-sectional, descriptive and quantitative study, conducted
in a Food and Nutrition Unit of a full-time, philanthropic medium-sized school located
in the city of Goiania - Goias. The UAN analyzed showed a high rate of waste of
food, where the percentage of rest ingestion of this unit is high according to values
proposed by literature. Given this, special attention is needed to the points that are
leading to this waste, setting goals and designing new food waste control projects in
the unit.

Key-words: Food, Rest, Ingestion, Nutrition, Food waste.

! Académicas do Curso de Nutricdo da Faculdade Unido de Goyazes.
2 Orientadora: Professora Mestre do Curso de Nutrigdo da Faculdade Unido de Goyazes e de outras instituices.



1 INTRODUCAO

As Unidades de Alimentacdo e Nutricdo (UANS) sdo estabelecimentos que
fornecem alimentacdo para os comensais em sua coletividade. Nas UANs, séo
desenvolvidas todos os tipos de atividades relacionadas a alimentacdo, desde a
producdo de alimentos, atencdo aos aspectos nutricionais e padréo higiénico-
sanitario. Toda a alimentacdo fornecida deve contribuir para a promocao,
manutencdo da saude e melhora da qualidade de vida e até mesmo a mudanca de
hébitos alimentares promovendo a educacdo alimentar para seus consumidores
(RABELO, 2016).

As UANs encontram-se situadas em empresas publicas e privadas, escolas,
creches, eventos e hospitais, onde € fixa a demanda de comensais. Estes
estabelecimentos trabalham com o objetivo de produzir e distribuir uma alimentacao
(refeicdes), seguindo os padrdes higiénico-sanitarios e dietéticos, diante aspectos
sensoriais e nutricionalmente equilibrados (RODRIGUEZ et al.,, 2010 apud
MACHADO et al., 2012).

Segundo a Organizacédo das NagOes Unidas para Agricultura e Alimentacao
(FAO), no ambito mundial, entre um quarto e um terco dos alimentos produzidos
anualmente para o consumo humano se perde ou é desperdicado. Isso equivale a
cerca de 1,300 bilhdes toneladas de alimentos, o que inclui 30% dos cereais, entre
40 e 50% das raizes, frutas, hortalicas e sementes oleaginosas, 20% da carne e
produtos lacteos e 35% dos peixes. A FAO calcula que esses alimentos seriam
suficientes para alimentar dois bilhdes de pessoas (FAO, 2014).

No Brasil existe uma grande incidéncia de desperdicio de alimentos por ano,
equivalendo a 12 bilhdes de reais em alimentos, e estatisticas confirmam que cada
individuo desperdica, em média, 150 gramas de alimentos por dia, somando um total
de 55 quilos por pessoa ao ano (RODRIGUEZ et al., 2010 apud MACHADO et al.
2012; COSTA et al., 2017).

O elevado nivel de desperdicio de alimentos no Brasil € um fator de grande
preocupacao, levando-se em consideracdo que milhdes de pessoas no mundo
vivem em um elevado nivel de fome e miséria (RABELO, 2016).

Compreende-se 0 resto-ingestdo como sendo a relacdo expressa em

percentual, entre o resto de alimentos devolvido nas bandejas pelo comensal e a
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guantidade de alimentos e preparagfes alimentares oferecidas. (PAIVA et al., 2014
apud ANJOS et al., 2017; VIANA; FERREIRA, 2017).

Dentro de uma UAN o desperdicio de alimentos ocorre de varias maneiras,
principalmente pela falta de planejamento e controle adequado. Para que isso nao
ocorra € importante a realizacdo de um planejamento sendo uma ferramenta
essencial para obter esse controle (SAGGIORATTO; CAOBIANCO; SANTOS, 2015).

Diante essa problematica de resto-ingestdo de alimentos nas UANS,
principalmente em restaurantes escolares, € importante a implantacdo de medidas
de conscientizagdo, voltadas a reducdo de desperdicios e otimizacdo da producédo
dos alimentos servidos. Deste modo, quando se evita o desperdicio ao fazer um
planejamento, as UANs poderdo aumentar sua rentabilidade (CANONICO;
PAGAMUNICI; RUIZ, 2014).

Apesar das UANs, oferecem um servico de qualidade, visando a seguranca
do alimento, cabe as mesmas estarem realizando um planejamento relacionado a
producdo de alimentos diariamente, como por exemplo definir a quantidade de
alimentos a serem servidos de acordo com a quantidade de comensais, elaborar
cardapios de acordo com a preferencia alimentar dos usuérios, especialmente em
restaurantes escolares. Esse planejamento poderd ajudar a controlar os
desperdicios (COSTA et al., 2017).

Segundo a Resolucdo CFN N° 600 de 25 de fevereiro de 2018, o nutricionista
€ o profissional habilitado para tais atribuicbes dentro dessas unidades, abrangendo
o atendimento alimentar e nutricional da clientela, em um sistema de producéo por
gestao prépria ou terceirizada (BRASIL, 2018).

Portanto, € importante que o nutricionista, avalie diariamente as sobras de
alimentos, para que a quantidade de sobra seja controlada, passando estar dentro
da margem de seguranca definida na fase de planejamento. Para tanto, esse
controle deve ser realizado principalmente antes da preparacdo dos alimentos, pois
o desperdicio ocorre quando nao existe um adequado planejamento.(GOMES;
JORGE, 2012).

O presente estudo justifica-se pelo fato de que atualmente em muitas
unidades institucionais que possuem restaurante para a realizacao das refeicbes em
sua coletividade, sejam empresas, hospitais ou escola, e podera haver o desperdicio

de alimentos.
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E importante que as UANs escolares, tenham controle desse desperdicio,
pois pode acabar ocasionando perdas econdmicas na unidade.

Esse estudo € relevante e de grande importancia, pois por meio dele podera
ocorrer a reducao de desperdicios e otimizacdo da producéo dos alimentos servidos
pelas UANs em restaurantes escolares.

O objetivo geral deste estudo € avaliar o desperdicio de alimentos em um

restaurante escolar da cidade de Goiania — Goias.

2. MATERIAIS E METODOS

2.1 Tipo de estudo

E um estudo transversal, descritivo e quantitativo. O estudo foi realizado em

uma Unidade de Alimentacdo e Nutricdo de uma escola filantropica de médio porte,
matriculados em média 340 alunos e esta localizada no Municipio de Goiania —
Goias. A unidade produz aproximadamente 310 refei¢cdes por dia (almoco), oferecida
para os alunos com idade de 4 & 12 anos, que permanecem durante o periodo
integral na unidade.

Na Unidade de Alimentacédo e Nutricdo, dispde de 6 colaboradores, sendo 1
chefe de cozinha, e 5 auxiliares. A jornada de trabalho € de oito horas por dia, de
segunda a sexta feira.

O almoco na unidade e servido a partir das 11 horas da manha, no refeitorio
da unidade, onde 2 colaboradores servem as criancas, comec¢ando do Jardim ao 5°
ano.

Foi disponibilizada pela unidade 5 dias para coletas de dados, de segunda a
sexta-feira, realizada em uma semana. O cardapio € composto por salada, prato

proteico, guarnicéo, e prato base sendo arroz branco e feijao de caldo.

2.2 Instrumentos de coletas de dados

A coleta de dados ocorreu por meio de anotacdes em tabela (Apéndice 1), na

qual foram colhidas informagBes sobre o peso de alimentos distribuidos, peso do
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resto-ingestdo e numero de comensais. O numero de comensais foi controlado
através da chamada escolar onde obtivemos o controle dos alunos que almocariam
no dia.

Alguns procedimentos foram realizados previamente, como; pesagem das
cubas utilizadas para as preparacoes, colocagédo da balanca em local adequado.

Os restos do almoco foram pesados por meio de uma Balanca Digital
Eletronica GONEW, com capacidade de 200 kg.

Para a obtencéo do peso da refeicao distribuida, foi feita a pesagem de cada
cuba de cada preparacéo, depois de pronta, e descontado o valor do recipiente para
nado haver interferéncia no peso total dos alimentos distribuidos.

Os materiais ndo comestiveis, como casca de frutas, 0ssos e descartaveis em
geral, foram descartados em sacos para lixo diferenciados dos alimentos.

O indice de Resto (IR) foi calculado, dividindo-se o peso da refeicao rejeitada
pelo peso da refeicdo distribuida, e transformando-se em percentual.

2.3 Andlise dos dados
A andlise dos dados foi realizada por meio de calculos do indice de resto-
ingestdo. O Percentual de Resto Ingestdo foi calculado através das formulas

conforme Isosaki et al. (2015).

Percentual de Resto-Ingestao = peso do resto x 100

Peso da refeicao distribuida

Os indices de sobras foram classificados como aceitaveis percentuais de
sobras até 10% conforme Isosaki et al. (2015). Posteriormente, as avaliagdes dos
dados estatisticos foram coletadas e transferidas para tabela do programa Excel, no
qual foi feita a tabulagdo comparativa dos dias transcorridos, quantidade de
refeicdes produzida, quantidade distribuida, restos e quantidade de comensais.

Para a discussao dos dados obtidos, foi realizada uma pesquisa em bases de
dados virtuais em saude e nutricdo, especificamente na Biblioteca Virtual de Saude

— BVS, Scientific Electronic Library online — Scielo, banco de teses USP, Pubmed,
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entre outros, referentes as palavras chaves resto ingestdo, alimentagcédo coletiva,

desperdicios e educacao nutricional, compreendidas entre os anos de 2010 a 2019.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Unidade de Alimentacdo e Nutricdo analisada serviram 1461 (um mil
quatrocentos e sessenta e uma) refeicbes em 5 dias consecutivos, produzindo
657,78 kg de alimentos para a refeicdo almoco.

Foi mensurado o peso do resto ingestao de 88,88 kg de alimentos trazendo
um percentual de 13,51%. Verificou-se que o percentual de resto ingestdo esteve
superior a média proposta pela literatura que é inferior a 10% segundo Isosaki et al.
(2015).

Tabela 1. Pesos mensurados em durante coleta de dados para avaliagcdo de resto

ingestdo em Unidade de Alimentacdo e Nutricdo escolar, Goiania. 2019.

ALIMENTOS

DIAS DISTRIBUIDOS (kg) Restos(kg) Pessoas
1° DIA 145,41kg 17,160 kg 310

2° DIA 166,50 kg 19,320 kg 288

3° DIA 120,39 kg 19,120 kg 235

4° DIA 103,69 kg 21640 kg 325

5° DIA 121,79 kg 11,640 kg 303
Total: 657,78 kg 88,88 kg 1461 pessoas

Fonte: Dados coletados pelas autoras (2019).

O estudo de Pikelaizen e Spinelli (2013) traz resultados semelhantes aos
resultados deste estudo, pois avaliaram o resto-ingestao de um restaurante escolar,
localizado no Estado de S&o Paulo-SP. Para a avaliagéo utilizou-se uma balanca, a
qual pesava os desperdicios no decorrer de cinco dias consecutivos. Neste estudo
apresentou um percentual total de 28,6%. Diante ao resultado deste estudo,
verificou-se a existéncia de um grande indice de desperdicio de alimentos.

Outro estudo semelhante é o de Faquim, Oliveira e Spinelli (2012), o qual
avaliou o desperdicio de alimentos de uma UAN em uma escola da rede publica,

identificando uma média de 32,18% maior que o presente estudo.
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No estudo de Prates et al., (2017), o cardapio oferecido no almogo para
criancas (refeicdes servidas para 250 alunos) de uma escola municipal de periodo
integral € o mesmo do presente estudo, que foi servido arroz branco, carne, feijao de
caldo, salada e guarnicdo. Foi encontrado um indice de resto-ingestdo de 17.8%,
superiores ao preconizado pela literatura.

Uma sugestdo dada por Pikelaizen e Spinelli (2013), é que as UANs que
oferecem alimentacdo nos ambientes escolares ou em outras instituicdes elaborem
cardapios que atendam a populagéo, preparando assim quantidades adequadas de
alimentos, pois o desperdicio pode advir do tamanho de por¢des servidas.

Deve-se oferecer treinamento adequado de colaboradores, controlar o
namero per capita de refeicdes, elaborar cardapios que satisfaca a populacéo
atendida, com temperatura adequada e com boas caracteristicas organolépticas. Um
trabalho de conscientizagdo com os comensais, sdo medidas que ajudam a reduzir o
desperdicio (PIKELAIZEN; SPINELLI, 2013).

E proposto pela literatura que cada UAN tenha o controle quantidades de
restos-ingestao a longo do tempo, estipulando seus proprios valores para a unidade.
Monitorar as quantidades de alimentos produzidos, bem como a forma de preparo,
sdo medidas adotadas pelas UANs para evitar sobras e desperdicio (PAIVA et al.,
2014 apud ANJOS et al., 2017).

Conforme Machado, Chaves e Abreu (2019) sédo diversos os fatores que
influenciam o desperdicio de alimentos como: planejamento inadequado de
refeicdes, preferéncias alimentares, treinamento dos funcionarios para producéo e o
porcionamento dos alimentos. A educacao alimentar do individuo muito influenciara
na aceitacdo ou nao de determinados alimentos oferecidos numa UAN.

Nas UANs gue sdo encontradas taxas sdo maiores de 20% de resto ingestéo,
pressupbe-se que o cardapio € mal planejado ou mal executado (SILVERIO;
OLTRAMARI, 2014).

Em um trabalho de conscientizagdo elaborado por Borges et al. (2019)
verificou-se que houve uma reducdo do per capita de resto ingestdo 46,90g para
37,83 g (p=0,021), e o percentual de restos cairam posteriormente as acgdes
propostas de 8,68% para 6,20%, mostrando o impacto positivo que um trabalho de

conscientizacédo dentro de uma UAN.
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Conforme Araujo e Carvalho (2015) devem ser desenvolvidas campanhas de
conscientizacdo e capacitacao periddica dos funcionarios dentro das UANs, sendo
taticas propicias para diminuicdo do desperdicio de alimentos.

Além disso, € importante que as atividades sejam monitoradas e a elaboracao
de rotinas, com uniformizacdo de processos por métodos técnicos operacionais e
das quantidades de alimento empregado, sendo a¢fes que ajudam minimizar as
sobras de alimento (SILVERIO; OLTRAMARI, 2014).

Diante isso, por meio da realizacdo de acbes de conscientizacdo, podem ser
eficazes tanto para a capacitagcdo dos funcionarios da UAN como para a que 0s
comensais se conscientizem. No estudo de Borges et al. (2019), mesmo aumentado
a quantidade de alimentos produzidos na UAN, ocorreu uma significativa diminuicao
de desperdicio, tanto nas sobras de produ¢do quanto nos restos de ingestao.

Deste modo, € de suma importancia que as UANSs instituam programas de
conscientizacdo e capacitacdo de funciondrios, para que se possa alcancar a meta
da diminuicdo de residuos, bem como para agenciar sustentabilidade ponderando
gue 0S processos conexos com a producdo de refeicdes sdo determinantes de
impactos para o meio ambiente (ARAUJO; CARVALHO, 2015).

Deve-se realizar dentro das UANs conscientizacdo do desperdicios de
alimentos, avaliando o desperdicio antes e depois das a¢cfes de capacitacdo dos
funcionéarios segundo Borges et al. (2019).

Oliveira, Oliveira e Pereira (2017) encontraram valores proximos aos desta
instituicdo, avaliaram o porcionamento, consumo e desperdicios em um restaurante
escolar, e encontraram porcentagens de restos, variando entre 22,6% e 47,1% muito
acima da média proposta.

Segundo Pikalaizen e Spinelli (2013) o resto ingestdo nao deve ser
considerado somente economicante, pode considerar também como uma falta de
sintonia com o cliente da unidade.

Um dos fatores importantes para que ocorra a reducdo desse elevado indice
de desperdicio e que a instituicdo € uma unidade filantropica sem fins lucrativos, os
alimentos sdo comprados de acordo com o orgamento disponibilizado pela
presidéncia da instituicdo, tornando necessario o controle do desperdicio para

reducdo dos custos para que haja a continuidade do projeto filantrépico.
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Para Oliveira, Oliveira e Pereira (2017), o planejamento dos processos de
producdo é algo que necessita ser realizado por profissionais habilitados,
qualificados e competentes, como o nutricionista, que tenham a capacidade de
desenvolver e projetar quantidades no preparo de maneira adequada e compativeis
com as quantidades que serdo utilizadas na distribuicdo, com o intuito que sejam
evitadas perdas econdmicas e, consequentemente, implicagbes ambientais.

Além disso, segundo Ferigollo e Busato (2018), é importante que sejam
desenvolvidas a¢Bes e campanhas educativas dentro das UANSs, principalmente
voltadas para a conscientizacdo dos comensais, pois quando 0 mesmos servem 0
alimentos e ndo consome esta contribuindo com o desperdicio, denominado resto-
ingestdo. A conscientizacdo de todos os envolvidos ira fazer com que ndo ocorra o
desperdicio, e para que seja evitado, é importante a realizacdo de pesquisas de
satisfacdo com o0s comensais, avaliar os cardapios, verificando assim as
preparacdes que sdo menos e mais aceitas pelos mesmos.

Diante ao exposto, cabe a UAN avaliada neste estudo rever alguns pontos
para identificar a causa desse desperdicio, pois através da nossa analise na unidade
identificamos o desperdicio, porém nao conseguimos identificar a causa especifica
na unidade, pois ndo tivemos acesso de como é feito a gestdo na area de producao
e ndo foram disponibilizados mais dias para continuidade deste estudo. E
importante que sejam analisados o nUmero de comensais, cardapio diario, até como
se encontra o clima no dia, para que as sobras sejam evitadas (GOMES; JORGE,
2012).

6. CONSIDERACOES FINAIS

Os resultados deste estudo revelaram que a Unidade de Alimentacdo e
Nutricdo analisada possui um elevado indice de desperdicio de alimentos, onde o
percentual de resto ingestdo desta unidade esta elevado segundo valores propostos
pela literatura para resto-ingestao.

Diante disso torna-se necessario uma atencdo especial, aos pontos que

poderdo estar levando a este desperdicio como € disposto pela literatura,
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estipulando metas e elaborando novos projetos de controle de desperdicio de
alimentos na unidade.

Recomenda-se um treinamento dos colaboradores para ter um porcionamento
adequado das refeicdes para os alunos, observando a preferéncias alimentares dos
mesmos, monitorando a quantidade de comida consumida por cada aluno.

Também devem dar uma atencdo especial ao modo de preparo das refei¢es,
observando sempre os aspectos organolépticos das refeicdes e ofertando sempre
uma refeicdo saborosa para 0s comensais.

Sugere-se também que haja uma campanha de conscientizacdo para 0s
comensais e para as colaboradoras, com medidas educativas sobre o desperdicio
de alimentos. Por meio dessas medidas possivelmente irdo melhorar o quadro de
desperdicio da unidade.

Este estudo ndo esgota por aqui, merecendo futuros estudos sobre resto-
ingestdo em outras Unidades de Alimentacdo e Nutricdo escolares, bem como na
instituicdo incluida neste estudo, verificando assim se foi reduzido o desperdicio de

alimentos oferecidos aos alunos.
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ANEXO 1

TERMO DE ANUENCIA

A Instituicdo de ensino filantrdpica cujo o nome é Fraternidade de Assisténcia
de Menores Aprendizes “FAMA” localizado em Golania-Golas, declara que esla de
acordo com a execucdo da pesquisa intitulada “Analise do resto ingestiao em um
restaurante escolar na cidade de Goidnia-Golas" executada pelas académicas
Juliana Alves de Lima e Lorrane Alves dos Santos, sob a orientacdo da Prof. Ms.
Jaquelfine de Assis.

A Fraternidade de Assisténcia a Menores Aprendizes assume o cCOmMpromisso
de apoiar o desenvolvimento da refenda pesquisa, por intermédio da autonizagao da
coleta de dados durante o segundo semestre de 2019,

Assim declaramos ciéacia de que nossa nstluigac & coparticipante o
presente projeto de pesquisa. e requeremos o compromisso do pesquisador (&)
responsdvel com resguardo da seguranca e bem-estar dos participantes da
pesquisa nela recrutados,

~_ Goiania, U5 de N de2019

/ ’.
ALl [

-

Assinatura mw&-mm

Fraternidade de Assisténcia 8 Menores Aprendizes - FAMA

R. Armogaste José da Silveira, 100 - St. Centro Oeste CEP: 74530-360

Goiania-Go

Fone: (62) 3211.1110
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APENDICE 1

Tabela dos Pesos de alimentos distribuidos, sobras e resto.

Dia

Alimentos
distribuidos(kg)

Restos(kg)

Pessoas

1° Dia / Segunda-feira

2° Dia / Terca feira

3° Dia / Quarta feira

4° Dia / Quinta feira

5° Dia/ Sexta feira

Total:
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