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Resumo

A gestdo dos refeitorios de unidades académicas convive diariamente com o desafio de manter a um
baixo custo um atendimento de qualidade. Além de empenhar-se para prover uma alimentagdo saudavel,
atendendo as necessidades nutricionais dos usuarios, com um cardapio qualitativa e quantitativamente
variado, a fim de manter a saude de sua clientela. O presente estudo teve por objetivo avaliar a producao
de restos de alimentos no refeitorio do IFTM Campus Uberlandia, detectar possiveis causas da producao
das sobras e por meio da elaboragdo de um plano de acéo, atuar para reducdo de sobras de alimentos no
setor. Na primeira etapa do trabalho foi realizada coleta de dados relativos a nimero diério de refeicdes
servidas, quilos de alimentos preparados e sobras da ingestdo. Foram também coletadas as informacdes
sobre o cardapio diario servido. Paralelamente foi realizada pesquisa sobre a opinido dos usuérios sobre a
qualidade das refeicGes. Apos a analise dos resultados da etapa diagnostica sera realizada a segunda etapa
do trabalho que consiste na sensibilizacdo dos usuérios para reducdo do desperdicio. Ap6s a
sensibilizacdo sera realizado novo diagnostico sobre o desperdicio dos alimentos no refeitério. A
expectativa é que se alcance a média de 5% de sobras ou 25¢g de residuos por comensal.

Palavras-chave: residuos de alimentos, alimentagdo coletiva, saude, seguranca alimentar.

Introducdo

No gerenciamento de uma Unidade de Alimentacdo e Nutricdo (UAN) o desperdicio é
um fator de grande relevancia, uma vez que, o Brasil € um pais onde a subnutricdo pode ser
considerada um dos principais problemas de salde. O controle do desperdicio deve ser

monitorado também durante todas as etapas de producdo dos alimentos.
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O servico de alimentacdo de um Campus Universitario difere dos outros tipos, pois nos
restaurantes tradicionais para os clientes o "comer" é a finalidade primordial, enquanto que na
universidade, os estudantes estdo 1 por causa das aulas e comer é uma necessidade basica para
manter os estudos (GASPARIN et al., 2012).

Objetivos

Nesse contexto o presente estudo tem por objetivo avaliar a producdo de restos de
alimentos no refeitorio do Campus Uberlandia, detectar possiveis causas da producdo das sobras
e por meio da elaboracdo de um plano de acdo, atuar para reducdo de sobras de alimentos no

setor.

Metodologia Utilizada
O presente estudo iniciou-se no refeitorio do IFTM — Campus Uberlandia, no periodo de
agosto de 2016.

Diagnostico inicial
Durante os 15 primeiros dias da implantagdo do projeto foram coletados diariamente os

dados referentes ao almoco de segunda a sexta feira:

e Refeicbes planejadas
e Quilos de alimentos preparados
e Cardapio diario
e NuUmero de refeicGes servidas
Ao final do periodo de almoco diariamente foi pesado o residuo organico gerado dos

bandejdes.
Os dados coletados foram anotados em planilha desenvolvida para tal.

Apos o periodo de coleta foi calculado o percentual de restos de ingestdo sendo que 0s
dados foram analisados segundo o critério utilizado para avaliagdo do indice de resto ingestao

baseado em Castro e Queiroz (2007); sendo assim classificado:
De 0 a5 % = Otimo

De 5 a 10% = Regular
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De 10 a 15% = Ruim
Acima de 15% = Péssimo

Também foi calculada a quantidade média em gramas do residuo gerado por comensal
Plano de acéo

De acordo com os resultados obtidos foi efetuada a andlise das possiveis causas dos
restos no refeitorio, relacionando o quantitativo identificado a aceitabilidade do cardapio, erros

de planejamento entre outros.

Os resultados foram apresentados a Coordenacdo de Alimentacdo e Nutricdo elaborando-

se um plano de acdo por meio de campanhas educativas para reducdo das sobras.

Resultados
Os dados foram coletados no horario de almoco no periodo de 08 a 17 de agosto.

Foram servidas em média 425 refeicdes por dia, produzidos em média 202 quilos de

alimentos /dia.

Os restos de alimentos dos bandejdes resultaram em uma sobra média de 50,5 quilos/dia
0 que correspondeu a 120g em média de residuo por comensal ou 26% de sobras. De acordo com

Castro e Queiroz (2007) esse nivel de desperdicio é considerado péssimo.

Também foi avaliada a opinido dos consumidores sobre 0s seguintes parametros:
qualidade, variedade e disposicdo da comida, limpeza de talheres e bandejas, higiene dos

funcionarios e limpeza do ambiente.

Participaram da pesquisa 197 usuarios do refeitorio entre homens e mulheres (Figura 1).
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Figura 1 Percentual de participantes da pesquisa.

Os resultados estdo apresentados na Figura 2.
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Figura 2 Avaliacdo da qualidade dos servicos do refeitorio do IFTM Campus Uberlandia

Pelos dados coletados observa-se que a maioria dos parametros avaliados recebeu

conceito entre bom e regular.

Tais resultados indicam a necessidade de melhorias em relagdo a qualidade e higiene do
refeitorio.
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A partir dos dados observados foi iniciada uma campanha para reducdo do desperdicio,
dando énfase a quantidade de alimentos que os comensais colocavam nas bandejas, uma vez que

se correlacionou maior desperdicio aos dias que o cardapio apresentava maior aceitabilidade.
Conclus6es

Por meio dos resultados obtidos pode-se concluir que o desperdicio no refeitorio do

IFTM encontrava-se acima dos niveis aceitaveis.

Assim, devem-se manter acOes permanentes de conscientizagdo para a sua redugdo, ndo
apenas durante o desenvolvimento do presente estudo, pois essas acGes poderdo impactar no
custo e disponibilidade dos alimentos, bem como na geracdo de lixo e seus impactos a0 meio
ambiente.
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