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1 INTRODUCAO

No gerenciamento de uma Unidade de Alimentacdo e Nutricdo (UAN) o
desperdicio de alimentos que ocorre na forma de sobras e restos, € um fator de grande
relevancia e sua quantificagdo pode servir de medida da qualidade do servico (MARTINS
et al., 2006).

As sobras, aproveitaveis ou ndo, sdo alimentos produzidos e nédo distribuidos e
estdo diretamente relacionadas a eficiéncia do planejamento no que diz respeito ao
namero de refeicdes a serem produzidas, frequéncia didria dos usuarios, preferéncias
alimentares, per capitas definidos e margem de seguranca adotada. O conhecimento
destas quantidades é fundamental, pois serve de subsidio para implantar medidas de
racionalizacdo e consequentemente otimizacdo da produtividade (RIBEIRO & SILVA,
2003).

O percentual de sobras varia muito de restaurante para restaurante, o trabalho
para reduzi-lo e chegar a um valor aceitdvel deve basear-se em valores apurados no
préprio estabelecimento. Admitem-se como aceitaveis percentuais de até 3% ou de 7 a
25¢g por pessoa (AUGUSTINI et al., 2008).

O resto de alimentos devolvido nos pratos ou bandejas caracteriza-se como
recusa por parte dos comensais as preparacdes oferecidas e é expressa em percentual
(VAZ, 2006).

S&do aceitaveis, como percentual de recusa, taxas inferiores a 10%. Ha servi¢os
que conseguem taxas inferiores ao preconizado pela literatura, perfazendo valores entre
4 e 7%. Quando o resultado apresenta-se acima de 10% em coletividades sadias
pressupbe-se que os cardapios estdo inadequados, por serem mal planejados ou mal
executados (CASTRO et al., 2003). Segundo Abreu et al. (2003), é importante que cada
restaurante estabeleca parametros proprios, ao longo do tempo, através da quantificagéo
per capita de recusa por comensal.

Ainda de acordo com Vaz (2006), a andlise da quantidade de resto por cliente € a
melhor medida para verificar a aceitabilidade dos cardapios.

O objetivo deste estudo foi verificar a ocorréncia de desperdicio de alimentos na
forma de sobras, aproveitaveis ou ndo, e de restos devolvidos nos pratos dos comensais
em um Restaurante Institucional da cidade de Pelotas/RS.

2 METODOLOGIA (MATERIAL E METODOS)

O estudo foi desenvolvido no periodo de 26 de Abril a 07 de Maio de 2010. Pesou-
se diariamente, em balanca plataforma MICHELETTI com capacidade maxima de 300Kg,
as sobras que retornaram nos pratos, as do balcdo de distribuicdo e também as sobras
limpas na area de producéo.

O peso dos rejeitos foi obtido levando-se em conta o descarte de 0ssos, cascas e
outras partes ndo comestiveis. Foi considerado somente o peso liquido, sendo calculado
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0 per capita de recusa por comensal. O calculo foi realizado de acordo com a férmula
citada em TEIXEIRA et al. (2004):

PER CAPITA DO RESTO INGESTA (GR) =
PESO DO RESTO / N°. DE REFEICOES SERVIDAS

Apés a coleta, os resultados foram comparados com trabalhos anteriores para
verificar se houve alteracdo na aceitacdo dos cardapios.
3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 1 estdo apresentados os resultados obtidos no presente estudo para
sobras aproveitaveis, ndo aproveitaveis e recusa.

Tabela 1. Sobras de alimentos em um Restaurante Institucional da cidade de Pelotas/RS,

2010
DATA N° DE SOBRAS TOTAL
COMENSAIS Recusa Balcdo Produc&o

26/04 1657 21,9kg 12,8kg 63,8kg 98,5kg
27/04 1807 12,0kg 17,1kg 41,5kg 70,6kg
28/04 1775 27,9kg 18,0kg 11,2kg 57,1kg
29/04 1631 24,8kg 27,5kg 35,2kg 87,5kg
30/04 1440 26,0kg 10,0kg 9,7kg 45,7kg
03/05 1688 18,7kg 8,6kg 4,9kg 32,2kg
04/05 1635 17,1kg 14,5kg 11,3kg 42,9kg
05/05 1772 19,5kg 7,0kg 8,3kg 34,8kg
06/05 1647 23,6kg 6,9kg 28,9kg 59,4kg
07/05 1376 11,2kg 15,0kg 10,8kg 37,0kg

*kk Total 202,7kg 137,4kg 225,6kg 565,7kg

O restaurante avaliado serve diariamente uma média de 1.642 refeicdes, o
namero de comensais varia de 1.376 a 1.807 (Tabela 1), destinada a académicos,
professores e funcionarios.

A média de recusa diaria foi de 12g per capita, e de acordo com estudos
realizados no mesmo local dentre as possiveis causas da recusa estdo temperatura
inadequada e sabor da refeicdo (ZAMBIAZI et al., 2007).

Comparando-se o valor médio de recusa dos pratos obtidos no presente estudo,
com os valores encontrados em pesquisa realizada no mesmo restaurante por Kulpa
(2008) que foi de 15 g, podemos verificar que houve uma pequena diminui¢cao na rejeicao
dos cardapios oferecidos. Ainda neste mesmo estudo foi encontrado para um percentual
de aceitabilidade de 96,5% uma gramagem média de 15g de recusa, 0 que nos indica
que a aceitabilidade atualmente permanece classificada como boa, tendo em vista a
recusa per capita encontrada ter sido inferior.

No balcéo de distribuicdo a média diaria de sobras foi de 13,74 Kg, oscilando
entre um maximo de 27,5 Kg e um minimo de 6,9 Kg. De acordo com Hirschbruch (1998)
0 reabastecimento com pequenas quantidades e proximo ao horario de encerramento da
refeicdo, acarreta em diminuigcdo das referidas sobras. O per capita das sobras néo
aproveitaveis do balcdo de distribuicdo teve como valor médio 8g, o que segundo
Augustini et al. (2008), encontra-se dentro de uma faixa aceitavel.

Na area de producdo as sobras aproveitaveis apresentaram grande variacdo
conforme podemos observar na Tabela 1, onde os valores vao de 63,8 Kg até 4,9 Kg.
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Alguns autores atribuem a causa desta sobra a um planejamento inadequado do numero
de refeicbes a serem produzidas e a freqiéncia diaria dos usuarios (HIRSCHBRUCH,
1998; BRADACZ, 2003).

Considerando-se 1kg de alimento por pessoa/dia, durante essas duas semanas
de coleta de dados, daria para alimentar 565 pessoas, somando todas as sobras, até
mesmo as da area de producdo que sdo reaproveitadas, mas que sdo consequéncias de
um mal planejamento.

4 CONCLUSAO

Conclui-se que as sobras existentes no restaurante em que se desenvolveu a
presente pesquisa, encontram-se dentro de valores esperados, tendo em vista
parametros existentes no referencial teérico citado anteriormente.
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