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RESUMO

O resto-ingesta € a relacdo entre os restos de comida deixados nas bandejas/pratos pelos usuérios e a
quantidade de alimentos produzidos, expressa em percentual. Essa medida é usada para implementar
acOes de racionalizacdo e reducdo de desperdicio. O objetivo deste estudo foi analisar o indice de resto-
ingesta em uma Unidade de Alimentagéo e Nutricdo (UAN) de um Restaurante Universitario (RU) em
Belém-PA, que serve cerca de 6.500 refei¢bes/dia. Durante 18 dias, entre 0s meses de novembro e
dezembro de 2023, foram pesadas as preparacdes e 0s restos de alimentos devolvidos pelos clientes.
Os dados foram analisados para calcular o percentual de resto-ingesta e o resto por usuario em gramas,
utilizando Planilhas Google® para tabulagdo dos resultados. O percentual médio de resto-ingesta foi
de 8,29%, com uma média de 40g de desperdicio por pessoa. As preparacdes com maior desperdicio
foram arroz com galinha (11,59%) e arroz carreteiro (10,32%). O percentual médio de resto-ingesta
encontrado estd dentro do recomendado (até 10%), e o desperdicio per capita (40g) também esta
conforme a literatura (159 a 45g). No entanto, as preparagdes de arroz com galinha e de arroz carreteiro
apresentaram valores de desperdicio superiores ao limite de 10%. Os resultados indicam que ainda ha




ajustes a serem feitos, embora nem todos possam ser resolvidos a curto prazo.
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1 INTRODUCAO

Visando a satisfacdo do usuério, as Unidades de Alimentacdo e Nutricdo (UANS) tém buscado,
cada vez mais, opcdes e abordagens diferenciadas de cardapios conforme a demanda crescente por
refeicbes bem elaboradas e atraentes ao paladar. O resto-ingesta representa a relacdo entre o resto
devolvido na bandeja/prato pelos clientes e a quantidade de alimento e preparacdes produzidas,
expressas em percentual. Os registros destas quantidades servem como base para a implantacdo de
medidas de racionalizacédo e reducdo de desperdicio, bem como a otimizacao da produtividade. Nesse

aspecto, o objetivo deste estudo foi analisar o indice de resto-ingesta em uma UAN em Belém-PA.

2 METODOLOGIA

Trata-se de um estudo quantitativo, descritivo e transversal, desenvolvido em uma UAN de um
Restaurante Universitario (RU), onde sdo servidas aproximadamente 6.500 refei¢Ges/dia no almoco e
jantar. Foram avaliados 18 dias, dos cardapios dos meses de novembro e dezembro de 2023. Foi
realizada a pesagem das Gastronorms (GNs) utilizadas nas preparacdes; identificadas as lixeiras na
area da copa utilizadas para o descarte dos restos de alimentos e, outras duas para o descarte das cascas
de alimentos e de descartaveis. Primeiro foi quantificado o total em kg de alimento produzido, ap6s o
término da distribuicdo das refei¢des, os restos de alimentos devolvidos na bandeja dos clientes foram
pesados. Apos a coleta de dados foram realizados os calculos das preparacGes servidas, do percentual

de resto-ingesta e o resto ingesta por usuario conforme a literatura. Os dados foram tabulados na

extensdo do Google Chrome, Planilhas Google®.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

O percentual médio do resto-ingestdo foi de 8,29%. Ao avaliar o resto-ingesta per capita, a
média obtida foi de 40g. Os percentuais de resto-ingestdo foram maiores para as preparacoes, arroz
com galinha (11,59%) e arroz carreteiro (10,32%). O percentual médio do resto-ingestdo encontrado
no estudo encontra-se dentro do recomendado pelas referéncias, que é até 10%. Quanto ao resto-ingesta
per capita, o dado pesquisado também esta conforme a literatura (159 a 45g). Os valores encontrados
para as preparacOes, arroz com galinha e arroz carreteiro corroboram com os valores dos restos
expressos em kg e ultrapassam o limite previsto de 10%. Nesse panorama, o desperdicio alimentar é
uma tematica presente ndo restrito apenas nas Unidades de Alimentacdo e nutri¢do, por exemplo, o

relatorio: Os Rastros do Desperdicio de Alimentos: Impactos sobre os Recursos Naturais, da




Organizacdo das Nacdes Unidas para Alimentacéo e Agricultura - FAO, séo desperdigcados no periodo
anual 1,3 bilhdes de toneladas de alimentos. Logo, o desperdicio de alimentos expresso no estudo é
um agravante por violar o principio conceitual de Seguranca Alimentar e Nutricional que é a realizacéo
do direito de todos ao acesso regular e permanente a alimentos de qualidade, em quantidade suficiente,
sem comprometer 0 acesso a outras necessidades essenciais, visto que o alimento ao ser despejado na
lixeira torna-se um residuo organico. Também, deve ser salientado a questdo ambiental, consoante a
Organizacdo das NacGes Unidas para Alimentagdo e Agricultura - FAO, revelou que a perda e o
desperdicio de alimentos geram entre 8% e 10% das emissdes globais de gases de efeito estufa. O
metano que resulta da decomposi¢édo causa um impacto ainda maior que o dioxido de carbono. A partir
deste estudo notou-se a relevancia de implementar medidas para reduzir esse desperdicio dos
frequentadores de UAN, seja no alerta para consumir com consciéncia, € como também acerca de
projetos educacionais associados aos profissionais da Nutricdo Seguranca Alimentar e Nutricional e
os efeitos da Inseguranca Alimentar e alimentacdo consciente, respeitando a individualidade do

organismo.

4 CONCLUSAO

A avaliacdo do resto ingesta na UAN foi realizada de forma satisfatéria conforme recomenda
a literatura. Entretanto, o resto-ingesta deve ser um instrumento adequado ndo s6 para o controle do
desperdicio de alimentos e/ou custos, mas também como um indicador da qualidade e da quantidade
de refeicdo servida, possibilitando definir a preferéncia dos usuarios, além da aceita¢do dos cardapios
ofertados. Desta forma, os valores encontrados, demonstram que ainda existem falhas no processo de
producéo e/ou distribuicdo, as quais precisam ser reparadas, mesmo que nao sejam atingiveis a curto

prazo.
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