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RESUMO

A demanda global de alimentos vem crescendo exponencialmente, juntamente com o crescimento mundial
da populagdo. O desperdicio de alimentos torna-se um assunto relevante frente a relacdo demanda x oferta
x produtividade para atender as necessidades da populagao. Sem o aumento da producdo de alimentos em
detrimento do crescimento populacional, devem ser repensadas praticas que reduzam o desperdicio e o
reaproveitamento de alimentos. Os Restaurantes Universitarios (RU’s) possuem uma significativa
contribuicao nos desperdicios de alimentos em instituicdes de ensino, gerados por uma acentuada demanda
diria, por falta de uma cultura de conscientizagao sobre desperdicio e sobras alimentares e falta de gestao
no controle. Elencou-se como objetivo geral identificar através de um levantamento qual a quantidade
média de alimentos produzidos por um RU do Instituto Federal na Regidao oeste do RS. Esta pesquisa
caracterizou-se como pesquisa aplicada, de carater exploratério e possui uma abordagem qualitativa e
quantitativa, tratando-se de um estudo de caso, sua coleta de dados foi feito através de coleta de dados,
nimeros por meio da observacdo in loco e, a anélise quantitativa, graficos, utilizou-se o software Microsoft
Excel. Foram analisados por meio de indicativos o total bruto de alimento servido, sobras sujas das cubas
(resto do fundo das cubas), o total liquido servido, sobras limpas das cubas (sobra de alimento ofertado),
comida distribuida, sobras descarte do prato, rejeicao do cardapio, total de alimento descartado e o
numero de pessoas alimentadas. A pesquisa revela uma falta de conscientizagdo dos usuérios quanto ao
resto de comida ndo consumida em seus pratos, além de um desperdicio no ato do preparo do alimento,
pois nao possui um agendamento e o nimero de pessoas que se alimentam é variavel, fazendo assim, com
que o RU ndo saiba quando de alimento servir. E feita sugestdes para prevenir desperdicios e controlar o
preparo e conscientizagao dos alunos.
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ABSTRACT

Global food demand has been growing exponentially, along with world population growth. Food waste
becomes a relevant issue in relation to the demand x supply x productivity relationship to meet the needs of
the population. Without increasing food production at the expense of population growth, practices that
reduce food waste and reuse should be rethought. University Restaurants (UK) have a significant
contribution to food waste in educational institutions, generated by a sharp daily demand, lack of a culture
of awareness about food waste and leftovers and lack of management control. The general objective was to
identify through a survey what is the average amount of food produced by a UK Federal Institute in the
western region of RS. This research was characterized as applied research, exploratory and has a
qualitative and quantitative approach, being a case study, its data collection was done through data
collection, numbers through observation on site and, The quantitative analysis, graphs, used the Microsoft
Excel software. Were analyzed by indicative the total gross food served, dirty leftovers from the vats (rest
of the bottom of the vats), the total liquid served, clean leftovers from the vats (leftover food offered),
distributed food, leftovers discard, rejection of the menu, total food discarded and the number of people
fed. The survey reveals a lack of awareness among users about the rest of food not eaten on their plates, as
well as a waste in the act of preparing food, because it has no schedule and the number of people who eat
is variable, thus, with the UK not knowing when to feed. Suggestions are made to prevent waste and to
control student preparation and awareness.
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Propostas para a Reducao no Desperdicio de Alimentos em um Restaurante
Universitario: Estudo de Caso em um Instituto Federal da Regiao Centro Oeste — RS.

1. INTRODUCAO

A demanda global de alimentos vem crescendo exponencialmente, juntamente com o crescimento
mundial da populagdo. O desperdicio de alimentos torna-se um assunto relevante frente a relagdo
demanda x oferta x produtividade para atender as necessidades da populagdo. Sem o aumento da
producio de alimentos em detrimento do crescimento populacional, devem ser repensadas préticas que
reduzam o desperdicio e o reaproveitamento de alimentos. Conforme afirma a Organizacdo das Nacdes
Unidas para Alimentacdo e Agricultura (FAO, 2018). No Brasil anualmente sao descartados cerca de
41,1 mil toneladas de alimentos de acordo com World Resources Institute (WRI, 2016). No mesmo pais
onde cerca de 7,2 milhdes de pessoas ainda passam fome, conforme o Instituto Brasileiro de Geografia
e Estatisticas (IBGE, 2013). Estabelecimentos que trabalham com comercializacdo de alimentos
possuem uma parcela considerdvel no montante dos desperdicios de alimentos, sejam eles de maneira
in natura ou poés-cozimento. Os Restaurantes Universitiarios (RU’s) possuem uma significativa
contribuicdo nos desperdicios de alimentos em institui¢des de ensino, gerados por uma acentuada
demanda didria, por falta de uma cultura de conscientizagdo sobre desperdicio e sobras alimentares e
falta de gestdo no controle sobre desperdicios. Tendo como problematica determinar qual o desperdicio
de alimentos, elencou-se como objetivo geral identificar através de um levantamento qual a quantidade
média de alimentos produzidos por um RU do Instituto Federal na Regido oeste do RS. Desta forma,
justificou-se tal este estudo demonstrando a importancia da utilizacdo do gerenciamento de producgao e
controle conforme a demanda do local, evitando-se com isso, desperdicios de insumos, mao de obra,
comprometimento de maquinas e equipamentos e, consequentemente, recursos financeiros. Além disso,
tal estudo serviu para a revisdo de processos e melhoria da efici€ncia na utilizacao dos recursos ptiblicos
uma vez que, sabidamente, os Institutos Federais de Educacdo vém sofrendo reducdes significativas nas
verbas educacionais em tempos atuais.

2. METODOLOGIA

Esta pesquisa caracterizou-se como pesquisa aplicada, segundo Almeida (2014), esse tipo de pesquisa
possui como objetivo apresentar conhecimentos ja utilizados em pesquisas anteriores para trazer
solugdes aos problemas encontrados e com isso se obter €xito nos estudos desenvolvidos e aplicados.

Quanto aos objetivos foi classificada como pesquisa exploratdria, pois conforme Gil (2010) se refere a
uma pesquisa que estd sendo estruturada em uma drea com pouco conhecimento, onde se busca ampliar
os estudos e melhorar o entendimento do assunto estudado e desenvolvido.

Em relac@o a abordagem afirma-se ser qualitativa e quantitativa, assim definida por Gil (2010), sendo
que a abordagem qualitativa é um estudo feito com mais naturalidade entre o entrevistador e o
entrevistado, onde busca absorver significados voltados ao conhecimento humano e seus pensamentos,
e a abordagem quantitativa distingue-se por usar dados estatisticos para conseguir informacdes mais
relevantes.

Esta pesquisa se caracteriza como um estudo de caso, que conforme Almeida (2014) apresenta como
cardter fundamental abordar um problema existente na organizagdo, e por meio do estudo aplicado
objetiva-se, buscar seus pontos positivos e seus pontos a melhorar.

Neste estudo foi analisado o processo apds o carddpio preparado até o descarte das sobras. Utilizando-
se de uma amostragem sistemadtica, que na visdo de Gil (2010), é uma pesquisa que requer um



detalhamento identificando-se pela sua posi¢do e com isso fazer determinadas escolhas para se obter o
resultado desejado.

Conforme comenta Gil (2010) a coleta e andlise de dados abrange procedimentos utilizados,
descrevendo como serdo coletadas e analisadas essas informacgdes. Partindo dessa Gtica, a coleta de
dados, nimeros por meio da observagdo in loco e, a andlise quantitativa, gréficos, utilizou-se o software
Microsoft Excel. Para fins deste estudo estimou-se a realizacio da coleta de dados em alguns dias entre
os meses de marcgo e abril do ano corrente, assim conforme os dias com maior demanda do restaurante,
bem como a disponibilidade de acesso para a pesquisa.

3. ANALISE E DISCUSSAO DE RESULTADOS

O restaurante do estudo funciona todos os dias da semana, com excecdo a alguns feriados, neste caso a
moradia estudantil e o restaurante ficam fechados e os alunos retornam para as suas cidades. A
institui¢do possui um site onde € disponibilizado o carddpio didrio, incluindo o café da manha, almoco
e janta, mensalmente sdo servidas cerca de 45000 refeicdes, o que representa um consumo médio de
1.500 refeicoes por dia.

Foram analisados por meio de indicativos o total bruto de alimento servido, sobras sujas das cubas (resto
do fundo das cubas), o total liquido servido, sobras limpas das cubas (sobra de alimento ofertado),
comida distribuida, sobras descarte do prato, rejei¢ao do carddpio, total de alimento descartado e o
nimero de pessoas alimentadas. Essa coleta foi feita no periodo de 23/03/2019 a 26/04/2019, totalizando
tr€s almocos e cinco jantares, conforme verificado nos Graficos.

No Griéfico 1, é cruzado as quantidades de pessoas que se alimentaram com a quantidade liquida de
alimento servido em cada refeicao.

Grafico 1
Numero de Pessoas X Total Liquido de Alimento Servido
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Fonte: Elaborado pelos Autores

No Grifico 2, seguindo numa sequéncia cruzamos os dados quantidade liquida de alimento servido com
a quantidade de alimento descartada em cada refeicao.



Griafico 2
Total Liquido de Alimento Servido X Total Alimento Descartado
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Fonte: Elaborado pelos Autores

No Grifico 3, seguimos analisamos o total alimento descartado, deste total subdivide-se em descarte do
prato e sobra suja das cubas, facilitando a anélise de onde esta sendo o descarte maior de alimentos.

Grafico 3
Total Descartado X Descarte do Prato X Sobra Suja Cuba
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Fonte: Elaborado pelos Autores

Analisando os gréaficos acima, percebe-se um descarte mais elevado no almogo do dia 08.04.2019
estando justificado por ter sido o dia com maior fluxo de pessoas frequentando o RU, em contrapartida
a menor quantidade obtida em todos os aspectos foi no jantar dia 18.04.2019, sendo o dia com menor
nimero de estudantes presentes para alimentacdo no RU por ser véspera de feriado na Instituigao.

Em uma dissertacdo de mestrado realizada em Santa Maria no ano de 2013, ocorreu a implementagao
da “Campanha Resto Zero” pelo RU, que ja na primeira edi¢do da campanha conseguiu-se reduzir de
12% para 5% os desperdicios de alimentos. Na tltima edi¢cdo que ocorreu na primeira semana de junho
de 2009 a média foi reduzida de 7,7% ao total de alimentos desperdigados para 4,5% no almoco, essa
porcentagem equivale a 94 kg de alimentos, esta campanha comegou em 1999 vindo até 2009 e todos
os anos obteve redugdes significativas nos valores de desperdicio.



Em busca da reducdo dos desperdicios também foi desenvolvido o “Agendamento de Refeigdes”
visando identificar o nimero de refei¢cdes que deverdo ser preparadas pelo RU, melhorando a qualidade
e o atendimento por meio de um melhor planejamento da producao das refeicdes, este € feito via sistema
através do portal da Instituicdo, os hordrios para agendamento e cancelamento sio:

° Café da manhd- agendamento até as 13 horas do dia anterior a refeicdo e cancelamento até as
23:59 do dia anterior.

° Almogo- agendamento até as 7 horas do dia da refeicdio e cancelamento até as 9 horas do dia da
refeicdo.

° Janta- agendamento até as 13 horas do dia da refeicao e cancelamento até as 15 horas do dia da
refeicao.

Um dos problemas apontados neste estudo foi que o agendamento nao era obrigatério onde se o
académico ndo o fizesse, poderia mesmo assim fazer a sua refeicdo, e no caso se agendasse e nao
comparecesse para fazer a refeicdo e também ndo realizasse o cancelamento, ndo era descontado o valor
dos seus créditos. O sistema para agendamento/cancelamentos foi considerado um pouco complexo pelo
publico académico, muitos encontraram dificuldades na hora de realizar o processo.

Um estudo realizado sobre desperdicios em um RU localizado em Florianépolis no ano de 2018,
constatou que a adocdo de praticas visando os desperdicios, colaboraram para que a institui¢do
diminuisse em 38% seu desperdicio. Resultado de uma grande campanha de conscientizagdo da geracao
de residuos orgénicos, realizado pela equipe de nutricdo deste RU.

Esse incentivo ocorreu por meio de cartazes no restaurante demonstrando a transformagao da quantidade
de alimento de uma concha, em colheres de sopa; avisos de consumo consciente; campanha em suas
redes sociais, consistindo em postagem da quantificagdo dos residuos desperdigados ao final de cada
refeicdo, compartilhando todos os dias para os comensais. Com essas agdes foi possivel verificar que,
gradativamente, os residuos foram diminuindo. Apesar disso, ndo foi atingido o objetivo e esse estudo
continua em 2019. (UFSC, 2019).

Com isso, propde-se que as acdes implementadas nos estudos acima demonstrados sejam adaptadas a
realidade do local de estudo, permitindo que o RU mude a forma de sua gestdo baseada em experiéncias
em locais semelhantes e que necessariamente apresentaram resultados satisfatérios. Sugestiona-se que
tais acdes, sejam avaliadas pela direcdo do campus e implementadas, e que posteriormente seja replicado
o estudo a fim de mensurar os resultados atingidos, permitindo a maximizacao da politica de gestdo do
RU, bem como o desenvolvimento de uma cultura que minimize o desperdicio de alimentos na
instituicdo de ensino.

4. CONSIDERACOES FINAIS

Nessa pesquisa evidenciou-se que o RU estudado ndo possui nenhum dado coletado sobre desperdicio
de alimentos, durante os ultimos cinco anos. Até entdo o ultimo controle foi realizado no ano de 2012,
isso mostra que o local ndo demonstra uma preocupagdo na gestdo de desperdicios de alimentos,
conforme corroboram os dados evidenciados no estudo.

A pesquisa apurou que, grande parte do alimento que estd sendo desperdicado € na “sobra descarte do
prato” por parte do publico (quando o usudrio se serve em uma quantidade maior de alimento a qual
consumird, por consequéncia, acaba deixando o excedente de alimento no prato apds se alimentar),
também nas sobras limpas ao final de cada refei¢do oferecida (comida que foi preparada, colocada a
disposi¢do do publico e ndo foi servida). Uma indicacdo deste fato pode ser a falta de conscientizagdo
dos usudrios, pois esse alimento € distribuido gratuitamente no RU.



No que diz respeito as quantidades de alimento nas sobras limpas é referente a questao do RU ndo
possuir um sistema ativo, capaz de prever a quantidade demandada a ser produzida por esta unidade.
Sendo que o alimento é preparado baseado em estimativas de demanda, a falta de um método mais
preciso, provoca a preparacio de alimento em excesso, elevando a quantidade de “Sobras Limpas nas
Cubas”, que por muitas vezes, tal alimento ndo pode ser reaproveitado.

Recomenda-se a implementacdo de um sistema de agendamento e cancelamento para refei¢des, para
assim ser possivel prever de maneira mais precisa a quantidade de alimento a ser preparada pelo RU.
Este sistema deve ser implementado juntamente com uma campanha de conscientizag@o para o publico
académico, com o objetivo de se criar uma cultura capaz de colaborar na redugdo dos indices e
quantidade de desperdicios didrios nas refei¢des.

Em relagdo a grande quantidade de “sobras descarte do prato”, propde-se a divulgacdo da quantidade
atual que estd sendo desperdicada no restaurante, por meio de exposicdo em murais, bem como a fixagao
de cartazes e palestras de conscientizacao para o piblico que frequenta o RU.

Sugestiona-se que sejam realizadas mais pesquisas no local deste estudo, para mensurar a viabilidade
na implementacdo de um programa (software) eficaz para os agendamentos de consumo e ou
cancelamento, com a posterior cobranga de uma taxa em caso de falta do usuério, no dia em que tenha
realizado o agendamento de refei¢do. Para o meio social, salienta-se a importancia de criar uma cultura
que vise conscientizar a populag¢do usuaria do RU para que a mesma contribua com o “bem publico”,
garantindo a melhor utilizagdo e maior abrangéncia social, permitindo ainda a gestdo uma possibilidade
de destinar recursos que seriam desperdigcados, a outras dreas da instituicdo.
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