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RESUMO - O objetivo deste estudo foi avaliar o resto ingesta em restaurantes do tipo self-service por peso. Foi
realizado em quatro Servicos de Alimentacdo que ofereciam servico self-service por peso, durante cinco dias da
semana. Foram pesados todos os restos deixados pelos clientes nos pratos e verificado o nimero total de clientes
que almogaram para o célculo do resto ingesta per capita. O restaurante A serve, em média, 249 almogos por dia
e apresentou a menor média do resto ingesta (7,61g). No restaurante B a média do resto ingesta foi de 19,219 per
capita, e no restaurante C 22,25g. O local que apresentou a maior média do resto ingesta foi o D, com um total de
24,25 g per capita. Foi verificado que em restaurantes do tipo self-service por peso o desperdicio fica abaixo do
descrito na literatura, demostrando uma melhor consciéncia ao se servir.

ABSTRACT - The aim of this study was to evaluate the rest of the intake in self-service restaurants by weight. It
was carried out in four Food Services that offered self-service by weight, for five days a week. All leftovers left
by customers in the dishes were weighed and the total number of customers who had lunch was verified to
calculate the rest of the intake per capita. Restaurant A serves, on average, 249 lunches a day and has the lowest
average of the rest ingested (7.619). In restaurant B the average of the rest ingested was 19.21g per capita, and in
restaurant C 22.25g. The place that presented the highest average of the rest intake was D, with a total of 24.25 g
per capita. It was found that in self-service restaurants by weight the waste is below that described in the literature,
showing a better awareness when serving.

PALAVRAS-CHAVE: desperdicio de alimentos; residuo de alimentos; alimentacéo coletiva
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1. INTRODUCAO

Em um Servigo de Alimentagdo (SA), o desperdicio é sindnimo de falta de qualidade e deve ser evitado
a fim de que n&o existam excessos de producdo e consequentes sobras e restos (Abreu et al., 2013). Resto ingesta
é a quantidade de alimentos devolvida no prato ou bandeja pelo cliente, que pode ser expresso em percentual, por
meio da razdo entre o total de restos e o total de refei¢do distribuido ou em gramas per capita (Vaz, 2006; Varela
et al., 2015). Este indice serve como um indicativo de desperdicio no restaurante e deve ser avaliado tanto o ponto
de vista econémico, como a falta de integracdo com o cliente (Silva et al., 2010; Macedo et al., 2015). Segundo
Vaz (2006) fatores como a qualidade das preparagdes, temperatura do alimento servido, aceitacdo do prato pelo
cliente, utensilios de servir inadequados e falta de identificacdo das preparacGes, sdo fatores que interferem no
resto ingesta.

Em restaurantes coletivos ocorre a producao de milhares de refei¢fes diariamente e o impacto ambiental
causado apresenta grande relevancia. Devem ser adotados treinamentos que capacitem nutricionistas e
funcionarios desses restaurantes a implantarem e aplicarem conscientemente praticas sustentaveis, monitoramento
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das sobras das preparacdes, coleta seletiva de seus materiais e destino a local de descarte ecologicamente correto
(Martins, 2015).

O indice de resto ingesta pode ser calculado a partir das sobras de alimentos deixadas nos pratos dos
comensais em per capita ou em percentual em rela¢do ao volume total que foi produzido (Vieira e Japur, 2015).
A existéncia de um sistema de controle de desperdicio permite a deteccdo de préaticas que geram aumento dos
gastos e criam mecanismos que visam o cumprimento das metas estipuladas de acordo com a realidade de cada
unidade (Rabelo e Alves, 2016). Vaz (2006) recomenda percentuais de restos entre 2 e 5% da quantidade servida
ou de 15 a 45 g per capita.

Em um estudo realizado por Schmidt (2015) em um restaurante institucional, durante 18 dias durante o
almoco verificou-se um resto ingesta de 10% e um per capita de 53g. Rabelo e Alves (2016) realizaram uma
analise, durante 30 dias, em um restaurante institucional, onde verificou resto ingesta de 9,45% com um per capita
de 77,82g.

Portanto, percebe-se os estudos sobre resto ingesta sdo realizados em restaurantes institucionais com
sistema self-service livre e que ndo tem uma grande variedade de preparacdes, ao contrario de restaurantes
comerciais com 0 mesmo tipo de servico, onde o0 nimero de preparacdes € superior e os clientes pagam por peso
servido. Sendo assim, 0 objetivo deste estudo foi avaliar o resto ingesta per capita em restaurantes do tipo self-
service por peso.

2. MATERIAL E METODOS

O estudo é quantitativo, que foi desenvolvido em Servicos de Alimentacdo, na regido central de Santa
Maria- RS. Foi realizado no ano de 2017, durante 0 més de julho, totalizando quatro locais, escolhidos por
conveniéncia que ofereciam servigo self-service por peso. A coleta foi realizada em cinco dias da semana (de
segunda-feira a sexta-feira) em cada local, na hora do almocgo.

Para a avaliacdo foram pesados todos os restos deixados pelos clientes nos pratos ap6s a refeicao,
descontando o0s 0ssos, cascas de frutas, entre outros restos ndo alimenticios como palito, guardanapos,
descartaveis, utilizando a balanga do local, todos os locais possuiam balancas digitais. Em todos os locais foi
levado um peso padrdo para conferir a balancas para que ndo houvesse diferenca entre os restaurantes. Apos foi
verificado o nimero total de clientes que almogaram em cada dia avaliado e entdo calculado o resto ingesta per
capita utilizando a Equacéao 1 (Vaz, 2006).

Resto ingesta per capita = Peso total dos restos (Kg)
Refeicdes servidas

Equacdo 1

Foram anotados alguns dados do local, tais como se o local possui nutricionista, nimero de preparacdes
do cardapio, presenca do nome das preparagdes no buffet e horario de distribuic&o.

O projeto foi aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa do Centro Universitario Franciscano com
parecer nimero 1.853.157.

Os dados foram tabulados em planilha do Excel e analisados quanto a média em cada local.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Dos quatro locais estudados, nenhum contava com a presenca de nutricionista, e o tempo de distribuigéo
dos estabelecimentos variou de 180 a 210 minutos. Os resultados de resto-ingesta per-capita nos restaurantes com
servico self-service avaliados sdo apresentados na Tabela 1. O restaurante A serve, em média, 249 almogos por
dia e apresentou a menor média do resto ingesta, 7,619 per capita, sendo que o resto total dos cinco dias foi de
9,57Kg. Este local apresentava no seu buffet 25 opcbes de preparagdes entre quentes e frios e apresentavam o
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nome das preparacdes, o que facilita ao cliente se servir de preparacdes que mais agradam, diminuindo assim o
desperdicio.

No restaurante B a média do resto ingesta foi de 19,219 per capita, serve uma média de 138 almocos
por dia e teve um resto total de 12,72kg nos cinco dias. O local ndo possui nutricionista, apresenta em seu buffet
29 opcgOes de preparacdes com seus nomes. O restaurante C apresenta 0s nomes em algumas preparagdes, ndo
possui nutricionista, apresenta 30 preparacGes no buffet e é o restaurante que apresentou maior nimero de
refeices (média de 441 refeicdes/dia), resultando em um resto ingesta total, durante os cinco dias, de 48,79kg e
um per capita de 22,25g.

O local D foi o que apresentou maior média do resto ingesta, com um total de 24,25 g per capita, porém
é o0 local com menor namero de refeicdes por dia, tendo uma média de 85 refeicBGes/dias, um resto total de 10,48
kg e com o menor nimero de preparacdes disponiveis no buffet (16), sendo que todas apresentam 0s nomes.

Tabela 1: Resto Ingesta (g) per capita de restaurantes com servigo self-servisse por peso na regido central do
municipio de Santa Maria — RS, 2017.

Dia/restaurante A B C D
Segunda 8,12 ¢ 12,17 ¢ 21,62 ¢ 20,43 ¢
Terca 091¢g 24,36 ¢ 26,03 ¢ 2184 ¢
Quarta 11,27 g 20,67 g 22,819 18,03 g
Quinta 8,539 23,35¢ 21,57 ¢ 31,84 ¢
Sexta 9,24 g 15,5149 19,20 g 29,12 ¢
Média 7,619 19,21 ¢ 22,259 24,259

Os locais eram todos do tipo self-service por peso, porém todos apresentavam varios tipos de
preparag0es, diferentes cardapios, com isso ndo foi possivel determinar o motivo da diferenca do resto ingesta
entre os dias de avaliacdo e também entre os locais.

O total de desperdicio nos quatro restaurantes estudados foi de 81kg durante as quatro semanas de coleta
(20 dias), resultando em um per capita geral de 18,3g. De acordo com Vaz (2006), o padrdo de resto ingesta aceito
para servicos de alimentacdo é de 15g a 459 por pessoa, ou seja, o valor ficou dentro do aceitavel. Abreu et al.
(2013) e Vaz (2006) relatam que em restaurante por quilo, onde o cliente paga pelo que coloca no prato, o resto
deve ser bem proximo de zero, no entanto, pode-se observar neste estudo que houve resto ingesta neste tipo de
estabelecimento.

Devido a auséncia de estudo que avaliam o resto ingesta em restaurantes por peso, os resultados sdo
comparados com estudos realizados em outros tipos de servigo, tal como descrito por Amorim et al. (2005), que
avaliaram o consumo de alimentos e resto ingesta em um restaurante self-service institucional e verificaram média
per capita de 40g, resultado superior aos encontrados nesse estudo. Os autores relatam que no sistema self-service,
adotado nos restaurantes e que é considerado uma tendéncia atual do mercado, ndo existem restricdes das
quantidades servidas e existe a propensdo a maior sobra de alimentos no balcéo de distribuicdo. O controle dos
restos alimentares é uma tarefa dificil, pois envolve o cliente e sua relacdo com as preparagdes, fatores varidveis
diariamente (Augustini et al., 2008).

O estudo realizado por Souza e Liboredo (2015) mostrou que o planejamento de cardapios com
alimentos que ndo condizem com os habitos e preferéncias dos comensais contribuem para a grande quantidade
de restos. Os autores reforcam a necessidade e importancia do constante monitoramento da qualidade do cardapio,
satisfacdo dos comensais e das sobras e restos dos alimentos. A populagdo tem o habito de desperdicar alimentos,
tanto em suas residéncias como em restaurantes. Em uma pesquisa realizada por laniski e laniski; Vieira (2015),
durante 5 dias, em um Servico de Alimentag&o terceirizado no Noroeste do Rio Grande do Sul, com sistema self-
service, mostrou que desperdicio de alimentos (resto) na unidade teve uma média total de 42,2 kg (72,3g per
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capita) de comida pronta colocados no lixo ao dia, 0 que significa que 0s comensais podem nao estar satisfeitos
com a refeicdo ofertada ou acabam por servirem-se muito.

Chamberlem et al. (2012) analisaram o indice de resto ingesta de dois SA terceirizados com refeicdes
transportadas, durante 5 dias. A média diaria era de 125 refeices com geracdo de 5,3kg de resto ingestdo
(42,4g/per capita). Foi verificado que a maioria dos fatores que influenciaram na geragéo de resto ingesta estavam
relacionados a deficiéncia no desenvolvimento das atividades técnicas do nutricionista relacionados ao
planejamento de cardapios, auséncia de educacédo nutricional e auséncia de controle de qualidade na producéo e
distribuicdo das refeicGes.

Na pesquisa realizada por Guizzo et al. (2015) em um SA de S&o Marcos- RS que servia cerca de 500
refei¢Bes/dias no almocgo, foi feita uma pesagem dos restos nos pratos durante cinco dias. Na semana seguinte foi
feito um trabalho de conscientizagdo junto aos clientes, com cartazes com mensagem sobre o desperdicio que
durou cinco dias. Apds a campanha foi realizada uma nova pesagem durante cinco dias nos mesmos padrdes para
comparar os resultados. Foi observado um valor médio per capita de RI (resto ingesta) 49,3g antes da intervencgao
de conscientizagdo contra o desperdicio e 39g ap0s a intervencgdo, ou seja, diminuigdo de 21%.

Portanto, percebe-se que em servigos de alimentacdo com sistema self-service livre, como nos estudos
relatados anteriormente, o resto ingesta € maior, variando de 40g a 72g, diferente do resultado em restaurante self-
service por peso deste estudo, que variou de 7,69 a 24,5¢.

Acbes como campanha de conscientizagdo e educagdo nutricional realizada pelos locais, presencga de
nutricionista, controle de qualidade na producéo e distribuicdo de refei¢des podem diminuir o resto ingesta, bem
como alimentos da preferéncia dos comensais e um planejamento de cardapios adequado (Vaz, 2006).

4. CONCLUSAO

Foi verificado que em restaurantes do tipo self-service por peso, onde tem uma grande variedade de
preparacdes e os clientes pagam pelo peso servido o desperdicio é menor que a recomendacdo na literatura,
demostrando uma melhor consciéncia ao se servir.
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