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unit in Recife-PE
RESUMO

Objetivo: avaliar a aceitagdo do cardapio e o indice de resto-ingesta
em um servigo hospitalar de nutricdo em Recife (PE). Método: trata-se
de um estudo transversal com avaliagdo do resto-ingesta no periodo de
17 dias. Os dados foram tabulados em planilhas eletrénicas Microsoft
Office Excel (2007), obtendo-se as médias e percentuais de todos os
valores encontrados. Para a avaliagdo dos resultados utilizaram-se
equacgdes e as formulas disponiveis na literatura. Resultados: a média
diaria de comensais foi de 560 e o consumo per capita foi de 660
gramas. A preparagao que obteve o maior percentual de aceitabilidade
e menor indice de rejeito foi a feijoada. Para todas as preparagbes o
percentual do indice de resto-ingesta ficou classificado na faixa de
satisfatorio (7,5%) e a aceitagdo das refeigdes classificou a UAN como
otima. Concluséo: os bons resultados encontrados séo influenciados
pela pratica diaria do nutricionista na utilizagdo de indicadores como
ferramentas para auxiliar na gestao da unidade.

Descritores: Desperdicio de Alimentos; Sobras das Refeigoes;
Cardapio; Servigo de Alimentagao; Servigo Hospitalar; Nutricdo.

ABSTRACT

Objective: to evaluate menu acceptance and the rest-intake rate in a
hospital nutrition service in Recife (PE). Method: this is a cross-
sectional study with an evaluation of the rest-intake in 17 days. The data
were tabulated in electronic spreadsheets Microsoft Office Excel (2007),
obtaining the means and percentages of all values found. To evaluate
the results we used equations and formulas available in the literature.
Results: the average daily number of diners was 560 and the per capita
consumption was 660 grams. The preparation that obtained the highest
percentage of acceptability and the lowest rejection rate was fejjoada.
For all preparations, the percentage of the rest-intake index was
classified as satisfactory (7.5%) and the acceptance of the meals
classified the FNU as great. Conclusion: the good results found are
influenced by the daily practice of the nutritionist in using indicators as a
tool to help in the management of the unit.

Descriptors: Food Waste; Leftover Meals; Menu; Food Service;
Hospital Service; Nutrition
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INTRODUCAO

Mundialmente, o consumo de alimentos fora do domicilio tem aumentado nas
ultimas décadas, e resulta nas aceleradas mudancas socioecondmicas, culturais e
ambientais. Estas modificacbes, aliadas a distancia entre o local de trabalho e a
residéncia, além das necessidades vinculadas ao estilo de vida, como a falta de tempo
de preparar as refeicdes, favorecem o crescimento do numero de locais que oferecem a
alimentagao coletiva, conhecidos como Unidades de Alimentagdo e Nutrigdo (UANSs).'

As UANs sao unidades de trabalho ou 6rgado de uma empresa, que desempenham
as atividades relacionadas a alimentacao e a nutricido, independente da situagdo que
ocupa na escala hierarquica da entidade, pode ser gerenciada na forma de autogestao
ou concessao, inserida em empresas e instituicbes, hotéis, hotelaria maritima,
comissarias, unidades prisionais, hospitais, clinicas em geral, hospital-dia, dentre
outros.’

De acordo com a Resolugao n° 600/2018, uma UAN caracteriza-se como uma
unidade gerencial onde sdo desenvolvidas todas as atividades necessarias para a
producao de refeigdes, até a sua distribuicdo para a coletividade sadia e enferma, tendo
como objetivo, contribuir para manter, melhorar ou recuperar a saude da clientela
atendida.?®

No gerenciamento de uma UAN um fator de grande relevancia € o desperdicio de
alimentos, uma vez que, ndo é dada a devida importancia, pois este parametro permite
ao gestor os conhecimentos sobre o que esta sendo produzido e o que esta sendo
consumido, além de se tratar de uma preocupacao técnica e politico social.

Dados mais recentes apontam que o Brasil se encontra entre os 10 paises que
mais apresentam desperdicio de alimentos, equivalendo a aproximadamente 35% da
producdo anual de alimentos, compondo uma estatistica alarmante, impactando na
fome, e, consequentemente, no seu desenvolvimento. No que se refere a quantidade,
avalia-se que diariamente sao desperdicados 39 milhdes de toneladas de alimentos,
quantitativo capaz de alimentar com café da manha, almocgo e jantar, 78% das 50 milhdes
de individuos que ainda passam fome no pais.®

O controle gerencial do processo de producgao de refeigdes torna-se fundamental
para a garantia da qualidade total, podendo ser utilizado os indicadores de aceitabilidade
do cardapio e do indice de resto-ingesta.® O uso do indicador aceitabilidade do cardapio
é utilizado para medir a satisfagdo dos usuarios de servigos alimentares em relagao as

preparacgoes fornecidas nas refeicdbes da UAN, como também mostrar o que precisa ser
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ajustado e redefinido. No que diz respeito a avaliagdo do desperdicio, a utilizagdo do
indicador resto-ingesta para a coletividade sadia, tem sido de grande relevancia como
ferramenta administrativa para conhecer e avaliar o desperdicio na UAN, tendo os
critérios estabelecidos pela da Resolugdo do Conselho Federal de Nutricionistas (CFN
n° 600/2018).368

O desperdicio de alimentos ocorre em diversas etapas na cadeia produtiva, desde
a producao, transporte, armazenamento, até a sua elaboracédo e comercializagao, sendo
pertinente o desenvolvimento de pesquisas nesta area, reconhecendo que as UANs sao
grandes responsaveis por estes desperdicios na ponta da cadeia, como por exemplo, os
residuos dos restos de alimentos.%"

O indice de resto-ingesta varia de acordo com o porcionamento, tipo de
preparagao ofertada, publico-alvo (sexo, idade, tipo de atividade fisica exercida), habitos
alimentares, educacgao nutricional, satisfacdo da clientela, temperatura e qualidade
organoléptica da preparagao, tamanho do utensilio e do prato.®

Ao saber que o resto-ingesta € a relagéo entre o resto devolvido nas bandejas
pelo comensal e a quantidade de alimentos e preparacdes alimentares oferecidas,
expressa em percentual, este estudo justifica-se por contribuir para a analise da
aceitabilidade das preparagdes do cardapio e da quantidade de restos de alimentos
deixados no prato pelo comensal, com a intengcao de melhorar a qualidade do servico e

reduzir o desperdicio.

OBJETIVO

Avaliar a aceitagao do cardapio e o indice de resto-ingesta de uma UAN hospitalar
de Recife (PE).

METODO

Trata-se de um estudo transversal desenvolvido em uma UAN hospitalar,
localizada na cidade de Recife (PE), que fornece aos colaboradores em refeitdrio cerca
de 560 refeicdes no almogo diariamente.

A referida UAN tem servigo de autogestao e dispde de um cardapio constituido de
prato de entrada (salada), opcao proteica, prato base (feijao e arroz), guarnicéo e suco
de fruta, sendo a modalidade de distribuicdo porcionada na linha de distribuicdo pelos
colaboradores da UAN. O periodo da coleta de dados ocorreu ao longo de 17 dias no
més de margo de 2022 e todos os dias foram elegiveis para a realizacdo das avaliagdes.
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Para a obtencdo da quantidade produzida de alimentos, a quantidade de
alimentos distribuida e o resto-ingesta foi utilizada uma balanga digital eletrébnica em inox
da marca Toledo®, com capacidade maxima de 300kg e precisao de 0,05kg. Os dados
foram tabulados em planilhas eletrénicas Microsoft Office Excel (2007), obtendo-se as
meédias e percentuais de todos os valores encontrados. Para a avaliacao dos resultados
utilizaram-se as equagées e as férmulas’, conforme descrito abaixo:

Para obtencdo da quantidade de alimentos produzidos, pesou-se as preparacoes
prontas e aplicou-se a formula: Quantidade produzida (Kg) = peso dos alimentos prontos
— peso das cubas gastronorms.

A tabulagdo do peso das refeigbes distribuidas foi obtida pelo seguinte calculo:
Refeigcao distribuida (kg) = preparacéo levada ao balcao térmico de distribuicdo — peso
da cuba gastronorms.

Para calcular o consumo per capita por refeicao utilizou-se a formula: Consumo
per capita por refeicao (kg) = peso da refeigao distribuida + quantidade de comensais.

A andlise do resto-ingesta foi mensurada por meio dos restos alimentares
desprezados na area de higienizagao de pratos e bandejas. Os materiais descartaveis e
as partes nao comestiveis dos alimentos foram separados, acondicionados e
descartados em sacos plasticos distintos. Em seguida foi calculado o percentual de resto-
ingesta: % de resto-ingesta = peso do resto x 100 + peso da refei¢do distribuida.

A recomendacgao do CFN n° 600/2018, classifica a % resto-ingesta em satisfatério
<10% e insatisfatorio >10%.3

O calculo da quantidade do per capita de resto-ingesta foi realizado por meio da
férmula: Per capita do resto-ingesta (kg) = peso do resto + numero de refei¢cdes
servidas.

Por meio do consumo per capita por refeigdo calculou-se o niumero de pessoas
que poderiam se alimentar com o resto acumulado por meio da equacgéo: Pessoas
alimentadas com o resto do dia = resto do dia +consumo per capita por refei¢ao.

E, para calcular a aceitabilidade do cardapio utilizaram-se as seguintes formulas™:

- Volume distribuido = numero total de produgao — total de sobra limpa.

- Volume ingerido = volume distribuido — total de resto-ingesta.

- % Aceitagdo = volume ingerido x 100 + total de produgéo.

Para a avaliagao da adequacéo, utilizaram-se os valores de aceitabilidade: < 60%

— ruim aceitagéo, 60% a 80% - boa aceitagdo e 80% a 100% - 6tima aceitagao."

Rev. Enferm. UFPE on line. 2024;18:€256581 DOI: https://doi.org/10.5205/1981-8963.2024.256581




O quantitativo e as preparagdes servidas no periodo da pesquisa estao descritas
no quadro 1.
Quadro 1 - Preparacdes servidas no almogco e numero de comensais de uma UAN
hospitalar em Recife (PE), 2022.

Dias do estudo Preparacoes servidas Numero de comensais
1 Almbéndega 554
2 Arrumadinho de charque 571
3 Bisteca suina 601
4 Bolinho de charque 584
5 Costela no bafo 662
6 Croquete de frango 476
7 Dobradinha 557
8 Escondidinho de charque 537
9 Feijoada 565
10 Figado acebolado 540
11 Frango chapeado 584
12 Frango com linguica 534
13 Frango xadrez 578
14 Guisado misto 530
15 Lombo suino 545
16 Panqueca de carne moida 542
17 Panqueca de frango 554

Média 560

Observa-se que o maior numero de comensais se concentrou nos dias das
preparagoes de costela no bafo e de bisteca suina, enquanto que os menores numeros
foram para as preparacgdes de croquete de frango e de guisado misto. A média do numero
de comensais no periodo do estudo de 17 dias foi de 560.

No grafico 1 encontram-se descritos os per capitas consumidos pelos comensais
por refeicdo e do resto-ingesta das preparacdes. Neste observa-se que a média do

consumo per capita servido no almoco foi de 660g e a do resto-ingesta de 50g.
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Grafico 1 - Consumo per capita por refeicdo e resto-ingesta das prepara¢gées em uma
UAN hospitalar em Recife (PE).
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Quando avaliados o consumo per capita por refeigdo, as preparagdes de feijoada,
lombo suino e guisado misto apresentaram os maiores valores, enquanto que nas
preparag¢des de bolinho de charque e frango chapeado, foram identificados os menores
valores. Em relagdo a per capita do resto-ingesta as preparagdes de guisado misto e
lombo suino obtiveram os maiores valores, ja as preparag¢des arrumadinho de charque
e bisteca suina os menores.

No grafico 2 é possivel observar os percentuais de resto-ingesta e a aceitabilidade

do cardapio fornecido.

Grafico 2 - indice de resto-ingesta e aceitabilidade das preparacdes em uma UAN
hospitalar em Recife (PE).
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No grafico 2, foi observado que as preparagbes de feijoada e bisteca suina
apresentaram concomitantemente a maior aceitabilidade e o menor indice de rejeito no
periodo estudado.

No grafico 3 encontram-se os numeros dos comensais que poderiam ser
alimentados com os alimentos desperdigados no resto-ingesta, onde a média encontrada

foi de 36 comensais no periodo estudado.

Grafico 3 - Numero de comensais que poderiam ser alimentados com os alimentos

desperdigados no resto-ingesta em uma UAN hospitalar em Recife (PE).
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Os maiores valores de comensais alimentados com o resto foram para as
preparagdes de bolinho de charque (n= 62), frango xadrez (n= 59) e panqueca de carne
moida (n= 54).
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DISCUSSAO

A média de consumo per capita e os gramas do resto-ingesta encontrados neste
trabalho foram semelhantes aos achados pelo grupo de apoio aos pacientes oncoldgicos
de Passos (MG), com quantidades de consumo per capita de 676 gramas e média de
569 de resto per capita por colaborador. Em outra UAN a quantidade por cliente média
do resto-ingesta foi de 31,1g, variando entre 16,1 g a 43,9 g.'>"8

Para todos os dias analisados os valores em percentual do resto-ingesta
apresentou-se abaixo do limite maximo'® e pelo CFN 2018, em que sdo aceitaveis as
taxas inferiores a 10% para a coletividade sadia. Outros dados?® avaliando o resto-
ingesta do almogo servido aos comensais em uma UAN, localizada no municipio de
Botucatu (SP), com valores médios de 8,7%.

Apesar de os resultados dos parametros dessas unidades serem considerados
bons, poderiam ter sido menores, pois segundo os autores, este resultado se refere ao
que o resto encontrado pode ser devido ao fato de as refeicbes dos comensais terem um
valor fixo descontado do salario, levando-os a falta de preocupag¢ao com a questdao do
desperdicio.

Observa-se que os restos dependem muito da consciéncia do comensal, pois em
restaurantes com refeicdes pagas pelo peso, em que o comensal paga pelo que coloca
no prato, o resto é praticamente nulo, indicando que o cliente tem conhecimento do
quanto consegue comer, ao contrario, quando a refeigdo tem preco fixo e é servida a
vontade, o percentual € muito alto.”

Com isso, realizar as campanhas junto aos comensais auxiliam o processo de
controle do resto-ingesta. Em uma campanha realizada contra o desperdicio em uma
UAN localizada na regidao central do Rio Grande do Sul com o objetivo de comparar os
resultados apds a campanha de conscientizagao dos comensais, os dados obtidos de
resto-ingesta foram de 9,1% pré-campanha para 6,8% pds-campanha.?'

A literatura aponta para outros fatores que interferem no rejeito alimentar, além da
falta de conscientizagao dos comensais, como exemplos: pode-se citar a temperatura da
preparagao, a qualidade do alimento servido, o apetite do comensal, os fatores
emocionais, psicossociais e econdmicos do comensal, a preferéncia alimentar, a
frequéncia diaria dos usuarios, a auséncia de indicadores de qualidade, a temperatura

do ambiente, a inadequacao e a falta de padronizagao dos utensilios e a falta de opgao
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de porcdes menores, uma vez que estes podem ser servidos de uma quantidade que
ndo vao consumir e por consequéncia, gerar restos.?223

Alguns estudos comprovam que a pesagem diaria de alimentos em UANs é uma
avaliacao de facil controle e eficaz na diminuicdo das sobras, pois evidencia a producéo
em excesso € a insatisfacdo dos comensais. A avaliagao continua das sobras possibilita
identificar a eficacia do planejamento do numero de refeicbes a ser produzida, o
dimensionamento per capita, a adequacao dos utensilios usados no porcionamento, o
padréo de cardapio oferecido, bem como os habitos alimentares dos comensais e a
eficiéncia da producao de alimentos.'#23

Os percentuais de aceitacdo encontrados neste trabalho s&o divergentes dos
achados por outros autores'®, ao avaliar o almogo de escolares de um centro de
educacéo infantii em Campo Grande (MS), com percentuais abaixo dos 80%, se
caracterizando como boa aceitabilidade. Diante da escassez de estudos encontrados na
literatura realizados com adulto foi necessario utilizar o trabalho comparativo com
criangas, logo se fazem necessarias mais pesquisas voltadas para a aceitabilidade de
cardapios nas demais faixas etarias na area de alimentacgéao coletiva.

As preparagdes de feijoada e bisteca suina apresentaram uma maior aceitagao,
os resultados que podem esta associados aos fatores que interferem diretamente nestes,
como as preferéncias alimentares dos comensais, a qualidade da preparacao servida, o
apetite do comensal, a aceitacdo do prato pelo comensal, como referenciado na literatura
cientifica, gerou um menor indice de resto-ingesta.?*2°

Salienta-se que no gasto total com a produgao de refei¢cao esta incluido, o custo
com o desperdicio em qualquer etapa da produgéao, porém, para reduzi-los, o gestor da
UAN deve buscar o comprometimento da equipe, realizar as capacitagbes, promover as
campanhas educativas com os comensais, além de conhecer os processos que
precisam ser melhorados e aperfeicoar os pontos fortes, bem como, elaborar os
cardapios que atendam aos habitos alimentares, satisfazendo ao publico atendido, para
melhor aceitagdo, menor indice de rejeito e reducdo do custo, resultando, assim, na

otimizagao dos recursos financeiros disponiveis.
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A aceitagcdo do cardapio e o indice de resto-ingesta estdo dentro dos limites
aceitos preconizados pela literatura. Mesmo que estes tenham sido satisfatérios, é
imprescindivel um bom gerenciamento do cardapio, utilizando as estratégias essenciais
e determinantes para aperfeigoar a qualidade do servigco prestado pela UAN, bem como
a utilizacdo de indicadores na pratica diaria do nutricionista. Destaca-se a importancia
da realizacao de campanhas educativas continuas de conscientizacéo, sobre a reducao

do desperdicio com os comensais, visto que eles sao parte fundamental do processo.
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