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RESUMO – O desperdício de alimentos é assunto que está cada vez mais sendo discutido, tendo em vista que o problema toma proporções cada vez maiores. O desperdício de alimentos em uma Unidade de alimentação e nutrição pode revelar alguns aspectos, sendo eles: satisfação dos usuários e falta de adequação das quantidades preparadas em relação as necessidades de consumo. O presente trabalho foi realizado em uma Unidade de Alimentação e Nutrição na cidade de Inconfidentes - MG (Refeitório do IFSULDEMINAS- Campus Inconfidentes), e teve como objetivo quantificar e qualificar os resíduos ali gerados (sobras de alimentos e pequenas quantidades de descartáveis e óleos), a partir da obtenção dos mesmos, pode-se concluir a importância de uma mudança neste cenário. Tendo em vista que o desperdício médio diario é de 0.180 kg no almoço e 0.265 kg no jantar, é necessária a prática pontual da conscientização dos comensais, no sentido de servirem apenas o que vão ingerir, além de treinamento dos funcionários, para que produzam apenas as quantidades necessárias evitando assim grandes quantidades de sobras.
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Introdução


Unidades de Alimentação e Nutrição são espaços voltados para a preparação e fornecimento de refeições equilibradas e nutrientes, segundo o perfil da clientela (LANZILLOTTI et al., 2004). A Unidade de alimentação e nutrição (UAN) é considerada como a unidade de trabalho ou órgão de uma empresa que desempenha atividades relacionadas à alimentação e à nutrição, independentemente da situação que ocupa na escala hierárquica da entidade (CARDOSO et al., 2005).

No gerenciamento de uma UAN, o desperdício é fator relevante, pois tem causas econômicas, políticas, culturais e tecnológicas, e é sinônimo de falta de qualidade, devendo ser evitado por meio de um planejamento adequado para evitar sobras.
A produção de refeições para coletividade deve merecer a atenção como todo e qualquer processo produtivo. A qualidade de um produto, neste caso, vai depender dos padrões e características como, peso, textura, sabor, cor, aroma, volume e aceitação do consumidor. A busca de melhorias contínuas na área de produção de alimentos, nutrição, sensorial e microbiológica e na prestação de serviços para a coletividade é o caminho para a qualidade (BRADACZ, 2003).

Uma das principais preocupações no mercado atual é a árdua e constate busca pela melhoria da eficiência e produtividade. Assim, a produção da empresa moderna deve ser feita evitando problemas e erros decorrentes da pouca ou não qualidade (MEZOMO, 2002

Segundo a Secretaria de Agricultura e Abastecimento de São Paulo, o Brasil descarta o equivalente a R$ 12 bilhões em alimentos por ano, quantidade suficiente para alimentar cerca de 30 milhões de pessoas durante um ano inteiro.

Diversos tipos de controles podem ser desenvolvidos em serviço de alimentação para combater o desperdício. Para cada área de serviço, existem controles especiais que podem proporcionar maior praticidade na execução das atividades, permitindo assim que o funcionamento do serviço tenha um fluxo de trabalho mais adequado dentro das condições gerais em que as tarefas se desenvolvem. Controlar significa comparar, analisar, e avaliar a execução e o desempenho dos serviços no Serviço de Alimentação. O controle é feito sobre as tarefas do Serviço de Alimentação, ou seja: quantidade, qualidade, níveis de estoque, prazos, custos, características dos produtos e serviços e higiene (PROENÇA, 200).
Estes registros são de fundamental importância para serem implantadas medidas de racionalização, redução de desperdícios e otimização da produtividade.
O objetivo do trabalho foi quantificar e qualificar visualmente o desperdício de alimentos em um refeitório universitário no IFSULDEMINAS Campus Inconfidentes, visando diagnosticar o nível de desperdício da referida Unidade. 
Material e Métodos
Para a realização do trabalho, foi necessário fazer uso dos seguintes itens:
· Balança de precisão com capacidade de 200 Kg ;

· Luvas de látex;

· Máscaras de proteção;

· Planilha de anotações;

· Taras médias, pequenas e grandes;

· Máquina fotográfica;

· Sacos de lixo de 50 litros.

O presente trabalho foi realizado no período de 30 de novembro de 2012 a 31 de janeiro de 2013 no refeitório do IFSULDEMINAS – Campus Inconfidentes, utilizado por alunos do ensino técnico, superior e também por colaboradores da instituição.

Para realizar a identificação e quantificação dos resíduos, do refeitório, foram coletadas 20 amostras, além disso, os resíduos gerados neste setor foram separados em três diferentes tipos, sendo eles: sobras de comida, óleo de fritura e descartáveis. Estes resíduos foram quantificados e visualmente qualificados, e observou-se a maneira como atualmente são dispostos. 
Após coletadas as 20 amostras, foi calculado a média de todos os diferentes tipos de resíduos gerados, com esses dados prontos, pode-se analisar de forma mais pontual os mesmos. Após completa a amostragem, procurou-se conhecer qual era a destinação dada aos resíduos, a qual foi avaliada como ruim, regular, boa ou ótima de acordo com o Manual de Gerenciamento Integrado de Resíduos Sólidos, após a avaliação foram propostas mudanças e atitudes a serem tomadas. 
As tabelas a seguir apresentam os dados dos descartáveis gerados no almoço (Tabela 1) e jantar (Tabela 2), esses materiais são utilizados para servir sobremesas quando há e também copos descartáveis consumidos por alguns usuários que não levam suas canecas, como é de costume no local.  Para realizar a quantificação foi utilizado um balde com peso de 3,0kg (tara) e balança de precisão. Alem disso, os resíduos foram qualificados e foi avaliado a sua destinação.

	DATA
	TARA + MATERIAL (Kg)
	MATERIAL (Kg)

	30/11/12
	3,85
	0,85

	04/12/12
	3,99
	0,99

	12/12/12
	3,56
	0,56

	20/12/12
	4,20
	1,20

	10/02/13
	5,20
	2,20

	14/01/13
	3,50
	0,50

	15/01/13
	3,55
	0,55

	16/01/13
	3,10
	0,10

	17/01/13
	3,60
	0,60

	21/01/13
	3,89
	0,89

	22/01/13
	4,12
	1,12

	23/01/13
	3,83
	0,83

	24/01/13
	5,40
	2,40

	25/01/13
	6,10
	3,10

	26/01/13
	5,68
	2,68

	27/01/13
	3,87
	0,87

	28/01/13
	4,50
	1,50

	29/01/13
	5,20
	2,20

	30/01/13
	6,20
	3,20

	31/01/13
	5,80
	2,80

	01/02/13
	4,6
	1,60

	MÉDIA
	
	1,44



	DATA
	TARA + MATERIAL (Kg)
	MATERIAL (Kg)

	30/11/12
	3,93
	0,93

	04/12/12
	3,94
	0,94

	12/12/12
	3,96
	0,96

	20/12/12
	4,20
	1,20

	10/02/13
	5,20
	2,20

	14/01/13
	3,50
	0,50

	15/01/13
	3,55
	0,55

	16/01/13
	3,10
	0,10

	17/01/13
	4,30
	1,30

	21/01/13
	5,40
	2,40

	22/01/13
	6,10
	3,10

	23/01/13
	3,43
	0,43

	24/01/13
	5,02
	2,02

	25/01/13
	4,24
	1,24

	26/01/13
	3,25
	0,25

	27/01/13
	4,10
	1,10

	28/01/13
	3,86
	0,86

	29/01/13
	4,50
	1,50

	30/01/13
	3,29
	0,29

	31/01/13
	3,98
	0,98

	01/02/13
	4,10
	1,10

	MÉDIA
	
	1,14


Avaliação da destinação final dada a estes resíduos: Regular, pois estes resíduos não passam por nenhum processo de triagem e reciclagem, os mesmos são encaminhados pela prefeitura ao Lixão de Inconfidentes-MG, deve-se ressaltar que esse material (copos descartáveis) na maioria das vezes são reciclável (exceto quando é composto por Poliestireno que não são recicláveis por ser um termoplástico duro e quebradiço. Mas, os copos de Polipropileno (PP) são totalmente reciclados mesmo que tenham sido utilizados para Água, Café, Chá ou Refrigerante.

As tabelas a seguir apresentam os dados do desperdício de alimento  gerados no almoço (Tabela 3) e jantar (Tabela 4), no almoço a unidade recebe em média 500 pessoas e a média  de desperdícios por pessoa é de 0,180Kg e no jantar recebe 200 pessoas com uma taxa de desperdício de 0,265Kg, conforme quantificados a seguir:

	DATA
	MATERIAL (kg)
	Nº PESSOAS
	DESPERDÍCIO/PESSOA (Kg)

	30/11/12
	73,22
	506
	0,130

	04/12/12
	70,60
	400
	0,176

	12/12/12
	76,70
	350
	0,182

	20/12/12
	64,60
	302
	0,213

	10/02/13
	42,09
	186
	0,226

	14/01/13
	72,10
	487
	0,148

	15/01/13
	74,00
	477
	0,155

	16/01/13
	72,05
	480
	0,150

	17/01/13
	73,70
	477
	0,154

	21/01/13
	70,10
	475
	0,147

	22/01/13
	82,19
	500
	0,164

	23/01/13
	85,10
	521
	0,163

	24/01/13
	79,80
	486
	0,164

	25/01/13
	69,70
	469
	0,148

	26/01/13
	58,19
	275
	0,211

	27/01/13
	63,98
	130
	0,492

	28/01/13
	77,10
	458
	0,159

	29/01/13
	79,60
	549
	0,144

	30/01/13
	83,60
	542
	0,154

	31/01/13
	82,00
	507
	0,161

	01/02/13
	73,00
	502
	0,145

	MEDIA
	72,54
	
	0,180


Alimentos Jantar


	DATA
	MATERIAL (kg)
	Nº PESSOAS
	DESPERDÍCIO/PESSOAS (Kg)

	30/11/12
	50,40
	243
	0,207

	04/12/12
	42,96
	102
	0,421

	12/12/12
	45,85
	120
	0,382

	20/12/12
	45,60
	103
	0,438

	10/02/13
	42,47
	104
	0,412

	14/01/13
	43,87
	224
	0,195

	15/01/13
	39,20
	237
	0,165

	16/01/13
	45,60
	235
	0,194

	17/01/13
	39,80
	202
	0,197

	21/01/13
	38,80
	113
	0,343

	22/01/13
	36,45
	98
	0,371

	23/01/13
	45,80
	100
	0,458

	24/01/13
	36,90
	222
	0,166

	25/01/13
	41,80
	264
	0,158

	26/01/13
	40,50
	225
	0,180

	27/01/13
	39,20
	263
	0,149

	28/01/13
	38,29
	132
	0,290

	29/01/13
	31,98
	100
	0,319

	30/01/13
	36,70
	118
	0,311

	31/01/13
	25,40
	227
	0,111

	01/02/13
	29,70
	243
	0,122

	MEDIA
	
	
	0,265


Avaliação da destinação final dada a estes resíduos: Boa, pois as sobras de alimentos são doadas à um agricultor, que alimenta sua criação de porcos. Não é recomendado, porém é uma alternativa melhor que o descarte em aterros. Embora o almoço seja o período com maior circulação de pessoas, a taxa de desperdício por pessoa é maior no período do jantar (em média o dobro do descartado no almoço), relaciona-se isso com a qualidade da comida no horário da janta, que é considerada pelos alunos, inferior em relação a qualidade da comida servida no almoço. No período do jantar, justifica-se a baixa frequência de alunos devido ao fato de que muitos alunos que não moram na cidade utilizam o refeitório no almoço porém não fazem uso deste no jantar.
Pode-se observar que a taxa de desperdício varia de acordo com o cardápio oferecido no dia. Quando é servido alimentos que não são muito comuns (como carne de peixe ou coelho) há maior rejeição por parte dos alunos.

Para este setor, as sugestões feitas incluem a troca dos talheres que os alunos usam para servir a comida por talheres de menor tamanho, cartazes de conscientização sobre desperdício de comida e a importância de segregar os materiais (descartáveis, cascas e sobras de alimentos).
Óleo 

No refeitório também são gerados em média 13 quilos por mês de óleo de cozinha. Este óleo é doado para uma empresa que o utiliza para fabricação de sabão e produtos de limpeza em geral, que retornam gratuitamente para a instituição.
Conclusões

O desperdício de alimentos no refeitório acontece de fato, não só pelos usuários do mesmo como também pelos funcionários do local, e sendo uma prática incoerente com as demandas sustentáveis, deve ser combatido. Porém, não é suficiente apenas estabelecer metas e implantar medidas eficientes na teoria se a equipe não estiver devidamente preparada para executá-las. É fundamental que haja a conscientização da equipe através de treinamentos bem elaborados para que se obtenham resultados positivos. O trabalho realizado possibilitou compreender e ter maior conhecimento a respeito dos tipos e da quantidade de resíduos alimentícios gerados neste setor, o que envolve questões socioculturais e socioeconômicas.
Sobre o desperdício, seria interessante uma avaliação da bateria de cardápios, substituindo preparações repetitivas e as menos aceitáveis, além de averiguar as preferências dos frequentadores. Para isso, seria importante realizar constantemente estudos de aceitação com os frequentadores, com o intuito de buscar melhorias.
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Tabela 1 - Descartáveis Almoço.





Tabela 2 - Descartáveis Jantar. 





Tabela 3 - Quantificação do desperdício Almoço).





Tabela 4 - Quantificação do desperdício (Jantar).
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