UNIVERSIDADE FEDERAL DO PARA
INSTITUTO DE CIENCIAS DA SAUDE
FACULDADE DE NUTRICAO

NATHALIA DE OLIVEIRA MELO

ANALISE DO DESPERDICIO DOS CARDAPIOS SERVIDOS
AOS USUARIOS ANTES E APOS MUDANCA NO SISTEMA
DE DISTRIBUICAO DE UM RESTAURANTE
UNIVERSITARIO

BELEM-PA
2019



NATHALIA DE OLIVEIRA MELO

ANALISE DO DESPERDICIO DOS CARDAPIOS SERVIDOS
AOS USUARIOS ANTES E APOS MUDANCA NO SISTEMA
DE DISTRIBUICAO DE UM RESTAURANTE
UNIVERSITARIO

Trabalho de Conclusao de Curso apresentado
para obtencao do grau de Bacharel em Nutrigao
pela Universidade Federal do Par4.
ORIENTADORA:

Profa. Dra. Xaene Maria Fernandes Duarte
Mendoncga.

COORIENTADORA:

Profa. Dra. Ranilda Gama de Souza.

BELEM-PA
2019



Dados Internacionais de Catalogagio na Publicacio (CIP) de acorde com ISBD

Sistema de Bibliotecas da Universidade Federal do Para

Gerada automaticamente pelo médulo Ficat, mediante os dados fornecidos pelo(a) autor(a)

M528a

Melo, Nathalia de Oliveira

Analise do desperdicio dos cardapios servidos aos usuarios
antes e apos mudanga no sistema de distribui¢do de um restaurante
universitario. / Nathalia de Oliveira Melo. — 2019.
47 f. : 1l. color.

Orientador(a): Prof*. Dra. Xaene Maria F. D. Mendonga

Coorienta¢do: Prof'. Dra. Ranilda Gama de Souza

Trabalho de Conclusdo de Curso (Graduagdo) - Faculdade de
Nutrigdo, Instituto de Ciéncias da Saude, Universidade Federal do
Para, Belém, 2019.

1. Restaurante Universitario. 2. Refei¢des. 3. Resto
Ingestdo. 1. Titulo.

CDD 612.3




NATHALIA DE OLIVEIRA MELO

ANALISE DO DESPERDICIO DOS CARDAPIOS SERVIDOS
AOS USUARIOS ANTES E APOS MUDANCA NO SISTEMA
DE DISTRIBUICAO DE UM RESTAURANTE
UNIVERSITARIO

Trabalho de Conclusdo de Curso apresentado para obtencdo do grau de Bacharel em

Nutri¢ao pela Universidade Federal do Para.

BANCA EXAMINADORA:

Profa. Dra. Xaene Maria F. D. Mendonca
(FANUT/ICS/UFPA - Orientadora)

Profa. Dra Ranilda Gama de Souza
(RT/RU/DISAE/UFPA — Coorientadora)

Profa. M.Sc Elenilma Barros da Silva
(RU/DISAE/UFPA — Membro)

Profa. M.Sc Jardilene da Silva Moura
(FANUT/ICS/UFPA — Membro)

Data da Defesa: 10/07/2019.



“Lampada para os meus pés ¢ a tua palavra, e
: 2
luz para o meus caminhos.

(Salmos 119:105)



AGRADECIMENTOS

Agradego, primeiramente, a Deus por ter me dado saude e forcas para seguir nessa
caminhada de 4 anos de graduacdo, enfrentando as dificuldades com a cabega erguida e
comemorando a cada conquista.

A minha mae, Socorro Melo, e minha irma, Suzanne Oliveira, que foram a base para
essa conquista, pelo amor, incentivo e apoio incondicional. A minha sobrinha Nicolle Oliveira
que sempre trazia paz ao meu cora¢ao em qualquer momento.

A minha professora e orientadora Dra. Xaene Maria Fernandes Duarte Mendonga, por
sua ajuda e paciéncia durante a elaboragdo e execucgdo deste trabalho. Obrigada por ndo
desistir de mim, a senhora tem um lugar preparado no meu coragao.

A nutricionista e minha coorientadora Dra. Ranilda Gama de Souza, que foi crucial na
execucao deste trabalho. Obrigada por ter dedicado seu precioso tempo para ajudar e tirar
todas as duvidas durante a realizacdo desse trabalho.

Ao meu grupo de amigos, Alessandra Zandonadi, Thaissa Pacheco e, especialmente ao
meu amigo Edson que foi meu brago direito durante a coleta de dados me auxiliando em todas
as etapas, sou grata por ter tido a oportunidade de conhecer e me aproximar de vocés, vocés
trouxeram mais cor ¢ alegria para a minha vida, e eu sou imensamente grata por todo o
companheirismo durante esse tempo que estivemos juntos, pela ajuda e conselhos, sem voces
teria sido bem mais dificil finalizar este ciclo. Muito obrigada.

Também devo agredecimentos a minha banca examinadora, Prof* M.Sc Elenilma Silva
e Prof* M.Sc Jardilene Moura, que me ajudaram de maneira significativa na minha pesquisa
com conselhos e orientagdes importantes para enriquecer este trabalho.

E a todos que de forma direta ou indireta fizeram parte da minha formagao académica,

0 meu muito obrigada.



RESUMO

Autora: Nathalia de Oliveira Melo.

Orientadora: Profa. Dra. Xaene Maria Fernandes Duarte Mendonga.
Coorientadora: Dra. Ranilda Gama de Souza.

Introduc¢fo: Na administracdo das Unidades de Alimentagdo e Nutricdo, o desperdicio ¢ um
fator de grande destaque, visto que se caracteriza pelas sobras dos alimentos. A avaliagdao do
indice de resto-ingestdo auxilia na compreensdo e analise do desperdicio. Averiguar os fatores
que podem intervir no desperdicio, com o propoésito de corrigir, torna-se vantajoso para a
UAN. Objetivo: verificar a ocorréncia do desperdicio através da andlise dos indices de resto
ingestdo e satisfagdo no periodo antes e depois da mudanca no sistema de distribui¢ao de um
restaurante universitario da cidade de Belém-PA. Metodologia: Estudo do tipo descritivo,
exploratdrio, quantitativo e longitudinal realizado em um restaurante universitario (RU)
situado na cidade de Belém-PA o qual serve diariamente 7 mil refei¢cdes entre almoco e jantar
tendo como horario de atendimento das 11:00 as 14:00 horas e das 17:45 as 19:15 horas a
comunidade universitdria. Para a pesquisa foram analisados o resto ingestdo e a satisfagdo dos
usuarios quanto as refeigdes servidas pelo RU durante 30 dias uteis do periodo de 2017 a
2019, com o intuito de avaliar se a mudanca no sistema de distribui¢do do RU gerou algum
tipo de impacto positivo na reducdo do desperdicio e no aumento da satisfagdo. Os dados
foram tabulados no programa Microsoft Excel® 2016. A analise estatistica foi realizada no
software Bioestat 5.3. Para verificar o grau de dependéncia entre variaveis categoricas, foi
aplicado o teste G, considerando um nivel de significdncia (p-valor 0,05). Resultados:
Constatou-se através da andlise dos indices de resto ingestdo e de satisfacdo dos usuarios que
a maioria dos cardéapios avaliados encontra-se dentro da faixa recomendada pela literatura,
abaixo de 10% para o resto ingestdo e com satisfagdo classificada como boa e 6tima pelo
usuario. Entretanto, constatou-se uma reducdo minima do desperdicio com a mudanga no
sistema de distribuicdo o que gerou uma pequena melhoria nos resultados do resto ingestao
realizado. Conclusio: Constatou-se que a adocdo de medidas de controle no processo
produtivo, entre elas a mudanca no sistema de distribuicao, continua sendo efetiva na reducao
do desperdicio e na satisfagdo do usuario.

Palavras-chave: Restaurante Universitario; Refei¢cdes; Resto Ingestao.



ABSTRACT

Author: Nathalia de Oliveira Melo.
Advisor: Profa. Dra. Xaene Maria Fernandes Duarte Mendonga.

Coadvisor: Dra. Ranilda Gama de Souza.

Introduction: In the administration of Food and Nutrition Units, waste is a major factor,
since it is characterized by food leftovers. Evaluation of the rest-intake index assists in the
understanding and analysis of waste. Ascertaining the factors that can intervene in waste, for
the purpose of correcting, is advantageous for UAN. Objective: to verify the occurrence of
wastage by analyzing the indices of rest intake and satisfaction in the period before and after
the change in the distribution system of a university restaurant in the city of Belém-PA.
Methodology: A descriptive, exploratory, quantitative and longitudinal study conducted in a
university restaurant (RU) located in the city of Belém-PA, which serves 7 thousand meals a
day between lunch and dinner, with service hours from 11:00 am to 2:00 p.m. 00 hours and
from 17:45 to 19:15 hours the university community. For the research, the rest-ingestion and
the satisfaction of the users regarding the meals served by the UK during 30 days of the
period from 2017 to 2019 were analyzed, in order to evaluate if the change in the distribution
system of the RU generated some type of impact reduction of waste and increased
satisfaction. Data were tabulated in the Microsoft Excel® 2016 program. Statistical analysis
was performed on Bioestat 5.3 software. To verify the degree of dependence between
categorical variables, the G test was applied, considering a level of significance (p-value
0,05). Results: It was verified through the analysis of the indices of rest ingestion and
satisfaction of the users that the majority of the menus evaluated is within the range
recommended by the literature, below 10% for the rest intake and with satisfaction classified
as good and great by the user. However, a minimal reduction of the waste was observed with
the change in the distribution system, which generated a small improvement in the results of
the other ingestion performed. Conclusion: It was verified that the adoption of control
measures in the production process, including the change in the distribution system, continues
to be effective in reducing waste and user satisfaction.

Keywords: University restaurant;, Meals; Rest Ingestion.
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APRESENTACAO

O presente Trabalho de Conclusdo de Curso Intitulado “Andlise do desperdicio e
satisfacdo do usudrio antes e depois da mudanca no sistema de distribuicdo de um

9

restaurante universitario.” esta estruturado para apresentacdo em formato de artigo
cientifico e a sua redacao obedece as orientagdes definidas pela Revista Mundo da
Saide em conformidade com as instrucdes aos autores para a preparagdo dos

manuscritos (http:/ www.revistamundodasaude.com.br/index.php/principal/instrucao).

A partir da pagina n° 21 toda a formatagdo segue a orientacao da revista escolhida para

o encaminhamento do manuscrito, a Revista Mundo da Saude.

Profa. Dra. Xaene Maria Fernandes Duarte Mendonga.

(Orientadora)


http://www.revistamundodasaude.com.br/index.php/principal/instrucao

1 INTRODUCAO

As Unidades Produtora de Refeigdes (UPR) t€ém como finalidade produzir refei¢des
balanceadas, dentro dos padrdes dietéticos e higi€nicos; contribuir para manutencdo ou
recuperagdo da satde e auxiliar ainda, no desenvolvimento de habitos alimentares saudaveis
de seus clientes de modo que se ajustem aos limites financeiros da Instituigdo'. Sendo um dos
objetivos, alcangar as necessidades e expectativas basicas dos usudrios. E para chegar a tal
resultado ¢ possivel o gestor da unidade utilizar-se de ferramentas que mensuram o nivel de
satisfacdo que o usudrio estd com determinados cardapios.

O planejamento de cardapios em UPR ¢ de responsabilidade do nutricionista, e quando
realizado corretamente, confere beneficios para os clientes e para as instituigdes, uma vez que
utiliza favoravelmente os recursos e estruturas disponiveis, aumenta a produtividade dos
trabalhadores, o grau de motivagdo e satisfagdo com o trabalho, podendo reduzir a incidéncia

. , . s 2
de determinadas doencas ou melhorar o estado de saude dos funcionarios”.

Conforme o Conselho Federal de Nutricionistas3, o nutricionista, no exercicio de suas
atribuicdes em unidades de alimentacdo e nutricdo, deve planejar, organizar, dirigir,
supervisionar ¢ avaliar os servigos de alimentacdo e nutri¢do, além de realizar assisténcia e
educacdo nutricional a coletividade ou individuos sadios ou enfermos em instituigdes publicas

e privadas.

E importante que na hora do planejamento das estratégias a serem estabelecidas se
preocupe com, qual o objeto a ser avaliado, qual o perfil dos usuarios do local, e também
quais as condigdes internas para coleta de dados e a inser¢do dessas mudancgas acontecerem de

forma eficiente no local.

4 . ~ . - . .
Segundo Proenca”, uma unidade de produgdo em alimentagdo consiste em um servigo
complexo, compreendendo uma sucessao de eventos destinados a produzir e/ ou atender
refeicdes balanceadas, dentro dos padrdes dietéticos e sanitarios bem como as necessidades

nutricionais de sua clientela.

Diariamente sdo descartadas 14,2 milhdes’ de toneladas de alimentos, quantidade
suficiente para alimentar com café da manha, almogo e jantar 78% dos cinquenta milhdes de
pessoas que ainda passam fome no pais. No entanto, o decreto lei n° 2.848°, impede que as
sobras de comida sejam doadas, responsabilizando o fornecedor pelas consequéncias relativas

a0 alimento doado.
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Qualquer modalidade de bufé aplicada pelos estabelecimentos leva a producdo de
restos de alimentos que ndo sdo consumidos pelos usudrios e acabam desperdicados pelos
restaurantes. A auséncia de preocupagao com o desperdicio € caracteristica da cultura
brasileira e afeta a economia do pais, apresentando resultados negativos para toda a sociedade.
O gestor por sua vez deve fazer com periodicidade avaliagdes de satisfacao dos clientes da

unidade.

Segundo Bradacz’ o desperdicio se mostra cada vez mais expressivo em restaurantes e
cozinhas seja na quantidade de alimentos dentro das lixeiras, na ociosidade de funcionarios,
na rejeicdo a determinadas preparagdes, na reducao da qualidade do servigo, na falta de

planejamento durante a aquisicdo das matérias-primas, entre outros fatores.

A aceitabilidade da alimentagdo pelo usuario ¢ um fator determinante para avaliar a
qualidade do servigo prestado pelos UPR’s, pois ndo adianta a mesma oferecer uma
alimentacdo adequada nutricionalmente, se ndo ¢ bem aceita pelo usudrio, evitando em
conjunto o desperdicio dos géneros alimenticios, como resignado pelo Fundo Nacional de

Desenvolvimento da Educacio (FNDE)® para a alimentacdo escolar.

Viana’ ao mensurar o grau de satisfacdo de seus clientes, as empresas podem elaborar
planos que proporcionem melhores condigdes de atendimento, assim como identificar
eventuais problemas a serem resolvidos. Ao considerar que perdas e desperdicios ocorrem em
toda a cadeia produtiva, o papel do nutricionista na UPR — local em que as refei¢cdes sao

planejadas, produzidas e distribuidas — tem grande influéncia no controle do desperdicio.

Em uma UPR, o planejamento deve priorizar a minimizacao de desperdicio porque
isto esta altamente relacionado a falta de qualidade do produto servido, havendo a
preocupacgao com o desperdicio pode-se evitar que ocorra excessos na etapa de producdo dos
alimentos a serem servidos'’. Para tal, ¢ necessario um profissional que se responsabilize por
planejar e calcular esses detalhes, assim o nutricionista pode exercer seu papel, onde através
da padronizagdo dos servicos, por meio da elaboracdo de treinamento da equipe,
monitoramento das atividades, acompanhamento de um check-list detalhado, andlises
microbioldgicas das preparacdes, e a regular conferéncia da temperatura dos alimentos e

. 1
equipamentos que guardam os mesmos .

Com esse intuito de mudanca de gestao para a melhoria da eficiéncia de distribuicdo

foi proposto ao Restaurante Universitario da Universidade Federal do Para (UFPA) o tipo

14



self-service das porgdes de arroz, feijao e farofa, e a continuacdo de porgdes controladas de
proteina, salada e sobremesa. Com a intengdo de agilizar o atendimento dos clientes,
diminuindo o tempo de espera na fila e aumentando a satisfagdo dos mesmos, nao sendo este

0 objetivo desde trabalho.

Buscando neste trabalho um resultado positivo para a diminui¢do do desperdicio de
alimentos servidos aos usudrios da UPR através dos resultados colhidos no resto ingestao,
conforme Monteiro'' as unidade de alimenta¢do procuram satisfazer o cliente em todos os
aspectos os usuarios, desde o servico oferecido, o ambiente fisico, condigdes de higiene das
instalacdes, funcionarios e equipamentos disponiveis, em conjunto com o atendimento dos

funciondrios para os usudrios da UPR, em toda cadeia produtiva.

Diante do exposto, entendemos ser necessario avaliar sobre o controle de desperdicio
de uma UPR. Sendo que os dados coletados foram obtidos de uma das unidades de

distribui¢do de um Restaurante Universitario (RU) de Belém-PA.

Assim, o presente estudo buscou comparar os indices de desperdicio antes e apos a

mudanca do sistema de distribui¢cdo das refei¢des.

15



2 MATERIAL E METODOS

O estudo ¢ do tipo descritivo, exploratorio, quantitativo e longitudinal realizado em
um RU situado na cidade de Belém-PA o qual serve por dia aproximadamente 7 mil refeicdes
entre almogo e jantar tendo como horario de atendimento das 11:00 as 14:00 horas e das
17:45 as 19:15 horas a comunidade universitaria, o qual foram utilizadas somente os dados

coletados no horario do almogo em uma das unidades do restaurante.

Para a pesquisa foram analisadas as informagdes do resto-ingestdo e a satisfagdao dos
usudarios quanto as refei¢des servidas pelo RU, durante periodo de 06 de Dezembro de 2017 a
09 de Marco de 2018, comtemplando 13 dias uteis neste periodo, sendo essa coleta de dados
antes da mudanca no sistema de distribui¢ao e de 27 de Marco a 10 de Maio de 2019, por 13
dias uteis, ap6s a mudanga, excluindo os dias que foram necessario refazer a pesagem por
algum erro técnico. Com o intuito de avaliar se a mudanca no sistema de distribui¢do do RU
gerou algum tipo de impacto positivo na redugdo do desperdicio dos cardapios servidos nesse

periodo.

Foram utilizadas as bases indexadas SciELO, plataforma CAPES/MEC e a ferramenta
de pesquisa Google académico, por meio dos descritores em portugués: UAN, UPR, resto
ingestdo, sobras, desperdicio, restos. Isso, para ter acesso aos periddicos e artigos que foram

utilizados na discussdo dos resultados obtidos na coleta de dados.

A pesquisa foi realizada em portugués e inclui apenas os descritores citados
anteriormente em portugués e artigos publicados no periodo de 2006 a 2018 no Brasil. Os
artigos encontrados passaram por uma selecdo inicial sendo excluidos todos os que nao
tratavam diretamente sobre desperdicios em UPR’s. Foram incluidos trabalhos referentes a

diferentes tipos de UPR’s, dentre elas comercial, industrial e hospitalar.

Para a coleta de dados foram utilizados formularios ja existentes no RU, como
controle de pesos das gastronorms (GN’s) (Apéndice 1) , controle de retorno da cozinha
(Apéndice 2), formulario de resto ingestdo (Apéndice 3). Foi utilizado também planilhas do
Excel para exemplificar o quantitativo total (Apéndice 4 e 5), descrevendo a quantidade de
refei¢des servidas no dia, o peso total produzido, o peso do resto das refei¢des descartado, € o

per capta de cada bandeja servida, em 2017/2018 e 2019.
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Etapas da coleta e tabulacdo dos dados:
1. Pesagem:

Realizou-se a pesagem de toda a producdo de alimentos diaria a seres servidas nas
rampas de distribuicao. Incluindo o arroz, feijao, prato proteico, farofa, salada e a sobremesa.
Destes os alimentos os que s3o oferecidos para o tipo self service sdo o arroz, feijao e farofa, o

restante tem sua por¢ao controlada pelo funciondario do restaurante.

Verificou-se também o peso das preparagdes que retornaram do balcao de distribuigao,
que ndo foram consumidas e dos restos das refeigdes servidas que retornaram nas bandejas

dos usuarios.

Para o processo de pesagem dos alimentos prontos e das sobras sujas, foi utilizado a
balanca mecanica da marca plataforma Balmak BK-300ICQB de material inox com coluna e
bateria validado pelo INMETRO, com capacidade para até 300kg. As preparacdes produzidas
foram pesadas nas GNs de distribuicdo utilizadas pelo RU. O mesmo processo foi realizado

para a pesagem das refei¢des prontas ndo utilizadas no dia.
2. Tabulagdo dos Dados:

Apos a coleta, os dados foram transferidos para planilhas eletronicas padronizadas
(Microsoft Word e Excel 2010) ja utilizadas rotineiramente pelo restaurante universitario,
com a formula [Ingesta(kg)*100+Resto(kg)=%Resto/Ingesta do dia, e/ou cardapio,
comtemplando na planilha a data de distribui¢do do carddpio, o nome do cardapio proposto, o
nimero de usuérios do periodo distribuido, a ingesta (quantidade total de refei¢des produzida
do cardéapio em kg), a média da bandeja (kg), o resto (kg) e o percentual de Resto/ingesta de

cada cardapio.

Para a analise estatistica utilizou-se o software Bioestat 5.3, e para verificar o grau de
dependéncia entre varidveis categoricas, foi aplicado o teste G, considerando um nivel de
significancia (p-valor 0,05). Os resultados obtidos nesses calculos foram considerados para a

determinagdo do percentual e em gramas do desperdicio de alimentos no RU (Figura 1 e 2).

Como referéncia de valores de mensura¢do dos indices no resto ingestdo, foi utilizado
, 4 . g 12 - s . . - .
os indices indicados por Vaz ~ onde sdo aceitaveis as taxas de resto-ingestdo os percentuais
. . .. 13
entre 2 e 5% da quantidade servida ou de 15 a 45 g por pessoa. E Teixeira ~ para o percentual

de operacionalizacdo dos processos de uma UPR, onde resultados superiores a 10%, em
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usuarios saudaveis, afirma que os cardapios estdo inadequados, estando algumas das etapas da

producdo até chegar ao usudrio, estd sendo mal planejado.

Para a exemplificacao dos dados obtidos foram utilizadas as ferramentas da qualidade,
sao estas: folha de verificagdo, usada para facilitar a coleta e andlise de dados; histograma,
representacdo grafica em linhas e tabela de frequéncia de um conjunto de dados previamente
tabulado e dividido em classes uniformes ou ndo uniformes e fluxograma, sequéncia
operacional do desenvolvimento de um processo, o qual caracteriza: o trabalho que estd sendo

realizado.

A mensuracdo da qualidade dos servigos foi possibilitada por tais ferramentas e
indicadores quantitativos dos servigos prestados pela UPR, onde citamos a andlise do
desperdicio que pode ter diferentes motivos para ocorrerem, como por exemplo, a aceitagao
do cardapio pelo usudrio, o tempo de espera na fila, o cardapio proposto no dia da coleta, a
temperatura da refei¢do no momento do consumo pelo usudrio, contudo a UPR busca sempre
se aproximar do maior grau satisfacdo do usuario e na redugdo de custos extras para a

empresa.

O projeto de pesquisa foi apresentado a direcdo da UPR, a qual autorizou a pesquisa,

solicitando a garantia de sigilo do nome da empresa e do retorno dos resultados.
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RESUMO

Objetivo: verificar a ocorréncia do desperdicio através da andlise dos indices de resto
ingestdo e satisfacdo no periodo antes e depois da mudanca no sistema de distribui¢do de um
restaurante universitario da cidade de Belém-PA.

Metodologia: Estudo do tipo descritivo, exploratorio, quantitativo e longitudinal realizado em
um restaurante universitario (RU) situado na cidade de Belém-PA o qual serve
aproximadamente 7 mil refei¢des entre almogo e jantar tendo como horario de atendimento
das 11:00 as 14:00 horas e das 17:45 as 19:15 horas a comunidade universitaria. Para a
pesquisa foram analisados o resto-ingesta e a satisfacdo dos usuarios quanto as refeigdes
servidas pelo RU durante 30 dias tteis do periodo de 2017 a 2019, com o intuito de avaliar se
a mudanca no sistema de distribui¢do do RU gerou algum tipo de impacto positivo na redugdo
do desperdicio e no aumento da satisfacao. Os dados foram tabulados no programa Microsoft
Excel® 2016. A andlise estatistica foi realizada no software Bioestat 5.3. Para verificar o grau
de dependéncia entre variaveis categoricas, foi aplicado o teste G, considerando um nivel de
significancia de 0,05.

Resultados: Constatou-se através da andlise dos indices de resto ingestdo e de satisfagdo dos
usuarios que a maioria dos cardapios avaliados encontra-se dentro da faixa recomendada pela
literatura, abaixo de 10% para o resto ingestdo e com satisfagdo classificada como boa e 6tima
pelo usudrio. Entretanto, constatou-se uma redu¢do minima do desperdicio com a mudang¢a no
sistema de distribui¢do o que gerou uma pequena melhoria nos resultados do resto ingestao
realizado.

Conclusiao: Constatou-se que a ado¢do de medidas de controle no processo produtivo, entre
elas a mudanga no sistema de distribui¢do, continua sendo efetiva na redu¢ao do desperdicio e
na satisfacao do usuario.

Palavras-chave: Restaurante Universitario; Refei¢des; Resto Ingestdo.
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ABSTRACT

Objective: to verify the occurrence of wastage by analyzing the indices of rest intake and
satisfaction in the period before and after the change in the distribution system of a university
restaurant in the city of Belém-PA.

Methodology: A descriptive, exploratory, quantitative and longitudinal study conducted in a
university restaurant (RU) located in the city of Belem-PA, which serves 7 thousand meals a
day between lunch and dinner, with service hours from 11:00 am to 2:00 p.m. 00 hours and
from 17:45 to 19:15 hours the university community. For the research, the rest-ingestion and
the satisfaction of the users regarding the meals served by the UK during 30 days of the
period from 2017 to 2019 were analyzed, in order to evaluate if the change in the distribution
system of the RU generated some type of impact reduction of waste and increased
satisfaction. Data were tabulated in the Microsoft Excel® 2016 program. Statistical analysis
was performed on Bioestat 5.3 software. To verify the degree of dependence between
categorical variables, the G test was applied, considering a level of significance of 0.05.
Results: It was verified through the analysis of the indices of rest ingestion and satisfaction of
the users that the majority of the menus evaluated is within the range recommended by the
literature, below 10% for the rest intake and with satisfaction classified as good and great by
the user. However, a minimal reduction of the waste was observed with the change in the
distribution system, which generated a small improvement in the results of the other ingestion
performed.

Conclusion: It was verified that the adoption of control measures in the production process,
including the change in the distribution system, continues to be effective in reducing waste
and user satisfaction.

Keywords: University restaurant; Meals; Rest Ingestion.



INTRODUCAO

As Unidades Produtora de Refei¢cdes (UPR) tém como finalidade produzir refei¢des
balanceadas, dentro dos padrdes dietéticos e higi€nicos; contribuir para manutencao ou
recuperagdo da saude e auxiliar ainda, no desenvolvimento de habitos alimentares saudaveis
de seus clientes de modo que se ajustem aos limites financeiros da Instituicio'. Sendo um dos
objetivos, alcancar as necessidades e expectativas basicas dos usuérios. E para chegar a tal
resultado ¢ possivel o gestor da unidade utilizar-se de ferramentas que mensuram o nivel de

satisfacao que o usuario esta com determinados cardapios.

O planejamento de cardapios em UPR ¢ de responsabilidade do nutricionista, e quando
realizado corretamente, confere beneficios para os clientes e para as instituicdes, uma vez que
utiliza favoravelmente os recursos e estruturas disponiveis, aumenta a produtividade dos
trabalhadores, o grau de motivagdo e satisfagdo com o trabalho, podendo reduzir a incidéncia

. , . , -2
de determinadas doencgas ou melhorar o estado de satide dos funcionarios”.

Conforme o Conselho Federal de Nutricionistas’, o nutricionista, no exercicio de suas
atribui¢des em unidades de alimentagdo e nutrigdo, deve planejar, organizar, dirigir,
supervisionar e avaliar os servigos de alimentacdo e nutricdo, além de realizar assisténcia e
educagao nutricional a coletividade ou individuos sadios ou enfermos em instituicdes publicas

e privadas.

E importante que na hora do planejamento das estratégias a serem estabelecidas se
preocupe com, qual o objeto a ser avaliado, qual o perfil dos usuarios do local, e também
quais as condicdes internas para coleta de dados e a inser¢ao dessas mudangas acontecerem de

forma eficiente no local.

4 . o . - . .
Segundo Proenga’, uma unidade de producdo em alimentagdo consiste em um servigo
complexo, compreendendo uma sucessao de eventos destinados a produzir e/ ou atender
refei¢des balanceadas, dentro dos padrdes dietéticos e sanitarios bem como as necessidades

nutricionais de sua clientela.

Diariamente sdo descartadas 14,2 milhdes’ de toneladas de alimentos, quantidade
suficiente para alimentar com café da manha, almogo e jantar 78% dos cinquenta milhdes de
pessoas que ainda passam fome no pais. No entanto, o decreto lei n® 2.848°, impede que as
sobras de comida sejam doadas, responsabilizando o fornecedor pelas consequéncias relativas

ao alimento doado.

24



Qualquer modalidade de bufé aplicada pelos estabelecimentos leva a producdo de
restos de alimentos que ndo sdo consumidos pelos usudrios e acabam desperdicados pelos
restaurantes. A auséncia de preocupagao com o desperdicio € caracteristica da cultura
brasileira e afeta a economia do pais, apresentando resultados negativos para toda a sociedade.
O gestor por sua vez deve fazer com periodicidade avaliagcdes de satisfacdo dos clientes da

unidade.

Segundo Bradacz’ o desperdicio se mostra cada vez mais expressivo em restaurantes e
cozinhas seja na quantidade de alimentos dentro das lixeiras, na ociosidade de funcionarios,
na rejeicdo a determinadas preparagdes, na reducdo da qualidade do servigo, na falta de

planejamento durante a aquisicdo das matérias-primas, entre outros fatores.

A aceitabilidade da alimentagdo pelo usuario ¢ um fator determinante para avaliar a
qualidade do servigo prestado pelos UPR’s, pois ndo adianta a mesma oferecer uma
alimentacdo adequada nutricionalmente, se ndo ¢ bem aceita pelo usudrio, evitando em
conjunto o desperdicio dos géneros alimenticios, como resignado pelo Fundo Nacional de

Desenvolvimento da Educagio (FNDE)® para a alimentagdo escolar.

Viana’ ao mensurar o grau de satisfacdo de seus clientes, as empresas podem elaborar
planos que proporcionem melhores condigdes de atendimento, assim como identificar
eventuais problemas a serem resolvidos. Ao considerar que perdas e desperdicios ocorrem em
toda a cadeia produtiva, o papel do nutricionista na UPR — local em que as refei¢cdes sdo

planejadas, produzidas e distribuidas — tem grande influéncia no controle do desperdicio.

Em uma UPR, o planejamento deve priorizar a minimiza¢ao de desperdicio porque
isto esta altamente relacionado a falta de qualidade do produto servido, havendo a
preocupacgao com o desperdicio pode-se evitar que ocorra excessos na etapa de producdo dos
alimentos a serem servidos'’. Para tal, & necessario um profissional que se responsabilize por
planejar e calcular esses detalhes, assim o nutricionista pode exercer seu papel, onde através
da padronizagdo dos servicos, por meio da elaboracdo de treinamento da equipe,
monitoramento das atividades, acompanhamento de um check-list detalhado, andlises
microbioldgicas das preparacdes, e a regular conferéncia da temperatura dos alimentos e

. 1
equipamentos que guardam os mesmos .

Com esse intuito de mudanca de gestao para a melhoria da eficiéncia de distribuicdo

foi proposto ao Restaurante Universitario da Universidade Federal do Para (UFPA) o tipo
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self-service das porgdes de arroz, feijao e farofa, e a continuacdo de por¢des controladas de
proteina, salada e sobremesa. Com a intengdo de agilizar o atendimento dos clientes,
diminuindo o tempo de espera na fila ¢ aumentando a satisfagdo dos mesmos, ndo sendo este

o objetivo desde trabalho.

Buscando neste trabalho um resultado positivo para a diminui¢do do desperdicio de
alimentos servidos aos usuarios da UPR através dos resultados colhidos no resto ingestao,
conforme Monteiro'' as unidade de alimenta¢do procuram satisfazer o cliente em todos os
aspectos os usuarios, desde o servico oferecido, o ambiente fisico, condigdes de higiene das
instalacdes, funcionarios e equipamentos disponiveis, em conjunto com o atendimento dos

funciondrios para os usudrios da UPR, em toda cadeia produtiva.

Diante do exposto, entendemos ser necessario avaliar sobre o controle de desperdicio
de uma UPR. Sendo que os dados coletados foram obtidos de uma das unidades de

distribui¢do de um Restaurante Universitario (RU) de Belém-PA.

Assim, o presente estudo busca comparar indices de desperdicio antes e apo6s a
mudanga do sistema de distribui¢do de refei¢des, antes porcionadas pelo colaborador e, apos
do tipo self-service parcial, avaliando o percentual (%) de desperdicio antes e apods essa

mudanca.
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MATERIAL E METODOS

O estudo ¢ do tipo descritivo, exploratorio, quantitativo e longitudinal realizado em
um RU situado na cidade de Belém-PA o qual serve por dia aproximadamente 7 mil refeicdes
entre almogo e jantar tendo como horario de atendimento das 11:00 as 14:00 horas e das
17:45 as 19:15 horas a comunidade universitaria, o qual foram utilizadas somente os dados

coletados no horario do almogo em uma das unidades do restaurante.

Para a pesquisa foram analisadas as informagdes do resto-ingestdo e a satisfacdao dos
usudarios quanto as refei¢des servidas pelo RU, durante periodo de 06 de Dezembro de 2017 a
09 de Marco de 2018, comtemplando 13 dias uteis neste periodo, sendo essa coleta de dados
antes da mudanca no sistema de distribui¢ao e de 27 de Marco a 10 de Maio de 2019, por 13
dias uteis, ap6s a mudanga, excluindo os dias que foram necessario refazer a pesagem por
algum erro técnico. Com o intuito de avaliar a mudanga se o sistema de distribui¢do do RU
gerou algum tipo de impacto positivo na redugdo do desperdicio dos cardapios servidos nesse

periodo.

Foram utilizadas as bases indexadas SciELO, plataforma CAPES/MEC e a ferramenta
de pesquisa Google académico, por meio dos descritores em portugués: UAN, UPR, resto
ingestdo, sobras, desperdicio, restos. Isso, para ter acesso aos periddicos e artigos que foram

utilizados na discussdo dos resultados obtidos na coleta de dados.

A pesquisa foi realizada em portugués e inclui apenas os descritores citados
anteriormente em portugués e artigos publicados no periodo de 2006 a 2018 no Brasil. Os
artigos encontrados passaram por uma selecdo inicial sendo excluidos todos os que ndo
tratavam diretamente sobre desperdicios em UPR’s. Foram incluidos trabalhos referentes a

diferentes tipos de UPR’s, dentre elas comercial, industrial e hospitalar.

Para a coleta de dados foram utilizados formularios ja existentes no RU, como
controle de pesos das gastronorms (GN’s) (Apéndice 1), controle de retorno da cozinha
(Apéndice 2), formulario de resto ingestao (Apéndice 3). Foi utilizado também planilhas do
Excel para exemplificar o quantitativo total (Apéndice 4 e 5), descrevendo a quantidade de
refei¢des servidas no dia, o peso total produzido, o peso do resto das refei¢des descartado, e o

per capta de cada bandeja servida, em 2017/2018 e 2019.
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Etapas da coleta e tabulacdo dos dados:
1. Pesagem:

Realizou-se a pesagem de toda a producao de alimentos diaria a seres servidas nas
rampas de distribuicao. Incluindo o arroz, feijao, prato proteico, farofa, salada e a sobremesa.
Destes os alimentos os que sdo oferecidos para o tipo self service sdo o arroz, feijao e farofa, o

restante tem sua por¢do controlada pelo funcionario do restaurante.

Verificou-se também o peso das preparagdes que retornaram do balcao de distribuicao,
que ndo foram consumidas e dos restos das refeigdes servidas que retornaram nas bandejas

dos usuarios.

Para o processo de pesagem dos alimentos prontos e das sobras sujas, foi utilizado a
balanca mecanica da marca plataforma Balmak BK-300ICQB de material inox com coluna e
bateria validado pelo INMETRO, com capacidade para até 300kg. As preparagdes produzidas
foram pesadas nas GNs de distribui¢ao utilizadas pelo RU. O mesmo processo foi realizado

para a pesagem das refei¢des prontas nao utilizadas no dia.
2. Tabulagdo dos Dados:

ApoOs a coleta, os dados foram transferidos para planilhas eletronicas padronizadas
(Microsoft Word e Excel 2010) ja utilizadas rotineiramente pelo restaurante universitrio,
com a formula [Ingesta(kg)*100+Resto(kg)=%Resto/Ingesta do dia, e/ou cardapio,
comtemplando na planilha a data de distribui¢do do cardapio, o nome do cardépio proposto, o
numero de usudrios do periodo distribuido, a ingesta (quantidade total de refei¢des produzida
do cardéapio em kg), a média da bandeja (kg), o resto (kg) e o percentual de Resto/ingesta de

cada cardapio.

Para a andlise estatistica utilizou-se o software Bioestat 5.3. e para verificar o grau de
dependéncia entre variaveis categoricas, foi aplicado o teste G, considerando um nivel de
significancia (p-valor 0,05). Os resultados obtidos nesses calculos foram considerados para a

determinagdo do percentual e em gramas do desperdicio de alimentos no RU (Figura 1 e 2).

Como referéncia de valores de mensura¢do dos indices no resto ingestdo, foi utilizado
, 4 . g 12 - s . . - .
os indices indicados por Vaz ~ onde sdo aceitaveis as taxas de resto-ingestdo os percentuais
. . .. 13
entre 2 e 5% da quantidade servida ou de 15 a 45 g por pessoa. E Teixeira ~ para o percentual

de operacionalizacdo dos processos de uma UPR, onde resultados superiores a 10%, em
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usuarios saudaveis, afirma que os cardapios estdo inadequados, estando algumas das etapas da

producdo até chegar ao usudrio, estd sendo mal planejado.

Para a exemplificacao dos dados obtidos foram utilizadas as ferramentas da qualidade,
sao estas: folha de verificagdo, usada para facilitar a coleta e analise de dados; histograma,
representacdo grafica em linhas e tabela de frequéncia de um conjunto de dados previamente
tabulado e dividido em classes uniformes ou ndo uniformes e fluxograma, sequéncia
operacional do desenvolvimento de um processo, o qual caracteriza: o trabalho que estd sendo

realizado.

A mensuracdo da qualidade dos servigos foi possibilitada por tais ferramentas e
indicadores quantitativos dos servigos prestados pela UPR, onde citamos a andlise do
desperdicio que pode ter diferentes motivos para ocorrerem, como por exemplo, a aceitagao
do cardapio pelo usuario, o tempo de espera na fila, o cardapio proposto no dia da coleta, a
temperatura da refei¢do no momento do consumo pelo usudrio, contudo a UPR busca sempre
se aproximar do maior grau satisfacdo do usuario e na redugdo de custos extras para a

empresa.

O projeto de pesquisa foi apresentado a direcdo da UPR, a qual autorizou a pesquisa,

solicitando a garantia de sigilo do nome da empresa e do retorno dos resultados.



RESULTADOS

Na Figura 1 foi apresentada uma comparacgao dos valores de resto-ingestdo do RU nos
anos de 2018, com a gestdao de distribui¢do anterior e, do ano de 2019 com a nova gestao de
distribuicao. Este comparativo foi feito para estabelecer se a nova gestao teve mudanga direta

significativa no resto de alimentos deixadas pelos clientes nas bandejas.

Figura 1: Comparativo do percentual de resto-ingestdo entre os sistemas de distribuicio de

2018 € 2019, de acordo com a meta estabelecida na literatura.
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*Fonte: Dados da pesquisa, do periodo de 2018 e 2019.

Na Figura 2 ¢ feita a comparagdo do per capta de resto-ingestdo encontrado com a
meta da literatura. Percebe-se através da analise do resto-ingestdo que na maioria dos dias os
dois tipos de distribuicdo adotadas pelo restaurante se encontra dentro da meta (média do més
per capta é de 45g), conforme descrito Vaz'? sio aceitaveis como percentual de resto-ingestdo
taxas entre 2 e 5% da quantidade servida ou de 15 a 45 g por pessoa, e para Teixeira os
valores percentuais bons para a operanizacdo dos processos vao até 10%. Tornando entdo os
valores de resto-ingestdo encontrados na unidade analisada dentro dos parametros

preconizados pelos autores citados acima.
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Figura 2: Comparativo de resto-ingestao, em gramas per capta, entre os sistemas de

distribuicao de 2018 e 2019, de acordo com a meta estabelecida na literatura.
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*Fonte: Dados da pesquisa, do periodo de 2018 e 2019.

Pode-se verificar, na Tabela 1, que a média de resto-ingestdo dos dias analisados
corresponderam a percentuais de 2018 e 2019, variando de 9,9% e de 10,3% (valores
maximos) e de 5,6% e 4,3% (valores minimos), respectivamente. O equivalente em grama de
47g e de 57,6g, maximo, ¢ minimo de 29,9 g e 23,4 g, no periodo de 2018 e 2019
respectivamente, de restos per capta de alimentos. Demonstrando que os valores coletados em

2019 estdao mais proximos da meta a ser alcangada que os achados em 2018.

Tabela 1: Média, desvio-padrao, valores minimos € maximos de resto ingestdo em gramas e

percentual entre os anos de 2018 e 2019.

Resto-ingesto 2018 2019 a
valor
Média/+dp 38.6+5.5 38.8+9.6
Minimo 29.9 23.4
Gramas . 0.9573
Maximo 47.0 57.6
Meta 45.0 45.0
Média/+dp 8.2+1.3 74+1.6
Minimo 5.6 4.3
% . 0.1652
Maximo 9.9 10.3
Meta 10.0 10.0

*Teste t de Student. Fonte: Dados da pesquisa, do periodo de 2018 e 2019.

31



Através da tabela 1 ¢ possivel comparar os valores maximos e minimos do resto-
ingestdo do RU nos anos 2018 e 2019. E a média do resto-ingestao variou de 8,2 a 7,4%, em
2018 e 2019, respectivamente. Evidenciando uma redugdo dos valores totais de resto das

refei¢cdes produzidas na UPR.
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DISCUSSAO

Os niveis de desperdicio dentre UAN’s podem variar muito e estdo relacionados com
diversos fatores. A melhor forma de saber a real situagdao dentro de cada unidade ¢ por meio
de uma avaliagdo. A avaliagdo da média de consumo alimentar e resto de refeicdo da UAN
visa gerar dados para que se possa avaliar o desempenho da mesma e, se necessario,
implementar ac¢des corretivas posteriormente. A avaliacdo diaria das sobras ¢ uma medida que

deve ser utilizada no controle do desperdicio'*.

Gandra'? refere que os niveis de desperdicio dentre UAN’s podem variar muito e esto
relacionados com diversos fatores. Entendemos entdo que a melhor forma de saber a real
situacdo dentro de cada unidade é por meio de uma avaliagdo. Esta analise da atividade pode
permitir e validar as metas propostas pela atual gestdo, de diminuir o quantitativo de

desperdicios da UPR, elaborando estratégias que resultem nessa reducao.

Portanto ¢ indispensavel em todos os procedimentos da cadeia de produgdo do servigo
de alimentacdo sejam verificados periodicamente. Sendo assim, a avaliagdo da média do
consumo alimentar e¢ resto de refeigdo da UPR que visa gerar dados para avaliar o

ISP ~ . . 14
desempenho da mesma e, se necessario, implementar agcdes corretivas posteriormente .

Sobre o desperdicio de alimentos produzidos na UPR estudada pode-se observar que
em relacdo ao numero de refei¢des produzidas e servidas, a coleta de dados resultou em os
valores que foram similares entre si, sendo evidenciada uma pequena diminui¢do do
quantitativa do resto ingestdo no controle de 2019, que pode ter ocorrido por diversos fatores,
como por exemplo, a aceitacdo do cardapio pelo usudrio, o tempo de espera na fila, o cardapio
proposto no dia da coleta, a temperatura da refei¢do no momento do consumo pelo usuario e,

também pela mudancga no sistema de distribuigao.

Salientando que antes da mudanga de distribuicdo do sistema de distribuicdo das
refeicdes do RU, mesmo quando controlado totalmente pelo funcionarios da UPR, ja se
buscava adequar-se a vontade do usuario. Assim quando solicitado pelo usudrio uma porg¢ao a
mais ou a menos, sempre que possivel o funcionarios atendia tais exigéncias. Apds a mudanga
nas opg¢oes ainda controlada pelos funcionarios a por¢do ainda busca satisfazer, quando

possivel, o pedido do usuario.

Os dados coletados antes da mudanga no sistema de distribui¢do indicaram que os

. ~ .y ’ . . 12
valores de resto ingestdao no RU ja encontravam-se dentro dos indices estabelecidos por Vaz “,
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e ap6s a mudanca o quantitativo de resto ingestdo teve uma pequena diminuicdo quando
comparado ao resto ingestao anterior. Pode-se afirmar entdo que a UPR analisada produz uma

quantidade de refei¢cdes aproximada ao quantitativo de usuarios que ela atende diariamente.

Em um estudo por Gomes' o qual avaliou o indice de resto ingestdo e sobra suja de
uma UPR encontrou-se indice adequado para o resto-ingestdo. Igualmente o RU encontrou-se
dentro dos indices estabelecidos para resto ingestio em uma UPR, conforme Vaz'
estabeleceu. Um outro estudo realizado em um RU do Sudoeste do Parana, no ano de 2016,

também mostrou valores dentro da meta estipulada por Vaz'?,

Teixeira® também estabelece indices para operacionaliza¢des, como o resto ingestio,
onde resultados acima de 10% para usudrios saudaveis, pressupde-se que os cardapios estdo
inadequados, por serem mal planejados e/ou mal executados. Os resultados que se mostram
acima dessa faixa podem ter a ver com a falta de observancia aos requisitos essenciais para a
elaboracdo dos cardéapios, a inadequada supervisdo dos processos e/ou a negligéncia dos

empregados, que sdo as causas mais comuns.

O desperdicio ocorre principalmente quando ndo héd planejamento adequado do
volume de refei¢des a ser preparado. O ntimero de comensais, o cardapio do dia e até mesmo
a estacdo climatica, devem ser considerados antes de ser definida a quantidade de alimento a
ser preparada, a fim de evitar sobras. Mas, se a sobra de alimentos for inevitavel, devem-se
seguir rigorosamente alguns critérios técnicos, como treinamento da equipe e monitoramento
do processo de produgdo de forma a poder aproveita-las seguramente, afirma Silva'®. No RU
segue-se processos que ja fazem parte do cotidiano da cozinha, onde as sobras limpas sdo
pesadas e armazanadas em Hothox (caixas térmicas especificas para a armazenagem de
alimentos) quando o alimentos ainda serdo utilizados no mesmo dia em que foram
produzidos. Ja quando o alimento s6 serd utilizado em outro dia, o alimento ¢ armazenado em
camaras de refrigeracdo, o qual ja ¢ estabelecido o dia em que este alimento serd utilizado,

para ndo se ter perda desse alimento.

Segundo Abreu'” em uma UAN, o desperdicio ¢ sinénimo de falta de qualidade e deve
ser evitado por meio de um planejamento adequado, a fim de que ndo existam excessos de
producdo e consequentes sobras. Esse planejamento deve ser realizado por um profissional
qualificado, com capacidade para prever o rendimento final de cada alimento, considerando,
para tanto, no caso de restaurantes comerciais, as preparacdes mais consumidas e o per capita

de cada alimento.
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Castro'® relata que, o desperdicio envolve perdas que podem ter origens variadas
desde alimentos que ndo sdo utilizados no quantitativo anteriormente planejado, até refeigdes
prontas, que ndo chegam a ser vendidas e/ou as servidas e ainda as que sobram nas bandejas
dos comensais e tém como destino o lixo. Como citado, os motivos sdo variados e cabe ao
gestor da UPR estd periodicamente observando e avaliando os processos realizados
diariamente por seus funcionarios, € planejar maneiras que possibilitem melhorias para o
restaurante. No periodo de coleta foi possivel observar, também, que o lixo tem um destino
especifico para lixos organicos e lixo reciclaveis e os cuidados necessarios com o manuseio

do mesmo.

Assim nota-se a importancia de um planejamento dos cardapios a serem produzidos e
a necessidade de uma adequada educagdo nutricional dos comensais, visando o preparo de

pratos equilibrados do ponto de vista nutricional evitando assim desperdicios'®.

Entendendo a importancia da reducdo dos indices de desperdicio, Corréa et al.’,
descreve em sua pesquisa que os funcionarios de uma UAN devem ter ciéncia da importancia
da realizagdao continua do controle nos desperdicios nas etapas de producdo das refeicoes,
sendo necessaria a realizagdo de campanhas contra o desperdicio e capacitagdes periodicas,
para que realizem padronizagdo das quantidades a serem preparadas, evitando uma grande
quantidade de sobras. O que de fato ocorre periodicamente no RU, os funcionarios recebem
treinamentos e explicagdes sobre como se portar durante a distribuicdo, e qual a melhor

maneira de manusear os instrumentos utilizados durante a distribui¢ao das refeicoes.
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CONCLUSAO

Diante dos fatos apresentados, entende-se que seja importante o planejamento
adequado das refeigdes que serdao servidas aos usudrios. Para isso, o nutricionista tem papel
fundamental em avaliar o per capita das refeigdes que serdo servidas aos usudrios, além de
observar a demanda do restaurante, estabelecendo com isso, estratégias que visem a promog¢ao
da melhor utiliza¢do dos recursos materiais e financeiros disponibilizados pela UPR, com o
intuito sempre de diminuir o desperdicio de alimentos, para que ndo haja perda de matéria

prima e evitar custos extras

O RU analisado ja se encontra com o indice de resto-ingestdo de acordo com os
valores recomendados pela literatura, com a mudanga no sistema de distribui¢do o desperdicio

ndo teve alteracdo significativa, conforme resultados encontrados.

Sendo assim, o presente estudo contribuiu para o conhecimento da mensuragdo da
mudanga no sistema de distribui¢do do restaurante universitario em Belém-PA, obtendo um
indice regular, indicando a continuacdo no modo de gestdo. Podendo assim afirmar que a
UPR analisada busca estratégias de distribuicdo e manuseio das refeigdes com intuito de

reduzir sempre o desperdicio e garantir a satisfacdo dos usuarios.
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ANEXOS

Anexo 1. Instrucdo aos autores

Custo de publicacao

e No ato da submissdo é requerido um deposito de R$ 50,00 (cinquenta reais) nio reembolsaveis.

e Para publicagdo o custo € de R$ 50,00 (cinquenta reais) por pagina final editorada.

Serao aceitos apenas:
* Artigos originais. Deve conter: introdugdo (apresentagdo de justificativa, objetivos e referenciais tedricos),
metodologia (casuistica e procedimentos), resultados, discussdo e conclusao.

A Revista O Mundo da Saude nao aceita: Artigo de Revisiao; Relato de Experiéncia; Estudo de Caso;

Comunicacio.

Informag¢des Complementares

o Artigo — deve ter até 30.000 caracteres com espacgos, excluindo resumo, tabelas, graficos,
ilustragdes e referéncias.

e Referéncias — devem limitar-se a 40 (quarenta), salvaguardadas as devidas excegdes.

e A partir de abril de 2017 sao aceitos apenas 07 autores por artigo.

Preparo dos manuscritos

As normas para a apresentacdo de manuscritos para a revista O Mundo da Satde, estdo descritas em nossa
Politica Editorial (disponivel no item apresentagdo) e baseiam-se no documento 'Requisitos de
uniformidade para manuscritos submetidos a periodicos biomédicos e declara¢ées suplementares do

Comité Internacional de Editores de Periodicos Médicos'.

Os artigos assinados sdo de inteira responsabilidade de seus autores.

Caracteristicas técnicas:

Formato

» Texto gravado em extensdo doc ou docx, em fonte times new roman, corpo 12, espacamento 1,5 e folha

tamanho A4, com todas as margens de 2,0 cm.
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Idioma

* Serdo aceitos textos redigidos nos idiomas portugués, inglés e espanhol.

Topicos do manuscrito

* Os topicos a compor o manuscrito devem ser apresentados cada um deles em pagina propria, obedecendo
a seguinte sequéncia: pagina de identificacdo, resumo e descritores, texto, tabelas, graficos e quadros,

agradecimentos, referéncias.

Pagina de identificaciao

Primeira pagina do artigo com os dados dos autores:

a) titulo do artigo — Em caixa baixa, completo, incorporando, se necessario, titulo complementar ou

subtitulo, e conciso. Limite de 95 caracteres incluindo espagos.

b) nome de cada autor por extenso, sem abrevia¢des. A partir de abril de 2017 é aceito apenas 07 autores

por artigo.

¢) vinculo institucional, incluindo o departamento/setor, cidade, estado e pais.
d) enderego para correspondéncia e endereco eletronico do autor responsavel pelo manuscrito.

e) no caso de o pesquisador ter recebido auxilio, mencionar o nome da agéncia financiadora e o respectivo

numero do processo.

f) no caso de o manuscrito resultar de tese, indicar o nome do autor, titulo, ano e institui¢do onde foi

apresentada.

Conflitos de Interesse

Todos os participantes no processo de publicacdo e avaliagdo por pares devem revelar as relagdes que
possam ser consideradas potenciais conflitos de interesses. Os conflitos de interesse existem quando um
autor (ou sua instituicdo), o parecerista ou editor tem vinculos de ordem financeira ou pessoal que

influencia impropriamente suas agdes.

Resumos e palavras-chave

Resumo — estruturado em portugués e inglés (abstract) com no maximo 250 palavras, enunciando
introducdo, objetivo do estudo ou investigagdo, metodologia, resultados e discussdo, conclusdes mais

importantes. Texto escrito sequencialmente sem a mengdo dos subtitulos. (vide modelo no Anexo A).
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Palavras-chave — citacdo de trés a cinco palavras-chave tendo como referéncia o Vocabulario Controlado

em Ciéncias da Satide — DeCS da BIREME ou, se em inglés, do Medical Subject Headings (MeSH).

Corpo do texto

Tabelas, graficos — devem ser incorporados ao manuscrito desde que com as citagdes de: titulo, fonte, ano
e dados complementares, se houver, ¢ numerados consecutivamente, com algarismos arabicos, segundo a

ordem de citagdo no texto.
Ilustragdes — devem estar em alta resolu¢@o, com no minimo 300 dpi.

a) se houver ilustragdo extraida de outro trabalho, previamente publicado, o autor deve solicitar

autorizagdo, por escrito, para sua reproducao.

b) caso sejam utilizadas imagens de pessoas, s serdo veiculadas se acompanhadas de permissao por escrito

para divulgacao.

Abreviaturas e Simbolos — se houver, devem ser incorporados ao manuscrito de forma padronizada,

seguidos das respectivas legendas.

Agradecimentos

Ao final do manuscrito, podem ser mencionados os agradecimentos, destacando: as contribui¢des de
profissionais por orientacdes técnicas e/ou apoio financeiro ou material, especificando a sua natureza. Os
citados nos agradecimentos devem autorizar expressamente sua menc¢do. Os autores devem se

responsabilizar, mediante assinatura de termo especifico, por essa autorizagao.

Referéncias

a) cada citagdo no texto deve ser indicada com um numero sobrescrito.

b) as referéncias devem ser apresentadas segundo as “Orientagdes para publicagdo de referéncias em

artigos cientificos na area da saude”, conforme a normalizagdo de Vancouver.

Exemplos segundo Requisitos de uniformidade para manuscritos submetidos a periddicos biomédicos e
declaracdes suplementares do Comité Internacional de Editores de Periddicos Médicos (Uniform
Requirements for Manuscripts Submitted to Biomedical Journals: writing and editing for Medical

Publication).



APENDICE 1. Formulario de Controle de Peso de GNs do Restaurante Universitario

em Belém do Para.
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APENDICE 2. Formulario de Controle do Retorno da Cozinha do Restaurante

Universitario em Belém do Para.

DATA: ALNIOCO | } JANTAR | )
FECHADOS ABERTOS HORTIFRUTI
LIMPEZA E DESCARTAVEIS
BASICO - COZINHA RANPA
ARROZ: BASICO PROFISSIONAL
B ARROZ:
FEILAD:
FELAD:
FAROFA:
FAROFA:
SALADA:
SALADA:
SOBREMESA:
SOBREMESA:
PRIFICIPAL:
PRINCIPAL:
VEGET:
VEGET:
PROFISSIONAL - COZINHA OBSERVACODES:
ARROZ:
FEDAD:
FAROFA:
SALADA:
SOBREMESA:
PRIMCIPAL:
VEGET:,

43



44

APENDICE 3. Formulario de Controle diario de Resto-ingesta do Restaurante

Universitario em Belém do Para.

+

EERVICO PUBLICO FEDERAL
UNIVERSIDADE FEDERAL DO PARA
RESTAURANTE UNIVERSITARIO -RU
CONTROLE DIARIO DE RESTOINGESTA
Abastacedor: X de Refeipoas: Data:
Cardapio:
Abastecimento do Baledo de Diztribuicio
ARROZ - FEITAQ -
P FRINCIPAL - ACONPANHAMENTO -
FAROFAFARTNHA - SOEREMESA -
SOBRAS
Cozinha Rampa
Aoz
Fanio
Prato Principal
Arompanhaments
Sobremasa
Farinha
Resto: Quentinha-
SERVICO PUBLICO FEDERAL
UNIVERSIDADE FEDERAL DOPARA
RESTAURANTE UNIVERSITARIO-RU
CONTROLE DIARTO DE RESTOINGESTA
Abartacedor: W de Eefeipdan: Data:
Cardapio:
Abaztecimento do Baledo de Diztribuicio
ARROZ - FEITAQ -
P PRINCIPAL - ACOMPANHANENTO -
FAROFAFARTNHA - SOBREMESA -
S0BRAS
Comuha Rampa
Aoz
Faijio
Prato Principal
Arompanhaments
Sobremesa
Farmha
Resta: Cuentinha:



APENDICE 5. IMPRIMIR PLANILHA SEPARADO EM LAYOUT PAISAGEM
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