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Resumo: Unidades de Alimentacdo e Nutricdo (UAN) sdo espacos voltados para
preparacao e fornecimento de refeicbes saudaveis do ponto de vista nutricional e
seguras do ponto de vista higiénico-sanitario. Na administracdo de UAN, o
desperdicio € um fator de grande destaque, este se caracteriza pelas sobras dos
alimentos. Estas sobras sdo consequéncia de uma série de fatores, tais como:
planejamento inadequado do numero de refeicdes a serem efetuadas, frequéncia
diaria de comensais, preferéncias alimentares e pelo treinamento dos funcionarios. A
avaliacdo dos indices de resto-ingestdo e sobras sujas auxilia na compreensao e
analise do desperdicio de uma UAN, através desses verifica-se os fatores que
intervém nesses valores, com o proposito de corrigi-los, tornando-se vantajoso para
uma UAN. O objetivo da pesquisa é analisar as quantidades de sobras sujas e resto-
ingestdo juntamente com as suas possiveis causas e demonstrar para a nova
empresa que assumiu a gestdo de um Restaurante Universitario (RU) em uma
cidade do sudoeste do Parand, a técnica relatada pela literatura, com base na coleta
de dados no més de junho de 2017. Para o desenvolvimento da pesquisa, foram
pesadas as sobras sujas e 0 resto-ingestdo do almoco e jantar da UAN. Para a
verificacdo da sobra suja, ap0s o término da distribuicdo, cada preparacdo foi
pesada individualmente, verificando o total da sobra de cada preparacao
separadamente. Em seguida foi feita a soma para saber o total de sobras de cada
refeicdo e do dia todo. Para a verificacdo do resto-ingestdo, apdés o término da
distribuicdo foi pesado todo alimento que foi jogado fora pelos comensais, com
excecdo de ossos e liquido, verificando assim a quantidade de resto ingestdo. A
empresa administradora do RU possui meta de 25 g per capta de sobra suja e resto-
ingestao juntos. Na literatura o valor de referéncia de sobra suja € até 3% e de 15 a
25 g per capta. Ja para o resto-ingestdo os valores adequados em percentual sdo de
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2 a 5% e em gramas a quantidade é de 15 a 45 g per capta. Os resultados mostram
qgue as sobras sujas tiveram uma média mensal de 42,22¢g per capta estando acima
da meta da estabelecida pela literatura e o resto-ingestédo teve uma médiamensal de
31,49 estando este adequado, segundo a meta da literatura. J& andlise da forma da
empresa que € sobra suja + resto-ingestdo ficou acima da meta da empresa em
todos os dias. Esta analise também serviu para mostrar que o método da empresa
ndo é o mais indicado, pois ndo se sabe qual é o verdadeiro problema da UAN.
Através disso conclui-se a necessidade de acfes imediatas para diminuicdo de
sobras sujas, ou seja, precisa ter um maior controle no processo produtivo com a
elaboracédo de rotinas, fichas técnicas de preparo, ordem de producao, controle das
caracteristicas sensoriais e monitoramentos das atividades.
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