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RESUMO

Os objetivos principais das Unidades de Alimentacdo e Nutricdo sdo elaborar e proporcionar
uma alimentacdo adequada as caracteristicas e habitos alimentares dos comensais. No que se
referente as Unidades em RUs, pode- se observar a escassez de verbas, o que por ventura
provoca 0 sucateamento das instalacdes fisicas e equipamentos assim como a reducdo da
qualidade dos géneros alimenticios, comprometendo desta forma, a produtividade das
refeicBes ofertadas. Nesse contexto, o desperdicio de alimentos pode estar presente, sendo
fundamental instrumento de controle, o Indicador do Volume de Rejeito, a fim de avaliar a
adequacdo das quantidades preparadas em relacdo as necessidades de consumo. Tratou- se de
um estudo transversal, descritivo, qualitativo e quantitativo. Determinou-se o IVR e foi
iniciada uma Campanha Intervencional junto aos estudantes com a finalidade de conscientiza-
los a partir de um questionario contendo oito questdes objetivas abrangendo as causas do
desperdicio, procedendo-se em seguida a evolucdo do IVR. Observou- se que 57% eram do
género feminino, 71% relataram restar alimentos no prato raramente/as vezes, 65,2%
relataram que 0 aroma tornava-se atrativo e 62,4% que os manipuladores ndo porcionavam
quantidades elevadas. Em relacdo ao IVR houve uma diminuicdo da média dos IVRs
semanais de 8,61% para 7,75%, classificado como regular. Apesar da diminui¢do do IVR,
mostra- se necessario a adogdo do controle de desperdicio do Restaurante Universitario da
Universidade Federal da Paraiba.

PALAVRAS- CHAVE: Desperdicio; Educacdo Alimentar; Unidade de Alimentacdo e

Nutrig&o.



ABSTRACT

The main objectives of the Food and Nutrition Units are elaborate and provide adequate food
to the characteristics and dietary habits of diners. As pertaining to the Units in RUs, one can
observe a shortage of funds, which may eventually cause the scrapping of the physical
facilities and equipment as well as reduced quality of foodstuffs, thus compromising the
productivity of the meals offered. In this context, food waste may be present, a fundamental
instrument of control, the indicator Volume reject in order to assess the adequacy of quantities
prepared in relation to consumption needs. This was a cross-sectional, descriptive, qualitative
and quantitative study. Determined the IVR and Interventional Campaign was started one
with students in order to educate them from a questionnaire containing eight objective
questions covering the causes of waste, proceeding then the evolution of the IVR. It was
observed that 57 % were female, 71 % reported food remaining on the plate rarely/sometimes,
65.2 % reported that the smell became attractive and 62.4 % that handlers do not porcionavam
high amounts. Regarding the IVR there was a decrease in the mean weekly IVRs 8.61 % to
7.75 % rated as fair. Despite the decrease in the IVR, it appears necessary to control the
adoption of waste Restaurant University, Federal University of Paraiba.

KEYWORDS: Waste; Nutrition Education; Indicator Volume reject; Unit Nutrition.
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1 INTRODUCAO

A alimentacdo desenvolve um papel importante em relacdo ao ciclo de vida das
pessoas, estando presente em todas as etapas do crescimento e desenvolvimento humano.
Estes podem ocasionar inimeras sensacdes podendo atuar positiva ou negativamente,
dependendo da maneira de como sdo utilizados os alimentos (AMORIM, 2010).

As Unidades de Alimentacdo e Nutrico tem como principal objetivo elaborar e
proporcionar uma alimentacdo adequada as caracteristicas e habitos alimentares dos
comensais (BASSO; SAURIM, 2008). Segundo Amaral (2008), as UANs desenvolvem
servicos complexos, tendo a necessidade de compreender uma sequéncia e sucessdo de atos
distintos as atividades executadas, necessarios para o fornecimento de refei¢cbes balanceadas
dentro dos padrdes dietéticos e higiénicos. As Unidades devem atuar de maneira a satisfazer
0S comensais, sendo necessario apresentarem-se adequadas em relacdo ao ambiente, dispor da
cordialidade dos funcionarios, aléem de possuir ampla variedade de cardapios com
apresentacdes satisfatorias (SILVA; UENO, 2009).

Tratando-se de Unidades de Alimentagdo e Nutricdo de Restaurantes Universitarios
RUs, Carvalho et al. (2003), observaram a escassez de verbas destinadas a estas, o que por
ventura provoca o sucateamento das instalagdes fisicas e equipamentos assim como a redugao
da qualidade dos géneros alimenticios, comprometendo desta forma, a produtividade das
refeicoes ofertadas. Os diversos Restaurantes Universitarios produzem um elevado nimero de
refeicdes, embora nem sempre possuam condigdes ideais. Em adicdo, discute-se a falta de
treinamento dos manipuladores e a escassez do orgamento contribuindo de forma significativa
para o detrimento dos alimentos processados (NEGREIROS, 2009).

Em uma Unidade, para evitar o desperdicio de alimentos ¢ necessario controlar,
comparar ¢ avaliar os procedimentos e o desempenho das atividades executadas utilizando-se
medidas preventivas, devendo agregar mudangas comportamentais, assim como a
conscientiza¢do dos comensais ¢ dos manipuladores de alimentos (BASSO; SAURIM, 2008).

Para o controle de perdas em uma UAN a equipe de trabalho ¢ fundamental sendo
premente a capacitacdo continua e conscientizacdo dos mesmos para se produzir refeicdes de
qualidade e reduzir os custos da Unidade. Neste sentindo, devem ser disponibilizados
equipamentos apropriados e condi¢des de trabalho adequadas (MULLER, 2008).

Nas Unidades de Alimenta¢do e Nutrigdo sdo utilizados métodos para o controle e
avaliag@o das perdas diariamente, sendo as mais frequentes: o Indicador do Volume de Rejeito

IVR e o Indice das Sobras IS (PEDRO; CLARO, 2010). Consideram- se sobras os alimentos
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produzidos e ndo distribuidos, podendo ser reaproveitado em uma segunda refei¢do, porém,
estes devem ser armazenados em temperaturas ideias com finalidade de evitar possiveis
contaminacdes, estando atento para o periodo maximo que os alimentos podem ser
consumidos, ja o Indicador do Volume de Rejeito, caracteriza-se pela quantidade de alimentos
devolvida no prato ou bandeja pelo comensal (VAZ, 2006).

Levando em consideragdo o desperdicio de alimentos presentes em Unidades, o
trabalho objetivou avaliar o desperdicio de refei¢des ofertadas no Restaurante Universitario, a
partir da andlise do Indicador do Volume de Rejeito, além de desenvolver intervengdes
educacionais junto aos comensais, visando a possivel redu¢ao do desperdicio de alimentos da

Unidade de Alimenta¢ao e Nutrigao.
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2 REFERENCIAL TEORICO

2.1 UNIDADES DE ALIMENTACAO E NUTRICAO

As Unidades de Alimentacdo e Nutricdo surgiram através de a¢des voltadas a saide do
trabalhador, durante o governo de Getulio Vargas pelo Decreto- Lei n° 1228 de 02 de maio de
1939, no qual, estabeleceu a obrigatoriedade das instalacdes de refeitorios para empresas que
possuissem acima de 500 funcionérios (RIBEIRO, 2002).

Podendo ser considerada como uma unidade de trabalho ou 6rgao de uma empresa que
desenvolve atividades referentes a alimentacdo e nutri¢do, independente da situagdo no qual
ocupa em uma escala hierdrquica da entidade (GOMES; JORGE, 2012). Além de preparar
refeicdes para o fornecimento, de maneira equilibrada em relagcdo aos nutrientes e variando de
acordo com o perfil da clientela atendida. Todas as preparagdes sdo ofertadas seguindo as
normas higi€nicas sanitdrias estabelecidas pela legislagao vigente (RICARTEL et al., 2008).

As Unidades de Alimentagao e Nutricao que ofertam refeicdes coletivas desempenham
um importante papel em termos de economia e saude publica mundialmente, tendo em vista
que afetam o estado de saude e o bem-estar da populagdo por meio da qualidade do alimento
no qual produzem (ZANDONAD; MAURICIO, 2012).

O Conselho Federal de Nutrigao define que a Alimentacao Coletiva engloba atividades
de alimentagdo e nutricdo realizadas na Unidade de Alimentagdao e Nutrigdo, que podem ser
caracterizadas como empresas fornecedoras de refeicdes e autogestdo, restaurantes comerciais
e similares, alimentagdo escolar, alimentacao do trabalhador, dentre outras que compreendam
atividades com produg¢do de refeigdes destinadas a coletividade. Na perspectiva da produgao
de refeigdes, a promog¢do da satde acontece na pratica do nutricionista que atua vinculado a
Unidade (FONSECA; SANTANA, 2011).

Parisenti et al. (2008), afirmam que a producdo em uma Unidade de Alimentagdo e
Nutricdo envolve uma série de processos, cujo estagio final serd o consumidor, onde o
desempenho desta esta diretamente relacionado a um planejamento rigoroso. Pode se
considerar que uma (UAN) seja de qualidade, quando mantém alta produtividade, a partir de
um padrdo adequado das refeigdes ofertadas e consequente diminuigdo dos custos e
desperdicios.

Teixeira et al. (2007), descreve que as Unidades de Alimentacdo e Nutricdo possuem
uma estrutura administrativa pouco complexa, porém, apresentam um funcionamento

complexo, tendo em vista que estas Unidades desenvolvem atividades técnicas,
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administrativas, financeiras, contdbeis, de recursos humanos e a principal caracteristica esta
relacionado a transformag¢do da matéria-prima em refeigdes elaboradas.

Em uma UAN deve- se avaliar, controlar e analisar o seu desempenho principalmente
no que se refere aos custos da Unidade, prazo de validade dos alimentos, niveis de estoque,
quantidade de alimentos produzidos além da higiene da unidade (MARQUES, 2008).

Para assegurar a qualidade das refeicdes ofertadas nos RUs, faz- se necessario a
implementagdo de um sistema rigoroso no controle da qualidade, o qual deve incluir todas as
etapas executadas em uma Unidade. Sendo necessdrio, um monitoramento continuo desde a
recepcao da matéria- prima até a apresentacdo da refeicdo, com constantes aperfeigoamentos

de todos os manipuladores envolvidos (FERRER, 2009).

2.2 INDICADOR DO VOLUME DE REJEITO

No gerenciamento de uma Unidade de Alimentacdo e Nutricdo um fator de grande
relevancia ¢ o desperdicio, sendo considerado ndo apenas uma questao politico-social no
desempenho profissional do nutricionista, tendo em vista que o Brasil ¢ um pais onde a
subnutri¢cao pode ser considerada um dos problemas mais frequentes de saide (MARQUES,
2008).

O desperdicio nas UANs mostra-se relevante, podendo ser observado a partir da
devolug¢ao das bandejas, dentro dos lixos, na auséncia de indicadores dentre outros fatores
(BASSO; SAURIM, 2008). Tenser et al. (2007), afirmam que o desperdicio envolve dois
momentos, podendo variar desde os alimentos que ndo sao utilizados, até preparacdes prontas,
que nao chegam a ser vendidas ou servidas, tendo como destino final o descarte no lixo.

Diariamente as Unidades de Alimentagdo e Nutricdo utilizam novos métodos de
controle, porém nenhum consegue proporcionar uma avaliacdo fidedigna do desempenho nas
Unidades, cientificamente ndo ha modelo padrdo para avaliar as perdas e os dados coletados
nao possuem parametros comparaveis ideais. Porém, pode- se identificar os problemas
operacionais comparando- os com os indices minimos, transformando as perdas em ganhos
(PEDRO; CLARO, 2010).

A variagdo do tamanho do prato ou a quantidade e tamanho dos recipientes utilizados
podem relativamente induzir os clientes a se servirem de uma quantidade maior que a
possibilidade de consumo e consequentemente resultar em restos. Além disso, talheres e
pegadores podem interferir diretamente na quantidade de alimentos que a pessoa se serve,

dependendo do tamanho e menor ou maior funcionalidade dos mesmos (AUGUSTINI et al.,
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2008).

Mostra- se importante que todas as Unidades de Alimentacdo e Nutricdo possuam uma
meta e estipule o seu percentual aceitdvel de acordo com a populagdo, devendo apresentar- se
abaixo dos (10%) sendo este valor recomendado para coletividade sadia e (20%) para
individuos enfermos, valores acima destes pressupde a necessidade da analise dos cardapios
ofertados, monitoramento das atividades desenvolvidas, dentre outros controles
(ZANDONADI; MAURICIO, 2012).

O controle do Indicador de Volume e Rejeito possui como finalidade avaliar a
adequacdo das quantidades preparadas em relagdo as necessidades de consumo, assim como o
porcionamento na distribuicao e a aceitabilidade dos cardéapios, tendo em vista que quanto o
valor do (IVR) se apresentar de forma elevada, indicard a insatisfacdo dos comensais em
relacdo as preparacdes ofertadas (GOMES; JORGE, 2012).

Augustini et al. (2008), afirma que o controle dos restos alimentares caracteriza-se
como uma tarefa ardua, tendo em vista a necessidade do envolvimento do cliente com as
preparagoes. As Unidades de Alimentagdo e Nutricdo que possuem maior Indicador do
Volume de Rejeito sdo os restaurantes com modalidade de distribui¢do self- service, por nao
existirem restricoes das quantidades nos quais sao servidas ocasionando um maior desperdicio

pela clientela (SAYUR; PINTO, 2009).

2.3 EDUCACAO ALIMENTAR

A promocdo de saude estd diretamente relacionada a qualidade de vida do individuo,
incluindo neste conceito um padrao adequado de alimentacdo e nutrigdo, sendo necessario o
fortalecimento dos meios de comunicacdo, nos quais permitam a disseminagdo dos habitos
alimentares saudaveis através de programas de Educag@o Nutricional, que sdo preventivas de
saude (SANTOS, 2005).

Nas décadas de 1940 a 1960, a Educacao Alimentar era destinada a campanhas com
objetivo de inserir alimentos mais saudaveis na dieta da populagdo de baixa renda, através de
acoes educativas continuas, neste sentido, a Educacdo Alimentar direcionou-se a correcao de
héabitos alimentares estando centrada na mudanga do comportamento alimentar (BRASIL,
2006). Porém, a Educacdo Alimentar ndo se resume apenas a questdo de nutrientes, tendo em
vista que esta envolve inimeras interagdes que compdem o comportamento alimentar, dentre
eles pode-se destacar as questdes de qualidade, quantidade e questdes sociais do sujeito

(SANTOS, 2005).
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As agdes estruturantes da Educagdo Alimentar desenvolvem funcdes estratégicas para
a promog¢do e seguranga alimentar e nutricional, seguindo desde a area de produgdo até o
consumo dos alimentos, sendo baseado em diversos aspectos dentre eles pode ser destacados
as questdes: culturais, socioecondmicos, regionais e éticos dos individuos, com a finalidade
de proporcionar habitos alimentares mais saudaveis ¢ adequados (OLIVEIRA; OLIVEIRA,
2008).

Atualmente, as atividades referentes a qualidade de vida assim como alimentacao
equilibrada tem provocado interesse de individuos de diferentes classes sociais e faixas
etarias, nesse sentido, as Unidades de Alimentacdo e Nutri¢do, inicia medidas alternativas
sobre a questdo de uma alimentacdo saudavel, visto que quando nao se realiza uma refei¢ao
adequada, o comensal pode estar vulneravel a desenvolver intimeras patologias
(RODRIGUEZ, 2005).

A efetivagdo da Educacdo Alimentar ird influenciar diretamente na aceitacdo de
determinadas preparagdes ofertadas em uma UAN. Neste contexto o desperdicio de alimentos
em uma Unidade de Alimentacdo e Nutricdo pela clientela pode ser reduzido a partir da
realizacdo de atividades educacionais, com o auxilio da transmissao de mensagens claras, de
facil interpretagdo e principalmente de maneira convincente, com o intuito de despertar o
interesse dos usuarios em adquirir conhecimentos a respeito de alimentagdo e nutricdo, tendo
em vista que, a mudanga nos habitos alimentares apresenta-se como uma questdo de decisao

pessoal (PASCHOA, 2005).
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3 CASUISTICA E METODOS

3.1 DESENHO DE ESTUDO

Trata- se de uma pesquisa com estudo transversal e descritivo cuja finalidade
direciona-se em descrever as caracteristicas da populagdo em estudo, envolvendo o uso de
técnicas padronizadas para a coleta de dados como os questionarios, assumindo uma forma de
levantamento (GIL, 2008). Com abordagem quantitativa, ¢ caracterizado por amostragens
relativamente grandes ou significativamente representativas, sendo assim os dados tem poder
de generalizacao (POLIT; HUNGLER, 2004). Além de qualitativa, no qual aborda aspectos
metodologicos, sendo definidas pelas interagdes interpessoais no qual o pesquisador participa,

compreende e analisa os fatos (CHIZZOTTI, 2008).

3.2 CRITERIOS DE INCLUSAO

Foram incluidos neste estudo 210 estudantes de ambos os géneros, com idades a partir
dos 17 (dezessete) anos até individuos com idades acima dos 40 (quarenta) anos de diversos
cursos da UFPB, que realizam refeigdes no Restaurante Universitario e que se dispuseram de
maneira voluntaria a participar da pesquisa e assinar o Termo de Consentimento Livre e

Esclarecido — TECLE (APENDICE A).

3.3 LOCAL DO ESTUDO

Realizou- se o estudo no Restaurante Universitario da Universidade Federal da
Paraiba/ Campus I, localizado na cidade de Jodo Pessoa- PB, no qual oferta almoco e jantar de
segunda-feira a sexta-feira, perfazendo um total de 3000 (trés mil) refeicdes diarias. A coleta
de dados foi realizada durante a distribuicdo da maior refeicdo do dia, o almogo, sendo

fornecidas 2000 (duas mil) refei¢cdes didrias.
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3.4 PROCEDIMENTOS E INSTRUMENTOS DE COLETA DOS DADOS

A coleta de dados foi realizada entre os meses de Julho e Agosto de 2013. Realizou- se o

procedimento em trés etapas, a saber:

1) Determinag¢do do Indicador do Volume de Rejeito. Foi realizada a média da
quantidade de alimentos ofertados através da pesagem de dez bandejas
desconsiderando o peso da bandeja, do prato assim como a presenca de frutas, sucos
e as demais sobremesas, com o auxilio de uma balanga com precisdao de 100 gramas
(Filizola, Sao Paulo, Brasil), e capacidade de 15 Kg. Em seguida o valor foi
multiplicado pelo total de comensais do dia (este valor fornecido a partir do acervo
de documentos do Restaurante Universitario);

e O calculo da quantidade de alimentos desperdicados foi realizado mediante a

pesagem dos tambores de lixo com o auxilio de uma balanga mecanica industrial
(Filizola, Sao Paulo, Brasil), e capacidade de 150 Kg, nos quais foram
descartados os restos alimentares, localizados na area de devoluc¢ao das bandejas,
descontando o peso dos tambores utilizou- se a formula (IVR) = peso do
Indicador do Volume de rejeito x 100/ peso da refeigao distribuida;

Todos os célculos foram dispostos em uma tabela (APENDICE B), assim como a
descri¢do qualitativa dos cardépios ofertados no Restaurante Universitario (APENDICE C),
com a finalidade de analisar quais os cardapios possuiram maior Indice de Rejeigdo pelos
comensais.

2) Desenvolvimento de uma Campanha Intervencional. Desenvolveu- se um
trabalho de conscientizagdo junto aos estudantes, no qual foram realizadas
orientacdes informais sobre o tema em questdo, distribuicdo de folders (APENDICE
D), além da utilizagdo de cartazes nos refeitdrios para auxiliar na intervengao,
compostos por imagens e textos demostrando a quantidade de alimentos em (kg) que
foram desperdicados no dia anterior sendo uma forma de sensibilizar os usudrios a
nio desperdicar (APENDICE E). Por fim, aplicou-se um questionario (APENDICE
F), composto por perguntas abordando o perfil dos estudantes como: género, idade e
curso, além de questdes objetivas, o qual abordaram a aceitacdo das refeigdes, a
partir do porcionamento, temperatura de distribuicdo, habitos alimentares e

caracteristicas sensorias das preparacdes tais como (aroma, textura e sabor).
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3) Avaliacao da evolucio do Indicador do Volume de Rejeito. Foram coletados os
dados do Indicador do Volume de Rejeito novamente com o objetivo de avaliar se a
intervengdo educacional ocasionou efeitos positivos.

Todos os procedimentos foram baseados nas formulas citadas por Teixeira et al.

(2007).

3.5 TRATAMENTO E ANALISE DOS DADOS

Apoés a coleta dos dados, realizou- se a avaliacdo do desperdicio de alimentos da
Unidade de Alimentagdo e Nutri¢do, no qual os dados foram tabulados através do Programa
Software Excel 2010, para obter a tendéncia-central (média), dispersao (desvio-padrao) e
posterior percentual de todos os dados coletados. Os resultados foram avaliados considerando
os Indicadores do Volume de Rejeito como: Otimo (entre 0 a 3%); Bom (entre 3,1 a 7,5%);
Regular (entre 7,6 a 10%) e Péssimo quando o valor atingir acima de (10%), conforme
proposto por Aragao (2005).

Em relacdo aos questionarios os dados foram tabulados no Programa Software Excel
2010, em seguida realizou- se a estatistica descritiva SPSS, com finalidade de obter a
frequéncia e investigar as interacfes pontuais dos itens inseridos nos questionarios.
Considerando as forcas pontuais de correlacdes e respectivas probabilidades de erros (p <5
%), efetuou-se o teste de correlacdo de Pearson (r), no qual as forgas das correlagcdes foram
classificadas em desprezivel (0,01 a 0,09), baixa (0,10 a 0,29), a moderada (0,30 a 0,49), a
substancial (0,5 a 0,69) e a correlagao muito forte (> 0,70), conforme Davis (1976).

3.6 CONSIDERACOES ETICAS

Inicialmente submeteu- se o Projeto ao Superintendente do Restaurante Universitario,
onde houve a assinatura de uma Carta de Anuéncia (APENDICE G), com a finalidade de
obter acesso a Unidade de Alimentacdo e Nutricdo. Em seguida, a presente de pesquisa foi
submetida a analise e aprovada pelo Comité de Etica em Pesquisa com Seres Humanos,
protocolado sob o nimero CAAE: 18024213.9.0000.5188.

Os estudantes que participaram de forma voluntaria da pesquisa assinaram o Termo de
Consentimento Livre e Esclarecido - TECLE confirmando a sua participagdo. O termo

assegurou o sigilo dos respondentes participantes da pesquisa (APENDICE A).
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4 RESULTADOS

Avaliou- se a percepg¢do de 210 estudantes em relacdo a aceitabilidade das refei¢des
ofertadas no Restaurante Universitério, destes 43% (n=91) eram do género masculino e 57%
(n=119) do género feminino. Quanto a idade dos participantes, prevaleceram 0s que

possuiam idade entre 21 a 25 anos 53,3% de acordo com o Gréfico 1.

Gréafico 1. Faixa etaria dos estudantes participantes da pesquisa, comensais do Restaurante
Universitario/ Universidade Federal da Paraiba.

IDADE

= Menos de 20 anos
= de 21 a 25 anos

= de 26 a 30 anos

= de 31 a 40 anos

= Mais de 40 anos

Fonte: Pesquisa de Campo, 2013.
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Tabela 1. Andlise qualitativa dos cardapios servidos no Restaurante Universitéario/

Universidade Federal da Paraiba, segundo a opinido dos comensais.

QUESTOES N %
1) Resta de alimentos ap06s término da refei¢cdo?
Nunca 17 8,1
Raramente/ As Vezes 149 71,0
Frequéncia 33 15,7
Sempre 11 5,2

2) Os cardapios ofertados no Restaurante
Universitario atendem aos seus habitos
alimentares?

Nunca 1 0,5
Raramente/ As Vezes 98 46,7
Frequéncia 91 43,3
Sempre 20 9,5

3) No balcéo de distribuicdo dos alimentos, os
manipuladores porcionam quantidades acima do
que Vocé consome?

Sim 79 37,6
Né&o 131 62,4
4) Caso respondeu sim, qual a frequéncia?

Nunca - -
Raramente/ As Vezes 32 15,2
Frequéncia 37 17,6
Sempre 11 5,2

5) O aroma presente nas preparagdes torna-se

atrativo na sua refei¢éo?

Sim 137 65,2
Néao 73 34,8
6) Vocé considera ideal a temperatura dos

alimentos distribuidos?

Nunca 2 10
Raramente/ As Vezes 69 32,9
Frequéncia 96 45,7
Sempre 43 20,5
7) O sabor dos alimentos ofertados atende ao seu

paladar?

Nunca 4 1,9
Raramente/ As Vezes 115 54,8
Frequéncia 79 37,6
Sempre 12 5,7

8) Vocé considera adequada a textura das

preparaces distribuidas no RU?

Sim 136 64,8
Néao 74 35,2

" Fonte: Pesquisa de Campo, 2013.
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De acordo com a Tabela 2, observou- se associagOes significativas em relagdo ao
aroma e género (p=0,026), um percentual de 33,3% do género feminino relataram satisfacao
quanto ao aroma das preparacdes e 0 género masculino 11,42% (n=24) relataram insatisfacao.

Tabela 2. Correlacdo entre 0 aroma com 0 género e quantidade das preparacdes servidas no
Restaurante Universitario/ Universidade Federal da Paraiba.

AROMA
SIM NAO
N N p*

Género

Feminino 70 49

Masculino 67 24 0,026
Quantidade

Sim 45 34

Nao 92 39 0,046

Fonte: Pesquisa de Campo, 2013.

*Teste qui-quadrado de Pearson (x%), nivel de significancia de p<0,05.

Houve associacdo entre o aroma e a quantidade porcionada pelos manipuladores
(p=0,046), onde 43,80% (n=92) afirmam que os manipuladores ndo porcionavam quantidades
acima do que eles ingeriam e consideravam que 0 aroma torna-se atrativo nas preparacoes, em
contrapartida apenas 18,58% (n=39), relataram que 0 aroma nao mostrou- se atrativo.

Observou-se a correlacdo negativa fraca entre os itens (A-E; B-D; B-H; D-E; E-1; H-
I), além disso, o resto alimentar mostra-se relacionado a textura das preparacdes possuindo
uma relagao positiva fraca (D-L), assim como, (F-I; I-L),

O aroma relacionou- se com a textura das preparagdes ofertada (H-L) e relacionada
ao aroma, correlagdo moderada positiva, (D-G) frequéncia, e os habitos dos comensais podem

influenciar na quantidade porcionada baseando- se nos itens (Tabela 3).
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Tabela 3. Correlacdo entre as variaveis presentes no questionario aplicado aos comensais do
Restaurante Universitario/ Universidade Federal da Paraiba.

Teste de Correlac6es de Pearson e Probabilidades entre
os itens presentes no Questionario

Atributos

A B C D E F G H | J L
A -0,139"
B -0,171" -0,154"
C 0,169"
D -0,207"  -0,347" 04697 0,292

0,337 0,2427

E -0,4127  0,161" 0,475™ 0,209
F 0,168"
G
H -0,223"  -0,480" 0,362
I 0,234™ -0,315™
J -0,329™
L

Fonte: Pesquisa de Campo, 2013.

(*) Indica probabilidade de erro < 5%, Correlacdo de Pearson (for¢as 1 a - 1).

A= ldade dos Estudantes; B= Género dos Estudantes; C= Curso; D= Frequéncia que Resta alimentos no prato;
E= Os carddpios atendem aos Habitos alimentares dos comensais; F= Quantidade porcionada pelos
manipuladores no balc&o de distribuicdo; G= Caso a resposta anterior foi SIM, com que Frequéncia isso ocorre?;
H= O Aroma torna- se atrativo nas preparacdes; I= Vocé considera ideal a Temperatura das preparacdes
ofertadas; J= O Sabor atende ao seu paladar; L= Considera adequada a Textura das preparacfes ofertadas no
RU.

**_A correlacdo é significativa no nivel 0,01 (1 extremidade).

*. A correlacéo é significativa no nivel 0,05 (1 extremidade).

A temperatura é considerada um fator imprescindivel por estar relacionado com o
sabor (I-J) de forma moderado negativo, 0 mesmo pode ser encontrado na relacdo textura
sabor (J-L) e (D-J) este no que se refere a aceitacdo quanto o sabor das preparacGes ofertadas

no Restaurante Universitario.

Na Tabela 4 estdo representados os dados obtidos do IVR, sendo a primeira semana
de coleta, com os seus respectivos valores da quantidade de alimentos distribuidos, nimero de
refeicBes e cardapios (APENDICE H), além das médias e desvios padrdes, nos quais foram

tabelados de acordo com os dias semanais.



25

Tabela 4. Valor do Indicador do Volume de Rejeito dos cardapios servidos no Restaurante

Universitario/ Universidade Federal da Paraiba, antes da Campanha Intervencional.

Quantidade de NuUmeros de Indicador do
Cardapios alimentos refeicdes Volume de Rejeito
distribuidos (n) (%)
(Kg)
A 1224, 06 1774 11,27
B 1487,64 2156 10,82
C 1449 2100 7,24
D 1000,05 1450 7,59
E 828 1200 6,16
Média 1131, 60 1529, 95 8, 61
Desvio Padrao 284, 45 412,13 2,29

Fonte: Pesquisa de Campo, 2013.

A=Segunda-feira; B=Terca-feira; C=Quarta-feira; D=Quinta-feira; E=Sexta-feira.

De acordo com o Gréafico 2, observou- se que ndo houve classificagdo do IVR
referente a Otimo (entre 0 a 3%), os cardapios C;D e E enquadram- se como Bom (entre 3,1 a

7,5%) e os cardapios A e B classificaram- se em Péssimo (acima de 10%).
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Gréfico 2. Classificagdo dos valores dos Indicadores de Volume dos Rejeitos antes da
Campanha Intervencional no Restaurante Universitario/UFPB.

Indicador do Volume de Rejeito
12

10
8
| ®PESSIMO
6 {~  @REGULAR
4 uBOM
2
0
A B C

Fonte: Pesquisa de Campo, 2013.

Apos a realizacdo da Campanha Intervencional, com a finalidade de conscientizar os
estudantes em relacdo ao desperdicio de alimentos, realizou- se a avaliacdo da evolucdo do
IVR, para posteriormente comparar esses dados juntamente com os obtidos durante a primeira

semana de coleta, de acordo com os cardapios (APENDICE 1) e valores (Tabela 5).
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Tabela 5. Avaliacdo da evolugdo do Indicador do Volume de Rejeito dos cardapios servidos
no Restaurante Universitario/ Universidade Federal da Paraiba, apds a Campanha
Intervencional.

Quantidade de NUmeros de Indicador do
Cardapios alimentos refeicdes Volume de Rejeito
distribuidos (n) (%)
(Kg)
A 1224,77 1804 8,6
B 1455,21 2109 9,9
C 1230,97 1784 9,34
D 898,39 1302 6,35
E 848,7 1230 4,56
Média 1131,60 1645,8 7,75
Desvio Padréo 253,81 370,73 2,23

Fonte: Pesquisa de Campo, 2013.

A=Segunda-feira; B=Terca-feira; C=Quarta-feira; D=Quinta-feira; E=Sexta-feira.

Os resultados representados no Grafico 3 demonstram a evolucdo positiva dos
Indicadores do Volume de Rejeito, tendo em vista que nenhum dos cardapios enquadraram-
se como Peéssimo (acima de 10%), os cardapios D e E foram classificados como Bom (entre
3,1 a 7,5%) seguidos de A;B e C como Regular (entre 7,6 a 10%).
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Gréfico 3. Classificacdo dos valores da evolucdo dos IVRs, coleta de dados realizada apds a
Campanha Intervencional no Restaurante Universitario/UFPB.

Indicador do Volume de Rejeito
12

10

8
m PESSIMO
6 mREGULAR
4 @ BOM
2
0
A B C D E

Fonte: Pesquisa de Campo, 2013.
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5 DISCUSSAO

A opinido dos comensais quanto a aceitabilidade e qualidade das preparacfes
ofertadas no Restaurante Universitario e avaliadas no presente estudo é uma ferramenta
importante, pois, os dados podem ser utilizados para modificagdes futuras que beneficie a si e
aos comensais (PROENCA, 2009). Participaram do estudo 210 estudantes universitarios, de
ambos 0s géneros, porém, o género feminino abrangeu um contingente maior 57%, o que
difere dos estudos elaborados por Scorsin (2011), onde houve o predominio do género
masculino 58,1%.

As idades dos participantes variaram de menores de 20 anos, até acima dos 40 anos
de idade. Nesse sentido, prevaleceram 53,3% possuiam menos de 20 anos, seguidos de 34,8%
de 21 a 25 anos de idade, maiores de 40 anos foi 0 grupo que abrangeu menor quantidade 1%.
Segundo Castro et al. (2003), uma maneira de identificar os habitos alimentares dos
comensais, dar-se atraves da analise de preferéncias levando em consideracdo o género, a
faixa etaria, regionalidade, entre outros fatores, com o objetivo de elaborar cardapios que
satisfagcam os comensais.

Em relacdo aos cardapios ofertados atenderem aos habitos alimentares, 46,7%
afirmaram “Raramente/As vezes”, seguidos de 43,3% “Sempre” e 0,5% afirmou que 0s
cardapios “Nunca” atendiam aos seus habitos. O que difere do estudo elaborado por Oliveira
(2009), onde 65,8% dos comensais afirmaram satisfacdo em relacdo aos cardapios do Servigo
de Fornecimentos de Refei¢cdes do IFMT- Campus Parecis.

Outro fator abordado na pesquisa esteve relacionado a temperatura dos alimentos
distribuidos, onde 45,7% consideraram ideal, 32,9% “Raramente/As vezes” e apenas 1%
relatou insatisfacdo em relacdo a temperatura. Resultados distintos foram observados em
estudos elaborados por Scorsin (2011), em relacdo ao desperdicio de alimentos em uma
Escola Estadual do Municipio de Guarapuava/PR, em que 74,2% dos comensais consideraram
adequada a temperatura. Muniz; Carvalho (2007), avaliaram Unidades no municipio do
Estado da Paraiba e constataram que 85,8% dos estudantes relataram satisfacdo em relacdo a
temperatura.

Quando questionados sobre se o sabor dos alimentos atende ao paladar, 54,8% dos
comensais afirmaram “Raramente/As vezes”, 37,6% dos comensais relataram que o sabor
agradava com “Frequéncia”, o que difere de estudos elaborados por Muniz; Carvalho (2007),

em que 20,8% relataram satisfacdo em relagéo ao sabor das preparagoes.
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Avaliou-se a textura das preparacOes, em que 64,8% consideraram adequada a
apresentacdo visual das preparacOes Brito; Bezerra (2013), observaram que a textura das
preparacdes interfere diretamente na satisfacdo do cliente com a refei¢do, quando inadequado
desestimula a vontade de alimentar-se.

Pode-se perceber que a partir dos dados obtidos, os fatores que necessitam de maior
observacdo estdo relacionados ao sabor e 0s habitos alimentares dos comensais. As demais
caracteristicas foram semelhantes aos relatos da literatura, 0 mesmo pode ser observado por
Ferreira et al. (2013), o qual realizou analise da satisfacdo do cliente com o servigo prestado
pelo Restaurante Popular no Municipio do Rio de Janeiro e constatou a satisfacdo dos
comensais em relacdo aos cardapios ofertados.

Os cardapios do RU da UFPB-Campus | sdo compostos por Arroz ou Macarrao,
Feijdo, duas opg¢des de Carnes, Salada, Farofa e Sobremesa (doce ou fruta). Avaliou-se 0s
percentuais do VR, obtendo os valores referentes a quantidade de alimentos distribuidos com
a média de 1131,60 Kg (£284,45), seguidos de numero de refeicdes 1529,95 (+412,13) e IVR
8,61 (x£2,29). Logo, o Indicador do Volume de Rejeito enquadra-se como “Regular” (entre 7,6
a 10%), de acordo com estudos propostos por Aragdo (2005). Estes resultados corroboram
com Ricartel et al. (2008), em que analisaram o desperdicio de alimentos em uma UAN
institucional em Fortaleza/CE, obtendo o indice médio de IVR equivalente a 8,39%.

A classificacdo dos Indicadores de Volume dos Rejeitos da Unidade analisada indica
a aceitabilidade dos cardapios ofertados. Pode-se observar que os cardapios C; D e E foram
classificados como “Bom” (entre 3,1 a 7,5%), resultados semelhantes foram encontrados por
Rodrigues et al. (2010), a partir da analise de IVR e IS de uma UAN localizada no municipio
de S&o Paulo apresentando em média o indice de 6,5%.

Em contrapartida os cardapios A e B classificaram- se em “Péssimo” (acima de
10%), o que demonstra a ndo aceitabilidade das preparacbes: A (Feijoada) e B (Frango ao
Molho Mostarda/ Carne ao Molho Madeira). Classificacdo semelhante foi encontrada por
Amorim (2010), que avaliou o IS e IVR em Unidade de Escola Estadual com Regime de
Internato na cidade de Guarapuava/ PR, os dados de IVVR resultou no valor médio de 12,68%.

A monitoracédo diaria das preparacfes mostra-se extremamente necessaria para evitar
um prejuizo as caracteristicas sensoriais dos alimentos (CORREA et al., 2006). Além disso, a
Educacdo Alimentar do individuo muito influenciara na aceitacdo ou ndo de determinados
alimentos oferecidos na Unidade (FERREIRA et al., 2013).

Alem da falta de conscientizacdo dos comensais que ndo se comprometem com a

reducdo do desperdicio, outros fatores podem interferir no IVR como a qualidade da
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preparacdo, temperatura do alimento servido, apetite do comensal, utensilios de servir
inadequados, falta de opcéo de porgdes menores, dentre outros (AUGUSTINI et al., 2008).

Campanhas Educacionais direcionadas aos comensais para que controlem o consumo
alimentar e os conscientizem de que os mesmos fazem parte do processo de redugdo do
desperdicio, além da oferta de alimentos com caracteristicas sensoriais adequadas sao
medidas que podem ajudar na redugdo do Indicado do Volume de Rejeito (SILVA et al.,
2010).

Nesse sentido, houve a realizacdo de uma Campanha Intervencional, junto aos
comensais da Unidade no RU, com a finalidade de diminuir os restos alimentares IVR, a
partir de orientagdes, repasse de folders e exposicdo de cartazes compostos por textos e
imagens que enfatizaram a questdo do desperdicio de alimentos, a mesma metodologia pode
ser observada em estudo elaborado por Muller (2008), com a avaliagdo de desperdicio de
alimentos na distribuicdo do almogo servido para os funcionarios de um Hospital Publico de
Porto Alegre/RS e por Silva et al. (2010), que realizou a avaliacdo do IVR e IS apos
Campanha de conscientizacdo dos clientes contra o desperdicio de alimentos em um Servigo
de Alimentacdo Hospitalar, localizado na cidade de Santo André/SP, em ambos os estudos
pode-se observar a diminuicdo dos IVRs apdés o desenvolvimento das Campanhas
Educacionais.

Apos a realizacdo da Campanha Intervencional, realizou-se a avaliacdo da Evolugédo
do Indicador do Volume de Rejeito, na qual, a média da quantidade de alimentos distribuidos
resultou em 1131,60 Kg (£253,81), nimero de refeicbes 1645,8 (x370,73) e IVR igual a 7,75
(x2,25), pode- se observar que houve um numero maior de refei¢cGes distribuidas quando
comparado ha primeira semana, com a diminuicéo do valor do IVR. No entanto, a média final
persistiu em “Regular” (entre 7,6 a 10%), conforme Aragao (2005).

Pode-se ainda, observar que ndo houve cardapios que se enquadraram na variavel
“Péssimo” (acima de 10%), confirmando a contribuicdo positiva que a Intervencédo
Educacional proporcionou a Unidade de Alimentacdo e Nutricdo em estudo.

Os Cardapios D e E foram classificados como “Bom” (entre 3,1 a 7,5%), estando o
cardapio D 6,35% em uma classificacdo semelhante observado por Villas et al. (2005), em
que avaliou o desperdicio de resto ingesta em UANS na cidade de Sdo Paulo/SP, abrangendo a
média de IVR igual a 5,8%. Gomes; Jorge (2012), desenvolveram um estudo em uma
Unidade de Refeicdo comercial em Ipatinga/MG resultando em média 4,57% de IVR. O

mesmo pode ser encontrado por Capriles et al. (2005), com resto alimentar de 4,85% durante
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a realizacdo da Campanha do Prato Limpo: estratégia de educacdo e conscientizacdo para
reducdo do desperdicio.

O Cardapio A que apresentou um IVR de 8,6% pode ser comparado com estudos
elaborados por Zandoni; Mauricio (2012), no qual avaliaram o indice de resto ingesta de
refeicdes consumidas por trabalhadores da construcdo civil no municipio de Cuiabd/MT,
resultando em 8,2%. Os Cardépios B 9,9% e C 9,34% classificaram-se em “Regular” (entre
7,6 a 10%). Amorim (2010), avaliou o IVR e IS em Unidades dos Hotéis do municipio de
Caruaru/PE, onde os resultados provenientes do estudo demonstraram que os valores de IVR
foram inferiores a 10% em todos os cardapios das Unidades avaliadas.

Por encontrarem-se préximos ao limite maximo preconizado por Aragao (2005), as
preparacdes dos Cardapios B (Frango ao Molho de Queijo) e C (Carne ao Molho Madeira/
Peixe a Moda da Casa), principalmente em relagdo a Carne ao Molho Madeira, tendo em
vista, que na primeira semana obteve a mesma classificacdo “Regular”. Essa ocorréncia pode

ter sido em funcéo das combinacgdes dos pratos ndo Per Capita elevado, dentre outros fatores.
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6 CONSIDERACOES FINAIS

Quanto a avaliagdo da aceitacdo das refeicdes pelos comensais, pode-se afirmar que
as caracteristicas que menos agradaram estavam relacionadas ao sabor e aos habitos
alimentares. A partir dos dados obtidos dos IVRs a Unidade analisada apresentou a média de
8,61%, sendo classificada como “Regular” durante a primeira semana, os cardapios A e B
possuiram classificacdo “Péssimo”, demonstrado a ndo aceitacdo destes pelos comensais. A
realizacdo da Campanha Intervencional, proporcionou modificacbes consideradas positivas,
pois, quando realizada a evolucdo do IVR pode se constatar que nenhum dos cardapios foram
avaliados como “Péssimo”, porém, persistiu a classificagdo “Regular” 7,75%.

Com isso, a Educagdo Alimentar por se tratar de uma pratica acessivel, baixo custo
pode ser realizado de forma continua com ac¢des voltadas aos comensais da Unidade, pois,
atraves disso, pode proporcionar a conscientizagcdo dos comensais em relagdo ao desperdicio

no Restaurante Universitario.
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APENDICE A

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO (TECLE)

(%4

Esta pesquisa abordara o tema °° Avaliagdo do desperdicio de refeicdes servidas em um
Restaurante Universitario: estudo de indicadores do volume de rejeito sendo desenvolvido por Sarah
Carneiro Mendonga, graduanda do curso de Nutri¢do, sob a Orientagdo de Laine de Carvalho Guerra
Pessoa Mamede e Co- orientagdo de Jailane de Souza Aquino Professoras vinculadas ao Departamento
de Nutrigdo da Universidade federal da Paraiba.

O objetivo do estudo ¢ avaliar o desperdicio de alimentos distribuidos no horario do almogo,
ofertado aos estudantes vinculados ao sistema do Restaurante Universitario (RU), mediante uma
pesquisa qualitativa através da aplicacdo de um questionario. Esta pesquisa trara beneficios a (UAN)
devido as analises, caso haja desperdicio dos alimentos assim como os comensais devido a campanha
de intervengdo a partir de uma educagdo alimentar. Esta pesquisa
ndo trara risco aos participantes.

Solicito sua permissao para apresentar os resultados deste estudo em eventos da area de satde
e publicar em revista cientifica. No caso, se houver publicacdo dos resultados, 0o seu nome seréa
mantido em sigilo, os pesquisadores (a) estardo a sua disposi¢do para qualquer esclarecimento que
considere necessario em qualquer etapa da pesquisa.

A participacdo da pesquisa € voluntaria e, portanto, o (a) senhor (a) ndo é obrigado (a) a
fornecer as informacGes solicitadas pelos Pesquisadores (a). Caso decida ndo participar do estudo, ou
resolver a qualquer momento desistir do mesmo, ndo sofrera nenhum dano.

Diante do exposto, declaro que fui devidamente esclarecido (a) e dou o meu consentimento
para participar da pesquisa e publicacdo dos resultados. Estou ciente que receberei uma copia desse

documento.

Assinatura do Participante (a)

Assinatura da Testemunha

Assinatura do pesquisador responsavel

Contato com o Pesquisador (a) Responsavel: Sarah Carneiro Mendonca: Telefone: (83) 9993-0779
/Comité de Etica em Pesquisa/CCS/UFPB: telefone: 3216-7791.



APENDICE B

FICHA DE INDICADOR DO VOLUME DE REJEITO

CARDAPIO QUANTIDADE NUMERO DE IVR (%)
DISTRIBUIDA (Kg) REFEICOES

FORMULAS UTILIZADAS

e QUANTIDADE DISTRIBUIDA DE ALIMENTOS: Peso Médio da bandeja x o

Numero de refei¢coes do dia;

e INDICADOR DO VOLUME DE REJEITO: Peso do IVR/ Peso de refeigdes
Distribuida x 100;

* Pesquisador (a) Responsavel: Sarah Carneiro Mendonca.



APENDICE C

DESCRICAO DOS CARDAPIOS QUALITATIVOS UTILIZADOS PARA
DETERMINACAO DO IVR

CARDAPIO DESCRICAO

A

/1)

/D)

/1)

/1)

/1)

*Pesquisador (a) Responsavel: Sarah Carneiro Mendongca.




APENDICE D
IMAGEM DO FOLDER

Reduzindo o Desperdicio de Alimentos no

Restaurante Universitario/UFPB

e Seja um consumidor consciente, 0 RU desperdiga por dia
cerca de 110 Kg de alimentos, provenientes das suas
bandejas.

e (Cada vez que vocé reclama da qualidade das preparacdes
ofertadas no RU, milhares de pessoas passam fome no
mundo.

e Reduza o desperdicio de alimentos: peca a copeira apenas
0 que realmente sera consumido.

PENSAR-COMER-CONSERVAR

DIGA NAO AO DESPERDICIO

Responsavel: Sarah Carneiro Mendonca/Graduanda de
Nutricéo.
Julho, 2013.




APENDICE E
FOTOS DA CAMPANHA INTERVENCIONAL
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APENDICE F

QUESTIONARIO

NO

Idade: Género:
Feminino ( ) Masculino ( )

Curso:

1. Com qual frequéncia resta alimentos em

seu prato ao término da refeicéo?

( ) Nunca

( ) Raramente

() As vezes

( ) Frequentemente

() Sempre

2. Os cardapios ofertados no Restaurante
Universitario atendem aos seus hébitos

alimentares?

( ) Nunca

( ) Raramente

() As vezes

() Frequentemente

() Sempre

3. No balc&o de distribui¢do dos alimentos,
0s manipuladores porcionam quantidades

acima do que vocé consome?
() Sim () Néo

4. Caso respondeu sim, qual a frequéncia?

() Nunca

( ) Raramente

() As vezes

() Frequentemente
() Sempre

5. O aroma presente nas preparagdes torna-

se atrativo na sua refeicéo?
() Sim( ) Né&o

6. Vocé considera ideal a temperatura dos

alimentos distribuidos?

() Nunca

( ) Raramente

() As vezes

() Frequentemente

() Sempre

7. O sabor dos alimentos ofertados atende

ao seu paladar?

() Nunca

( ) Raramente

() As vezes

() Frequentemente

() Sempre

8. Vocé considera adequada a textura das

preparacoes distribuidas no RU?

() Sim( ) Néo



APENDICE G
CARTA DE ANUENCIA

CARTA DE ANUENCIA
UNIVERSIDADE FEDERAL DA PARAIBA
CENTRO DE CIENCIAS DA SAUDE
DEPARTAMENTO DE NUTRICAO

TITULO DO PROJETO: Avaliagio do desperdicio de refei¢des servidas em um
Restaurante Universitério: estudo de indicador do volume de rejeito.

Senhor Superintendente,

Pretendemos realizar um estudo com o objetivo de avaliar o desperdicio de
alimentos ofertados no Restaurante Universitario da Universidade Federal da Paraiba
Campus I, durante o horario do almogo, através da andlise dos percentuais do Indicador
do Volume de Rejeito e realizagdo de intervengdes educativas junto aos comensais com
a posterior aplicagdo de questionérios aos alunos com a finalidade de identificar os
motivos dos desperdicios através de perguntas que englobam as preparagdes ofertadas
nesta unidade, sendo necesséria a obtengdo ao acesso as instalagdes da Unidade de
Alimentagdio e Nutrigdo. Logo, vimos através desta, solicitar a autorizagdo de V*
Senhoria para a coleta de dados necesséria para as anélises.

Informamos que ndo haverd custos, ndo divulgaremos nenhuma informagdo
como nomes dos responsaveis e funcionarios da UAN, além de ndo interferirmos na
operacionalizagdo e/ou atividades didrias da mesma.

Agradecemos antecipadamente pelo apoio e compreenséo, gertos da colaboragiio

para o desenvolvimento da Pesquisa Cientifica.

Assinatura do Superintendente (Restaurante Universitirio/ UFPB)
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APENDICE H

DESCRICAO DOS CARDAPIOS UTILIZADOS PARA
DETERMINACAO DO VALOR DO INDICADOR DO VOLUME DE REJEITO

CARDAPIO DESCRICAO
A e Vinagrete;
(2 2/07/1 3) e Feijoada completa feijoada simples;
e Arroz branco;
e Farofa carioca;
e Vegetarianos: Soja.
B e Salada cozida;
(2 3/07/1 3) e Frango ao molho mostarda;
e (Carne ao molho madeira;
e Feijao carioca;
e Arroz com milho;
e Farofa carioca;
e Vegetarianos: Bolinho de legumes.
C e Salada crua;
(2 4/07/1 3) e Carne ao molho de ferrugem;
e Frango a espanhola;
e Feijao carioca;
e Arroz com coentro;
e Farofa carioca;




Vegetarianos: Soja a jardineira.

D

(25/07/13)

Puré de batata;

Figado frito;

Carne ao molho de vinho;
Feijao carioca;

Arroz com milho;

Farofa carioca;

Vegetarianos: Abobrinha refogada.

E

(26/07/13)

Salada crua;

Carne ao vinho tinto;
Guisado bicolor;
Feijao carioca;
Arroz com passas;
Farofa com ovos;

Vegetarianos: Bolinho de legumes.
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APENDICE I

DESCRICAO DOS CARDAPIOS UTILIZADOS PARA
AVALIACAO DA EVOLUCAO DO INDICADOR DO VOLUME DE REJEITO

CARDAPIO DESCRICAO
A e Vinagrete;
(05/08/13) e Feijoada Completa;
e Feijoada Simples;
e Arroz branco;
e Farofa Carioca;
e Vegetarianos: Soja a Jardineira.
B e Puré de batata;
(06/08/13) e Frango ao molho de queijo;
e Carne guisada;
e Feijao carioca;
e Arroz branco;
e Farofa carioca;
e Vegetarianos: Soja
C e Salada cozida;
(07/08/13) e Carne ao molho madeira;
o Peixe a moda da casa;
e Feijao carioca;




Arroz com ervilha;

Vegetarianos: Bife de batata.

D

(08/08/13)

Salada crua;

Figado frito;

Carne ao molho ferrugem;
Feijao carioca;

Arroz branco;

Farofa carioca;

Vegetarianos: Bolinho de legumes.

E

(09/08/13)

Frango ao molho mostarda;
Carne ao molho de vinho;
Feijao macassar;

Arroz com verduras;

Farofa carioca;

Vegetarianos: Beterraba em fatias.
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