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RESUMO

Embora o cenério relacionado a alimenta¢do no Brasil apre-
sente grandes contrastes como problemas causados, tanto pela
falta, como pelo excesso de alimentos, se faz necessaria a harmo-
nia entre o crescimento econdmico e a igualdade social. Consi-
derando-se um desperdicio de alimentos na ordem de 12,6 bi-
Ihdes de reais ao longo de toda cadeia alimentar e os indices de
mortalidade infantil elevados na Regido Nordeste, ¢ de consen-
so que se estimule a implementagio de estratégias econémicas e
educacionais. Neste contexto, a Tecnologia Limpa é inserida
como ferramenta para mudangas ndo sé conceituais, mas
comportamentais. Este estudo, efetuado no Restaurante Uni-
versitario-UFSC, baseou-se neste conceito para sugerir a

implementagdo de politicas operacionais atendendo a visdo de
clean technology,visando também a minimiza¢ao de residuos.

ABSTRACT
Though the Brazilian scenery related to Food Production
shows great oppositions as well as problems generated by the
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lack or the excess of food, it is necessary to promote harmony
between the economic growth and social equality. Considering
the waste of food which reaches 12,6 billion of reais through the
food chain and the high rates of children’s mortality in the north-
east, it is reliable to stimulate the implementation of economic
and educational strategies. In this context, the clean technology
is a useful instrument to promote conceptual and procedural
changes. This research carried out in the Restaurant of the Fede-
ral University of Santa Catarina, was supported on the concept
of clean technology to suggest operational policies and the
reduction of food residues.

1. INTRODUCAO

A Tecnologia Limpa ou Produgio Mais Limpa ¢ definida pelo Programa
Ambiental das Nagdes Unidas como “um estudo conceitual e comportamental
para a produgio que demanda todas as fases do ciclo de vida dos produtos e
processos que devam ser efetuados com o objetivo da preven¢do ou
minimizagdo de riscos baixos e altos, para os humanos e o ambiente”. Este
conceito contrasta com a visdo de end-of-pipe, que se baseia no tratamento e
a disposigao de residuos gerados durante o ciclo de vida do produto.

A implementagdo da Tecnologia Limpa ocorre a longo prazo, sendo que
sdo necessarias mudangas organizacionais e atitudinais.

O capitulo 36, da Agenda 21, despertou cada nagédo para o desenvolvi-
mento de uma estratégia nacional para o desenvolvimento ambiental. A Agen-
da 21 ¢ um documento consensual, para o qual contribuiram governos e insti-
tui¢oes da sociedade de 179 paises, num processo preparatério que culminou
com a realiza¢do da Conferéncia das Nagdes Unidas sobre Meio Ambiente e
Desenvolvimento (CNUMAD), em 1992, no Rio de Janeiro. A Agenda 21
traduz em agdes o conceito de desenvolvimento sustentavel. A idéia € atingir,
nas proximas décadas, um sistema econdémico baseado no uso de recursos
renovaveis que garanta o futuro para as proximas gera¢des (ORTEGA, 1998,
p.145).

Desenvolvimento Sustentavel ¢ “aquele que harmoniza o imperativo do
crescimento econdmico com a promogéo da eqiiidade social e preservacio do
patrimdnio natural, garantindo assim que as necessidades das atuais geragdes
sejam atendidas sem comprometer o atendimento das necessidades das gera-
¢oes futuras”(Relatorio Brundland-Nosso Futuro Comum,1997).

Diante deste conceito, em que se faz mister a harmonia entre o cresci-
mento econdmico e a igualdade social, considerando que no Brasil anualmen-
te ha um desperdicio de alimentos na ordem de 12,6 bilhdes de reais ao longo
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de toda a cadeia alimentar (FOLHA DE SAO PAULO, 1998), e indices de mor-
talidade infantil elevados na Regido Nordeste (106 criangas em cada 1000 nas-
cidos) que se igualam a Botsuana, na Africa, na década de 60, ha necessidade
de implementagdo de estratégias para redistribui¢do de renda e educacionais.
Quando nos deparamos com estes dados, refletimos sobre o fato de que nio
somente se faz necessaria uma melhor distribui¢do de renda, mas também a
elaboragdo de uma estratégia educacional em nivel nacional ,para a elaboragdo
de projetos destinados  populagdo em geral e empresérios sobre a participa-
¢d0 no uso racional dos alimentos, bem como o seu processamento adequa-
do, visando a minimizagdo de residuos e a valorizag¢ido destes, em ambito do-
méstico e industrial.

A realidade brasileira, em relagao a alimentagao, ¢ marcada por grandes
contrastes, apresentando, simultineamente, problemas causados tanto pela
falta, como pelo excesso de alimentos. A questdo da caréncia é evidenciada
pelos dados de que 70 milhdes de brasileiros vivem na linha de pobreza, sendo
32 milhdes, equivalentes a 9 milhdes de familias, em condigdes de indigéncia
(PROENCA, 2000, p. 23).

O excesso alimentar ¢ manifestado pelo indice de que 32% dos brasilei-
ros apresentam algum grau de excesso de peso, sendo que, destes, 8% tém
excesso de peso acentuado, ou obesidade. Em geral, quanto maior a renda,
maior a prevaléncia de excesso de peso. O problema, contudo, ja ¢ bastante
grave na populagdo de baixa renda, na qual 16% dos homens e 30% das mulhe-
res apresentam obesidade (COUTINHO apud PROENCA, 2000 p. 24).

Diante desta contextualizagdo, a analise do mercado de alimentacao se
faz nccessdria, principalmente no que concerne as refeigoes feitas fora de
casa. No Brasil, a designagdo acompanha o modelo francés, com os termos
alimenta¢do comercial e alimentagdo coletiva, sendo que atualmente ha uma
tendéncia de utilizagdo de uma denominagdo comum, Unidade de Alimentagio
e Nutri¢do.

TEIXEIRA, apud PROENCA (2000, p.25), considera uma Unidade de
Alimentacdo e Nutrigdo(UAN) um subsistema que desempenha atividades fins
ou meios. Como atividades fins, podem ser citados os servigos ligados a hos-
pitais e centros de saude, que colaboram diretamente com a consecugdo do
objetivo final da entidade, uma vez que correspondem a um conjunto de bens
e servigos destinados a prevenir, melhorar e/ ou recuperar a populagio a que
atendem. Como orgao meio, podem ser citados os servigos ligados a industri-
as, institui¢des escolares e quaisquer outras que relinem pessoas por um pe-
riodo de tempo que justifique o fornecimento de refeigdes, sendo que estas
também desenvolvem atividades que procuram reduzir indices de acidentes,
taxas de absenteismo, melhorar a aprendizagem, prevenir e manter a satde
daqueles que atendem. O estabelecimento de alimentagdo pode ser adminis-
trado por gestdo propria ou ser concedido a terceiros (concessionarias).
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A Unidade de Alimentacdo e Nutrigdo tem como objetivo o fornecimen-
to de uma refeigdo equilibrada nutricionalmente, apresentando bom nivel de
sanidade, e que seja adequada ao comensal, denominagio dada ao consumi-
dor em alimentag@o coletiva. Entende-se esta adequagdo como manutengio e/
ou recuperagdo da saude do comensal, bem como desenvolvimento de habitos
alimentares saudaveis.

Entendendo que a UAN desempenha um papel importante na satude,
produtividade, associamos o conceito de clean technology, como parte inte-
grante deste processo de estratégia educacional, visando ao alcance dos
objetivos mencionados.

No presente trabalho, serda acompanhado o processo de elaboracio,
distribuigdo e utilizagdo de refei¢des, no Restaurante Universitario, da UNI-
VERSIDADE FEDERAL DE SANTA CATARINA.

2. REVISAO BIBLIOGRAFICA

Segundo LAGRANGE (1995), apud PROENCA, (2000, p. 27), todo ali-
mento pode ser analisado de acordo com cinco dimensdes: nutricional,
organoléptica, de uso, regulamentar e sanitaria. Quando o alimento corresponde
as necessidades fisiologicas do ser humano, fornecendo-lhe os nutrientes,
atende a dimensao nutricional ou dietética, sob o ponto de vista quantitativo
e qualitativo. A dimensdo organoléptica ou sensorial, resulta da interagio do
alimento com o homem, quando as propriedades fisicas e quimicas do alimento
interrelacionam-se com as propriedades fisiolégicas, psicolégicas e étnico-
socioldgicas do homem, resultando , segundo COSTELL (1981, p 6), na quali-
dade sensorial, proporcionando desta maneira sensagdes de gosto ou des-
gosto. As propriedades sensoriais dos alimentos sdo inconscientemente e
automaticamente associadas com as conseqiiéncias pos-ingestdo. Este com-
portamento segue o modelo pavloviano, onde o controle nutricional segue o
mecanismo comportamental da selecdo de alimentos (BELLISLE, 1996, p. 273).
Assim um alimento de gosto ndo prazeroso pode se tornar prazeroso como
resultado da experiéncia, pois a familiaridade com o alimento pode torna-lo
aceitavel. Tem sido sugerido que o apetite e a selegdo de alimentos possam ser
influenciados pela manipulagido das propriedades sensoriais dos alimentos.
Nés ndo comemos com os nossos dentes e ndo digerimos com o0 nosso esto-
mago: nés comemos com 0 nosso espirito, degustamos segundo as normas
culturais relacionadas ao sistema de trocas reciprocas que sdo a base da vida
social. E assim que cada povo pode ser definido segundo seus habitos alimen-
tares e seus costumes a mesa, como também pelo seu idioma, suas crengas,
suas praticas sexuais ( ASSIS, 2000, p. 18).

A praticidade que o alimento apresenta em rela¢@o ao seu preparo, con-
servacdo e manipulagdo, atende a dimensdo de uso. O respeito obrigatério a
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legislagdo de alimentos abrange a dimensio regulamentar. A inocuidade do
alimento corresponde a dimensao sanitéaria , pois, os individuos nio podem
consumir um alimento que seja nocivo. A OMS define as doengas de origem
alimentar como as doengas relacionadas com um alimento especifico ou uma
substancia qualquer, que foi contaminada por organismos ou substancias de-
letérias, num estabelecimento produtor ou distribuidor de alimentos no qual a
contaminagdo ocorreu. Apenas uma pequena propor¢do das doencas transmi-
tidas por alimentos ¢ normalmente reconhecida e uma parcela ainda menor é
notificada. Apesar de todos os métodos disponiveis para processamento e
conservagdo dos alimentos, estas doencas apresentam uma evolugio cons-
tante no numero de casos, sendo consideradas a segunda maior causa de
enfermidades no mundo (PROENCA, 2000, p. 30). Nos Estados Unidos, as
unidades de produgdo de alimentagdo fora de casa sdo consideradas como as
que mais contribuem para a ocorréncia de doengas transmitidas por alimentos,
sendo responsaveis por mais de 70% dos casos. Os fatores responsaveis sido
a operacionaliza¢do e o controle de diferentes preparagdes e o modelo de
cozinha doméstica sendo utilizado como referéncia, fato agravado pelo au-
mento do volume de produgio (FIGUEIREDO, apud PROENCA, 2000, p. 30).

A alimentagdo constitui uma das atividades humanas mais importantes,
nao s6 por razdes bioldgicas evidentes, mas também por envolver aspectos
sociais, psicologicos e econdmicos fundamentais na dinimica da evolugdo
das sociedades. Os recursos envolvidos em alimentag¢io, em termos de merca-
do, sdo considerdveis, perfazendo um montante bastante superior a setores
como o automobilistico, eletronico ou de armamento.

CHAVES (1985, p. 5), vem a definir alimento como “todo o material que
0 organismo recebe para satisfazer suas necessidades de manutengio, cresci-
mento, trabalho e restauragdo dos tecidos™.

Estas defini¢gdes deixam claro que a alimentagio ¢ essencial a vida, e
que a deficiéncia de alimentos, em qualquer etapa do processo vital, exerce
profundas repercussdes no crescimento, no desenvolvimento, e em qualquer
atividade que o ser humano exerga.

A ma nutrigdo pode desencadear uma série de conseqiiéncias inter-
relacionadas, tais como, redug@o dos anos produtivos, reducio da vida média,
reducdo da resisténcia as doengas, aumento do absenteismo escolar e laboral,
aumento da predisposicdo a acidentes de trabalho, diminui¢do da carga hora-
ria média de trabalho, desenvolvimento mental e fisico deficiente em criancas
e adultos, baixa capacidade de aprendizado, redugdo da produtividade.

Do ponto de vista econémico, as a¢des e recursos despendidos para
melhorar as condigdes de alimentagdo de uma populagdo podem ser analisa-
das sob os enfoques de consumo, na medida em que se aumenta o bem-estar
presente, € o enfoque de investimento, melhorando as condig¢des de vida futu-
ra e a capacidade de produgdo da sociedade.
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A analise de estudos sobre a evolucio econdmica de 52 paises, feita em
conjunto pela FAO (Food and Agriculture Organization), OMS (Organizagdo
Mundial de Satide) e OIT(Organizagdo Internacional do Trabalho), evidenciou
que o acréscimo de 1% das calorias disponiveis per capita correspondeu a um
incremento de 2,27% na produtividade. Este indice revelou-se bastante supe-
rior a um aumento de igual percentagem nos investimentos em habita¢ao
(0,14%), ensino superior (0,11%) e seguranga social (0,04%) (FAO,1966, apud
PROENCA , 2000, p. 22).

Segundo dados do IPSOL/SIAL/SOPEXA (1996), no Brasil, 34% das
refeicoes sdo feitas fora de casa, durante a semana, e 37% no final de semana,
na Espanha 20% e 36% respectivamente, nos EUA, 70% e 77% respectivamen-
te. No Brasil os fatores identificados como relacionados a tendéncia crescente
do nimero de refei¢des fora de casa sdo: mudangas no estilo de vida (estrutu-
ra familiar e comportamentos alimentares); inser¢iao da mulher no mercado de
trabalho e tiquetes-restaurante; a propria urbanizacdo. Para atender a esta
nova demanda, surgiram no mercado os servigos de alimentagido (UAN), fast-
foods, restaurantes com distribui¢io por quilo (PROENCA, 2000, p. 95).

A defesa da terceirizagdo em servigos de alimentagio é apresentada
através de vantagens, tais como, servigo personalizado; transferéncia de
tecnologia alimentar e know-how especifico; redugio do head-count( nimero
de funcionérios contratados) da empresa cliente; dinamismo e disponibilidade
da equipe mesmo durante greves; atengdio a higiene e limpeza; controle de
custos ¢ de qualidade; pesquisas constantes para avaliar o grau de satisfagio
do usudrio e, principalmente, liberar a empresa cliente para dedica¢io a sua
atividade principal (PROENCA, 2000, p.97).

Um levantamento realizado junto a 67 corporagdes de grande porte re-
velou que de todas as areas de atividades repassadas a terceiros, a maior
porcentagem (55%) € representada pelos servigos de alimentagio e limpeza
(PROENCA, 2000, p. 97).

Segundo dados da ABERC ( PROENCA, 2000, p. 97), o setor de alimen-
tacdo coletiva concedida apresentou um crescimento médio de 15% em 1993.
Calcula-se que aproximadamente 2000 empresas estejam administrando res-
taurantes industriais atualmente no pais. Entre elas, ha duas multinacionais,
ambas francesas, lideres do mercado. Depois, ha varias médias empresas naci-
onais e multinacionais que possuem geralmente uma abrangéncia regional. O
restante do mercado estd pulverizado entre centenas de pequenas empresas,
que muitas vezes administram um tnico restaurante.

O Programa Nacional de Alimentagdo Escolar atendeu a aproximada-
mente 31 milhGes de alunos por dia em 1994, em processos produtivos de auto-
gestdo (MEC, 1994). Na alimentagdo para estudantes universitarios, dispdem-
se de dados sobre 22 universidades federais que forneceram aproximadamente
64 mil refeigdes por dia, no ano de 1993, apresentando um indice de terceirizagio
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de 48% (PROENCA, 2000, p. 97). Para atender ao Programa de Bolsa-Alimenta-
¢do, o Restaurante Universitario de Brasilia forneceu 163.742 refei¢des/ano
(RU-BRASILIA, 1999).

Com relagdo ao ensino superior, o IBGE (1992) coloca em 1990 um
contigente de aproximadamente 1,5 milhdes de estudantes de graduagdo no
pais, sendo que aproximadamente 309.000 em institui¢des federais. Comparan-
do-se com os dados disponiveis, resguardados os cuidados com a diferenca
temporal e o fato das refei¢des nos RESTAURANTES UNIVERSITARIOS, in-
cluirem também alguns funcionarios das universidades, constata-se uma co-
bertura aproximada de 20%, fato que corrobora a consideragao de que este é
um subsetor que dispde de potencial de desenvolvimento (PROENCA, 2000,
p. 98).

3. HISTORICO DO RU-UFSC (Segundo arquivos internos do RU)

No dia 17 de setembro de 1965, foi servida a primeira refei¢do (jantar),
produzida pelo Restaurante Universitario ao estudante Gildo Medeiros, do
Curso de Filosofia. Foram, entdo, utilizadas as dependéncias do Restaurante
da Escola Técnica Federal de Santa Catarina.

No més de margo de 1970, foram inauguradas a Cozinha Central e o
Refeitorio “A”, no Campus Universitdrio.

Em Margo de 1972, foi inaugurado Refeitorio “B” ( atualmente
desativado) e em Maio de 1980, o Refeitdrio “C”.

Em Agosto de 1982 foram implantados os servigos de Controle de
Qualidade da matéria-prima e produtos acabados e Controle de Estoque, atra-
vés de sistema computadorizado.

Em Margo de 1983 o Restaurante Universitario passou a contar com 0s
servigos de uma Nutricionista cedida pelo Departamento de Nutrigao, através
de assessoria.

No ano de 1985 o Restaurante Universitario passa a contar em seu qua-
dro funcional com a primeira nutricionista lotada no orgao.

No ano de 1987, apés estudos realizados, foi implantado, no
Refeitério”C”, o sistema de distribuigdo através de balcdo térmico, visando
melhorar o atendimento aos usuarios.

Em 1988 deu-se a estruturagio do Organograma Administrativo do Res-
taurante Universitario, que até esta data contava apenas com o Diretor Geral e
o Diretor Administrativo.

No més de Agosto de 1993, os servidores publicos federais passaram a
receber vales-refei¢des, o que diminuiu o fornecimento de refeigdes de uma
média de 5.000 (cinco mil) refei¢des dirias, para uma média de 3.500 (trés mil e
quinhentas) refeig¢oes.
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Nos ultimos dois anos (1999 e 2000), a média de refeicdes tem sido de
2.500 ref/dia. O Restaurante Universitario estd vinculado a Pré-Reitoria de
Assuntos da Comunidade Universitaria, responsével pela assisténcia ao estu-
dante, e destina-se a fornecer refeigdes aos mesmos.

4. DADOS DE PRODUCAO DAS 2500 REFEICOES

O Restaurante Universitario possui um fluxo de produg¢io considerado
técnicamente ideal, pois ndo ha cruzamento de fluxo, o que desfavorece a
contaminagdo dos alimentos por embalagens ou através das areas de pré-
preparo. Hé dreas diferentes para pré-preparo e preparo de carnes, vegetais e
frutas, sobremesas, molhos, e uma area de cocedo com treze caldeiras (doze
com 500 litros e uma com trezentos litros), sendo que hé camaras frigorificas
para carnes (-1 a 1°C), para verduras (5 a 7°C), para laticinios (5 a 7°C) , para
frutas (5 a 7°C) e quatro “freezers” no almoxarifado para armazenamento de
carnes. O pré-preparo dos alimentos ¢ efetuado rotineiramente na véspera,
devido ao elevado niimero de refeigdes . A distribui¢io dos alimentos aos
comensais € efetuada em bandejas e em sistemas de esteiras rolantes, nos
refeitorios denominados alas “A” e “C”, sendo que os comensais tém direito
a repetigdo de arroz e feijao (denominado de “repeteco”).

A higieniza¢do adequada dos vegetais é de extrema importincia
microbiolégica, considerando-se que a microbiota inicial é elevada. A utiliza-
¢do de solugdes de hipoclorito de sédio (70 ppm) ou permanganato de potas-
sio (25 ppm), durante 2 e 7 minutos respectivamente, podem reduzir satisfato-
riamente a popula¢do microbiana ( SORIANO ez al., 2000, p.127).

Uma vez estipuladas as normas de higiene em relagdo ao ambiente, uten-
silios, alimentos e pessoal, resta o fator humano na sua condig¢ido de manipula-
¢do correta do alimento, a fim de que se previna uma eventual contaminagcio.

No RU, os residuos de pré-preparo ( cascas, sementes, talos), em média
de 68 kg/dia, sdo descartados, assim como a sobra de alimentos resultante da
recolha das bandejas também ¢ descartada e recolhida para servir de “lava-
gem”. O 6leo, apos 3 frituras consecutivas, é destinado a uma firma produtora
de sabao.

O RU, na sua condi¢do de restaurante industrial, apresenta varias 4reas
de servigo (armazenamento, pré-preparo, preparo, distribui¢io), onde sdo
efetuados vérios tipos de controles em relagdo a qualidade dos alimentos.
Estes controles permitem comparar, analisar e avaliar a execugdo e o desempe-
nho das atividades no Servigo de Alimentagdo. O controle é feito sobre as
tarefas do Servigo de Alimentagdo, ou seja, quantidade, qualidade, niveis de
estoque, prazos, custos, caracteristicas dos produtos e servigos, higiene, etc.
(MAISTRO, 2000, p. 40).
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Dentre esses controles, o controle de Resto Ingestdo (RI), desenvolvi-
do nas areas de confecgdo e distribuigdo, ¢ de suma importancia, pois exerce
influéncia direta na qualidade das refeigdes (em relagdio ao equilibrio de princi-
pios nutritivos e ao quantitativo caldrico das dietas) e nos gastos totais do
servigo com géneros alimenticios necessarios a confecg¢do de um cardépio.
Sua avaliagao diaria pode ser considerada um 6timo indicador do funciona-
mento do servigo quanto ao porcionamento, aceitagdo do cardapio e adequa-
¢do dos “per capitas”. Resto ingestdo ¢ toda alimentagdo servida que ndo foi
consumida (GANDRA, apud ROSANELI, 1999, p. 8).

De acordo com os dados estudados por SANTOS et al .,apud
ROSANELI, 1999, p.8, se estabelece os seguintes pardmetros para avaliagio
de RI:

— porcentagem de RI menor ou igual a 3%, é considerada ideal;

— porcentagem de Rl entre 3% e 10% (inclusive) é considerada
inaceitavel.

Sobra Limpa (SL) é toda alimentagio preparada que ndo foi servida
(GANDRA, apud ROSANELI, 1999, p. 7). Alimenta¢do servida ¢ a quanti-
dade de alimento preparado que foi para a distribuigdo e servida aos comen-
sais.

Foram levantados dados de porcentagem de RI das preparacdes
(ARROZ e FEIJAO) e de frutas para as alas “A” e “C” do RU/UFSC:

UADRO1 — Nuamero de comensais e % de RI para as prepara¢des
P prep
arroz + feijdo servidos no “repeteco” e frutas, na ala “A”.

Alimento distribuido (Kg) Sobra limpa (Kg)  Alimento servido (Kg) Peso do resto RI%
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18/06 [760,0|102,0( 24,0 | 49,0 (121,8| 3,5 | 340 | 85 | 20,5 | 150 (113,3]| 4,8 | 6,5 [ 13,5 | 5,7

19/06 |656,0|110,0( 24,0 | 63,0 - 9,0 [ 35,0 - 15,0 | 28,0 - 4,0 - 9,3 -
20/06 |799,0 (124,0| 18,0 | 45,5 [400,0( 8,0 | 22,5 0 10,0 | 23,0 |400,0( 6,0 | 24,0 | 18,0 | 6,0
21/06 |729,0|157,0( 55,0 | 49,0 - 14,5 | 31,0 - 40,5 | 18,0 - 9,5 - 16,2 -
22/06 |765,0(140,0| 18,0 | 445 | 120,0| 6,5 [ 21,0 | 6,5 | 11,5 | 23,5 [1135| 7,0 | 5.0 | 20,0 | 4,4

TOTAL |[3709,0(633,0| 139,0| 251,0( 641,8| 41,5 | 143,5| 15,0 ( 97,5 | 107,5 [626,8 | 31,3 | 355 | 77,0 | 16,1
Md 741811266 27,8 | 50,2 | 213,9| 8,3 | 28,7 | 50 | 195 | 21,5 |208,9| 6,26 | 11,8 [ 154 | 5,6

LEGENDA: (- ) neste dia nado houve fruta como sobremesa.
FONTE: ROSANELI et al., (1999).
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Pode-se concluir que o n° médio de comensais nos cinco dias
foi de 741,8 e, destes, 126,6(17%) repetiram o arroz e o feijio. A média
de percentagem do RI para A+F foi de 15,4% (inaceitavel) e para as frutas foi
de 3,2% (inaceitavel) nesta ala. A maior percentagem de RI para A+F observa-
do foi de 20% e o menor de 9,3%, o que mostra grande oscila¢do na aceitacio
destas preparagdes, mostrando que a ingestdo destes pode estar relacionado
com o cardapio servido no dia.

QUADRO2 - Niamero de comensais e % de RI para as preparagies
arroz + feijio servido no “repeteco” e frutas, na ala “B”.

Alimento distribuido (Kg) Sobra limpa (Kg)  Alimento servido (Kg) Peso do resto RI%

o
w E © o
o | 8% = =
T o - —_ =
—= % N o N o (3 (]
< s 2 |E® o "o 8 ° ol s S b ] % 8 = g
a | % 13 = 2 3 = 2 = = = + 3 + E]
2|2 ® 2 - © K] - © & -~ b - N =
e 0|
=5 |53 = =
o T © @
=

25/06 |791,0 |220,0| 17,8 | 31,5 | 118,0| 55 | 2,0 0 123 | 29,5 [118,0| 7,0 [ 1,0 (16,7 | 0,8
26/06 (974,0|329,0( 32,0 | 350 | 1284 2,0 | 80 | 50 | 30,0 | 27,0 |123,4| 11,0 | 3,5 | 193 | 2,8
27/06 |770,0|270,0| 28,0 | 31,5 |113,0 50 | 2,5 | 6,5 [ 23,0 | 29,0 |106,5| 13,0 | 3,0 | 250 | 2,8
28/06 |821,0298,0| 70,0 | 35,0 | 103,5| 33,0 | 8,0 | 18,0 [ 37,0 | 27,0 | 85,5 | 13,0 | 3,0 | 20,3 | 3,5
29/06 |768,0|293,0| 27,0 | 37,0 | 1200 1,0 | 0,5 | 4,0 [ 26,0 | 36,5 |116,0| 14,0 | 50 | 22,4 | 4,3
TOTAL (4124,0{1410,0( 174,8| 170,0 | 582,9 | 46,5 | 21,0 | 33,5 | 128,3 [ 149,0 | 549,4 | 58,0 | 15,5 | 103,7 | 16,1

Md 824,81282,0| 34,9 | 34,0 (1165| 93 | 42 | 6,7 | 256 | 29,8 |1098| 11,6 | 3,1 | 20,7 | 2,8

LEGENDA: ( - ) neste dia nao houve fruta como sobremesa.

FONTE: ROSANELI et al., (1999).

Pode-se concluir que o n® médio de comensais nos cinco dias foi de
824,8 e destes 282(34,2%) utilizaram o sistema “repeteco”. A média da percen-
tagem de RI para A+F foi de 20,7% (inaceitavel) e para as frutas foi de 2,8%
(ideal) nesta ala. A maior percentagem de RI para A+F foi de 25% e a menor de
16,7% o que mostra grande oscilagido na aceitagao destas preparagdes, mos-
trando que a ingestdao destes pode estar relacionada com o cardapio servido
no dia, conforme verificado também na ala A .

Também foram feitos levantamentos da sobra limpa, durante trés dias.
Nos quadros abaixo serdo apresentados os resultados:
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TABELA 01« 25/06/01 — n° refei¢oes : 1920
Frango frito / sopa de legumes / arroz / feijdo / salada de
cenoura ralada / laranja.
Observagdo:  utilizagdo de 540 litros de dleo para fritura.
Total / Sobra de Alimentos
Alimento Peso/Kg Sobra Limpa / Kg | % Sobra Limpa na Bandeja (Kg)
(cascas + resto de alimentos)
Frango 670 -
Sopa 355 142 40
Arroz 450 127 28,22 383
Feijao 495 132 26,66
salada 144 27 18,75
laranja 1820un -
TABELA 02« 29/06/01 — n°refeigoes : 2072
Peito de frango empanado / macarrao alho e dleo / arroz /
feijao / salada de tomate com cebola / ponca.
Total / Sobra de Alimentos
Alimento Peso/Kg Sobra Limpa / Kg | % Sobra Limpa na Bandeja (Kg)
(cascas + resto de alimentos)
Frango 392 24 6,12
Macarrao 2105 - -
Arroz 450 2% 58 385
Feijao 495 2 545
salada 165 - =
Ponkan 421 - -
TABELA 03+ 02/07/01 — n°refei¢oes : 2380
Frango empanado / sopa de legumes / arroz / feijao /
tomate e beterraba ralada / laranja.
Total / Sobra de Alimentos
Alimento Peso/Kg Sobra Limpa / Kg | % Sobra Limpa na Bandeja (Kg)
(cascas + resto de alimentos)
Frango empanado 392 45 1.1
Macarrao 355 23 6,5
Arroz 450 53 1.8 3n
Feijao 495 27 5.5
salada 165 Beterraba- 7 kg -
Tomate - 35 kg
Laranja 358 - -

Apesar das dificuldades de controle sobre o fluxo diario de comensais,
os valores referentes a sobra limpa sdo baixos, ndo sendo portanto relevantes.
Em um restaurante industrial sdo varios os tipos de controles que podem ser
desenvolvidos, desde a recepgao da matéria-prima até a distribui¢ao de ali-
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mentos. Para cada area de servigo, existem controles especiais que podem
proporcionar maior praticidade na execugao das atividades, permitindo assim
que o funcionamento do servig¢o tenha, sendo um fluxo ideal de trabalho, o
mais adequado dentro das condigdes gerais em que as tarefas se desenvol-
vem. Sendo assim, efetuou-se o controle , mediante a pesagem dos alimentos
produzidos, e as eventuais sobras limpas (ndo servidas), e a sobra da devolu-
¢do das bandejas.

5. CONCLUSOES

Sabendo-se que nao somente a produ¢do do ponto de vista higiénico-
sanitario é importante, mas também a minimizagéao de residuos dentro da 6tica
da clean technology. Tendo em vista os dados levantados, apresentamos as
seguintes sugestoes:

—  controle sobre o total de refei¢oes produzidas, para redugao de sobras
limpas. Embora haja um destino, mediante o reaproveitamento destas,
ha que se considerar o binomio tempo e temperatura, que vem a
favorecer uma possivel contaminagdo do alimento;

—  embora o destino do déleo apos a fritura de no minimo 3 vezes para
reaproveitamento, seria interessante observar a possibilidade de
redugdo de preparag¢oes a base de frituras no cardapio, mediante o
investimento em equipamentos como fornos e estufas;
observar a possibilidade de servir a sobremesa e o molho de mesa no
balcao térmico, juntamente com a repeti¢do do arroz e feijao;

—  orientar os fornecedores de vegetais para reaproveitamento das folhas
(pois sao fontes de vitaminas, minerais e fibras),;

—  verificar a possibilidade de ornamentar os balcoes térmicos com frutas
e legumes decorados, de forma a valorizar a distribui¢dao das
preparagoes, estimulando o consumo e reduzindo a eventual sobra na
bandeja; )

—  sugerir o treinamento dos funciondrios para conscientizag¢do de agoes
em rela¢do a operacionalizagao do processamento dos alimentos, de
forma a garantir a segurang¢a de produgdo e a minimizagao de residuos,
evitando a geragao destes através de falhas comportamentais que abran-
gem a manipulag¢do inadequada e postura inadequada no ambiente de
trabalho;

—  sugerir a educagdo alimentar dos comensais para que conhe¢cam os
aspectos que envolvem o preparo das refei¢oes, desta forma minimizando
os residuos nas bandejas;

—  sugerir a mudan¢a no sistema de distribui¢do atual, para que seja mais
personalizado, ou seja, a implantagdo do self - service.
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