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RESUMO

A maioria dos estudantes da rede puablica de ensino tem merenda escolar garantida pelo
Governo Federal. “A merenda escolar ocasiona oportunidade para que os escolares sejam
estimulados a conhecer, valorizar e aceitar com satisfagdo novos alimentos, adquirir boas
praticas alimentares, além de comportamentos adequados do ponto de vista ¢ de higiene.”
Para assegurar o equilibrio de nutrientes nos cardapios bem como sua adequagdo as
necessidades nutricionais, ¢ importante que se defina o “per capita™ de cada alimento. A
defini¢ao de “per capita™ além de garantir o equilibrio dos cardapios, orienta na previsio de
compras e requisi¢oes, facilita, o calculo de custo por refeigdo servida e funciona como
parametro para o controle de servigos de alimentos. Assim, a alimentagio escolar na rede
publica. tem alguns objetivos em comum: suprir parcialmente as necessidades nutricionais
dos alunos, melhorar a capacidade no processo ensino-aprendizagem ¢ formar bons habitos
alimentares. O objetivo deste trabalho foi avaliar o resto-ingesta da alimentagio oferecida em
uma escola municipal de Varginha-MG. A presente pesquisa foi realizada em agosto ¢
setembro de 2013 com 163 alunos. Foi constatada a média do indice de resto-ingesta de
24.25¢/aluno relacionada ao bimestre, sendo setembro o més com o maior numero de

preparagdo rejeitada com 26,92 g/aluno e agosto com 21,59 g/aluno de preparagio rejeitada.
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1 INTRODUCAO

Uma alimentagdo saudavel deve ser baseada em praticas alimentares com significado
social ¢ cultural. E esta se da em fung¢do do consumo de alimentos (¢ ndo exclusivamente de
nutrientes). Os alimentos tém gosto, cor, forma, aroma e textura ¢ todos cstes componentes
necessitam ser considerados na abordagem nutricional. Os nutrientes sdo importantes, mas,
contudo os alimentos ndo podem ser resumidos somente a veiculos destes. pois estes trazem
significagdes antropologicas. socioculturais. comportamentais e afetivas singulares, assim o
alimento enquanto fonte de prazer e identidade também compde esta abordagem (PINHEIRO,

et al, 2004).

A alimenta¢do da crianga em idade escolar ¢ muito influenciada pelo tempo que a
crianga permanece na escola e pelos contatos sociais. A escola, local onde as criangas passam
grande parte das suas vidas, age de maneira significativa na formagdo de opinides ¢ na
construgao de conceitos, sendo um Jocal de modelo para implementagio de qualquer

programa que vise a educagdo do individuo (BURGHARDT ef al, 1995).

A alimentagdo escolar ¢ uma das ferramentas que proporciona o aprendizado, no
cendrio escolar. concedendo conforto e bem-estar ao aprendiz, precavendo a dispersdo na aula
por consequéncia da fome, pois esta, na maioria das vezes, ¢ a inica alimentagio do dia para a

crianga (SANTANA. 2009).

A escola se apresenta como um ambiente privilegiado para promover a satde, por ser
um local onde muitas pessoas passam grande parte do seu tempo. vivem. aprendem e
trabalham. O ambiente de ensino, ao associar de forma dindmica alunos e familiares.
professores, funciondrios técnicos administrativos e profissionais de satde, facilita as
condigbes para desenvolver atividades que fortalecem a capacidade da escola de se
transformar em um local favoravel a convivéncia saudavel. ao desenvolvimento psico-afetivo,
ao aprendizado e ao trabalho de todos os envolvidos nesse processo podendo. como alcance,

constituir-se em um nucleo de promogio de saiade local (COSTA er al, 2001).

O Programa Nacional de Alimentagdo Escolar (PNAE) tem como proposta :
suplementagdo das necessidades nutricionais diarias dos alunos. com vistas a garantir a
implantagio de Politicas de Seguranga Alimentar e Nutricional e contribuir para a formagio

de bons habitos alimentares. Por meio do PNAE. sio distribuidas refeigdes durante o intervalo



das atividades escolares, contribuindo assim para o crescimento e desenvolvimento dos

alunos, a aprendizagem ¢ o rendimento escolar (BRASIL, 2000).

Segundo a Resolugdo CFN n°465/2010 cardapio € a ferramenta operacional que
relaciona os alimentos destinados a suprir as necessidades nutricionais individuais ou
coletivas, discriminando os alimentos, por preparag¢@o. quantitativo per capita, para energia.
carboidratos. proteinas. lipidios. vitaminas ¢ minerais.

Muitas vezes, a quantidade diaria de géneros alimenticios essenciais para o preparo da
merenda fica sob-responsabilidade das merendeiras e essa delimitagdo consiste na experiéncia

de cada uma, ndo havendo um per capita estabelecido (SCORSIN, 2011).

Para assegurar o equilibrio de nutrientes nos carddpios bem como sua adequagio as
necessidades nutricionais. ¢ importante que se defina o “per capita™ de cada alimento. A
defini¢@o de “per capita™ além de garantir o equilibrio dos cardapios. orienta na previsio de
compras ¢ requisigoes, facilita o calculo do custo por refei¢do servida e funciona como

parametro para o controle de desperdicio de alimentos (AMARAL, 2008).

Resto € o peso do alimento que volta na bandeja ou no prato. depois de retiradas as
cascas de [rutas e ossos. sendo este um indicativo de desperdicio. O resto depende muito da

consciéncia do cliente (VAZ. 2006).

Uma avaliagio de sobras ¢ uma medida a ser utilizada no controle do desperdigo. A
quantidade de sobras deve estar relacionada ao nimero de refeigdes servidas ¢ & margem de
seguranga que foi definida na fase do planejamento. O excesso de sobras pode denotar falhas
no porcionamento das refei¢des ou no planejamento no que diz respeito a defini¢do das
necessidades nutricionais. Na pratica, o percentual de sobra varia muito de um lugar para
outro. O trabalho para reduzi-lo e chegar a um valor aceitavel deve basear-se em valores

apurados no proprio estabelecimento (VAZ, 2006).

O resta-ingesta ¢ a relagiio entre o resto devolvido nas bandejas pelo comensal ¢ a
quantidade de alimentos e preparagdes alimentares oferecidas, expressa em percentual. Uma
avaliagdo diaria ¢ uma das medidas mais utilizadas no controle de uma UAN. Os registros
destas quantidades sdo fundamentais. pois servem como subsidios para implantar medidas de
racionalizagio, redugdo de desperdicios ¢ otimizagdo de produtividade (AUGOSTINI et al.,

2008).



Segundo Vaz (2006), o percentual de resto-ingesta representa a quantidade destes
alimentos em relagdo a quantidade produzida. Pode-se admitir como aceitavel percentual de
até 3% ou de 7 a 25g de sobras por pessoa e para resto-ingestdo de 2 a 5% ou de 15 a 45¢g por
pessoa. Ja para Mezomo (2002) valores de resto-ingestdo inferiores a 10% podem ser

considerados aceitaveis.

O controle de resto-ingesta visa avaliar a adequagdo das quantidades preparadas em
relagdo as necessidades de consumo (sobras), o porcionamento na distribuigdo e a aceita¢do
do cardapio através dos alimentos devolvidos pelos clientes (RICARTE et al, 2003).
funcionando como um indicador da qualidade da refeigdo servida, além de auxiliar a definir o

perfil da clientela atendida (RIBEIRO e JUSTO, 2003).

Os registros de peso das quantidades de sobras servem como subsidios para implantar
medidas de redugio de desperdicios e otimizagdo da produtividade dos géneros alimenticios

(AUGUSTINI. 2008).

O desperdicio envolve perdas que variam desde alimentos que ndo sdo utilizados. até
preparagdes prontas, que nao chegam a ser vendidas e/ou servidas ¢ ainda as que sobram nos
pratos dos clientes ¢ tém como destino o lixo. O desperdicio ocorre também quando ndo ha
organizagio prévia do volume de refei¢oes a ser preparado. O numero de comensais, o
carddpio do dia ¢ até mesmo a estagdo climatica, devem ser considerados antes de ser definida
a quantidade de alimento a ser preparada, a fim de evitar sobras (CASTRO. 2002:

TEIXEIRA, 2007).

A falta de conscientizagio dos clientes que ndo se comprometem com a redugdo do
desperdicio. pode resultar em prejuizo para o estabelecimento, visto que no local avaliado
existem campanhas para evitar o desperdicio que podem ser intensificadas para ameniza-lo
(BASSO £ SAURIM, 2008). Outros fatores podem interferir no rejeito alimentar como a
qualidade da preparagio, temperatura do alimento servido. apetite do cliente, utensilios de
servir inadequados ou pratos grandes que podem levar os clientes a se servirem de

quantidades que ndo vdo consumir, falta de op¢do de por¢des menores, entre outras

(AUGUSTINI et al. 2008).

De acordo com Corréa et al. (2006). os funcionarios da UAN devem ser esclarecidos

da importincia da realizagdo continua de campanhas contra o desperdicio ¢ receber



capacitagoes periodicas, para que realizem padronizagdo das quantidades a serem preparadas,

evitando uma grande quantidade de sobras.

Segundo Pessina ¢ colaboradores (2010). uma maneira de identificar os habitos
alimentares da clientela ¢ através da andlise de preferéncias levando em consideragio o sexo.
a faixa etaria, atividade fisica, régio.nalidade, entre outros, com o objetivo de elaborar

cardapios que satisfagam a clientela

A Resolugdo/CD/FNDE n®26/2013 (BRASIL, 2013). estabelece que os cardépios da
alimentagdo escolar deverdo ser elaborados pelo RT, com utilizagdo de géneros alimenticios
basicos. de modo a respeitar as referéneias nutricionais, os habitos alimentares, a cultura
alimentar da localidade e pautar-se na sustentabilidade, sazonalidade e diversifica¢do agricola
da regido ¢ na alimenta¢do sauddvel e adequada. Como disposto na Lei n® 11.947/2009,
géneros alimenticios basicos sio aqueles indispensdveis a promogdo de uma alimentagiio
saudavel. Os cardapios deverdo ser planejados para atender. em média, as necessidades
nutricionais estabelecidas na forma do disposto no Anexo I da Resolugio n°26, de modo a

suprir:

[ — no minimo 30% (trinta por cento) das necessidades nutricionais. distribuidas em.

no minimo. duas refeigdes, para as creches em periodo parcial;

[1 — no minimo 70% (setenta por cento) das necessidades nutricionais. distribuidas
em. no minimo. trés refeigdes, para as creches em periodo integral, inclusive as localizadas

em comunidades indigenas ou dreas remanescentes de quilombos:

[11 — no minimo 30% (trinta por cento) das necessidades nutricionais didrias, por
refeicio ofertada, para os alunos matriculados nas escolas localizadas em comunidades

indigenas ou em areas remanescentes de quilombos, exceto creches:

[V — no minimo 20% (vinte por cento) das necessidades nutricionais diarias quando
ofertada uma refei¢do. para os demais alunos matriculados na educagdo basica, em periodo

parcial;

V — no minimo 30% (trinta por cento) das necessidades nutricionais diarias. quando
ofertadas duas ou mais refeigdes. para os alunos matriculados na educagdo basica, exceto

creches em periodo parcial: e
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VI — no minimo 70% (setenta por cento) das necessidades nutricionais, distribuidas
em, no minimo. trés refei¢des, para os alunos participantes do Programa Mais Educagio e

para os matriculados em escolas de tempo integral.

A avaliagio das sobras e do resto-ingestao sdo medidas importantes no controle de
distribuicao de refeigdes e desperdicio, pois geram custos ¢ se houver excesso dessas sobras o
problema pode estar no porcionamento. planejamento e inadequagdo das quantidades

preparadas (CORREA et al, 2006).

Sendo assim, objetivo deste trabalho foi avaliar o resto-ingesta da alimentagdo oferecida por

uma escola municipal de Varginha -MG.

2. MATERIAIS E METODOS

Fsta pesquisa foi desenvolvida em uma escola municipal de Varginha -MG.. que
possui 302 alunos matriculados e cerca de 163 que se¢ alimentam na escola diariamente. A

avalia¢@o do cardapio ocorreu no periodo de agosto e setembro de 2013.

A avaliagiio do resto-ingesta da merenda escolar oferecida aos alunos foi realizada nos
turnos da manha e tarde. Recolhendo as sobras do resto devolvido pelos alunos nas bandejas ¢

pratos ¢ fazendo a pesagem em controle diariamente.
Para o calculo do resto ingesta per capita utilizou-se a seguinte formula:

Per capita do resto ingesta (Kg) = peso do resto / nimero de refeigdes servidas (AUGUSTINI

et al. 2008: CORREA et al. 2006).

3. RESULTADOS

De acordo com o grafico 1 abaixo referente ao resto ingesta do més de agosto.
verifica-se que na segunda semana avaliada foram encontrados os maiores valores de resto
ingestdo (24.62¢/aluno) seguido da  quarta semana (23.18g/aluno), primeira semana
(21.95¢g/aluno), quinta semana (19,18g/aluno) e terceira semana(19.03g/aluno). Sendo a
média de agosto de 21.59g/aluno. valores estes que sido adequados quando comparados com a

referéncia proposta de 15 a 45g/ usuario/dia.



Grdfico 1: Resto ingesta (g/aluno) do més de agosto
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De acordo com o grafico 2 abaixo referente ao resto ingesta do més de setembro,
verifica-se que na nona semana avaliada foram encontrados os maiores valores de resto
ingestdo  (31,09g/aluno) seguido da oitava semana (28,03g/aluno), sexta semana
(24.29¢g/aluno) e sétima semana (24.26g/aluno). Sendo a média de setembro de 26.92g/aluno,
valores estes que sdo adequados quando comparados com a referéncia proposta de 15 a 45g/

usuario/dia.

Grafico 2: Resto ingesta (¢/aluno) do més de setembro
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De acordo com o grafico abaixo referente ao de resto ingestdo do bimestre, verifica-se
que o més de setembro foi encontrado os maiores valores referente a 26,92 g/aluno
comparado a 21,59 g/aluno de agosto. Apresentando assim, média de 24.25g/aluno ¢

adequada quando comparados com a referéncia proposta de 15 a 45g/ usudrio/dia.



Grdfico 3: Média do Resto ingesta (g/aluno) dos meses de agosto e setembro de 2013
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4. DISCUSSAO

Segundo Abreu e colaboradores (2003), deve-se partir do principio de que se os
alimentos estiverem bem preparados, o resto devera ser bem proximo ao zero, visto que em
restaurantes com refeigdes pagas pelo peso, ndo hé restos, indicando que o cliente sabe a
quantidade que consegue comer. Ndo ha indices de resto ingesta para merenda escolar,
portanto os dados sdo baseados com referéncia em dados para refeigdes em Unidade de

Alimentagdo e Nutrigdo.

Para Augustini (2008), o percentual de sobras varia muito de restaurante para
restaurante, ¢ o trabalho para reduzi-lo a chegar a um valor aceitivel deve basear-se em

valores apurados no préprio estabelecimento.

Segundo Castro (2003). sdo aceitaveis, como percentual de recusa, taxas inferiores a
10%. Ha servigos que conseguem taxas inferiores ao preconizado pela literatura, perfazendo
valores entre 4 ¢ 7%. Quando o resultado apresenta-se acima de 10% em coletividades sadias
pressupbe-se que os carddpios estdo inadequados, por serem mal planejados ou mal

executados.

Uma condigao fundamental para o controle de resto ingesta em um refeitério é o
planejamento adequado do volume de refei¢des a ser preparado. Questdes como o numero de

comensais, o cardapio do dia e até mesmo a estagdo climdtica devem ser consideradas antes



de ser definida a quantidade de alimento a ser preparada. a fim de evitar sobras (SILVA

JUNIOR. 2007).

v

E necessdario, para evitar o desperdicio, um planejamento correto do namero de
refei¢des, envolver toda a equipe para tragar metas atingiveis de controle de sobras.
capacitacdio ¢ conscientizagdo da equipe, preparar alimentos aos poucos sempre que possivel ¢

manter uma excelente apresentagiio dos pratos (AUGUSTINI et al.. 2008).

5. CONCLUSAO

Observa-se com este estudo que os indices de resto-ingesta estdo aceitaveis quando
avaliados em média bimestral ¢ em um més isolado. Sendo assim pressupde que o controle do
resto-ingesta deve ser encarado como um instrumento Util ndo s6 para o controle de
desperdicios ¢ custos, mas também como um indicador da qualidade da refei¢ao servida,

ajudando a definir o perfil da clientela atendida, bem como, a aceitagdo do cardapio oferecido.

Sugere-se que outros trabalhos sejam desenvolvidos para andlise dos mesmos. pois

ndo ha indices de resto-ingesta especificos para merenda escolar.

ANALYSIS OF REST INTAKE OF MEALS OFFERED BY A MUNICIPAL
SCHOOL OF VARGINHA-MG

ABSTRAT

The most part of the students from public schools they have the guarantee of free lunch from
the federal government . The school lunch provide a opportunity to the students to be
stimulated to know. to valorize and accept with satisfaction new kinds of food, acquire new
feeding practices, besides the appropriate behavior as good hygiene. To ensure the balance of
nutrients on the menus as the nutrients needs adequacy, it is important to define the “per
capita” of each kind of food. The definition of “per capita” besides to guarantee the balances
of the menus, guides the prediction of shopping and requests. makes easier the calculation of
the cost for cach served meal and works as parameter for the control of food services
(AMARAL. 2008). So. the school food in the public schools has some goals is common:

supplement partly the nutritional needs of the students. getting better the process of learning
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and mold good food habits. The goal of this paper work was measure the rest intake of the
food provide in a specific school in the city ol Varginha-MG. The present research was made
it in August and September of 2013 with 163 students. It was found that the average of the
index of rest intake was of 24. 25g/ by student related to the two months of study, being
September the month with the higher number of preparation rejected with 26.92 g by student

and August with 21.59 g by students onlu.

Key words: School food, Menu. Rest intake
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