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Introdugao:

A Unidade de Alimentagao e Nutricdo (UAN) & considerada como a unidade
de trabalho ou 6rgdo de uma empresa que desempenha atividades relacionadas a
alimentacdo e a nutricdo, independentemente da situacido que ocupa na escala
hierarquica da entidade (TEIXEIRA et. al, 1990).

A avaliacdo foi desenvolvida nos moldes da pesquisa qualitativa, por esta
entende-se ndo s6 a producido de refeicoes adequadas sob o ponto de vista
microbiolégico e nutricional, bem como a manutengdo dos caracteres
organolépticos do alimento, tornando-o atrativo e saboroso (EVANGELISTA,
2002).

Segundo Vaz (2006), resto € a quantidade de alimentos devolvida no prato
ou bandeja pelo cliente.

A escala heddnica pode ser utilizada em testes de aceitagdo, com o objetivo
de se obterem informacdes sobre a provavel aceitacdo dos produtos e também
para determinar a aceitacdo quando se promovem alteragao/inclusdo de

ingredientes e modificagdo nos processos, nas matérias, embalagens, nas



condigbes de estocagem e no tempo de conservagdo de alimentos (CHAVES &
SPOESSER, 2005).

Objetivo:

Identificar a aceitacdo da refeicdo, tempo médio de permanéncia no
restaurante e o resto/ ingestdo dos comensais, no refeitério do IF Sudeste MG-
Campus Barbacena. Incrementar o conhecimento técnico cientifico dos alunos

bolsistas do projeto e compartilhamento cientifico dos dados.

Material e Métodos:

O projeto esta sendo realizado na Unidade de Alimentagdo e Nutricdo
(UAN), no IF Sudeste MG - Campus Barbacena, onde séo oferecidas as refeicbes
(lanche da manha, almogo, lanche da tarde, jantar e ceia), aos alunos e
funcionarios da instituicao.

Durante as duas primeiras semanas, foi realizada uma conscientizagédo e/ou
esclarecimentos a respeito do que se tratava o projeto. Utilizou-se um video para
conscientizar os alunos e funcionarios que frequentam o restaurante, além de um
termo de consentimento que foi distribuido para que eles nos devolvessem
assinado.

Durante o teste de aceitagao, foi utilizado o método da escala heddnica de
cinco pontos, com as seguintes opgbes de respostas referentes ao cardapio
servido: Otima, boa, regular, ruim e péssima. Foram distribuidas fichas, a serem
preenchidas, aos comensais participantes do projeto.

O tempo de permanéncia no refeitdrio foi avaliado desde a entrada dos
voluntarios até a saida, utilizou-se um modelo de ficha com datas, vinculo do
cliente, horario de entrada e saida. O preenchimento das fichas foi realizado pelas
duas bolsistas do projeto, as quais se posicionaram uma na entrada e a outra na
saida do restaurante.

Para analisar a quantidade de desperdicio na UAN, foi realizada a pesagem

do resto/ingestdo, utilizando balanga de cento e cinquenta quilos (marca



Filizola®). Foram usadas luvas de silicone e mascaras, quando necessario, para
a realizagao desta etapa.

Todas as etapas foram feitas em dias intercalados durante a semana, para
que nao houvesse influéncia nos resultados finais de cada uma e para nao

sobrecarregar a rotina dos comensais.

Resultado e discussao:

A maioria dos participantes foram alunos do técnico integrado (em torno de
63%).

Em relagdo a aceitacdo da refeicdo oferecida, foram encontrados os
seguintes dados:
Grafico 1 — Teste de aceitagdo do Restaurante Institucional do IF Sudeste MG —

campus Barbacena, 2013.
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Em relagdo ao horario de permanéncia para refeicdo, a demanda € maior
entre 10:50h e 12:00h, totalizando 63%. A maioria dos clientes permanece no
refeitério por um periodo de dez a vinte minutos (48%). O tempo médio de
permanéncia de cada segmento do IF esta apresentado no Grafico 2.

Grafico 2 — Tempo de Permanéncia no Restaurante Institucional do IF Sudeste MG

— campus Barbacena, 2013.
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Em relagdo ao resto/ ingestdo, a meta per capita adotada foi de 20 gramas,
conforme proposto por Mezomo (2002). No entanto, nos cincos dias analisados
nenhum dos cardapios tiveram um bom indice de aceitagdo, obtendo em média de
38,279 de resto/ ingestao.

Os respectivos dias avaliados tiveram os seguintes resultados:

Graficos 3 — Resto Ingestdo do Restaurante Institucional do IF Sudeste MG —

campus Barbacena, 2013
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Segundo a pesquisa, os dados de resto/ingestdao e do teste por escala

hedbnica apresentaram resultados ndo muito favoraveis. O nivel de rejeigdo foi
alto segundo padrdes da literatura que indicam que o resto/ingestéo tem de estar
no maximo de vinte gramas por pessoa (MEZOMO, 2002) e a escala hedbnica
tem de ter no minimo setenta por cento de aceitagdo (CASTRO el al, 2004). A
partir deste indice negativo, mudangas no cardapio foram propostas pela
nutricionista responsavel pela UAN.

Os resultados obtidos na pesquisa foram semelhantes aos obtidos por

Pereira (2011), os quais foram de aproximadamente 40g.



Ha fatores considerados propicios a essa rejeicdo, como falha no
porcionamento dos pratos dos préprios comensais, falta de orientagéo ou inibicao
quanto ao fato de repetir, preparagdes incompativeis com o habito e preferéncias

do publico-alvo e falta de medidas educativas.

Conclusao:
Os resultados apresentados demonstram que ha necessidade de haver
mudancgas no cardapio, haja vista a baixa aceitacao e alto resto ingestéao.
Ressalta-se também a necessidade de re-educagao continua, visando

reduzir o desperdicio de alimentos.
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