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RESUMO

O desperdicio e o gerenciamento de alimentos sdo uma questéo critica em varias
instituicdes, incluindo as Unidades de Alimentacdo e Nutricdo Escolar do Instituto
Federal do Sudeste de Minas Gerais. O desperdicio de alimentos contribui para o
aumento da geragao de residuos sélidos e, pode indicar falhas na conscientizagao
dos consumidores dos refeitérios dos Campi sobre o consumo responsavel. Nesse
sentido, este trabalho objetivou avaliar a percepgao dos consumidores e do
desperdicio de alimentos das Unidades de Alimentacdo e Nutricdo do IF Sudeste
MG, especificamente, nos campi Barbacena, Rio Pomba e Juiz de Fora antes e apds
as acgbes de conscientizagdo. A pesquisa aplicou-se questionario impresso para
avaliar a percepcao dos consumidores sobre as unidades de alimentagao e nutricao
escolar. O questionario aplicado abordou o perfil sécio-econdmico dos participantes
€ sua percepg¢ao sobre a alimentacdo servida nos restaurantes. Foi avaliada a
quantidade de alimento servido e a taxa de desperdicio (segunda a sexta-feira) antes
e ap6s acbes de conscientizacdo dos consumidores e trabalhadores dos
estabelecimentos. A pesquisa obteve 500 respostas de cada Campi, onde a maioria
dos respondentes era do sexo masculino com idade entre 18 e 24 anos e com renda
familiar de até um salario minimo. A pesquisa revelou que no Campus Barbacena
teve uma média de 18,8 kg de alimento desprezado por semana, seguido de 14,34
kg e 7,71 kg para os Campi Rio Pomba e Juiz de Fora, respectivamente. Foi possivel
perceber uma redugdo do desperdicio em todos os dias apdés a campanha de
conscientizagdo, conseguindo ficar abaixo da média de resultados referente a
avaliagao antes da conscientizagado. Portanto, se faz necessario buscar estratégias
de como melhorar o planejamento de cardapios e campanhas de conscientizagao, as
quais podem contribuir significativamente para a reducao do desperdicio e a melhoria
da qualidade da alimentacao escolar.

Palavras-chave: Consumo consciente. Restaurante. Residuo alimentar.



ABSTRACT

EVALUATION OF CONSUMER PERCEPTION AND FOOD WASTE IN FOOD AND
NUTRITION UNITS OF IF SUDESTE MG

Food waste and management are critical issues in several institutions, including the
School Food and Nutrition Units of the Federal Institute of Southeast Minas Gerais.
Food waste contributes to the increase in solid waste generation and may indicate
failures in the awareness of consumers in campus cafeterias about responsible
consumption. In this sense, this study aimed to evaluate the perception of consumers
and food waste in the Food and Nutrition Units of the IF Sudeste MG, specifically in
the Barbacena, Rio Pomba and Juiz de Fora campuses before and after awareness-
raising actions. The research applied a printed questionnaire to assess consumers'
perception of the school food and nutrition units. The questionnaire addressed the
socioeconomic profile of the participants, and their perception of the food served in
the restaurants. The amount of food served, and the waste rate (Monday to Friday)
were evaluated before and after awareness-raising actions among consumers and
workers in the establishments. The survey received 500 responses from each
campus, where most respondents were male, aged between 18 and 24, with a family
income of up to one minimum wage. The survey revealed that the Barbacena
campus had an average of 18.8 kg of food thrown away per week, followed by 14.34
kg and 7.71 kg for the Rio Pomba and Juiz de Fora campuses, respectively. It was
possible to observe a reduction in waste every day after the awareness campaign,
managing to remain below the average results for the assessment before the
awareness campaign. Therefore, it is necessary to seek strategies to improve menu
planning and awareness campaigns, which can contribute significantly to reducing

waste and improving the quality of school meals.

Keywords: Conscious consumption. Restaurant. Food waste.
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1 INTRODUGAO

O aumento da populagdo mundial acarreta o crescimento do consumo de
alimentos, o que incrementa a demanda por producao e distribuicdo de alimentos.
Junto a esse fator, os consumidores tornaram-se mais exigentes quanto aos fatores
de qualidade, diversidade, integridade, seguranga e sustentabilidade. Dessa forma, os
gestores da industria de alimentos e do setor de agronegécio devem atuar frente a
essas transformagdes das demandas dos consumidores, aumentando, portanto, a
sustentabilidade de processos e produtos (Lima et al., 2022).

A perda e o desperdicio de alimentos nas Unidades de Alimentacao e Nutricao
(UANs) referem-se a distintas maneiras de ndo aproveitamento dos alimentos ao
longo do processo de produgao e distribuicdo de refeicbes. Tais definigbes séo
relevantes para garantir eficiéncia operacional, redugao de custos e sustentabilidade.

Para se buscar e consolidar essa sustentabilidade, as instituicdes de ensino,
por serem locais de troca de saberes, constru¢cdo do conhecimento e,
consequentemente, auxiliarem nas mudangas que a sociedade requer, sao
importantes agentes a serem considerados. Essas instituigbes também tém
importante atuacao para divulgar, conscientizar e construir novas propostas de
procedimentos, uma vez que a comunidade académica atuara como disseminadora e
construtora dos conhecimentos. Assim, em instituicbes de ensino, as Unidades de
Alimentacao e Nutricdo (UAN), podem ser avaliadas quanto a perda e o desperdicio
de alimentos. Contudo, ainda ha uma caréncia de estudos que abordam tal situacao
(Santos et al., 2020), fazendo-se necessaria a conscientizagdo para redugao do
desperdicio dentro das UANs dessas instituigbes (Rabelo et al., 2022).

Para atuar com eficiéncia sobre o controle e a avaliagcdo do desempenho das
UANSs, é necessario mensurar as perdas, para se detectar praticas interdisciplinares
que sejam direcionadas a conscientizacdo dos servidores envolvidos no processo,
bem como dos alunos e colaboradores a fim de se realizar cursos de capacitagao,
técnicas de boas praticas de produgcdo e de como diminuir o desperdicio dos
alimentos. Desse modo, é preciso ter o0 acompanhamento das sobras e restos
alimentares com a finalidade de possibilitar a verificagdo do desempenho da unidade
e os custos gerados e perdidos e, caso seja preciso, aplicar agdes corretivas (Rabelo
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et al., 2022).

Dentre as diferentes agdes para tornar mais sustentavel as atividades de
producdo de alimentos, podem-se destacar programas de conscientizag&o junto aos
trabalhadores da cadeia de géneros alimenticios bem como junto aos consumidores,
de modo a buscar a diminuicdo de perdas e desperdicios na producido e consumo de
alimentos.

Dessa forma, € interessante abordar quais sdo os possiveis motivos que levam
as perdas e ao desperdicio alimentar, bem como frisar que o estudo em cada UAN é
importante para buscar sua diminuicdo. Esse resultado pode ser alcancado por meio
de capacitacao, cursos de boas praticas com os manipuladores e campanhas de

conscientizagao dos consumidores.
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2 OBJETIVOS

Avaliar a percepcao dos consumidores e do desperdicio de alimentos das
Unidades de Alimentagao e Nutrigdo do IF Sudeste MG, antes e apds as acdes de

conscientizacao.

2.1OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Avaliar o perfil dos consumidores das Unidades de Alimentagdo e Nu-
tricdo (UANE’s);

e Avaliar o desperdicio das UANE’s do IF Sudeste MG;

e Desenvolver materiais pedagdgicos para a conscientizagdo dos
consumidores e trabalhadores das UANE'’s, visando a diminuicido do
desperdicio;

e Avaliar a execucdo de acbdes de conscientizacdo dos consumidores e
trabalhadores;

e Realizar acdes de conscientizacdo e avaliar sua efetividade na

diminuigao das perdas e desperdicios nas UANE’s avaliadas.
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3 REVISAO BIBLIOGRAFICA

3.1PERDAS E DESPERDICIO DE ALIMENTOS

A perda de alimentos ocorre principalmente nas etapas iniciais da cadeia
produtiva dentro da UAN, como: recebimento, armazenamento, pré-preparo e
preparo. Ja o desperdicio de alimentos acontece principalmente nas etapas finais do
processo, como: distribuicdo e consumo.

As perdas, de um modo geral, ocorrem principalmente durante a produgao, a
pos-colheita e o processamento, em situacdes nas quais o alimento nao é colhido ou
acaba sendo danificado em alguma destas etapas (Santos et al., 2020).

O desperdicio alimentar é compreendido pelos alimentos ainda adequados
para consumo que sao eliminados por ato ou omissdao humana, ou por suas
caracteristicas consideradas inadequadas, como aparéncia desagradavel,
deformagdes ou fora do padréo (Freire Junior; Soares, 2017).

Segundo Almeida et al. (2019), o desperdicio de alimentos € um dos principais
desafios enfrentados na atualidade pela sociedade, uma vez que ocasiona grandes
impactos negativos na esfera social, ambiental e econdmica para a populagéo, seja
em industrias, seja em restaurantes, ou em Unidades de Alimentagdo e Nutrigcdo
(UAN) de instituigbes de ensino, também chamadas de Unidades de Alimentacéo e
Nutricao Escolar (UANE).

Vieira et al. (2021), relatam que, com o desperdicio ha pelo menos trés
impactos: econdbmicos, ambientais e sociais. No que se refere ao impacto econémico,
0s recursos usados na produgado sao desperdigados, como por exemplo: solo, agua,
mao de obra, energia etc. e, com isso, acaba gerando um aumento do custo de
producdo e, consequentemente, a perda de lucratividade. Quanto ao impacto
ambiental, o desperdicio alimentar leva a envios desnecessarios de CO2 a atmosfera,
poluindo o ar. Este fato se deve, sobretudo, por alimentos descartados em aterros
sanitarios ou incinerados, e ao uso das terras agricultaveis e maquinas envolvidas
na producao e transporte dos alimentos, que se utilizam de combustiveis fésseis.
Por fim, no que concerne ao impacto social, a avaria e o desperdicio de alimentos
colocam em perigo as oportunidades de combate a inseguranca alimentar. (Vieira et
al., 2021).
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Em termos ambientais e sociais, o desperdicio alimentar tem um forte impacto
na sustentabilidade, uma vez que um volume substancial de alimentos descartados
poderia ser utilizado para atender as necessidades de pessoas carentes. Além disso,
a decomposicédo de residuos organicos, se mal conduzida, pode levar a impactos
ambientais negativos. Ja no contexto econémico, os custos do desperdicio alimentar
sdo subvalorizados (Araujo; Rocha, 2017).

Dessa forma, deve-se buscar a compreensido das situagdes e motivos que
geram as perdas e o desperdicio de alimentos na industria, comércio e varejo,
restaurantes, UAN’s e UANE’s, assunto que é abordado em muitos estudos (Quadro
1). Para isso, foram utilizadas as seguintes palavras-chave: desperdicio; alimentos;

restaurante universitario.

Quadro 1 - Desperdicios em Unidades de Alimentacao Nutricional (continua)

TiTULO DO TRABALHO RESUMO DOS RESULTADOS REFERENCIA

Impacto de uma [ Avaliou-se o desperdicio pela analise da| Borges et al,
campanha para reducdo | quantidade de alimentos consumida, do| 2019.

de desperdicio de| consumo per capita, do percentual de
alimentos em um | sobras, da quantidade média de sobra por
restaurante universitario | consumidor, do percentual de resto de

ingestao e do resto de ingestao per capita

Remocédo de bandejas:| Consumidores que utilizam bandejas| Deliberador ef
uma abordagem | desperdigam mais do que aqueles que| al., 2020.
estratégica para reduzir| utilizam pratos.
0 desperdicio de
alimentos em
restaurantes

universitarios.




16

Quadro 1 - Desperdicios em Unidades de Alimentagao Nutricional (continuagao)

TiTULO DO TRABALHO

RESUMO DOS RESULTADOS

REFERENCIA

do

em

Avaliagcao resto-

ingesta um
restaurante universitario
do de

Francisco Beltrao- PR.

municipio

O resto-ingesta na primeira quinzena de
setembro de 2017 na UAN foi de
aproximadamente 30 gramas per capita,

sendo considerado aceitavel.

Massarollo et
al., 2020.

Avaliagdo da sobra e do

resto ingesta como
estratégia na redugao do
desperdicio de

alimentos.

O resultado encontrado no resto ingesta
antes da campanha era de 7,15%,
correspondente a 48,2g/servidor. Apds a
campanha contra o desperdicio, o resto
ingesta foi reduzido para 4,62%, o
equivalente a 28,6g/servidor, a redugéo
demonstra efeitos da

0s positivos

Campanha de Sensibilizacao.

Quemelli et

al.,2020.

Procrastinagao, controle

e esforco percebido no

A procrastinacdo da tomada de acgbdes

corretivas para o desperdicio ndo possui

Costa et al.,
2021.

alimentos: Evidéncias de
um restaurante

universitario no Brasil.

comportamento de | relacao positiva com o comportamento de

desperdicio de | desperdicio de alimentos.

alimentos.

Desperdicio de | Verificou-se um desperdicio médio de 68| Deliberador ef

g/ consumidor em média, nos trés dias do

estudo.

al., 2021.
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Quadro 1 - Desperdicios em Unidades de Alimentagao Nutricional (continuagéo)

TiTULO DO TRABALHO

RESUMO DOS RESULTADOS

REFERENCIA

do
desperdicio de alimentos

\Variacado temporal

em restaurante

universitario.

Observou-se que o desperdicio de
alimentos ndo atendeu a recomendagao
proposta de até 15%, obtendo valor de 19,
29%. A analise demonstrou significancia
para valores de producdo, refeicdes per
capita, sobras e restos. Portanto, o volume
elevado de desperdicio de alimentos
possivelmente seja decorrente de erros no
planejamento, tamanho das porg¢des, nao
aproveitamento da sobra limpa e falta de

campanhas educativas rotineiramente.

Oliveira et al,
2021.

Avaliagdo da perda e
desperdicio de alimentos
no Instituto Tecnoldgico

da Costa Rica.

Em uma semana letiva sdo gerados
927,75 kg de residuos organicos, dos
quais 55% séao descartados como produto

da perda e desperdicio de alimentos.

Rodriguez ef
al., 2021.

Residuos gerados no
restaurante universitario
em uma universidade
publica no Alto Solimdes,

Amazonas, Brasil.

Foi

quantificado os

identificado, caracterizado e

residuos gerados e
verificou-se a aceitabilidade das refeicdes
averiguando se este fato estava
influenciando na producio de residuos no

RU.

Silva et al,
2021.

Quantificacéo do
desperdicio de alimentos
em servicos de
alimentacao da

Universidade da Costa
Rica.

O desperdicio na producéo total foi de
15,0-16,6% em 2018 e 6,4-

11,5%

servido.

em 2019 do alimento

Viquez et al.,
2021.




18

Quadro 1 - Desperdicios em Unidades de Alimentagao Nutricional (continuagao)

TiTULO DO TRABALHO

RESUMO DOS RESULTADOS

REFERENCIA

Uma investigagcao sobre
0s projetos de leis de
combate ao desperdicio

de alimentos no Brasil.

Foi possivel identificar 37 projetos de lei
(PL) de combate ao desperdicio de

alimentos.

Cruz et al,
2022.

Analise das preparacdes
vegetarianas produzidas
e oferecidas em um

restaurante universitario.

Muitas das preparagdes vegetarianas
de
aceitabilidade comparado aos outros

obtiveram menores indices

alimentos.

Fonseca ef

al., 2022.

do
desperdicio de alimentos

Comparacao
em dois restaurantes
universitarios em

Guarapuava-PR.

Os resultados apontam uma média de
sobras sujas de 6,74% no restaurante A e
5,12%
valores acima dos recomendados pela
Em

restaurante A apresentou média de 4,95%

no restaurante B, ambas com

literatura. relacdo aos restos, o

e o restaurante B de 3,44%, ambos valores

considerados aceitaveis. Pode-se

perceber que ambas apresentam

resultados semelhantes e dentro dos
parametros

propostos pela literatura,

exceto sobras sujas.

Pawluk et al.
2023

Fonte: elaborado pela autora (2025)

As perdas e o desperdicio de alimentos contribuem no aumento da inseguranga

alimentar, sobretudo nos paises em desenvolvimento (Lima et al., 2022), bem como
esgota os recursos financeiros e naturais, que sao finitos. De acordo com a FAO
(2022), a Inseguranga Alimentar e Nutricional (IAN), se da pela falta de acesso regular
a alimentos seguros e de qualidade. Esse processo se agrava diante dos fatores de
desemprego e falta de investimento em politicas publicas de seguranga alimentar e
nutricional (Silva et al., 2020).

S&o varios os possiveis motivos para a ocorréncia das perdas e do desperdicio
de alimentos, como por exemplo a conduta dos atores da cadeia produtiva e dos
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consumidores das UAN’s e UANE’s, que é altamente dependente da situagao
socioecondmica e cultural em que estes se encontram (Santos; Martins, 2021).

entre os diferentes atores da cadeia de alimentos, podem-se citar os
produtores rurais, os locais de varejo e atacado, a industria, as lanchonetes e os
restaurantes. Segundo a Organizagdo das Nagdes Unidas para Alimentacédo e
Agricultura (FAO), um tergo de toda a alimentagao produzida e voltada ao consumo
humano € desperdicada pelos diferentes atores da cadeia de alimentos. Ha uma
estimativa que, da produgéo até o fornecimento da refeigdo a mesa, cerca de 40% de
verduras, hortalicas folhosas e frutas sejam desperdicadas (Almeida et al., 2019).

Existem pesquisas que destacam como niveis aceitaveis um percentual de
resto-ingestao, em coletividades sadias e adequadas para consumo, taxas inferiores
a 10% (Maistro, 2000; Teixeira, 2000). Mezomo (2002) relata que quando o resultado
da operacionalizagdo do percentual de resto ingestdo se apresentar superior a
10% em coletividade sadia, e 20% em coletividade em geral, 12% em coletividade
enferma, pressupde-se que esse resultado venha de cardapios que estao
inadequados por serem mal planejados e/ou mal executados.

3.2UNIDADES DE ALIMENTAGAO E NUTRICAO ESCOLAR (UANE)

Borges et al. (2019) relatam que as UAN’s s&o estabelecimentos preparados e
organizados para o fornecimento de refeicées balanceadas, de acordo com padrdes
dietéticos e higiénicos apropriados, almejando atender as necessidades nutricionais
de seus clientes, em conformidade com os limites financeiros da instituicdo que a
mantém. Uma das condi¢cdes basicas para se ter um bom desempenho de uma UAN
€ a organizagdo e planejamento realizados de forma adequada da quantidade de
refeicdes a ser preparada, buscando-se dessa forma, reduzir e controlar o desperdicio
de alimentos (Zanini et al., 2018).

O desperdicio de alimentos ameaca a principal finalidade das UNAE’s, que é
possibilitar a seus discentes uma refeicédo diaria apropriada e equilibrada. Um grande
volume de desperdicio de alimentos frequentemente adverte que ha, por exemplo,
deficiéncias operacionais e/ou ma qualidade dos alimentos, bem como quantidade
inadequada das porgdes e ineficiéncia do cardapio (Deliberador et al., 2021).

Segundo Ferigollo e Busato (2018), pode ocorrer desperdicios nas UANE’s

durante todo o processo de produgdo de refeicbes, principalmente no
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armazenamento, bem como no pré-preparo e distribuicdo, incluindo ainda a matéria-
prima e outros recursos como agua, energia e mao de obra. Tal procedimento abrange
perdas e desperdicios que vao desde alimentos que nao sao utilizados, até mesmo
em preparagdes prontas que nao sao servidas e, também as que sobram nos pratos
dos que estao se alimentando.

Ayeska et al. (2019) indicam que os Restaurantes Universitarios (RU’s)
oferecem comidas de baixo custo e com um cardapio variado, sob a supervisao de
nutricionistas, para o publico de modo geral, principalmente, os discentes. Ademais,
restaurantes universitarios sdo uma alternativa de alimentagdo para a comunidade
académica, pois eles adequam refeicoes balanceadas que atendem a necessidade
nutricional basilar para a mesma.

Para que as UANE’s estejam preparadas a atender seus consumidores, é
importante instituir programas de identificagdo e mensurag¢ao dos itens perdidos e
desperdicados, implementar programas de conscientizagdo e capacitagao de
funcionarios e consumidores para alcangar a redugao de residuos. Assim, ficaremos
mais proximos de alcancar a sustentabilidade da atividade, considerando que, os
processos integrados com a produgao de refeicdes sdo determinantes aos impactos

gerados no meio ambiente (Borges et al., 2019).

3.3ACOES DE CONSCIENTIZACAO NAS UANE’S

E sabido que as questdes ambientais vém sendo bastante debatidas na
atualidade, em razdo do aumento populacional, que ocasionaram desequilibrio
ecologico, degradacao dos ecossistemas e insuficiéncia de recursos naturais. Nessa
perspectiva, tem-se a necessidade da conscientizacdo da populagdo por meio da
educacao ambiental (Almeida et al., 2019).

Nesse sentido, segundo Oliveira et al. (2019), a educagao ambiental baseia- se
na maneira mais apropriada de cada comunidade atuar na prevengao/amortizagao do
uso de recursos naturais.

De acordo com Almeida et al. (2019), foram realizadas pesquisas em um
refeitério de uma escola na Suécia, o qual ficou demonstrado que, apés campanhas
de conscientizagcdo alimentar para reduzir o desperdicio de alimentos, houve uma

queda de 35% do desperdicio alimentar.
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Santos (2020), apresenta outra agao interventiva com vistas em reduzir o
volume de residuos gerados com as perdas e o desperdicio de alimentos. E a iniciativa
“#SemDesperdicio”, a qual foi langada pela ONG WWEF-Brasil (World Wide Fund for
Nature Brasil ou Fundo Mundial para a Natureza Brasil) em parceria com a Embrapa
(Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuaria) e a FAO e, trabalha para ampliar a
conscientizagao das pessoas a respeito do desperdicio de alimentos e, tem o intuito
de impulsionar uma transformac&o positiva nos costumes alimentares. A referida
iniciativa traz a concepgédo de vincular os habitos alimentares da sociedade com
costumes coletivos, que ocasionam desperdicios e acabam por representar o alimento
que falta ao outro, ou o recurso financeiro que carece para as pessoas, € ainda a falta
de recursos em nivel mundial (Santos, 2020).

Diante do exposto, pode-se dizer que buscar a conscientizagao alimentar com
a diminuicdo do desperdicio de alimentos é um grande desafio, haja vista que esta
atrelado com comportamentos individuais e com costumes culturais sobre o que os
alimentos representam (Almeida et al., 2019).

Dessa forma, se faz necessaria que a instituicdo de ensino atue diretamente
nesse processo de mudanga de habitos, para que os seus discentes sejam cidadaos
conscientes sobre 0 mundo em que querem viver e compreendam a consequéncia de
seus atos (Deliberador et al., 2021).

Ha trés aspectos que podem ser ajustados de maneira conjunta para maior
compreensao dos discentes: o destino dos residuos, o desperdicio de agua e o

desperdicio de alimentos (Almeida et al., 2019).

3.4DESTINO DOS RESIDUOS

O Quadro 2 apresenta os principais destinos dos residuos gerados nas

Unidades de Alimentagao Nutricional Escolar (UANE).
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Quadro 2 - Principais destinos dos residuos gerados nas Unidades de Alimentagao

Nutricional Escolar (UANE) (continua)

TiTULO DO TRABALHO

RESUMO DOS RESULTADOS

REFERENCIA

Compostagem: uma proposta
ambiental para diminuicdo do lixo

doméstico.

O processo de compostagem
em pequena escala pode ser
realizado em ambientes
urbanos, podendo ser utilizado

como instrumento de educacéao

Souza et al,
2020.

Uso de subprodutos na nutricao

animal.

ambiental.
Identificou-se, dentre 0s
materiais avaliados, que a

polpa citrica tem potencial de
uso para a alimentacdo de

bovinos.

Melo, 2021.

Analise de parametros fisicos,
quimicos e biolégicos necessarios
a qualidade de adubo organico
de de

compostagem na

oriundo processo
realizado
Universidade Estadual da Paraiba,

PB.

O processo de compostagem
ocorreu de forma satisfatéria,
ocorrendo a estabilizacdo do

composto ao final de 104 dias.

Silva et
2021.

al.,

Aula pratica sobre compostagem
no ensino remoto emergencial: um

relato de experiéncia.

Concluiu-se a possibilidade de
se trabalhar com aulas praticas
produtivas de maneira remota,

na tematica de compostagem.

Caproni et al.,
2022.

Estudo de

utilizacdo de compostagem para

viabilidade para

reciclar os residuos vegetais em

uma instituicdo de ensino.

Existe viabilidade técnica para
a implantacdo do processo de
compostagem.

Bortoli
2023.

et al,
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Quadro 2 - Principais destinos dos residuos gerados nas Unidades de Alimentagao

Nutricional Escolar (UANE) (continuagao)

TiTULO DO TRABALHO RESUMO DOS RESULTADOS | REFERENCIA

Compostagem como estratégia de | O método de compostagem |Supptitz et al.,
sustentabilidade: relato de | preconizado pela iniciativa [2023.
experiéncia sobre o programa lixo | representa uma estratégia de
organico zero. sustentabilidade simples e
pratica.

Fonte: elaborado pela autora (2025).

3.41 Compostagem

Segundo Santos et al. (2020), a compostagem tem se manifestado como uma
maneira eficaz e ativa de RSO dos residuos de animais e vegetais, sendo um método
de modificagdo de residuos organicos em adubo humificado. Cumpre relatar que, tal
método acontece em dois estagios. No primeiro, designado como digestéo, se inicia
a fermentagdo e bioestabilizagdo do material; j@ no segundo, intitulado como
maturacgao, representa a etapa mais extensa do processo. Nessa etapa, a massa em
fermentacao alcanga a humificacdo manifestando peculiaridades que a classificam
como melhorador do solo e fertilizante.

Na concepcgao de Bortoli et al. (2023), o procedimento de compostagem né&o
precisa de grandes investimentos tecnoldgicos ou de instrumentos para que o
processo possa ser feito com seguranga. Além do mais, 0 monitoramento do processo
€ fundamental para o sucesso da compostagem, e os seguintes aspectos devem ser
seguidos de: temperatura, aeracdo, umidade, microrganismos, dimensdes das
particulas e relagdo Carbono (C) e Nitrogénio (N).

A compostagem € um procedimento de decomposi¢cdo microbiana de residuos
sélidos organicos. Tais residuos organicos sao de origem animal ou vegetal,
considerados como resto de alimentos, cascas de frutas e ovos, madeiras, dentre
outros, que podem ser decompostos em sistemas orgéanicos e, ainda pode colaborar
para a ampliacdo da contribuicdo de nutrientes do solo. Alias, cumpre frisar que, a
compostagem trata-se de tecnologia mundialmente indicada para a reciclagem dos

residuos organicos (Supptitz; Chechi; Drebes, 2023).
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Nao obstante, Silva et al. (2021), destacam que a compostagem é uma opgéao
para solucionar os problemas referentes ao descarte inapropriado de residuos solidos
organicos, por ser um procedimento biolégico aerdbio, o qual a matéria orgéanica é
reciclada, combinada e estabilizada em um material de excelente qualidade. Trata-se
de um processo eficiente, bem como de baixo custo financeiro, agindo de forma ativa
na diminuicdo de organismos prejudiciais do adubo organico, que acontece devido a
concorréncia entre os organismos que estdo presentes no procedimento de
compostagem e dos critérios abiodticos, como as temperaturas elevadas por um certo
periodo.

Enfatiza-se que, o adubo organico adquirido por meio do procedimento de
compostagem permite o melhoramento das caracteristicas fisicas, quimicas e
bioldgicas do solo, sobretudo na agricultura. Caproni et al. (2022), confirmam que, a
interacao do sujeito com o processo da compostagem consente uma extensao
concentrada quanto ao conhecimento em cuidados ambientais, sua
autorresponsabilidade.

Assim, a compostagem pode ser realizada de maneira descentralizada em
comunidades de todo o pais, tendo em vista que se trata de um procedimento de baixo
custo e baixa complexidade de monitoramento. Alias, cumpre ressalvar que, sua
realizacao coopera de forma eficiente na diminui¢cao de residuos organicos que seriam
misturados a outros residuos e direcionados para aterros ou lixdes. Dessa forma,
sugere-se que mais agdes como essas sejam desenvolvidas em diversas escolas do
pais (Silva et al., 2021).
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4 MATERIAL E METODOS

4.1LOCAIS DA PESQUISA E CARACTERIZAGCAO DAS UANE’s

A pesquisa foi realizada nas Unidades de Alimentagdao e Nutricdo Escolar
(UANE’s) do IF Sudeste MG, campi Rio Pomba, Juiz de Fora e Barbacena e envolveu
0os manipuladores, cozinheiros e nutricionistas de cada UAN, bem como com os
discentes (consumidores). Frequenta as referidas UANs: alunos (estudantes de nivel
médio e superior), professores e técnico-administrativos.

As referidas UNAE’s tém, em seu quadro de trabalhadores, nutricionistas (2 de
Barbacena, 1 de Juiz de Fora e 3 de Rio Pomba); manipuladores (7 de Barbacena, 5
de Juiz de Fora e 5 de Rio Pomba), e cozinheiros (3 de Barbacena e 2 de Rio Pomba).
Pelo fato do Campus Juiz de Fora possuir empresa terceirizada, este nao tem
cozinheiro proprio da Instituicao.

Foram analisadas cinco refei¢ées (almogo) durante uma semana e, no total,
100 consumidores participaram da pesquisa de aceitabilidade que envolveu o
consumo da refeicdo. Os consumidores foram selecionados ao longo do horério de
funcionamento da UANE, sendo 35 consumidores dos primeiros 30 minutos de
funcionamento, 35 consumidores a partir da metade do horario de funcionamento e
30 consumidores nos ultimos 30 minutos de funcionamento. Estes aceitaram participar
da pesquisa, por meio de assinatura do Termo de Consentimento Livre e Esclarecido
(TCLE) (Apéndice A), constante em anexo a este projeto. Este projeto foi aprovado
pelo Comité de Etica em Pesquisa com Seres Humanos do IF Sudeste MG sob o n°
75032723.0.0000.5588.

4.2 AVALIACAO DA PERCEPGCAO DOS CONSUMIDORES DAS UANE's
SOBRE AS REFEICOES

Foi elaborado um formulario possuindo perguntas de multiplas escolhas a fim
de avaliar a percepg¢ao do consumidor sobre os alimentos oferecidos nos restaurantes
(Apéndice B). Neste questionario foram abordadas variaveis como perfil demogréfico,
quais refeicbes o consumidor realiza nas UANE’s, se verifica o cardapio com

frequéncia, se a refeicdo € atrativa e se deixa residuo alimentar no prato.
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O questionario se baseou no Manual para aplicacdo dos testes de
aceitabilidade do Programa Nacional de Alimentacdo Escolar — PNAE, usando o
método de escala heddnica verbal utilizada por Silva et al. (2021).

O questionario foi disponibilizado impresso e aplicado antes das refei¢des
durante todo o més de dezembro de 2024.

A refeicdo foi considerada como aceita quando a média da somatodria das

percentagens para as alternativas “a” e “b” da questao 13 forem maiores ou iguais a
85% no total (Brasil, 2010).

4.3AVALIACAO DA PERCEPGAO DOS MANIPULADORES DE ALIMENTOS
E NUTRICIONISTAS SOBRE AS REFEICOES

A segunda coleta de dados se deu por meio da aplicagdo de questionarios
especificos, sendo que, no questionario para consumidores das UANE’s do IF
Sudeste MG, foram 14 questdes fechadas e no questionario para manipuladores e
nutricionistas das UANE’s do IF Sudeste MG, foram 19 questdes fechadas, as quais
foram adaptados do trabalho de Zanini (2013) para os manipuladores, cozinheiros,

nutricionistas e consumidores (Apéndice B e C).

4.4AVALIACAO DA QUANTIDADE DE ALIMENTO SERVIDO E DO
DESPERDICIO

Foram servidos varios tipos de alimentos durante todos os dias no cardapio de
cada UANE, o qual contém arroz, feijao, fonte de proteina (carne ou ovo) e salada,
conforme as recomendagdes dos(as) nutricionistas de cada estabelecimento, entre
segunda e sexta-feira, nos Campi Barbacena, Rio Pomba e Juiz de Fora, conforme
Cardapio Semanal dos referidos Campus (Apéndice D).

Para a coleta de residuos, foram utilizados coletores de plastico (tambor ou
similar) com tampa, etiquetados com o nome do local em que foram encontrados, por
categoria, para evitar possiveis misturas com residuos de outros locais. Os residuos
foram coletados durante cinco dias uteis de um mesmo més. Para a quantificacao, foi
realizada a pesagem dos residuos coletados, por categoria, empregando uma balanga
da marca Urano, de 30 kg (US 31/2 POP LIGHT Z NEW).
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A quantidade de residuo gerado na UANE foi dividida em dois locais: cozinha
(local de preparo) e o refeitério (local de consumo). Na cozinha de cada UANE, nos
diferentes campi, foram instalados dois coletores (organico e inorganico), para que os
residuos gerados fossem depositados para posterior pesagem. Além disso, a massa
da refeicao que nao foi servida (perdas) foi mensurada.

No refeitério, o desperdicio (residuo gerado) foi calculado pela relagéo entre o
alimento desprezado (aquele que foi servido e ndo ingerido) e o alimento servido
(Equacéo 1).

_ Q4 (1)
=

Em que: QR é o percentual de residuo gerado, %; QAd é a quantidade de alimento

desprezado, kg; QAs é a quantidade de alimento servido, kg.

O calculo da quantidade de alimento desprezado (QAd) foi realizado mediante
a pesagem de recipientes nos quais foram descartados os restos alimentares,
localizados na area de devolugao dos pratos, descontando a massa dos recipientes.
O alimento servido (QAs) foi calculado pela média das pesagens das refei¢cdes
produzidas (panelas, menos o peso das panelas), desconsiderando as sobras limpas
(alimentos prontos que nao foram distribuidos).

Os resultados foram avaliados considerando os indicadores do percentual de
residuo gerado como: 6timo (entre 0 a 3%); bom (entre 3,1 a 7,5%); regular (entre 7,6
a 10%) e péssimo (>10%) (Aragao, 2005).

Essas avaliagbes foram realizadas antes e apds ag¢des de conscientizacdo dos
consumidores, manipuladores de alimentos e nutricionistas. O questionario foi

aplicado aos discentes de cada UANE antes de ser servida a alimentacéo.

4.5PROGRAMA DE CONSCIENTIZAGAO

Foi desenvolvida uma agdo de conscientizagdo junto aos manipuladores e
consumidores, de modo a verificar sua efetividade na diminuicdo das taxas de perdas
e desperdicios. Para os manipuladores, foram abordadas as Boas Praticas de

Fabricacdo (BPF) por meio de folders e cartazes os quais foram afixados no
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ambiente de produgdo dos alimentos (Apéndice E). Para os consumidores, foi
formulado um folder relatando as causas do desperdicio de alimentos para posterior
distribuicdo, bem como o uso de cartazes que foram afixados em cada refeitério,
compostos por imagens e textos que indicaram a quantidade de alimentos em (kg)
que é desperdicada diariamente.

Apos duas semanas de afixacdo dos cartazes nos ambientes, realizou-se
novamente a avaliacdo das perdas e desperdicios na cozinha e no refeitério, conforme
relatado. Essa avaliagao ocorreu quando as mesmas refeicées que foram servidas na
primeira avaliagdo tornaram a ser servidas nas UANE’s, de modo a se excluir
possiveis alteracbes em fungdo da preferéncia dos consumidores pela forma de

preparo dos alimentos.
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A Tabela 1 relata os resultados das questdes 1 a 5 para cada Campus.

Tabela 1 — Caracterizagao do Usuario (continua)

CAMPUS
TEMA DA POSSIVEIS JUIZ DE RIO
BARBACENA
PERGUNTA RESPOSTAS FORA POMBA
QTD % QTD % QTD %
Masculino 292 58,4 280 56,0 283 56,6
Feminino 204 40,8 215 43,0 213 426
Género
Prefiro nao
4 0,8 5 1,0 4 0,8
responder
18 a 20 anos 190 38,0 203 40,6 195 39,0
21 a 23 anos 17 350 182 36,4 173 34,6
Faixa Etaria 24 a 26 anos 92 18,4 8 170 95 19,0
27 a 29 anos 23 4.6 21 4.2 20 4.0
Mais de 30 anos 20 4.0 9 1,8 17 3,4
Desconheco essa
41 8,2 29 5,8 19 3,8
informacéao
Até um salario
minimo (R$ 398 796 392 78,4 420 84,0
1.320,00)
Renda Liquida
Até dois salarios
Familiar Mensal
minimos (R$ 39 7,8 5 11,8 45 9,0
dos Consumidores
2.640,00
Entre dois e quatro
salarios minimo
20 4.0 19 3,8 13 2,6
(R$ 2.640 a

5.280,00)
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Tabela 1 — Caracterizagao do Usuario (continuagao)

CAMPUS
TEMA DA POSSIVEIS JUIZ DE
BARBACENA RIO POMBA
PERGUNTA RESPOSTAS FORA
QTD % QTD % QTD %
Entre quatro
e dez salarios
minimos (R$ 2 0,4 1 0,2 2 0,4
Renda Liquida 5.280,00 a
Familiar 13.200,00)
Mensal dos Mais de dez
Consumidores salarios
minimos 0 0,0 0 0,0 0 0,0
(mais de R$
13.200,00)
Aluno 458 916 481 96,2 451 90,2
Categoria do
TAE 32 6,4 15 3,0 42 8,4
Consumidor
Professor 10 2,0 4 0,8 7 1,4
Nivel Pods
_ 152 30,4 231 46,2 115 23,0
Curso do médio
Aluno Graduacgao 326 65,2 250 50,0 336 67,2
Consumidor Pos-
22 4.4 19 3,8 49 9,8
graduacao

Fonte: elaborado pela autora (2025).

Verifica-se que, o género masculino predomina nos trés campi, sendo o maior
publico-alvo da pesquisa. Para Ramalho e Sabino (2023), os numeros ainda
demonstram a predominancia de estudantes do sexo masculino, assim como no
presente trabalho.

A maioria dos consumidores que fizeram parte da pesquisa apresentam entre
18 e 20 anos e 21 e 23 anos, estando acima dos 30% dos entrevistados, pois sao
alunos dos cursos técnicos e/ou graduagao. Ainda, percebe-se que ha uma
similaridade entre os campi, em que a soma dessas faixas etarias sdo de 73,0; 77,0 e

73,6%, para os campi Barbacena, Juiz de Fora e Rio Pomba, respectivamente.
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Oportuno salientar que, uma das exigéncias desta pesquisa foi de que o publico
participante fosse usuario da UANE e que tivesse a partir de 18 anos. Assim, esse
fato inclui em sua maioria alunos dos cursos de graduagao, técnicos pos-médio e
alunos da pés-graduacdo, nao descartando os servidores que em pequena
representatividade também participaram da avaliagao.

Atualmente, os Institutos Federais adotam a reserva de vagas para os cursos
técnicos e de graduagcao conforme a Lei n°® 12.711/2012. Essa lei foi modificada no
final de 2023, pela Lei n® 14.723/23, a qual dispde sobre o programa especial para o
acesso as instituicbes federais de educacgao superior e de ensino técnico de nivel
médio de estudantes pretos, pardos, indigenas e quilombolas e de pessoas com
deficiéncia, bem como daqueles que tenham cursado integralmente o ensino médio
ou fundamental em escola publica (Brasil, 2023). Pode-se observar que existe um
predominio de participantes com renda liquida familiar de até 1 (um) salario minimo,
0 que denota a importancia das agdes de permanéncia no IF Sudeste MG, como os
editais de bolsas, auxilio estudantil e até o fornecimento da alimentagdo para
permanéncia do aluno (SAN). Nessa perspectiva, Formiga e Santos (2017), em sua
pesquisa, sobre o perfil do aluno do Instituto Federal de Educagdo Ciéncia e
Tecnologia: Campus Tobias Barreto — SE, evidenciam que, a maioria dos alunos tem
renda familiar liquida de no maximo 2 (dois) salarios minimos, sendo que 60% dos
alunos é amparada pela politica de assisténcia estudantil. Essa politica oferta bolsas
de auxilio financeiro para atender os estudantes da escola que apresentam o perfil de
renda que os identifica como estudantes com vulnerabilidades.

E importante enfatizar que a politica de assisténcia tem a funcdo de
proporcionar que o estudante tenha condi¢gdes de vivenciar a sua vida académica,
desenvolvendo suas atividades com equidade. A finalidade primordial € atender as
dificuldades financeiras sem recusar as disparidades de renda e as consequéncias
que as limitagbes econdbmicas geram no desenvolvimento académico do aluno
(Formiga; Santos, 2017). Houve uma pequena diversidade de publico participantes da
pesquisa entre eles Professores e Técnicos dos Campi (Tabela 1), servidores que
ajudaram a representar os outros pontos de renda familiar indicados na pesquisa.

Verifica-se que a categoriapredominante da pesquisa € de alunos
predominantemente de graduacéo (Tabela 1). A categoria de curso mais frequentada
pelos participantes avaliados na presente pesquisa é a graduagdo, seguidos pelo

curso nivel pos médio (Tabela 1). A Tabela 2 refere-se a aceitabilidade das refeigdes.
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CAMPUS
TEMA DA POSSIVEIS JUIZ DE RIO
BARBACENA
PERGUNTA RESPOSTAS FORA POMBA
QTD % QTD % QTD %

Refeicdes Almogo 290 58,0 395 79,0 298 59,6
realizadas na Janta 40 8,0 519 10,2 63 12,6
UANE Almoco e Janta 45 9,0 54 10,8 139 27,8
Consulta o site da Sim 362 724 314 628 O 0,0
UANE para saber Nao 36 7,2 87 174 O 0,0
o cardapio do dia? As vezes 102 204 99 198 O 0,0
O aroma ¢ atrativo Sim 198 39,6 102 20,4 190 38,0
nas refeicoes? Nao 302 604 398 79,6 310 62,0

Nunca 1 0,2 3 0,6 1 0,2
A temperatura dos

Raramente 11 2,2 15 3,0 13 2,6
alimentos .

As vezes 12 2,4 19 3,8 22 44
distribuidos é
deal? Frequentemente 312 624 298 596 292 584
ideal?

Sempre 164 32,8 165 33,0 172 344

Nunca 0 0,0 0 0,0 0 0,0
O sabor dos

Raramente 115 23,0 132 26,4 122 244
alimentos .

As vezes 190 38,0 198 39,6 199 29,8
ofertados atende

Frequentemente 120 24,0 129 258 131 26,2
ao seu paladar?

Sempre 75 15,0 41 8,2 48 96
A textura das Sim 280 56,0 276 55,2 292 584
preparagoes
distribuidas na

Nao 220 44,0 224 448 208 41,6
UANE é
adequada?
Vocé costuma Sim 310 62,0 391 78,2 352 704
deixa restos no

Nao 190 38,0 109 21,8 148 29,6
prato?

Fonte: elaborado pela autora (2025)
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Verifica-se na Tabela 2 que as refeicdes realizadas nas UAN’s dos Campi
estudados, que o0 almoco é a refeicao mais realizada.

Nos Institutos Federais (IFs), os refeitérios geralmente oferecem refeicbes
durante o periodo letivo, com a finalidade de contribuir para o crescimento e o
desenvolvimento biopsicossocial dos discentes, além de proporcionar praticas
alimentares saudaveis.

Observa-se na tabela 2, que a consulta ao site da UANE para saber o cardapio
do dia (Apéndice D) é bastante realizada pelos participantes dos Campi Barbacena e
Juiz de Fora. Ja o Campus Rio Pomba nao apresenta o Cardapio no site oficial do
Instituto, porém, apresenta no Instagram.

Todos os dias o cardapio de cada UANE contém arroz, feijao, fonte de proteina
(carne ou ovo) e salada, conforme as recomendagdes dos (as) nutricionistas de cada
estabelecimento.

O nivel de aceitagéo (%) do cardapio semanal do Campi Barbacena, teve uma
boa média de aceitabilidade do cardapio na segunda-feira e na quarta-feira, com 90%
e 91% respectivamente, entretanto na quinta-feira, teve uma média muito baixa de
45%, o qual o alimento servido foi: arroz simples, feijao inteiro, peixe assado ao molho
de tomate, abobora cozida, cenoura cozida, tabule e maca.

Em contrapartida, o nivel de aceitacéo (%) do cardapio semanal do Campi Juiz
de Fora, nao teve uma boa aceitacdo no cardapio em nenhum dia da semana, com
75% na quarta-feira, sendo a maior média da semana e 54% na sexta-feira com a
média mais baixa da semana, o qual segundo o limite estabelecido pela legislagcéo
brasileira (Brasil, 2010), a refeigdo nao foi considerada aceita por ser menor que 85%.

N&o obstante, o nivel de aceitagdo (%) do cardapio semanal do Campi Rio
Pomba, também nao teve uma boa média na aceitacdo do cardapio em nenhum dia
da semana, tendo a terga-feira e quinta-feira com 84% respectivamente e 54% na
segunda-feira com a média mais baixa de aceitagdo do cardapio.

Em analise aos resultados dos trés Campi avaliados, verificou-se que a média
da somatdria semanal dos resultados de aceitabilidade do cardapio dos Campi
Barbacena, Rio Pomba e Juiz de Fora foi de 79,8%, 70,2% e 64%, respectivamente.
A refeicdo é considerada NAO ACEITA por ser menor que 85% (Brasil, 2010).

Rabelo, Ferreira, Soares e Guimardes (2022), quando os resultados de
aceitabilidade do cardapio pelos consumidores encontram-se fora destes parametros

pode estar ocorrendo falta treinamento de funcionarios e conscientizacido de
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consumidores sobre desperdicio de alimentos.

Nesse sentido, os referidos institutos, deverao avaliar a aceitagdo do cardapio
e as preparagdes das refeigdes, uma vez que, o Programa Nacional de Alimentagao
Escolar estabelece que a entidade executora aplique testes de aceitabilidade aos
discentes sempre que houver no cardapio a introdugcdo de um alimento novo ou
quaisquer outras modificacbes inovadoras, no que se refere ao preparo, ou para
avaliar a aceitagdo dos cardapios praticados (Brasil, 2010).

Rabelo, Ferreira, Soares e Guimaraes (2022), afirmam que, muitos trabalhos
utilizam o indicador/indice de restos para avaliar a aceitagdo das preparacdes da
refeicao e as preparagdes nos IFs, sendo importante a continuidade da realizagao das
avaliagcbes da aceitacéo e livro de sugestdes para essa melhora do cardapio e das
preparagoes.

A aceitabilidade da refeicdo esta relacionada a varios fatores, incluindo o
aroma, que pode influenciar a sensibilidade dos consumidores sobre a atratividade
das refeicdes. E fundamental que este atributo exerca um papel importante na
satisfagcao dos alunos e na adesao as refeicdes oferecidas.

Sobre a aceitabilidade do aroma das refei¢des (tabela 2), verificou-se que este
nao é atrativo para maioria dos consumidores das UANEs dos Campi em estudo.

A aceitabilidade da refeicdo esta relacionada a varios fatores, incluindo o
aroma, que pode influenciar a sensibilidade dos alunos sobre a atratividade das
refeigdes. E fundamental que o aroma das refeicdes exerca um papel importante na
satisfacao dos alunos e na adesao as refeicdes oferecidas.

Dessa forma, para melhorar a atratividade das refeicbes nos refeitérios dos
referidos Campi € recomendavel realizar pesquisas especificas que avaliem a
influéncia do aroma na aceitabilidade das refeicoes pelos alunos. Ademais, acdes de
educacao alimentar e nutricional podem ser implementadas para apreciar a
alimentacao servida e incentivar habitos alimentares saudaveis.

Ndo obstante, foi perguntado aos participantes da pesquisa sobre a
aceitabilidade da temperatura dos alimentos distribuidos.

A Resolugdo n° 216/2004 da ANVISA (Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria) preconiza que é primordial que os alimentos sejam mantidos em
temperaturas apropriadas durante todas as etapas de preparo, armazenamento e
distribuicdo. A ANVISA estabelece, ainda, diretrizes especificas para o controle de

temperatura em servigos de alimentagdo, almejando prevenir o crescimento de
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microrganismos patogénicos que podem causar doengas de origem alimentar (Anvisa,
2004).

Também foi perguntado aos participantes da pesquisa sobre a aceitabilidade
do sabor dos alimentos ofertados (tabela 2) e péde-se observar que a opgao “as
vezes” foi a mais preenchida pelos consumidores dos Campi em estudo. De acordo
com Pikelaizen e Spinelli (2013), na elaboragao do cardapio deve-se dar énfase aos
fatores sensoriais, como combinacdo das preparacdes, espécies de alimentos e
técnicas de processamento, cores, sabores e texturas. Assim, o resultado obtido para
0 sabor, pode provavelmente, sinalizar um problema de aceitacdo que necessita de
atencao por parte dos profissionais das unidades.

Atender uma grande diversidade de preferéncias e habitos, € uma das
dificuldades encontradas nas UANEs, sendo que, cardapios mal elaborados podem
levar ao desperdicio, como a rejeicao do alimento por falta de sabor, falta de opgdes
de escolha de preparagdoes, ou até mesmo preferéncias alimentares e, ainda,
auséncia de treinamento de funcionarios para o preparo apropriado das refeigbes
(Furtado; Silva; Bertani; Fassina, 2019).

Desse modo, é primordial que os Campi, implementem técnicas para avaliar e
ajustar continuamente os cardapios oferecidos, considerando as preferéncias dos
consumidores e as recomendacdes nutricionais, com o intuito de promover uma
alimentacao que seja tanto nutritiva quanto agradavel ao paladar dos discentes.

Além do mais, foi pertinente perguntar aos participantes da pesquisa sobre
aceitabilidade da textura das preparacbes distribuidas nas UANEs pelos
consumidores dos Campi em estudo.

A textura das preparacgdes também foi analisada (tabela 2) e constatou-se que
a maioria dos participantes a consideram adequada. Portanto, a aceitabilidade da
textura das preparagdes alimenticias nos refeitérios dos Institutos Federais € um fator

fundamental para assegurar que os consumidores consumam as refeigdes oferecidas.

5.2PERDAS E DESPERDICIO

Para compreender sobre as perdas e desperdicios dos alimentos nos Campi
Barbacena, Rio Pomba e Juiz de Fora, se fez necessario apresentar a avaliagao
comportamental dos consumidores (apéndice B), avaliar os resultados do antes e
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depois da campanha de conscientizagao do alimento servido, alimento desprezado e
residuos vegetais de cozinha, bem como, posteriormente, avaliar as questdes
respondidas pelos manipuladores, nutricionistas e cozinheiros (apéndice C).

Dessa forma, para Ayeska, Kayann, Marques, Leite e Uchoa (2019), os niveis
de restos nos pratos apresentam uma mudanga segundo o cardapio estabelecido do
dia e, que alguns alimentos que sdo mais desperdicados estdo diretamente conexos
ao modo de servir do usuario. Na Tabela 3, apresenta-se os resultados da

preocupacao de desperdicio dos consumidores.

Tabela 3 — Quantidade servida pelos consumidores e preocupagao em deixar restos

no prato
CAMPUS
RESPOSTAS JUIZ DE RIO
BARBACENA
FORA POMBA
As vezes me preocupo 112 121 131
Sim, sempre me preocupo 139 149 150
Sim, procuro me servir somente o que
_ 149 152 155
VOu conseguir comer
Nao, nunca me preocupo 38 21 20
Nao, porque tenho o direito de me servir
41 24 29
a vontade
Nao, porqu acho normal que sobrem
21 33 15

alimentos no prato

Fonte: elaborado pela autora (2025).

Na avaliacdo da questao 14 (A, B, C, D, E, F), referente a quantidade servida
pelos consumidores e preocupagdo em deixar restos no prato, averiguou que, a
resposta “Sim, sempre me preocupo” em deixar resto de alimentos no prato foi a
questao mais respondida (tabela 3).

Ja o alimento desprezado é todo tipo de alimento que, por algum motivo, ndo é
aproveitado para o consumo humano, mesmo estando, muitas vezes, em boas
condicdes. Isso pode ocorrer em diversas etapas da cadeia alimentar — desde a

producao até o consumo final. Também pode incluir alimentos que sdo descartados
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por aparéncia, tamanho, pequenas imperfei¢cdes, excesso de producido ou vencimento
do prazo de validade, ainda que estejam préprios para o consumo.

A quantidade de alimento desprezado, antes e depois da campanha de
conscientizagdo para cada Campi avaliado, encontra-se na Tabela 4, bem como o
alimento servido e os residuos vegetais de cozinha, antes e apdés a campanha de

conscientizagao, realizado por kg/semana.

Tabela 4 — Resultados do antes e depois da campanha de conscientizagdo do
alimento servido, desprezado e residuos vegetais de cozinha, em kg
CAMPUS
BARBACENA JUIZ DE FORA RIO POMBA
ANTES DEPOIS ANTES DEPOIS ANTES DEPOIS
Alimento servido 288,950 293,767 288,923 295,131 211,544 270,74

Alimento

PARAMETRO
AVALIADO

23,701 18,8 17,464 14,34 10,194 7,71
Desprezado

Residuos Vegetais
. 4,87 3,7 5,50 4,4 - -
de cozinha

Fonte: elaborado pela autora (2025).

Para Quemelli e Nogueira (2021) os instrumentos que ajudam na redugao dos
custos e na redugao dos residuos devem ser estabelecidos como estratégias na
reducdo dos desperdicios, criando dessa forma, indicadores proprios para cada
Campi e capacitando seus manipuladores e nutricionistas quanto a importancia de
zerar o desperdicio em relagcédo a quantidade de alimento servido.

Araujo e Rocha (2017), relatam que, as sobras proporcionam uma relagdo com
o numero de refeicdes servidas e com a margem de seguranga estabelecida para que
nao faltem alimentos. Tais valores podem ser influenciados pela mudanca diaria das
refeicdes e pelas preferéncias alimentares dos consumidores.

Em linhas gerais, em analise a perda e desperdicio de alimentos dentro do
Campi Barbacena, Rio Pomba e Juiz de Fora, provém tanto da falta de
conscientizagao dos proprios consumidores, bem como a preparacao e distribuicao
de alimentos servidos.

Aspectos como a qualidade da refei¢cao, a quantidade servida e o comportamento

dos consumidores influenciam de maneira significativa o desperdicio (Deliberador et
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al, 2021).

Quemelli e Nogueira (2021), afirmam que, se tiver o controle diario da
quantidade de alimento servido, bem como a percepgédo do manipulador e nutricionista
quanto a importancia de se implantar campanhas de conscientizagéo direcionada para
os consumidores atendidos e o monitoramento da sobra suja junto aos seus
manipuladores, sera assegurado a maior interacdo entre o usuario, o Campi e seus
colaboradores, possibilitando cada vez mais a reducao no desperdicio de alimentos.

Ja a quantidade de alimento desprezado, conforme se verifica na tabela (4)
acima, antes da campanha de conscientizagdo, teve como média dos resultados:
23,701kg no Campi de Barbacena em 5 dias de avaliagao; 17,464kg no Campi Rio
Pomba em 5 dias de avaliagdo e; 10,194kg no Campi Juiz de Fora em 5 dias de
avaliacdo, o qual segundo Araujo e Rocha (2017), o desperdicio alimentar em questao
pode ser devido, por exemplo, a falta de acompanhamento dos consumidores durante
o almoco, por parte dos membros do instituto, ao fato de ndo serem consideradas as
preferéncias dos consumidores o cardapio e as preparacdes alimentares.

Um outro fator atrelado a perda e desperdicio de alimentos, segundo Ayeska,
Kayann, Marques, Leite e Uchoa (2019), é que, os restaurantes universitarios (RU’s)
oferecem comidas de baixo custo e com um cardapio variado, sob a supervisao de
nutricionistas, para o publico de modo geral, sobretudo, aos alunos. Localizado dentro
de Instituicdes de Ensino, os RU’s estdo proximos aos estudantes e servidores, uma
vez que, estes ndo precisam deslocar-se para fora do Campi para realizarem suas
refeigoes.

Na concepcao de Quemelli e Nogueira (2021), os fatores que podem estar
envolvidos no desperdicio alimentar € sobre a falta de campanhas de conscientizagao
voltadas aos consumidores dos refeitérios com o tema direcionado para a reducéo do
desperdicio de alimentos, tendo em vista que, em analise com a quantidade
desprezada de alimentos no Campi Barbacena, Rio Pomba e Juiz de Fora, em
comparagado com o antes e depois da campanha de conscientizag&do, averiguou a
diminuicdo de desperdicio de alimentos.

Sobre os residuos vegetais de cozinha, Silva, Rosas e Lima (2021), relatam
que, os aspectos que influenciam na producgao de residuos, os quais identificam as
etapas de geracédo de residuos, para provocar sua caracterizagdo e quantificagéo,
aléem de aferir o desperdicio das refeigdes servidas, sdo a partir do teste de

aceitabilidade e da analise do indicador do volume de rejeito, os quais desenvolvem
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intervengdes educativas para os comensais, almejando conscientiza-los a reduzir o
desperdicio de alimentos no restaurante do Campi.

Oportuno relatar que, o servico de alimentag&o coletiva é um lugar potencial
para o desperdicio de alimentos. Ademais, a maior geragao de residuos na UAN, no
que se refere ao desperdicio dos alimentos, acontece no descarte de partes nao
comestiveis, sobras e resto de ingestao.

Para Borges, Souza, Pinho e Pinho (2019), o desperdicio de alimentos pode
acontecer por diversos fatores, como o planejamento inapropriado do numero de
refeicdes, as preferéncias alimentares dos consumidores, a frequéncia diaria destes
consumidores, o treinamento dos funcionarios responsaveis pela distribuicdo das
preparagdes, entre outros.

Segundo a literatura pertinente ao tema, a UAN pode contribuir para o aumento
da quantidade de residuo gerado de produtos e de alimentos. Em razéo disso, a
perspectiva da sustentabilidade deve ser acionada ao seu gerenciamento. Pode-se
dizer que, incitar o dialogo interdisciplinar entre as ciéncias que abordam as questdes
ambientais e a ciéncia da nutricdo possa cooperar para que a produgdo, 0 consumo
e a oferta ou a disponibilidade de alimentos para os consumidores nao ocorram
além do que é socialmente necessario ou ambientalmente sustentavel (Borges;
Souza; Pinho; Pinho, 2019).

N&o obstante, foi avaliado as pesagens antes da campanha de conscientizagao
(Tabela 4), nos Campi Barbacena e Rio Pomba, contudo, no Campi Juiz de Fora, nédo
foi possivel realizar a coleta do material porque o preparo é realizado em uma cozinha
de uma empresa terceirizada. Portanto, o alimento chega em cubas na Unidade, ja
preparada para servir.

No que concerne os residuos vegetais internos da cozinha (cascas, sementes,
talos de vegetais) do Campi Barbacena e Rio Pomba, foram averiguados que, esses
residuos foram gerados no preparo de vegetais e legumes direcionados ao almoco.
Foram realizadas as pesagens, tendo o cuidado de separar dos demais residuos
que continham 6leo, temperos ou outro tipo de componente que podiam interferir
nos resultados, pois o objetivo principal seria o direcionamento para um provavel
projeto para realizacdo de compostagem de residuos vegetais. Foram utilizados
utensilios (Tambores), especificos para essa coleta.

Nesse cenario, a literatura de Bortoli, Delalibera, Santos, Bertolini (2023),

relatam que, os residuos vegetais por meio da compostagem recebem uma
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destinagao sustentavel, viabilizado pela técnica da implementagdo da compostagem
para reciclar os residuos vegetais provenientes da manutengao das areas verdes
dos Campi, de maneira a reduzir os impactos ambientais e trazer beneficios aos IFs.
No que concerne a avaliagdo dos manipuladores e nutricionistas das UANE’s do IF
Sudeste MG, responderam o formulario do Apéndice C: nutricionistas (2 de
Barbacena, 1 de Juiz de Fora e 3 de Rio Pomba); manipuladores (7 de Barbacena, 5
de Juiz de Fora e 5 de Rio Pomba), bem como, cozinheiros (3 de Barbacena e 2 de
Rio Pomba). Pelo fato do Campi Juiz de Fora possuir empresa terceirizada, este ndo

tem cozinheiro proprio da Instituicio.

Tabela 5 — Avaliacdo dos manipuladores e nutricionistas das UANE’s do IF Sudeste
MG (continua)

CAMPUS
POSSIVEIS JUIZ
PERGUNTA RIO
RESPOSTAS BARBACENA DE
POMBA
FORA
Sempre em boas
5 - 8
condi¢coes
Quase sempre em
4 - 2

boas condicbes
Em que condigdes os
Raramente em
alimentos sdo recebidos o 0 - 0
boas condi¢des
para o preparo? .
Em condicbes

. 0 - 0
ruins

Em péssimas

o 0 - 0
condicbes

Muito 0 - 0
Quanto de desperdicio Médio 2 - 5
existe no pré-preparo Pouco 5 - 3
dos alimentos? Quase nenhum 2 - 2
Nenhum 0 - 0
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Tabela 5 — Avaliacdo dos manipuladores e nutricionistas das UANE’s do IF Sudeste

MG (continuagao)

CAMPUS
PERGUNTA POSSIVEIS JUlZz RIO
RESPOSTAS BARBACENA DE
FORA POMBA
Muito 0 - 0
Quanto de desperdicio Médio 1 - 2
existe no preparo dos Pouco 6 - 5
alimentos? Quase nenhum 3 - 2
Nenhum 0 - 1
As cascas e os talos dos Nunca 0 - 0
alimentos sao retirados Raramente 0 - 2
somente na quantidade As vezes 6 - 6
necessaria? Sempre 3 - 2
N&o ocorre
desperdicio na
produgao das 0 ) 0
refeicoes
Ocorre na retirada
Em sua opinido, onde das cascas e dos 2 - 3
ocorre o desperdicio de talos
alimentos na producgao Ocorre na
das refeigdes? (marque higienizagéo dos 2 - 2
quantas alternativas alimentos
forem necessarias) Ocorre quando
acontece algum 0 - 0
acidente
Ocorre quando ha
ma vontade na 5 - 5

preparagao
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Tabela 5 — Avaliacdo dos manipuladores e nutricionistas das UANE’s do IF Sudeste

MG (continuagao)

CAMPUS
POSSIVEIS JulZz
PERGUNTA RIO
RESPOSTAS BARBACENA DE
POMBA
FORA
Em boas
o 7 0 8
condicdes
Em condicbes
razoaveis nao
apresentando 2 0 2
_ riscos para os
Em que condicdes os )
alimentos
alimentos estao
Em condicbes
armazenados?
ruins, sem riscos
0 0 0
para os
alimentos
Os alimentos nao
servem para o 0 0 0
consumo
Sim 7 - 8
As matérias-primas e o0s
Nao 0 - 0
ingredientes sao guardados
_ Alguns 2 - 2
limpos e afastados do chao
Quase todos 0 - 0
e das paredes?
Todos 0 - 0
Nos locais onde estdo Sim 0 - 0
armazenados os alimentos, Nao 9 - 10
existem animais como ratos, Sim, mas nao
baratas, moscas, formigas, geram
tracas, carunchos, desperdicio 0 0

passaros, etc. que causem,
pela sua presenca, algum

tipo de desperdicio?
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Tabela 5 — Avaliacdo dos manipuladores e nutricionistas das UANE’s do IF Sudeste

MG (continuagao)

CAMPUS
POSSIVEIS JUIZ
PERGUNTA RIO
RESPOSTAS BARBACENA DE
POMBA
FORA
Nunca 0 - 0
S6 quando
o 0 - 0
necessario
Uma vez por ano 0 - 0
Ha controle de pragase de  Duas vezes por 0 0
roedores no almoxarifado? ano
Varias vezes ao
5 - 6
ano
Frequentemente 4 - 4
Permanentemente 0 - 0
Nunca 0 - 0
Existem alimentos cujas
Raramente 6 - 7
datas de validade vencem
Mensalmente 2 - 2
antes que eles possam ser
Semanalmente 1 - 1
utilizados?
Diariamente 0 - 0
Nunca 3 - 3
Ha perda de alimentos por
Raramente 5 - 6
umidade, fungos e/ou
Mensalmente 1 - 1
bolores?
Semanalmente 0 - 0
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Tabela 5 — Avaliacdo dos manipuladores e nutricionistas das UANE’s do IF Sudeste

MG (continuagao)

CAMPUS
POSSIVEIS JUIZ
PERGUNTA RIO
RESPOSTAS BARBACENA DE
POMBA
FORA
Séo encontrados Nunca 3 - 3
alimentos que ndo podem Raramente 6 - 7
ser utilizados por estarem Mensalmente 0 - 0
estragados, com  Semanalmente 0 - 0
embalagens furadas, Diariamente
rasgadas, estufadas, com 0 0
perda do vacuo, abertas )
ou latas amassadas?
Sempre em boas
o 5 - 6
condicbes
Quase sempre em 3 4
_ boas condi¢des
Em que condicbes os
Raramente em
alimentos chegam ao . 0 - 0
boas condicdes
almoxarifado?
Em condicbes
_ 0 - 0
ruins
Em péssimas
0 - 0

condicbes
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Tabela 5 — Avaliacdo dos manipuladores e nutricionistas das UANE’s do IF Sudeste

MG (continuagao)

E quanto aos alimentos
que necessitam de

refrigeracao?

Vocé considera a
climatizagdo geral do
almoxarifado  adequada
para a guarda, estoque e
conservagao dos
alimentos?

Ja participou de alguma

campanha de
conscientizagao
socioambiental de

desperdicio?

Séo colocados na
camara fria
imediatamente
apos o
recebimento
S&o colocados na
camara fria até
uma hora apés o
recebimento
Séo colocados na
camara fria até
duas horas apés o
recebimento
Sao colocados na
camara fria mais
de trés horas apods
o recebimento
Sim

Nao

10
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Tabela 5 — Avaliacdo dos manipuladores e nutricionistas das UANE’s do IF Sudeste

MG (continuagao)
Possui alguma
capacitagao
direcionada a boas

praticas de
manipulacao de
alimentos?

Atualmente existe

algum direcionamento

para as sobras

alimentares do
refeitorio?
Qual seria o)

direcionamento?

(marque quantas
alternativas forem
necessarias)

Sim 9 6 10
Nao
0 0 0
Sim 7 4 7
Nao
2 2 3
Lixo 2 2 3
Coleta seletiva 0 0 0
Compostagem 0 0 0
Outro. Qual? 7 4 7

Alimentacdo Alimentacdo Alimentagao

animal animal animal

Fonte: elaborado pela autora (2025).

Em relagédo a pergunta em que condigdes os alimentos sao recebidos para o

preparo, da tabela 5 acima (Apéndice C), de acordo com a maioria das respostas, as

condi¢cdes que os alimentos s&o recebidos para o preparo, sempre sdo em boas

condicdes. Esse resultado enfatiza que, os alimentos destinados ao preparo nos re-

feitorios sdo recebidos segundo as diretrizes estabelecidas pelo RDC 216/2004. Afi-

nal, a resolucdo em aprego tem como objetivo assegurar a oferta de refeigbes ba-

lanceadas e adequadas as necessidades nutricionais dos alunos.

Na concepcéao de Vilela et al (2022), para garantir e assegurar a qualidade e a

segurancga alimentar, os |IFs devem adotar procedimentos rigorosos no recebimento

dos alimentos, incluindo para tanto, a verificacdo da qualidade e da validade dos

produtos, registro e controle de recebimento e armazenamento adequado dos

alimentos.

Quanto ao desperdicio no pré-preparo dos alimentos, no Campi Barbacena, a
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maioria respondeu que é pouco desperdicio no pré-preparo dos alimentos, ao passo
que no Campi Rio Pomba a maioria respondeu médio.

Para Deliberador et al. (2021), ha alguns motivos para pouco desperdicio no
pré-preparo dos alimentos nos refeitérios dos Institutos Federais, os quais incluem:
planejamento de cardapios, ou seja, sdo calculadas porgbes para evitar perdas e
desperdicios; o aproveitamento integral dos alimentos, isto €, cascas, talos e outras
partes muitas vezes sio utilizadas em receitas ou reaproveitadas para outros fins; ha
treinamentos de funcionarios, além dos manipuladores de alimentos quanto a
diminuicdo das perdas durante o pré-preparo; as compras sdo planejadas e os
ingredientes s&o comprados de acordo com a demanda, evitando excessos que
possam levar a deterioragdo antes do uso.

Ja em relagdo ao desperdicio existente no preparo dos alimentos, segundo a
maioria das respostas, € pouco o desperdicio no preparo dos alimentos nos refeitorios
dos referidos Campi estudados. Para diminuir esse desperdicio, € fundamental
implementar estratégias como por exemplo: planejamento adequado de refeig¢des,
calculando as porgcdes as necessidades dos consumidores, capacitando os
colaboradores, treinando-os no preparo e na maneira de servir os alimentos de
maneira eficiente e, bem como deve haver conscientizacdo dos consumidores, por
meio de agdes educativas sobre a importancia de evitar o desperdicio (Freire Junior;
Soares, 2017).

Dessa forma, a adogao de medidas preventivas e educativas € primordial para
reduzir o desperdicio de alimentos nesses ambientes. No que diz respeito as cascas
e os talos dos alimentos, de acordo com a maioria das respostas, as vezes as cascas
e os talos dos alimentos séo retirados na quantidade necessaria servidas. Segundo
dados do estudo realizado no Campi Ouro Preto do IFMG, a retirada de cascas e talos
dos alimentos é realizada de maneira planejada, almejando diminuir o desperdicio e
proporcionar o aproveitamento integral dos alimentos.

Nesse sentido, o Campi Ouro Preto do Instituto Federal de Minas Gerais
implementou um projeto que apresenta receitas utilizando partes dos alimentos
geralmente descartadas, como cascas, talos e sementes. Essa agdo busca averiguar
perdas e criar preparacdes praticas que podem ser reproduzidas tanto pelas
cozinheiras do restaurante quanto pela comunidade académica (Instituto Federal de
Ouro Preto, 2019).

Além do mais, a maioria respondeu que ocorre o desperdicio de alimentos na
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producdo das refeigbes quando ha ma vontade na preparagéo. Para Nunes (2017), o
desperdicio de alimentos na producao de refeicbes em Institutos Federais pode ser
apresentado por varios motivos, incluindo a falta de motivagdo ou comprometimento
dos profissionais envolvidos na preparagdo. Pois, a ma vontade na execucédo das
tarefas pode decorrer em praticas inapropriadas, como o0 preparo excessivo de
alimentos, que n&o sao consumidos e acabam sendo descartados.

Enfatiza-se que, a falta de planejamento apropriado e a auséncia de
treinamento especifico para os manipuladores de alimentos podem contribuir de
maneira significativa para o desperdicio. A falta de orientagdes aos comensais sobre
o consumo adequado também pode levar a restos significativos.

Para atenuar esses problemas, é fundamental implementar agdes e estratégias
que envolvam o treinamento continuo dos profissionais, bem como o planejamento
adequado das refeicdes com embasamento nas necessidades reais dos discentes e
a promog¢ao de uma cultura de responsabilidade e comprometimento com a redugao
do desperdicio.

Ademais, a conscientizagdo dos consumidores sobre a importdncia de
consumir de maneira consciente para evitar os desperdicios pode contribuir de
maneira significativa na redugao dos alimentos desperdi¢ados.

No que concerne em que condigdes os alimentos estdo armazenados, segundo
a maioria das repostas, os alimentos estdo armazenados em boas condigdes. Afinal,
os Institutos Federais (IFs) seguem de maneira rigorosa as normas estabelecidas pela
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) com o intuito de assegurar e
garantir a segurancga alimentar. De acordo com a ANVISA, esta estabelece as Boas
Praticas de Fabricagcdo (BPF) e os Procedimentos Operacionais Padronizados
(POPs), os quais devem ser adotados por servigos de alimentacgéo, incluindo os IFs,
para garantir a qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos (Anvisa, 2004).

Essas praticas abordam aspectos como armazenamento adequado dos
alimentos, os quais devem ser mantidos em ambientes frescos, ventilados e
iluminados, livres de residuos e sujeiras, para evitar a presenga de insetos e roedores,
controle de temperatura, para manter os alimentos em temperaturas adequadas para
prevenir a proliferagdo de microrganismos patogénicos e, deve-se ter higiene rigorosa,
com procedimentos de higienizagao e desinfecgéo periodicos (Rabelo et al, 2022).

Dessa forma, € fundamental que os alimentos nos Institutos Federais sejam

armazenados em condi¢cdes que atendem as exigéncias legais e as melhores praticas
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de seguranga alimentar, almejando sempre a saude e o bem-estar dos consumidores
dos refeitorios.

Ademais, foi questionado se as matérias-primas e os ingredientes encontram-
se guardados em locais limpos e afastados do chdo e das paredes, segundo a
maioria das repostas, as matérias-primas e os ingredientes sdo guardados em locais
limpos e afastados do chdo e das paredes. De acordo com as Boas Praticas de
Fabricacédo (BPF) estabelecidas na RDC 216/2004 da Anvisa, nos Institutos Federais,
as matérias-primas e os ingredientes devem ser armazenados em locais limpos,
afastados do chdo e das paredes. A referida resolucdo, preconiza que esses
materiais devem ser armazenados sobre paletes, estrados ou prateleiras de material
liso, impermeavel e lavavel, respeitando o espagamento minimo necessario para
assegurar adequada ventilagao e limpeza.

Oportuno relatar ainda que, o armazenamento deve ser realizado em condi¢des
adequadas de temperatura, umidade e ventilacdo, conforme especificado para cada
tipo de material. Os locais de armazenamento devem ser limpos, ventilados, sem
incidéncia direta de raios solares e longe de materiais de limpeza, entulhos ou
materiais considerados téxicos. Essas praticas tém o intuito de assegurar a qualidade
e a seguranga dos alimentos produzidos, prevenindo contaminagdes e deterioragdes
(Deliberador et al, 2021).

Ademais, de acordo com a resposta de todos, nos locais onde estao
armazenados os alimentos, ndo ha animais como ratos, baratas, moscas, formigas,
tragcas, carunchos, passaros, etc. que causem, pela sua presencga, algum tipo de
desperdicio e contaminagao. Afinal, a presenca destes animais, podem comprometer
a qualidade e seguranga dos produtos, além de gerar desperdicios dos alimentos.

De acordo com a maioria das respostas, ha controle de pragas e de roedores
no almoxarifado varias vezes ao ano e frequentemente, conforme tabela acima. A
realizacdo é feita de maneira periddica de controle de pragas e roedores nos
almoxarifados dos Institutos Federais, sendo uma pratica fundamental para assegurar
ambientes seguros e livres de infestagdes, pois, a presenca de pragas e de roedores,
pode prejudicar a integridade dos materiais armazenados, além de apresentar riscos
a saude e a seguranga dos consumidores.

Para se obter um controle eficiente, € recomendavel adotar um Programa de
Controle Integrado de Pragas (CIP), o qual traz varias técnicas para diminuir o uso de

produtos quimicos e assegurar resultados sustentaveis. Esse programa deve incluir:
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inspecdes regulares, manutencao da higiene, vedagao de acessos, capacitagao e
conscientizagao de funcionarios sobre a importancia da biossegurancga e do controle
de pragas, dentre outras técnicas (Brasil, 2023).

Conforme a Resolugdo da Anvisa (2004), para prevenir e controlar essas
pragas, € fundamental adotar praticas de manejo integrado, as quais incluem:
monitoramento constante, ou seja, € realizado inspeg¢des regulares para identificar
sinais de infestacdo e avaliar a necessidade de intervengdes, deve-se ter controle
fisico, biolégico e quimico.

Ademais, segundo o Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento —
MAPA, Brasil (2023), € de suma importancia que os Institutos Federais sigam as
suas regulamentagdes estabelecidas pelos 6rgdos competentes, no intuito de
assegurar a seguranga alimentar e a conformidade com as normas vigentes.

Além do mais, de acordo com a maioria, raramente ha alimentos cujas datas
de validade vencem antes que eles possam ser utilizados. Para Ayeska et al (2017),
ha iniciativas que buscam minimizar o descarte de alimentos proximos da data de
validade contribuindo para o desperdicio alimentar, direcionando esses produtos para
instituicbes que podem utiliza-los de maneira segura.

Nesse contexto, os Institutos Federais, apesar de nao haver informacgdes
especificas sobre a utilizagdo de alimentos préximos do vencimento, é possivel que
praticas equivalentes sejam adotadas para evitar desperdicios e promover
consequentemente, a sustentabilidade. Contudo, é de suma importancia assegurar
que esses alimentos sejam consumidos dentro do prazo de validade e atendam aos
padroes de seguranca alimentar.

Em relacdo a perda de alimentos por umidade, fungos e/ou bolores, segundo a
resposta do questionario (apéndice C), raramente ha perda de alimentos por umidade,
fungos e/ou bolores. Enfatiza-se que, a umidade excessiva pode possibilitar o
crescimento de fungos, bolores e bactérias, resultando em deterioracdo e
contaminagao dos produtos, segundo elucidagédo de Zanini (2013).

No que concerne aos alimentos que nao podem ser utilizados de acordo com
a resposta da maioria, raramente sao encontrados alimentos que nao podem ser
utilizados por estarem estragados, com embalagens furadas, rasgadas, estufadas,
com perda do vacuo, abertas ou latas amassadas. E fundamental que os Institutos
Federais mantenham rigorosos padrbes de seguranga alimentar, garantindo que os

alimentos fornecidos estejam em condi¢cbes préprias para o consumo. Alias, os
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alimentos nas condigdes previamente citadas podem representar riscos a saude dos
consumidores dos refeitérios dos Campi.

Ademais, segundo Deliberador et al (2021), alimentos com embalagens
danificadas podem ser suscetiveis a contaminagao por virus e bactérias, aumentando
dessa forma, o risco de infeccdes intestinais e outras doengas. E crucial que os
Institutos Federais adotem praticas rigorosas de inspecéo e descarte de alimentos
com embalagens comprometidas, assegurando a segurancga alimentar de seus alunos
e funcionarios.

Desse modo, € imprescindivel que os Institutos Federais implementem técnicas
adequadas para identificar e descartar alimentos com embalagens danificadas,
garantindo que somente produtos em condi¢gdes apropriadas sejam disponibilizados
para consumo.

Ja as condigbes em que os alimentos chegam ao almoxarifado, a maioria das
respostas relataram que, os alimentos chegam ao almoxarifado sempre em boas
condicoes. Segundo a Cartilha Orientativa (2017) sobre as Operacdes de
Almoxarifado dos Institutos Federais, os alimentos devem ser recebidos e
armazenados de acordo com procedimentos rigorosos para assegurar sua qualidade
e seguranga.

Para manter a qualidade dos alimentos no almoxarifado, devem ser adotadas
praticas como: armazenamento adequado, inspec¢des periddicas para verificar datas
de validade e condigbes de uso, manutengéo de registros atualizados de entrada e
saida de materiais, realizacdo de dedetizagdes semestrais por empresas
especializadas.

Essas praticas tém a finalidade de garantir que os alimentos cheguem ao
almoxarifado em boas condi¢des, prontos para consumo ou distribuig¢ao.

Quanto a pergunta sobre alimentos que necessitam de refrigeragéo (apéndice
C), de acordo com a maioria das respostas, os alimentos que necessitam de
refrigeracdo sdo colocados na camara fria imediatamente apds o recebimento.
Segundo orientagdes da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria — ANVISA (2004),
essa pratica esta alinhada as Boas Praticas de Fabricacéo (BPF) e as recomendacdes
da referida agéncia reguladora, a qual orienta que 0 armazenamento seja adequado
para os alimentos para assegurar a seguranga e qualidade.

Dessa forma, a pratica de colocar imediatamente os alimentos que necessitam

de refrigeracdo na camara fria apés o recebimento € uma norma fundamental para
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manter a segurancga alimentar nos Institutos Federais.

No que concerne a climatizagdo geral do almoxarifado adequada para a
guarda, estoque e conservagdo dos alimentos (apéndice C), foi relatado a
climatizagdo geral pela maioria, a qual é adequada para a guarda, estoque e
conservagao dos alimentos. Alias, a climatizacdo adequada do almoxarifado é
crucial para assegurar a seguranga e a qualidade dos alimentos armazenados nos
Institutos Federais.

Nesse sentido, a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria — ANVISA (2004)
dispde diretrizes especificas para ambientes destinados ao armazenamento de
alimentos, almejando prevenir a proliferagdo de microrganismos patogénicos que
podem comprometer a saude dos consumidores.

E recomendado pela ANVISA (2004) que os alimentos sejam armazenados em
temperaturas especificas para cada tipo de produto, segundo a Tabela de
Temperatura dos Alimentos. Além do mais, € essencial que o almoxarifado possua
um sistema de ventilagdo adequado, o qual possibilite a circulagdo de ar sem 0 uso
de ventiladores ou climatizadores com aspersao de neblina sobre os alimentos.

Enfatiza-se que, os sistemas de climatizagdo devem ser mantidos limpos e em
bom estado de funcionamento. A limpeza dos componentes do sistema de
climatizagdo, a troca de filtros e a manutengcédo programada e periddica desses
equipamentos devem ser registradas e realizadas conforme a ANVISA (2004).

Dessa forma, para garantir a adequada guarda, estoque e conservagao dos
alimentos nos Institutos Federais, € recomendado que o almoxarifado possua um
sistema de climatizagdo que atenda as recomendagdes da ANVISA, assegurando
controle adequado de temperatura, umidade e ventilagao, além de uma manutengéao
regular dos equipamentos.

Com efeito, a partir da questao 16, os manipuladores do Campi Juiz de Fora
participaram ativamente da pesquisa, como as perguntas anteriores eram diretamente
ligadas aos alimentos e conservagéao, o que foge das atividades do Campi.

Dessa forma, por meio do questionario (apéndice C), averiguou que, todos os
participantes da pesquisa ja participaram de campanha de conscientizagado
socioambiental, bem como possuem alguma capacitagéo direcionada a boas praticas
de manipulacio de alimentos.

Para Borges, Souza, Pinho e Pinho (2019), as campanhas de conscientizagao

sdo estratégias promissoras para a reduc¢ao do desperdicio dos alimentos em UANSs.
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Outro fator relevante na campanha de conscientizacdo no desperdicio de alimentos
€ a apresentacao de informacdes de possiveis alérgenos (gluten, lactose, temperos,
etc, o qual pode ser uma maneira de reduzir o desperdicio de alimentos (Deliberador;
Batalha; Chung; César, 2021).

Alias, as informacdes nutricionais podem possibilitar aos consumidores de
refeitorios do Campi de alinharem seus comportamentos de acordo com a
interpretacdo das informagdes fundamentadas no cardapio. A implementagédo de
campanhas de informacao é tida como uma maneira sustentavel de informar os
consumidores e manipuladores sobre os impactos negativos do desperdicio de
alimentos (Deliberador; Batalha; Chung; César, 2021).

Nao obstante, foi perguntado aos participantes (apéndice C) se ha algum
direcionamento para as sobras alimentares do refeitério nos Campi em estudo,
segundo as respostas dos participantes da pesquisa, ha direcionamento para as
sobras alimentares dos refeitérios para alimentagcdo animal, conforme maioria das
respostas que consta da tabela 5. Ressalta que, na atualidade, ndo existe uma diretriz
nacional especifica que estabeleca o destino das sobras alimentares nos refeitorios
dos Institutos Federais.

Dessa forma, foi perguntado aos participantes da pesquisa Tabela 5 (apéndice
C), se ha direcionamento. De acordo com a maioria das respostas, o direcionamento
€ a alimentagao animal. Contudo, na atualidade, ndo ha regulamentacgéo especifica
que admita o direcionamento das sobras alimentares dos refeitérios dos Institutos
Federais para a alimentac&do animal, a qual deveria ser pasteurizada antes da doagéo.
A legislagao brasileira dispoe sobre as restrigdes rigorosas quanto ao uso de residuos
alimentares na nutricdo animal, almejando assegurar a segurancga alimentar e a saude
publica.

Oportuno relatar que, nenhuma das unidades direcionam as sobras para
compostagem, em todas as unidades s&o direcionadas a alimentagdo animal.
Contudo, ha politicas publicas e iniciativas que almejam combater o desperdicio de
alimentos e promover a seguranga alimentar e nutricional no Brasil, conforme a Lei n°
14.016/2020, a qual estabelece diretrizes para a doagdo segura de alimentos
excedentes, incentivando a redugdo do desperdicio e a promogao da seguranca
alimentar.

Apesar de ndo ter uma diretriz especifica para os Institutos Federais, é

recomendavel que cada instituicdo desenvolva politicas internas para o manejo
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apropriado das sobras alimentares, alinhadas as legislagdes vigentes e as melhores

praticas de sustentabilidade e responsabilidade social. (Brasil, 2024).

5.3RESULTADOS APOS A CAMPANHA DE CONSCIENTIZACAO

Apés a campanha de conscientizagao foi avaliada a quantidade de alimento
desprezado, bem como a quantidade de alimento servido, sendo que o Campi
Barbacena apresentou média de resultados em 5 dias de avaliacdo de 18,8kg;
enquanto o Campi Rio Pomba apresentou 14,34kg; e o Campi de Juiz de Fora, 7,71kg.
Foi possivel perceber uma redugao do desperdicio em todos os dias apds a campanha
de conscientizagdo, conseguindo ficar abaixo da média de resultados referente a
avaliacdo antes da conscientizacao.

Diante dos resultados apresentados, verificou-se que a campanha de
conscientizagao trouxe um resultado positivo diante do reflexo de desperdicio de
alimentos desprezados pelos consumidores.

De acordo com os estudos de Quemelli e Nogueira (2021), uma forma de
conscientizagdo para nao desperdicar alimentos € a intervengao desenvolvida por
meio de um modelo de folder educativo, o qual seja utilizado e disponibilizado aos
servidores informando-os sobre a importancia de reduzir o desperdicio de alimentos.

No presente estudo foram feitos folders e cartazes, os quais foram afixados no
ambiente de producgao dos alimentos para os manipuladores e folder e cartazes para
os consumidores, relatando sobre o desperdicio de alimentos afixados em cada
refeitorio, compostos por imagens e textos indicando sobre a conscientizagédo sobre a
quantidade de alimento desprezado e a quantidade de alimento servido com o intuito
de conscientiza-los sobre as perdas e desperdicios nos Campi Barbacena, Rio Pomba
e Juiz de Fora, conforme Apéndice E.

A utilizacao dos referidos folders, cartazes e banners no ambiente de produgao
dos alimentos e nos refeitérios foi de suma importancia para a conscientizacéo dos
consumidores e manipuladores na redugao do desperdicio alimentar, pois, fizeram
estes refletirem sobre a sua conduta.

Outra estratégia a ser empregada, com impacto na quantidade de alimentos
desprezados, envolve a avaliagdo dos cardapios e, ainda estudos de aceitacéo dos
alimentos por parte dos consumidores dos refeitérios e campanhas de

conscientizacdo com os manipuladores.
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Em relacdo a quantidade de alimento servido apds a campanha de
conscientizagdo, foram obtidas médias de 293,767kg, 295,131kg e 270,74kg nos
Campi Barbacena, Rio Pomba e Juiz de Fora, respectivamente (Tabela 4).

Foi possivel observar que houve aumento na quantidade de alimento servido
apos a campanha de conscientizagao em comparacado com a quantidade de alimento
servido antes da campanha, ao mesmo tempo em que ocorreu diminuicdo na
quantidade de alimentos desperdicados, sugerindo que a campanha de
conscientizagdo sobre o desperdicio alimentar foi uma estratégia eficaz na redugéo
do volume de desperdicio nos trés Campi.

Em anélise a pesagem apds a campanha de conscientizagdo, os resultados
apresentados na tabela 4 mostram a diferenga dos quantitativos de residuos gerados
na cozinha pelos manipuladores durante o preparo dos alimentos, sao residuos in
natura que foram quantificados para analise de viabilidade para compostagem, todas
as unidades apresentadas possuem uma descascadora elétrica, aparelho que é
utilizado para descascar legumes de forma superficial trazendo assim menos
desperdicio que de forma manual (com facas e outros utensilios).

Quanto ao destino dos residuos, pode-se destacar que as unidades de
pesquisas nao possuem um destino especifico para os residuos da etapa de pré-
preparo (cascas, sementes e etc) esse material € aglomerado aos demais residuos e
direcionado a alimentac&o animal.

Diante disso, Supptitz, Chechi, Drebes (2023) relatam que, os residuos
vegetais, como resto de alimentos, cascas de frutas, dentre outros, podem ser
transformados em compostos organicos e contribuir para o aumento da taxa de
nutrientes do solo. Dessa forma, pode-se verificar que ha viabilidade técnica de utilizar
a compostagem para reciclar os residuos vegetais, com o intuito de reduzir os

impactos ambientais e trazer beneficios aos IFs.
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6 CONCLUSOES

A avaliagdo das Unidades de Alimentacdo e Nutricdo Escolar (UANEs) dos
Campi Barbacena, Rio Pomba e Juiz de Fora do IF Sudeste MG, possibilitou identificar
e compreender a respeito das perdas e dos desperdicios de alimentos no contexto
institucional.

Os desperdicios podem estar associados a varios fatores, como planejamento
inadequado de cardapios por parte dos manipuladores, armazenamento e manuseio
impréprios dos alimentos, além de restos no consumo pelos consumidores das
UANEs.

Os resultados obtidos apresentam a importancia de agdes estratégicas para a
reducdo das perdas e desperdicio, incluindo capacitagdo de funcionarios e maior
conscientizagao dos discentes consumidores dos refeitdrios sobre o aproveitamento
dos alimentos.

Enfatiza-se que a campanha de conscientizagdo sobre desperdicio de
alimentos nos refeitérios dos Campi Barbacena, Rio Pomba e Juiz de Fora, contribuiu
para a reducao do desperdicio.

Apesar disso, este estudo reforca a necessidade de adogao de praticas mais
eficientes dentro das UANEs, possibilitando ainda mais a reducdo do desperdicio
como a capacitacao dos funcionarios envolvidos.

Espera-se que os achados deste estudo possam subsidiar futuras pesquisas
e politicas institucionais voltadas para a sustentabilidade no ambito da alimentacao

das Instituicdes Federais, beneficiando, dessa forma, toda a comunidade académica.



57

REFERENCIAS

ALMEIDA, N. C. C.; SANTOS JUNIOR, C. F.; NUNES, A,; LIZ, M. S. M. Educagao
ambiental: a conscientizacio sobre o destino de residuos soélidos, o desperdicio de
agua e o de alimentos no municipio de Cameta/PA. Revista Brasileira de Estudos
Pedagogicos, Cameta, v. 100, n. 255, p. 481-500, 2019.

ARAGAO, M. F. J. Controle da Aceitagdo de Refeicdes em uma Unidade de
Alimentacao Institucional da Cidade de Fortaleza. 2005. 78 f. Monografia
(Especializagdo em Gestdo de Qualidade em Servigos de Alimentagéao) -

Universidade Estadual do Ceara, Fortaleza, 2005.

ARAUJO, L.; ROCHA, A. Avaliacéo e controlo do desperdicio alimentar em
refeitorios escolares do Municipio de Barcelos. Acta Portuguesa de Nutrigao, v. 8,
p. 06-09, 2017.

ASSOCIACAO NACIONAL DOS DIRIGENTES DAS INSTITUICOES FEDERAIS DE
ENSINO SUPERIOR; FORUM NACIONAL DE PRO-REITORES DE ASSUNTOS
ESTUDANTIS. V Pesquisa Nacional de Perfil Socioeconémico e Cultural dos
(as) Graduandos (as) das IFES - 2018: relatério executivo. 2019. 318 p.
Disponivel em: http://www.fonaprace.andifes.org.br/site/wp-
content/uploads/2019/06/V-Pesquisa-do-Perfil-Socioecono%CC%82mico-dos-
Estudantes-de-Graduac%CC%A7a%CC%830-das-U.pdf. Acesso em: 12 fev. 2024.

AYESKA, B.; KAYANN, B.; MARQUES, C.; LEITE, J.; UCHOA, W. Analise do
desperdicio de alimentos no Restaurante Universitario de uma Instituicdo Federal de
Ensino Superior no Piaui. In: IX Congresso Brasileiro de Engenharia de Produgéo,
2019, Ponta Grossa, PR. Anais [...] Ponta Grossa: CBEP, 2019, p.1-12.

BASAGLIA, P.; MARQUES, A. S.; BENATTI, L. Aceitacdo da merenda escolar entre
alunos da rede estadual de ensino da cidade de Amparo/SP. Saude em Foco, v. 7,
p. 126-138, 2015.



58

BEZERRA, M. S.; JACOB, M. C. M.; FERREIRA, M. A. F.; VALE, D.; MIRABAL, I. R.
B.; LYRA, C. O. Inseguranga alimentar e nutricional no Brasil e sua correlagdo com
indicadores de vulnerabilidade. Ciéncia & Saude Coletiva, v. 25, p. 3833-3846,
2020.

BORTOLI, A.; DELALIBERA, W.; SANTOS, M. S.; BERTOLINI, G. R. F. Estudo de
viabilidade para utilizagdo de compostagem para reciclar os residuos vegetais em
uma instituicdo de ensino. P2P & Inovagao, v. 9, p. 94-115, 2023.

BORGES, M. P.; SOUZA, L. H. R; PINHO, S.; PINHO, L. Impacto de uma campanha
para redugao de desperdicio de alimentos em um restaurante universitario.
Engenharia Sanitaria e Ambiental, v. 24, p. 843-848, 2019.

BRASIL. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. RDC n° 216, de 15 de setembro
de 2004. Dispde sobre Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servigos de
Alimentacédo. Diario Oficial da Uniao, Brasilia, DF, 16 de setembro de 2004.

BRASIL. Lei n°® 14.016, de 23 de junho de 2020. Dispbe sobre o combate ao
desperdicio de alimentos e a doacao de excedentes de alimentos para o consumo
humano. Diario Oficial da Uniao, Brasilia, DF, 23 de junho de 2020.

BRASIL. Lei n® 14.723, de 13 de novembro de 2023. Altera a Lei n® 12.711, de 29 de
agosto de 2012, para dispor sobre o programa especial para o acesso as instituicdes
federais de educagao superior e de ensino técnico de nivel médio de estudantes
pretos, pardos, indigenas e quilombolas e de pessoas com deficiéncia, bem como
daqueles que tenham cursado integralmente o ensino médio ou fundamental em

escola publica. Diario Oficial da Uniao, Brasilia, DF, 13 de novembro de 2023.

BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA). Pragas
vinculadas materiais de propagacao. Diario Oficial da Uniao: secéo 1, Brasilia, DF,
[s.d.].

BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento. Instrugado Normativa n°

81, de 19 de dezembro de 2018. Estabelece os padrdes oficiais de classificagao do



59

arroz. Diario Oficial da Unido: secao 1, Brasilia, DF, 20 dez. 2018.

BRASIL. Ministério do Desenvolvimento e Assisténcia Social, Familia e Combate a
Fome. MDS apresenta planos de seguranga alimentar no Il Encontro da
Estratégia Alimenta Cidades. 2024.

BRASIL. Ministério da Educag&o. Programa Nacional de Alimentagao Escolar -
PNAE. Brasilia: MEC, 2010.

CAPRONI, C. C.; CAETANO, E. A.; REBELO, K. C.; LUCIO-OLIVEIRA, F. Aula
pratica sobre compostagem no ensino remoto emergencial: um relato de experiéncia.
Diversitas Journal, v. 7, p. 3078 — 3086, 2022.

COSTA, M. F.; CAMPOS, P. O.; SANTANA, P. N. Procrastinacao, controle e esforco
percebido no comportamento de desperdicio de alimentos. Revista de

Administracao de Empresas, v. 61, p. 1-19, 2021.

CRUZ, B. L. O.; FIGUEIREDO, A. M. R.; FAGUNDES, M. B. B.; SANTOS, P. S. Uma
investigacao sobre os projetos de leis de combate ao desperdicio de alimentos no
Brasil. Revista Brasileira de Politicas Publicas, v.12, p. 226-252, 2022.

DELIBERADOR, L. R.; BATALHA, M. O.;: CHUNG, M.; CESAR, A. S. Desperdicio de
alimentos: evidéncias de um refeitério universitario no Brasil. Revista de

Administracao de Empresas, v. 61, p.1-17, 2021.

DELIBERADOR, L. R.; BATALHA, M. O.; IACOBUCCI, F. G.; SOUZA,A. M. M. S.
Remocéo de bandejas: uma abordagem estratégica para reduzir o desperdicio de
alimentos em restaurantes universitarios. Revista Metropolitana de
Sustentabilidade, v. 10, p. 104-118, 2020.

FERIGOLLO, M. C.; BUSATO, M. A.; Desperdicio de alimentos em unidades de
alimentacao e nutricdo: uma revisao integrativa da literatura. HOLOS, v. 1, p. 91—
102, 2018.



60

FIOCRUZ. Agoes afirmativas transformam universidades e institutos federais.
2022. Disponivel em: https://www.epsjv.fiocruz.br/noticias/reportagem/acoes-
afirmativas-transformam-universidades-e-institutos-federais. Acesso em: 13 de fev
de 2025.

FURTADO, C.R.; SILVA, L. O. da; BERTANI, J. P. B.; FASSINA, P. Avaliagéo do
resto ingesta durante campanha contra o desperdicio de alimentos em duas
unidades de alimentacao e nutricido do Vale do Taquari — RS. SAJEBTT, Rio Branco,
v.6, p. 81-94, 2019.

FONSECA, J. F. A. Analise de preparagdes vegetarianas produzidas e oferecidas em
um restaurante universitario. Demetra: Alimentagao, Nutricao e Saude, v. 17,
€61462, 2022. Disponivel em:
https://www.epublicacoes.uerj.br/index.php/demetra/article/view/61462. Acesso em:
13 jul 2024.

FORMIGA, G. C. B.; SANTOS, O. F. C. dos. Perfil do aluno do Instituto Federal de
Educacao Ciéncia e Tecnologia: Campus Tobias Barreto — SE. Revista Expressao
Cientifica, Tobias Barreto, v. 1, n. 1, 2017. Disponivel em:
https://repositorio.ifs.edu.br/biblioteca/bitstream/123456789/778/1/Perfil%20d0%20al
un0%20d0%20Instituto%20Federal%20de%20Educacao%20Ciencia%20e%20Tecn
ologia%20campus%20Tobias%20Barreto%20-%20SE.pdf. Acesso em: 13 de fev de
2025.

FREIRE JUNIOR, M.; SOARES, A. G. Redugao do desperdicio de alimentos.
Brasilia, DF: Embrapa, 2017. Disponivel em:
https://ainfo.cnptia.embrapa.br/digital/bitstream/item/164602/1/Foler-CGPE-
13931.pdf. Acesso em: 11 de jul de 2023.

INSTITUTO FEDERAL MINAS GERAIS CAMPUS OURO PRETO, IFMG. Sem
desperdicio: projeto cria receitas a partir do reaproveitamento de folhas,
cascas, talos e sementes descartados pelo Restaurante Escolar. 2019, p.12.
Disponivel em: https://ouropreto.ifmg.edu.br/ouropreto/noticias/sem-desperdicio-

projeto-cria-receitas-a-partir-do-reaproveitamento-de-folhas-cascas-talos-e- sementes-



61

descartados-pelo-restaurante-escolar?utm_source=chatgpt.com. Acesso em: 20 de
fev de 2024.

INSTITUTO FEDERAL SUL DE MINAS, IFSM. Cartilha de Operagoes de
Almoxarifado. 2017, p.15. Disponivel em:
https://portal.ifsuldeminas.edu.br/Boletim_eletronico/Almoxarifado/Cartilha-de-
Almoxarifado.pdf. Acesso em: 23 de fev de 2025.

KAZANCOGLU, Y.; EKINCI, E.; OZEN, Y. D.O.; PALA, M.O. . Reducing food waste
through lean and sustainable operations: a case study from the poultry industry.
Revista de Administracao de Empresas [online]. v. 61, p. 18, 2021. Disponivel em:
https://doi.org/10.1590/S0034-759020210503.

LIMA, D. M.; MARZOLA K.B.; OLIVEIRA, A.L.R.; BELIK, W.. Estratégias para reduzir
o desperdicio de frutas e hortalicas: a busca por sistemas atacadistas sustentaveis.
Horticultura Brasileira [online], v. 40, p. 334-341, 2022. Disponivel em:
https://doi.org/10.1590/s0102-0536-20220313.

MASSAROLLO, M. D.; FAGUNDES, E. M.; PRIETO, L. M.. Avaliagéo Do Resto-
ingesta Em Um Restaurante Universitario Do Municipio De Francisco Beltrdo-PR.
Revista Brasileira de Obesidade, Nutricido e Emagrecimento, Sao Paulo, v. 13, p.
703-707, 2020.

MELO, H.T. Uso de subprodutos na nutricao animal. 2021. 43 f. Trabalho de
concluséao de curso (curso em Zootecnia) - Pontificia Universidade Catdlica de

Goias: Escola de Ciéncias Médicas e da Vida, Goiania, 2021.

MORAN, J. Mudando a educagao com metodologias ativas. In: SOUZA, Carlos
Alberto de; MORALES, Ofelia Elisa Torres (orgs.). Convergéncias midiaticas,
educacéo e cidadania: aproximagdes jovens. Colegao Midias Contemporaneas.
Volume Il. Ponta Grossa: Foca FotoPROEX/UEPG, 2015.

NUNES, G. F. Principais fatores associados aos indices de desperdicio em Unidades

de Alimentacao e Nutrigdo: uma revisdo integrativa. Saude em Revista, p. 58-62,



62

2017. Disponivel em:
https://www.researchgate.net/publication/324673075_Principais_fatores_associados
_aos_indices_de_desperdicio_em_Unidades_de_ Alimentacao_e_ Nutricao_uma_revi
sao_integrativa. Acesso em: 21 de fev de 2025.

OLIVEIRA, J. NASCIMENTO, D..L; LIMA, F.F;FILGUEIRA, H.T.R. Educagao
ambiental e alimentar: um espacgo para a conscientizacdo. CONADIS — Congresso
Nacional da Diversidade do Semiario. 2019, p. 1-9.

OLIVEIRA, L. et al. Purificagado Variacdo temporal do desperdicio de alimentos em
restaurante universitario. Research, Society and Development, v. 10, p.1-11, 2021.

PAWLUK E.C et al. Comparacgao do desperdicio de alimentos em dois restaurantes

universitarios em Guarapuava-PR. Visao Académica, Curitiba, v.24 p.1-7, 2023.

PIKELAIZEN, C.; SPINELLI, M. G. N. Avaliacdo do desperdicio de alimentos na
distribuicdo do almogo servido para estudantes de um colégio privado em Sao Paulo,
SP. Revista Univap, v. 19, p.1-8, 2013.

QUEMELLI, C. A.; NOGUEIRA, G. B. Avaliacdo da sobra e do resto ingesta como
estratégia na reducédo do desperdicio de alimentos. Saber Cientifico, v.9, p. 1-13,
2021.

RABELO, B. C. de P.; FERREIRA, R. de S.; SOARES, A. D. N.; GUIMARAES, N. S.
Sustentabilidade em Restaurante Institucional: campanha para reduc¢ao do resto e
analise da influéncia da aceitabilidade do cliente. REUNIR Revista de
Administragao Contabilidade e Sustentabilidade, v. 12, p. 31-44, 2022.

RAMALHO, D. L.; SABINO, G. F. T. Representatividade feminina na rede federal de
educacéo profissional, cientifica e tecnoldgica. In: RIEONLIFE — REDE
INTERNACIONAL DE EDUCACAO ON-LIFE, IV.; WLC MINAS GERAIS, VIIl., 2023,
Minas Gerais. Anais [...]. Minas Gerais, 16 a 19 out. 2023.

RAPHAELLI, C. de O.; PASSOS, L. D. F.; COUTO, S. de F.,; HELBIG, E;



63

MADRUGA,

S. W. Adeséo e aceitabilidade de cardapios da alimentagao escolar do ensino
fundamental de escolas de zona rural. Brazilian Journal of Food Technology
[Internet], v. 20, p.1-9, 2017. Disponivel em: https://doi.org/10.1590/1981-
6723.11216. Acesso em: 10 de set de 2024.

RODRIGUEZ-RODRIGUEZ, A.; MEJIAS-ELIZONDO, R.; VINDAS-CHACON, A ;
ACUNA-PIEDRA, C. Avaliagdo de perda e desperdicio de alimentos no Instituto

Tecnoldgico da Costa Rica. Tecnhologia em Andamento, v. 34, p. 1627, 2021.

SANTOS, E. F.; SANTOS, I. F.; NERY, M. A. A. M. Relagbes de género e educagao
profissional: a presenca das mulheres. Educagao: Teoria e Pratica, Rio Claro, v. 30,
p. 1-17, 2020. Disponivel em:
http://educa.fcc.org.br/scielo.php?script=sci_arttext&pid=S1981-
81062020000100094&Ing=pt&nrm=iso. Acesso em: 13 fev. 2025.

SANTOS, K. L.; PANIZZON, J.; CENCI, M. M.; GRABOWSKI, G.; JAHNO, V. D.
Perdas e desperdicios de alimentos: reflexdes sobre o atual cenario brasileiro.
Brazilian Journal of Food Technology, v. 23, p. 1-12, 2020. Disponivel em:
https://www.scielo.br/j/bjft/alyhXZXHzvzPTqRWJpLcVt9Bx/?format=pdf&lang=pt.

Acesso em: 5 nov. 2023.

SANTOS, P. H. A.; MARTINS, R. A. Sistemas de medicdo de desempenho e
desperdicio de alimentos: revisdo sistematica da literatura. Revista de
Administragao de Empresas, v. 61, p. 1-24, 2021. Disponivel em:
https://www.scielo.br/jirae/a/xXDf475sddML5G3ftNxQwKL/?format=pdf&lang=pt.

Acesso em: 7 nov. 2023.

SILVA JUNIOR, E. A. da. Manual de controle higiénico-sanitario em servigos de

alimentagao. 8. ed. Sdo Paulo: Livraria Varela, 2020. 692p.

SILVA, D. R.; ROSAS, L. V.; LIMA, R. A. Residuos gerados no restaurante
universitario em uma universidade publica no Alto Solimdes, Amazonas, Brasil.

Revista EDUCAmazodnia - Educagao, Sociedade e Meio Ambiente, Humaita, v.



64

13, p. 215-238, 2021.

SILVA, M. J.; BARROS, A. T; SILVA, E. J. A;; MELO, L. D. M.; FARIAS, F.L.B;
ARAUJO, E. C. Andlise de parametros fisicos, quimicos e bioldgicos necessarios &
qualidade de adubo organico oriundo de processo de compostagem realizado na
Universidade Estadual da Paraiba, PB. Revista Ibero Americana de Ciéncias
Ambientais, v. 12, p. 377-389, 2021.

SOUZA, L. P. M. de; SOUZA, T. G.; PANATIERI, R. B.; KIKUTI, E. Compostagem:
uma proposta ambiental para diminui¢do do lixo doméstico. Revista Em Extensao,
Uberlandia, MG, v. 19, p. 87-100, 2020.

SUPPTITZ, L.; CHECHI, L. A.; DREBES, L. M. Compostagem como estratégia de
sustentabilidade: relato de experiéncia sobre o programa lixo organico zero. Revista
Tecnologia e Sociedade, Curitiba, v. 19, p. 1-15, 2023.

VIEIRA, L. M.; BARCELLOS, M. D.; ARAUJO, G. P.; ERIKSSON, M.; DORA, M;

MATZEMBACHER, D. E. Food waste: challenges and opportunities in sustainable
operations. Revista de Administracao de Empresas [online], v. 61, p. 1-4, 2021.
Disponivel em: https://rae.fgv.br/rae/vol61-num5/artigo/food-waste-challenges-and-

opportunities-sustainable-operations. Acesso em: 20 nov. 2023.

VILELA, K. de F.; FREITAS, A. F. de; BRAGA, G. B.; BARBOSA, R. A.; VIEIRA, J. P.
L. O Programa Nacional de Alimentacao Escolar no Instituto Federal Baiano: uma
abordagem relacional do processo de implementacéo. Revista de Economia e
Sociologia Rural, [S. I.], v. 60, p. 1-21, 2022. Disponivel em:
https://doi.org/10.1590/1806-9479.2021.245586. Acesso em: 25 de mai de 2024.

VIQUEZ, H. C.; VASQUEZ, M. P. Quantificacdo do desperdicio alimentar em
servigos de alimentacdo da Universidade da Costa Rica. Perspectives in Human

Nutrition, [S.1.], v. 23, p. 143-157, 2021.

ZANINI, M. A. Reducao do desperdicio de alimentos: estudo em um restaurante



65

universitario. 2013. 160 f. Dissertacdo (Mestrado em Gestao de Organizag¢des

Publicas) — Universidade Federal de Santa Maria, Santa Maria, 2013.

ZANINI, R. R.; SPOHR, C.; PERIPOLLI, A.; FURTADO, J. H.; NORONHA, M. O
DAPPER, S. N. Avaliagao de desperdicio alimentar produzido por comensais em
restaurante universitario no sul do Brasil por meio de graficos de controle. Latin

American Journal of Business Management, v. 8, p. 118-133, 2017.

ZOTESSO, J. P.; COSSICH, E. S.; COLARES, L. G. T.; TAVARES, C.R. G.
Avaliacao do desperdicio de alimentos e sua relagdo com a geragao de residuos em

um restaurante universitario. Engevista, v. 18, p. 294-308, 2016.



66

APENDICE A - Termo de consentimento livre e esclarecido (participante maior
de idade)

Convido vocé a participar como voluntario(a) da pesquisa “Perdas, desperdicio de
alimentos e seu gerenciamento: Avaliagdo das unidades de alimentagéo escolar do IF
Sudeste MG, cujo objetivo é avaliar a efetividade de agdes de conscientizagao junto
aos usuarios e colaboradores nas taxas de perdas e desperdicios de alimentos nas
UANE’s do IF Sudeste MG.

O motivo que nos leva a pesquisar esse assunto é verificar as perdas, o desperdicio
de alimentos e como se da o gerenciamento das UANE’s (restaurantes universitarios),
além de avaliar se agbes de conscientizagdo junto aos usuarios e responsaveis tém
impacto na diminuicdo das taxas de perdas e desperdicios de alimentos. Para
participar da pesquisa vocé devera responder a um questionario semiestruturado, que
visa constatar, através de perguntas, a percepg¢ao dos usuarios e responsaveis das
UANE’s acerca de perdas e desperdicios de alimentos. O tempo estimado para sua
participacao € de, aproximadamente, 15 minutos.

Os riscos envolvidos na participagao nesta pesquisa sdo considerados minimos e
envolvem questbes que podem despertar no participante alguma inseguranga ou
constrangimento ao responder. Para minimizar os riscos serdo tomadas as seguintes
providéncias: a retirada de tais perguntas.

Em termos de beneficio por sua participagdo vocé tera como resultado uma
percepcdo de sua atitude referente as taxas de perdas e desperdicios,
contribuindo com uma autoavaliacdo acerca do tema, auxiliando em mudancgas
atitudinais positivas para o meio ambiente, auxiliando na redugdo dos custos do
restaurante universitario, podendo culminar na melhoria de sua relagdo com o
alimento e suas taxas de perdas e desperdicios em sua casa.

Sua participagao é voluntaria e gratuita e em decorréncia dela vocé nao recebera
qualquer valor em dinheiro ou vantagem. Vocé também n&o tera nenhum gasto por
participar deste estudo. Ainda assim, ressalta-se que o pesquisador e o IF Sudeste
MG se responsabilizam por esta pesquisa e, em caso de danos decorrentes de sua
participagéo, vocé tem assegurado o direito a buscar indenizagao.

Vocé podera obter informacdes relacionadas a sua participacdo nesta pesquisa a

qualquer momento que desejar, por meio do contato com o pesquisador responsavel,

Rubricas:
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e € livre para participar ou recusar-se a participar, podendo retirar seu consentimento
ou interromper sua participagao a qualquer momento.

Sua identidade sera tratada com padrdes profissionais de sigilo, garantindo-se
também sua privacidade. Além disso vocé ndo sera identificado em nenhuma
publicacao.

Os resultados desta pesquisa estardo a sua disposi¢cao quando ela for finalizada. Os
dados e instrumentos utilizados na pesquisa ficardo arquivados com o pesquisador
responsavel por um periodo de 5 (cinco) anos e, apds esse tempo, serdo destruidos.
Este termo de consentimento encontra-se impresso em duas vias originais, sendo uma
delas entregue a vocé e a outra arquivada pelo pesquisador responsavel.

Apos ser informado(a) dos objetivos deste estudo de maneira clara e detalhada e ter
tido a oportunidade de esclarecer minhas duvidas, assino o presente termo,

registrando minha anuéncia em participar da pesquisa.

, de de 20

Assinatura do(a) participante Assinatura do(a) pesquisador(a)

CONTATOS DO PESQUISADOR RESPONSAVEL:

Nome: Daiane Lourdes da Silva Endereco:
CEP: o /| BARBACENA — MG

Fone: (32) 98451-5123

E-mail: daiane.lourdes@ifsudestemg.edu.br



68

Em caso de duvidas sobre os aspectos éticos, vocé também pode entrar em contato
com o Comité de Etica em Pesquisa que aprovou esta pesquisa e informar o nimero
CAAE 75032723.0.0000.5588. Este comité é um o6rgao colegiado que avalia as
pesquisas com seres humanos, observando os interesses dos participantes e os
cuidados em relacdo a sua integridade e dignidade, contribuindo assim com o

desenvolvimento de pesquisas dentro dos padroes éticos nacionais e internacionais.
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APENDICE B - Questionario para consumidores das UANE’s do IF Sudeste MG

1. Qual género vocé se identifica?
( ) Masculino

( ) Feminino
(

) Prefiro ndo responder

2. Qual é sua faixa etaria?
( )18 a 20 anos

( )21 a 23 anos

( )24 a 26 anos

( )27 a 29 anos

(

) mais de 30 anos

3. Qual a renda liquida familiar mensal?

( ) desconhego essa informagao

() até um salario minimo (R$ 1.320,00)

() até dois salarios minimos (R$ 2.640,00)

() entre dois e quatro salarios minimos (R$ 2.640,00 a R$ 5.280,00)
() entre quatro e dez salarios minimos (R$ 5.280,00 a R$ 13.200,00)
(

) mais de dez salarios minimos (mais de R$ 13.200,00)
: Em qual categoria de usuario vocé se enquadra?

4
() aluno (a)
() TAE

() professor (a)

. Se for aluno, qual o seu curso?

5
() curso de nivel p6s-médio
() curso de graduagao

(

) curso de pos-graduagao

6. Quais refei¢cdes vocé costuma realizar no RU?
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) café

)almoco () janta

) café e almocgo () café e janta
) almogo e janta

~ o~ o~ o~ o~

) café, almogo e janta

Costuma consultar o site do RU para saber o cardapio do dia?

Vocé considera ideal a temperatura dos alimentos distribuidos?

) nunca

) as vezes

9

(

( ) raramente
(

() frequentemente
(

) sempre

. O sabor dos alimentos ofertados atende ao seu paladar?

nunca

as vezes

0
)
) raramente
)
) frequentemente
)

1
(
(
(
(
() sempre
11.  Vocé considera adequada a textura das preparacdes distribuidas no RU?
() sim

() ndo

12.  Vocé costuma deixar restos no prato?



71

() sim

()nao

13.  Avalie a refei¢cdo servida hoje:

() adorei
) gostei
) indiferente

) ndo gostei

(
(
(
() detestei

14.  Quando vai se servir, vocé se preocupa com a quantidade servida, para evitar
restos?

() as vezes me preocupo

() sim, sempre me preocupo

() sim, procuro me servir somente 0 que vou conseguir comer ( ) ndo, nunca me
preocupo

() ndo, porque tenho o direito de me servir a vontade

() ndo, porque acho normal que sobrem alimentos no prato



APENDICE C - Questionario da percepcao dos trabalhadores sobre os
processos das UANE’s do IF Sudeste MG

. Em que condi¢des os alimentos s&o recebidos para o preparo?
) sempre em boas condigdes

1
(
() quase sempre em boas condi¢des ( ) raramente em boas condi¢des
( ) em condigdes ruins

(

) em péssimas condigbes

. Quanto de desperdicio existe no pré-preparo dos alimentos?

) muito

2

(

() médio
() pouco

() quase nenhum
(

) nenhum

. Quanto de desperdicio existe no preparo dos alimentos?

) muito

3

(

() médio
() pouco

() quase nenhum
(

) nenhum

4. As cascas e os talos dos alimentos sao retirados somente na quantidade
necessaria?

() nunca

() raramente

() as vezes
(

) sempre

5. Em sua opinido, onde ocorre o desperdicio de alimentos na producao das

refeicdes? (marque quantas alternativas forem necessarias)



) n&o ocorre desperdicio na producgao das refeigdes

) ocorre na retirada das casca e dos talos

(

(

() ocorre na higienizag&o dos alimentos

() ocorre quando acontece algum acidente
(

) ocorre quando ha ma vontade na preparagao

: Em que condigdes os alimentos estdo armazenados?

) em boas condig¢des

) em condig¢des ruins, sem riscos para os alimentos

6
() em condigbes razoaveis ndo apresentando riscos para os alimentos
( ) em condigdes ruins, com riscos para os alimentos

) os alimentos ndo servem para 0 consumo
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7. As matérias-primas e os ingredientes sao guardados em locais limpos e

afastados do chao e das paredes?
) sim

) néo

(

(

() alguns
() quase todos
(

) todos

8. Nos locais onde estdo armazenados os alimentos, existem animais como ratos,

baratas, moscas, formigas, tragas, carunchos, passaros, etc. que causem, pela sua

presencga, algum tipo de desperdicio?
() nédo
()sim

( ) sim, mas nao geram desperdicio

Ha controle de pragas e de roedores no almoxarifado?

) nunca

) uma vez por ano

9

(

() s6 quando necessario
(

() duas vezes por ano

(

) varias vezes por ano
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() frequentemente

() permanentemente

10.  Existem alimentos cujas datas de validade vencem antes que eles possam ser
utilizados?

) nunca

) raramente

(

(

( ) mensalmente
() semanalmente
(

) diariamente

11.  Ha perda de alimentos por umidade, fungos e/ou bolores?
) nunca
) raramente

(

(

( ) mensalmente
() semanalmente
(

) diariamente

12. Sao encontrados alimentos que ndo podem ser utilizados por estarem es-
tragados, com embalagens furadas, rasgadas, estufadas, com perda do vacuo,
abertas ou latas amassadas?

) nunca

) raramente

(

(

( ) mensalmente
() semanalmente
(

) diariamente
3. Em que condigbes os alimentos chegam ao almoxarifado?
) sempre em boas condi¢des

) quase sempre em boas condigdes

1
(
(
( ) raramente em boas condi¢des
() em condigbes ruins

(

) em péssimas condigbes
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14.  E quanto aos alimentos que necessitam de refrigeragao?
) sdo colocados na camara fria imediatamente apds o recebimento
) sdo colocados na camara fria até uma hora apds o recebimento

( ) séo colocados na camara fria até duas horas apos o recebimento
() séo colocados na camara fria até trés horas apds o recebimento

) sdo colocados na camara fria mais de trés horas apds o recebimento

15.  Vocé considera a climatizagao geral do almoxarifado adequada para a guarda,
estoque e conservacgao dos alimentos?
()sim

() ndo

16. Ja participou de alguma campanha de conscientizagdo socioambiental de
desperdicio?
()sim

() ndo

17. Possui alguma capacitacdo direcionada a boas praticas de manipulagdo de
alimentos?
()sim

() ndo

18.  Atualmente existe algum direcionamento para as sobras alimentares do re-
feitério?
()sim

() ndo

19. Se aresposta da questédo 18 for “nao”, entregue sua resposta ao pesquisador
20. Qual seria o direcionamento? (marque quantas alternativas forem necessa-
rias)

() lixo

() coleta seletiva
( ) compostagem
() Outro. Qual?




APENDICE D - Cardapio Semanal dos Campi

Cardapio semanal do Campus Barbacena

Cardapio semanal
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SEGUNDA-

FEIRA

TERCA-FEIRA

QUARTA-

FEIRA

QUINTA-FEIRA

SEXTA- FEIRA

Arroz simples

Arroz simples

Arroz simples

Arroz simples

Arroz simples

Feijao inteiro

Feijao inteiro

Feijao inteiro

Feijao inteiro

Feijao inteiro

Carne moida Coxa e Carne Bovina [Peixe assadoao | Costelinha Suina
bovina Sobrecoxa |assada molho de tomate
cozida

Macarrdo ao Farofa e couveBatata Doce Abobora cozida [Batata e Inhame
alho e Oleo Souté ensopados
Grao de bico Tomate com Couve Cenoura Cozida | Beterraba ralada
com tomate soja
Cenoura Beterraba Repolhonese Tabule Salada de soja
Ralada cozida

Laranja Arroz doce Banana Maca Doce de Leite




Cardapio semanal do Campus Rio Pomba

Cardapio semanal
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Segunda

Terca

Quarta

Quinta

Sexta

Arroz simples

Arroz simples

Arroz simples

Arroz simples

Arroz simples

Feijao inteiro Feijao inteiro Feijao Feijao Feijao
Linguiga Strogonoff de Ovo frito Lasanha de | Feijoada Pernil
frango acém
Caldo de Batata palha Pure de batata Farofa
Mandioca com
carne moida
Repolho ao Tabule Beterraba cozida [Cenoura Pepino em
vinagre cozida rodelas
Cenoura cozida | Alface Gergelim |Alface com tomate|Couve Couve ao alho
Chinesa
Laranja Banana Doce de leite Goiabada Laranja




Cardapio semanal do Campus Juiz de Fora

Cardapio semanal
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Segunda

Terca

Quarta

Quinta

Sexta

Arroz simples

Arroz simples

Arroz simples

Arroz simples

Arroz simples

parafuso ao alho

Feijao inteiro Feijao inteiro Feijao Feijao Feijao
Carne moida | Frango assado | Filé de frango [Bife de boi Feijoada
acebolado
Strogonoff de |Batata recheada Lasanha Fricassé de | Carne moida
soja com soja vegetariana legumes soja
Macarrao Farofa de Ovos | Canelone de Moranga poré |Farofa dourada
queijo

Cenoura sauté

Legumes verdes

Batata carbonara

Batata chips

Couve ao alho

Laranja

logurte

Doce de leite

Goiabada

Maca




Folders e Cartazes para os consumidores
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Cindeste de
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ZERO !

PRATO 3
SOMENTE o > 4 e :*j"lr;;_:'
QUE VAI XL

COMER? *




Folders e Cartazes para os consumidores.

0
EEEEEE

SuceEstE oe
Minas Gerals

DE JOGAR FORA

CoMIDA NAO E LIXo

A MUDANCA COMECA
NO SEV PRATO!

FACA A DIFERENCA

IF SOBRA 5
ZERO! o



Folders e Cartazes para os consumidores.
gEm
1]

PENSE " pures i
DE JOGAR FORA

COMIDA NAOC E LIXO IF SO8RA
ZERD!

COLOQUE
SOMENTE O QUE
FOR COMER !

Brasil pDEELI | mais de 52 mi.ilf'!E;hE'E de pessr:ras'-

em situacio de "inseguranca alimentar”

L piinn BRTL 00 i S S PELO-C.OMTRA ST DWTRE FSE { (S PERGECD  C5,

IF SOBRA ZERO !
FACA PARTE DESSA MUDANGA
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Folders e Cartazes para os consumidores.

L L1

PENSE ANTES "
DE JOGAR FORA

coMipa NAD E LXO IF S0BRA

COLOQUE
SOMENTE O QUE
FOR COMER'!
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Folders e Cartazes para os manipuladores.

PENSE ANTES '
DE JOGAR FORA

COMIDA NAO E LIXO IF SOBRA
ZERO!

MANIPULAR O PREPARO DE.

INTO COM CONSCIENCIA
UM GESTO DE AMOR.

NEM TODO RESTO E LIXO!

nio JuLcue | Bl
PELA CASCA et

IF SOBRA ZERO !
FAGA PARTE DESSA MUDANGA
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Folders e Cartazes para os manipuladores.

PENSE  © ,\res e
DE JOGAR FORA

COMIDA NAO E LIXO IF SOBRA
ZERO!

"UMA EQUIPE CONSCIENTE
CONTRA O DESPERDI CIO GERA
RESULTADOS COM EFICIENCIA

Js.

PARA UM MUNDO MELHOR!
CONTAMOS COM VOCE!

IF SOBRA ZERO !
FACA PARTE DESSA MUDANCA




APENDICE F - Utensilios utilizados na pesquisa

Balanca utilizada 30 kilos
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Balanca utilizada 30 kilos
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Balanca utilizada 30 kilos




Balanca utilizada 30 kilos
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Utensilios da cozinha
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Baldes de lixo e bancada
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Baldes de lixo e bancada
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Baldes de lixo
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