-Ahmenfgr

12

PESQUISA

AVALIAGAO DO RESTO-INGESTA E SOBRAS DE UM
RESTAURANTE POPULAR PAULISTA

EVALUATION OF PLATE WASTE AND LEFTOVERS IN A POPULAR
RESTAURANT IN SAO PAULO

Ana Clara Santos de Oliveira®?3
Discente curso de Nutricdo da UNESP, Botucatu, Sao Paulo, Brasil.
https://orcid.org/0009-0007-6884-4188

ana.cs.oliveira@unesp.br

Barbara Nivea Fedato'?

Doutoranda em Engenharia Agricola pela Faculdade de Ciéncia Agronémicas, UNESP,
Botucatu, Sdo Paulo, Brasil.
https://orcid.org/0000-0002-2311-0689
barbara.fedato@unesp.br

Michelly da Silva Alves'?

Doutoranda em Ciéncia da Satide na Area de Nutricdo pela Faculdade de Medicina de
Botucatu, UNESP, Botucatu, Sdo Paulo, Brasil.
https://orcid.org/0000-0002-3827-212X
michelly.alves@unesp.br

Flavia Queiroga Aranha'
Docente do curso de Nutricdo da UNESP, Botucatu, Sdo Paulo, Brasil.
https://orcid.org/ 0000-0002-6690-581X
flavia.aranha@unesp.br

' Investigacdo, Curadoria de Dados, Escrita — Primeira Redacao

2 Escrita — Reviséo e Edigao

3 Metodologia, Recursos, Supervisao, Validagéo e Visualizagao

Recebido: 13/11/2025. Parecer: 31/03/2026. Corrigido: 10/04/2026. Aprovado: 07/05/2026.

Publicado: 12/05/2026

Esta obra esta licenciada com uma Licenga CreativeCommons Atribuicdo 4.0 Internacional.

RESUMO

O desperdicio de alimentos é um
problema global, e o Brasil ocupa a 102
posicdo nesse ranking. Nesse contexto,
as UANSs, especialmente os Restaurantes
Populares, desempenham um papel
fundamental no controle desse
desperdicio. Fatores como planejamento
inadequado, preparo, aceitacdo do
cardapio e habitos dos comensais
influenciam diretamente esse fenémeno.
Considerando a relevancia social dessas

unidades, que tém como objetivo garantir
a seguranga alimentar da populagido em
situacdo de vulnerabilidade, torna-se
essencial adotar estratégias de controle
do desperdicio, visando a otimizagdo de
recursos e a promogao da
sustentabilidade. O presente estudo teve
como objetivo avaliar os indices de sobra
limpa e resto-ingesta em um Restaurante
Popular localizado no municipio de
Botucatu/SP. Trata-se de um estudo de
carater transversal quantitativo, realizado
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em cinco dias alternados durante o més
de junho de 2025. Foram coletados dados

sobre a quantidade de alimentos
produzidos, distribuidos, descartados e as
sobras. As analises seguiram as férmulas
propostas por Vaz (2011), com registros
feitos em planilhas e calculos baseados
na pesagem dos alimentos e residuos. A
producdo média diaria foi de 801,35 kg,
com sobra limpa média de 49,42 kg
(3,87%) e resto-ingesta médio de 46,95 kg
(6,1%). Em termos per capita, O0s
comensais desperdicam, em média, 34,64
gramas em restos. O estudo evidenciou
desperdicios significativos, indicando a
necessidade de a¢des como planejamento
mais preciso, uso de fichas técnicas,
capacitagdo da equipe e conscientizacao
dos usuarios.

Palavras-chave: Desperdicio de
Alimentos. Servico de Alimentacao.
Seguranga alimentar e nutricional.

ABSTRACT

Food waste is a global problem, and Brazil
ranks 10th worldwide. In this context, Food
and Nutrition Units (FNUs), especially
Popular Restaurants, play a fundamental
role in controlling this waste. Factors such

as inadequate planning, preparation,
menu acceptance, and diners’ habits
directly influence this phenomenon.

Considering the social relevance of these
units, whose main goal is to ensure food
security for vulnerable populations, it is
essential to adopt waste-control strategies
aimed at optimizing resources and
promoting sustainability. This study aimed
to evaluate the rates of clean leftovers and
plate waste in a Popular Restaurant
located in the municipality of Botucatu,
Sao Paulo. This is a quantitative study
conducted on five alternate days during
June 2025. Data were collected on the
amount of food produced, served,
discarded, and left over. Analyses followed
the formulas proposed by Vaz (2011), with
records kept in spreadsheets and
calculations based on the weighing of food
and waste. The average daily production
was 801.35 kg, with a mean clean leftover
of 49.42 kg (3.87%) and a mean plate
waste of 46.95 kg (6.1%). On a per capita

basis, diners wasted an average of 34.64
grams as plate waste. The study revealed
significant levels of waste, highlighting the
need for actions such as more accurate
planning, use of standardized recipes,
staff training, and user awareness.
Keywords: Food Waste. Foodservice.
Food and Nutrition Security.

1 INTRODUGAO
O desperdicio de alimentos é um
Em 2022, cerca de

toneladas

problema mundial.
1,05 bilhdo de

descartadas nos

foram
setores de varejo,
alimentacédo e domicilios — o equivalente
a 132 kg por pessoa, sendo 36 kg
provenientes dos servigos de alimentacgao.
O Brasil ocupa a 10? posi¢cao global,
30% da
produgdo, ou 46 milhées de toneladas
anuais (PNUMA, 2024). As Unidades de

Alimentacao e Nutricdo (UANs) tém como

desperdicando cerca de

funcdo preparar e oferecer refeicbes
equilibradas e seguras, além de promover
habitos alimentares saudaveis entre os
consumidores (Borges et al., 2019).

E nesse cenario que se inserem os
Restaurantes Populares, integrantes do
Programa Fome Zero, instituido em 2003.
O programa busca criar uma rede de
protecao alimentar em locais com grande

circulacdo de pessoas, especialmente

aquelas em vulnerabilidade social,
oferecendo refeicoes prontas,
equilibradas, seguras e a pregos
acessiveis — como fazem 0s
Restaurantes Populares (Brasil, 2004).

Considerando que o programa tem como
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objetivo garantir a seguranga alimentar, o

desperdicio contraria essa proposta

(Colares et al, 2018; Maynard et al.,
2020).

O desperdicio de alimentos em
UANs possui grande relevancia, pois
envolve ndo apenas questbes éticas, mas
também implicagbes econdémicas, politicas
e sociais (Galian, Santos, Madrona, 2016).
Ele pode ocorrer por meio de sobras de
alimentos in natura, industrializados, pré-
preparados ou prontos que nao foram
utilizados no dia. Tais sobras podem ser
classificadas como limpas (ndo
distribuidas e mantidas na area de
distribuicdo) ou sujas/restos (alimentos
que foram servidos, mas nao consumidos,
ou que ficaram expostos sem controle
adequado de tempo e temperatura) (Silva,
Silva, 2010;
Mauricio, 2012).

Diversos fatores contribuem para o
UANS,

inadequado,

Pessina, Zandonadi,

desperdicio em como:

planejamento falhas ou
auséncia de treinamento da equipe em
porcionamento, uso incorreto de utensilios
e auséncia de levantamento dos habitos
alimentares dos comensais. Um alto

volume de resto-ingesta pode indicar
baixa aceitacdo das preparagdes (Silva,
Silva, Pessina, 2010; Moura et al., 2012),
podendo ser interpretado como um
indicativo de falhas na qualidade do
servigo prestado pela UAN (Paiva et al.,

2015). Sendo assim, o presente estudo
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tem como objetivo avaliar o volume de
resto-ingesta e de sobras limpas em um
Restaurante Popular localizado no interior

do Estado de Sao Paulo.

2 MATERIAL E METODOS

Este estudo possui uma
abordagem  transversal quantitativa,
realizado em uma UAN institucional
terceirizada, localizado no interior do

Estado de S&o Paulo. A unidade conta
com aproximadamente 17 colaboradores
e fornece cerca de 1.800 refeigdes diarias,
sendo 300 cafés da manhd e 1.500
almocos.

O cardapio é composto por uma
opg¢ao de proteina, uma guarnicdo, um
prato base, uma opcédo de salada e uma
sobremesa, geralmente uma fruta
(durante a coleta de dados nao foi
contabilizada).

A distribuicdo das refeicbes ocorre
por meio do sistema self-service parcial.
(2017) esse

comensais

De acordo com Muttoni

modelo permite que os
escolham a quantidade desejada de
determinados alimentos. No restaurante,
os usuarios podem escolher a quantidade
de arroz e feijao por meio da cor da
bandeja: a bandeja laranja corresponde a
uma por¢cdo maior de arroz e feijao,
enquanto a bege corresponde a uma
porcao menor. A guarnicao, salada e prato
principal sdo servidos em quantidades

padronizadas em ambas as bandejas.

ISSN 2675-0260
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A populagéo atendida pela unidade
é composta  majoritariamente  por
estudantes, trabalhadores, pacientes e
acompanhantes do Hospital das Clinicas
do municipio, além de idosos. Ha ainda
uma minoria de usuarios em situagao de
rua. Com isso, o restaurante contempla
todas as classes sociais e faixas etarias.

A coleta de dados foi realizada
durante o almocgo, principal refeicio servida
na unidade, entre os dias 10 e 23 de junho,
em dias alternados (10, 12, 16, 17 e 23 de
junho), totalizando cinco dias de coleta em
2025. No primeiro dia, foi realizada a
pesagem do latdo de lixo vazio, para
descontar seu peso quando estivesse com
restos alimentares. Em todos os dias de
coleta, foram registrados: quantidade de
alimentos produzidos (prato base,
guarnicao, prato principal e salada), por
meio da pesagem de uma cuba por
preparacdo e posterior multiplicacdo pelo

numero total de cubas produzidas (com o

peso das cubas de inox devidamente

descontado); numero de refeicdes servidas
no dia; volume de resto-ingesta e sobra suja
(remanescente na rampa de distribuicio de
cada preparo ao final do almogo).

Partes ndo comestiveis dos
alimentos, como cascas e o0ssos, foram
excluidas das analises. Para garantir o
descarte adequado do resto-ingesta,
realizado pelos proprios comensais, foi
necessario acompanhar e orientar os
usuarios durante todo o periodo de coleta.

A pesagem dos alimentos
produzidos, sobras e resto-ingesta foi
realizada com o uso de uma balanga
digital plataforma da marca Toledo, com
capacidade de 150 kg. Os dados foram
registrados no Google Planilhas e
analisados por meio de tabelas. Para os
calculos, foram utilizadas as foérmulas
descritas por Vaz (2011), sendo elas

apresentadas no Quadro 1.

Quadro 1 — Férmulas utilizadas.
Refeigao distribuida (kg):
Preparagéo levada ao balcéo de distribuicdo — peso dos recipientes
Peso da refeigao distribuida (kg):
Total produzido — sobras prontas apos servir as refei¢des.
Consumo de alimentos por refeigdo (gramas):
Peso da refeigéo distribuida / nUmero de refeicdes
Resto-ingestao (kg):
Peso dos alimentos que foram descartados — peso dos cestos de lixo
% Resto-ingestao:
Peso do resto x 100 / peso da refeigdo distribuida
Resto-ingestdo por pessoa:
Peso do resto-ingestao / numero de refeicdes
Numero de pessoas que poderiam ser alimentadas com o resto:
Resto-ingestédo / média de consumo de alimento por refeicdo
% De Sobras:
Sobras prontas (kg) apés servidas refeicdes x 100 / peso da refeigcdo da refeicdo distribuida
Peso das sobras por pessoa:
Peso das sobras / numero de refei¢cdes servidas
Numero de pessoas que poderiam ser alimentadas com as sobras:
Sobras / média de consumo per capita por refeicdo
Fonte: Vaz, 2006.
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Ao final da coleta dos dados de
resto-ingesta e de sobras, as preparagdes
foram avaliadas ao todo e inseridas em

planilhas no Google.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os dados coletados nos dias 10,
12 e 16 de junho de 2025, terca, quinta e
segunda-feira, respectivamente, estdo
E valido

ressaltar que no dia 16/06/25, ocorreu

concentrados na Tabela 1.

Tabela 1 - Quantidade de alimentos, nimero de cubas e as sobras limpas.

uma falha na separacdo dos residuos:

apesar das orientagdes, alguns comensais
misturaram cascas, 0Ssos e reciclaveis
com os resto-ingesta, o que comprometeu
a confiabilidade dos dados. Devido a
indisponibilidade de tempo para uma nova
coleta, esse dia ndo pbde ser substituido.
Na tabela 2 estdo os dados do dia
17 e 23 de junho de 2025, terca e

segunda-feira, respectivamente.

Dias 10, 12 e 16

10/06/25 12/06/25 16/06/25
(Terga-feira) (Quinta-feira) (Segunda-Feira)
Sobras Sobras
Base Kg Cubas ha Base Kg Cubas na Base Kg Cubas Sobras
rampa rampa na rampa
(kg) (kg) (kg)
Arroz 202,5 18 13,15 Arroz 241,6 16 1,05 Arroz 242,25 17 0
Feijao 207,6 12 29,15 Feijao 218,35 1" 23,8 Feijao 228,25 11 5,6
Salada Salada Salada
Acelga Alface com Acelga
com tomate 93,9 18 1.5 cebola 54,6 19 6,45 com tomate 85,45 17 3,85
Prato Prato Prato
principal principal principal
. . Linguica
;’;Cagfnzggg 209,7 18 19,5 Ezg?g‘;mge 181,6 16 calabresa 137,2 8
P 9 8,75 assada 9,8
Guarnigao Guarnigao Guarnigao
Batata na Polenta
Cenoura ao bacon 69,96 6 salsa 110,1 7 simples 111,75 5
14,45 8 cremosa 0
Refeicoes Refeicoes Refeicoes
distribuidas 783,66 87,75 distribuidas 806,25 48,05 distribuidas 804,9 19,25
Peso da
refei¢ao distribuida 695,91 758,2 785,65
Consumo de alimentos
por refei¢cao (gramas) 502,5 576,5 523,7
Numero de refeicoes 1.385 1.315 1.500
distribuidas unidades unidades unidades

Fonte: Elaborado pela autora, 2025.

Tabela 2 - Quantidade de alimentos, nimero de cubas e as sobras limpas, dias 17 e 23

17/06/2025 23/06/2025
(Terga-feira) (Segunda-feira)
Base Kg Cubas rSa?:pr:s(;ga) Base Kg Cubas rsa?:pr:s“:‘;)
Arroz 232,8 16 2,5 Arroz 256,7 17 29,8
Feijéo 241,8 12 3,78 Feijéo 207,5 10 5,36
Salada Salada
Repolho ao vinagrete 55,15 16 3,95 Repolho Bicolor 76 19 18,17
Prato principal Prato principal
Picado Misto Il 1547 17 0 Hamburguer 104,5 10 4,29
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o
‘ bovino a pizzaiolo
Guarnicao Guarnicao
Abobrinha ao molho de .
alecrim e orégano 138,6 7 4,8 Chuchu mimoso | 144,2 7 19,40
Refeigbes distribuidas | 823,05 15,03 | Refeigdes 788,9 77,02
distribuidas
Peso da refeigdao
distribuida 808,02 711,88
Consumo de alimentos
por refei¢cdo (gramas) 586,3 6471
Numero de refeigoes 1.378 1.100
distribuidas unidades unidades

Fonte: Elaborado pela autora, 2025.

Ao total, nos cincos dias de coleta
foram produzidas cerca de 4006,76
toneladas de alimentos com uma média
de 801,35 kg, obtendo-se um total de
sobra limpa, ao final do almogo, de 247,1
kg com uma média de 49,42 kg e um per
capita médio de 567,2 gramas.

Portanto, considerando que a
unidade se organiza para servir até 1.500
refeicOes diarias, apenas em um dos dias
analisados essa meta foi atingida. Essa
variacdo pode estar relacionada a fatores
como o clima, o cardapio oferecido que
pode ndo ter agradado ao publico e,
principalmente, ao perfil dos comensais,
majoritariamente estudantes e
trabalhadores da Universidade Estadual
Filho”

auséncia pode ser

Paulista “Julio de
(UNESP), cuja

explicada por férias ou folgas impactado a

Mesquita

quantidade de refei¢cdes servidas.

A Tabela 3 reune os dados
referentes as sobras limpas registradas
em cada dia de analise na Unidade e os
dados concentrados sobre o resto-ingesta,
0 qual apresentou uma média de 46,95
kg, sendo que os maiores volumes foram

observados no dia 16/06/25. Nesse dia,

porém, o0s comensais nao fizeram o
descarte correto do lixo, entdo o resultado
ficou comprometido, seguido do dia
10/06/25, quando se registrou um resto-
ingesta de 46,7 kg. E o percentual variou
entre 4,63% e 9,39% com uma média de
6,1%. Em relacdo ao resto-ingesta por
pessoa, a média foi de 34,64 gramas.
Além disso, os resto-ingestas totais dos 5
dias poderiam alimentar cerca de 507
pessoas.

Os valores observados neste
estudo estdo acima do recomendado,
variando de 10 a 70 gramas, com uma
média diaria de 38,2 gramas, pois de
acordo com Vaz (2011), os valores de
sobras aproveitaveis considerados
adequados devem variar entre 7 e 25
gramas por pessoa. Diversos fatores
podem influenciar esse resultado, como a
variagdo no numero de comensais,
auséncia de controle rigoroso sobre a
quantidade de alimentos a serem
produzidos, uma vez que a unidade
analisada nao utiliza fichas técnicas das
preparagdes, influenciando negativamente
no controle dos alimentos produzidos,

além da possivel baixa aceitabilidade dos
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pratos servidos, da qualidade dos

das refeicdes.

alimentos preparados e da apresentagao

Tabela 3 - Avaliacdo das Sobras Sujas e Resto-ingesta

n° de pessoas . .
sobras sobras sobras por . resto-ingesta | resto-ingesta

: e que poderiam ser o
sujas (kg) | sujas (%) | pessoa (g) alimentadas (kg) (%)
10/06/2025 87,75 12,6 63 174 46,70 6,70
12/06/2025 48,05 6,34 36 83 38,25 5,04
16/06/2025 19,25 2,45 12 36 73,75 9,39
17/06/2025 15,03 1,86 10 25 43,05 5,33
23/06/2025 77,02 10,82 70 119 33,00 4,63
média 49,42 6,77 38,2 86 46,95 6,10

Fonte: Elaborado pela autora, 2025.

Quanto ao percentual de resto-
ingesta, Mezomo (2015) recomenda um
indice maximo de 10% para ser
considerado aceitavel. Nesse aspecto, a
unidade analisada se mantém dentro do
limite, com valores entre 4,63 e 9,39%, e
uma média de 6,1%, mesmo ndo tendo
um monitoramento do resto-ingesta. Esse
indicador é relevante, pois o
monitoramento do resto-ingesta em uma
UAN ¢é essencial para aprimorar o
processo produtivo, melhorar a
aceitabilidade do cardapio, controlar
custos e garantir a qualidade do servigo.
Ele permite avaliar se a produgao esta
adequada a demanda, se as porcdes
estdo sendo bem dimensionadas e se o
cardapio esta sendo bem aceito pelos
comensais, considerando que, quanto
maior o indice de rejeigcdo, menor tende a
ser a satisfacdo do publico atendido.

Em relacdo ao resto per capita, os
dados variaram de 29,1 a 49,2 gramas,
com media diaria de 34,64 gramas. Esses

valores estao acima do ideal

recomendado por Mezomo (2015), que é
de até 20 gramas por pessoa. O
desperdicio pode estar relacionado a falta
de conscientizacdo dos comensais.
Embora os clientes possam recusar
alimentos na unidade estudada, muitos
ndo o fazem. Resultado semelhante foi
observado em um Restaurante Popular de
Maringa (PR), onde o resto-ingesta médio
foi de 50 g por pessoa, correspondendo a
um indice de 9,49%, considerado elevado
(Schiavon, Pagamunici, Pereira, 2014).
Segundo Abreu, Spinelli, Pinto
(2019), o desperdicio € sindbnimo de falta
de qualidade. Por isso, a avaliacao
continua, tanto das sobras, que refletem a
eficiéncia do planejamento e da produgao
de alimentos, quanto do resto-ingesta, nao
deve ser feita apenas sob a perspectiva
econdmica, mas também como um
indicativo da relacdo entre a UAN e os
comensais, pois quando o alimento é
bem-preparado, em termos de qualidade
higiénico-sanitaria, nutricional e,

especialmente, sensorial, o que é
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resultado das técnicas culinarias

empregadas, espera-se que o0 resto-

ingesta seja proximo de zero. Esse
monitoramento, portanto, é essencial para
criticos no

identificar pontos

funcionamento da unidade e adotar
medidas corretivas. Além disso, segundo
os autores, ndo deve haver um parametro
fixo ideal para as sobras, cabe a propria
unidade mensura-las ao longo do tempo e
estabelecer seus proprios padrdes de
controle.

Nos cinco dias analisados neste
estudo, a quantidade total de resto-ingesta
alimentar

seria suficiente para

aproximadamente 507 pessoas. De
acordo com Silva, Silva, Pessina (2010),
esse tipo de perda significativa tem como
um dos fatores a falta de
comprometimento do comensal com o
valor do alimento servido, muitas vezes
desprezado. Assim, é essencial que a
UAN promova acgbes de conscientizacao,
incentivando os comensais a evitarem o
desperdicio. O controle dos restos e a
conscientizagdo individual sobre a
reducdo de desperdicios sao essenciais
(Busato, Barbosa, Frares, 2012).

As sobras aproveitaveis poderiam
alimentar cerca de 523 pessoas; por isso,
(2011), e

monitorar a distribuicdo dos alimentos,

segundo Vaz necessario
treinar e engajar a equipe, definir metas
de controle e planejar cardapios que

atendam as preferéncias dos comensais.

4 CONCLUSAO

Conclui-se assim que, a unidade

analisada neste estudo apresentou niveis
elevados de desperdicio, oriundos dos
altos niveis do resto-ingesta e dos altos
percentuais de sobras alimentares.
Necessita-se de um controle maior em
relacdo as sobras alimentares por parte
da equipe e agdes de conscientizagao aos

comensais para diminuir o desperdicio.
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