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RESUMO: O presente estudo avaliou a relagao entre segurancga alimentar e desperdicio de
alimentos por meio da analise do indice de resto-ingesta em um Restaurante Universitario
de uma Instituicdo Federal de Ensino (IFES) da cidade de Belém-PA. A pesquisa & de
natureza aplicada, descritiva e exploratdria, foi realizada entre setembro e dezembro de
2024, com coleta de dados em 39 dias intermitentes, totalizando 86.884 refeicbes servidas.
Os resultados indicaram um desperdicio de 3.471,70 kg de alimentos, equivalente a
7.514 bandejas, com indice inferior a 10%, considerado aceitavel segundo a literatura
especializada. A comparagao com dados de outra instituicdo reforcou a tendéncia de que,
embora os indices estejam dentro dos limites técnicos, o volume de desperdicio ainda
€ significativo. Fatores como aceitagao das preparagdes, preferéncias alimentares e
técnicas de preparo influenciam diretamente esse cenario. O estudo destaca a importancia
de estratégias integradas como: planejamento de cardapios, capacitacdo de funcionarios
e educacao alimentar para reduzir perdas e promover a seguranga alimentar. Além dos
impactos econdémicos, o desperdicio compromete a sustentabilidade e o acesso equitativo
a alimentacgao, exigindo medidas continuas de gestao e conscientizagao. Conclui-se que o
alinhamento entre oferta alimentar e habitos dos estudantes, aliado a eficiéncia operacional
das Unidades de Alimentacdo e Nutricdo (UAN), é essencial para garantir o direito a
alimentagao adequada e fortalecer a sustentabilidade no ambiente universitario.
PALAVRAS-CHAVE: Seguranca alimentar. Desperdicio. Restaurante Universitario.

FOOD SAFETY AND WASTE: A STUDY ON RESTO-INTAKE IN A UNIVERSITY
RESTAURANT

ABSTRACT: This study evaluated the relationship between food security and food waste
through the analysis of the plate waste index at a University Restaurant of a Federal
Educational Institution (FEI) in the city of Belém, Para. The research is applied in nature,
with a descriptive and exploratory approach, and was conducted between September and
December 2024, with data collected over 39 intermittent days, totaling 86,884 meals served.
The results indicated a food waste volume of 3,471.70 kg, equivalent to 7,514 trays, with an
index below 10%, considered acceptable according to specialized literature. Comparison
with data from another institution reinforced the trend that, although the indices fall within
technical limits, the volume of waste remains significant. Factors such as meal acceptance,
food preferences, and preparation techniques directly influence this scenario. The study
highlights the importance of integrated strategies: such as menu planning, staff training,
and food education to reduce losses and promote food security. Beyond economic impacts,
food waste compromises sustainability and equitable access to nutrition, requiring ongoing
management and awareness efforts. It is concluded that aligning food offerings with students’
eating habits, combined with operational efficiency in Food and Nutrition Units (UAN), is
essential to ensure the right to adequate food and strengthen sustainability in the university
setting.
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INTRODUCAO

O desperdicio de alimentos constitui um problema mundial que gera consequéncias
econdmicas, sociais e ambientais, com estimativas de que aproximadamente um tergo dos
alimentos produzidos para consumo humano seja perdido a cada ano (FAO, 2015). Essa
problematica compromete a seguranga alimentar, amplia os custos de produgao e agrava
a pressao sobre os recursos naturais, exigindo, portanto, estratégias de gestao alinhadas a
economia e ao uso sustentavel dos alimentos (Pizzo et al., 2025).

Nesse sentido, no contexto dos servigos de alimentagao, especialmente em refeitorios
universitarios, o desperdicio € um fendbmeno recorrente e influenciado por fatores como
escolhas alimentares, porcionamento e aceitagao das preparacdes. Estudos apontam que
a variedade de opgdes, o0 modelo self-service e a baixa familiaridade dos estudantes com
habitos alimentares saudaveis podem contribuir significativamente para o aumento do
volume de restos nos pratos (Wiriyaphanich et al., 2021).

Como consequéncia, a seguranga alimentar surge como um contraponto relevante,
uma vez que o desperdicio de refeigdes reduz a disponibilidade de alimentos para
estudantes em situacdo de vulnerabilidade e eleva os custos institucionais. Além disso,
o monitoramento do indice de resto-ingesta € considerado um indicador importante da
qualidade e da eficiéncia dos servigos de alimentacgao coletiva.

O Restaurante Universitario do presente estudo produz milhares de refeigbes
diariamente e desempenha papel essencial e estratégico na assisténcia estudantil. Com
isso, compreender o desperdicio nesse servigo torna-se fundamental para promover maior
eficiéncia, sustentabilidade e garantir o direito a alimentagcéo adequada.

OBJETIVO

O objetivo deste trabalho foi avaliar a relacdo entre seguranca alimentar e o
desperdicio de alimentos, por meio da analise do indice de resto-ingesta em um Restaurante
Universitario de uma Instituicado Federal de Ensino da cidade de Belém-PA.

METODOLOGIA

O presente estudo é de natureza aplicada, com carater descritivo e exploratério,
desenvolvido por meio de coleta e analise de dados obtidos em uma pesquisa de resto-
ingesta no restaurante universitario da Universidade Federal do Para, realizada no periodo
entre 30 de setembro e 19 de dezembro de 2024 (39 dias intermitentes), nos horarios de
almoco e jantar, com um total de 86.884 refeicbes servidas durante o periodo da pesquisa.

Para a analise bibliografica foram selecionados artigos cientificos disponiveis
nas bases SciELO, para contemplar produgdes nacionais relacionadas as Unidades
de Alimentacdo e Nutricdo (UAN), seguranca alimentar e planejamento de cardapios;
PubMed, para estudos internacionais sobre desperdicio de alimentos e sustentabilidade
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e Google Scholar, como fonte complementar para ampliar a busca sobre a tematica. A
pesquisa foi conduzida no més de setembro de 2025 utilizando os descritores: seguranga
alimentar, desperdicio de alimentos, resto-ingesta, unidades de alimentacdo e nutrigao,
sustentabilidade alimentar, planejamento de cardapio e educagao nutricional. Foram
incluidos artigos originais e revisdes publicadas em portugués e inglés disponiveis em texto
completo.

A analise consistiu em leitura exploratéria e categorizagao das informagdes segundo
0s eixos tematicos estabelecidos, permitindo identificar enfoques e contribuicbes sobre
desperdicio de alimentos e sustentabilidade na UAN. Por se tratar de estudo que ndo envolve
diretamente seres humanos e que utiliza informagdes sem possibilidade de identificacao,
n&do houve necessidade de aprovacéo pelo Comité de Etica em Pesquisa.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Durante o periodo da pesquisa, foram servidas 86.884 refeicbes, totalizando
40.180,03 kg de alimentos distribuidos — o que corresponde a uma média de 0,4620 kg
por bandeja. O total de restos desperdigados foi de 3.471,70 kg, quantidade que poderia
servir aproximadamente 7.514 bandejas. Esses dados, obtidos a partir da pesquisa de
resto-ingesta realizada em 2024 em um Restaurante Universitario de uma Instituicao
Federal de Ensino Superior (IFES) na cidade de Belém-PA, evidenciam volumes relevantes
de desperdicio de alimentos, ainda que inferiores a 10%. Esse percentual, segundo os
parametros estabelecidos por Vaz (2006), encontra-se dentro do indice médio considerado
aceitavel para coletividades sadias.

Complementando esses achados, uma analise realizada no Restaurante Universitario
do Rio Grande do Norte apontou que o indice médio de resto-ingesta variou entre 7,03% e
7,95% no periodo de maio a julho de 2022. Considerando que o parametro aceitavel é de
até 10%, esses valores situam-se dentro da classificagao de “bom”, conforme a literatura
especializada em gestdo de refeicbes coletivas. Esse resultado reforgca a tendéncia
observada no RU de Belém, indicando que, embora os indices estejam dentro dos limites
aceitaveis, ainda representam um volume expressivo de desperdicio.

Além disso, assim como no RU de Belém, a aceitagdo das preparagdes se mostrou
um fator determinante para o desperdicio. Pratos como feijoada, carnes suinas e embutidos
apresentaram maiores indices de rejeicao, o que sugere a influéncia de fatores culturais,
preferéncias alimentares e técnicas de preparo na geragao dos residuos alimentares.

A partir da comparacéao entre os dois contextos, observa-se que, embora os indices
de resto-ingesta estejam em conformidade com os parametros técnicos, a rejeicao de
determinadas preparagdes especificas reforgca a necessidade de ajustes no planejamento
de cardapios. Torna-se evidente, portanto, a importancia de considerar as preferéncias
alimentares do publico atendido. Nesse sentido, estratégias integradas como capacitagao
de funcionarios, adequagao logistica e praticas de educacao alimentar e nutricional sao
fundamentais para reduzir o desperdicio e, simultaneamente, promover a seguranga
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alimentar.

Adicionalmente, além dos impactos econémicos, € necessario destacar os efeitos
sociais € ambientais relacionados ao uso de recursos na produgao das refeigdes. Isso
reafirma a importancia de medidas sustentaveis no ambito das Unidades de Alimentagao e
Nutricdo, que devem atuar de forma articulada para garantir eficié€ncia e responsabilidade
no uso dos insumos.

O desperdicio de alimentos esta diretamente ligado a seguranga alimentar, uma vez
que compromete a disponibilidade de recursos, eleva os custos operacionais e dificulta
a garantia de acesso equitativo e sustentavel a alimentagcéo. Por essa razdo, devem
ser adotadas medidas integradas de monitoramento continuo, educag¢ao nutricional,
planejamento de cardapios e reaproveitamento de residuos. Tais ag¢des visam reduzir
perdas, promover a conscientizagao sobre o desperdicio e estimular o consumo consciente
— aspectos essenciais para assegurar a sustentabilidade também para as futuras geragoes.

Por fim, é importante ressaltar que existem medidas capazes de reduzir
significativamente o volume de desperdicio. Uma das condigdes fundamentais para o
bom desempenho de uma UAN é o planejamento adequado do numero de refeigdes a
serem preparadas, buscando-se diminuir e controlar os excedentes (MEZOMO, 2022).
Tais mudangas contribuem para a melhoria do sistema de distribuicdo e podem, portanto,
impactar positivamente a seguranga alimentar.

CONSIDERAGOES FINAIS

O presente estudo evidenciou que o desperdicio de alimentos no Restaurante
Universitario analisado, embora esteja dentro dos parametros aceitaveis segundo aliteratura,
ainda representa um volume expressivo que afeta diretamente a segurancga alimentar. Isso
ocorre porque reduz a disponibilidade de alimentos e compromete a sustentabilidade do
sistema.

Constatou-se, ainda, que a rejeicao de determinados pratos e a aceitagao de outros
reforcam a importancia de alinhar as escolhas do cardapio as preferéncias e habitos
alimentares do publico atendido, sem perder de vista a promogdo de uma alimentagao
equilibrada e saudavel.

Assim, reduzir o desperdicio em Unidades de Alimentagdo e Nutricdo ndo apenas
contribui para a sustentabilidade ambiental e econémica, como também fortalece a
segurancga alimentar nas universidades. Dessa forma, o direito a alimentagdo adequada
pode ser efetivado, e os recursos disponiveis utilizados de maneira mais consciente e
responsavel.
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