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RESUMO: Centros Socioeducativos sé&o
espacos para a internacdo e aplicagdo
de medidas socioeducativas a jovens
infratores. Um desses centros em Minas
Gerais possui uma Unidade de Alimentagéo
e Nutricdo (UAN) terceirizada, responsavel
pelas refeicdes dos jovens com privagdo
de liberdade e funcionarios. O objetivo
deste estudo foi avaliar a aceitabilidade das
refeicbes oferecidas aos funcionarios, por
meio de pesquisa de satisfacdo, além de
verificar a qualidade higiénico-sanitaria dos
alimentos e analisar o nivel de desperdicio
dos alimentos. Participaram do estudo 58
funcionarios, e os resultados demonstraram
que o indice de aceitacdo das refeicoes
foi de 57% no 1° dia de avaliacdo e de
72% no 2° dia. A maioria dos funcionarios
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demonstrou satisfacdo com a aparéncia, o sabor e a quantidade dos alimentos. Os aspectos
que geraram insatisfacdo nos comensais foi a a temperatura e a variedade das refei¢cdes
servidas. Houveram relatos da presenca de fios de cabelo, pedras, alimentos crus, queimados
e estragados, indicando graves falhas nas etapas de armazenamento, producéo e distribuicdo
e adocédo das boas praticas de fabricacdo. Apesar disso, a unidade apresentou 4,96% de
resto-ingestdo, um indice considerado baixo. No entanto, as sobras limpas foi alta (27,93%),
indicando problemas na apropriada gestéo da producéo de alimentos produzidos. Em relagéo
a aceitabilidade geral, 65% dos funcionarios ficaram satisfeitos, 30% consideraram a refeicéo
regular e 6% ficaram insatisfeitos. Conclui-se que, embora a UAN necessita melhorar no
ambito da qualidade higiénico sanitaria na producéo e controle de temperatura e a variedade
das preparagdes alimenticias servidas, a unidade apresentou bom indice de satisfacéo,
quanto ao sabor, a aparéncia, o cheiro, a textura e a quantidade das refeicoes ofertadas.

PALAVRAS-CHAVE: Resto-ingestao. Desperdicio. Unidade de Alimentacéo e Nutricdo. Sobra.

EVALUATION OF THE ACCEPTANCE OF MEALS OFFERED TO EMPLOYEES
OF A SOCIO-EDUCATIONAL CENTER IN THE INTERIOR OF MINAS GERAIS

ABSTRACT: Socio-educational centers are places where juvenile offenders are held and
subjected to socio-educational measures. One of these centers in Minas Gerais has an
outsourced Food and Nutrition Unit (UAN) that is responsible for providing meals to juveniles
and employees. The objective of this study was to evaluate the acceptability of meals offered
to employees through a satisfaction survey, in addition to verifying the hygienic and sanitary
quality of the food and analyzing food waste. A total of 59 employees participated, and the
results showed that the acceptance rate of the meals was 57% on the first day of evaluation
and 72% on the second day. Most employees were satisfied with the appearance, taste
and quantity of the food, but the temperature and variety generated dissatisfaction. Some
employees reported the presence of hairs, stones, raw, burnt and spoiled food, indicating
flaws in storage, production and distribution. Despite this, the leftover-intake rate was good
(4.96%), but the clean leftover rate was high (27.93%), indicating problems with the amount
of food produced. Regarding general acceptability, 65% of employees were satisfied, 30%
considered the meal average, and 6% were dissatisfied. It is concluded that, although the
UAN needs to improve certain aspects of the process, such as temperature control and the
variety of food preparations, it still meets the needs of most of its users in terms of taste,
appearance, smell, texture and quantity of the meals offered.

KEYWORDS: Rest-intake. Waste. Unit Food and Nutrition. Leftover.

INTRODUCAO

Centros Socioeducativos séo locais criados para a internacao e para a realizagdo de
medidas socioeducativas de semiliberdade para jovens infratores, sejam eles criangas ou
adolescentes, sendo assegurado esse direito pela Lei Federal n° 12.594, de 18 de janeiro
de 2012, juntamente com o Estatuto da Crianca e do Adolescente - ECA (BRASIL, 2019).
Seu objetivo € reinserir esses jovens na sociedade ao fazer com que eles adquiram valores

adequados ao coletivo, respeitem o préximo, aprendam a viver em sociedade, tenham
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compreensao de seus direitos e deveres e consigam conquistar seu desenvolvimento,
tanto pessoal quanto social (GOVERNO DO ESTADO DE GOIAS, 2021). Algumas dessas
medidas, sdo: adverténcia, reparagdo do dano, prestacdo de servicos a comunidade,
liberdade assistida, inser¢do em regime de semiliberdade e interna¢do no estabelecimento
educacional, sendo esse ultimo exclusivo para adolescentes.

Na medida de semiliberdade, visa desenvolver um ambiente residencial e familiar,
ensinando ao infrator como conviver em sociedade e a se comportar em espacos
publicos, para que, posteriormente, possa ser reinserido no meio aberto. Ja na medida
de internagdo, os jovens sao privados da liberdade, porém, o ambiente utilizado para a
reeducagéo sera diferente do ambiente em que é utilizado como abrigo. Os adolescentes
também sédo divididos por idade, gravidade da infragdo e porte fisico. Nesta medida,
serd oferecido acompanhamento psicolégico, pedagodgico e de servigo social, além da
aplicacéo de terapias ocupacionais e atendimento médico e juridico, tendo como objetivo
a insercdo do adolescente em atividades culturais, sociais e esportivas, ensinando-os a
se portar corretamente diante da familia, da sociedade e da cidade como um todo. Por
fim, a internagcéo provisoria ocorre enquanto o julgamento ainda nao foi concluido, por, no
maximo, 45 dias, sendo oferecidas nesse periodo as mesmas assisténcias da internacéo,
além de oficinas em diversas areas que o incluam no meio social, cultural e esportivo e
familiar (GOVERNO DO ESTADO DE GOIAS, 2021; MINAS GERAIS, 2020).

No centro socioeducativo esté localizada a unidade de alimentacao e nutricéo, que
visa a oferta de refeigOes aos adolescentes e funcionarios. Estas refeicdes séo produzidas
sob supervisdo do nutricionista tem a fung¢do de orientar a equipe sobre boas préticas
de manipulacdo de alimentos, monitorar a qualidade das refeicbes servidas, e ajustar os
cardapios conforme as necessidades especificas de salude dos internos. Este profissional
também deve garantir que a alimentacdo seja balanceada, oferecendo uma dieta que
contribua para o desenvolvimento fisico e psicoldgico dos adolescentes, considerando os
impactos da nutricdo na reintegracdo social e no bem-estar geral (Conselho Federal de
Nutricionistas, 2018).

Na unidade de alimentagéo e nutricdo, a (0) nutricionista da instituicdo, de acordo
com o Conselho Federal de Nutricionistas (2018), é responsavel, obrigatoriamente,
pela elaboracdo do cardapio, seguindo os habitos alimentares culturais e étnicos dos
comensais e suas necessidades nutricionais, podendo ser semanal, quinzenal ou mensal,
assim como definir sua informacao nutricional (VET, ingredientes, nutrientes e aditivos).
Cabera, ademais, a (ao) nutricionista treinar e coordenar as atividades de recebimento e
armazenamento tanto dos produtos alimenticios quanto de produtos de limpeza, higiene
e descartaveis; disponibilizar fichas técnicas das preparagbes, assim como introduzi-las e
atualiza-las quando necessario. Este profissional, devera também sempre monitorar todas
as atividades que envolvam os alimentos (do pré-preparo a distribuicdo e/ou transporte);
desenvolver um Manual de Boas Praticas (MBP) e os Procedimentos Operacionais

Alimentos e Nutricao na promog¢é&o de uma vida saudavel Capitulo 14

184



Padronizados (POP) adaptados para o local, assim como aplica-los e segui-los; desenvolver
treinamento e aperfeicoamento para os funcionarios periodicamente e metodologias para
educar a alimentacao e a nutricao dos comensais. Por fim, a (0) nutricionista devera produzir
relatérios técnicos de ndo conformidade, de acordo com a RDC n. 275/2002, assim como
suas acoes corretivas.

Além dessas atividades, cabe ao nutricionista a avaliacdo da aceitabilidade das
refeicbes produzidas pela populacdo atendida, ja que a sua aceitagdo influenciara no
consumo desta pela populagdo de modo a satisfazer as suas necessidades quanto aos
aspectos de uma alimentagcdo adequada, equilibrada em nutrientes, segura sob o aspecto
higiénico sanitario. Diante disso, uma das maneiras de se avaliar as prepara¢des do
cardapio, ou a refeicdo em um contexto geral, é a realizagéo de testes de aceitabilidade,
0s quais consistem na analise sensorial pelos consumidores das preparag¢des de forma
individual ou da refeicdo, avaliando-se a sua aparéncia, cor, textura, sabor, aroma,
temperatura e quantidade distribuida. Existem varios métodos que podem ser aplicados
para se mensurar a preferéncia e a aceitacao alimentar, sendo a escala hedénica verbal ou
ndo verbal, uma das mais usadas para avaliar se os consumidores gostam ou desgostam
do cardapio atual (BRASIL, 2017).

Assim, a escala hedbnica € um método utilizado quando se deseja verificar os graus
de satisfagdo. Diversos fatores influenciam na boa aceitabilidade ou satisfacdo em relagéo
as refeicbes pelos consumidores como um bom planejamento de refei¢cdes, preferéncias
alimentares, treinamento dos funcionarios para produgéo, porcionamento dos alimentos,
compras realizadas de maneira criteriosa, administracéo e a presencga de indicadores de
qualidade (NONINO-BORGES et al., 2006). Uma boa aceita¢@o, quanto as caracteristicas
sensoriais das preparacdes e/ou das refeicoes servidas, resultara em um importante fator
contra desperdicios alimentares, bem como podera ser avaliada pelo resto ingestéo.

Os restos ingestéo (Rl) sdo as sobras que os consumidores deixam no prato ap6s
0 consumo. Essas sobras sdo importantes e devem ser analisadas, pois afetam nao
somente a instituicdo do ponto de vista econdmico, mas também o meio ambiente, devido
aos descartes irregulares que geram um grande impacto ambiental. Quando um alimento
€ bem-preparado e bem aceito pelo consumidor, a tendéncia € um baixo resto-ingestéo.
Dessa forma, a avaliagdo do resto ingestdo também é um método muito empregado para
se analisar a aceitag@o da preparagao pelo consumidor (ABREU et al., 2003).

Admite-se como percentual aceitavel de Rl a existéncia de taxas inferiores a 10%
para pessoas sadias e 20% para pessoas enfermas, valores acima destes percentuais
sugerem inadequagédo no cardapio e ou processo de produgdo (CASTRO, 2003). Além
das caracteristicas sensoriais das preparacdes, deve-se atentar também ao tamanho
dos pratos utilizados, visto que, quando o prato é desproporcional, ha possibilidade de
induzir os clientes a se servirem uma quantidade maior que a possibilidade de consumo e,

consequentemente, aumentar a quantidade de restos (VAZ, 2006).
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A sobra limpa, por outro lado, sdo alimentos produzidos, mas que ndo chegaram a
ser servidos, tendo relagéo direta com o quanto é servido pelos trabalhadores diariamente
e 0 quanto é produzido para que se atenda a todos. A quantidade de sobras e restos pode
ser utilizada para determinar a qualidade do servigo oferecido pela UAN. Além disso, para
que tenha a diminuigédo das sobras limpas, € imprescindivel que a nutricionista treine os
responsaveis pelo pré-preparo, preparo e distribuicdo dos alimentos adequadamente, faca
as fichas técnicas das preparacgdes e realize atividades de educacgédo alimentar, frisando a
importancia da reducéo do desperdicio de alimentos (FERIGOLLO et al., 2018).

A avaliacdo da satisfagcdo € um instrumento que pode ser usado pelo nutricionista
como fonte de conhecimento e informagédo, mostrando o nivel da qualidade e satisfacéo
das pessoas que usufruem dos servigos. Esses resultados sao indicadores importante para
o desenvolvimento de metas e agbes presentes e futuras dentro da UAN, visando uma
relacdo de lealdade e confianga com os usuérios. Quando a equipe de nutricao oferece uma
alimentagéo equilibrada, de modo a atender as preferéncias alimentares dos consumidores
isso resultara em uma melhor satisfacdo dos mesmos em relagéo a refeicdo consumida.
Assim, o presente estudo objetiva avaliar a satisfagédo dos funcionarios em relagédo aos
aspectos sensoriais, qualidade higiénico-sanitario e resto-ingestao das refei¢cdes oferecidas
no almogo no Centro Socioeducativo de uma cidade do interior de Minas Gerais.

METODOLOGIA

Local de estudo

O presente estudo consiste em uma pesquisa descritiva com abordagem quantitativa
e qualitativa. O local do estudo, o Centro Socioeducativo possui capacidade maxima de
atendimento de 40 adolescentes, e no momento da pesquisa, possuia 23 internos.

Para seu funcionamento, o centro socioeducativo possui um total de 78 funcionarios,
sendo 52 da equipe de segurancga (agentes de seguranca), 14 da equipe técnica e 8 do
setor administrativo. Além de 5 funcionarios (1 Nutricionista, 2 cozinheiras, 2 auxiliares de
cozinha e 1 auxiliar de servigos gerais) que atuam no gerenciamento da sua Unidade de
Alimentacéo e Nutricdo (UAN).

A UAN funciona todos os dias, das 06h as 18h, e fornece 6 tipos de refeicoes,
a saber: café da manha, colacdo, almoco, lanche da tarde, jantar e ceia. O almogo é
composto por um prato principal, acompanhamento, guarnicdo, duas op¢des de salada,
sobremesa e suco. O almoco € servido aos menores infratores internados no horario das
11h as 11h50min e a todos os funcionarios autorizados entre 12h e 13h. Para a realizacéo
da pesquisa foi solicitado o consentimento da Nutricionista da UAN e a autorizacdo da
diretora do Centro Socioeducativo.
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Participantes do estudo

Este estudo foi conduzido junto os funcionarios do setor administrativo, da equipe
técnica e os agentes de seguranca do Centro Socioeducativo e os funcionarios terceirizados
da UAN. Com excegao dos funcionarios do setor administrativo e da equipe técnica, que
trabalham de segunda a sexta-feira, os demais trabalham em jornadas de 12x36 horas,
resultando em um total de 4 turnos distintos para os sécios educadores, e 2 turnos para a
equipe da UAN. Como critério de incluséo, participaram do estudo funcionarios com mais
de 18 anos, que faziam o uso das refeicbes na UAN e que aceitaram e assinaram o Termo
de Consentimento Livre e Esclarecido- TCLE.

Os participantes foram informados sobre os objetivos da pesquisa, sobre os seus
direitos de néo aceitar participar da pesquisa, de retirar seus consentimentos a qualquer
momento e de poderem ter todas as suas duvidas respondidas pelas pesquisadoras.
Foram esclarecidos também quanto aos procedimentos para a coleta dos dados e que
estes dados coletados seriam utilizados para fins académicos e de interesse cientifico,
garantindo-se o sigilo e anonimato dos participantes.

Perfil do comensal e Analise da Aceitabilidade das Refeicoes

A refeicé@o escolhida para a avaliagdo foi 0 almoco, por ser a refei¢éo realizada por
um numero maior de funcionarios. A escolha dos dias para a avaliagdo da aceitabilidade
da refeicdo, se deu por meio da analise do cardapio mensal, que foi disponibilizado pela
nutricionista responsavel pela UAN. Utilizou-se como critério de escolha, os dias em que
a refeicdo servida no almocgo, fosse composta por preparagdes comuns do cotidiano dos
funcionarios. Na Tabela 1 esta representado o cardapio utilizado para as avaliagdes.

Almoco Almoco
1° Dia 2° Dia
Arroz Simples Arroz Simples
Feijao Simples Feijao Simples
Cubo Suino Acebolado (Copa Lombo) Bife a role cozido enrolado (Cubo Fraldinha)
Macarrao ao Sugo Farofa de couve
Racula Salpicao
Abobora -
Doce Bananada Pudim com Leite Condensado
Suco de Abacaxi Suco de Péssego

Tabela 1- Cardapio ofertado nos dias da coleta de dados no restaurante em um Centro Socioeducativo
de Minas Gerais.

A avaliacdo da aceitabilidade da refeicdo pelos funcionarios foi realizada em dois
dias, sendo estes representativos de um cardapio tipico servido na unidade de alimentagéo,
mediante a aplicacdo do questionario de aceitabilidade e avaliagdo do indice de resto
ingestdo e percentual de sobra limpa do almoco.
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Antes do almoco, os participantes foram abordados e convidados a participarem
do estudo. Aqueles que demonstraram interesse foram instruidos a lerem e assinarem
o TCLE. Apés essa etapa, foi entregue aos participantes um questionario impresso, que
deveria ser preenchido ao final da refeicdo. Apos o preenchimento, os questionarios foram
coletados e armazenados em uma pasta, de modo a resguardar a confidencialidade dos
participantes.

O questionario de aceitabilidade foi adaptado de Gongalves e Buccioli (2020),
com a adigdo de questdes especificas a realidade da UAN do Centro Socioeducativo. O
instrumento foi estruturado em trés etapas: (1) perfil dos funcionarios; (2) avaliagdo do
cardapio ofertado, considerando aparéncia, temperatura, cheiro, sabor, textura, variedade
e quantidade servida das proteinas; e (3) avaliacdo da qualidade higiénico-sanitario do
restaurante.

Perfil dos funcionarios

Para a identificacdo do perfil dos funcionarios, utilizou-se um questionario de
autopreenchimento contendo informacdes sobre idade, sexo, estado de origem, tempo
de servigo, carga ocupada no Centro Socioeducativo e a frequéncia com que utilizam o
servico de alimentagéo ao longo da semana. Vale ressaltar que o preenchimento dos dados
pessoais nao foi considerado obrigatério, uma vez que muitos funcionarios néo se sentiram
a vontade para fornecer essas informacgdes, o que pode levar a resisténcia de participacédo
na pesquisa, apesar da garantia do sigilo.

Perspectiva dos funcionarios sobre a refeicdo oferecida em relacdo a aparéncia,
temperatura, cheiro, sabor, textura, variedade e quantidade servida das preparagbes

A avaliacdo da perspectiva dos funcionarios em relagdo a refeicdo incluiu os
seguintes atributos: aparéncia, temperatura, cheiro, sabor, textura, variedade e quantidade
das porcdes. Para mensurar a aceitabilidade desses atributos, foi utilizada uma escala
hedénica verbal de 5 pontos, variando de (1) “péssimo”, (2) “ ruim”, (3) “normal”, (4) “
bom” e (5) “6timo”. A refeicdo foi considerada de boa aceitabilidade quando a soma das
respostas “bom” e “6timo” para cada atributo alcangou uma porcentagem maior ou igual a
85%. O calculo da aceitabilidade foi realizado pela férmula: % de aceitabilidade = (soma do
namero total de respostas “bom” e “6timo” x 100) / nUmero total de respostas.

Qualidade higiénico-sanitario do restaurante

A avaliagdo da qualidade higiénico-sanitaria do restaurante envolve a analise de
questdes relacionadas a presenca de corpos estranhos, como insetos, cabelos, pedras e
outros, nos alimentos preparados. Também foi verificada a incidéncia de alimentos crus,
queimados ou estragados nos servicos caros. Adicionalmente, os participantes foram
questionados sobre a ocorréncia de desperdicio dos alimentos, sendo solicitada a indicacéo
de eventuais alimentos deixados no prato apos a refeicdo, bem como os motivos para isso.
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Avaliagao do indice de resto ingestdo e percentual de sobra limpa do almogo

Além da aplicacdo do questionario, a aceitabilidade dos cardapios foi avaliada
através do calculo do indice de resto ingestdo e percentual de sobra limpa do almoco.
Utilizou-se uma balanca eletrbnica da marca Mazzilli com capacidade minima de 100
gramas e maxima para 40 quilogramas. Para a obtencéo do peso da refei¢do distribuida,
foi feita a somatoria da pesagem das cubas onde eram colocadas cada preparagao, depois
de pronta, sendo descontado os valores dos recipientes e das sobras prontas. O peso
da sobra limpa obtida ocorreu através da somatéria da pesagem dos recipientes ainda
com alimentos que néo foram distribuidos, sendo descontado os valores dos recipientes,
e ao final da distribuicdo foi realizada novamente essa pesagem, a fim de obter a
somatéria dos alimentos que sobraram nos recipientes. Para avaliagdo do resto ingestéao,
foi disponibilizado um recipiente no refeitorio, para que os funcionarios depositassem as
sobras de seus pratos, e ap6s o término do almocgo, o recipiente era recolhido e pesado,
sendo descontado o valor do seu peso e das partes ndo consideraveis como 0ssos, casca
de limdo e barbante.

Todos os calculos foram realizados de acordo com as férmulas citadas em Vaz
(2006), conforme a seguir:

+  Peso da refeicado distribuida (kg) = foi pesado o recipiente com a preparacéo,
sendo descontado o peso do recipiente.

* % de sobras = sobras prontas apods servir as refeicdes x 100 / peso da refeicdo
distribuida. Admitiu-se como aceitaveis percentuais de sobra limpa até 3% ou
de 7 a 25 g por pessoa (VAZ, 2006).

+ Peso da sobra por comensal (kg) = peso das sobras / nUmero de refeicdes
servidas.

+  Peso do resto ingestao (kg) = foi pesado o recipiente com os restos, sendo
descontado o peso do recipiente.

* % de resto-ingestdo = peso do resto x 100 / peso da refei¢ao distribuida. O cri-
tério utilizado para avaliacao do indice de resto ingestéo foi baseado em Castro
e Queiroz (2007); sendo assim classificado: De 0 a 5 % = Otimo:; Acima de 5 a
10% = Regular; acima de 10 a 15% = Ruim; Acima de 15% = Péssimo.

+  Per capita do resto ingestéo (kg) = peso do resto / nimero de refei¢cdes servi-
das.

* Numero de pessoas alimentadas o resto ingestdo = peso do resto ingestéo /
consumo per capita por refeicao.
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Para calcular a aceitabilidade das refei¢cdes utilizaram-se as seguintes formulas:
*  Volume distribuido = numero total de producgéo — total de sobra limpa.
*  Volume ingerido = volume distribuido — total de resto ingestéo.
* % Aceitacéo = volume ingerido x 100/ total de produc¢éo.

Assim, a aceitabilidade das refeicoes foi avaliada da seguinte forma: < 60%
considerada aceitacao ruim; de 60 a 80% como boa aceitagéo; e de 80 a 100% como 6tima
aceitacao.

Anélise de dados

Foi realizada estatistica descritiva para expor os resultados obtidos. Os resultados
foram calculados a partir das frequéncias de respostas de cada alternativa correspondente
a cada pergunta, expresso em porcentagem.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Perfil dos funcionarios

Participaram do teste de aceitabilidade, 29 funcionarios no 1°dia de aplicacéo, e 29
funcionarios no 2°dia, uma amostra constituida por 58 funcionarios.

O perfil social demonstrou que o publico participante desta pesquisa possui idade
entre 22 e 54 anos, sendo 30% do sexo feminino e 57% do sexo masculino. Notou-se
ainda que dos 59 participantes, 43% deles eram solteiros, 34% casados, 9% divorciados e
2% responderam estar em uma uniéo estavel. Além disso, 13% dos participantes optaram
por nao responder 0 seu sexo e estado civil. Em relagdo ao tempo de trabalho, 34% dos
comensais eram funcionarios a um tempo inferior a um ano, 43% trabalham no centro
socioeducativo a mais de um ano e menos que trés anos, e apenas 4% estao a mais de trés
anos na instituicdo, nesse quesito 19% dos entrevistados ndo responderam a pergunta.
Os resultados também apontaram que a maioria dos funcionarios realizam as refeicdes no
restaurante da instituicdo de 3 a 5 vezes por semana (68%), indicando uma boa catividade
ao servico dre alimentacéo.

E sabido que as refeigdes produzidas devem ser ajustadas as condicdes de producéo
da UAN, além de satisfazerem as necessidades da populagdo atendida quanto aos
aspectos de uma alimentacdo saudavel, equilibrada em nutrientes, segura sob o aspecto
higiénico sanitério. Diante disso, foram avaliados os dados sobre quesitos sensoriais e
perceptivos das refeicoes servidas aos funcionarios do centro socioeducativo, os quais
exercem influéncia direta na aceitacdo da alimentagéo.
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Avaliacdo da aceitabilidade do cardapio quanto a aparéncia, temperatura,
cheiro, sabor, textura, variedade e porcionamento das preparacoes

Os resultados apresentados nas Tabelas 2 e 3, demonstraram que a refeigéo servida
no almogo no 2° dia avaliado, apresentou maior nimero de comensais com percepg¢ao
entre “6timo” e “bom” para os atributos sabor, temperatura, cheiro, textura, variedade e
quantidade servida das preparacdes quando comparados as percepgbes sensoriais
da refeicdo ofertada no 1° dia, que apenas apresentou a maior porcentagem para o
atributo aparéncia. E esse comportamento esta diretamente relacionado com o cardapio
ofertado nesses dias, apesar de ambas as refeicdes contarem com o arroz e feijado como
acompanhamento, o prato principal, a guarni¢éo, a salada e a sobremesa foram diferentes.

Um estudo realizado por Bez (2018), demonstrou que a menor aceita¢éo do cardapio
veio provavelmente dos alimentos que apresentaram monotonia entre as cores onde
destacaram-se as cores mais claras, além disso, ndo possuiam caracteristicas organolépticas
que seriam agradaveis aos seus comensais, ou simplesmente pelo fato dos participantes ndo
gostarem da comida oferecida. J& no presente estudo, observa-se que a refei¢cdo servida no
2°dia apresenta preparagbes muito mais elaboradas, como o bife a role cozido e enrolado,
farofa de couve, salpicéo e pudim com leite condensado, em relagdo as preparacdes do 1° dia,
0 que pode ter gerado consequentemente melhores percepgdes sensoriais nos comensais,
fazendo com que o no 2° dia tivesse maior satisfagéo dentre as caracteristicas apresentadas.

Caracteristicas Otimo Bom Normal Ruim Péssimo
Sabor 31% (n=9)  34% (n=10)  28% (n=8) 7% (n=2) 0% (n=0)
Aparéncia 38% (n=11)  38% (n=11)  21% (n=6) 3% (n=1) 0% (n=0)
Temperatura 28% (n=8) 21% (n=6) 28% (n=8) 17% (n=5) 7% (n=2)
Cheiro 38% (n=11)  28% (n=8)  34% (n=10) 0% (n=0) 0% (n=0)
Textura 31% (n=9) 21% (n=6) 48% (n=14) 0% (n=0) 0% (n=0)
Variedade 24% (n=7) 17% (n=4) 45% (n=13) 10% (n=3) 3% (n=1)
Quantidade 38% (n=11) 14% (n=4)  45% (n=13) 3% (n=1) 0% (n=0)
Participantes 29 Funcionarios

Tabela 2 - Avaliacdo dos quesitos de aceitabilidade da refeicdo servida no almogo do 1°Dia avaliado em
um Centro Socioeducativo de Minas Gerais.

Caracteristicas Otimo Bom Normal Ruim Péssimo
Sabor 59% (n=17) 24% (n=7) 17% (n=5) 0% (n=0) 0% (n=0)
Aparéncia 55% (n=16) 17% (n=5) 28% (n=8) 0% (n=0) 0% (n=0)
Temperatura 34% (n=10) 34%(n=10) 10% (n=3) 7% (n=2) 14% (n=4)
Cheiro 48% (n=14) 28% (n=8) 24% (n=7) 0% (n=0) 0% (n=0)
Textura 48% (n=14) 31% (n=9) 21% (n=6) 0% (n=0) 0% (n=0)
Variedade 31% (n=9) 28% (n=8) 34% (n=10) 7% (n=2) 0% (n=0)
Quantidade 48% (n=14) 21% (n=6) 31% (n=9) 0% (n=0) 0% (n=0)
Participantes 29 Funcionarios

Tabela 3 - Avaliacdo dos quesitos de aceitabilidade da refei¢cdo servida no almogo do 2°Dia avaliado em
um Centro Socioeducativo de Minas Gerais.
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O nutricionista desempenha a fung¢édo de planejar o cardapio e esse planejamento
pode ter alguns obstaculos, tais como: atender a variedade de preferéncias e habitos dos
comensais, bem como estar de acordo com os custos e critérios técnicos, além de lidar com
a pressdo administrativa e operacional (CANONICO; PAGAMUNICI; RUIZ, 2014), aliada a
necessidade de ofertar uma refeicao nutricionalmente equilibrada. O bom planejamento do
cardapio ira atender os requisitos relacionados aos habitos alimentares e caracteristicas
nutricionais dos comensais, ao aspecto higiénico sanitario, bem como a adaptagéo da
capacidade de producdo da determinada UAN. A avaliacdo desse cardapio tem como
finalidade aumentar a qualidade e corrigir falhas durante o planejamento e a execugéo do
servigco (OLIVEIRA et al., 2011). Segundo Ygnatios, Lima e Pena (2017), um cardapio que
possui frutas e hortalicas impede a monotonia de cores, e esta relacionado a uma ingestéao
aumentada de micronutrientes e compostos bioativos que promovem a saude.

A classificagcdo da aceitabilidade das refeicées servidas no almoco dos dois dias

avaliados de um Centro Socioeducativo de Minas Gerais, pode ser observada na Tabela 4.

. - . Insatisfeito (Ruim/
Satisfeito (Otimo/Bom) Indiferente (Normal) Péssimo)

Caracteristicas

Almoco Almoco Almoco Almoco Almoco Almoco

1° Dia 2° Dia 1° Dia 2° Dia 1° Dia 2° Dia
Sabor 66% (n=19) | 83% (n=24) | 28% (n=8) | 17% (n=5) | 7% (n=2) | 0% (n=0)
Aparéncia 76% (n=22) | 72% (n=21) | 21% (n=6) | 28% (n=8) | 3% (n=1) | 0% (n=0)
Temperatura 48% (n=14) | 69% (n=20) | 28% (n=8) | 10% (n=3) | 24% (n=7) | 21% (n=6)
Cheiro 66% (n=19) | 76% (n=22) | 34% (n=10) | 24% (n=7) | 0% (n=0) | 0% (n=0)
Textura 52% (n=15) | 79% (n=23) | 48% (n=14) | 21% (n=6) | 0% (n=0) | 0% (n=0)
Variedade 41% (n=12) | 59% (n=17) | 45% (n=13) | 34% (n=10) | 14% (n=4) | 7% (n=2)
Quantidade 52% (n=15) | 69% (n=20) | 45% (n=13) | 31% (n=9) | 3% (n=1) | 0% (n=0)
Participantes 29 Funciondrios

Tabela 4 - Classificagcdo da aceitabilidade das refeicdes servidas nos dois dias de almogo avaliados em
um Centro Socioeducativo de Minas Gerais.

Para a medicdo da aceitabilidade estabeleceu-se a soma dos percentuais das
expressdes “6timo” e “bom” como “satisfacéo”, “normal” como “regular” e “ruim” e “péssimo”
como “insatisfacao”. Nota-se que a maioria dos participantes se mostraram satisfeitos
em relacdo a todos os atributos sensoriais da refeicdo servida no 2° dia. No que tange a
refeicdo servida no 1° dia avaliado, apenas os atributos aparéncia, sabor, cheiro, textura e
quantidade foram os que apresentaram mais de 50% dos participantes satisfeitos.

Segundo Maciel et al. (2019), a preparagéo classificada com boa aceitabilidade
quando a soma da porcentagem da amostra das expressdes “gostei” e “adorei” & superior
a 85%. Estes autores observaram em seu estudo, que nenhuma das refeicées avaliadas
apresentaram atributos com mais de 85% de indice de aceitabilidade, realizando-se,
portanto, intervengbes gastronémicas no cardapio. No primeiro cardapio houve mudanca
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do corte e na forma de preparo do frango, e no momento de adicdo do molho; ja no segundo
cardépio, aumentou-se o tempo de cocc¢ao da carne e adicdo de cenoura no arroz que
contribuiram com o aumento do percentual de aceitabilidade das refeicbes. Mangabeira
Junior e colaboradores (2009) avaliaram uma Unidade de Alimentacéo e Nutricao (UAN) de
grande porte, instalada em um 6érgao do governo brasileiro na cidade de Brasilia/DF, que
serve aproximadamente 1.000 refeicdes no almogo. Inicialmente, o nivel de aceitabilidade
das preparagdes, sem qualquer intervencao, foi de 74,2%. No entanto, ap6s a redugéo
da quantidade de gordura e a eliminacdo das frituras, substituindo-as por preparactes
adaptadas a fornos combinados, a taxa de aceitabilidade aumentou para 88,4%
(MANGABEIRA JUNIOR, 2009).

No presente estudo, a média geral de indice de aceitabilidade das refei¢cdes dos 1°
e 2° dia avaliados foi de 57% e 72%, respectivamente. Comparando-se com os estudos
mencionados acima, uma das maneiras de melhorar o indice de aceitabilidade das refei¢cbes
servidas no centro socioeducativo é buscar ajustes no cardapio e no emprego da técnica
dietética, no ambito dopreparo dos pratos, métodos de coccéo e tempo de cocgéo.

Maciel et al. (2019), salientam que é possivel realizar intervencdes gastronémicas
nas Unidades de Alimentacdo e Nutricdo. Segundo os autores, pequenas modificagbes
podem aperfeicoar o cardapio, mesmo utilizando-se os mesmos alimentos e ingredientes,
sem modificar o custo da preparagéo. Essas intervengdes ndo demandam modificagbes
grandiosas, e favorecem o aumento da taxa de aceitabilidade e consequentemente
reduzem o indice de desperdicio.

Atemperatura e a variedade das preparag¢des foram os atributos que apresentaram
0s maiores indices de insatisfacdo dos funcionarios, em ambas as refeicdes avaliadas,
sendo que para a refeicdo servida no 2° dia, a maioria dos funcionarios mostrou-se
indiferente a insatisfeito quanto a esses atributos.

Um estudo realizado por Gongalves e Buccioli (2020) demonstrou que, na categoria
“pouco satisfeito”, a temperatura obteve os maiores indices (na refeicdo do almogo de
43,20% e na do jantar de 41,80%) se formos comparar com outras caracteristicas; foi
informado também que a pesquisa havia sido realizada nos meses de julho e agosto, esse
periodo se encontrava chuvoso e frio, portanto, os resultados podiam ser atribuidos em
parte as condi¢des climaticas interna e externa da UAN analisada. Esse aspecto também
pode ser observado no presente estudo, ja que no 1° dia a temperatura teve como minima
14 °C e maxima de 27 °C e no 2° dia a temperatura estava entre 14 °C e 24 °C, de acordo
com o site Accuweathe (2021).

Por outro lado, esses resultados de insatisfacdo quanto a temperatura das
preparacdes, também podem sugerir que o controle de temperatura dos alimentos
distribuidos ndo estava sendo eficiente, ou por falta de verificagdo da temperatura dos
alimentos ou do balcéo de distribuicédo, que devem ser aferidos a cada 2 horas. Além disso,
os alimentos aguardando a distribuicao devem ser devidamente protegidos e armazenados
em temperatura controlada.
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Segundo a Portaria CVS 5, de 09 de abril de 2013, durante a coccéo, os alimentos
s&o expostos a procedimentos térmicos por tempo determinado e devem atingir no minimo
74 °C, em seu centro geométrico. Ja& os alimentos quentes, expostos para o consumo
imediato, devem apresentar a temperatura minima de 60 °C no seu centro geométrico,
devendo ser consumidos em até no maximo 6 horas. Ao passo que, alimentos frios, devem
ter atemperatura controlada a 10 °C e consumidos até no maximo em 4 horas, € se mantidos
entre 10 e 21 °C, em até no maximo 2 horas. Se as preparacdes forem mantidas em
balcoes ou pistas térmicas, a agua em seu interior deve ser trocada regularmente e mantida
a uma temperatura de 89 °C. Além disso, a temperatura dos alimentos deve ser monitorada
durante todo o periodo de distribuicdo das refei¢cdes. O processo de resfriamento dessas
refeicdes tem como objetivo reduzir o risco de contaminacdo cruzada e a multiplicacéo
microbiana. Para isso, a temperatura das preparacdes deve ser reduzida de 60 °C para
10 °C em até duas horas. Apds esse resfriamento, os alimentos devem ser conservados
em temperaturas inferiores a 5 °C ou congelados a -18 °C ou menos (SAO PAULO, 2013).

Os alimentos que ndo observarem esses aspectos acima mencionados devem ser
desprezados. Para seguir esses critérios, a UAN precisa ter procedimentos operacionais
padronizados, para monitorizagdo da temperatura das preparacées com registros em
planilhas. Esse controle de temperatura é extremamente importante, pois se o alimento é
mantido em temperatura ambiente, esse fator extrinseco podera propiciar o desenvolvimento
de microrganismos e a diminuicdo da seguranca alimentar das refeicbes servidas aos
comensais.

Quanto a falta de variedade nas preparacoes das refeicdes relatada pelos
participantes, a UAN do Centro Socioeducativo possui gestéo terceirizada. Dessa forma,
a percepcao de pouca variedade por parte dos comensais pode estar relacionada as
condi¢cbes previamente estabelecidas no contrato, incluindo o tipo de cardapio e o custo
acordado por refeicdo com a empresa terceirizada. Segundo o que foi informado pelo
Nutricionista responsavel pela UAN, o planejamento do cardapio realizado mensalmente,
sendo considerada a quantidade de incidéncias das preparacdes por més. Assim, conforme
informado a quantidade de incidéncias, deve respeitar os seguintes critérios: o arroz
simples deve conter 26 incidéncias no més, ja o arroz composto 4 incidéncias. O feijao
simples deve possuir 27 por més, porém o tropeiro, tutu e feijoada apenas 1 incidéncia/més
cada. Ja o prato principal constituido por proteina deve contar com 11 incidéncias de carne
bovina, 4 de carne suina, 7 de aves, 2 incidéncias constituidas por preparagdes feitas com
ovos, 4 de embutidos e 2 preparagdes com peixes.

Nas preparagdes feitas para a guarnicdo as massas e os farinaceos devem conter
8 incidéncias no més, cada. Alimentos denominados como purés, ensopados, seleta de
legumes, legumes sauté, assados, refogados, a milanesa, no vapor, suflé e fritos devem
possuir 14 incidéncias. As saladas formadas pelos folhosos crus devem possuir 30
incidéncias no més, as sobremesas constituidas por frutas da época devem conter 9 e
os doces devem contar com 21 incidéncias no més. De forma geral, o nutricionista busca
atingir a percepgao do equilibrio em aspectos tais como: tipos, cores, formas de preparo
dos alimentos, buscando torna-los mais adequados ao ponto de vista de saude.
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Qualidade higiénico-sanitario do restaurante

Com relagcdo aos aspectos higiénico-sanitarios das refeicbes avaliadas, os
participantes da pesquisa foram questionados sobre a presenga de contaminantes fisicos
(fios de cabelo, pedras ou insetos), nas preparacoes servidas nos dias analisados. Além
disso, também foram indagados quanto a ocorréncia de alimentos crus, queimados ou
deteriorados presentes nas refeicbes. Os resultados dessas avaliagdes estdo apresentados
nas Tabelas 5 e 6.

Caracteristicas da refeicao Sim Nao N

Presenca contaminantes fisicos

Fio de cabelo 10% (n=3) 90% (n=26) 29
Pedra 14% (n=4) 86% (n=25) 29
Inseto 0% (n=0) 100% (n=29) 29
Qutros 0% (n=0) 100% (n=29) 29
Alteracoes nos alimentos

Cru 21% (n=6) 79% (n=23) 29
Queimado 28% (n=8) 72% (n=21) 29
Estragado 7% (n=2) 93% (n=27) 29
Participantes 29 Funcionarios

Tabela 5 - Avaliagédo dos aspectos higiénicos-sanitarios da refeicdo servidas no almogo do 1° dia de
avaliagdo em um Centro Socioeducativo em Minas Gerais.

Caracteristicas da refeicao Sim Nao N
Presenca de algum objeto

estranho

Fio de cabelo 3% (n=1) 97% (n=28) 29
Pedra 0% (n=0) 100% (n=29) 29
Inseto 0% (n=0) 100% (n=29) 29
Outros 0% (n=0) 100% (n=29) 29
Alteracdes nos alimentos

Cru 3% (n=1) 97% (n=28) 29
Queimado 3% (n=1) 97% (n=28) 29
Estragado 3% (n=1) 97% (n=28) 29
Participantes 29 Funcionarios

Tabela 6 - Avaliag@o dos aspectos higiénicos-sanitérios da refeicdo servidas no almogo do 2° dia de
avaliagdo em um Centro Socioeducativo em Minas Gerais.

Observa-se que foi relatada uma alta ocorréncia de contaminantes e alteragdes nos
alimentos pelos participantes, o0 que nao é comum em situagdes rotineiras. E possivel que os
respondentes tenham interpretado as perguntas de forma geral, com base em experiéncias
anteriores, e ndo especificamente em relagdo ao dia em que a andlise foi realizada.
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No 1° dia, 3 funcionarios disseram ter encontrado fio de cabelo e 4 disseram ter
encontrado pedras. No tocante ao 2° dia, apenas um funcionario disse ter encontrado fio de
cabelo na refeigdo servida. Buscou-se entdo a compreensao de fatores que influenciaram
estas variaveis, como na UAN os funcionarios recebem as refeicbes j& porcionadas
pelos funcionarios do restaurante, isso descarta a possibilidade dessa contaminacéo ser
decorrente da manipulacdo dos alimentos pelos comensais durante o processo de se servir.
Assim, é possivel que os equipamentos de protecao individual (rede e gorro para protecéo
dos cabelos) ndo estejam sendo utilizados da maneira correta pelos manipuladores de
alimentos, e principalmente um indicador de ndo adog¢éo de boas praticas de fabricagéo

O ser humano é um potencial transportador de uma ampla variedade de
microrganismos por meio de secrecdes corporais, como fezes, urina, saliva e suor, além das
maos, pele, boca, garganta, nariz e cabelos fatores estes que condicionam a contaminacao
microbiologica. A contaminacéo dos alimentos pode ocorrer tanto por contato direto quanto
indireto, sendo favorecida por condi¢cdes inadequadas nas instala¢des, nos utensilios, nos
equipamentos e na manipulagdo em temperaturas improprias. Esse processo pode resultar
em doencgas transmitidas por alimentos devido ao consumo de produtos contaminados.
Para prevenir a contaminacao microbiolégica dos alimentos, € fundamental adotar rigorosas
medidas de higiene pessoal, ambiental e de utensilios, além de garantir boas praticas
de armazenamento e higienizacdo adequada dos alimentos. A higiene pessoal deve ser
mantida por meio de unhas limpas, curtas e sem esmalte, cabelos higienizados, presos
e protegidos por toucas, além do uso de roupas e uniformes limpos e sapatos fechados.
Durante a manipulagéo de alimentos, € proibido o uso de adornos, maquiagens, bigodes
e barbas, com o objetivo de preservar a saude dos trabalhadores, garantir a seguranca
alimentar e minimizar os riscos de contaminagéo. (STOLARSKI et al., 2015).

Apresencade pedras nas preparacoes alimenticias também sugere uma higienizagéo
ineficiente de produtos horticolas, como leguminosas, legumes, verduras ou uma sele¢ao
grosseira dos graos e cereais, uma vez que € muito comum a presencga de pedras nesses
alimentos, como por exemplo, em feijdo de baixa qualidade. Muitos produtos horticolas
rasteiros ou subterrdneos sdo cultivados com contato direto com o solo e, decorrente
disso, € comum permanecerem residuos de terra, pedra e poeira aderidos a superficie
dos alimentos ap06s a sua colheita. Além disso, os microrganismos presentes no solo séo
capazes de aderir e se multiplicar no tecido vegetal. Por isso, o processo de higienizacéo
deve ser realizado de maneira criteriosa seguindo as boas praticas de manipulacdo. A
Portaria CVS 5, de 09 de abril de 2013, orienta que a higienizagdo de hortifruticolas deve
ser feita em local apropriado, com agua potavel e produtos desinfetantes para uso em
alimentos, regularizados pela ANVISA, atendendo as instrugcbes recomendadas pelo
fabricante. A higienizacdo compreende a remogédo mecéanica de partes deterioradas e de
sujidades sob agua corrente potéavel, seguida de desinfec¢do por imerséo em solugcéo
desinfetante. Quando esta for realizada com solugéo clorada, os hortifruticolas devem
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permanecer imersos por quinze a trinta minutos, seguidos de enxague final com agua
potavel. No entanto, cabe sempre seguir a orientagcdo do fabricante, uma vez que ha
disponiveis no mercado possuem diferentes concentragdes de hipoclorito de sédio, o que
pode demandar diferentes dilui¢des, tempo de contato e necessidade ou ndo de enxague
em agua corrente.

Foram avaliadas também caracteristicas relacionadas as alteracdes nos alimentos,
sendo que no primeiro dia de coleta, 21% dos funcionarios responderam que a comida
estaria crua, 28% queimada e 7% estragada. Ja no segundo dia de coleta, 3% dos
funcionarios disseram ter encontrado alimentos crus, queimados e estragados, e 97% dos
funcionarios negaram essa alegacéo.

Goncalves e Buccioli (2020) avaliaram a aceitabilidade das alimentacdes ofertadas
aos comensais do maior hospital de referéncia oncolégica do Brasil, como resultado
verificou-se que 100% dos participantes demonstraram aceitacdo quanto aos aspectos
higiénicos sanitarios da refei¢cdo, informando conformidade com os padrdes de qualidade.
Ja os resultados do presente estudo, de acordo com a perspectiva dos comensais, mostram
falhas na selecao das matérias primas do pré-preparo e na utilizagdo dos EPI’s, ocasionando
uma redugédo nos indices de aceitabilidade nos aspectos referentes a seguranca dos
alimentos e ndo estando de acordo com a Resolucdo N° 216 de 15 de setembro de 2004 e
a Resolucdo N° 275 de 21 de outubro de 2002.

Apresenca de alimentos crus e queimados demonstram erros no processo produtivo,
que pode sugerir que o numero de funcionarios da UAN pode estar abaixo da quantidade
necessaria para a produgcdo, ou ainda que os equipamentos utilizados no tratamento
térmicos ndo estdo calibrados, ou estdo em mas condicbes de funcionamento. Sugere-
se a necessidade de desenvolver agdes de capacitacdo da equipe de manipuladores de
alimentos, visando a melhoria das técnicas de coccao adotadas. Quando um alimento se
apresenta cru é possivel que o corte, a temperatura e o tempo de coc¢ao ndo estejam bem
ajustados. Geralmente quando se utiliza grandes cortes de alimentos, baixa temperatura
e curto tempo de cocg¢éo, o alimento tende a ficar cru, pois ndo ha tempo suficiente para
que haja a transferéncia de calor para toda a estrutura do alimento, o que resulta em
um cozimento incompleto. E importante que durante a cocgéo seja atingida a temperatura
minima de 74°C no centro geométrico do alimento para se assegurar a qualidade higiénico-
sanitaria do alimento em questdo (SAO PAULO, 2013).

Por outro lado, dependendo do método de cocgdo empregado, quanto maior o
tempo de cozimento ou maior a temperatura, maior sera a degradacao dos nutrientes e dos
compostos volateis, resultando em alimentos com cor, sabor e aroma alterados, refletindo
em uma baixa aceitabilidade. Outro fator importante para a manutencdo da quantidade e
qualidade de alimentos produzidos, e diminuicdo da oscilagdo na forma de preparo, é a

presenca de receituarios padronizados e disponiveis para a elaboragcéo das preparacoes.
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Com relacao a presenca de alimentos estragados nas refeicbes, deve-se ter atencao
quanto as caracteristicas da matéria-prima, desde o recebimento até o seu destino. Além
disso, as matérias-primas devem ser armazenadas em locais limpos, organizados e
ventilados, sem luz solar direta, livre de materiais toxicos, produtos de limpeza e entulhos,
observando sempre as instrugdes do fabricante e as caracteristicas de cada alimento. No
recebimento, os alimentos prontos para consumo ou industrializados devem ser avaliados
de forma quantitativa, qualitativa e sensorial (cor, gosto, odor, aroma, aparéncia, textura,
consisténcia e sabor), estando de acordo com os aspectos de identidade e qualidade
definidos. A temperatura desses alimentos deve seguir condi¢des de conservacédo, onde
os alimentos congelados devem estar em -12 °C, a categoria de pescados deve estar entre
2 °C a 3 °C, as carnes devem seguir a instrucdo estando entre 4 °C a 7 °C, ou seguir a
instrucéo do fabricante, j4 os outros produtos devem estar de 4 °C a 10 °C, ou conforme
orientac&o do fabricante (SAO PAULO, 2013).

Os alimentos que ndo sédo aprovados durante a fase de recebimento, com prazo de
validade vencido, ou que precisam ser devolvidos ao fornecedor devem ser identificados,
levados para local apropriado ou descartados e ndo devem estar dentro da area de producéo.
Sendo necessario manter critério quanto as embalagens sujas, rasgadas, fraudadas, com
ferrugens, estufadas ou latas amassadas pois essas ndo devem ser comercializadas ou
utilizadas. J& o armazenamento de alimentos pré-preparados e preparados devem ser
identificados de acordo com sua denominagdo, data de preparo e validade. Além disso,
devem ser resfriados em equipamentos adequados de refrigeracao e estes devem possuir
higiene adequada com bom estado de conservagdo (SAO PAULO, 2013).

Avaliacao do indice de resto ingestao e percentual de sobra limpa do almoco

Além da aceitabilidade e dos aspectos higiénicos sanitarios das refeicdes, o
percentual de resto ingestdo também foi avaliado nos dois dias de coleta de dados, como
mostrado na Tabela 7.

Data Consumo de alimento % Resto Resto ingestao por
por refeicao (g) Ingestao pessoa (g)

22/06 468,66 9,92% 46,50

23/06 488,26 0,00% 0,03

Tabela 7 - Avaliagéo do Resto Ingestao das refeicdes servidas no almogo em um Centro Socioeducativo
em Minas Gerais.

A média do consumo per capita nesses dois dias foi de 478,46g. Para o 1° dia, a
porcentagem de resto ingestéo foi de 9,92%, sendo 46,509 de resto ingestao por pessoa.
Os dados relativos aos restos nos trazem a dimensao do desperdicio dos alimentos nos
servicos de alimentagdo, uma vez que o0 peso dos alimentos relativos ao resto seria
suficiente para elaborar trés refeicées. Os restos dos alimentos deixados no prato podem
ser reflexo da qualidade do cardapio ofertado, temperatura do alimento servido, apetite do
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cliente, utensilios de servir inadequados, ou pratos grandes que podem levar os clientes a
se servirem de quantidades que ndo vao consumir (AUGUSTINI et al., 2008). Neste dia, 4
funcionarios disseram ter sobrado restos de refeicdo em seu prato, sendo que um desses
disse estar satisfeito em relacdo a quantidade, informando assim que havia mais comida
no prato do que aguentava consumir no momento. Ja as outras 3 pessoas disseram nao
estarem satisfeitas com as caracteristicas da alimentagéo, ou seja, os aspectos higiénico-
sanitarios e os quesitos sensoriais e perceptivos da refei¢ao.

No segundo dia de coleta dos dados, o percentual de resto ingestao foiigual a 0% e o
resto ingestéo por pessoa foi de 0,03g, o que reflete a boa aceitabilidade das caracteristicas
sensoriais da refeicéo pelos comensais. Apesar disso, 6 funcionarios disseram ter deixado
alimentos no prato, sendo que 5 desses disseram que a quantidade da refeicdo em seu
prato era maior do que consumiriam no momento, enquanto apenas uma pessoa alegou ter
deixado sobras no prato, pois estava insatisfeito com os padrées higiénico-sanitarios e os
quesitos sensoriais e perceptivos da refeicao (Tabela 8).

De acordo com as respostas dos funcionarios na pesquisa de aceitabilidade, notou-se
que no 1° dia, um niUmero menor de pessoas largou restos no prato (n=4), quando comparado
ao no 2° dia (n= 6), apesar disso, o resto ingestao do 1° dia foi maior (9,92%) do que do no
2° dia (0%) (Tabela 8). O que pode ter acarretado esse fendmeno é que mesmo tendo menor
nuamero de pessoas deixando restos de alimentacdo no prato no primeiro dia de coleta, a
quantidade de alimentos desperdi¢cados foi maior quando comparada com o 2° dia.

Caracteristicas das Estava satisfeito em Néo estava satisfeito em relacao as
sobras do prato relacao a quantidade caracteristicas da refeicao
1 °Dia 1 °Dia 1 °Dia
Sobras do prato 14% (n=4) 25% (n=1) 75% (n=3)
Participantes: 29 Funcionarios, dos quais 86% (n=25) nao deixaram sobras no prato.
2 °Dia 2 °Dia 2 °Dia
Sobras do prato 21% (n=6) 83% (n=5) 17% (n=1)
Participantes: 29 Funcionarios, dos quais 79% (n=23) nao deixaram sobras no prato.

Tabela 8 - Avaliagé@o da justificativa das sobras deixadas no prato dos funcionarios no almoco.

Avaliando-se de forma geral, a média de resto ingestéo dos 2 dias ficou em 4,96%,
cerca de 23,279 por pessoa. Para Vaz (2006), admitem-se como aceitaveis percentuais
de resto ingestédo abaixo de 10% e com per capita entre 15g e 45g, diante disso, pode-se
dizer que essa UAN, de modo geral, apresenta indices de resto ingestéao aceitaveis. Porém,
analisando pelos critérios de avaliagdo do indice de resto ingestdo de Castro e Queiroz
(2007) sendo classificado como 6timo porcentagens de resto ingestao entre 0 e 5%, regular
acima de 5 a 10%, ruim acima de 10 a 15% e péssimo acima de 15%, pode-se concluir
que, no 1° dia, o resto ingestéo foi regular, no 2° dia foi 6timo, e que a média geral dos dois
dias esta otima.
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Além da andlise do resto-ingestdo, também foram avaliadas as sobras limpas. E
importante destacar que, nesta UAN, ndo ha geragéo de sobras sujas, uma vez que a pista
térmica estéa localizada dentro da cozinha, onde as funcionarias realizam a porcionamento
das refeicbes para cada colaborador. Caso o comensal deseje uma quantidade menor
do que a porgéo padrdo, a funcionaria ajusta a porgéo de acordo com a solicitagdo. No
entanto, pedidos para quantidades superiores a porcao estabelecida séo negados, assim
como nao é permitida a repeticdo da refeicao.

A sobra limpa é refeicéo produzida e monitorada quanto ao tempo, acondicionamento
e temperatura podendo ser reutilizada posteriormente. Segundo Vaz (2006), admite-se
como aceitaveis percentuais de até 3% ou de 7 a 25 g por pessoa. No 1° dia, o percentual
de sobra limpa chegou a 42,96%, tendo 201,40g por pessoa de sobra; a quantidade
acumulada alimentaria cerca de 13 pessoas. J4 no 2° dia, a taxa de sobra limpa foi de
12,90%, com 63g de sobra por pessoa, cuja sobra acumulada daria para alimentar 4
pessoas. Analisando a média dos dois dias temos 28% de sobras limpas, com 132g de sobra
por pessoa, que alimentariam cerca de 8 pessoas (Tabela 9). Esse alto indice encontrado,
segundo Vaz (2006), indica possiveis falhas na quantidade produzida, ocasionando gastos
desnecessarios.

Consumo de Numero de pessoas que

o .

Data alimento por A;ﬁ‘t‘)b;a i?bfstgpza) poderiam ser alimentadas
refeicao (g) P porp 9 com a sobra limpa

1° Dia 468,66 42,96% 201,40 13

2° Dia 488,26 12,90% 63,00 4

Tabela 9 - Avaliagdo da sobra limpa do almogo servido em um Centro Socioeducativo em Minas Gerais.

Cardoso e Machado (2019) analisaram as sobras sujas, sobras limpas e o resto
ingestdo de duas Unidades de Alimentacdo e Nutricdo Institucionais localizadas em
Aparecida de Goiania - GO, e encontraram resultados elevados quanto as sobras limpas. A
unidade “A” analisada teve percentual de 6,46% e a unidade “B” de 14,71%, esses valores
séo considerados fora dos parametros preconizados por Vaz (2006), onde o aceitavel é de
até 3%. O autor destaca que o controle da eficiéncia do planejamento na determinagéo do
numero de refeicdes preparadas, entre o que esta realmente sendo distribuido, incluindo
nesse aspecto padronizacao de indices culinérios através da ficha técnica, poderia reduzir
os desperdicios gerados e otimizar a produgéo.

Em um estudo realizado por Moura et al. (2009), na UAN do Centro Estadual de
Educacao Profissional Arlindo Ribeiro (CEEPAR), que distribuia cerca de 280 refei¢des
diariamente no almoco, identificou-se que a sobra per capita foi de 60,399 e o percentual
de 10,41%. Segundo o autor, os valores acima do recomendado sdo atribuidos a falta de
planejamento correto do numero das refei¢cdes e a forma de apresentacéo das preparacdes
nos balcbes de distribuicdo. De acordo com Abreu e Spinelli (2003), as UAN’s devem
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monitorar as sobras ao longo do tempo, estabelecendo assim um parametro ou indicador
proprio de seguranca, baseando-se em valores apurados nos préprios estabelecimentos,
por isso ndo existe um percentual ideal para sobras em UAN s. Segundo Abreu et al. (2012),
0 excesso das sobras de alimento pode ser influenciado pela oscilagédo da frequéncia
diaria dos comensais, preferéncias alimentares, falta de treinamento dos funcionarios na
producao e no porcionamento das refeicoes.

Considerando-se o volume ingerido e o total de refeicdo produzida foi possivel
avaliar o percentual de aceitabilidade das refeicoes dessa UAN. Conforme apresentado na
Tabela 10, a refei¢cdo servida no 1° dia apresentou uma boa aceitagéo, ja a refeigéo servida
no 2° dia obteve uma étima aceitacéo entre os funcionarios, concordando novamente com
os dados de aceitabilidade, envolvendo os quesitos sensoriais e perceptivo, além do resto
ingestdo das refeicdes. Os percentuais encontrados nesse estudo sdo parecidos com o0s
dados obtidos por Ferreira et al. (2012), no qual avaliou-se o per capita, sobras limpas e
restos ingestdo de uma UAN localizada em um Centro de Educagéo Infantil (CEINF) e, os
seus resultados indicaram que os indices de aceitabilidade ficaram entre “boa” e “6tima”
aceitacdo, tendo uma média entre 80% e 84%.

Data % Aceitabilidade Resultado
1°Dia 63,01% Boa Aceitagao
2° Dias 88,56% Otima Aceitagao

Tabela 10 -indice de aceitabilidade do almoco oferecido em um Centro Socioeducativo em Minas
Gerais.

Jé o grafico 1, demonstra a avaliacao geral da Unidade de Alimentacédo e Nutricdo
do Centro Socioeducativo de Passos no municipio de Minas Gerais na percepgdo dos
funcionarios. Pode-se notar que 65% dos funcionarios disseram estar satisfeitos quanto
a refeicdo em geral, 30% informaram que a sua satisfagéo é regular e 6% disseram estar
insatisfeitos com o servico oferecido. Os resultados desse estudo sdo positivos quando
comparados aos dados obtidos por Gongalves e Buccioli (2020), que obteve indice de 10%
para insatisfacéo, 33% pouco regular e 57% satisfeito. Isso demonstra que, apesar da UAN
do centro socioeducativo apresentar pontos as serem melhorados quanto ao preparo das
refeicbes, ela ainda consegue satisfazer quantitativamente e qualitativamente a grande
maioria do seu publico.

Por outro lado, se estas caracteristicas forem analisadas individualmente existem
parametros que precisam ser revistos e planejados novamente para uma melhor satisfagéo
dos comensais quanto as caracteristicas sensoriais das preparagdes, além dos aspectos

higiénicos sanitarios para a garantia da seguranca alimentar das refeicées produzidas.
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Gréfico 1 - Avaliagao Geral da Aceitabilidade das refeigoes.
CONCLUSAO

O presente estudo demonstrou que, na perspectiva dos funcionarios, as refei¢cdes
e o servico oferecido sdo, de modo geral, satisfatérios. No entanto, alguns fatores,
quando analisados individualmente e devidamente corrigidos, poderiam contribuir para
0 aumento do indice de satisfacdo nesta UAN. Constatou-se que o percentual de resto-
ingestao permaneceu dentro dos valores considerados aceitaveis, ndo sendo necessaria
a implementacéo imediata de campanhas de conscientizacao sobre desperdicio alimentar.
Por outro lado, a quantidade de sobras limpas geradas ainda é elevada, representando
um gasto desnecessario. Esse cenario evidencia a necessidade de um controle mais
eficiente da producgéo, por meio da adogcéo de medidas como planejamento adequado dos
cardapios, treinamento da equipe, controle rigoroso do porcionamento e monitoramento da
temperatura dos alimentos.

Embora os funcionarios tenham demonstrado boa aceitacdo quanto ao sabor,
aparéncia, aroma, textura e quantidade das refei¢cdes, os aspectos mais criticos identificados
foram a temperatura e a variedade dos pratos. A limitagdo na diversidade das preparagbes
decorre de acordos contratuais previamente estabelecidos, enquanto a manutencéo da
temperatura adequada requer maior atencdo durante o processo de distribuicdo. Além
disso, relatos de presenca de objetos estranhos e alteracdes nos alimentos indicam a
necessidade de revisdo dos procedimentos operacionais, abrangendo desde a verificagdo
da matéria-prima até a higienizacdo e armazenamento dos alimentos.
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Outro ponto relevante € que a pesquisa foi baseada na percepcdo dos usuarios
da UAN do centro socioeducativo, o que pode ter influenciado os resultados devido a
predisposicdes para rejeicao sensorial, dificuldades de interpretagdo de alguns quesitos
analisados ou até mesmo dindmicas interpessoais, como falta de afinidade ou conflitos
entre os comensais e a equipe da cozinha.

A avaliacdo da aceitabilidade das refeicdes pelos comensais € uma ferramenta
essencial para a gestdo da UAN, pois auxilia na identificacdo de fatores que geram
insatisfacéo e impactam os custos operacionais. Além disso, essas informagdes contribuem
para a implementacdo de medidas corretivas e para a reavaliacdo do planejamento da
producdo, possibilitando a aplicacdo de técnicas voltadas ao aumento da aceitabilidade
das caracteristicas sensoriais das preparacdes, a garantia da seguranca alimentar em
conformidade com a legislacao vigente, a reducéo de custos e & minimizac¢ao do desperdicio
de alimentos.
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