a I o , ’ A TRANSVERSALIDADE DA
SALAO DO - CIENCIA, TECNOLOGIA E
UNLUI2021 - @ INOVACAO PARA O PLANETA

CONHECIMENTO =

i

26 A 29 DE OUTUBRO DE 2021

XXVII Seminario de Iniciagdo Cientifica

APROVEITAMENTO INTEGRAL DE ALIMENTOS EM UM RESTAURANTE
COMERCIAL DE 1IJUI-RS !

FULL USE OF FOOD IN A COMMERCIAL RESTAURANT IN IJUI-RS *

Estéfani Caroline Petry Lauxen?, Laura Neckel da Cruz?®, Vitor Buss®, Eilamaria
Libardoni Vieira®

'Relato de experiéncia de um estagio curricular em Unidade de Alimentagdo e Nutrigdo II, disciplina que
constitui 0 9° semestre da graduagdo em Nutricao.
?Discente do Curso de Nutrigio- UNIJUI. estefani.lauxen@sou.unijui.edu.br
*Discente do Curso de Nutrigio- UNIJUI. laura.cruz@sou.unijui.edu.br
*Vitor Buss, Nutricionista, Mestre em Gerontologia pela Universidade Federal de Santa Maria, UFSM.
vitor.buss@hotmail.com
Nutricionista, Mestre ¢ Docente do curso de Nutri¢do na Universidade Regional do Noroeste do Estado do Rio

Grande do Sul, UNIJUI. Orientadora. eilamaria.vieira@unijui.edu.br

RESUMO

O presente estudo teve por objetivo sistematizar informagdes acerca do aproveitamento
integral de alimentos e relacionar com a vivéncia de um estagio curricular realizado em um
restaurante comercial de [jui-RS, abordando a importancia e os beneficios do ndo desperdicio
de alimentos e o aproveitamento adequado dos alimentos. Durante o estagio realizado no
restaurante comercial observou-se a forte mobilizagdo dos gestores e da equipe em promover
o aproveitamento de todas as partes dos alimentos, sendo possivel criar preparagdes
saborosas, atrativas e nutritivas com o aproveitamento integral dos alimentos. Esta iniciativa
possibilita estabelecer mudancas no cotidiano que beneficiam a satide dos comensais e a
economia da Unidade de Alimentag¢do e Nutrigao.

Palavras-chave: Aproveitamento integral dos alimentos. Desperdicio de Alimentos. Servigos
de Alimentagao.

INTRODUCAO

O desperdicio de alimentos ¢ um problema mundial e a quantidade de residuos
gerados diariamente por residéncias e empresas causa preocupag¢dao quando pensado no
destino deste lixo. Segundo o Instituto Brasileiro de Geografia (IBGE) (2015), a quantidade
diaria coletada de residuos sélidos dos domicilios no Rio Grande do Sul chegou a 2.355
toneladas (GONCALVES et al., 2018). Quando se analisa que estes nimeros se multiplicam

em Unidades de Alimentacdo e Nutricdo (UAN), os efeitos podem ser ainda maiores se
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os residuos forem encaminhados para destinos indevidos (CORREA et al., 2011). O

Programa das Nagdes Unidas para o Meio Ambiente divulgou o relatério Indice de
Desperdicio de Alimentos, que aponta que 931 milhdes de toneladas de alimentos vendidos
para residéncias, varejistas, restaurantes e outros servigos alimenticios foram para o lixo em
2019 (UNEP, 2021).

Neste cenario, o Brasil enfrenta duas grandes dificuldades: a fome e o desperdicio de
alimentos, gerando assim um dos paradoxos do Pais, do qual é considerado um dos maiores
exportadores de alimentos, no entanto, campedo em desperdicio (SILVA et al., 2018).

Na gestdo de uma UAN, o desperdicio ¢ fator primordial e de grande interesse, visto
que este desperdicio na cadeia alimentar tem causas econdmicas, politicas, culturais e
tecnologicas, que abrangem as principais etapas da cadeia de movimentagdo: produgdo,
transporte, comercializagdo, sistema de embalagem e armazenamento (SILVA et al., 2020).

A forma mais comum de desperdicio caseiro ¢ no uso do alimento. Talos, folhas e
cascas sdo, muitas vezes, mais nutritivos do que a parte dos alimentos a que estamos
habituados a comer, porém, um quarto de toda produgdo nacional de frutas, verduras e
legumes ndo sdo aproveitados (BADAWI, 2016). O desperdicio das cascas, talos e folhas
ocorre devido ao desconhecimento das propriedades neles existentes, preconceito social e
falhas nas técnicas de pré-preparo e preparo dos alimentos (MELO et al., 2018).

Neste contexto, o presente estudo teve por objetivo sistematizar informacdes acerca do
aproveitamento integral de alimentos e relacionar com a vivéncia de um estdgio curricular
realizado em um restaurante comercial de Ijui- Rio Grande do Sul, abordando a importancia e

os beneficios do ndo desperdicio de alimentos e o aproveitamento adequado dos alimentos.
METODOLOGIA

Trata-se de um estudo a partir da experiéncia vivenciada em um estagio curricular da
disciplina de Estagio em Unidade de Alimentag¢dao e Nutri¢do II realizado em um restaurante
comercial localizado na cidade de Ijui-RS.

Através da observagdo e troca de saberes com o chefe de cozinha ¢ demais
colaboradores da UAN, buscou-se sistematizar o aproveitamento integral dos alimentos
relacionando a observacao pratica com achados da literatura. Para isso, foi realizada uma

busca em artigos cientificos nas bases de dados Scielo, PubMed e Google Académico, na qual
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foram escolhidos 5 artigos na lingua portuguesa publicados entre os anos de 2016 e 2020 com

os descritores: aproveitamento integral dos alimentos, desperdicio de alimentos, servigo de

alimentagao.
RESULTADOS E DISCUSSAO

Durante o estagio realizado no restaurante comercial observou-se a forte mobilizagao
dos gestores e da equipe em promover o aproveitamento de todas as partes dos alimentos.
Para isso, cartazes sdo dispostos no espago de producdo como lembrete para que talos e cascas
de legumes, como cenoura, salsdo, tomate, cebola, tempero verde e couve sejam utilizados,
por exemplo, no preparo de caldos e molho de tomate.

Em um estudo realizado em S@o Paulo por Pospischek et al(2014) foi observado
que 62,5% dos restaurantes realizam o aproveitamento integral dos alimentos, neste
estudo os autores reforcam que uma boa opg¢ao ¢ a utilizacao de receitas que nao necessitem
descasque ou utilizem cascas e talos.

A fim de evitar o desperdicio visando, também, a economia, no porcionamento das
pecas inteiras de salmio (pescado) as partes menos nobres também sdo utilizadas em
preparagdes como croquetes e/ou bolinhos de salmdo, na qual sdo feitos com o salmao
triturado ou moido. Nesta mesma perspectiva, as partes menos nobres de carnes bovinas sao
utilizadas no preparo de molho madeira, risotos, caldos, recheios de lasanha, croquetes, dentre
outras.

O arroz e o feijao formam a dupla protagonista das refei¢des brasileiras e,
consequentemente, a mais produzida nas UAN’s. Dessa forma, possivelmente também seja as
preparacdes mais sujeitas a serem sobras limpas, ou seja, preparagdes que nao foram servidas
no buffet ao publico. Os tradicionais bolinho de arroz e bolinho de feijdo sdo opgdes de
preparo para aproveitar a sobra desses alimentos.

Algumas opg¢des de pratos oferecidos no cardapio, como sopas e saladas, sdo
acompanhadas de Crofitons de pao, que nada mais sdo que pedagos de paes crocantes fritos ou
assados na frigideira ou no forno com azeite de oliva e temperos. Portanto, os paes
amanhecidos também tem seu destino: incrementar e dar o toque final a pratos deliciosos.

Em um estudo sobre sustentabilidade ambiental realizado em restaurantes da Zona

Central de Pelotas-RS foi constatado que, em relagdo ao controle de perdas durante o
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pré-preparo dos alimentos, 61,90% nao realizam este controle, fato relevante uma vez

que este processo € seu aprimoramento sdo partes de modelos de gestdo, norteiam as
organizagdes e servem como referéncia aos gestores nos processos de planejamento,

tomada de decisoes e controle (GONCALVES et al., 2018).
CONSIDERACOES FINAIS

O presente trabalho demonstrou que € possivel criar preparagdes saborosas, atrativas e
nutritivas com o aproveitamento integral dos alimentos. Esta iniciativa possibilita estabelecer
mudancgas no cotidiano que beneficiam a satde dos comensais e a economia da Unidade de
Alimentac¢ao e Nutri¢ao.

Conclui-se, também, que o consumo sustentdvel colabora para a diminuicdo do
desperdicio e a fome do Pais, pois utilizar o alimento em sua totalidade significa mais do que
economia, significa usar os recursos disponiveis respeitando a natureza e alimentando-se bem

com prazer e dignidade.
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