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Introdugao

E notédrio, das Gltimas décadas para ca,
como a fome e a escassez de alimentos vem se
fazendo cada vez mais presente em nosso
cotidiano. A perda de alimentos esta relacionada
principalmente a problemas no processamento
pos-colheita, antes mesmo da chegada ao
servico de alimentagdo, tanto na producéao
agricola quanto no transporte e no
armazenamento, tornando-os impréprios ao
consumo (ZARO, 2018).

O desperdicio de alimentos traz a tona o
descarte de alimentos que estavam favoraveis
ao consumo, acontecendo inerentemente em
dois momentos: problemas de servigos, onde a
pessoa serve uma quantidade de alimento no
prato, ndo consome tudo e joga parte do
alimentos servido no lixo, gerando o desperdicio
de alimento e a producéo de residuos organicos;
ou quando o alimento ¢é julgado e rejeitado em
base a sua aparéncia, desconsiderando
totalmente sua integridade e o quao adequado
estava para ser consumido (ZARO, 2018).

O desperdicio de alimentos contribui para
a insegurancga alimentar, que € compreendida
como a falta de acesso a uma alimentacao
adequada, condicionada, predominantemente,
as questées de renda (OSABOHIEN et al,
2020).

A magnitude e a complexidade do
problema dos residuos alimentares s&o
discussbes na agenda ambiental mundial. O
Brasil esta entre os dez paises que mais
desperdicam alimentos. Estima-se que, da area
de producao até a mesa, cerca de 30% a 40%
de alguns produtos como verduras, folhas e
frutos sejam jogados fora. Por este motivo,
frentes de agbes preservativas vem sendo
estabelecidas e discutidas, de forma a politizar
boas praticas (LIMA et al., 2022).

Com vistas a possibilitar caminhos de
aprofundamento da formagéo integral, basilar na
identidade institucional da Rede Federal de

Educacao Profissional, Cientifica e Tecnoldgica,
o0 Instituto Federal de S&o Paulo campus
Barretos toma como ponto de partida a
legislacdo atual e incorpora, de forma
transversal e integradora, em seus curriculos e
praticas pedagogicas, a abordagem de temas
ancorados na vida social contemporanea, como
a “Educacgédo alimentar e nutricional” (IFSP,
2022, p.42).

Objetivos

A respeito do desperdicio alimentar
praticado por alunos e servidores que usufruem
do Refeitério Universitario do Instituto Federal
de Sao Paulo (IFSP) Campus Barretos, o
trabalho objetivou avaliar o desperdicio de
alimentos e contribuir com ac¢des de educacéo
alimentar e nutricional, desenvolvidas por esta
instituicdo de ensino, levando uma mensagem
de conscientizagdo sobre solidariedade com
quem sofre dessa escassez todos os dias.

Material e Métodos

A avaliagcdo do desperdicio de alimentos
durante os periodos de almocgo, no restaurante
universitario da unidade sede do Instituto
Federal de Sao Paulo Campus Barretos, foi
realizada em dois momentos. O desperdicio,
denominado resto-ingesta per capita, foi
calculado como a razao entre a quantidade total
de restos de alimentos deixados pelos
comensais nos pratos apds a refeicido e a
quantidade de refei¢gdes servidas. As pesagens
foram realizadas utilizando a balanga digital, e
os restos ndo alimenticios, como palito,
guardanapos e descartaveis, foram excluidos
das pesagens.

O primeiro periodo de coleta de dados
aconteceu de 08 a 26 de maio de 2023. E apos
obter a quantidade de alimento desperdicado,
como parte das atividades pedagdgicas

IXSALAO DE PESQUISA E INOVAGAO — IX SPI 2023 — ISSN: 2595-2285 1



nl

... INSTITUTO FEDERAL DE
1 EDUCACAD, CIENCIA E TECNOLOGIA
SAD PALLD | CAMPUS BARRETOS

desenvolvidas pela instituicado de ensino, e sob
supervisdo da nutricionista responsavel pela
unidade, a comunidade académica foi alvo de
uma campanha de conscientizacdo sobre o
desperdicio de alimentos, que consistiu em
trazer o tema para a realidade do seu dia a dia,
dentro e fora do ambiente escolar.

A campanha, denominada “Semana de
Conscientizagao”, aconteceu no periodo de 29
de maio a 07 de junho de 2023, e apresentou
informacgdes sobre a reducao do desperdicio de
alimentos, utilizando-se de mensagens de
impacto para gerar a reflexdo do publico-alvo.

Os cartazes produzidos pelo grupo de
pesquisa (Figura 1) foram fixados nas paredes
das salas de aula, como forma de intervir sem
comprometer o funcionamento cotidiano do
campus. A cada dia, durante oito dias, uma nova
frase era acrescentada, assim, ofertando ao
publico-alvo valores reais sobre a realidade da
inseguranga alimentar das populagdes no seu
dia a dia.

Frases da “Semana de

Figura 1.
Conscientizacao”.

Concomitantemente, foram realizadas
postagens de dois cartazes (Figura 2) nas redes
sociais da instituicio de ensino, a fim de
conscientizar antigos e futuros membros da
comunidade escolar que acompanham suas
postagens.
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inseguranca alimentar, o nimero chega a 125
milhdes.
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politicas promovido nos Gitimos quatro anos nessa drea.
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Figura 2. Materiais de conscientizagdo
postados nas redes sociais do IFSP campus
Barretos.

O segundo periodo de coleta de dados
aconteceu de 12 a 30 de junho de 2023, e os
resultados de resto-ingesta per capita
calculados foram comparados aos resultados
obtidos anteriormente.

Os dados obtidos foram organizados e
analisados por estatistica descritiva. Foi
utilizado o software de planilha Microsoft Excel.
Os resultados foram expressos como valores
médios e desvio padrio.

IXSALAO DE PESQUISA E INOVAGAO — IX SPI 2023 — ISSN: 2595-2285 2



.:- INSTITUTO FEDERAL DE
1 EDUCACAD, CIENCIA E TECNOLOGIA

Resultados e Discussao

No primeiro periodo de avaliagdo, o
resto-ingesta calculado foi de 38,7 £ 11,7 g per
capita, e no segundo periodo o resto-ingesta
calculado foide 42,2 + 17,6 g per capita. Nao foi
possivel determinar o motivo da diferenga do
resto ingesta entre os dias de avaliagao, devido
a variabilidade do cardapio servido.

Apesar de Vaz (2006), citado por Rabelo
(2016) e Storck e Silveira (2020), indicar que
devem ser considerados aceitaveis resultados
de resto-ingesta per capita de 15 a 45 g por
pessoa, Storck e Silveira (2020) relatam que em
servicos de alimentagdo com sistema self-
service livre, como € o caso do restaurante
universitario avaliado, o resto-ingesta calculado
pode variar de 40 a 72 g per capita.

Apesar dos resultados obtidos estarem
de acordo com a literatura, demonstrando que o
resto-ingesta dos comensais apresenta valores
satisfatérios, € importante considerar que
resultados elevados de resto-ingesta podem
significar que os comensais tém o habito de
servirem-se muito, ou que nao estao satisfeitos
com a refeicao ofertada (Storck e Silveira, 2020).

Conclusoes

Os resultados obtidos demonstram a
importancia de ac¢des regulares de intervencao,
para a conscientizagdo da comunidade, por
meio de campanhas relacionadas a redugao de
desperdicios, bem como treinamentos

periodicos com os funcionarios visando a
minimizagdo do desperdicio e o melhoramento
na qualidade dos servicos, com um melhor
planejamento dos cardapios, considerando a
quantidade prevista de comensais
preferéncia destes consumidores.
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