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Introducao: O desperdicio de alimentos representa um grave problema social e econdmico.
Assim, estudar suas causas, bem como estratégias que as minimizem, estd entre as
preocupacdes centrais de quem trabalha com alimentagdo em todos os seus niveis e formas.
As universidades estdo entre as instituigdes que possuem servigos de alimentagdo com alto
desperdicio de alimentos, estando entre os setores que merecem destaque, em consequéncia
de gerarem quantidades significativas de alimentos desperdigados pelos consumidores.
Geralmente, as perdas sdo atribuidas as praticas agricolas inadequadas, limita¢des técnicas,
restrigdes financeiras e trabalhistas e infraestrutura inadequada para armazenamento,
processamento e transporte. Por outro lado, o desperdicio ¢ amplamente impulsionado pelos

valores, comportamento e atitudes dos consumidores. A grande quantidade de alimentos que
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vém sendo perdidos e/ou desperdigados atraem a atencao de organizagdes e pesquisadores em
todo o mundo levando a uma série de esforgos que objetivam abordar e superar esse
problema. Objetivo: revisar na literatura sobre o desperdicio de alimentos em restaurantes
universitarios do Brasil. Metodologia: O presente estudo trata-se de uma revisdo de literatura
que teve como pergunta norteadora: “Por que ¢ importante evitar o desperdicio em
restaurantes universitarios do Brasil?”. Os critérios de inclusdo foram estudos em lingua
portuguesa com a tematica “restaurante universitario”, publicados nos ultimos sete anos, com
delineamento metodologico transversal, analitico, quantitativo e estudo de caso e, base de
dados SciElo (Eletronic Library Online). Foram excluidas as revisdes bibliograficas,
monografias, TCC, dissertacéo, tese, capitulo de livro, editorial, carta e relatdrios de pesquisas
cientificas. Resultados e Discussdo: Conforme os artigos analisados, notou-se que houve a
tentativa de evitar os desperdicios nos chamados Restaurantes Universitarios (RU) por meio
de campanhas, acdes ou redugao das porgdes nos pratos dos comensais. Em um dos estudos,
foi laborado um protocolo para aplicagdo como ferramenta de melhoria continua nos métodos
de produgdo, visando reduzir os desperdicios com insumos organicos direcionados a oferta do
servico de alimentacdo coletiva dentro de uma cozinha industrial de grande porte, mostrando
que ha maneiras de utilizar o alimento em sua totalidade, diminuindo os impactos causados no
meio ambiente e transformando os mesmos em comida nutritiva. Outra estratégia de um RU,
para demonstrativo de aproveitamento integral, foi o desenvolvimento de duas preparagdes
utilizando cascas de alimentos que seriam descartadas, sendo elas, bolo de casca de banana e
bolo de casca de abacaxi. A fim de verificar a aceitabilidade das mesmas, foi realizada
degustacdo e avaliagdo com académicos dos cursos de Nutricdo e Gastronomia de uma
Faculdade privada no sudoeste do Parand, onde na ficha avaliativa deviam apontar o gosto ou
desgosto pelos bolos e o possivel desenvolvimento da receita em seu cotidiano. Em outro
estudo, realizado em uma UAN universitaria, apos a realiza¢ao de uma capacitagdo de 2 horas
por meio de aula expositiva e dialogada com os funciondrios da cozinha, resultou-se na
reducdo das sobras de alimentos no balcdo de distribuicdo, que reduziram de 31,64 kg para
14,93 kg. O mesma RU adotou também uma estratégia de sensibilizagdo com os comensais,
que consistia na fixagdo de cartazes educativos no ambiente de alimentacdo com frases como
“Nao jogue a comida no lixo” e “A quantidade de alimentos jogados no lixo diariamente no
Brasil poderia alimentar cerca de 10 milhdes de pessoas”. O resultado dessa campanha com os

comensais foi observado na andlise dos restos de ingestdo per capita, que cairam,
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significativamente, de 46,90g para 37,83g. Consideracoées finais: Diante do exposto, pode-se
inferir que atitudes e estratégias precisam ser tomadas para haver diminui¢do de desperdicios
em restaurantes universitdrios no Brasil, sendo que tais estratégias requerem tempo para
aparecer seus resultados e também, demandam serem feitas em conjunto, tanto funciondrios
como comensais, o que significa que o responsavel por ensinar sobre os maleficios do
desperdicio, deverd trabalhar saber trabalhar em equipe para colocar em pratica suas
estratégias.

Palavras-chave: Desperdicio de alimentos; Servicos de alimentacdo; Alimentacao coletiva.
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