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Introducgado: Anualmente, 1,3 bilhdes de toneladas, ou um tergco da produgcédo de alimentos, sao
desperdigados no mundo, gerando prejuizos da ordem de US$ 700 bilhdes do ponto de vista
ambiental e US$ 900 bilhdes na dimens&o social'. No Brasil, o desperdicio ¢ de 82,2 mil toneladas
por ano, ou seja, 42% da produg&o®. Em Unidades de Alimentagdo e Nutrigdo (UANS), varios fatores
sao necessarios para uma produgdo sem ou com menores desperdicios, como uma boa equipe e
alinhada, planejamento, organizagdo e constantes avaliagbes de quantidade e qualidade da
produgdo, o qual pode ser realizada através da avaliagédo do resto ingesta de alimentos®. Objetivo:
Avaliar a influéncia que a presenga de um estagiario em Nutricdo pode gerar no desperdicio de
alimentos de uma Unidade de Alimentacdo e Nutricdo. Materiais e Métodos: Em um Restaurante
Popular de Botucatu — SP, foram coletados os valores de resto ingesta (Kg) das refeigbes de todas as
14 semanas de dezembro de 2019 a fevereiro de 2020. Os dados foram coletados, sumarizados e
submetidos a analise de variancia (ANOVA), seguido do teste de Scott-Knott* para diferenga de
médias (p = 0,05). Resultados e Discussao: O valor de resto-ingesta variou de 2,4 + 1,5 kg a 20,0 £
3,0 kg de alimentos. Os maiores valores de resto-ingesta foram registrados na semana 9 e semana
10, em janeiro, (20,0 + 3,0 kg; e 16,2 £ 4,4, respectivamente). A partir da semana 11 (fevereiro), os
valores de resto-ingesta comecaram a diminuir e, na semana 14 (fevereiro), foi observado o menor
valor de resto-ingesta na unidade (2,4 + 1,5 kg). Ap6s debate com a equipe e com a Nutricionista
Responsavel Técnica pela UAN, foi relatado que a unica mudanga que ocorreu durante este periodo
foi o inicio das atividades do estagiario na unidade. O estagiario pode ter contribuido ao auxiliar
manualmente e com um novo olhar em algumas fungdes realizadas pela Nutricionista, tornando as
atividades mais efetivas, inovando e proporcionando mais tempo para a profissional realizar outras
fungbes e ficar menos sobrecarregada, o que é muito comum em nutricionistas de UANs®. Além disso,
a nutricionista também obteve mais tempo para avaliar, acompanhar e comandar a produgao, o que
pode contribuir para melhor planejamento e ajuste das quantidades de alimentos produzidos,
melhores caracteristicas sensoriais e possivel diminuigdo do desperdicio de alimentos®®. Concluséo:
A diminuicdo do resto ingesta pode diminuir o desperdicio, as despesas na UAN e contribuir com a
sustentabilidade da producdo. De acordo com os achados deste trabalho, a presengca de um
estagiario de Nutricdo pode gerar diminui¢cdo do resto-ingesta, e consequentemente, do desperdicio
de uma Unidade de Alimentagdo e Nutricdo. Entretanto, ainda sdo necessarios mais estudos
semelhantes para concretizagéo desta afirmacéo.
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