UNIVERSIDADE FEDERAL DO MARANHAO — UFMA
CENTRO DE CIENCIAS BIOLOGICAS E DA SAUDE — CCBS
DEPARTAMENTO DE CIENCIAS FISIOLOGICAS — DCF
COORDENACAO DO CURSO DE NUTRICAO

JOYCINETE REIS MELO

ANALISE DO DESPERDICIO DE ALIMENTOS EM UNIDADES DE
ALIMENTACAO E NUTRICAO BRASILEIRAS: UMA REVISAO
DE LITERATURA

Sao Luis - MA
2021



JOYCINETE REIS MELO

ANALISE DO DESPERDICIO DE ALIMENTOS EM UNIDADES DE
ALIMENTACAO E NUTRICAO BRASILEIRAS: UMA REVISAO
DE LITERATURA

Trabalho de Conclusdo de Curso apresentado
a coordenacdo do curso de Nutricdo da
Universidade Federal do Maranhdo para

obtenc¢ao do titulo de Bacharel em Nutrigdo.

Sao Luis - MA
2021



Melo, Joycinete Reis.
hnalise do dezsperdicio de alimentos em Unidade=zs de

Alimentacdo & HNutricdo brasileirazs : Uma revizdo de
literatura / Joycinete Reis Melo. - 2021.
42 p.
Coorientador{a) : Laudelina Ferreira de Andrade.
Orientador (a) : Yuko Ono.

Cursco de Nutricio, Universzidade Federal do Maranhdo,
Universidade Federal do Maranhio, 2021.

1. Dezperdicio de alimento=s. 2. Resto-ingesta. 3.
Sobra. 4. Unidades de Alimentacido e Hutricido. I.
ndrade, Laudelina Ferreira de. II. Ono, Yuko. IIT.

Titulo.




ANALISE DO DESPERDICIO DE ALIMENTOS EM UNIDADES DE
ALIMENTACAO E NUTRICAO BRASILEIRAS: UMA REVISAO
DE LITERATURA

Trabalho de Conclusdo de Curso apresentado
a coordenacdo do curso de Nutrigdo da
Universidade Federal do Maranhdo para

obtencao do titulo de Bacharel em Nutricdo.

Aprovado em: / /

Banca Examinadora

Orientadora: Prof.* MSc. Yuko Ono
DCF- Departamento de Ciéncias FisiologicasszUFMA

Coorientadora; Nutricionista Laudelina Ferreira de Andrade

Prof.* Dr* Joelma Ximenes Prado Teixeira
DCF- Departamento de Ciéncias Fisiologicass>UFMA

Prof.? Dr* Isabela Leal Calado
DCF- Departamento de Ciéncias Fisiolégicass>UFMA

Sao Luis

2021



Aos meus pais, por todo o apoio e incentivo, a minha
irma, pelo companheirismo e a toda minha familia e

amigos que me apoiaram ao longo dessa jornada.



AGRADECIMENTOS

Agradeco em primeiro lugar a Deus, por ter me concedido esta dadiva, por ter me
sustentado e me levantado sempre que eu pensei em desistir, por me dar uma dire¢do

sempre que eu achava que ndo teria saida.

A minha orientadora, Yuko Ono, e a minha coorientadora, Laudelina Ferreira de Andrade,
por terem me concedido esta oportunidade, pela confianga depositada em mim e pelo

reconhecimento de todo meu esfor¢o e dedicagao.

Aos meus pais, Jorge Mamédio Melo e Francinete Reis, por me apoiarem ao longo dessa
jornada.

A minha irmd Joyciane Reis Melo, por ter me dado forgas para prosseguir € me apoiar nos

momentos de dificuldade.

A minha amiga Heloisa Baima da Silva Santos, pelos conhecimentos compartilhados e

por toda ajuda que me foi dada.

As professoras Isabela Leal Calado e Joelma Ximenes Prado Teixeira, por terem aceitado
o convite para participar da minha banca, e por toda a contribuicdo com minha formagao

profissional.
A todos os professores que acreditaram no meu potencial.

Muito obrigada a todos, vocés foram muito especiais nesta etapa da minha vida.



“Direi do Senhor: Ele é o meu Deus, o meu refiigio, a
minha fortaleza, e nele confiarei.” (Salmos 91:2)



RESUMO

Os estabelecimentos que trabalham com produgdo e distribuicdo de alimentos para
coletividades, sao denominados como Unidades de Alimentagdo e Nutri¢ao (UANSs). O
desperdicio de alimentos deve ser assunto frequente nas UANs, desde o pré-preparo,
cocgao e distribuicao. O Brasil destaca-se entre as dez nagdes que mais desperdicam
alimentos no mundo. Deste modo, o presente estudo analisou por meio de uma revisao de
literatura o desperdicio de alimentos nas UANSs brasileiras. A estratégia de busca foi
realizada na base de dados Biblioteca Virtual em Saude (BVS) e no Google Académico.
Inicialmente, realizou-se a busca utilizando-se somente o descritor “desperdicio de
alimentos”, e em seguida, 0 mesmo foi cruzado com os termos “UAN”, “sobra” e “resto-
ingesta. Foram selecionados por meio da leitura do titulo e resumo 39 artigos, os quais
foram obtidos na integra para a leitura minuciosa dos mesmos, deste total, 10 foram
selecionados para compor este estudo. Observou-se que a quantidade de sobras e restos
alimentares gerados na maioria das UANs pesquisadas encontram-se elevados e seriam
suficientes para alimentar centenas de pessoas. A implantacdo de campanhas de
conscientizacdo aos comensais, bem como aos colaboradores, conhecer os habitos
alimentares dos clientes, servir uma alimentacdo de qualidade e realizar o planejamento
adequado do cardapio podem contribuir para a redugdo do desperdicio.

Palavras-chave: Desperdicio de alimentos; Resto-ingesta; Sobra; Unidades de
Alimentagdo ¢ Nutri¢ao



ABSTRACT

The establishments that work with the production and distribution of food to communities
are called Food and Nutrition Units (UANs). Food waste must be a frequent subject in the
UANS, from the pre-preparation, cooking and distribution. Brazil stands out among the ten
nations that most waste food in the world. Thus, the present study analyzed, through a
literature review, food waste in Brazilian UANs. The search strategy was performed in the
Virtual Health Library (BVS) and Academic Google database. Initially, the search was
carried out using only the descriptor “waste of food”, and then it was crossed with the terms
“UAN”, “surplus” and “rest-ingestion. Thirty-nine articles were selected by reading the
title and abstract, which were obtained in full for a thorough reading, from this total, 10
were selected to compose this study. It was observed that the amount of food leftovers and
residues generated in most of the UANs surveyed are high and would be enough to feed
hundreds of people. The implementation of awareness campaigns for diners, as well as
employees, knowing the eating habits of customers, serving quality food and carrying out
the proper planning of the menu can contribute to reducing waste.

Keywords: Food waste; Rest-ingestion; Leftovers; Food and Nutrition Units
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1. INTRODUCAO

O desperdicio de alimentos ¢ considerado um grande problema em escala
mundial (COMISSAO EUROPEIA, 2014). De acordo com a Organizacio das Nagdes
Unidas para a Alimentacdo e a Agricultura (FAO/ONU, 2013), no mundo, 54% do
desperdicio alimentar ocorre durante a fase inicial da produgdo, composta pela
manipulagdo, pods-colheita e armazenagem, e os outros 46% restantes ocorrem nas etapas

de processamento, distribuig¢do e, sobretudo, no consumo.

No Brasil, o desperdicio de alimentos estd presente em toda a cadeia: 10% no
campo, 50% no manuseio e transporte, 30% na comercializacdo e abastecimento, e 10%
no varejo (supermercados) e consumidor final (EMBRAPA, 2016). Segundo Augustini
et al. (2008), o pais estd entre as dez nagdes que mais desperdigam alimentos no mundo,
sendo que cerca de 35% da producdo agricola é descartada no lixo, o que seria suficiente

para alimentar aproximadamente 10 milhdes de pessoas.

O servico de alimentacdo coletiva ¢ considerado um local potencial para o
desperdicio de alimentos (ALVES e UENO, 2015). Estima-se que 15% dos alimentos
produzidos no setor de alimentagdo coletiva sejam descartados (BRANDAO etal., 2011).

De acordo com Campos, Ikeda e Spinelli (2013), os estabelecimentos que
trabalham com produgao e distribui¢do de alimentos para coletividades, sdo denominados
como Unidades de Alimentacao ¢ Nutricdo (UANs). Nas UANS, o desperdicio origina-se
das sobras e restos de alimentos (SANTOS e CORDEIRO, 2010).

A auséncia de padronizacdo nos servigos de alimentacao, a rejei¢ao do alimento,
entre outros fatores, podem levar ao desperdicio de alimentos nas Unidades de

Alimentagao e Nutrigdo (LECHNER ¢ GIOVANONI, 2012).

O desperdicio de alimentos deve ser assunto frequente nas Unidades de
Alimentacgdo e Nutricao, desde o pré-preparo, cocc¢ao e distribui¢do de alimentos (VAZ,

2006).

Para Abreu, Spinelli e Zanardi (2007) o desperdicio de alimentos € sindnimo
de falta de qualidade e deve ser evitado através de um planejamento adequado, com a

finalidade de driblar os excessos de producdo e consequentes sobras.
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E importante também conhecer os habitos alimentares dos clientes e realizar
com eles programas de reeducagdo alimentar, com o intuito de reduzir o desperdicio

alimentar (MARQUES; COELHO; HORST, 2008).

As campanhas de conscientizagdo e capacitagao periddica dos colaboradores
sdo outras estratégias promissoras para a redug¢do do desperdicio de alimentos nas UANs

(ARAUJO; CARVALHO, 2015; SOARES et al., 2011).

Em virtude dos altos indices de desperdicio de alimentos no Brasil, e tendo em
vista que as UANs contribuem com essa problematica através da geracdo de sobras e
restos alimentares, realizou-se uma revisdo de literatura acerca do desperdicio de
alimentos nas Unidades de Alimentagdo e Nutricdo brasileiras, visando identificar os
principais fatores que contribuem para o desperdicio de alimentos nesses
estabelecimentos, bem como identificar alternativas a fim de minimizar essa

problematica.
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2 REFERENCIAL TEORICO

2.1 Unidades de Alimentacao e Nutrigdo

De acordo com Teixeira et al. (2004), Unidades de Alimentagao e Nutricao sao
unidades de trabalho ou o6rgdos de uma empresa que desempenham atividades
relacionadas a alimentagao e nutri¢do, tendo como objetivo manter a satide dos comensais
através da oferta de refei¢des equilibradas e seguras, sob os aspectos dietético e higiénico-

sanitario.

No Brasil, as Unidades de Alimentagao e Nutrigdo surgiram a partir do governo
Getulio Vargas, com o decreto da Lei n°1238 de 1939, que obrigava as empresas com

mais de 500 funcionarios a instalar refeitorios para trabalhadores (RIBEIRO, 2002).

As UANs podem ser consideradas como um subsistema que desempenham
atividades-fim ou meio (TEIXEIRA et al., 2004). Entre as que desempenham atividades-
fim, tem-se as Unidades de Alimentacdo e¢ Nutricdo situadas em hospitais, clinicas e
centros de saude, cujas atividades realizadas estdo diretamente relacionadas ao proposito
final da organizacdo, ou seja, melhorar e/ou recuperar a satide dos comensais. As UANs
das industrias, creches, abrigos e institui¢des escolares, desempenham atividades-meio,

funcionam como suporte, sendo imprescindiveis ao desenvolvimento das atividades-fim.

As Unidades de Alimentacdo ¢ Nutricdo podem ser do tipo institucional,
comercial, hotéis, comissarias ou caterings e cozinhas dos estabelecimentos assistenciais
de satde (ABREU et al., 2013). Possuem estrutura organizacional simples, podendo
tornar-se complexas, dependendo do tipo e quantidade de refei¢des produzidas e formas

de gerenciamento e contrato (COLARES; FREITAS, 2007).

Tratando-se das possiveis formas de gerenciamento de uma UAN, tem-se: o
servigo proprio (autogestao) e servico de terceiros. Define-se como servico proprio, o tipo
de servigo no qual a empresa ou instituicdo assume toda responsabilidade pela elaboragao
das refeigdes aos comensais, desde a aquisicdo de alimentos, preparo e distribui¢do. No
tipo de servico de terceiros, o fornecimento das refeicoes ¢ formalizado por meio de
contrato firmado entre a contratante e¢ a contratada (ABREU et al., 2013; TEIXEIRA et
al., 2004).

As modalidades dos servicos de terceiros classificam-se como: comodato,

refei¢des transportadas e refeigdo-convénio.
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No comodato, uma empresa ou institui¢ao contrata os servi¢os de uma empresa
especializada (concessionaria), e esta utiliza as instalagdes da empregadora para o preparo
das refeicoes. Na modalidade de refeigdes transportadas, a contratada entrega a
contratante as refeicdes ja prontas para o consumo. Quando a contratante mantém
convénio com restaurantes comerciais e estes fornecem as refeicdes aos funcionarios da
empresa incentivada mediante a apresentagdo de um ticket custeado pela contratante, a

modalidade de servigo ¢ denominada como refeicdo-convénio (TEIXEIRA et al., 2004).

As UANs possuem trés tipos de sistema de distribuicdo: centralizado,
descentralizado e misto. No sistema de distribuicdo centralizado, as refeicdoes sao
produzidas e distribuidas no mesmo local. No sistema descentralizado, as refei¢des sao
produzidas na cozinha central e distribuidas em outros locais. Denomina-se misto, o
sistema de distribuicdo em que parte das refeicdes € distribuida de forma centralizada e

parte de modo descentralizado (TEIXEIRA et al., 2004).

As éreas de uma UAN devem ser projetadas de forma a possibilitar um fluxo
ordenado e sem cruzamentos em todas as etapas da preparacao de alimentos propiciando

a facilitagdo das operacdes (ABERC, 2000).

As UANs devem ser compostas pelas seguintes areas: recebimento, estocagem,
processamento e area de distribui¢do das refei¢des, sendo 40% das areas destinadas para
a producdo, 20% para o armazenamento e 40% para o atendimento ao cliente (SILVA

FILHO, 1996).
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2.2 Sobras e Restos alimentares

O desperdicio na UAN origina-se das sobras e restos de alimentos (SANTOS e
CORDEIRO, 2010).

Define-se como sobra, os alimentos produzidos que nao foram distribuidos ou
que ficaram no balcdo de distribuicao. As sobras podem ser divididas em aproveitavel e
ndo aproveitavel, onde a primeira, também conhecida como sobra limpa, ¢ o alimento
produzido que ndo foi para a distribui¢do, podendo ser reaproveitado em outra refeicao,
desde que esteja em adequado controle de tempo e temperatura. A sobra ndo aproveitavel,
¢ a sobra suja, aquela que sobrou no balcdo de refei¢@o, ou seja, o alimento produzido que
foi para a distribui¢do, mas ndo foi consumido pelo comensal (MULLER et al, 2008;

SILVA JUNIOR; TEIXEIRA, 2008)

A avaliacdo das sobras permite uma andlise da eficiéncia do planejamento
através da verificagdo de falhas do treinamento em relagdo ao porcionamento,
superdimensionamento de per capita, determinagdo da quantidade de refei¢cdes que serdo
servidas, bem como preparacdes incompativeis com os habitos alimentares do cliente,
além disso possibilita analisar a eficiéncia da produ¢do de alimentos, observando a

aparéncia ou apresentacdo dos mesmos (ABREU, 2007).

Nao existe uma porcentagem ideal de sobras, € o servigo devera medir as mesmas
ao longo do tempo e estabelecer pardmetros proprios da unidade. Para tanto, deve-se levar
em consideragdo a margem de seguranga estabelecida x numero de clientes atendidos
diariamente, avaliando ndo somente a sobra total, mas também a individualizada por
alimento, pois permite a observacdo das possiveis alteragdes a serem realizadas no
cardapio ou per capitas (ABREU, 2007). Entretanto, Vaz (2006), considera como

aceitaveis percentuais de sobras de até 3% ou de 7 a 25g por pessoa.

O resto de alimentos ¢ a quantidade de alimentos devolvida no prato ou bandeja
pelo comensal, deve ser avaliado ndo somente do ponto de vista econdmico, como também
da falta de integragao do servico com o cliente (VAZ, 2006). Deve partir-se do principio
de que se os alimentos estiverem bem preparados, o percentual de resto-ingesta
encontrado apresentard valores proximo a zero (ABREU; SPINELLI; SOUZA PINTO,
2013).

Através da pesagem dos restos alimentares ¢ possivel avaliar durante todos os
dias a satisfacdo dos comensais e o desperdicio, podendo entdo, reavaliar o planejamento

da producdo nos aspectos qualitativos e quantitativos (MULLER et al., 2008).
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O resto-ingesta € a relagdo entre o resto devolvido nas bandejas pelo comensal e
a quantidade de alimentos e preparagdes oferecidas, expressa por meio de percentual

(AUGUSTINI et al., 2008).

Segundo Santos e Cordeiro (2010), quando a unidade produtora de refei¢cdes
consegue redugdo do resto ingesta, ¢ possivel observar que houve uma sensibilizacdo dos

clientes quanto ao desperdicio.

Sao aceitaveis como percentual de resto ingestdo, em coletividades sadias, taxas
inferiores a 10% (MAISTRO, 2000; TEIXEIRA, 2000). Quando o resultado se apresenta
acima de 10% em coletividades sadias e 20% em enfermas, pressupde-se que os cardapios

estdo inadequados, quanto ao planejamento e/ou execugdao (CASTRO, 2003).

De acordo com Vaz (2006), mesmo com todos os esforgos para diminuir os
percentuais de resto ingesta, sdo poucos os estabelecimentos que conseguem percentuais
abaixo de 2% ou 15 g por pessoa. Geralmente as empresas atingem percentuais entre 2 a

5% da quantidade servida ou de 15 a 45 g por pessoa.

Os indices de resto-ingesta e sobras constituem indicadores que possibilitam a
avaliagdo do desperdicio de uma UAN e, por meio destes, existe a possibilidade de
investigacdo dos fatores que interferem nesses valores, com o intuito de corrigi-los

(MOURA; HONAISER; BOLOGNINI, 2010).

Entre os fatores que influenciam no desperdicio de alimentos estdo: a falta de
planejamento adequado de refei¢des, as preferéncias alimentares e capacitacdo dos

funcionarios (SCOTTON; KINASZ; COELHO, 2010).

Ricarte e colaboradores (2008), destacam que o numero de comensais deve ser

considerado antes de ser definida a quantidade de alimento que sera preparada.

O planejamento adequado do cardédpio, realizado por um profissional
qualificado, com capacidade para prever o rendimento final de cada alimento,
considerando as preparagdes mais consumidas e o per capita de cada alimento, contribui
para a redug¢do do desperdicio, evitando produgdo excedente e consequentes sobras

(ABREU; SPINELLI; PINTO, 2011).
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E importante também que seja feito um trabalho de sensibilizagdo e incentivo
para a redu¢do do desperdicio, orientando os comensais a se servirem somente das

quantidades necessarias, repetindo os alimentos apenas quando julgar necessario

(SPINELLI; CALE, 2009).

Enfim, o gestor da UAN deve apropriar-se de inimeras maneiras para reduzir o

desperdicio e assim aumentar sua lucratividade (VAZ, 2006; SILVA et al., 2010).
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2.3 Medidas de combate ao desperdicio de alimentos
2.3.1 Bancos de Alimentos

Devido ao alto indice de alimentos desperdicados e a fome que atinge
mundialmente milhdes de pessoas, surgem organizacdes com o propodsito de combater tal
desperdicio e reduzir a inseguranca alimentar de diversas familias e individuos, os

denominados Bancos de Alimentos (GALLO, 2018).

Segundo Brasil (2015), os Bancos de Alimentos s3o uma iniciativa de
abastecimento e Seguranca Alimentar e Nutricional (SAN), que visam combater a fome
e a inseguran¢a alimentar através da arrecadacdo de géneros alimenticios que seriam
desperdig¢ados ao longo da cadeia produtiva, tendo como principais objetivos: promogao
da alimentagdo adequada e saudavel e valorizagdo dos héabitos alimentares regionais, além
da reduc¢do das perdas e do desperdicio de alimentos que estejam em boas condi¢des de
consumo.

Esses equipamentos podem ser publicos ou privados e atuam visando o
recebimento de doagdes de alimentos que, por diversos motivos, ndo estdo dentro dos
padrdes de comercializacdo, mas mantém inalteradas suas propriedades nutricionais.
Apoés recebimento, selegdo, processamento ou ndo, e embalagem, os alimentos sdo
distribuidos as entidades que compde a rede de protecdo e promogao social, seja com o
repasse, no caso de distribui¢do direta as familias ou por meio da complementacdo das

refeigdes servidas, inclusive de outros equipamentos publicos de SAN (BRASIL,2015).
2.3.2 Aproveitamento Integral dos Alimentos

A falta de informacdo sobre os principios nutritivos dos alimentos e o seu
aproveitamento integral gera o desperdicio de toneladas de recursos alimentares (LELIS

et al., 2013).

O Aproveitamento Integral de Alimentos (AIA) consiste na utilizagdo total do
alimento e de todas as suas partes, sobretudo daquelas que sdo descartadas mais

comumente no preparo de refeicdes (STEUER et al., 2013).
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Além do menor impacto ambiental, o AIA possibilita maior aporte nutricional
para a populagdo. Partes de frutas e hortalicas tais como talos, folhas, cascas e sementes
sdo, geralmente, desprezadas devido a falta de informagdo sobre o valor nutricional e a
forma correta de preparo, uma vez que as mesmas poderiam ser utilizadas como fontes
alternativas de nutrientes, com o objetivo de aumentar o valor nutritivo das refei¢des,
visto que vitaminas, sais minerais, proteinas e fibras estdo concentradas em partes nao
aproveitaveis dos alimentos (PEREIRA et al., 2003; STORCK et al., 2013; VIEIRA et
al., 2014).

O aproveitamento das partes que normalmente sdo desprezadas, além de tornar
a preparagdo de baixo custo, ser de facil acesso e melhorar o valor nutricional,

proporciona também o aumento no rendimento da preparacdo (GAVA, 1984).

Ao utilizar o alimento integralmente podem-se preparar refogados, saladas,

sobremesas, entre outras preparagdes (STORCK et al, 2013).
2.3.3 Campanhas de sensibilizagdo

Segundo Corréa, Soares e Almeida (2006), os principais responsaveis pelo

desperdicio de comida, sdo os clientes.

Portanto, realizar campanhas direcionadas aos comensais (para que controlem o
desperdicio de alimentos no prato), servir uma alimentacdo de qualidade e adequar a
quantidade servida ao publico alvo, sdo algumas atitudes que podem reduzir o desperdicio

de alimentos (VAZ, 2006).
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3 OBJETIVOS
3.3 Objetivo Geral

Realizar uma revisao de literatura acerca do desperdicio de alimentos nas

Unidades de Alimentagao e Nutri¢ao brasileiras.
3.4 Objetivos Especificos

e Descrever e analisar o desperdicio de alimentos nas UANSs brasileiras;

e [dentificar os fatores que contribuem para o desperdicio de alimentos nas UANs
do Brasil;

e Apontar possiveis solugdes para minimizar o desperdicio de alimentos nas

Unidades de Alimentagao ¢ Nutri¢ao.
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4 METODOLOGIA

O presente estudo trata-se de uma revisao de literatura, realizada no periodo de
junho a setembro de 2021, acerca do desperdicio de alimentos nas Unidades de

Alimentacgao ¢ Nutri¢do brasileiras.

A estratégia de busca foirealizada na base de dados Biblioteca Virtual em Saude
(BVS) e no Google Académico. Inicialmente, realizou-se a busca utilizando-se somente
o descritor "desperdicio de alimentos”, em seguida, o mesmo foi cruzado com os termos
"UAN", "sobra” e "resto-ingesta”, resultando nos seguintes cruzamentos: desperdicio de
alimentos AND UAN, desperdicio de alimentos AND sobra e desperdicio de alimentos

AND resto-ingesta.

Os filtros utilizados para a realizagdo do estudo foram: ano de publicagdo de

2011 a 2021, idioma portugués e assunto principal "desperdicio de alimentos”.

Como critérios de inclusdo para a selecdo da amostra, foram utilizados somente
os trabalhos que abordassem a tematica “desperdicio de alimentos em UAN’s”, sendo elas
dos tipos comerciais, industriais ou hospitalares. Os critérios de exclusdo foram os estudos
publicados por outras areas de conhecimento que nao a nutri¢cao; producdes duplicadas e

estudos produzidos anteriormente ao ano de 2011.

Obedecendo-se aos critérios de inclusdo, foram selecionados por meio da leitura
do titulo e resumo 39 artigos, os quais foram obtidos na integra para a leitura minuciosa

dos mesmos, deste total, 10 foram selecionados para compor este estudo.
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Os artigos selecionados para compor o presente estudo encontram-se na tabela a seguir.

Titulo e autores Objetivo Metodologia Resultado Conclusao
Avaliacao do Avaliar o Os dados foram As médias do O percentual de
desperdicio desperdicio de | coletados durante numero de sobras e os
alimentar na alimentos nos 5 dias, comensais e de valores de resto
producao e setores de considerando peso das encontram-se
distribuicao de producdo e apenas as refei¢oes elevados.
refei¢des de um distribuicao de preparagoes produzidas foram Assim se faz
hospital de Sao | uma UAN de um servidas no de 522 e necessario um
Paulo hospital de Sao refeitdrio. Para 281,9kg, trabalho junto ao
Autor: Abreu, Paulo obtencao das respectivamente. | cliente a fim de

Simony e Dias

(2012)

sobras, pesou-se
todos os
recipientes com
alimentos
destinados a
distribuicao,
descontando-se
as cubas que
retornaram com
sobras e as que
nao foram
distribuidas.
Utilizou-se o
mesmo
procedimento
para a obten¢ao

do resto

A porcentagem
de sobras, em
todos os dias,

apresentou
variagdo de 7,2%
al17,2%, com
média de 11,6%.
A média de resto
por cliente
oscilou entre
34g e 123g,com
média de 72g.
As sobras e
restos
acumulados no
periodo de coleta
de dados
poderiam
alimentar 115

pessoas

conhecer suas
preferéncias
alimentares, bem
como realizar
acoes de
conscientizagao,
além da oferta de
treinamentos
periodicos aos
funcionarios,
visando a
melhora da
qualidade dos
servicos € a
reduc¢do do

desperdicio
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Avaliacao do
indice de resto
ingestdo e sobras
em Unidade de
Alimentagao e
Nutri¢do
localizada no
campus Picos do
Instituto federal
do Piaui
Autor: Moura et

al, (2012)

Verificar o
indice de sobras
e restos
alimentares como
fatores
indicadores de
desperdicio na
UAN do Instituto

Federal do Piaui

As preparagdes
dos cardapios do
almogo foram
pesadas durante
dez dias. Para a
obtencao da
quantidade de
alimentos
consumidos,
subtrairam-se as
sobras limpas da
quantidade
produzida de
cada preparagao,
bem como os
pesos dos
recipientes. As
sobras
consideradas
foram as que
restaram no
balcdo de
distribui¢ao. O
peso do resto
foi obtido através
da pesagem do
cesto de lixo,
descontando-se o

peso do cesto

A média das
sobras foi de
12,31% e a dos
restos de 9,14%,
sendo
considerada
inadequada por
determinadas
literaturas. Em
média, 44
pessoas poderiam
ser alimentadas
com o
desperdicio
gerado na UAN

Os indices de
restos e sobras
encontram-se
acima do limite
aceitavel.

E necessario a
adocao de
medidas que
possam implicar
na melhoria
desses indices,
como a
diminuig¢ao do
desperdicio,
planejamento
adequado no
processo de
produgao,
organizacao de
campanhas
voltadas aos
comensais €
treinamento dos

manipuladores

Avaliagao de
sobras e resto-
ingesta de um

restaurante

Avaliar o indice
de resto-ingesta e
sobras de

alimentos

A coleta de
dados foi
realizada no

periodo de 08 a

O resultado do
indice de resto-
ingesta foi de

9,49%, a sobra

Ha um elevado
desperdicio  de
alimentos, com

alto indice de
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popular do
Municipio de
Maringa-PR
Autor:
Canonico,
Pagamunici e

Ruiz, (2014)

no restaurante
popular do
municipio de

Maringa, PR

12 de julho de
2013 onde sdo
servidas em
média 1000
refei¢des diarias.
Para avalia¢do do
desperdicio de
alimentos foi
calculado o
indice de resto-
ingesta, o
percentual de
sobra limpa ¢ o
desperdicio de
alimentos por
meio de restos
alimentares
deixados na
bandeja dos

comensais

limpa de 80,67%
€ oS restos
alimentares
deixados pelos
comensais,
durante os cinco
dias pesquisados,
seriam
suficientes para
alimentar 320

pessoas

resto-ingesta e
sobras per capita.
Dessa forma,
acdes como a
implantacdo de
campanhas  sao
necessarias para a
conscientizagao

dos comensais.

Analise do
desperdicio de
alimentos em

uma Unidade de
Alimentagao e
Nutrig¢do
Autor: Galian,
dos Santos e

Madrona (2016)

Quantificar o
desperdicio de
alimentos em um
restaurante

industrial

A pesquisa foi
realizada no
turno do jantar
em um
restaurante
industrial de
médio porte da
cidade de
Maringa-PR,
onde analisou-se
o desperdicio
pesando-se as

sobras limpas ¢ o

O desperdicio de
alimentos das
sobras limpas foi
maior (15,92%)
do que o resto
ingestao dos
clientes (4,19%),
indicando assim
uma
superproducao de
refeicdo e
ocasionando um

grande

O restaurante tem
um alto
percentual de
perdas, sendo
que as sobras
limpas tém um
percentual maior
do que o resto
ingesta dos
clientes, assim
faz-se necessario
mais

treinamentos da
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resto ingestao

durante 5 dias

desperdicio no

pOs-preparo

equipe para se
obter a reducdo

do desperdicio

Pesquisa de
resto-ingesta em
uma Unidade de

Alimentacao e
Nutri¢ao
hospitalar de
Teofilo Otoni-
MG.
Autor:Sabino,
Brasileiro e

Souza (2016)

Avaliar o indice
de resto-ingesta
de uma UAN que
produz refei¢des
transportadas
para um hospital
de Teofilo Otoni-
MG

As sobras dos
marmitex foram
pesadas durante

16 dias
consecutivos. Os
valores de
porcentagem de
resto-ingesta
foram obtidos
por meio da
formula em que
se multiplica o
peso do resto por
100 e divide-se
pelo peso da
refeicao

distribuida

Os valores de
resto-ingesta
variaram de
22,73% a47,87%
do peso dos
alimentos. A
média de restos
dos 16 dias
analisados foi de
39,62%, sendo
considerada
muito alta,
caracterizando
um péssimo

servigo

O servico da
UAN foi
considerado
“péssimo”.
E necesséario que
sejam realizadas
mudangas no
cardapio, tais
como
verificagOes das
prescrigdes
corretas a
pacientes sem
denticdo e do
pedido e preparo
de dietas a
pacientes que
estavam em
jejum ou haviam
recebido alta
hospitalar e
aqueles em
estados pré e
pos-cirargico. O
nutricionista
deve promover
agoes a fim de
contribuir com a
diminuigao dos

restos € do
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desperdicio de

alimentos

Desperdicio
alimentar:
conscientizacao
dos comensais de
um servico
hospitalar de
alimentacao e
nutri¢ao
Autor: Britto
& Oliveira
(2017)

Avaliar a
quantidade de
resto-ingestao e
implantar
campanhas de
conscientizagao
sobre o
desperdicio de
alimentos, no
periodo de
almogo em um
refeitorio
hospitalar no
municipio de Sao

José do Rio Preto

Comparou-se 0s
valores obtidos
antes ¢ apos a
realizacdo de
campanhas
contra o
desperdicio e da
adocao de pratos
de lougas.
Para o célculo do
resto-ingestao
per capita
utilizou-se a se-
guinte féormula:
indice de resto-
ingestao (%) =
(resto-ingestao /
nimero de
refei¢des
servidas) x 100.
Ja para o calculo
do valor em real
desperdicado por
meés, utilizou-se a
férmula: peso
total mensal em
kg de ali-
mentos/peso
médio de
consumo dos

comensais

Houve uma
redu¢do em mais
de 30% dos
valores de resto-
ingestao apos a
realizagdo de
intervencoes no
desperdicio.
Diariamente,
eram
desperdigados
em média 23 Kg
de alimentos
reduzindo para
16 kg. Ja& por
més, eram
desperdig¢ados
680 kg de
alimentos
diminuindo para
477 Kg. O resto-
ingestdo passou
de 57 g por
pessoa, para25g

Ap6s arealizacao
das intervencoes,
observou-se uma
reducao
significativa do
resto-ingestao,
atingindo o valor
recomendado
pela literatura.
Campanhas de
conscientizacao
contra o
desperdicio e as
mudangas no
porcionamento,
trouxeram
beneficios a
instituigao,
reduzindo os
custos do servigo
de nutricao e
dietética e
consequentement
e gerando um
aumento na

economia mensal
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Avaliacao do
desperdicio de
Alimentos em
uma Unidade
De Alimentagao
e Nutri¢ao
Na cidade de
Botucatu, SP.
Autor: Aranha &
Gustavo (2018)

Verificar e
analisar o desper-
dicio de
alimentos a partir
dos indices de
sobra limpa, suja
e resto-ingesta de
uma UAN da
cidade de
Botucatu/SP

Para a obtencao
do peso da
refeicao
distribuida
pesou-se uma
cuba de cada
preparagao,
depois de pronta,
descontando o
valor do
recipiente. Para a
sobra limpa
foram pesadas as
preparagdes que
permaneciam nos
pass through
quente e frio e
para sobra suja
foram pesadas
todas as cubas
que haviam sido
encaminhadas
para a dis-
tribui¢do, onde
foi descontado o
peso do
recipiente para
ambas as
pesagens. O peso
do resto foi
obtido através da
pesagem dos

restos dos

Observou-se um
alto indice de
desperdicio na
unidade,
especialmente
com relagdo as
sobras sujas que
atingiram em
média 19,15%.
Com relagdo ao
resto, 0s
resultados se
enquadraram no
que qualifica a
unidade como de
bom
desempenho,
com média de
8,73% ; enquanto
a sobra limpa
atingiu média de

3,46%

E necessario a
implementagao
de medidas que
minimizem esses
resultados, a
partir da
observagao diaria
e
desenvolvimento
de campanhas
para
conscientizacao
dos comensais e

colaboradores
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alimentos das
bandejas dos
comensais da
area de
devolugao da

unidade

Avaliagao de
resto-ingesta em
Unidade de
Alimentagao e
Nutri¢do
Autor: Silva,
Salomao, Peres e

Almada (2019)

Avaliar o indice
de sobras e resto-
ingesta do
almogo da
Unidade de
Alimentagao e
Nutri¢do do
Grupo de Apoio
a Pacientes

Oncoldgicos

Aferiu-se os
dados referentes
ao peso das
preparagoes
produzidas, sobra
limpa e sobra
descartada e de
resto-ingesta. O
peso do RI foi
obtido por meio
da pesagem do
cesto de lixo,
situado na area
de devolugdo de
bandejas, que
continham os
alimentos
desprezados
pelos comensais,
descontando-se o
peso do cesto.
Partes de
alimentos nao
comestiveis,
como cascas,
sementes ¢ 0SSos

foram excluidos

Verificou-se um
indice de sobras
de 24,4% e um
indice de resto
ingestao de 6,75
em pacientes e
8,29, em
acompanhantes/c
olaboradores,
sendo que o
indice de sobras
esta acima do
recomendado
pela literatura em
que este estudo
se baseou,
demonstrando
uma perda
consideravel de

alimentos

De acordo com a
literatura, o
indice de RI
encontra-se

aceitavel,
entretanto, a
quantidade de
alimentos
desprezados pela
UAN e a despesa
com matéria-
prima ainda sao
excessivas,
ocorrendo o
desperdicio de
alimentos e um
gasto
desnecessario
que poderia ser
revertido em
outros beneficios
para pacientes

oncoldgicos
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Avaliacao do
desperdicio em
Unidade de
Alimentagdo e
Nutrigdo de
institui¢ao
hospitalar
publica em
Brasilia-DF
Autor: Alves,
Rios e Da costa

Matos (2020)

Analisar o
desperdicio
através dos restos
e sobras
acumuladas no
almogo de uma
UAN hospitalar
publica em

Brasilia - DF

Os dados foram
coletados nos
dias 17, 20 e 30
de margo de
2017, de forma
aleatoria. Foram
realizados
respectivamente
794, 844 ¢ 818
almogos. Para o
calculo das
sobras, pesou-se
cada uma das
cubas com as
preparacoes
destinadas a
distribuicao,
subtraindo-s¢ o
peso das
mesmas. As
cubas que
retornaram com
sobras nao
aproveitaveis
foram pesadas
novamente antes
dos alimentos
serem
descartados,
assim como as
que ndo foram
distribuidas,

portanto com

O resto foi
classificado entre
otimo (0 a 3%) e

bom (3,1 a
7,5%). Quanto as

sobras, de 32
preparagdes, 29
foram
classificadas
como
inaceitaveis
(>3%). Foram
feitos apenas os
calculos do
impacto
economico do
desperdicio do
prato principal de
uma média de
818 almogos,
gerando uma
economia de
quase
R$110.000,00/an
0

O impacto
ambiental apenas

das sobras

geradas ¢ de

aproximados
68,8 kg/dia. Em
30 dias, resultaria

em mais de 2

Com relagdo aos
restos, os baixos
valores refletem
a conscientizagao
e a boa relagdo
da UAN com os
comensais. Em
se tratando das
sobras ¢
necessaria uma
reavaliagao,
devido a grande
quantidade de
desperdicio,
devendo-se
priorizar a
implantacao de
fichas técnicas,
bem como o
fornecimento de
treinamento aos
funcionarios,

entre outros.
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sobras
aproveitaveis.
Para a avaliacdo
do resto, pesou-
se o rejeito das
bandejas e pratos
separados no
cesto de lixo,

localizado na

toneladas. As
sobras

acumuladas
poderiam
alimentar

centenas de
pessoas,
existindo

preparagdes que

copa suja poderiam
alimentar mais de
400 pessoas
Avaliagao do Avaliar o resto- Os restos Observou-se que A educagao
deixados nos a média do resto- nutricional

Resto-Ingestdo
antes, durante e
apds uma
campanha de
conscientiza¢ao
contra o
desperdicio em
uma Unidade de
Alimentagao e

Nutrigdo

Autor: Stocco e

Molina (2020)

ingestdo antes,
durante e apos a
realizacao de
uma
campanha de
conscientiza¢ao
contra o
desperdicio em
uma Unidade de
Alimentagao ¢

Nutrigao

pratos dos
comensais foram
pesados apds
cada refeigao
oferecida pela
unidade,
primeiramente,
durante 6 dias
consecutivos no
més de maio de
2017. Apos este
periodo, iniciou-
se
uma campanha
de
conscientizagao
sobre o
desperdicio de

alimentos com 0s

ingestao per
capita passou de
58g, antes da
campanha, para
38,9g, apoOs a
finalizacao da
campanha, o que
indica uma
reducdo de 33%
no desperdicio de
alimentos pelos

comensais

realizada com os
comensais
através da
campanha de
conscientizacao
teve influéncia na
reducdo de resto-
ingestao per

capita
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comensais. A
quantidade de
alimentos
descartados foi
continuamente
pesada durante
todo o periodo de
execucao da
campanha e por
mais 6 dias apos
o término da

mesma
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6 DISCUSSAO

Conforme Sayur e Pinto (2009), a qualidade de uma Unidade de Alimentagdo e

Nutri¢do tem relagdo com a quantidade de sobras e restos alimentares.

Num estudo realizado por Aranha e Gustavo (2018) na Unidade de Alimentagao
¢ Nutrigdo de Botucatu - SP, no que se refere ao resto, os resultados se enquadraram no
que qualifica a unidade como de bom desempenho, com média de 8,73%. Resultado
diferente foi encontrado por Sabino, Brasileiro e Sousa (2016) em estudo desenvolvido
numa UAN de Tedfilo Otoni - MG, em que a média de restos obtida foi de 39,62%,
caracterizando um péssimo servigo, pois de acordo com Castro e Queiroz (2007), UAN’s
que apresentam restos acima de 15% podem ser classificadas como de péssimo
desempenho de servico, podendo levar a insatisfacdo do cliente. Corréa, Soares e
Almeida, (2006) ressaltam também que quanto mais elevado estiver o indice de resto

ingesta, menor sera a satisfagao do cliente.

De acordo com Martins et al. (2006), quantidades significativas de restos
alimentares justificam a importancia no gerenciamento do controle de desperdicio, visto
que producdes de grandes quantidades de restos de alimentos implicam em reflexos

negativos para toda sociedade.

Segundo Augustini et al. (2008), a adog¢do de campanhas direcionadas aos
clientes para que controlem seus restos e os conscientizem de que eles fazem parte do

processo de reducdo do desperdicio, podem auxiliar na diminui¢ao dos restos alimentares.

Britto e Oliveira (2017), ao compararem os valores do resto ingestao antes e
depois da realizacdo de campanhas contra o desperdicio e da adog¢do do porcionamento
em pratos de loucas em substitui¢do ao uso de bandejas de a¢o inox em um refeitorio
hospitalar de Sao José do Rio Preto - SP, observaram uma redugdo em mais de 30% dos
valores de resto-ingestdo apds a realiza¢do das intervencdes, passando de 57g/ pessoa,

para 25g/pessoa.

Semelhantemente a este estudo, Stocco e Molina (2020), ao avaliarem o resto-
ingestao antes, durante e apos a realizagdo de uma campanha de conscientizagdo contra o
desperdicio, observaram que a média do resto-ingestao per capita passou de 58g, antes da
campanha, para 38,9g, apos o término da mesma, indicando uma reducdo de 33%no

desperdicio de alimentos pelos comensais.
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Em outro estudo, desenvolvido por Silva et al. (2010), em uma UAN hospitalar,
foi observada uma redugdo de 27,2% do resto- ingestdo per capita apoOs intervengao

realizada por meio de campanha com cartazes.

Esses resultados demonstram que a implantacdo de campanhas educativas contra
o desperdicio alimentar contribuem para a diminuicdo do resto ingesta, como em campanha
desenvolvida em uma UAN de Sao Paulo, onde houve uma diminui¢do de 3% no
desperdicio de alimentos apos intervengdo educativa para sensibilizagdo dos comensais

(FUJIL; LEPIQUE; FARIA, 2010).

Diferentemente dos resultados destes estudos, Lechner ¢ Giovanoni (2012),
demonstraram nao haver redugdo do desperdicio apds a realizagdo de uma campanha de
conscientizacdo da clientela contra o desperdicio de alimentos e enfatizaram a
necessidade de continuidade da mesma por um periodo maior, visto que por meio da
aplicag@o dos questionarios, percebeu-se que grande parte do desperdicio ocorreu devido
ao fato das preparacdes ndo agradarem os comensais, bem como dos mesmos servirem-

se de quantidades superiores ao que costumavam consumir.

Segundo Vanin (2007), uma das principais dificuldades encontradas nas UANs ¢
satisfazer uma grande diversidade de preferéncias e habitos alimentares. A qualidade e
temperatura das preparacdes, apetite do cliente, utensilios inadequados para servir ou até
mesmo pratos grandes, sdo alguns dos fatores que podem contribuir para a rejeicdo do
alimento pela clientela (AUGUSTINI et al., 2008). Busato, Barbosa e Frares (2012),
ressaltam que os comensais devem se comprometer a colocar no prato somente a

quantidade de alimentos que irdo consumir.

De acordo com Corréa et al. (2006), os funcionarios da UAN também devem ser
esclarecidos da importancia da realizacdo continua de campanhas contra o desperdicio,
além de receberem capacitagdes periddicas para que padronizem as quantidades a serem

preparadas, evitando excedentes na quantidade de sobras.

No estudo apresentado por Galian et al. (2016), em um restaurante industrial do
Parand, o desperdicio de alimentos das sobras limpas foi maior (15,92%) do que o resto
ingestao dos clientes (4,19%), indicando uma superproducdo de refeicdes e ocasionando
um grande desperdicio no pos-preparo. Segundo Castro et al. (2003), um requisito
fundamental para o bom desempenho da UAN ¢ o planejamento adequado do volume de
refeigdes a ser confeccionada. Questdes como o nimero de comensais, cardapio do dia e
a estacdo climatica devem ser ponderados antes de serem definidas as quantidades de

alimentos que serdo produzidas.
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Parisoto, Hautrive e Cembranel (2013), verificaram uma redug@o no desperdicio
de alimentos através dos trabalhos de conscientizacdo dos colaboradores de um
restaurante popular de Santa Catarina quanto ao porcionamento adequado aos comensais,
demonstrando que as campanhas que visem a redug¢do do desperdicio devem ser
direcionadas ndo apenas aos clientes como também aos colaboradores, os quais tem papel
fundamental na reducdo do desperdicio nas UANSs, visto que como ressaltam Santos;
Simdes e Martens (2006), no Brasil, o desperdicio de alimentos é muito alto, e ainda ndo
ha consciéncia social de que sdao gerados grandes quantidades de residuos que poderiam

ser aproveitados.

Canonico et al. (2014), ao desenvolverem um estudo no restaurante popular de
Maringa, Parand, de modo a avaliar o indice de resto-ingesta e sobras de alimentos,
verificaram que as sobras limpas e os restos alimentares deixados pelos comensais, seriam

suficientes para alimentar 320 pessoas.

No estudo realizado por Moura et al. (2012), o qual também avaliou o resto
ingestdo e as sobras no restaurante do Instituto Federal do Piaui, a média obtida das
sobras, bem como dos restos foram consideradas irregulares pela literatura, em média 44
pessoas poderiam ser alimentadas com o desperdicio gerado na unidade. Ja as sobras e
restos acumulados no periodo de coleta de dados durante estudo desenvolvido por Abreu

et al. (2012), poderiam alimentar 115 pessoas.

No estudo realizado por Alves et al. (2020), em uma UAN de Brasilia, das sobras
de 32 preparagdes,29 foram classificadas como inaceitdveis, a quantidade de sobras

acumuladas poderia alimentar centenas de pessoas.

No entanto, mesmo diante desse excesso de alimentos desperdicados, Azevedo
et al. (2015), ressaltam que os restaurantes acabam optando por ndo doar sobras de
alimentos processados pois, além de uma série de exigéncias, existe a possibilidade de
sofrerem penalidades civis e criminais. Diante disso, uma grande quantidade de alimentos
acaba sendodescartada no lixo diariamente pelos restaurantes (CORREA et al., 2006).
Como em estudo desenvolvido por Silva et al. (2019), em uma UAN do grupo de apoio a

pacientes
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oncologicos, por meio do qual verificou-se um indice de sobras de 24,4%, demonstrando

uma perda consideravel de alimentos.

A quantidade de sobras e restos alimentares gerados na maioria das UANs
brasileiras pesquisadas encontra-se acima do preconizado pela literatura. Por esta razao,
os registros de quantidades de sobras e restos devem ser feitos diariamente, pois irdo
servir como subsidios para que medidas de redug¢do do desperdicio sejam implantadas
pelo Nutricionista e assim otimizar a produtividade no gerenciamento das refei¢des
produzidas (AUGUSTINI; TESCARO; ALMEIDA, 2008). E importante que os processos
e servigos sejam padronizados, por meio do planejamento, elaboracdo de rotinas e
procedimentos técnicos operacionais; além disso, aplicagdo do check list, bem como
treinamento € monitoramento do quadro de pessoal também devem ser realizados

(HIRSCHBRUCH, 1998).

Recentemente foi aprovada a lei 14.016/20, que incentiva os estabelecimentos
dedicados a producdo e ao fornecimento de alimentos a doarem alimentos e refei¢cdes
excedentes para pessoas, familias ou grupos em situacdo de vulnerabilidade ou de risco
alimentar ou nutricional, abrindo caminho para que toneladas de alimentos que
geralmente s3o descartadas, sejam doadas a pessoas em situagdo de inseguranca
alimentar. A doacdopoderd ser feita diretamente, em colaboragdo com o poder publico,
ou através de bancosde alimentos, os quais sao de grande importancia para o combate ao

desperdicio alimentar.
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7 CONSIDERACOES FINAIS

O desperdicio de alimentos ¢ um problema recorrente nas UANs brasileiras
pesquisadas, visto que diariamente sdo geradas grandes quantidades de alimentos que
poderiam alimentar centenas de pessoas. Diante disso, algumas medidas devem ser
implementadas pelas UAN’s de modo a minimizar essa problemadtica, tais como
campanhas de sensibilizagdo aos comensais, bem como aos colaboradores, além de
conhecer os habitos alimentares dos clientes e servir uma alimentacdo adequada e de

qualidade.

Ademais, o planejamento adequado dos cardapios e a implementagdo das fichas
técnicas de preparagdes pelo nutricionista responsavel, para a redugao principalmente das

sobras de alimentos, ¢ de suma importancia.
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