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Unidades de Alimentagio e Nutri¢do (UAN) sdo espagos voltados para preparagio
e fornecimento de refei¢des saudaveis do ponto de vista nutricional e seguras do
ponto de vista higiénico-sanitirio. O desperdicio de alimentos ocorre durante toda
cadeia alimentar e tem causas economicas, politicas, culturais e tecnolégicas, que
abrangem as principais etapas da cadeia de movimentagio: produgio, transporte,
comercializagdo, sistema de embalagem e armazenamento. Desperdicio é sinénimo
de falta de qualidade e deve ser evitado por meio de um planejamento adequado,
a fim de que nio existam excessos de produgio e consequentes sobras. O presente
trabalho consiste em uma revisio sistematica realizada utilizando as bases indexadas
LILACS e SciELO e a ferramenta de pesquisa Google académico, por meio
dos descritores em portugués: UAN, sobras, desperdicio, restos. O trabalho teve
como objetivo analisar artigos cientificos que avaliaram sobra e resto ingestio em
UAN:Ss brasileiras a fim de pontuar os principais motivos que contribuem para o
desperdicio de alimentos e indicar potenciais medidas para a redugio desses niveis.
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Abstract

Food and nutrition services are spaces dedicated to preparing and delivering
healthier meals about the nutritional point of view and the safe of food. The waste
of food can happen during all the food chain and has economics, political, cultural
and technologic causes than include the main stages of the movement chain:
production, transport, commercialization, packaging system and storing. Waste is
synonym of low quality and must be avoided with the adequate planning in order
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to decrease the overage production and remains. The present study is a systematic
review realized to use the indexed bases LILACS and SciELO and research tool
Google scholar, with the descriptor in Portuguese: UAN, sobras, desperdicio,

restos. The study aimed to analyze scientific articles that assessed intake and rest

remains in Brazilian foodservices to punctuate the main reasons that contribute

to food waste and indicate potential measures to reduce these levels.

Keywords: waste of food; food services.

Introducao

O desperdicio de alimentos ¢ um
problema amplamente discutido e que
estd incorporado a cultura brasileira, sendo
movido por causas econdémicas, politicas,
culturais e tecnoldgicas, que abrangem as
principais etapas da cadeia de movimentagio:
producio, transporte, comercializagio,
sistema de embalagem e armazenamento
(CASTRO,2002). De acordo com o Servigo
Social do Comércio (SESC), citado por
Heisler (2008), no Brasil, o desperdicio de
alimentos atinge cerca de doze bilhdes de
reais por ano. Diariamente sdo descartadas
39 milhoées de toneladas de alimentos,
quantidade suficiente para alimentar com café
da manha, almogo e jantar 78% dos cinquenta
milhées de pessoas que ainda passam fome
no pais. No entanto, o decreto lei n° 2.848, de
1940, impede que as sobras de comida sejam
doadas, responsabilizando o fornecedor pelas
consequéncias relativas ao alimento doado.

As Unidades de Alimentagio e
Nutri¢io (UANs) sdo espagos voltados para
preparagio e fornecimento de refei¢oes
equilibradas em nutrientes, segundo o
perfil da clientela (LANZILLOTTTI et
al., 2004) e estdo diretamente relacionadas
ao desperdicio de alimentos. O objetivo
primdrio de uma UAN ¢ servir refei¢cdes
sauddveis do ponto de vista nutricional
e seguras do ponto de vista higiénico-
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sanitirio (TRANCOSO; TOMASIAK,
2004), no sentido de manuten¢io e/ou
recuperagio da saide do comensal, visando
auxiliar no desenvolvimento de hébitos
alimentares sauddveis (PROENCA et
al., 2005). A produgio de refeicoes nessas
unidades caracteriza-se por utilizar grandes
quantidades de alimentos em estado bruto
para fazer, em intervalos relativamente
curtos de tempo, uma grande quantidade
de preparagdes bem definidas, considerando
as limitag¢oes em relagdo a perecibilidade da
matéria-prima, os custos e planejamento
coerente das atividades dos colaboradores
(BRADACZ, 2003; RIBEIRO, 2002).

Em uma Unidade de Alimentagio e
Nutrigdo (UAN), o desperdicio é sinénimo
de falta de qualidade e deve ser evitado por
meio de um planejamento adequado, a fim
de que ndo existam excessos de produgio
e consequentes sobras. O planejamento de
carddpios, por exemplo, deve ser realizado por
um profissional qualificado, com capacidade
para prever o rendimento final de cada
alimento, considerando, as preparacdes
mais consumidas e a per capita de cada
alimento (ABREU et al.,2003). Além disso,
a existéncia de um sistema de controle de
desperdicio permite a detecgdo de praticas
que geram aumento dos gastos e criam
mecanismos que visam ao cumprimento
das metas estipuladas de acordo com a

realidade de cada Unidade (MARQUES
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et al., 2008). Uma avalia¢io didria das
sobras é uma medida de controle, e sua
quantidade deve estar dentro da margem de
seguranga definida na fase de planejamento
(TEIXEIRA, 2000).

Devido a relevancia do desperdicio
de alimentos no Brasil e considerando a
contribui¢io das Unidades de Alimentagio e
Nutri¢ao para o problema, o presente trabalho
teve como objetivo analisar artigos cientificos
que avaliaram sobra e resto ingestdo em
UANs brasileiras a fim de pontuar os
principais motivos que contribuem para o
desperdicio de alimentos e indicar potenciais
medidas para a redugio desses niveis.

Materiais e Métodos

O presente trabalho consiste em uma
revisdo sistematica realizada no ano de 2010,
utilizando as bases indexadas LILACS e
SCIELOQ e a ferramenta de pesquisa Google
académico, com os descritores: UAN, sobras,
desperdicio, restos. A pesquisa foi realizada
em portugués e inclui apenas os descritores
citados anteriormente em portugués e artigos
publicados no periodo de 1998 a 2008 no
Brasil. Os artigos encontrados passaram por
uma selecdo inicial sendo excluidos todos
os que nio tratavam diretamente sobre
desperdicios em UAN. Foram incluidos
trabalhos referentes a diferentes tipos de
UAN, dentre elas comercial, industrial e
hospitalar.

Resultados e Discussiao

Os niveis de desperdicio dentre UANSs
podem variar muito e estdo relacionados
com diversos fatores. A melhor forma de
saber a real situa¢io dentro de cada unidade

SILVERIO; G.A.; OLTRAMARI; K.

¢ por meio de uma avaliagdo. Gandra e
Gambardella (1986) definem avaliagio
como a atividade que permite determinar
o grau de cumprimento dos objetivos e
metas propostos, de acordo com os planos
elaborados, portanto indispensavel em todos
os aspectos do servigo de alimentagio; sendo
assim, deve ser uma atividade continua. A
avaliacdo da média de consumo alimentar e
resto de refei¢dio da UAN visa gerar dados
para que se possa avaliar o desempenho da
mesma e, se necessirio, implementar a¢oes
corretivas posteriormente.

Como o percentual de sobra varia
muito de UAN para UAN, admitem-se
como aceitdveis percentuais de até 3% ou
de 7 a 25 g por pessoa, ou ainda valores
baseados no préprio estabelecimento. O resto
deve ser avaliado ndo somente do ponto de
vista econémico, como também, da falta de
integragdo com o cliente (VAZ, 2006).

Durante todo o processo de produgio,
as sobras devem ser evitadas com boas
praticas de fabricagdo, desde a recepgio até
o preparo. Nesse processo, 0 armazenamento
das mercadorias é peca fundamental do
processo. O armazenamento de mercadorias
¢ uma importante etapa do controle de
qualidade de uma UAN, na qual as matérias-
primas devem permanecer em condi¢des
cujo controle garanta a prote¢do contra
contaminag¢io; a redug¢do, ao minimo,
das perdas da qualidade nutricional; e a
nio deterioracio do produto (ABERC,
2003). Para isso, devem ser observadas
e mantidas as condi¢coes satisfatérias de
controle e temperatura, limpeza, rotatividade
dos estoques e ventilagdo para garantir a
manutenc¢do de bons padrdes de higiene,
evitando perdas econdémicas e prevenindo
intoxicacdes e infec¢bes alimentares

(ROCHA, 2001).
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O controle do desperdicio deve ser
monitorado também durante o pré-preparo
dos alimentos. Na otimiza¢do das técnicas
envolvidas nesta etapa, devem-se levar em
conta critérios econémicos (RIBEIRO,
2002), utilizando o fator de corre¢io, que é um
indice que determina a relagdo entre o peso
bruto (alimento in natura) e o peso liquido
(alimento depois de limpo e preparado para
utilizagio), denotando, assim, o percentual
de perdas dos alimentos (KIMURA, 1998).
Cada servigo de alimentagio deve estabelecer
sua tabela de fator de corre¢ido de acordo
com o tipo de alimento que adquire, para
maior seguranga a respeito das quantidades
a comprar, permitindo diagnosticar algum
tipo de desperdicio no momento do preparo
desses alimentos (ORNELLAS, 2001).

O desperdicio ocorre principalmente
quando ndo hd planejamento adequado
do volume de refei¢es a ser preparado. O
numero de comensais, o cardipio do dia
e até mesmo a esta¢do climdtica, devem
ser considerados antes de ser definida a
quantidade de alimento a ser preparada, a fim
de evitar sobras. Mas, se a sobra de alimentos
for inevitdvel, deve-se seguir rigorosamente
alguns critérios técnicos, como treinamento
da equipe e monitoramento do processo de
produc¢io de forma a poder aproveiti-las
seguramente (SILVA JUNIOR; TEIXEIRA,
2007).

Definem-se sobras limpas como
alimentos prontos que nio foram distribuidos,
sendo que a avaliagdo didria destas é uma
medida utilizada no planejamento da
quantidade produzida e permite inferéncias
quanto a qualidade e aceitabilidade do
cardipio. O excedente de alimentos
distribuidos nio é considerado sobra, € sim
resto (ESPERANCA, 1999). E importante

salientar que o reaproveitamento de sobras ¢
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teito com alimentos prontos nio distribuidos,
os quais devem ser monitorados quanto ao
tempo e temperatura de armazenamento,
evitando o crescimento microbiano até
o consumo e a ocorréncia de doengas
provocadas por alimentos mal conservados
(SILVA JUNIOR; TEIXEIRA, 2007;
SILVA JUNIOR, 2002).

O desperdicio envolve perdas que
variam desde alimentos que nio sdo
utilizados, até prepara¢des prontas, que nio
chegam a ser vendidas e/ou servidas e ainda
as que sobram nos pratos dos clientes e tém
como destino o lixo. Dai a necessidade de
uma adequada educagdo nutricional, que
vise ao preparo de pratos equilibrados do
ponto de vista nutricional, e que evitem
desperdicios. Algumas preparacdes podem
ser guardadas para o dia seguinte. Em alguns
casos, as preparagdes sio obrigatoriamente
descartadas, por envolverem substratos
altamente contamindveis, como por exemplo,
pratos muito manipulados ou a base de ovos
(CASTRO, 2002).

O comensal, ao se servir e nio
consumir o alimento, estd contribuindo
para o desperdicio. Essa perda alimentar é
denominada resto ingestdo. De acordo com
Abreu (2003), o restaurante deve estabelecer
um parametro préprio ao longo do tempo
para a unidade. Quando implantado na UAN,
o controle de resto ingestio deve avaliar o
porcionamento na distribuicdo e a aceitagio
dos carddpios.

Sdo aceitdveis como percentual de
resto ingestdo, em coletividades sadias,
taxas inferiores a 10% (MAISTRO,
2000; TEIXEIRA, 2000). Como ressalta
Mezomo (2002), quando o resultado da
operacionalizagdo do percentual de resto
ingestdo se apresentar superior a 10% em
coletividade sadia, e 20% em coletividade
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enferma, pressupde-se que os carddpios estdo
inadequados por serem mal planejados e/ou
mal executados.

Em estudo de avaliacio do
desperdicio de alimentos em uma UAN
institucional em Fortaleza-CE, foram
identificadas as perdas de alimentos no pré-
preparo de refeigdes, a utilizagio das sobras
limpas e o resto ingestdo (IR) das refeigoes
distribuidas no Restaurante Universitério.
Foram calculados o fator de corregdo
dos vegetais e o indice de sobras limpas,
avaliando-se o procedimento de utilizagdo
das mesmas. O indicador de resto ingestio
(IR) foi obtido a partir da pesagem de amostra
representativa de bandejas e permitiu inferir
sobre o nivel de aceitagdo dos carddpios.
Observou-se 31,6% de desperdicio interno,
sendo as maiores perdas no pré-preparo. Nas
sobras limpas, observou-se desperdicio de
7% da quantidade produzida. O IR resultou
em 8,3%, o que ¢ considerado aceitdvel para
coletividades sadias. Entretanto, 48% das
bandejas amostradas apresentaram IR ruim
e 16% valores inaceitaveis. Esses resultados
demonstram que o nivel de aceitagio dos
carddpios do servigo nio ¢é satisfatério
(RICARTE et al., 2008).

Augustini (2008),a0 avaliara UAN de
uma metaldrgica na cidade de Piracicaba-SP,
percebeu que as porcentagens de sobras no
periodo da coleta de dados apresentaram-se
acima dos percentuais recomendados. No
almoco, os valores médios das sobras foram
de 9,04%, no jantar de 7,91% e na ceia
28,53%. As médias do indice de IR para
almogo, jantar e ceia, respectivamente, foram
5,83%, 6,87% e 6,64%. Apesar de o indice
de IR estar dentro da faixa aceitdvel citada
na literatura, a quantidade de alimentos
desprezados e o gasto com matéria-prima
pela UAN sdo muito elevados, gerando um

SILVERIO; G.A.; OLTRAMARI; K.

gasto desnecessario a Unidade. A quantidade
de resto por cliente se manteve entre 40 g e
90 g e reflete a falta de conscientizagio dos
clientes que nio se comprometem com a
redugio do desperdicio. No entanto, outros
fatores foram citados pelo autor como
contribuintes para o desperdicio: a qualidade
da preparagio, temperatura do alimento
servido, apetite do cliente, utensilios de servir
inadequados ou pratos grandes que podem
levar os clientes a se servirem de quantidades
que ndo vdo consumir e a falta de opgio de
por¢des menores.

Aragio (2005), em estudo sobre o
controle da aceitagdo de refeicbes em uma
Unidade de Alimenta¢io Institucional de
Fortaleza-CE, encontrou uma média de IR
de 7,1%. Observou-se que, dos 25 cardapios
oferecidos durante a pesquisa, grande
parte apresentou valores de IR ruins, 36%
apresentaram valores bons e 16% (quatro
carddpios) mostraram valores inaceitdveis.
Algumas preparagdes se repetiam com
frequéncia, como o picadinho e as saladas
a base de repolho, o que poderia estar
interferindo negativamente na aceitagéo.
Grande parte dos carddpios apresentou
indices de IR ruins. Nenhum IR foi
considerado 6timo, portanto o nivel de
aceitacdo dos carddpios, em geral, ndo foi
satisfatério nesta unidade.

Por meio da pesagem dos restos
alimentares é possivel avaliar diariamente
a satisfagdo dos comensais e o desperdicio,
podendo entdo reavaliar o planejamento
da producio, tanto qualitativamente
quanto quantitativamente. As sobras estdo
mais relacionadas com o servi¢o e seu
planejamento enquanto o resto é resultado
da relagdo com o cliente, e por isso, mais
dificil de ser manejado (HIRSCHBRUCH,
1998).
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O tipo de servico realizado pela
UAN também pode influenciar os indices
de desperdicio. Muitas vezes, o chamado
“buftet livre” acaba induzindo as pessoas a se
servirem mais do que realmente necessitam,
simplesmente porque o valor ¢ fixo ¢ a comida
¢ a vontade, enquanto nos restaurantes em
que se paga pelo que se consome, o cuidado
do cliente com o desperdicio é menor. Essa
diferenca pode ser observada no estudo
de Saurim e Basso (2008) que avaliou o
desperdicio de alimentos de buffet livre em
restaurante comercial em Santa Maria-RS.
Os autores observaram um elevado nimero
de restos de alimentos, de aproximadamente
71% acima do planejado , em 22 variedades
de pratos do carddpio. Ji em outro estudo
realizado em cinco Servigos de Alimentagdo
na regiao de Piracicaba, em Sio Paulo, sobre
o indice de resto ingestdo em restaurantes por
quilo, encontrou-se percentuais médios de
12,24;7,26;7,01; 5,47 € 5,30% confirmando
que os comensais s@o mais cuidadosos
com o que consomem, quando pagam pela
quantidade (MAISTRO, 2000).

A realizac¢io de estudos que agregam
intervengdo utilizando praticas educativas
tem evidenciado a importéncia e a efetividade
dessas medidas adotadas, como o realizado
por Siqueira (2007) que avaliou os niveis
de desperdicio antes, durante e depois de
uma campanha de conscientiza¢do dos
comensais. Com base nos diagnésticos dos
residuos alimentares realizados, notou-se
uma significativa reducdo desses residuos
durante a campanha educativa, da ordem de
aproximadamente 30%. Porém, decorridos
dois meses do término da campanha,
observou-se um razodvel aumento no nivel
do desperdicio alimentar, o que mostra a
necessidade de uma educagio continuada e de
revisdo permanente dos fatores contribuintes.
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Outro estudo realizado na Bacia
Hidrogrifica do Alto Sao Bartolomeu-DE,
agrupou educagdo ambiental, seguranca
alimentar e sustentabilidade, e demonstrou
que uma educagio nutricional de qualidade
favorece o combate ao desperdicio. O foco
desse Projeto de Extensdo Continuada
(PEACQC) foi a sustentabilidade alimentar,
ou seja, o0 acesso universal e permanente
aos alimentos em quantidade e qualidade
adequadas 4 saude do organismo humano e
a conservagio socioambiental considerando-
se a realidade de cada comunidade. Por
meio de padronizagio alimentar e cursos
como “Alimenta¢do Sustentdvel: Nutri¢io
e Educacdo” houve uma abordagem tedrica
e pritica sobre alimenta¢do sustentdvel
e hortas perenes, que culminou numa
consideravel reducdo do desperdicio, o qual
passou a ter taxas dentro do recomendado
(KORNIJEZUK et al., 2008).

O mesmo ocorreu em Florianépolis-
SC, quando se adotou um sistema de
hotelaria no maior hospital do estado,
afinal, o servigo além de contar com maior
qualidade, passou a atender os pacientes
conforme suas necessidades especificas. O
sistema de hotelaria é baseado em agdes que
podem contribuir para redugio dos restos de
alimentos em UAN hospitalar, como maior
atengdo ao cliente, correto porcionamento,
substituicdo de alimentos que nio sdo
bem aceitos, controle da temperatura da
refei¢do, desenvolvimento de pesquisa de
satisfagdo com os pacientes, estabelecimento
de metas, parceria com fornecedores para
adquirir alimentos de qualidade e mais
baratos e utilizagdo de alimentos da época
que sdo mais nutritivos, baratos e saborosos.
Antes da implantagio desse sistema, existia
produgio de grandes quantidades de restos de
alimentos com repercussio ética e econdmica,
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apresentando reflexos negativos para toda
sociedade e para o ambiente. Apds sua
implantagdo, os niveis de percentuais de sobras
ficaram préximos ao estipulado pela prépria
institui¢io (PARISENTT et al., 2008).

De acordo com a literatura
analisada, a maioria das UANs possui
niveis de desperdicio acima do aceitdvel. A
implementacdo de intervengdes educativas
continuadas aos clientes/pacientes no que
se refere aos danos ambientais e sociais
causados pelo desperdicio de alimentos
pode ser uma alternativa em potencial para
aredugio desses niveis, pela conscientizagio.
Quanto as UANs que servem os alimentos
porcionados, o treinamento dos responsaveis
por essa fungdo é de extrema importincia,
assim como a diminui¢do do tamanho dos
utensilios utilizados para esta atividade.
De um modo geral, as medidas corretivas
para minimizag¢do do desperdicio devem ser
feitas com um monitoramento constante,
definindo as estratégias de reducio dos
residuos, criando indicadores préprios para
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