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RESUMO

A quantidade de residuos organicos produzidos pelas Unidades de Alimentacdo e
Nutricdo (UANS) refletem o desperdicio de alimentos que poderiam ser aproveitados. As
sobras e 0 resto ingestdo gerados constitui um parametro para se determinar a qualidade
do servico e sua falta de integragdo com seus comensais, além de ser um indicador para
a reducdo dos custos. O trabalho teve como objetivo avaliar as sobras e 0s resto ingestdo
produzidos no horario do almoco, das 11:00hs até 13:30hs de uma UAN de Fortaleza,
CE. Os resultados mostraram um grande desperdicio, onde aproximadamente 453 pessoas
poderiam ser alimentadas com os restos e sobras acumuladas durante os oito dias da coleta
de dados. Uma média de 37,9kg por dia foram desprezados, refletindo um alto indice de
desperdicio tanto do cliente quanto ao mau planejamento da UAN. Conclui-se que apesar
do indice do resto ingestdo se encontrar aceitavel, a quantidade desprezada ainda €
excessiva. O uso de medidas de reducdo das perdas, a otimizacdo da alimentacdo, a
orientagéo e conscientizacdo dos envolvidos e um planejamento da equipe séo algumas
medidas corretivas que podem ser implantadas que visam a reducdo de lixos e custos
desnecessarios.

Palavras-chave: UAN, resto-ingestdo, sobras, alimentag&o coletiva.

ABSTRACT

The amount of organic waste produced by Food and Nutrition Units (FCU) reflects the
waste of food that could be used. The leftovers and the rest of the food intake constitute
a parameter to determine the quality of the service and its lack of integration with its
diners, besides being an indicator for cost reduction. The objective of this study was to
evaluate the leftovers and the rests ingested produced during lunch time, from 11:00 a.m.
to 1:30 p.m. in a UAN of Fortaleza, CE. The results showed a great waste, where
approximately 453 people could be fed with the leftovers during the eight days of data
collection. An average of 37.9kg per day were discarded, reflecting a high rate of waste
from both the customer and the poor planning of the UAN. It can be concluded that
although the rest of the food intake is acceptable, the amount wasted is still excessive.
The use of measures to reduce losses, optimization of food, orientation and awareness of
those involved and team planning are some corrective measures that can be implemented
to reduce waste and unnecessary costs.

Keywords: UAN, resto-ingestion, leftovers, mass feeding.

1 INTRODUCAO

O descarte de alimentos é um problema mundial, que exerce influéncia negativa
em diversas areas dos ambitos social, econdmico e ambiental, sendo um desafio para a
sustentabilidade. Além de ser um dos principais fatores responsaveis pela fome no
planeta, ele ainda compromete economicamente as empresas do ramo produtivo,
industrial e comercial, visto que matéria-prima, capital e energia sdo descartados

juntamente com o produto, além do lucro que se deixa de ganhar (FAO, 2013).
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As Unidades de Alimentacdo e Nutricdo (UANS) institucionais s&o
estabelecimentos que ndo possuem fins lucrativos, situados em creches, empresas
particulares, escolas e hospitais, onde a demanda de comensais € fixa, na qual trabalham
com producdo e distribuicdo de refeicdes dentro dos padrbes dietéticos e higiénico-
sanitarias, sob aspectos sensoriais e nutricionalmente equilibrados. Essas institui¢cdes sao
gerenciadas por autogestdo, ou seja, a propria empresa possui e gerencia a unidade ou por
concessdo (RABELO, 2016). Essas Unidades de Alimentacdo e Nutricdo (UANS)
desempenham atividades que as tornam grandes produtoras de residuos, principalmente,
de origem organica, como sobras alimentares, que sdo refeicbes preparadas e ndo
consumidas, por motivos como baixa aceitacdo ou excesso de producdo (SANTOS,
2020).

Chama-se sobras, aos alimentos produzidos e ndo distribuidos, é o que fica na
cozinha, e resto ou rejeito alimentar é a quantidade de alimentos devolvidos no prato ou
na bandeja pelo cliente. Nas UANSs, que utilizam balcdo de distribuicdo, no final da
distribuicédo, os alimentos que permanecem, também sdo chamados de resto e devem ser
descartados, devido a grande possibilidade de contaminacdo pelo cliente, por tempo de
exposicdo, por contaminacdo dos manipuladores, ou por ndo conseguir manter as
temperaturas adequadas (VAZ, 2011).

Sdo vérias as causas que provocam o desperdicio de alimentos dentro das UANS,
podendo ser indicados: planejamento inapropriado do cardapio de acordo com o himero
de comensais, gostos alimentares, falha no treinamento da méo de obra para producéo e
distribuicdo dos alimentos, e temperatura das refeicdes (NONINO-BORGES et al., 2006).
O desperdicio é sinénimo de falta de qualidade dentro da unidade de alimentacdo e
nutricdo e pode ser evitado por meio de um planejamento adequado.

As sobras e restos devem ser avaliados ndo somente pelo lado econémico, mas
pela falta de interagdo com o cliente, questfes ambientais e éticas (CARDOSO, 2019).
Realizar uma analise das sobras e restos obtidos nas UANs é fundamental, pois serve
como subsidio para implantar medidas de racionalizacdo, reducdo de desperdicio e
otimizacdo da produtividade. E necessario mensurar essas perdas, assim como
diagnosticar as causas de desperdicios (MULLER, 2008). Espera-se que, em uma UAN,
0s restos ndo ultrapassem 5% da producéo de alimentos, o que classifica a unidade como
Otima; entre 5% e 10% é classificada em boa condicéo e, entre 10% e 15%, como regular.
Aguelas em que o desperdicio obtido estiver acima de 15% sao consideradas de péssimo
desempenho de servico (NONINO-BORGES et al., 2006)
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Segundo Vaz (2006), desperdicar € 0 mesmo que extraviar o que pode ser
aproveitado para beneficio de outro individuo, empresa ou da propria natureza. Sendo
assim é de responsabilidade do gerente de unidade o controle do que esta sendo oferecido
na unidade quanto a qualidade do alimento, desde a escolha do fornecedor até sua
distribuicdo. Devido ao impacto negativo gerado pelo desperdicio de alimentos no
gerenciamento das UANSs, o presente trabalho teve como objetivo avaliar o indice de
sobras e resto-ingestdo do almoco da Unidade de Alimentacdo e Nutri¢do institucional

em Fortaleza, Ceara, bem como sugerir intervencdes de acordo com os resultados.

2 METODOLOGIA

Trata-se de estudo quantitativo, realizado na Unidade de Alimentacdo e Nutrigéo
de autogestdo, situada no Bairro de Mondubim em Fortaleza - CE, durante o periodo de
09 a 18 de maio de 2022, de segunda a sexta- feira, totalizando 8 dias.

A UAN conta com um refeitdrio e uma cozinha industrial com producao diaria de
almoco, jantar, rotisserie e pratos congelados, tendo sido o trabalho desenvolvido no
refeitério institucional, que fornecem em média 192 refeicbes diarias, para
manipuladores, administrativo e caminhoneiros. Os dados foram coletados durante a
maior refeicdo do dia, o periodo do almogo dos colaboradores, que se inicia as 11:00 hs
da manha e finaliza as 13:30hs da tarde.

O cardapio € do tipo padrdo médio, oferecendo duas op¢oes de proteina que sao
porcionados por um funcionario, duas opc¢des de saladas, trés opcdes de prato base, arroz
branco, arroz integral e feijdo, e as seguintes guarnic¢des: farofa e macarrdo, acompanhado
de um refresco.

Para a pesagem das preparac6es produzidas, sobras e de restos foi utilizada uma
balanca eletronica digital, da marca Toledo®, modelo 9094 Plus, com capacidade de 15
kg, descontando-se os pesos dos recipientes. Para realizar o calculo e a analise dos dados
coletados utilizou-se planilhas do Excel e as formulas segundo Vaz (2011), cuja formula
utilizada para encontrar o percentual das sobra foi: % de sobras = sobras prontas apds
servir as refeicdes x 100 / peso da refei¢do distribuida. Considerou-se como sobra as
preparagOes produzidas que ficaram na cozinha e ndo foram distribuidas e as preparagdes
que ficaram no balcéo de distribuicéo apos a finalizacdo das refeigcdes, para encontrar este
valor foi usado a formula da soma das sobras das refeigdes produzidas e néo
distribuidas. O calculo para obter o peso da refei¢do distribuida foi através da formula:

total produzido — sobras prontas apos servir as refeicoes.
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Para se calcular a quantidade média de sobra por cliente foi utilizado a férmula:
peso da sobra por cliente (g) = Peso das sobras (g) / quantidade de clientes. Para
conhecer quantas pessoas poderiam ser alimentadas com a sobra no dia, inicialmente foi
calculado o consumo per capita por refeicdo pela formula: Consumo per capita por
refeicdo = peso da refeicdo distribuida / quantidade de clientes. Desta forma foi
possivel calcular pela formula: nimero de pessoas que poderiam ser alimentadas com
a sobra do dia = sobra do dia / consumo per capita por refeicéo.

Obteve-se 0 peso do percentual do resto ingestao através da formula: % de resto-
ingestdo = peso do resto x 100 / peso da refei¢do distribuida. Isso foi possivel por meio
da pesagem do lixo, situado na area de devolucgéo de pratos, que continham os alimentos
desprezados pelos comensais. Excluiram-se partes de alimentos ndo comestiveis, como
cascas, sementes e 0ss0s. Orientaram-se 0s colaboradores quanto ao uso de uma lixeira
prépria para o descarte do resto, ndo se permitindo o descarte de nada que ndo fossem as
sobras dos pratos dos comensais. Para se calcular a quantidade de resto por cliente foi
usada a formula: quantidade de resto por cliente = peso do resto (g) / n° de refei¢des
servidas. Da mesma forma do célculo da sobra foi possivel calcular quantas pessoas
poderiam ser alimentadas com os restos de um dia e foi utilizada a férmula: nimero de
pessoas que poderiam ser alimentadas com o resto do dia = resto do dia / consumo

per capita por refeicéo.

3 RESULTADO E DISCUSSAO
Os dados apresentados na tabela 1 mostram resultados entre as médias de
quantidades de alimentos produzidos e distribuidos em comparagdo com a quantidade de

sobra gerada em percentual e por cliente durante os oito dias analisados.

Tabela 1 - Média das sobras, do percentual de sobra e sobra por cliente.

Nomers Claimems |Oundate oobrag) oo desobra [SETE 0O
produzidos (kg)

09/05/2022 189,0 153,1 122,2 30,9 27,2 118,5
10/05/2022 196,0 156,9 115,6 41,4 38,0 141,9
11/05/2022 192,0 108,2 95,0 13,2 13,9 68,8
12/05/2022 203,0 151,8 1447 7,1 49 29,1
13/05/2022 194,0 147,9 115,3 32,7 30,8 89,2
16/05/2022 191,0 129,5 103,9 25,6 25,0 91,7
17/05/2022 187,0 163,2 119,6 43,6 38,1 1914
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18/05/2022 189,0 144,1 115,4 28,8 26,3 43,9
Média 191,5 149,9 115,5 29,8 26,7 90,4
Desvio padréo

(DP) 51 17,7 14,5 12,6 114 53,1

Fonte: Elaborado pelos autores (2022).

Demonstra-se pelos resultados que a média das sobras dos dias analisados teve
percentual de 26,7%, apresentando variacdo de 4,9% a 38,1%. Quanto a quantidade de
sobra por cliente, a média encontrada foi 90,4 g. Esses valores estdo acima do
recomendado para Vaz (2011), que admite-se como aceitavel percentual de sobra de até
3% ou de 7 a 25 g por pessoa, apresentando assim uma grande perda dessas preparagoes.
Em um estudo de Abreu et al. (2012) também foi encontrado um percentual de sobras
acima do recomendado pela literatura.

Para Vaz (2011), um percentual de sobra muito alto pode apresentar erro de
planejamento em relacdo ao numero de refeicdes e a quantidade por pessoa das
preparacdes, utensilios ndo adequados para servir, falha no porcionamento das refeicdes,
cardapio repetitivo, preparacdes fora do habito alimentar, pratos mal apresentados. E
constatada que a pesagem diéria de alimentos em UANs é uma medida eficaz na reducao
das sobras, sendo de facil controle, como uma forma de identificar a producéo em excesso

e a insatisfacdo do cliente.

Tabela 2 - Média e desvio padrdo dos restos, do percentual de restos e resto por cliente.

I T LTI o S A
produzidos (kg)
09/05/2022 189,0 153,1 1222 7.8 6,4 41,3
10/05/2022 196,0 156,9 115,6 5,0 4,3 25,5
11/05/2022 192,0 108,2 95,0 3,1 3,3 16,1
12/05/2022 203,0 151,8 1447 59 4,1 29,1
13/05/2022 194,0 1479 115,3 8,2 7,1 42,3
16/05/2022 191,0 129,5 103,9 5,0 4,8 26,2
17/05/2022 187,0 163,2 119,6 6,2 52 33,2
18/05/2022 189,0 1441 1154 8,3 7,2 43,9
Média 191,5 149,9 115,5 6,1 5,0 31,1
Desvio padrdo (5,1 17,7 14,5 1,8 1,5 9,8

Fonte: Elaborado pelos autores (2022).

Conforme apresentado na tabela 2, verifica-se que o indice de resto de ingestéo

médio foi de 5% e mostrando valores entre 4,1% a 7,2%. Em relagcdo a quantidade de
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restos por cliente a média foi de 31,1 g, variando entre 16,1 g a 43,9 g. Os valores do resto
de ingestdo apresentou-se dentro do recomendado por Castro (2003), em que sdo
aceitaveis como percentual de resto-ingestao taxas inferiores a 10% para coletividades
sadia.

Para Vaz (2011), é importante que as empresas alcancem percentuais de restos
entre 2 e 5 % da quantidade servida ou 15 a 45 g por pessoa. O resultado do resto de
ingestdo e de resto por cliente neste periodo analisado ficou préximo ao maximo
recomendado por este autor. Em relacdo a classificacdo através do resto-ingestdo a
unidade esta considerada como de 6timo desempenho, visto que a média do resto de
ingestdo foi de 5% (NONINO-BORGES et al., 2006).

Apesar disso, ainda sdo necessarias medidas para diminuicdo do desperdicio na
UAN. Sabe-se que o resto esta direcionado a atitude do comensal, isso deve ser avaliado
ndo somente pelo impacto financeiro, mas também pela falta de conscientizacdo do
cliente. Por isso, é necessario fazer periodicamente campanhas de educacao nutricional
realizadas pelo nutricionista para que 0s comensais Nndo gerem restos nNos seus pratos e
estimulem ao préximo a fazer o mesmo, buscando inclui-lo no processo de controle do
desperdicio, com a finalidade de diminuir o desperdicio e melhorar a interagdo com o
cliente, entendendo suas preferéncias e ajustando o cardapio de acordo com a
possibilidade de adequacdo da UAN as expectativas do cliente. E importante destacar que
quanto maior o indice de resto, menor a satisfacio do cliente (CORREA; SOARES;
ALMEIDA, 2006).
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Tabela 3. Distribuicdo de pessoas que poderiam ser alimentadas com o resto e as sobras acumuladas
durante os 8 dias de coleta de dados na UAN, Fortaleza -CE, Brasil, 2022

_ Total de sobra e Cor!sumo per Quant_idade de pessoas que
Dia Sobra (kg) Resto (kg) resto (kg) capl_ta~ por [poderiam ser allmentadqs
refeicdo (g) comasobrae o resto do dia
09/05/2022 30,9 78 38,7 646,6 60
10/05/2022 41,4 5,0 46,4 589,8 79
11/05/2022 13,2 31 16,3 494,7 33
12/05/2022 7,1 5,9 13,0 713,0 18
13/05/2022 32,7 8,2 40,9 594,2 69
16/05/2022 25,6 5,0 30,6 544,1 56
17/05/2022 43,6 6,2 49,8 639,7 78
18/05/2022 28,8 8,3 37,1 610,3 61
Média 29,8 6,1 37,9 602,3 60
Total 223,2 49,5 272,7 - 453
Desvio padrao (12,6 1,8 13,3 66,4 21

Fonte: Elaborado pelos autores (2022).

Evidenciou-se, conforme apresentado na tabela 3, que foi possivel calcular
quantas pessoas poderiam ser alimentadas com as sobras e 0s restos contabilizados dos
oito dias analisados. Observa-se um grande nivel de desperdicio, onde cerca de 453
pessoas poderiam ser alimentadas com esse desperdicio. E demonstrado pelo resultado
que em média 37,9 quilos por dia foram desprezados gerando um alto impacto de
desperdicio tanto por parte do cliente quanto por parte do mau planejamento da
quantidade planejada pela UAN.

4 CONCLUSAO

Conclui-se que, apesar de o indice de resto de ingestdo se encontrar dentro do
preconizado pela literatura, a quantidade de alimentos descartados pela UAN e o gasto
com o0s insumos, ainda sdo excessivos, levando ao desperdicio de preparacGes que
poderiam alimentar outras pessoas.

A inclusdo do processo de controle de desperdicio na UAN permite a descoberta
de atitudes que geram desperdicio e colabora para atingir as metas estipuladas de acordo
com a realidade de cada empresa.

E necessario apos esse trabalho a implementacdo de medidas de reducéo de
desperdicio e otimizacdo da alimentacdo na UAN, a orientacdo e conscientizacdo dos
envolvidos com o propdsito de reduzir a porcentagem de resto de ingestdo, além da

realizacdo de um planejamento adequado pela UAN.
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