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RESUMO

A satisfacdo dos clientes em Unidades de Alimentacdo e Nutricdo (UAN) é fundamental para
0 adequado gerenciamento e sobrevivéncia desta UAN. A avaliagdo continuada de sobras e
rejeitos alimentares é uma das a¢Bes de grande relevancia para medir o grau de satisfacdo do
cliente, planejamento e execucdo adequada do cardapio, além de auxiliar no alcance e/ou
projecdo de meta para a UAN quanto & reducdo do desperdicio de alimentos. O objetivo do
presente estudo foi avaliar a adequagdo do resto-ingestdo e das sobras em uma UAN e
detectar os fatores que podem desencadear o desperdicio. Foram pesados, durante sete dias
corridos, o resto-ingestdo e sobras do balcdo térmico apds a distribuicdo no horéario de
almoco, em paralelo verificou-se as possiveis causas que justificassem a existéncia do
desperdicio de alimentos. Durante os sete dias de avaliacdo a médiado indice do resto-ingesta
apresentou valor de 2,6%, sendo classificado como timo e servindo de pardmetro para o grau
de satisfagdo do cliente. Em relacdo as sobras avaliadas obteve-se uma média de 2,7% o que
indica uma média satisfatéria de sobras. Apenas em um dos dias estudados, foi constatado
elevacdo dos indices avaliados, sendo o resultadodo percentual de sobras igual a 4,6% e o de
resto-ingesta igual a 3,1%, valores acima das médias encontradas, uma das possiveis causas
detectadas neste dia foi uma baixa aceitacdo do prato proteico ofertado, figado acebolado. Em
paralelo, foi calculada a sobra per capita para determinar o nimero de pessoas que poderiam
ser alimentadascom as sobras do almogo no periodo avaliado, sendo encontrando um total de
66 pessoas que poderiam ser alimentadas com a mesma quantidade de comida descartada nas
sobras da UAN.

Palavras-chave: Desperdicio de Alimentos; Servico de Alimentacdo; Sobras; Resto-ingesta.



ABSTRACT

Customer satisfaction in Food and Nutrition Units (UAN) is critical to the proper
management and survival of UAN. Continued evaluation of leftovers and food waste is one of
the great relevance of actions to measure the degree of customer satisfaction, planning and
proper menu execution, and assist in achieving and / or target projection for UAN in reducing
waste of food. The aim of this study was to evaluate the suitability of rest, intake and remains
in a UAN and detect the factors that can trigger waste. They were weighed for seven
consecutive days, the rest-intake and remains of thermal counter after distribution at
lunchtime, in parallel there are possible causes that justify the existence of the food waste.
During the seven-day trial the average rest-intake index showed a value of 2.6% being
classified as excellent and used as benchmark for the degree of customer satisfaction.
Regarding evaluated remains yielded an average of 2.7% which indicates a satisfactory
average leftovers. Only in one of the days studied, rising indices evaluated was found, the
result being the remains of a percentage equal to 4.6% and the rest-intake equal to 3.1%,
values above the average found, one of the possible causes detected on this day was a low
acceptance of protein dish offered, liver with onions. At the same time, the surplus per capita
was calculated to determine the number of people who could be fed with the lunch leftovers
during the study period, and finding a total of 66 people who could be fed with the same
amount of discarded food on the remains of UAN .

Keywords: Food Waste; Food service; Leftovers; Rest- intake.
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1. INTRODUCAO

A producéo de alimentos em uma Unidade de Alimentacdo e Nutricdo (UAN) consiste em
um servico com grau considerdvel de complexidade, tendo em vista que compreende
atividades que visam produzir e atender as necessidades nutricionais e a satisfacéo da clientela
(ANTUNES et al., 2006; PROENCA, 2005; LANZILLOTTI et al., 2006).

O atendimento aos objetivos da UAN e a garantia de uma adequada producdo de
alimentos mantém relacdo direta com o planejamento do cardapio, sendo esteconsiderado um
instrumento gerencial que, quando planejado e executado de forma apropriada, pode reduzir o
desperdicio de alimentos servindo diretamente como medida da qualidade do servico prestado
pelo estabelecimento (ABREU, 2013; MARTINS et al., 2006).

Outro fator que influencia o desperdicio em UANs é abordado por Negreiros e
colaboradores (2006) que apontam o desperdicio como um habito cultural dos brasileiros,
sendo essa caracteristica sinbnima de desorganizacdo e desestruturacdo nestes servicos, pois
colaboram para a situacdo de inseguranca alimentar além de causar perdas econdmicas
promotoras de desequilibrio no abastecimento e de redugdo de investimentos, ja que esses
gastos poderiam estar sendo utilizado em prol da UAN como, por exemplo, na compra de

novos equipamentos.

O monitoramento e o controle do desperdicio alimentar e ndo alimentar sdo acdes
fundamentais no gerenciamento da unidade. Uma das formas para avaliar a adequagéo dos
valores de desperdicioalimentares apresentados pela unidade é através do calculo do indice
resto-ingesta, considerado um indicativo de desperdicio na UAN, sendo gerado quando o
alimento foi servido, mas ndo consumido, refletindo a aceitacdo dos clientes pela refeicéo
servida. E definido através da quantidade de alimentos devolvida no prato ou bandeja pelo
cliente, sendo expresso em percentual. J4 as sobras sdo todo o excedente de alimentos
industrializados, in natura, pré-preparados ou prontos para 0 consumo e que ndo foram
utilizados. A avaliag@o das sobras serve para medir a eficiéncia do planejamento, verificando

se ocorreram falhas na determinacdo do nimero de refeicOes servidas, se houve elevagéo do



per capta, falhas em relagdo & quantidade da porcdo ou se as preparagBes sdo incompativeis
com o padréo do cliente e com o habito alimentar dos comensais (VAZ, 2006; ABREU et al.,
2003).

Quantidades elevadas de restos alimentares repercutem eticamente e economicamente,
apresentando reflexos negativos para toda sociedade, uma vez que estes gastos poderiam ser
direcionados para agBes cidadas, aléem do impacto ambiental ocasionado pelo inadequado
descarte desses residuos organicos. Por outro lado elevados indices de rejeito indicam a oferta
de refei¢Bes que ndo estdo sendo bem aceitas pelos usuarios da UAN, informando ao gestor a
necessidade de ajustes tanto no planejamento quanto na execucéo do cardédpio (ROSA, 2014;
MARTINS et al; 2006).

indices de sobras e resto-ingesta servem como pardmetro para avaliar o grau de
eficiéncia dos servicos prestados na UAN, onde o nutricionista exerce papel fundamental para
evitar e/ou minimizar possiveis desperdicios (FARIA et al., 2009; PARISENTI et al., 2008).
O controle e a investigagdo dos motivos de desperdicios alimentares sdo de grande
importancia social, econdmica e ambiental, sendo necessario aprimorar o sistema produtivo
das refeicdes, visando a prevencéo e diminuigdo das perdas alimentares de forma a garantir a
sobrevivéncia da UAN (PEDRO, 2009).

Diante deste contexto, o objetivo do presente estudo foi verificar o indice de
desperdicio de alimentos na forma de sobra e resto-ingesta como fatores indicadores do
inadequado planejamento do cardapio, numero de refei¢cdes mal calculadas, superproducéo de
alimentos e aceitabilidade do clientena Unidade Socioeducativa localizada em Abreu e Lima-
PE.



2. OBJETIVO

2.1 Objetivo geral

» Verificar o indice de sobra e resto-ingesta e os fatores determinantes dos mesmos.

2.2 Objetivos especificos

* Quantificar os indices de resto-ingesta e sobra no horario doalmoco;

» Analisar os fatores determinantes dos indices de resto-ingesta e sobra da unidade;

» Sugerir estratégias para minimizar os fatores determinantes do desperdicio;



3 REVISAO DA LITERATURA

3.1 Unidades de Alimentacéo e Nutricdo

Unidade de Alimentacéo e Nutricdo (UAN) consiste em uma unidade de trabalho, que
tem por finalidade desempenhar atividades relacionadas & alimentagdo e nutrigdo,
caracterizada por um conjunto de areas com o objetivo de operacionalizar o provimento
nutricional de coletividades (ABREU, 2013; ANTUNES, 2006). Em adicdo a UAN é
considerada como uma unidade gerencial na qual s&o desenvolvidas todas as atividades
técnico-administrativas necessarias para a producdo de alimentos e refeigdes, até a sua

distribuicdo para coletividades sadias ou enfermas (CFN; 2005).

O gerenciamento da UAN pode ocorrer através da autogestdo, onde a unidade é
pertencente e gerenciada pela propria empresa, produzindo as refeicbes para seus
funcionérios. Através do modelo chamado de concessdo a empresa concede 0 espaco
destinado & produgdo e distribuicdo das refeices para uma empresa especializada, se
isentando de todas as agdes relacionadas a gestdo da UAN. Ja a distribuicdo das refei¢des em
UAN pode ocorrer de forma centralizada, quando a produgdo e distribuicdo ocorrem no
mesmo local; descentralizada, quando as refei¢cfes séo produzidas em determinado local e
distribuidas e local diferente ou mista quando ha distribuicdo centralizada e descentralizada
simultaneamente (ABREU, 2013).

A UAN pode ser estabelecida em complexos industriais, empresas, escolas e hospitais.
Independente do local onde esteja inserida, a mesma é responsavel por fornecer alimentos
com qualidade nutricional, sensorial e higiénico-sanitaria adequada, sendo o profissional
nutricionista é o mais capacitado para a gestdo da UAN. Dependendo do quadro de pessoa e
da distribuicdo das tarefas 0 mesmo devera definir as necessidades nutricionais da clientela,
estabelecer padrdes, planejar cardépios, analisar o indice de rejeitos e sobras, ao realizar tais
fungbes o nutricionista estar4 executando atividades técnicas pertinentes a sua formagao
(ABREU, 2013; TEIXEIRA et al., 2004).



O fornecimento de refeicdes em UAN ¢é realizado segundo o perfil do cliente,
considerando principalmente os habitos alimentares, a fim de garantir a aceitacdo da refei¢do
servida (LANZILLOTI, 2004). Além disso, a satisfacdo do cliente em relacdo ao servico
oferecido engloba desde o ambiente fisico onde a refeicdo € distribuida até o contato entre os

funcionarios da UAN e os clientes em diversos momentos (POPOLIM, 2010).

3.2 Desperdicios em servicos de alimentagéo

Desperdicar € 0 mesmo que ndo utilizar o que pode ser aproveitado para beneficio da
empresa ou da natureza. Na maioria das vezes 0s servigos de alimentagcdo necessitam
controlar as perdas, sendo necessério um adequado planejamentoe a introducdo de técnicas
para controle e redugdo do desperdicio (VAZ, 2006). Qualquer modalidade de bufé aplicada
pelos restaurantes leva & producdo de restos de alimentos que ndo sdo consumidos pelos
clientes e acabam sendo desperdicado (SANTOS et al., 2006).

No Brasil, o indice de desperdicio de alimentos é elevado e ndo h& consciéncia social
sobre a grande quantidade de residuos organicos gerados e que poderiam ser aproveitados
(SANTOS et al., 2006).A falta de conscientizacdo e capacitagdo dos funcionarios envolvidos
nos processos pode resultar em prejuizo para o estabelecimento, demandando realizacdo e/ou
intensificacdo de campanhas para evitar o desperdicio que podem amenizé-lo (CORREA et
al., 2006).

Fatores como o nimero dos usuarios, o cardapio do dia e até mesmo o clima, devem
ser considerados antes de se definir a quantidade de alimentos a serem preparados, com 0
proposito de evitar desperdicio (SILVA, 2007). O planejamento de cardapios precisa ser
realizado por um profissional qualificado, com capacidade e conhecimento para prever o
rendimento final de cada preparacdo, considerando, os alimentos mais consumidos e o per
capita de cada preparagédo (ABREU et al., 2003).

A necessidade do acompanhamento do desperdicio de alimentos no gerenciamento da

UAN é considerada uma questdo ética e também econbmica que reflete politicamente e



socialmente, tendo em vista que o Brasil € um pais onde a fome é considerada um problema
de salde publica (NONINOBORGES et al, 2006).

3.3Resto-ingesta em UANS

O resto-ingesta refere-se aos alimentos distribuidos e ndo consumidos, sendo
descartados pelo consumidor nos pratos e bandejas, que tem como destino o lixo, refletindo a
aceitacdo dos clientes pela refeigdo servida A determinagdo do resto-ingesta em UAN serve
como indicativo de desperdicio (ROSA, 2014; ABREU, 2013).

Uma das formas para avaliar a adequagdo dos valores de rejeito apresentado pela UAN
é através do célculo do indice resto-ingesta, expresso em percentual. S&o considerados
aceitaveis indices com percentual de resto ingestdo, em coletividades sadias, taxas inferiores a
10% (VAZ,2006). Quando o resultado do percentual de resto ingestéo se apresentar superior a
10% em coletividade sadia,pressupde-se que os cardapios estdo inadequados por serem mal
planejados ou até mesmo por serem mal executados (MEZOMO, 2002).

O resto ingesta depende muito da consciéncia dos clientes. O percentual de resto
ingesta representa a quantidade desses alimentos em relagdo a quantidade servida (VAZ,
2003).

Por meio da pesagem dos restos alimentares é possivel acompanhar e avaliar
diariamente a satisfacdo dos comensais e o desperdicio de alimentos, possibilitando ent&o
reavaliar o planejamento da produgdo, tanto qualitativamente quanto quantitativamente
(HIRSCHBRUCH, 1998).

3.4Sobras em UANS

Sobras € todo o excedente de alimentos industrializados, in natura, pré-preparados ou
prontos para 0 consumo e que ndo foram utilizados no dia de sua preparagdo, ou seja, nao
foram servidos ao cliente. As sobras podem ser classificadas em limpas e sujas ou resto
(FARIA, 2009).



Sobras limpas sdo os alimentos prontos que ndo foram distribuidos, ficando no balcéo
térmico ou refrigerados sob monitoramento, e sobras sujas ou resto sdo os alimentos prontos
que foram servidos e que ndo deverdo ser reaproveitados, ou aqueles que ficaram em espera
sem monitoramento de tempo e temperatura (FARIA, 2009). A avaliacdo diaria das sobras é
uma medida de controle a ser desenvolvida pela UAN e a quantidade deve estar dentro da
margem de seguranca que é definida na fase do planejamento do cardépio (TEIXEIRA et al.,
2006).

UANSs devem buscar valores minimos de sobras, segundo Vaz (2006) sdo considerados
aceitaveis indices de sobras até 3%, podendo a unidade estabelecer seus valores limites para
sobras. Caso a sobra de alimentos seja inevitavel, deve-se seguir rigorosamente alguns
critérios técnicos, como treinamento da equipe e monitoramento de tempo e temperatura de
forma a poder aproveitar as sobras limpas seguramente (SILVA JUNIOR; TEIXEIRA, 2007).

Algumas medidas podem ser tomadas para o controle das sobras como planejamento
correto do numero de refei¢des e quantidades per capita, anotagdo dos nimeros medios de
clientes diérios, avaliagdo e acompanhamento do rendimento da matéria-prima, elaboragéo de
cardépio que satisfacdo a clientela atendida, envolvimento e participacdo de toda a equipe no
controle de sobras, treinamento e capacitagdo da equipe para produzir as preparagdes em

quantidades adequadas e controle na distribuigdo do alimento (VAZ, 2006).



4 METODOLOGIA

4.1 Local do estudo

O estudo foi do tipo descritivo e quantitativo, sendo a pesquisa desenvolvida na UAN
de uma Unidade Sdcio Educativa, localizadaem Abreu e Lima, PE. A UAN possui 0 servico
de alimentaco terceirizado, distribuindo, aproximadamente, 1250 refei¢fes diarias, divididas

em desjejum, almoco, jantar e colacdo, servidas para socio educandos e funcionarios.

4.2 Coleta de dados

A coleta dos dados (peso de resto-ingesta e peso de sobras) foi realizada no més de
agosto, durante sete dias. A refeicdo escolhida para o estudo foi o almogo, por apresentar o
maior nimero de comensais, 220 socio educandos e 130 funcionarios. O cardapio de almogo
semanal (anexo 1) avaliado apresenta a inclusdo de comidas regionais sendo composto por:
um tipo de proteina (carne, frango, peixe ou visceras), um tipo de salada (crua ou cozida),
arroz ou macarrdo, feijao, farofa, suco e sobremesa (doce ou fruta). A refei¢do € distribuida
em balcdo térmico com utilizagdo de pratos plasticos lisos, sendo porcionadoapenas o prato

principal.

4.3 Determinacg8o dos indices de sobra e resto ingesta

O cardapio semanal foi estudado quanto as sobras e o resto ingesta para avaliar o
desperdicio e para calcular o nimero de pessoas quepoderiam se alimentar com as sobras.
Para a pesagem dos alimentos prontos, foi utilizada uma balanca digital Endulab com preciséo
de 100g e capacidade de 150kg, na pesagem foi descontado o peso dos recipientes utilizados.
Os valores de todos os alimentos prontos foram somados, o que resultou no peso total de
alimento produzido, sendo esta pesagem, realizada antes da distribuicdo dos alimentos. Para a

pesagem das sobras e resto-ingesta foi utilizada uma balanca idéntica, descontando o peso dos



recipientes utilizados e sendo realizada ap6s o término do horario de distribuicdo. A
sobremesa e 0 suco ndo foram pesados e ndo foram considerados para ambos os indices
avaliados. Consideraram-se sobras, os alimentos que ficaram no balcdo térmico da area de
distribuicdo ao término do almogo, chamado popularmente de sobra suja.

Para o peso do resto-ingesta, foi realizada a pesagem dos lixeiros onde estavam o0s
alimentos desprezados na &rea de devolucédo de pratos, foram descontados o peso dos lixeiros.
Néo foram considerados e nem pesados as partes ndo comestiveis da refeicdo como 0s 0ssos e
cascas de frutas.

A coleta dos pesos das sobras foi utilizada para quantificar o nimero de pessoas que
poderiam ser alimentadas com a sobra, a fim de adequar o planejamento e execucdo do
cardépio. J& o resto-ingesta foi utilizado para medir o grau de satisfacdo dos clientes. Os
célculos foram realizados utilizando as formulas abaixo, segundo Vaz (2006).

Para o célculo da quantidade de alimentos consumida, utilizou-se a seguinte formula:

Peso da refeicdo distribuida (Kg) = total produzido — sobras prontas apos servir as refei¢des

O consumo per capita do almoco foi calculado, utilizando a seguinte formula:

‘ Consumo per capita (Kg) = peso da refeicao distribuida / nimero de refeicdes

O percentual de sobra foi calculado usando a formula seguinte:

‘ % de sobras = sobras prontas apds servir a refeicdo x 100 / peso da refeicéo distribuida

Sendo o peso da sobra por cliente calculada pela seguinte formula:

‘ Peso da sobra por cliente (Kg) = peso das sobras / numero das refei¢des servidas ‘

Para o célculo do numero de pessoas que poderiam se alimentar com as sobras, foi
utilizado o per capita medio contratual de 0,743 Kg no almoco. Desta forma a equacédo

utilizada foi a seguinte:

N° de pessoas que se alimentariam com a sobra = peso das sobra / 0,743 Kg ‘




Para o resto-ingesta per capita, foi utilizada a formula abaixo:

Per capita do resto ingesta (Kg) = peso do resto / nimero de refei¢des servidas

O calculo do Percentual do Resto-Ingesta foi calculado com a seguinte formula:

% de resto-ingesta = peso do resto x 100 / peso da refeicdo distribuida ‘

Foram considerados aceitaveis percentuais médios de sobra até 3% e de resto-ingesta
até 10% (VAZ, 2006).

4.4 Processamento e analise dos dados

Os resultados foram tabulados no programa Microsoft Excel 2010 e foram

apresentados em tabelas.



5 RESULTADOS E DISCUSSAO

A anélise dos dados do resto-ingesta do almogo da UAN pesquisada, durante os sete dias
de avalicdo, demonstrou um peso médio do resto-ingesta igual a 6,857 kg/dia, para tendo
como média do nimero de refeicOes 349 e o peso médio da refei¢do distribuida de 259 kg. Foi
verificado também que o per capita médio do resto-ingesta foi 0,026g, resultando em um
indice médio de resto-ingesta de 2,6%, conforme mostra a tabela 1.

Tabela 1- Avaliacdo do resto-ingesta, durante sete dias em uma UAN de uma Unidade Socioeducativa de Abreu
e Lima, PE, 2015.

Dia 1°dia 2°dia 3°dia 4°dia 5°dia 6°dia 7°dia  Média

Restos (kg) 7,900 6,800 6,700 6,400 6,700 6,800 6,700 6,857
N° de refeicdes 348 352 344 351 350 349 347 349

Refeicao
distribuida (Kg) 258 262 257 258 260 258 263 259
% Resto-ingesta 3,1 2,6 2,6 2,5 2,6 2,6 2,5 2,6
Per capita resto-
ingesta (kg) 0,022 0,019 0,026 0,018 0,019 0,019 0,019 0,020

Observa-se que o maior valor de restos foi gerado no 1° dia de avaliagdo (7,900Kg),
enquanto que o menor valor foi observado no 4° dia (6,400 Kg). Analisando os pontos que
possivelmente contribuiram para o desperdicio no 1° dia, constatou-se que o figado acebolado
ofertado ndo foi bem aceito por parte dos comensais havendo também nesse mesmo dia um
quantitativo de sobra mais elevado com relagéo aos demais dias avaliados apresentando peso
das sobras de alimento igual a 12kg, enquanto que no 4° dia foi ofertado frango assado

preparacdo com maior aceitagéo.

Estudo realizado por Ricarte (2005) constatou que o figado apresentou baixo indice de
aceitacdo, sendo devolvido pelo cliente, gerando o aumento do resto-ingesta, semelhante ao

estudo realizado por Silva (2010) que também constatou que nos dias que o prato principal



ofertado foi figado, ocorreu uma elevacdo do resto-ingesta devido & baixa aceitacdo dessa

preparacdo pelos clientes.

Os resultados referentes ao resto-ingesta do presente estudo, mostraram que o percentual ficou

dentro do valor aceitavel, até 10%, segundo a Vaz (2006).

Analisando o resultado do presente estudo com resultados de outras UANS institucionais,
nota-se que embora todos os resultados do periodo avaliado estejam dentro do limite de
aceitabilidade, o presente estudo se apresentou menor percentual de resto-ingesta quando em
comparagdo com os valores de 3,2% (PAIVA, 2015); 8,3% (RICARTE, 2008); 7,1%
(ARAGAO:; 2005) e 5,8% (AUGUSTINI, 2008).

Medidas como campanhas direcionadas aos clientes com relagdo a reducdo do
desperdicio de alimentos mostram resultados positivos, que apds campanha realizada para
reducdo do desperdicio mostrou redugdo de percentual de resto-ingesta em 5%, conforme
estudo de Corréa (2006) que mostrou redugéo de 6,08%.

Na tabela 2 encontram-se descritos os valores referentes a avaliacdo das sobras do almoco

durante os sete dias.

Tabela 2- Avaliacdo de sobra, durante sete dias de uma UAN de uma Unidade Socioeducativa de Abreu e Lima,
PE, 2015.

QTDE SOBRAS QTDE_ \° DE SgEEA % DE
DIAS PRODUZIDA DISTRIBUIDA Leff X5ec  capita  SOBRAS
(kg) (Kg) (kg) K
(kg)
1 270,000 12,000 258 348 0,034 46
2 269,200 7,200 262 352 0,020 27
3 261,500 4,500 257 344 0,013 17
4 263,800 5,800 258 351 0,016 22
5 266,800 6,800 260 350 0,019 26
6 264,600 6,600 258 349 0,018 25
7 268,900 5,900 263 347 0,017 22

Média 266,400 6,970 259,428 349 0,019 2,7




Comparativo de sobras com relagéo ao limite de
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De acordo com Vaz (2006), os percentuais sdo aceitaveis até 3%. Apos a analise dos
resultados apresentados na tabela 3, verificou-se que a média de sobras foi de 2,6%. Apenas 0
1° dia apresentou 4,6% de sobra, isoladamente uma porcentagem maior com relacdo a média
total de sobras, podendo estar relacionado a baixa aceitagdo do prato principal ofertado, assim
também notou-se uma elevacdo do percentual de resto-ingesta deste mesmo dia obtendo um

resultado igual a 3.1%.

Analisando resultados de sobras de outros autores, descritos na tabela 4, é possivel
verificar que resultados que ultrapassaram o percentual aceitavel de 3%, estes podem estar
relacionadosa ma apresentacdo dos alimentos servidos, ma aparéncia ou mesmo falha no

planejamento do nimero de refeigdes.

Ao comparar os indices de sobras de outros estudos, conforme mostra a tabela 4,
constatou-se que o presente estudo obteve indice aceitavel, tendo em vista que o percentual
foi de 2,6% assim como também o estudo realizado por Busato (2012) obteve um satisfatdrio
indice de sobras sendo ele igual a 1%. Ja o estudo de Augustini (2008) obteve resultado igual
a 9,04% estando acima do limite de aceitabilidade conforme preconiza a literatura.



Tabela 3 — Comparativo de indices de sobras em UANS institucionais.

ATUAL ESTUDO  AUGUSTINI BUSATO
INDICE (2015)* (2008) (2012)
AVALIADO
Sobras 2,6% 9,04% 1%

Apos levantamento dos valores das sobras diarias do almogo, verificou-se que o peso
total das sobras do periodo analisado, seriam suficientes para alimentar 66 pessoas, resultando

uma média de 9 pessoas/dia.

Os resultados diérios do quantitativo de pessoas que poderiam se alimentar das sobras,estéo
descritos na tabela 5.

Tabela 4- NUmero de pessoas que poderiam se alimentar com as sobras do almogo, analisadas durante sete dias
na UAN de Unidade Socioeducativa em Abreu e Lima, PE.

Dia Sobra do almogo (Kg) NUmero de pessoas
1 12,000 16
2 7,200 10
3 4,500 6
4 5,800 8
5 6,800 9
6 6,600 9
7 5,900 8
Média 6,971 9

Um estudo realizado por Augustini (2008), obteve um resultado de pessoas que
poderiam ser alimentadas com as sobras igual a 817 pessoas/dia, um valor bem elevado
quando comparado com o resultado do presente estudo, onde se faz necessario um trabalho e
adogdo de medidas como campanhas direcionadas aos clientes para que controlem seus restos

e 0s conscientizem de que eles fazem parte do processo de reducgéo do desperdicio.



6.CONCLUSAO

O acompanhamento e controle das sobras e resto-ingesta devem ser encarados como
instrumento Uteis para o controle do desperdicio e custos e também permite a UAN detectar o
perfil da clientela atendida no estabelecimento, através do acompanhamento da aceitacdo do

cardépio servido.

As medias satisfatorias do resto-ingesta e da sobra do presente estudo indicam
adequacdo nas operagdes da UAN estudada, no entanto sugere-se a adogdo de medidas
especificas com relagcdo a quantidades ainda menores de resto-ingesta e sobras a fim de
reduzir ainda mais o desperdicio de alimentos, tendo em vista que o valor gasto com o
desperdicio poderia ser investido na aquisi¢do de novos equipamentos, produtos alimenticios
e melhorias nos processos produtivos. Portanto sugere-se a adoc¢do de medidas de orientagéo e
conscientizacdo dos clientes e dos colaboradores quanto a necessidade e importancia da
diminuicdo do desperdicio de alimentos, tendo em vista que estes indices impactam

fortemente na inseguranca alimentar considerado um problema de satde publica.

Pode-se concluir apds o estudo que, o combate ao desperdicio de alimentos através de
campanhas e capacitacdo sobre padronizacdo das preparacdes, traz beneficios significativos,
pois reduzem a producéo de lixo organico, aumenta a lucratividade do restaurante e contribui

para a satisfagéo dos clientes.
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ANEXQOS

ANEXO A - Cardépio semanal de almogo da UAN de uma Unidade Socioeducativa de
Abreu e Lima-PE
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