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RESUMO

As unidades de alimentagdo e nutrigdo (UANs) sdo instituigées que geram muitos desperdicios de
alimentos. O objetivo deste artigo é apresentar um levantamento sobre a pesquisa relaciona ao desperdicio
de alimentos em UANSs. Para tanto, realizou-se um estudo de revisao sistematica, no Portal Periddicos da
Capes. Dentre os onze artigos selecionados, o periodo de coleta de dados para as pesquisas variou de trés
dias até um ano e meio. Quanto ao local de desenvolvimento das pesquisas, grande parte foi realizada em
unidades de alimentacdo e nutrigdo escolares. Os indices de resto-ingestdo variaram entre 4,19% e 36%.
Para a reducdo dos indices de resto-ingestdo, foram sugeridas atividades de educagao nutricional,
treinamento para os funcionarios e porcionamento adequado. Conclui-se a importancia de agdes para
dimuicao dos percentuais de resto-ingestdo, as quais devem estar der acordo com o perfil da unidade.
Sugere-se que os profissionais das UANs se conscientizem ainda mais do seu papel perante o desperdicio
de alimentos e a sustentabilidade e que as atividades de educagdo nutricional junto aos clientes ndo seja
uma atitude isolada.

Palavras-Chave: Desperdicio de alimentos, Resto-ingestao, Restaurante, Sustentabilidade.

ABSTRACT

Foodservice units are institutions that generate a lot of food waste. The objective of this article is to
present a survey about the research related to food waste in foodservice units. For that, a systematic
review study was carried out, in the Portal Periods of Capes. Among the eleven articles selected, the data
collection period for the surveys ranged from three days to a year and a half. As for the research
development site, much of it was carried out in school feeding and nutrition units. The rest-ingestion rates
ranged from 4.19% to 36%. For the reduction of rest-ingestion indices, nutritional education, employees’
training and adequate portioning were suggested. We conclude the importance of actions to reduce the
percentages of rest-ingestion, which should be in agreement with the profile of the unit. It is suggested that
foodservice professionals become even more aware of their role in food waste and sustainability and that
nutrition education activities with clients are not an isolated attitude.

Keywords: Food waste, Rest-ingestion, Restaurant, Sustainability.
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1 INTRODUCAO

Alimentacdo e sustentabilidade tem sua relacéorliggda ha muito tempo,
influenciam no bem estar das pessoas, na saud® eomoutros determinantes, tais como
educacao e emprego, durante toda a vida (RIBEIRM®IE; VENTURA, 2007).

O servico de alimentagdo coletiva é identificadancouma grande fonte de
desperdicio de alimentos. Dentre as perdas derdlm@os servicos de alimentacéo, pode-se
citar os alimentos que restam em balcdes de digtab, sobras de preparagbes prontas que
ndo chegam a ser servidas e/ou vendidas e aindmeasestam nos pratos dos clientes,
considerando alimentos no prato ou bandeja. Indipga da origem, estes desperdicios
devem ser avaliados, pois em uma unidade de alw@&mte nutricdo, o desperdicio é
sinbnimo de falta de qualidade e deve ser evitadwés de um planejamento adequado, para
que nao haja excessos de producdo e nem restagjnea a geracdo de residuos que sao
dispostos no meio ambiente (ABREU; SPINELLI; PINTZD11).

Uma das maiores e mais preocupantes problematma®rao dos residuos solidos
estdo relacionados ao seu destino e todas as cé@megms advindas deste para a populagéo
atual e futuras geracdes (ALVES; UENO, 2015).

A reducao de residuos consiste em evitar sua poduevendo os processos de pré-
preparo dos alimentos; dar uma maior atencao awjplaento dos cardapios; realizar um
maior monitoramento na distribuicdo das refeicbam pevitar falhas no porcionamento;
preferir os produtos de limpeza que tenham reflbstituir os copos descartaveis por copos de
vidro. Também, deve-se pensar na reutilizacaog@enobjetiva-se utilizar novamente sobras
em novas preparacoes (desde que tenham sido naalas)y reaproveitar papéis de escritorio
para rascunhos. O gerenciamento dos residuos tapddense dar pela reciclagem, em que o
lixo inorganico pode ser coletado para associagacathdores; enviar 0s restos de alimentos
para ser feita compostagens, enviar o 6leo utitizach frituras para producdo de sabdo
(CARNEIRO et al. 2010).

A perda de alimentos ao longo de toda a cadeiaupwadrepresenta um significativo
prejuizo de recursos investidos na producdo deeatins, transporte e armazenamento. Desde
recursos como gastos de energia, agua e insumiolagrsdo cada vez mais escassos e
devem ser aplicados de forma eficiente e sustednf&¥ES e UENO, 2015).

Dentre os diferentes processos que geram desperdias unidades de alimentacéo e
nutricdo, questiona-se qual o impacto dos restoweatares dos pratos dos comensais? Quais
as alternativas utilizadas pelos servicos de aliagéio para reduzir estes desperdicios e seus
impactos? Diante destes problemas de pesquisaeatadss, este artigo objetiva analisar as
pesquisas realizadas, através de uma revisdo atstamconforme descrito na secédo que
segue.

2 REVISAO BIBLIOGRAFICA
2.1 ASUNIDADES DE ALIMENTACAO E NUTRICAO

A alimentacdo coletiva é representada pelas atidgl de alimentacdo e nutricdo
realizadas nas Unidades de Alimentacdo e NutriB&NE), que sdo denominadas como
institucionais, que possuem clientes fixos, poifiesituadas dentro de empresas, escolas,
hospitais; e comerciais, representadas por rest@msrabertos ao publico, hotéis, comissarias
ou caterings. Ainda, as denominacfes mais frequentementeaddiz para UANs hospitalares
sao os Servicos de Nutricdo e Dietética (SND) &i§&ede Nutricdo Hospitalar (SNH), sendo
este Ultimo o termo mais recentemente utilizadoREB; SPINELLI; PINTO, 2011).



As UANs trabalham com producdo e distribuicdo deigées dentro dos padrées
dietéticos e higiénico-sanitarios para maior privitidde, satisfacdo e saude dos clientes, sob
aspectos sensoriais e nutricionalmente equilibraBlssas instituicbes sdo gerenciadas por
autogestao, ou seja, a propria empresa possueadj@ra unidade; ou por concessao, em que
a empresa cede seu espaco de producdo e distolpacd uma empresa especializada em
administrar restaurantes (RABELO; ALVES, 2016).

Para a organizacdo da cadeia produtiva de uma WNadotados mecanismos de
fluxos de operacdes que ao longo de seus proceps@en impactos ambientais. Os
procedimentos operacionais caracterizam-se peloejplamento de cardapios, compras,
recebimento, armazenamento, pré-preparo, prepastiibdicdo e higienizacdo. Neste
sentido, surge a necessidade de uma gestdo anlgemeteenglobe esse setor de forma
integrada (OLIVEIRA; SILVA, 2016).

A ineficiéncia do planejamento de cardapio podeamgeesiduos para a UAN nas
diferentes etapas do processo produtivo de refeic®endo assim, para evitar o desperdicio
de alimentos, o cardapio deve ser pensando coasmi®ros habitos alimentares dos
comensais (clientes dos servicos de alimentac&o)preparacdes devem ser atrativas e
saborosas e deve-se ter conhecimento do numera rdédiefeicbes consumidas. A ficha
técnica de preparacao (FTP) é de grande valia rgss@acao, pois ela € um instrumento
gerencial de apoio operacional que padroniza augéatide refeicdes, pois traz informacdes
sobre a quantidade de géneros utilizados, o péacégtor de correcao (aparas e partes nao
comestiveis), rendimento da receita, dentre outens importantes para evitar o desperdicio
de alimentos (ARAUJO; CARVALHO, 2015; OLIVEIRA; SUA, 2016).

Ja o planejamento das compras € feito baseanda-gwewisdo de perdas. Uma
compra excedente de géneros caracteriza-se comdalimaatécnica que gera desperdicios
para a UAN, devendo ser realizada uma cotacao éosrgs a serem comprados, definidas,
guantificadas e especificadas a matéria-prima. Nmemto da compra também considera-se
0 preco, qualidade da mercadoria, prazo de entpageeria com o fornecedor, bem como o
gasto com deslocamento (ABREU; SPINELLI; PINTO, 201

O recebimento e armazenamento sao atividades iampest no servico de
alimentacéao, pois uma falha nesses processosameguit perda de produtos, pois o principal
objetivo destas atividades é assegurar que osralime suprimentos atendam a padrbes de
qualidade predeterminados e sejam mantidos sohg@@sdque preservem a qualidade antes
de serem enviados para a producdo (PALACIO; THEIS5).

No pré-preparo das refeicbes ha perda de partealiitoentos através dos cortes
utilizados, sendo o fator de correcdo um paranypera avaliar essa perda, pois ele indica a
diferenca entre o peso do alimento (peso brutopeso do alimento ap0s o pré-preparo, em
gue sao retiradas as partes nao comestiveis (joestol), ele € imprescindivel para estimar a
quantidade de residuos gerados e definir o rendanéa preparacdo. No pré-preparo e
preparo também se deve seqguir a FTP, que deteaninentidade de produto a ser usado.
Nessas etapas também ha gastos de recursos comde gaginha, energia elétrica e agua,
gerando impactos no meio ambiente (OLIVEIRA; SIL\2816).

Na distribuicdo pode haver grande desperdicidlideeatos, isso ocorre devido a um
nao conhecimento do per capita, quando é produmals alimento do que o consumido pelo
publico, gerando restos e sobras. Estes séo repadss por alimentos produzidos, mas nao
distribuidos aos comensais. JA 0s restos sdo atimelistribuidos, mas que nao foram
consumidos, sendo esses alimentos ndo reaprovusitdaes desperdicios sao resultantes de
um cardapio ndo atrativo, porcionamento inadequadeposicao inadequada na distribuicdo
Também, ha de se considerar o resto-ingestao, gpresenta o resto, rejeito alimentar ou
alimento devolvido pelo comensal em seu prato aué&a (ABREU; SPINELLI; PINTO,
2011).



Finalmente, para o processo de higienizacdo renwdanse a utilizacdo de produtos
biodegradaveis e sua correta diluicdo para minimdgampactos no meio ambiente, o uso de
uma diluicdo incorreta acarreta em um maior gagoadua para remocao do produto
(MARTINS, 2015).

2.2 GESTAO AMBIENTAL EM UNIDADES DE ALIMENTACAO E NUTRICAO

Gestdo ambiental constitui-se em planejar, orggnzensar 0 processo e ver este
processo de maneira eficiente, do ponto de visaétmicas, das pessoas e do ambiente do
qual séo retirados os recursos de natureza quenpeese transformar em produto a venda no
mercado. As questdes ambientais sdo estruturadasgio da instituicdo da Politica Nacional
do Meio Ambiente (PNMA), que forma Sistema NaciodalMeio Ambiente (SISNAMA),
que abriga o Conselho Nacional do Meio Ambiente NB®IA), pelos Orgdos de
licenciamento ambiental e pelos Orgdos de obsevyagicuidado e de vistoria ambiental em
todas as esferas de poder do Estado (FORNO, 2007).

Dentre os elementos considerados na gestdo ambiaetgae-se considerar o
crescimento e desenvolvimento da populacdo muediab concentracdo em grandes centros
urbanos, que tem acarretado uma producdo cadaaier de residuos solidos, tornando seu
gerenciamento um dos maiores problemas e desaissaedade contemporéanea. Uma vez
gue estes residuos contaminaram o meio ambiem@mpgrometeram o bem estar das pessoas,
€ de extrema importancia a ado¢do de uma poligcgestdo ambiental em que estejam
inseridos todos segmentos da sociedade. (OLIVESRA/A, 2016).

No caso do desperdicio de alimentos, além da gemedesiduos organicos, outros
problemas podem ser apontados: desperdicio deeagnargia, que séo recursos utilizados
para o cultivo e processamento de alimentos; a@lcalesnecessaria de agroquimicos em
alimentos que néo sao consumidos; desmatamento deugrandes extensdes de terra para o
plantio de alimentos e criagdo de animais paraeo®rieite. Soma-se a isto, 0 aumento de
precos dos alimentos pelo varejo e restaurantes,cqusideram o0s residuos alimentares
gerados nas suas planilhas de custos; desperaiaiecdrsos financeiros que poderiam ser
aplicados em outras areas; escassez de alimenisfeta principalmente as regides mais
pobres do planeta; empobrecimento de solos deviggoracas de agricultura inapropriadas,
entre outros (PISTORELLO; CONTO; ZARO, 2015).

Um dos grandes entraves com relacdo a implantagdanth politica de gestao
ambiental em uma UAN ¢ a falsa crenca de que glactano reflexo um aumento dos custos
produtivos. Entretanto salienta-se que a gestae dstar focada em um objetivo primario,
que € a geracao da menor quantidade possivel tthigss Isso pode ser conseguido por
maior rendimento do processo de transformacao dariagrima em produto e/ou por meio
de utilizacdo de seus residuos como matéria-prarequtros processos, internos ou externos
(OLIVEIRA; SILVA, 2016).

Muita atencéo tem sido dada a buscas de soluc@esigjpilizem a minimizacédo dos
custos de energia, a conservacdo da agua, por ladptem recebido menos atencédo. No
entanto com o nimero cada vez maior de comunidpukesofrem com a escassez de agua,
mais esforcos ser&o direcionados para esse rqmasioso (PALACIO; THEIS, 2015).

O nutricionista, por sua vez, como gerente da UABlke ter consciéncia de sua
responsabilidade social em relacdo ao meio ambientpara tanto, deve exercer um
monitoramento constante e definir estratégias dac@ dos residuos e de energia e agua,
criando indicadores proprios para a unidade, ctgpwld seus colaboradores e
conscientizando os usuarios sobre a necessidadse devitar o desperdicio (ABREU,;
SPINELLI; PINTO, 2011).



2.1.2 GERACAO DE RESIDUOS EM UNIDADES DE ALIMENTAGQA E NUTRICAO

Os restaurantes e servicos de alimentacdo esté® @htque mais poluem o meio
ambiente, além disso, se encaixam também nos rEhpEin pelo comprometimento da
qualidade do ar e 0s que mais consomem agua na&typebddutos quimicos toxicos. Nos
Estados Unidos os edificios sdo responsaveis pr d@® consumo de energia, e 35% das
emissdes de didéxido de carbono e 25% do uso de agsien sendo 0s que mais produzem
residuos solidos. Além do esgotamento dos recuratgais, 0 mundo se vé a frente das
gquestdes ambientais como a poluicdo do solo, da agip ar, aquecimento global, chuvas
acidas, desmatamento, e geracéo de residuos e&reesie (PALACIO, THEIS, 2015).

A unidade de Alimentacdo e Nutricdo (UAN) é resjgoes pela geracdo de grande
guantidade de residuos e do uso de grandes guistide agua e energia, motivo pelo qual
deve ter seu controle determinado desde a concefmfwojeto até o desenvolvimento de
todas as etapas do processo operacional (ABREWERI; PINTO, 2011).

O que as empresas do segmento de alimentacaotémdgificuldade em perceber é
que nao basta realizar controles diversos, se @&othecimento e percep¢do de quais sdo 0s
verdadeiros vildes em suas estruturas (CASTRO,)2003

Em uma unidade de alimentacado e nutricdo (UANgragfo de residuos é em média
de 0,2kg/comensal/dia. Existem formas de diminwsr residuos sélidos nas etapas de
higienizagdo, producao e distribuigcdo, com a irdenge minimizar os impactos ambientais
decorrentes dessas atividades. Dentre os varigstesnas produtivos geradores de residuos,
destacam-se as Unidades de Alimentacdo e NutrigddN). Na realidade operacional da
producao de refei¢cdes, isto acontece desde o reertn dos géneros alimenticios, as etapas
de pré-preparo, de preparo e até a distribuic@ @ARNEIRO et al. 2010).

Ja os alimentos em uma unidade de alimentacaaiedmpassam por diversas etapas
dentro do fluxo de producao: recebimento, estocagdemperatura ambiente, estocagem a
frio, pré-preparo, preparo, espera para distritjigistribuicdo e descarte. Cada uma destas
etapas apresenta rotinas e acdes especificasboamtio positiva ou negativamente para o
resultado final do processo. Pois dependendo daafgue tudo transcorrer em cada etapa o
resultado serad bom ou ruim. (AMARAL, 2008).

Em uma UAN as perdas ocorridas durantes o procegssproducdo sao as mais
importantes. Segundo Vaz (2011) e Abreu, SpineRiirdo (2016) as sobras sao alimentos
gue foram produzidos, mas nao foram distribuid@z §2011) recomenda como aceitavel um
percentual de até 3% ou de 7 a 25g por pessoa.\Rard2011, p. 92), resto ou rejeito
alimentar ou resto-ingestédo (R-1) é "a quantidagl@ldnentos devolvida no prato ou bandeja
pelo cliente” . O autor classifica como normal vesoentre 2 e 5% ou de 15 a 45g por
pessoa. Ja Abreu, Spinelli e Pinto (2016, p. 19@ram que restos sdo "alimentos
distribuidos e ndo consumidos”.Abreu, Spinelli rt®(2016) ndo indicam parametros para
nenhum deles (nas UANSs), mas para os SNH, indicasn K- maior que 20% para
coletividades enfermas seria inaceitavel.

Segundo Castro e Queiroz (1998), apud Vieira erJ&fl2) os valores de resto-
ingestao entre 0 a 5% sao considerados 6timos,ad@®b, bons, de 10 a 15% regulares, e
maiores que 15%, péssimos. Preconiza-se como \&leiékas de resto-ingetdo inferiores a
10%, percentual também adotado no Programa Naciaoal Alimentacdo Escolar
(MINISTERIO DA EDUCACAO, 2009).

Segundo a Lei 12.305/2010, em seu Art. 9°, n&igestgerenciamento de residuos
sélidos, deve ser observada a seguinte ordem dmidade: ndo geracdo, reducdo,
reutilizacdo, reciclagem, tratamento dos resididisias e disposicao final ambientalmente
adequada dos rejeitos (BRASIL, 2010).



Uma possivel solucdo dos problemas relativos agidues solidos é o principio dos
Trés “Erres” (3R), que sao: reduzir, reutilizar exiclar. Principio estes que podem ser
aplicados de acordo com a realidade da unidade, cabjetivo de diminuir a producao
destes residuos. Reduzir evita a producdo de wessidla se da por meio dos fatores de
correcdo, um bom planejamento de cardapio realimamonitoramento e porcionamento nas
refeicbes. Reutilizar novamente algumas sobras evasnpreparagcdes (desde que tenham
sido monitoradas) e reaproveitar papeis de esostqrara rascunho. Para reciclar deve-se
enviar o lixo inorganico para associacdo de caemjorestos de alimentos devem ser
destinados para compostagem, ou enviar o Olexaddi em frituras para producdo de
biodiesel ou producdo de sabdo. A constituicao3sem sua légica: reduzindo, evita-se a
reutilizacao e reutilizando-se se evita a reciglag@LIVEIRA, SILVA, 2016).

3 METODOLOGIA

A presente pesquisa trata-se de um estudo de oesisi@matica, realizado em junho
de 2018. A coleta de dados foi realizada no P&#aiddicos da Capes, que integra diversas
bases de dados e permite acesso aos artigos cosaplet

De maneira a limitar o universo da pesquisa, falizada a Busca avancada e
descritores foram combinados. Foi entdo selecioredapcdo “qualquer”, para que o0s
resultados retornassem producdes que apresentassel@scritores em qualquer local da
producdo. Ao mesmo tempo, selecionou-se a opc¢cauérd, ja que qualquer configuracéo
dos descritores poderia ser Util.

Quanto a definicdo dos descritores, como os tefismza”, “resto”, “resto-ingesta’
ou “resto-ingestdo” sdo utilizados, em alguns casomo sindnimos, estes termos foram
utilizados como ponto de partida. Ainda, o termesjaerdicio” € utilizado, no sentido amplo,
para todas estas perdas e também foi incluido cpatavra-chave. Ao mesmo tempo,
utilizou-se como termos limitantes aqueles refa®erdao I6cus da pesquisa: “restaurante”,
“alimentacdo”, como parte termo integrante de “adeks de alimentacdo e nutricdo”,
“servigo(s) de alimentacdo” e/ou “unidade de alitag@o e nutricdo escolar”. J4 “nutricdo”
foi outra palavra-chave necessaria para abarcésepgicos de nutricdo e dietética”, com o
objetivo de serem incluidos os servicos hospitaJacgie podem ser assim designados.
Finalmente, optou-se por incluir o termo ‘“refei¢hede maneira a identificar artigos
relacionados as “unidades produtoras de refei¢gdeR)’, sindbnimos de UANs. Sendo assim,
a busca foi realizada, utilizando-se como palaehase 0s seguintes termos combinados:
“resto AND restaurante”; “resto AND alimentacaotesto AND refeices”, “resto AND
nutricdo”. A mesma estrutura foi utilizada com one “desperdicio”: “desperdicio AND
restaurante”; “desperdicio AND alimentacao”, “desjigo AND refeicbes”, “desperdicio
AND nutricdo”. Finalmente, em busca de artigos a&m o tema como “sobra”, seguiu-se a
mesma combinagdo de termos: “sobra AND restaurafgebra AND alimentacdo”, “sobra
AND refei¢cdes”, “sobra AND nutricao”.

Com o objetivo de focar em pesquisas recentes,ueggopor limitar a busca aos
altimos 10 anos, mas escolheu-se por delimitarrioge nos campos “Data Inicial” e “Data
Final”. Portanto, a base de dados foi configuraata p periodo de 01 de janeiro de 2008 a 31
de dezembro de 2017. Finalmente, optou-se como tg@material” a busca por artigos, de
maneira com que pesquisas e dados mais atuaisrfasdetados. No campo “Ildioma”, a
priori ndo houve delimitacdo, mas posteriormenteessiitados foram delimitados aqueles
artigos em portugués.



4 RESULTADOS

Dentre os resultados encontrados na pesquisa retetrdos 1423 artigos foram
selecionados a partir dos diferentes descritor@sfoome indica a Tabela 1. Também, sao
ilustrados os limites utilizados. Os artigos exahsi foram aqueles em outros idiomas, que
nao o portugués, e 0s que apos a leitura do Bwlesumo ndo se enquadravam na tematica
proposta pela revisdo, bem como os duplicados.vis&e resultou na analise de 12 artigos,
sendo um excluido pelo fato de analisar a sustdidede dos cardapios através de um
questionario, mas que finalmente néo tratava sobesto-ingestao.

Tabela 1 — Resultados da busca por artigos

Artigos Artigos

. Artigos Artigos Artigos
Descritores em Fora da : :
Encontrados N o Duplicados Selecionados
Portugués Tematica
Resto+ 409 29 26 0 03
Restaurante
Resto + 266 126 120 2 04
Alimentacao
Resto + Refei¢ao 75 34 29 4 01
Resto + Nutricdo 99 40 35 5 00
Desperdicio + 49 17 12 2 03
Restaurante
Desperdicio + 208 132 124 7 01
Alimentacao
Desperdicio + 54 31 24 7 00
Refeicbes
Desperdicio + 13 68 60 8 00
Nutricdo
Sobra + 47 13 12 1 00
Restaurante
Sobra + 112 68 6 2 00
Alimentacao
Sobra + 31 15 13 2 00
Refeicbes
Sobra + Nutricdo 60 34 13 2 00

Fonte: autor da revisao

Quase todos os artigos indicaram que a pesquisatgfecava devido a percentuais de
resto-ingestdo acima da normalidade e tinham cdijetivo de propor melhorias nos indices
de resto-ingestdo. O ano de publicacdo, titulos aitigos selecionados e objetivos das
pesquisas podem ser observados na Tabela 2.

Tabela 2 - Artigos selecionados, ano de publicatffo e objetivo

Autores Ano Titulo Objetivo
Identificagé@o de fontes de geracdo de Consistiu em identificar e
Alves e . L . o . L0
Ueno 2015 residuos solidos em uma unidade de quantificar os residuos solidos

alimentacgé&o e nutrigéo organicos e reciclaveis gerados
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na producao e distribuicdo de

refeicoes em uma UAN e propor
acOes pertinentes a reducéo da

geracao de residuos solidos e
destino desses para aterros
sanitarios.

Gerenciamento integrado de residuo
sélidos e sua aplicabilidade em

ST ] .
Avaliar os residuos produzidos

Carneiro 2014 ~ o -, caracterizados e classificados de
producao de refei¢cdes: um dialogo
: ST acordo com sua nhatureza.
interdisciplinar
Galian; Andlise do desperdicio de alimentos Quantificar desperdicio de
Santose 2016 em uma unidade de alimentagcdo e alimentos em um restaurante
Madrona nutricdo industrial
Avaliar o planejamento,
. _ . processo produtivo, distribuicdo
Planejamento escolar: planejamento, ~ .
Issaetal. 2014 . ~ e adequacao nutricional de
producéao, distribuicdo e adequacéo g R
cardapio da refeigao principal
ofertada em escolas municipais
Avaliar qualitativamente as
ementas, em termos nutricionais
e sensoriais, a adequacéo do
Avaliacdo da Ementa, Adequacdo do  consumo alimentar e o
Longo- Consumo Alimentar e Desperdicio em desperdicio de alimentos
, 2012 o . . .
Silva et al. Creches Publicas Concessionadas no  oferecidos as criangas
Brasil frequentadoras de creches
publicas de gestéo
concessionada no municipio de
Séo Paulo, Brasil.
Avaliar, durante cinco dias, 0
porcionamento de alimentos, o
Oliveira; . consumo médio e o desperdicio,
: Porcionamento, consumo e :
Faquime 2012 e em um restaurante de unidade
o desperdicio em um restaurante escolar : o
Spinelli escolar particular do municipio
de Sé&o Paulo, com criangas de 5
a 6 anos, em 2011.
Avaliacdo do desperdicio de alimentos,. Avaliar o desperdicio de
: : T . alimentos de uma UAN em uma
Pikelaizen na distribuicdo do almoco servido para . ~
.0 2013 L2 , escola privada em Sao Paulo por
e Spinelli estudantes de um colégio privado em” "
~ meio do percentual de restos e
Séo Paulo, SP
sobras.
Essa pesquisa avaliou o balanco
Pistorello; Geracao de residuos soélidos em um massico de um restaurante de
de Contoe 2015 restaurante de um hotel da serra  um hotel na Regido Turistica
Zaro gaucha, Rio Grande do Sul, Brasil Uva e Vinho no Rio Grande do
Sul.
~ .. O objetivo do trabalho foi
Apresentacdo da refeigao versus avaliar a influéncia da forma de
Rolimetal. 2011 desperdicio de alimentos na

alimentacéo de pacientes oncologico

S

apresentacao das refeicoes (em

bandeja ou em prato) sobre o
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Indice de Rejeito (IR) de
pacientes oncologicos.

Silva et al.

Avaliar a reducédo do desperdicio
de alimentos distribuidos aos
clientes apos intervencao
educativa realizada na Semana
interna de Prevencéo de
Acidentes de Trabalho (SIPAT).

Intervenc&o educativa no controle de
2016  restos em unidade de alimentacéo e
nutricdo

Vieira et al.

O objetivo deste estudo foi
analisar qualitativamente e
quantitativamente a refeicao
fornecida a alunos do ensino
Andlise da oferta alimentar em  Infantil por uma escola privada
2015 refei¢cdes de uma pré-escola da cidadela cidade de S&o Paulo. Para a
de Sé&o Paulo avaliacdo da qualidade do
carddpio mensal, foi aplicado o
meétodo de Avaliacdo Qualitativa
das Preparac¢fes do Cardapio
(AQPC) adaptado.

Fonte: autor da revisao.

Pela Tabela 2, verifica-se que dos onze artigexieglados, 9,09% foram publicados
no ano de 2011, o mesmo acontecendo para o an@l8e 28,18% foram publicados no ano
de 2012, sendo igual para o ano de 2015 e 20162&%®7dos artigos foram publicados no

ano de 2015.

Dos onze artigos selecionados, nota-se que o pededcoleta de dados para as
pesquisas variou de trés dias até um ano e mei@antQwo local de desenvolvimento das
pesquisas, foram realizadas em unidades que famealimentacdo para funcionérios,
pacientes, criancas de bercario, pré-escolares@aess. Quanto ao perfil das unidades,
grande parte das pesquisas foram realizadas eradaesidle alimentac&o e nutricdo escolares,
como demonstrado na Tabela 3.

Tabela 3 — Perfil e tempo de duracéo de pesquisastados analisados

Tempo de duracéo da

Perfil da UAN : Autores
Pesquisa

Restaurante Institucional 5 dias Alves e Ueno
Restaurante Institucional 21 dias Carneiro
Escolar 5 dias Galian; Santos e Madrona
Escolar 1anoelmés Issa et al.
Escolar 24 dias Longo-Silva et al.
Escolar 5 dias Oliveira Faquim e Spinelli
Escolar 5 dias Pikelaizen e Spinelli
Restaurante Comercial 9 semanas Pistorello; deoGortro
Restaurante Institucional 3 meses Rolim et al.
Restaurante Institucional 5 dias Silva et al
Escolar 3 dias Vieira et al.

Fonte: autor da revisao.



De acordo com a Tabela 3, observa-se que a maosiastudos realizou a pesquisa
em um curto periodo de tempo, 0 que pode geraeviess resultados alcangados, j4 que as
preparacdes dispostas nos cardapios dos diasigadzst podem ser determinantes no indice
de resto-ingestédo encontrado. A Figura 1 mostiadises de resto-ingestao identificados nas

UANSs investigadas.

Figura 1- Percentual de resto-ingestao identifisguios autores

Fonte: autor da revisao.
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A partir da Figura 1, verifica-se que os indicesato-ingestao variaram entre 4,19%
e 36%, obtendo a média de 19,93, que se classificeo um valor inaceitavel, com um

desvio padréo dé- 10, 89, conforme evidenciado na Tabela 4.

Tabela 4 - Classificagdo das UANs quanto ao indiéceesto-ingestédo

Autor Perfil da UAN % de R-I Classificacao

Alves e Ueno Restaurante Institucional 27,8 Pédsmaceitavel

Carneiro Restaurante Institucional 31,8 Péssimoditavel

Galian; Santos e Madrona Escola 4,19 Bom

Issa et al. Escola 5,17 Bom

Longo-Silva et al. Escola 36 Péssimo/lnaceitavel

Oliveira; Faquim e Spinelli Escola 30,3 Péssimartéit@avel

Pikelaizen e Spinelli Escola 21,1 Péssimo/Inaceltav

Pistorello; de Conto e Zaro Restaurante Comercial 3,7 1 Regular

Rolim et al. Servigo d.e nutrigao 19 Péssimo/Inaceitavel
Hospitalar

Silva et al. Restaurante Institucional 9,41 Bom

Vieira et al. Escola 20,75 Péssimo/Inaceitavel

MEDIA 19,93

DESVIO PADRAO */-10,89

Fonte: autor da revisao.
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Para a classificacdo dos indices de resto-ingesiézados na Tabela 4, foi utilizado a
classificacdo segundo Castro e Queiroz (1998), afeica e Japur (2012) em que os valores
de resto-ingestdo entre 0 a 5% sao considerado®sjtide 5 a 10%, bons, de 10 a 15%
regulares, e maiores que 15%, péssimos. Valoreseeste-ingetdo inferiores a 10% sé&o
considerados aceitaveis para escolas e para SN#l clessificacdo € atribuida a valores
menores que 20%, no caso de coletividades enfdBREU; SPINELLI; PINTO, 2016)

Galian; Santos e Madrona (2016) e Issa et al. (26hflveram os percentuais mais
baixos com classificacdo “bom”, com valores de %¥95,17% respectivamente. Observa-se
qgue as duas unidades se tratam de escolas, seqdcas que obtiveram valores aceitaveis.
Silva et al. (2016) foi o terceiro a apresentaokesd mais baixos, obtendo-se 9,41%.

Os demais artigos mostraram UANs com classificaméima de 10%, percentual
considerado inaceitavel, comprovando o alto indeeesperdicio de alimentos nas unidades
de alimentacao e nutricdo. Porém o estudo de Railiah (2011) trata de um SNH e se focou
no estudo com comensais oncoldgicos, onde o irthceesto-ingestdo sé € considerado
inaceitavel acima de 20%. Contudo, a unidade, afgisnas adequacdes de apresentacao e
porcionamento das refei¢gbes, atingiu o percen®dlddo, sendo que anteriormente esse valor
era 27%.

Das seis escolas analisadas, quatro obtiveramegailoaceitaveis, sendo importante a
implementacdo de medidas educativas, tanto comidadies de educacéo nutricional para os
alunos, quanto treinamento para os funcionarioprdducdo. No que se refere aos SNH,
sugere-se o porcionamento das refei¢cdes a fim ithr evdesperdicio de alimentos, conforme
identificado na Tabela 5.

Tabela 5 — Sugestbes dos autores para a redu¢aalddr-1 nas UANs investigadas

Autor Sugestao para reducdo do % de R.1

Planejamento correto do numero de refeicbes, aaaliao
rendimento da matéria-prima, envolvimento da eqpipea
tracar metas atingiveis de controle de sobra,dneemto e
conscientizacdo da equipe, além de preparar aloseats
poucos, sempre que possivel, manter durante tadmpo
de distribuicdo uma excelente apresentacéo dossprat

Alves e Ueno

Elaboracdo de um Plano de Gerenciamento Integrado d
Residuos em UANs, que atua como ferramenta

Carneiro metodoldgica para reiterar a importancia do dialogo
interdisciplinar das Ciéncias que tratam as questbe
Ambientais e a Nutri¢ao.

Treinamento com o0s colaboradores e o preparo dos
alimentos em lotes (por etapas) para se obter ediacéo

no desperdicio e assim poder contribuir com o ludao
empresa.

Galian; Santos e Madrona

Adaptacbes no processo produtivo para melhorar a
gualidade da refeicdo, planejamento correto do nuirde

Issa et al. refeicbes e do pré-preparo, avaliacdo do rendimeat
preparacdes, treinamento e conscientizacdo da eequop
sentido de melhorar a oferta de alimentos maisiaisa

Revisdo das preparacbes das refeicbes visando naekno
aceitacdo pelas criancas, e do planejamento dast&sne
propostas no que concerne ao aporte nutricional e
porcionamento per capita estipulados.

Longo-Silva et al.
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Promover projetos de promocao de educacdo alimeetar
Oliveira; Faquim e Spinelli modo a aumentar o consumo, conhecimento do pea eapt
melhor porcionamento das refeicbes para as criangas

Organizacdo na distribuicdo das preparacdes doapmas,
de forma que sejam menos repetitivos e mais adequad
faixa etaria, implantacdo de medidas educativasp teom
atividades de educacdo nutricional para os alugoanto
treinando para os funcionérios da producéo, e alosres e
técnicas mais adequados a esse publico, de foprapriar
uma aparéncia mais agradavel, com pratos maisdsoait
coloridos.

Pikelaizen e Spinelli

Readequacdo do planejamento do cardapio, senaibdiz
alta administracédo, héspedes e colaboradores tirirastes
Pistorello; de Conto e Zaro sobre os impactos ambientais associados ao despedai
alimentos e a importancia da adocao de técnicagestio
gue permitam minimizar a geracao de residuos sdlido

Melhora da apresentacdo das refeicbes, substituindo
gradualmente as bandejas por pratos, reduzind@tsips

e custos para o servigo de nutricdo, bem como maeido a
ingestao de alimentos pelos pacientes.

Rolim et al.

Campanha educacional para sensibilizacdo dos edient
necessidade de avaliar continuamente a satisfagdo e
relacdo ao cardapio, bem como seus processos para
identificar possiveis falhas.

Silva et al.

Reducé&o dos restos, como o estabelecimento destemsi
de sdlf-service monitorado, para que a crianca crie seu
padrdo de consumo, diminuindo, assim, a alta ptagem

de restos.

Vieira et al.

Fonte: autor da revisao.

Segundo a Tabela 5, a maioria dos autores propies agmelhantes para a reducao
dos impactos no percentual de resto-ingestdo, orasrdge o estudo de Rolim et al (2011)
implementa essas acoes.

5 CONCLUSAO

De acordo com a andlise dos artigos selecionados]u-se a importancia de acdes
para diminuicdo dos percentuais de resto-ingeSégere-se que os profissionais de cada
unidade de alimentacdo e nutricdo se conscientdmeseu papel perante a sustentabilidade,
implementando, sempre que possivel, medidas edasatiestipulacdo de metas de
desperdicio e uma melhor organizacdo na distribuigds preparacfes dos cardapios.
Recomenda-se que essas medidas contribuam paranalthar aceitacdo do cardapio, para
aumentar o consumo e a reducao da quantidade s solestos.

Todos os artigos trazem sugestdo melhorias, meetzess similares, como pesquisa de
aceitacdo das preparacdes, treinamento de funmenam relacdo ao porcionamento nos
pratos e tipos de utensilios utilizados. Vale résisa importancia de se aplicar técnicas
dietéticas adequadas para melhor apresentacaoraims [servidos, que por consequéncia
minimizam a quantidade de restos. Também, a consxaedo dos comensais, bem como o
porcionamento das preparacfes para a faixa eigeate e capacitacdo dos funcionarios.
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Finalmente, sugere-se que as melhorias devem dstancordo com o perfil da
unidade e que as atividades de educacéo nutricdonalos comensais sejam especificas para
a faixa etaria da populacdo atendida. Mas, € impeivel que a UAN estenda suas
propostas de agbes sustentiveis para todos opreeessos, e que as atividades de educacao
nutricional junto aos clientes ndo seja uma atitadiada.
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