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RESUMO

Os alimentos sdo desperdicados quando em boas condicdes fisioldgicas, vao para o lixo. Em
uma Unidade de Alimentacdo e Nutri¢do, o desperdicio é sinénimo de falta de qualidade e
deve ser evitado a partir de um planejamento adequado, a fim de que ndo existam excessos de
producdo e consequentes sobras. O planejamento de cardapios, 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 per capita de cada alimento.
Este trabalho teve por objetivo avaliar o desperdicio de alimentos em uma Unidade de
Alimentacdo e Nutricdo de uma Instituicdo de Ensino em Caxias - MA antes, durante e ap6s
campanha de conscientizacdo contra o desperdicio de alimentos. Foram coletados dados
durante o almoc¢o, no horario de 11h00 as 13h00, nos dias Uteis de segunda a sexta. Foi
utilizada balanca digital Filizola® para verificacdo do peso das sobras. Todos os calculos
foram realizados de acordo com as férmulas de Vaz (2006). As campanhas foram realizadas
com a participacdo dos alunos dos cursos de Agroindustria. Dentre as atividades
desenvolvidas, pode-se citar a coleta de dados: Controle dos rejeitos resultantes das refeicoes;
Célculo do resto ingestdo; Analise da aceitacdo das refeicfes durante a semana, coletando
informagdes junto aos usuarios sobre 0s motivos das sobras e sugestdes sobre o cardapio;
Analise do percentual de pessoas que poderiam ser alimentadas com o desperdicio. Foi
elaborado banner em que eram colocados dados do desperdicio diario de alimentos. As mesas
da UAn foram adesivadas com informativos para sensibilizar os comensais quanto a a
importancia da reducgdo do desperdicio. Também foram elaborados marcadores de mesa com
informagdes sobre o desperdicio de alimentos no Brasil e no Mundo. Durante a realizagdo da
Campanha Consumo Consciente, as sobras dos alimentos foram pesadas durante cinco dias
consecutivos. Foram desperdicados 115,45 Kg, com uma quantidade media 23,09 g per
capita/dia. Apo6s a campanha sobre consumo consciente, foram desperdi¢ados 638,90 Kg,
com uma quantidade media 42,49 g per capita/dia. Os
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0S comensais demostram que a campanha provocou importante reducdo nos indices de resto
total, resto per capita e percentual de resto ingestdo. Dessa forma, campanhas de
conscientizacdo que objetivem o combate ao desperdicio tornam-se carda vez mais
importantes, sendo necesséaria fazer parte das medidas a serem implementadas e trabalhadas
de forma continua.

Palavras-chave: Campanha de Sensibilizacdo, Desperdicio, Seguranca Alimentar e
Nutricional

INTRODUCAO

No gerenciamento da UAN o desperdicio de alimentos é um fator de grande
importancia, pois se trata de uma questdo ndo somente ética, mas também econémica e com
reflexos politicos e sociais para o profissional nutricionista, tendo em vista que o Brasil € um
pais onde a fome e a miséria sdo considerados como problemas de saude publica (NONINO-
BORGES et al, 2006).

Os alimentos sdo desperdicados quando em boas condicGes fisioldgicas, vao para o
lixo. Esta situacdo é vista na realidade nas sobras de refei¢cGes nos pratos em domicilios e
restaurantes; aproveitamento parcial de frutas, raizes e folhas; pelo descarte dos produtos in
natura em bom estado, devido ao vencimento do prazo de validade estipulado e até mesmo
pela falta de outras formas alternativas de aproveitamento (VILELA et al., 2003).

Em uma UAN, o desperdicio é sinbnimo de falta de qualidade e deve ser evitado a
partir de um planejamento adequado, a fim de que ndo existam excessos de producdo e
consequentes sobras. O planejamento de cardapios, por exemplo, deve ser realizado por um
profissional qualificado, com capacidade para prever o rendimento final de cada alimento,
considerando, as preparagdes mais consumidas e per capita de cada alimento (ABREU et al.,
2009).

Cada alimento perdido em virtude de erros em processos, planejamento ou por
consumo inadequado dos clientes, torna-se um grande vilao no controle de custos de matéria-
prima. Por isso, a utilizagdo de ferramentas que evidenciem as perdas existentes, bem como a
mensuracdo das mesmas e posteriores intervencdes, sdo fundamentais e imprescindiveis para
a lucratividade da empresa e satisfacdo do cliente atendido (RIBEIRO, 2002).

Evitar o desperdicio também significa aumentar a rentabilidade da UAN, pois 0s
restos alimentares trazem em si uma parcela dos custos de cada etapa da producdo: custos de
matéria-prima, tempo e energia, da mao-de-obra e dos equipamentos envolvidos (CORREA et
al, 2006).

Este trabalho teve por objetivo avaliar o desperdicio de alimentos em uma Unidade de
Alimentacdo e Nutricdo de uma Instituicdo de Ensino em Caxias-MA antes, durante e apds
campanha de conscientizacao contra o desperdicio de alimentos.

METODOLOGIA

Esta pesquisa foi desenvolvida em uma Unidade de Alimentacdo e Nutrigdo
Institucional na cidade de Caxias-MA, que distribui, aproximadamente, 400 refei¢Oes
diariamente, de segunda a domingo, referente as refei¢cdes correspondentes ao almogo e jantar.

Foram coletados dados durante o almogo, no
». horario de 11h00 as 13h00, nos dias uteis de segunda (83) 3322.3222
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a sexta. Foi utilizada balanca digital Filizola® para verificacdo do peso das sobras.

Todos os célculos foram realizados de acordo com as formulas de Vaz (2006). Para
calcular a quantidade média de sobra por comensal, utilizou-se a formula:

Peso da sobra por comensal (kg)= peso das sobras/numero de refei¢cbes servidas

Para quantificar o desperdicio considerou-se o almoco, visto ser a refeicdo de maior
volume de alimentos produzidos.

Durante a execucdo da campanha a pesagem da refeicdo distribuida e dos restos dos
alimentos continuou sendo feita para que se pudesse analisar e avaliar os resultados,
comparando-se aos valores anteriores a campanha.

As campanhas foram realizadas com a participacdo dos alunos dos cursos de
Agroindustria. Dentre as atividades desenvolvidas, pode-se citar a coleta de dados: Controle
dos rejeitos resultantes das refei¢fes; Calculo do resto ingestdo; Analise da aceitacdo das
refeicBes durante a semana, coletando informag6es junto aos usuarios sobre os motivos das
sobras e sugestdes sobre o cardapio; Analise do percentual de pessoas que poderiam ser
alimentadas com o desperdicio.

Foi elaborado banner em que eram colocados dados do desperdicio diério de
alimentos. As mesas da UAn foram adesivadas com informativos para sensibilizar os
comensais quanto a importancia da reducdo do desperdicio. Também foram elaborados
marcadores de mesa com informacBes sobre o desperdicio de alimentos no Brasil e no
Mundo.

A atividade Prato Limpo fez parte do cronograma do projeto atraves da distribuicdo de
brindes para os comensais que devolvessem o prato sem rejeitos. Caso 0 comensal entregasse
seu sem restos, ele recebia uma ficha para preencher com os seus dados pessoais e depositar
em uma urna. Semanalmente era feito um sorteio das fichas depositadas na urna. Optou-se por
oferecer brindes semanalmente para premiar aqueles que estavam se conscientizando e
colaborando com a campanha “Prato Limpo”.

Os dados do desperdicio antes, durante e apds a campanha “Consumo Consciente”
foram tabulados e descritos em planilhas.

RESULTADOS

A média de sobras no almocgo antes da campanha foi verificada durante quinze dias,
bem como o nimero de comensais nos referidos dias e a quantidade desperdigada per capita.
No total, foram desperdicados 174,658 Kg, com uma quantidade média 50,419 per capita/dia.

Durante a realizacdo da Campanha Consumo Consciente, as sobras dos alimentos
foram pesadas durante cinco dias consecutivos. Foram desperdicados 115,45 Kg, com uma
guantidade média 23,09 g per capita/dia. Apds a campanha sobre consumo consciente, foram
desperdicados 638,90 Kg, com uma quantidade média 42,49 g per capita/dia.

Os dados comparativos da quantidade de alimentos desperdicada antes, durante e ap0s
a Campanha Consumo Consciente mostram a redugdo dos percentuais médios para niveis
aceitaveis.
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Os valores encontrados durante a intervencdo direta com 0s comensais demostram
que a campanha provocou importante reducdo nos indices de resto total, resto per capita e
percentual de resto ingestao.

DISCUSSAO

Diversos fatores podem interferir no rejeito alimentar e, consequentemente, no indice
de resto ingestdo. Dentre estes podemos citar a qualidade da preparacdo, temperatura do
alimento servido, repeticdo frequente de preparacfes no cardapio, apetite e aceitacdo do prato
pelo cliente, falta de conscientizacdo, tempo disponivel do comensal, utensilios (pratos,
talheres, pegadores) inadequados que podem levar os clientes a se servir de quantidades
superiores ao consumo, racionamento inadequado das preparacOes, falta de identificacdo da
preparagdo, preferéncias alimentares, planejamento inadequado, auséncia de treinamento dos
funcionarios para producdo, dentre outros fatores (NONINO-BORGES et al., 2006; VAZ,
2006).

Zimmerman e Mesquita, 2011, ao compararem os dados sobre o desperdicio no
periodo anterior e durante as campanhas “Resto Zero”, perceberam que houve reducdo dos
indices, havendo diferenca significativa (p<0,05) na maioria dos anos. De forma semelhante,
Corréa, Soares e Almeida (2006) também encontraram resultados favoraveis em seu trabalho
de campanha contra o desperdicio em uma UAN, onde foi observado decréscimo de resto
ingestdo de 91,95%, quando comparado o periodo anterior com o da realizacdo da campanha.

Um estudo executado por Pikelaizen e Spinelli, 2013, em uma UAN de S&o Paulo
constatou um resto per capita de 55,3 gramas e média de restos em torno de 21,1%, o qual
eles atribuiram a qualidade do cardéapio ofertado, baixa aceitacdo das preparacdes por parte
dos clientes e tamanho das por¢oes servidas.

Carneiro, 2014, em campanha realizada uma unidade de alimentacdo industrial da
cidade de Mineiros (Goiéas), verificou que o peso do resto de alimentos passou de 631,27kg no
més anterior a implementacdo da campanha para 364,86 kg durante a execu¢do da mesma,
representando uma reducdo de 42% no resto total jogado fora.

A maioria das UANs possui niveis de desperdicio acima do aceitavel. A
implementacédo de intervengdes educativas continuadas aos clientes no que se refere aos danos
ambientais e sociais causados pelo desperdicio de alimentos pode ser uma alternativa em
potencial para a reducdo desses niveis, pela conscientizacdo. De um modo geral, as medidas
corretivas para minimizacdo do desperdicio devem ser feitas com um monitoramento
constante, definindo as estratégias de reducdo dos residuos, criando indicadores proprios para
a unidade e capacitando seus funcionarios sobre a necessidade de evitar o desperdicio
(SILVERIO; OLTRAMARI, 2014).

O controle do resto-ingesta caracteriza-se como instrumento util ndo so6 para o controle
do desperdicio dos alimentos, mas também como um indicador de qualidade, visto que um
menor percentual de resto significa maior aceitabilidade dos comensais ao cardapio (VIANA;
FERREIRA, 2017). Esse controle, para se tornar efetivo, deve ter o planejamento diério da
quantidade das preparacGes, com base no nimero de refeicdes servidas na UAN, a fim de
evitar excessos de producdo, a capacitacdo dos funcionarios para padronizacdo de receitas e
seguimento de fichas técnicas, garantir que as preparacOes sejam disponibilizadas em
vasilhames e utensilios adequados além de utilizar pesquisa de satisfacdo do cliente para
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conhecer as preferéncias (BUSATO; FERIGOLLO, 2018).

CONCLUSAO

Através do presente trabalho, verificamos que o desperdicio de alimentos esta acima
da quantidade recomendada pela legislacdo. Varios fatores influenciam para o aumento do
desperdicio, incluindo mau planejamento dos profissionais técnicos assim como a falta de
conscientizacao da populacéo.

O desperdicio de alimentos gera custos desnecessarios e acarreta prejuizos. Dessa
forma, campanhas de conscientizacdo que objetivem o combate ao desperdicio tornam-se
carda vez mais importantes, sendo necessaria fazer parte das medidas a serem implementadas
e trabalhadas de forma continua.
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