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Desperdicio de alimentos em uma Unidade de Alimentacao e Nutricio de uma empresa
da Cidade de Natal/RN.
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Resumo

A alimentacdo coletiva vem se desenvolvendo bastante com o decorrer dos anos,
principalmente nas Unidades de Alimenta¢do e Nutrigdo (UAN), devido ao aumento de
refeicdes realizadas fora de casa. Entretanto, o desperdicio de alimentos tem sido um
empecitho no controle de custos e qualidade destes estabelecimentos. Diante disso, esse
trabalho avaliou o desperdicio de alimentos durante o almogo de uma UAN de uma empresa
da cidade de Natal/RN, durante nove dias, entre os meses de maio ¢ junho de 2014
Utilizaram-se como principais indicativos o percentual de resto ingestdo e o resto per capita,
que apresentaram valores médios de (16,27%,+2,51) e (106g,+16) respectivamente, indicando
que o desperdicio encontra-se relacionado com a falta de conscientizagdo da clientela e/ou

aceitacdo do cardapio, bem como com o planejamento da produg@o. Assim, o controle do
desperdicio nas UAN é uma forma de melhorar os custos e a qualidade da refei¢do ofertada.

Food waste in a Brazilian Foodservice Unit of na enterprise in the city of Natal/RN
Keywords: Waste, Brazilian Foodservice Units, Production plannig,.
Abstract

Foodservice has been improving increasingly'f during these years in Brazil, especially in the
Unidades de Alimentacdo e Nutricio (UAN), the Brazilian Foodservice Units, due to the
growing amount of meals outside home. However, food waste has been a problem to cost and
quality controls of those establishments. Therebyfthls study measured food waste during
lunchtime of a company s UAN located in Natal, RN, during nine days between May and
June of 2014, The main parameters analyzcd were the plate-waste and the leftovers, which
average values were 16.27 %6 £2.51 and 106 g + 16 respectively, suggesting the waste relates
to the lack of consumer awareness and/or acceptance of the menu and the production
planning as well. Therefore, waste control in 2 UAN is a2 method of control the costs and
quality of the meal offered.
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INTRODUCAO

Unidades de Alimenta¢do e Nutricdo (UAN) sdo espacgos voltados para preparagao e
fornecimento de refeicbes equilibradas em nutrientes, segundo o perfil da clientela
(LANZILLOTTI et al., 2004). Podendo ser considerada como uma unidade de trabaltho ou
orgao de uma empresa que desempenha atividades relacionadas a alimenta¢do e a nutrigdo,
independentemente da situa¢do que ocupa na escala hierarquica da entidade (CARDOSO et
al., 20035).

Apresentam como objetivos primarios, servir refeicdes saudaveis do ponto de vista
nutricional ¢ seguras do ponto de vista higi€nico-sanitario (TRANCOSO; TOMASIAK,
2004), no sentido de manutengio e/ou recuperacgio da saude do comensal, visando auxiliar no
desenvolvimento de habitos alimentares saudaveis (PROENCA, et al_,2005).

Na administracio de uma Unidade de Alimentacio e Nutricio, o controle de
desperdicio € um fator de grande relevancia, pois engloba causas econdomicas, politicas,
culturais e tecnolégicas (CASTRO, 2002). O termo “desperdicio” envolve o conceito de
prejuizo e tém sido uma constante preocupacao dos gestores de empresas (GONCALVES, et
al., 2005).

Em uma UAN é importante que o desperdicio seja avaliado, pois este pode ser
considerado sindnimo de falta de qualidade na producdo. Devendo ser evitado através de um
planejamento especifico, com mtuito de que ndo existam excessos de produgdo e
consequentes sobras (ABREU et al., 2003).

O desperdicio de alimentos pode ser influenciado por uma série de fatores, como:
planejamento inadequado do namero de refei¢cdes, as preferéncias alimentares, a frequéncia
diaria dos usuarios dos servigos, o treinamento dos funcionarios responsaveis pela
distribuicdo das prepara¢des no balcdo, o tamanﬁo dos utensilios, entre outros (SAYUR,;
PINTO, 2009).

Incluidos nos custos de uma Umdade de Ahmentac;ao e Nutricdo estdo valores de
sobra limpa, que ¢ alimento produzido e ndo czistnbuxdo a clientela, podendo ser aproveitado
em outra refeigdo, desde que todas as etapas de controle de qualidadc sejam preservadas. E o
resto que € o alimento produzido, dlstnbmdo mas que ndao € consumido pela clientela.
(AUGUSTINI et al., 2008). ¢ y

| Com isto, espera-se que os restos produzidos pelos servigos ndo ultrapassem 5% da
producio de alimentos, o que 0s classifica na condi¢do de 6timos. Aqueles servigos cujo
desperdicio de alimentos varia entre 5% e 10% sdo classificados como bons e na faixa regular
estdo os servigos que perdem entre 10% e 15%. As perdas alimentares que superam 15% da
producido representam um indicativo de péssimo desempenho do servico (CASTRO;
QUEIROZ, 2007).

Levando em consideragdo que o desperdicio de alimentos pode ser considerado um
fator grande relevancia dentro de uma UAN, o objetivo deste estudo foi identificar e

quantificar sua ocorréncia em uma Umdagie de Alimentacdo e Nutricdo de uma empresa da
cidade de Natal/RN.

METODOLOGIA

A pesquisa foi realizada em uma Unidade de Alimentacio e Nutricio de uma empresa
da cidade de Natal/RN. A unidade atende uma populacdo de diferentes faixas etarias, que
engloba desde criangas até 1dosos, produzindo em média, 1500 (Mil e Quinhentas) refei¢des
por dia, no horario do almogo, de segunda a sexta.

A umdade oferece duas opg¢des de escolha para a clientela, o cardapio convencional,
que possui prego fixo e onde as opgdes de proteinas sdo porcionadas pelos funcionarios da
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empresa. E o self-service, onde o cliente serve-se a vontade, e o preco é no quilo, ja que o
cardapio € mais diversificado.

O universo da pesquisa englobou amostras de desperdicio de sobras limpas e resto da
UAN, coletadas durante o periodo de 30 de maio até o dia 11 de junho de 2014, no horario do
almogo, excetuando-se os finais de semana. As quantidades das refei¢des produzidas eram
pesadas pelos proprios cozinheiros e ajudantes da cozinha, por meto de uma balanga digital da
marca Ramuza, com capacidade minima de 1 kg e maxima de 150 kg, onde estes foram
orientados e supervisionados por profissional habilitado. J& as amostras de resto foram
pesadas em uma ba}anga da marca Balmax (Linha Industrial Advanced) com capacidade
minima de 2 kg e maxima de 300 kg. Esse procedimento foi realizado durante todo o periodo
da coleta de dados.

Para a obtengdo do peso da refei¢do produzida, foram pesadas as cubas dos alimentos
do setor convencional e self-service, depois de prontas, e descontado o valor dos respectivos
recipientes. Os valores obtidos foram somados, resultando no total de alimentos produzidos
por dia. Desse total, foi diminuido o peso das sobras limpas, mensurado apds a distribuicio
das refei¢bes, para obtenc¢do do total de alimentos distribuidos no almoco.

As sobras de resto consideradas foram as que restavam nas cubas do balcio de
distribuig@o e do rejeito. Obteve-se o peso do resto por meio da pesagem das lixeiras onde
estavam os alimentos coletados na area de devolugio das bandejas e utensilios, e na area da
copa da cozinha, descontando-se o peso destes. As sobras de alimentos prontos e ndo
distribuidos (sobra limpa) também foram pesadas ao final da distribuigio das refeicdes.

O percentual de resto-ingestdo foi avaliado de acordo com Castro e Queiroz (2007), e
calculado seguindo a férmula a seguir:

___Quadro 1 — Férmula para calculo do percentual de Resto-Ingestio
[_ % Resto-Ingestio: _] Peso resto (Kg) x 100 / Peso refeicdo rejeitada distribuida (Kg)

i

Para calcular o resto per Qaplta, obteve-se o valor do resto e dividiu-se pelo nimero de

refeiches servidas. ApoOs os calculos foi possivel realizar uma avaliagdo do desperdicio da
UAN estudada. ;

: B
- RESULTADOS E DISCUSSAO

O desperdicio de alimentos no Brasil ainda é muito alto, devido nio haver uma
consciéncia social, de ‘que se gera grande quantxdade de residuos que poderiam ser
aprovettados (SANT OS et al., 2006).

A pesquisa realizada durante 09 dias tteis analisou o desperdmm de alimentos em
uma UAN da cidade de Natal/RN. E de acordo com a Tabela 1, o peso médio das refei¢des
produzidas por dia, durante o periodo de coleta foi de 1021.94 Kg, variando de 939,63Kg a
1108,05 Kg.

O valor das refeicdes distribuidas épresentou uma média de 981,25 Kg, variando de
846,53 Kg a0 mesmo valor maximo produzido de 1108,05 Kg,'ja4 que nesse dia ndo foram
constatados valores de sobras limpas.

Estas sobras, onde sdo considerados os alimentos produzidos ¢ que ndo foram
distribuidos, teve um resultado médio de 40,69 Kg (+38,64), apresentando trés dias com valor
zero. Nao existe um valor ideal de sobras limpas, porém, quanto menor a sobra, menor a
chance de desperdigar alimentos (ABREU et al., 2003).

A meta por menores quantidades de sobras limpas ¢ restos devem ser constantes, pois
possibilitam a redu¢do de desperdicios, a otimizagdo da produtividade, além de permitir

avahar a aceitacio do cardapio (VEIROS; PROENCA, 2003).
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Tabela 1 - Valores de produgao, distribui¢do, sobras limpas, restos e percentual de resto-

ingestdo.
Resto

Valor Total Valor Total Sobras Resto ner Percentual

Dias Produzido Distribuido Limpas (Kg) e de Resto-

(Kg) (Kg) (Kg) . P | Ingestio
Dia 1 1094,15 1054,20 39,95 140,80 94 13,36
Dia 2 846,53 93,10 115,00 77 13,58
Dia 3 944 86 1 17,65
- Diad 1002,53 122 19,41
Dia 5 1051,13 129,20 86 12,29
Dia 6 125 16,97
Dia 7 1101,65 178,00 119 17,80
Dia 8 084,01 950,06 113 17,79
Dia 9 971,48 935,53 35,95 164,80 110 17,62
Média | 102194 | 98125 106 | 16,27
i 67.93 79,68 16 2.51

Padrao

—————

Na pesquisa realizada, a média do indice resto ingestdo foir de 16,27% (+2,51),
variando de 12,29% a 19,41% (Figura 1). De acordo com essa avaliagdo a aceitabilidade do
cardapio oferecido foi péssima, por estar acima de 15% para coletividades sadias como citado
pela literatura por Castro ¢ Queiroz (2007). Pressupondo-se que os cardapios encontram-se
inadequados, por ndo estarem sendo planejados ou executados corretamente.
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Figura 1- Percentual de resto-ingestdo durante o periodo de coleta de dados.
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O estudo de Gomes et al., (2009) encontrou um percentual de resto-ingestdao entre os
cardapios avaliados de 10,56% a 19,52%, onde os autores concluiram que a aceitabilidade
dos cardapios foi insatisfatéria, refletindo no alto percentual de desperdicio dos alimentos.



Tabela 1 - Valores de produgdo, distribui¢c@o, sobras limpas, restos e percentual de resto-
Ingestao.

Valor Total Valor Total | Sobras Resto Res:o Percentual

Dias Produzido Distribuido Limpas (Kg) capei oe de Resto-

(Kg) (Kg) (Kg) "8 ;;) Ingestio
Dia 1 1094,15 1054,20 39,95 140,80 | 94 13,36
Dia2 846,53 93,10 115,00 77 13,58
Dia 3 944,86 111 iy
Dia 4 1002,53 122 19,41
Dia § 1051,13 86 12,29

—

Dia 6 1108,05 110805 | 000 | 18800 | 125 16,97
Dia 7 1101,65 101,75 178,00 119 17,80

———

99.90
Dia 8 084,01 950,06 33,95 169,00 | 113 17.79
3595

Dia 9 971,48 935,53 164,80 | 110 17,62

67,93 79,68 - 38,64 16 2,21

Média | 102194 981,25 40,69 159037 | 106 | 1627
Desvio 25.28

Padrao

e ——

Na pesquisa realizada, a média do indice resto ingestdo foir de 16,27% (£2,51),
variando de 12,29% a 19,41% (Figura 1). De acordo com essa avalia¢do a aceitabilidade do
cardapio oferecido foi péssima, por estar acima de 15% para coletividades sadias como citado
pela literatura por Castro ¢ Queiroz (2007). Pressupondo-se que 0s cardapios encontram-se
inadequados, por nido estarem sendo planejados ou executados corretamente.
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O estudo de Gomes et al., (2009) encontrou um percentual de resto-ingestdao entre os
cardapios avaliados de 10,56% a 19,52%, onde os autores concluiram que a aceitabilidade
dos cardapios foi insatisfatoria, refletindo no alto percentual de desperdicio dos alimentos.
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Estes resultados ndo destoam muito, dos obtidos por Augustini et al. (2008), em um
estudo realizado em uma Unidade de Alimentagdo e Nutricdo na cidade de Piracicaba/SP,
sobre o indice de resto-ingestao, onde encontrou-se percentual médio de 9,04%.

Com 1ss0, possuir um controle dos fatores que podem gerar restos € importante para
implantar medidas de redug@o de desperdicios e otimiza¢do de produtividade dos géneros
alimenticios (VAZ, 2006).

O valor do peso do resto que atingiu uma média de 159,37 Kg, variando de 115,00 Kg
a 188,00 Kg. Ja média de resto per capita nos dias analisados foi de 106g (£16), variando de
77g a 125g. Em estudo realizado por Muller (2008) ele encontrou a média de resto per capita
de 45g. De acordo com Augustini et al (2008), os valores desse tipo de resto ficaram entre
40g e 90g, em uma UAN de Piracicaba-SP, que oferece cerca de 4800 refeicdes/dia. Ja de
acordo com Castro (2003), em um restaurante universitario da Universidade Federal Rural do
Rio de Janeiro que serve 2000 refei¢des/dia, o per capita de resto encontrou-se entre 60 e
105g.

Os valores elevados de resto encontrados durante a pesquisa podem ter sido
influenciados por varios fatores, desde habitos alimentares, clima e esta¢gdes do ano, além de
falhas no processamento, como o incorreto porcionamento dos funcionarios. Deve-se ressaltar
que quanto maior o indice de resto, menor a satisfagio do cliente (CORREA; SOARES;
ALMEIDA, 2006).

Devido a isso, durante a elabora¢do do cardapio devem-se destacar também os
aspectos sensoriais, como combinac¢do das preparagdes, tipo de alimentos e técnicas de
processamento, cores, sabores € texturas, pois a qualidade sensorial € um importante fator nos
indices de desperdicio (VASCONCELLOS; CAVALCANTI; BARBOSA 2002)

O resto deve ser avahado ndo somente do  ponto de vista econdmico, como também
da falta de integracdo com o cliente. Deve-se pamr do prmcnplo de que se os alimentos
estiverem bem preparados, o resto devera ser algo muito proximo de zero, ja que em
restaurantes com refeigdes pagas pelo peso, os valores de restos sdo minimos, indicando que
o cliente sabe a quantidade que :deve comer (VAZ, 2006). Na unidade por existir somente
uma area de descarte de bandejas e utensilios, ndo foi possivel analisar separadamente o
desperdicio do setor self-service com o do convencional.

Entretanto esta avaliagio s6 faz sentido, se ouver disposi¢io de encontrar os pontos
problematicos a serem corrigidos € ndo apenas em nivel de comparacdo com perccntuals

estipulados teoricamente. A rcduf;ao deve ser sempre mmparatrva dentro da propria umdade
(ABREU et al,, 2003). " -

CONC LUSAO

Observou-se com a pesquisa, que o desperdicio na UAN estudada foi1 considerado
elevado, sendo superior ao precomizado pela hteratura. Esses dados tornam necessaria a
estipulacdo de metas para diminuicdo de desperdicio, ja quc esses valores podem estar
gerando gastos desnecessarios para a unidade.

Dessa forma, uma possivel acdo seria a lmplantaq:ao de campanhas dxremonadas a
conscientizacdo da clientela, tornando-os parceiros no processo de reducio do desperdicio de
alimentos. Sugere-se também, um controle no porcionamento de alimentos, ofertando
menores quantidades, € monitorando assim o padrdo de consumo e adequando a quantidade
de alimemos preparados a uma média do m’zmero de comensais em cada dia Com isso

acettacao do cardapio e menor quantidade de sobras e restos.
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