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RESUMO

O desperdicio de alimentos causa inumeros prejuizos, ndo s6 economicamente, mas, também
sobrecarregando a gestao de residuos de maneira global. As unidades de alimentagdo e nutri¢ao
institucionais sao grandes geradoras de residuos alimentares, evidenciando a importancia do
nutricionista na redu¢do do desperdicio e na implementacdo de agdes sustentaveis. O objetivo
deste estudo foi analisar sobras e restos de alimentos no processo de distribuicao de refeigdes
em unidades de alimentagdo e nutrigdo institucionais com ¢ sem interven¢do do nutricionista.
Foi realizada uma revisdo integrativa de literatura em bases de dados cientificas, utilizando-se
palavras-chave dos Descritores em Ciéncias da Saude. Foram selecionados 14 artigos
publicados entre os anos 2018 e 2023, no idioma portugués, originais, quantitativos, realizados
em unidades institucionais com a coletividade sadia. Constatou-se que agdes efetuadas através
de campanhas de conscientizagdo dos comensais contribuiram para a reducdo do desperdicio
de alimentos, classificando as unidades com producao normal ou regular de residuos organicos,
demonstrados por meio dos registros de percentual e per capita de resto-ingesta. Ja os valores
registrados de percentual de sobras limpas nas pesquisas que nao efetuaram campanhas foram
considerados inaceitaveis de acordo com a literatura, sugerindo falhas no planejamento de
refeigdes. Conclui-se que, além da pratica de campanhas de conscientizagdo e registros das
quantidades de residuos alimentares, o acompanhamento do processo de planejamento e
producao de refeicdes pelo nutricionista somado a capacitacdo de funcionarios podem ser
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aliados neste processo de reducdo do desperdicio de alimentos, contribuindo assim com a
sustentabilidade.

Palavras-chave: desperdicio de alimentos; residuos de alimentos; servicos de alimentagdo;
alimentagdo coletiva; restaurantes.

ABSTRACT

The waste of food causes numerous damages, not only economically but also by overburdening
waste management on a global scale. Institutional food and nutrition units are major generators
of food waste, highlighting the importance of the nutritionist in waste reduction and the
implementation of sustainable actions. The aim of this study was to analyze leftovers and food
waste in the meal distribution process in institutional food and nutrition units with and without
nutritionist intervention. An integrative literature review was conducted on scientific databases
using keywords from the Health Sciences Descriptors. Fourteen articles published between
2018 and 2023 were selected, written in Portuguese, original, quantitative, and conducted in
institutional units with a healthy community. It was found that actions carried out through
awareness campaigns for diners contributed to the reduction of food waste, classifying units
with normal or regular production of organic waste, as demonstrated by percentage and per
capita records of leftovers. Conversely, the recorded values of the percentage of clean leftovers
in studies that did not conduct campaigns were considered unacceptable according to the
literature, suggesting flaws in meal planning. It is concluded that, in addition to awareness
campaigns and records of food waste quantities, the nutritionist's monitoring of the meal
planning and production process, combined with staff training, can be allies in reducing food
waste, thus contributing to sustainability.

Keywords: food waste; food residues; food services; collective catering; restaurants.
INTRODUCAO

O desperdicio de alimentos tem sido discutido ao longo dos anos devido aos inimeros
prejuizos causados, nao s6 do ponto de vista econdmico, mas, também pela sobrecarga causada
na gestdo de residuos de maneira global. Sendo este um ponto que favorece o aumento da
insegurancga alimentar, além de colocar o Brasil em terceiro lugar como um dos principais
emissores de gases de efeito estufa. O Programa das Nagdes Unidas para o Ambiente (PNUA)
publicou um relatorio sobre o indice a nivel mundial de desperdicio alimentar, no qual obteve-
se a estimativa que em 2019 houve cerca de 931 milhdes de toneladas de alimentos
desperdigados (FORBES; QUESTED; O’CONNOR, 2021).

As Unidades de Alimentacao e Nutri¢ado (UANSs) institucionais contribuem com estes
dados, pois sao grandes geradoras de residuos alimentares, que pode estar associado a falta de
um planejamento adequado e a auséncia de conscientizacao por parte dos colaboradores sobre
a importancia do monitoramento e controle do desperdicio de alimentos no processo de
distribuicao de refei¢des (CARDOSO; MACHADO, 2019).

Tendo em vista esta afirmagdo, ¢ possivel perceber a importancia do papel do
Nutricionista na UAN institucional, atuando para redugao do desperdicio, adogdo de agdes
sustentaveis, bem como execuc¢do de programas de Educag¢do Alimentar e Nutricional (EAN)
com colaboradores e comensais. Estas atribuigdes profissionais sdo inerentes ao nutricionista
como consta da Resolugcdo do Conselho Federal de Nutricionistas (CFN) N°. 600 de 2018:
elaboragao de cardapios; coordenagao das areas de recebimento e armazenamento de alimentos
e supervisdo das fases de pré-preparo, preparo, distribuicao e transportes das refeigdes.



Neste contexto, existem ferramentas e parametros ja estabelecidos na literatura para
determinagdo de limites aceitdveis de desperdicio de alimentos em UANs. Dessa forma, ¢
possivel quantificar sobras e restos alimentares para extracdo de dados, e assim calcular per
capitas e percentuais capazes de demonstrar o nivel de residuos organicos produzidos em UANs
institucionais, auxiliando na busca dos principais determinantes causadores deste fator, de
modo a contribuir na elaboracao de a¢des corretivas em cada etapa do processo de produgio de
refeicdes (CARDOSO; MACHADO, 2019).

Nesta perspectiva, comparar a producao de residuos organicos gerados em UANs a
parametros ja estabelecidos na literatura podem contribuir na identificagdo de falhas e
consequente implantacdo de acdes corretivas para minimizar o desperdicio de alimentos, sendo
assim, o objetivo deste estudo foi analisar sobras e restos de alimentos no processo de
distribuicao de refei¢des em UANSs institucionais com e sem intervencao do nutricionista.

MATERIAL E METODOS

O presente estudo ¢ uma revisao integrativa da literatura, para tanto foram realizadas
buscas de artigos cientificos nas bases de dados: Scientific Eletronic Library Online (Scielo),
Web of Science, Biblioteca Virtual em Satude (BVS) e Google académico. Foram utilizados os
seguintes descritores na lingua portuguesa e inglesa: desperdicio de alimentos (food loses);
residuos de alimentos (food residues); servicos de alimentacdo (food services), alimentacao
coletiva (collective catering) e restaurantes (restaurants). Para otimizar a busca foi acrescido o
operador boleano “AND” e o uso de aspas entre os descritores.

Os critérios determinados para auxiliar na identificacdo de pesquisas na iminéncia de
compor a amostra de analise do trabalho foram: data com publicagdo entre 2018 e 2023; idioma
portugués; artigos originais de caradter quantitativo e que foram realizados em UANs
institucionais com a coletividade sadia, e textos na integra disponiveis na internet.

De modo a facilitar a selec@o de pesquisas, foi feita a leitura dos titulos, por conseguinte
o resumo, nesta fase, grande parte dos achados foram descartados por se tratar de pesquisas
com a coletividade enferma, publico infantil, UANs comerciais ou por ndo conter relagdo com
os objetivos gerais deste estudo.

Como critérios de elegibilidade foram excluidos os artigos em duplicidade e realizada a
leitura na integra, de forma que, algumas pesquisas foram eliminadas por ndo conter
informagdes relevantes para responder aos questionamentos do trabalho como por exemplo a
metodologia e resultados insuficientes, onde ndo apresentaram o tipo de refei¢cdo e modalidade
de distribui¢do, o local e o tipo de UAN que foi realizado a coleta de dados.

Nessa conjuntura, as pesquisas incluidas no estudo atenderam aos questionamentos e
trouxeram dados relevantes para discussdo, para melhor desenhar e expor o processo de triagem
e selecdo dos artigos incluidos nesta revisdo foi elaborado um fluxograma disposto na figura 1.

Apos realizada a leitura dos artigos, foram selecionados 14 estudos realizados no Brasil,
na sequéncia, foi feita a extracdo e sintese dos dados, que foram copilados e reunidos em duas
tabelas, s6 entdo, foi feita a analise, redacao dos resultados, discussao e conclusao.
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Figura 1 — Triagem e selegdo de artigos.
RESULTADOS E DISCUSSAO

Para melhor visualizacao dos resultados, os estudos foram separados em duas partes, a
primeira com uma quantidade de 5 pesquisas que efetuaram algum tipo de intervencao, ou seja,
campanha de conscientizagdo dos comensais em relagdo ao desperdicio de alimentos,
representada pela tabela 1, e na segunda parte foram apresentados 9 estudos que ndo aplicaram
nenhuma intervengao, apenas coleta de dados quantitativos, conforme descrito na tabela 2.

Os resultados quantitativos encontrados nos estudos selecionados estdo descritos nas
tabelas 1 e 2. Conforme analise, todos os estudos possuem carater quantitativo e realizaram a
pesquisa em UANSs institucionais com a coletividade sadia, considerando somente o publico
adulto. A coleta de dados de sobras e restos de todos os estudos foram contabilizadas e pesadas
nas refei¢cdes servidas no almogo, sendo a modalidade de distribui¢ao do tipo self-service, com
excecao do prato proteico que era porcionado, apenas uma UAN estudada nao realizava o
porcionamento do prato proteico.

Nos estudos que efetuaram intervencao foi possivel extrair dados de resto-ingesta per
capita (g) e porcentagem de resto-ingesta. Para demonstrar estes valores, os autores utilizaram
como referéncia para calculo as formulas estabelecidas por VAZ (2006): resto-ingesta per
capita = (peso em (g) do resto alimentar total) / (numero de refei¢des servidas) e o percentual
de resto-ingesta = peso do resto x 100 / peso da refeicdo distribuida. E para comparacdo dos
resultados com parametros da literatura, a mesma referéncia, que diz que o percentual de restos
produzidos em UANSs para coletividades sadias devem estar entre 2% e 5%, sendo considerado
nivel regular até 10%, e para resto per capita, o autor sugere valores entre 15g e 45g.

Ja nos estudos sem intervencao, além da extracao de dados do resto-ingesta per capita
(g) e percentual de resto, obteve-se também o percentual de sobras limpas, calculado através da
formula: peso das sobras prontas apos servir as refeicdes x 100 / peso da refei¢ao distribuida,
sendo aceitaveis percentuais de sobras limpas até¢ 3% e per capita entre 7 e 25g, desde que a
unidade acompanhe e trabalhe para manter os valores cada vez menores (VAZ, 2006).

Conforme disposto na tabela 1, nota-se que todos os estudos tiveram redugdo no
desperdicio de alimentos ap6s campanha. Para melhor compreensao, os estudos de Miranda et
al. (2022), Stocco; Molina (2020) e Chaves; Machado; Abreu (2019) realizaram intervencao
por meio de campanha de conscientizacdo dos comensais, como por exemplo: Cartazes de
impacto e adesivos nas mesas, exposi¢ao da quantidade desperdicada coletados uma semana
antes e uso de displays em cima do balcdo de distribuicdo com frases de incentivo ao consumo



consciente. Borges et al. (2019) foi além, e efetuou a¢des de capacitacao dos colaboradores com
foco ndo apenas na distribui¢do, mas também em todo o processo que contempla a elaboragao
de refei¢des com a finalidade de conscientiza-los sobre o desperdicio de alimentos nos servigos
de alimenta¢do. Contudo, os estudos citados apresentaram restos per capitas superiores a 40g
antes da campanha e valores menores ou iguais a 40g depois da intervencdo, demonstrando
adequacdo em relacdo ao estabelecido por Vaz (2006).

Scholz et al. (2019) encontraram resultados de resto per capita positivos antes (25,37g)
e depois (24,91g) da campanha de intervenc¢ao, mostrando uma pequena redugao com a agao de
educag¢do alimentar e nutricional. Mesmo o valor apds a campanha sendo considerado aceitavel
de acordo com a literatura (VAZ, 2006), destaca-se no estudo que a geréncia da unidade
estabeleceu uma meta de até 20g de resto per capita, o que demonstra preocupacao e empenho
com a redugdo do desperdicio de alimentos.

Apenas dois estudos com intervencao, Borges et al. (2019) e Chaves; Machado; Abreu
(2019), calcularam o percentual de resto-ingesta, os quais observaram uma redu¢dao nos
percentuais de resto-ingesta apos a interven¢do, mas ndo apresentaram um indice menor que
5% depois da campanha de conscientizagdo, o que classifica estas unidades como regular na
perspectiva de Vaz (2006). Todavia, Silva; Trindade; Molina (2020) refor¢a a importancia de
se trabalhar o assunto em constancia e sugere que sejam realizadas pelo menos uma proposta
de intervengdo no minimo uma vez ao meés, seja ela por meio de treinamentos com
colaboradores e acdes de conscientizagdo de comensais, em forma de campanhas de educagdo
alimentar e nutricional, a fim de reduzir os indices de resto-ingesta de forma gradativa.

Em relagdo ao resto per capita, dos estudos que ndo aplicaram intervengdo, Aranha,;
Gustavo (2018), Soares et al. (2018) e Pereira et al. (2019) registraram respectivamente médias
de 50g, 167,6g e 56g, valores acima do recomendado por Vaz (2006). Em contrapartida, Vieira
et al. (2022), Oliveira et al. (2020) e Massarollo; Fagundes; Prieto (2019) apresentaram médias
aceitaveis sendo elas igual ou menor que 30g. E quanto ao percentual de resto-ingesta, foram
contabilizados valores entre 2% e 5% em duas pesquisas, Vieira et al. (2022) com 3,1% e
Cardoso; Machado (2019) com 4,39% em uma das unidades estudadas, na outra unidade
pesquisada por esses ultimos foi registrada uma média de resto-ingesta de 11,14%, valor acima
do limite maximo recomendado por Vaz (2006). Soares et al. (2018) também apresentaram
média inaceitavel, 16,76%. Valores regulares de até 10% foram encontrados por Oliveira et al.
(2020), Santana; Fernandes (2019) e Aranha; Gustavo (2018): 5,26%, 7,25% e 8,73%,
respectivamente.

Algumas unidades necessitam de uma aten¢ao maior na producao de refei¢des, isso foi
possivel perceber na amostra de pesquisas que ndo realizaram campanha ou qualquer tipo de
intervengdo, com resultados descritos na tabela 2. Observou-se que as pesquisas que
quantificaram sobra limpa ndo registraram percentual menor que 3%, valor preconizado por
Vaz (2006), sendo o valor mais alto registrado de 32,52% (VIEIRA et al., 2022; OLIVEIRA et
al., 2020; CARDOSO; MACHADO, 2019; LACERDA et al., 2019; ARANHA; GUSTAVO,
2018). Com isso os autores das pesquisas citadas, sugerem que a alta quantidade deste marcador
se deve a falhas na gestdo de controle de producao devido a auséncia de treinamento de
funcionarios, no conhecimento de hédbitos ou preferéncias alimentares da clientela e com
relagdo a quantidade do niimero de refei¢cdes produzidas associado ao nimero de comensais.

Além disso o estudo de Aranha; Gustavo (2018) chegou proximo ao valor de referéncia,
marcando 3,79% no entanto durante os periodos coletados houve grande variagdo no nimero
de clientes, relacionando este a possiveis variagdes climaticas e estagdes do ano, Abreu;
Spinelli; Pinto (2011) considera que para o manuseio desta intercorréncia deve ser estabelecido
pelo gestor, uma margem de seguranca de acordo a média do niumero de comensais frequentes
para determinar os dias de menor e maior movimento, com base em fatores como: data de
pagamento, feiras livres, promogdes de outros estabelecimentos entre outras situagdes, desta



forma ¢ possivel verificar se houve falha no planejamento geral ou individualizado ou seja,
quando existe uma preparagdo com maior volume de sobra no dia avaliado ha necessidade de
ajuste do per capita.

O estudo de Borges et al. (2019) registrou percentual de sobra limpa de 2,77% antes e
1,21% depois da capacitacdo de colaboradores, sugerindo que a agdo se mantenha de forma
regular para que seja realizada a produgao de refei¢des apenas em quantidades necessarias. Para
a eficiéncia no planejamento e controle da producdo de refeicdes no quesito de sobras
alimentares, Silva; Molina (2021) sugerem que o nutricionista deve desenvolver planos de acao
objetivos, assim como treinar os funcionarios e conscientiza-los sobre o desperdicio de
alimentos.

Além disso, o nutricionista pode apoiar-se no Manual da Associacdo Brasileira das
Empresas de Refeigdes Coletivas (ABERC), utilizando o reaproveitamento ou a doagdo dos
alimentos prontos que ndo foram distribuidos, em qualquer etapa do processo de manipulacao.
Todavia, seu uso s6 ¢ permitido se forem seguidas rigorosas diretrizes de boas praticas, com
controle ¢ monitoramento constantes de tempo e temperatura de alimentos frios e quentes
(ABERC, 2015). Quanto a doacao de sobras alimentares, foi publicada em 24 junho de 2020 a
Lei n° 14.016 nomeada de Lei de doacdo de alimentos, que dispde sobre o combate ao
desperdicio e a doacao de excedentes para consumo humano, com isso, afirma-se que a doagao
pode ser feita a pessoas em situagdo vulneravel afim de garantir o acesso ao direito a
alimentacdo, desde que sejam seguros e nao oferegam risco a saude, além disso, a oferta destas
sobras deve permanecer sob a responsabilidade do doador durante todo o processo, incluindo a
preparagao, distribui¢ao e consumo (BRASIL, 2020).

Neste contexto, ainda que existam iniciativas favoraveis para garantir o acesso a
alimentagdo, ¢ importante a educacdao neste processo, acompanhada de politicas publicas
eficientes de forma com que as pessoas sejam capazes de apoiar a causa, optando pelas
empresas produtoras de refei¢des que tenham praticas sustentaveis € que atuem no combate ao
desperdicio de alimentos (SANTOS et al., 2020).

Tabela 1 — Resultados encontrados nos estudos que efetuaram campanha de conscientizaggo.

Resto per capita (g) % Resto-ingesta
Periodo da Campanha Antes Depois Antes Depois
Miranda et al. (2022) 60,0 + 14,9 39,3+134 - -
Stocco; Molina (2020) 58,0 38,9 - -
Borges et al. (2019) 46,90 +8,46 3783+£943 8,68+1,99 6,20 + 1,54
Chaves; Machado; Abreu (2019) 41,27+ 13,48 40,39+ 15,01 7,76 +£2,44 6,80 + 1,62
Scholz et al. (2019) 2537+4,67 2491 £6,68 - -

Tabela 2 — Resultados encontrados nos estudos que nio efetuaram campanha de conscientizagdo.
% Sobra limpa  Resto per capita (g) % Resto-ingesta

Vieira et al. (2022) 32,52+ 19,16 21,91 +7,72 3,1+£1,2
Oliveira et al. (2020) 28,44 29,03 5,26
6,46 - 11,14
Cardoso; Machado (2019) 17.46 ) 439
Lacerda et al. (2019) 10,01 + 7,37 - -
Massarollo; Fagundes; Prieto (2019) - 30,00 £ 5,00 -
Pereira et al. (2019) - 56,00 + 13,08 -
Santana; Fernandes (2019) - - 7,25 +2,63
Aranha; Gustavo (2018) 3,79 £4,15 50,00 + 20,00 8,73 +3,12

Soares et al. (2018) - 167,6 16,76




CONCLUSOES

E possivel afirmar que as unidades que fizeram algum tipo de intervencio apresentaram
melhores resultados, evidenciando que devem manter constantes a busca por agdes efetivas para
diminui¢do da producao de residuos organicos. Conclui-se que o monitoramento de residuos
facilita a visualizagdo das falhas no processo de producdo a fim de se direcionar melhor as
intervencdes do nutricionista como por exemplo: conscientizagdo de comensais, treinamento
de manipuladores, correcao de indices culinarios utilizados no planejamento das refeigdes,
conhecimento da quantidade e perfil de comensais assim como suas preferencias alimentares.

A exposi¢ao didria ou mensal do quantitativo total de restos alimentares gerados apds
as refeicdes servidas, atreladas a metas de reducdo estabelecidas pela unidade, podem motivar
0s comensais e colaboradores a contribuirem cada vez mais com a¢des e medidas sustentaveis
proporcionando a redugdo do desperdicio de alimentos.
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