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RESUMO

Unidades de Alimentacdo e Nutricdo (UAN) sdo locais que tém por finalidade a
distribuicao de alimentos de forma segura e adequada para coletividade enferma e
sadia. Ha diversos fatores que contribuem para o desperdicio de alimentos nesses
locais, que podem estar relacionados com planejamento inadequado de cardapios,
porcionamento de refeicdes, perfil dos comensais e falta de conscientizagao acerca
da tematica. Este trabalho teve como objetivo realizar um levantamento bibliografico
sobre a importancia da aplicagdo de estratégias voltadas a conscientizagdo contra
desperdicio de alimentos em Unidades de Alimentagdo e Nutricdo. Foi feita uma
revisdo sistematica da literatura utilizando como fontes de consulta, artigos
cientificos e dissertagbes por meio da base de periédicos da Scielo, Google
Académico e PubMed dos anos de 2013 a 2023. Foram selecionados 14 artigos que
demonstraram que as principais causas relacionadas com desperdicio de alimentos
estdo associadas com porcionamento inadequado das refei¢des seja por parte dos
comensais ou colaboradores, planejamento do servigo e cardapio , mao de obra néo
qualificada e falta de conhecimento sobre a importancia do aproveitamento integral
de alimentos. Além disso, a eficacia das campanhas de conscientizacdo com
diversas metodologias aplicadas em UAN que contribuiram para redugdo no
resto-ingesta dos locais das intervengdes, que foram possiveis através de agdes
educativas que promovem a sensibilizacdo e mudancgas voluntarias, que podem ser
projetadas em outros ambientes, sendo primordial evidenciar o papel dos comensais
e dos colaboradores no processo do desperdicio de alimentos. Desta forma, ha
diversas causas que contribuem para o desperdicio de alimentos. As campanhas de
conscientizagdo se mostram ferramentas eficientes na reducdo do desperdicio de
alimentos e quando associadas com outras estratégias de gestdo podem trazer
efeitos positivos para os servigos de alimentacéo.

Palavras-chaves: Acdes Educativas; Servigos de Alimentagao; Residuos.



ABSTRACT

Food and Nutrition Units (UAN) are places that aim to distribute food safely and
appropriately to sick and healthy communities. There are several factors that
contribute to food waste in these places, which may be related to inadequate menu
planning, portioning of meals, profile of diners and lack of awareness about the topic.
This work aimed to carry out a bibliographic survey on the importance of the
application of strategies aimed at raising awareness against food waste in Food and
Nutrition Units. A systematic literature review was conducted using as sources of
consultation, scientific articles and dissertations through the Scielo, Google
Academic, and PubMed journal databases from 2013 to 2023.Fourteen articles were
selected that demonstrated that the main causes related to food waste are
associated with inadequate portioning of meals either by the diners or employees,
service and menu planning, unqualified labor force and lack of knowledge about the
importance of the integral utilization of food. Moreover, the effectiveness of
awareness campaigns with various methodologies applied in UAN that contributed to
the reduction in the rest-ingesta of the intervention sites, which were possible
through educational actions that promote awareness and voluntary changes, which
can be projected in other environments, being primordial to highlight the role of
diners and employees in the food waste process.Thus, there are several causes that
contribute to food waste. Awareness campaigns are efficient tools to reduce food
waste and when associated with other management strategies can bring positive
effects to food services.

Keywords: Educational Actions; Food Services; Waste.
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1 INTRODUGAO

As Unidades de Alimentacédo e Nutricdo (UAN) sao locais responsaveis pela
producao de refei¢cdes, que tem como principio garantir uma alimentagao segura e
adequada de acordo com as recomendagdes nutricionais e higiénico-sanitarias. O
gerenciamento desses locais pode ocorrer na forma de autogestdo, mista ou
concessao, podendo ofertar refeicbes para coletividade enferma ou sadia (SANAR,
2019).

Para Silva et al. (2018), além desses aspectos relacionados com a produgéo
de refeicbes, a UAN obijetiva satisfazer os comensais com os servigos oferecidos.
Este item engloba desde as instalagdes fisicas, condi¢gdes higiénico-sanitarias dos
alimentos, equipamentos disponiveis, até o contato pessoal entre os operadores da
UAN com os comensais, nos mais diversos momentos.

Neste contexto, para garantir a satisfacdo dos comensais € importante o
planejamento de cardapios que nao levem apenas em consideracdo as
necessidades nutricionais dos comensais, mas as caracteristicas sensoriais,
variedade de preparacbes e preferéncias alimentares. Desse modo, a partir da
oferta de opgbes e abordagens diferenciadas de cardapios, permite-se uma maior
aceitacao e diminui¢cao do desperdicio de alimentos (FURTADO et al., 2019).

Segundo Carvalho et al. (2015), as causas dos desperdicios de alimentos
envolvem diversos fatores que podem estar relacionados com porcionamento
inadequado das refeigcdes servidas, falta de informacdo sobre a importancia das
preferéncias alimentares na elaboragcdo das preparacdes e conscientizagcao
relacionadas ao desperdicio de alimentos.

Diante disso, existem diversos fatores que podem levar ao desperdicio de
alimentos em Unidades de Alimentacido e Nutricdo, e seu controle € de suma
importancia por se tratar de uma questdo ndo somente ética, mas também
econdmica e com reflexos politicos (VIANA; FERREIRA, 2017).

De acordo com a FAO/ONU (2017), o desperdicio de alimentos é visto como
um problema de nivel mundial, sendo o Brasil considerado um dos dez paises que
mais descartam no mundo, desperdigando cerca de 41 mil de toneladas por dia, que

poderiam alimentar cerca de 25 milhdes de pessoas, o que representa 13% da
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populagdo brasileira. Além disso, as maiores perdas ocorrem na cozinha, com

retirada de partes consideradas ndo comestiveis como cascas, sementes e raizes.

Dessa forma, com propésito de combater o desperdicio de alimentos, o
Congresso Nacional decretou a Lei n° 14.0168/2020, que dispde que 0s servigos
responsaveis pela producao e o fornecimento de alimentos, estao habilitados a doar
os excedentes ndo comercializados e ainda em condigbes para 0 consumo
humano. Dentre os locais que estdo autorizados para realizar as doacdes
encontram-se empresas, hospitais, supermercados, cooperativas, restaurantes,
lanchonetes e todos os demais estabelecimentos que fornecam alimentos
preparados prontos.

De acordo com Aranha et al. (2018), o desperdicio em uma UAN é ainda
pouco discutido, mas de extrema relevancia ja que é parametro que pode contribuir
para avaliar a aceitacdo das refeigdes que estdao sendo servidas. Entretanto, além
dos custos ocasionados pela perda dos alimentos, trata-se também de questdes
sociais, ambientais e econdmicas.

Nesse sentido, considera-se que o desperdicio de alimentos pode ocasionar
impactos negativos em Unidades de Alimentagao e Nutricdo, que podem resultar em
prejuizos no custos da producao de refeicbes e também podendo estar associado
com a falta de qualidade do servigos ofertado, sendo indispensavel investigar
ferramentas que contribuam para a redug¢ao do desperdicio de alimentos.

No entanto, ainda € um assunto pouco discutido e que tem uma grande
relevancia para a qualidade do gerenciamento de servigos de alimentagdo. Diante
disso, a hipotese presente no estudo foi identificar possiveis estratégias que possam
minimizar o desperdicio de alimentos, por meio de uma revisdo sistematica na

literatura especializada.
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2 OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GERAL

Realizar um levantamento bibliografico sobre a importancia da aplicagao de
estratégias voltadas a conscientizagcdo contra desperdicio de alimentos em

Unidades de Alimentagao e Nutrig&o.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

v’ ldentificar quais as principais causas do desperdicio de alimentos;

v Analisar a efetividade das estratégias empregadas na redugao desperdicio de

alimentos;

v/ Avaliar possiveis beneficios da implementacdo de agdes educativas voltadas

a conscientizacao dos usuarios e colaboradores em servigos de alimentacgao.
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3 REFERENCIAL TEORICO

3.1 UNIDADES DE ALIMENTAGAO E NUTRICAO

As Unidades de Alimentagdo e Nutricdo (UAN) sdo érgéos de estrutura
administrativa simples, porém de funcionamento complexo (TEIXEIRA et al., 2007) .
Esses oOrgaos sao responsaveis pela oferta de refeicdes nutricionalmente
equilibradas para individuos saudaveis e enfermos, visando a prevencdo de
doencas e promocéo de saude dos comensais (BRANDAO et al., 2020). Além disso,
sdo estruturas pertencentes a empresas que oferecem alimentagdo coletiva,
atendendo a uma clientela definida com determinados padrdes de qualidade no
armazenamento, producéo e distribuicdo das refeicées (SUSIN et al., 2017).

De acordo com a Resolugdo CFN N° 600, de 25 de Fevereiro 2018 as
unidades de alimentagcdo sao servigos de alimentagdo coletiva, que podem ser
administrados por meio de autogestdo ou concessao, que podem esta presente em
diferentes instituicbes como hotéis, unidades prisionais , hospital, pronto de
atendimento, Instituicbes de Longa Permanéncia para Idosos e outros servigos.

Neste contexto, as UAN sado estabelecimentos que também fazem parte de
instituicdes comerciais em universidades, hospitais, clinicas, quartéis, escolas,
instituicées para idosos e outros servigos (DeNEGRI; HECK, 2018).

O responsavel técnico por esses locais € o nutricionista, que tem como
atribuicdo supervisionar rotinas do servico que envolve as condigdes
higiénico-sanitarias, métodos de controle de qualidade, acompanhar processos de
aquisicdo de matéria-prima, planejamento de cardapios de acordo com a
necessidade da clientela, dentre outras responsabilidades (ABREU;
SPINELLI;PINTO, 2019).

O nutricionista desempenha um papel de suma importancia nas Unidades de
Alimentagcdo e Nutricdo (UAN), permitindo garantir ndo apenas o sucesso destes
servigos como, também, a qualidade e a seguranga das refeicdes servidas e a
promocado da saude dos comensais. Desta forma, este profissional ndo deve se
prender apenas na elaboragdo e planejamento de cardapios, mas em agdes que
possam contribuir e estimular as melhorias do trabalho para os colaboradores do
servico ( MASSAROLLO et al., 2022).
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A grande procura e expansao das Unidades de Alimentagao e Nutricao logo

refletiram no aumento de areas de atuacdo do nutricionista no Brasil. Percebe-se
que os espacos de producao de refeicdes sdao um dos locais que mais solicitam os
profissionais da nutricdo para acompanhar a rotina desses servigos (SARTOR;
ALVES ,2019).

De acordo com Silva (2018) e Oliveira (2020), a necessidade do profissional
de nutricdo torna-se indispensavel, sendo responsavel por atender e satisfazer
consumidores e fornecedores de servicos de distribuicao de refeicbes. Além disso,
sua atuagcao garante o padrdao de qualidade, nao somente nos aspectos sanitarios

mas, também, nutricionais, sensoriais e financeiros.

3.2 ASPECTOS GERAIS DA PERDA E DESPERDICIO DE ALIMENTOS

A perda de alimentos pode ser caracterizada quando ocorre um dano ou a
nao colheita durante as etapas de producdo, o que acaba comprometendo sua
utilidade, tornando-se improéprio para a cadeia produtiva. No entanto, o desperdicio
refere-se ao descarte intencional de partes ou de um alimento que esta préprio para
o consumo humano (SANTOS et al., 2020). A contextualizagdo de ambos os termos
€ importante para destacar as diferencas entre eles e desenvolver estratégias
eficazes que possibilitem evitar ou diminuir os prejuizos ocasionados.

As perdas de alimentos tém dois tipos de impactos: ambientais e
econdmicos. Estes incluem a emissdo de gases com efeito estufa, que é a terceira
maior causa da emissédo de gases no mundo; e 0 uso de agua potavel na agricultura
para alimentos perdidos que jamais serdo consumidos (ITALIA, 2017).

O desperdicio de alimentos € um problema de nivel global que necessita da
elaboracdo de estratégias visando sua reducdo, envolvendo toda a cadeia
produtiva. Diante disso, uma alternativa é a conscientizagdo da populagao alertando
0s impactos econdmicos, prejuizos socioambientais e incentivo ao aproveitamento
integral de alimentos (ZANARDI; YADA, 2018). Neste sentido, os investimentos
podem ser considerados um fator chave para o desperdicio de alimentos.(ROSA et
al., 2020).
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3.3 PRINCIPAIS CAUSAS DO DESPERDICIO EM UAN

Os servigos de alimentagao coletiva s&o considerados uma grande fonte de
desperdicio de alimentos (ALVES; UENO, 2015). O desperdicio em uma Unidade de
Alimentacado e Nutricdo pode ser indicativo de falta de qualidade do produto, o que
pode contribuir ndo apenas para o desperdicio de alimentos, mas em outros setores
da producgao, inclusive envolvendo sua mao de obra. Alguns dos principais fatores
predominantes na perda desses alimentos sdo as sobras limpas, restos nao
consumidos e fator de corregdo (ABREU; SPINELLI;PINTO,2013).

Outras causas relacionadas a perda de alimentos podem estar relacionadas
com manuseio inadequado, sobrecarga nas embalagens e a maneira em que ocorre
o transporte. Os danos mecanicos provenientes do manuseio inadequado € uma
caracteristica comum no processo de vendas, onde os consumidores utilizam de
toques para verificar a qualidade e acabam danificando o produto (SOUZA et al.,
2021)

De acordo com Silva et al. (2022), as causas que levam ao desperdicio de
alimentos podem ser diversas, incluindo produtos com vencimento préximo,
descarte inadequado de partes do alimentos, excesso de residuo e alimentos
danificados. Falta de informagdo sobre as propriedades nutricionais e o habito de
nao usar partes consideradas ndo convencionais de alimentos podem contribuir
também para o desperdicio (PINHEIRO, 2018).

3.4 IMPACTOS DA PRODUCAO DE RESIDUOS EM UAN

As atividades nas Unidades de Alimentacdo e Nutrigdo produzem residuos
que sao derivados da producado das refeigées. Os residuos gerados durante esse
processo podem ser classificados como residuos solidos, orgéanicos e liquidos,
sendo o maior deles o organico, proveniente dos restos alimentares (LAVINHATI;
MALATESTA, MOLINA, 2021).

O Ministério do Meio Ambiente define residuos organicos como restos de
origem animal e vegetal descartados durante atividades humanas, que quando

descartados em ambientes naturais podem ser degradados de forma espontanea.
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Além disso, quando sao destinados de maneira inadequada podem ocasionar danos

ao meio ambiente devido a produg&o de chorume e liberagdo de gas metano.

Os residuos organicos podem provocar impactos ambientais, quando sao
descartados de forma inadequada, sendo necessario avaliar quais os fatores que
sdo responsaveis pela geragcao desses residuos em Unidades de Alimentagao e
Nutricdo para se determinar agdes que visam sua diminuicado e praticas sustentaveis
(ARAUJO; CARVALHO, 2015).

O descarte de alimentos esta presente em diversas etapas da produgao, que
envolve o recebimento, armazenamento, pré-preparo e distribuicdo, até seu
consumo final. Considera-se um problema de nivel mundial, que apresenta grandes
impactos quanto aos aspectos sociais, sendo uma das principais causas
relacionadas a fome no planeta; além de impactos econdmicos e um desafio para a
sustentabilidade devido ao gerenciamento desses residuos (RIBEIRO, 2020).

No Brasil, a abordagem sobre a geracdo de residuos organicos e o0s
impactos ambientais foi incorporada recentemente em diferentes modalidades de
UAN que atendem a coletividades sadias (KINASZ et al., 2019). Segundo Carneiro
(2014), UAN se destacam como um dos servicos dentre varios que sao
responsaveis pela geracdo de residuos organicos. Desse modo, é imprescindivel
entender qual a dindmica que envolve a produgéo desses residuos, para que seja
possivel implementar instrumentos de gestdo ambiental, como por exemplo o Plano
Integrado de Gerenciamento de Residuos Sélidos.

A perda de alimentos durante os processos da cadeia produtiva implica em
desperdicio dos recursos investidos na produgdo. Desta forma, € necessario
implementar medidas sustentaveis para reduzir o desperdicio de alimentos, a fim de
diminuir a geragao de residuos e seus impactos no meio ambiente ( ALVES; UENO,
2015).

3.5 GERENCIAMENTO DE RESIDUOS EM UAN

A RDC n° 216, DE 15 DE SETEMBRO DE 2004, que é responsavel pela
regulamentacdo das boas praticas em Servicos de Alimentagdo, ndo descreve
técnicas especificas para gerenciamento de cada tipo de residuo, mas determina

que para o0 manejo adequado dos residuos as Unidades de Alimentagao e Nutricdo
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devem dispor de recipientes devidamente identificados e integros, de facil

higienizacdo e transporte, em numero capacidade suficientes para conter os
residuos. Além disso, os residuos devem ser frequentemente coletados e estocados
em local fechado e isolado da area de preparacao.

Os residuos organicos que sao produzidos em Unidades de Alimentacao e
Nutricdo s&o, em sua maioria, advindos do uso inadequado da matéria-prima que &
usada para producgao das refei¢gdes, onde ocorre o descarte de partes consideradas
improprias para o consumo como, também, as sobras. Os residuos provenientes
das sobras e do pré-preparo podem ocasionar impactos ambientais quando n&do sao
destinados de maneira adequada (ARAUJO; CARVALHO, 2015).

Carvalho et al. (2018), afirmam que os servigos de alimentagao coletiva sdo
responsaveis por gerar altos indices de residuos organicos, sendo o nutricionista
habilitado para definir estratégias relacionadas ao gerenciamento destes residuos. A
elaboracao de ferramentas é de suma importancia para contribuir para a diminuigao
dos impactos ambientais ocasionados por esses residuos.

Pereira et al. (2019), destacam que as Fichas Técnicas de Preparo (FTP)
desempenham papel importante nas UAN, com a padronizagcdo das preparagoes,
valores nutricionais e redugao de custos permitindo, também, a avaliagdo dos
pontos negativos da producdo que contribuem para o desperdicio de alimentos.
Nesta perspectiva, as FTP podem ser consideradas ferramentas essenciais na
gestdo de UAN, contribuindo para melhoria das caracteristicas sensoriais,
nutricionais e higiénico-sanitarias.

Do mesmo modo que as UAN contribuem para geragdo de residuos, esses
locais devem incorporar medidas de sustentabilidade, através de um trabalho
interdisciplinar evidenciando as questbes ambientais, sociais e a influéncia na
disponibilidade dos alimentos para populagdao (BORGES et al., 2019)

Neste sentido, torna-se necessario a implementacdo de agdes nos servigos
visando reduzir o desperdicio e aproveitar os produzidos durante a producado de
refeicbes através do gerenciamento e conscientizagdo sobre a importancia do
aproveitamento integral dos alimentos em toda cadeia produtiva (QUEIROZ et al.,
2019).

3.6 APROVEITAMENTO INTEGRAL DOS ALIMENTOS
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O aproveitamento integral dos alimentos pode ser definido como a utilizacdo de
todas as partes dos alimentos. Dentre os alimentos mais usados estao as hortaligas,
mas algumas de suas partes que ndo sao convencionalmente usadas sao
descartadas devido a falta de conhecimento sobre os principios nutritivos (STEUER
et al., 2013). Nesse caso, podem também ser usadas como uma pratica sustentavel
e ecologicamente correta, desde quando se opta por usar o alimento em sua
totalidade, agregando valor nutricional, diminuindo os custos e reduzindo o
desperdicio de alimentos (FRANZOSI; DANELUZ; BARATTO, 2018)

Nesse sentido, a utilizacdo de partes que sao descartadas usualmente
durante a producdo de refeicdes, podem ser usadas na elaboragédo de outros
produtos, através do aproveitamento integral dos alimentos, melhorando o valor
nutricional, aceitabilidade e minimizagdo dos residuos gerados do desperdicio de
alimentos (VIEIRA et al., 2013).
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4 MATERIAL E METODOS

A pesquisa trata-se de uma revisdo sistematica na literatura que busca
promover a compreensao de tematicas pouco estudadas a partir do conhecimento ja
produzido do assunto abordado. As fontes escolhidas para descrever o tema
proposto foram artigos cientificos e dissertagdes. As principais plataformas
utilizadas para o acesso aos artigos e dissertagbes foram as bases de dados do
Scielo, Google Académico e PubMed, além do banco de dissertacbes e teses da
CAPES.

Durante as pesquisas foram usados os seguintes descritores: Gestdao em
Unidades de alimentag&o e nutricdo, aproveitamento integral, avaliagdo de resto e
ingesta de alimentos, ferramentas de gestdo e sustentabilidade, desperdicio de
alimentos, gerenciamento de residuos, campanhas de conscientizacdo e
capacitacao de manipuladores.

O critério de inclusao de artigos e dissertagdes tinha como base os que foram
publicados entre os anos de 2013 e 2023; que apresentassem, no minimo, um dos
termos acima usados nas buscas e nos idiomas Portugués ou Inglés. Ficaram
excluidos da pesquisa aqueles publicados fora do periodo de tempo pré
estabelecido e presentes em outras plataformas.

O material foi selecionado a partir de uma leitura exploratéria com intuito de
identificar se a obra poderia servir de embasamento teérico para o estudo. Os
resultados foram expostos por meio de um quadro de revisao onde descreve autor,

ano, titulo, metodologia e resultados alcangados.
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

Durante o levantamento bibliografico, levou-se em consideragao artigos que
evidenciam os diferentes contextos do desperdicio de alimentos e suas possiveis
causas em Unidades de Alimentacdo e Nutricdo. Além disso, foram identificados
estudos que relataram os impactos das campanhas de conscientizacdo na reducéao
do desperdicio de alimentos nesses servigos.

Entre os 20 artigos selecionados por meio do titulo e resumo, apdés uma
leitura minuciosa, foram utilizados apenas 14 que se enquadraram nos critérios de
inclusdo, respeitando os descritores, o periodo de publicagdo de 2013-2023 e os
idiomas em inglés e portugués. Os artigos estao explicitados nos quadros abaixo
que demonstram dados obtidos sobre a tematica proposta pelo estudo.

De acordo com os resultados foi possivel observar que as principais causas
relacionadas com desperdicio de alimentos estdo associadas com porcionamento
inadequado das refeicbes seja por parte dos comensais ou colaboradores,
planejamento do servigo e cardapio , mao de obra ndo qualificada e falta de
conhecimento sobre a importancia do aproveitamento integral de alimentos. O que
pode ser visto no Quadro 1, onde estdo expostas as principais causas encontradas
por autores na literatura especializada, como também as metodologias aplicadas ou
sugeridas para minimizar o desperdicio de alimentos nas Unidades de Alimentacao

e Nutrigdo.
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Quadro 1- Principais causas do desperdicio de alimentos e estratégias empregadas e/ou sugeridas

Autor/Ano Titulo Causas do desperdicio de alimentos | Estratégias
PINHEIRO e Aproveitamento integral dos alimentos entre usuarios | Falta de conhecimento sobre o | Oficina culinaria com receitas
SZCZEREPA | dos centros de referéncia da assisténcia social de | principios nutritivos de partes dos | incentivando o aproveitamento integral
(2018) Ponta Grossa -PR alimentos
GONZALEZ et | Desperdicio de alimentos em um restaurante comercial | Porcionamento das refeicdes servidas, | Retirada de preparacdes com pouca
al. de Salvador (BA): caracteristicas, avaliagdo e | excesso no volume das preparagdes, | aceitagao, redimensionamento do
(2017) intervencéo sobre as principais causas falta de planejamento sobre o | volume produzido, ajuste no tamanho de
quantitativos de clientes que | algumas preparagdes servidas.
frequentam o servigo.
OLIVEIRA et Andlise dos principais fatores de desperdicio em uma | Falta de planejamento do servigo e das | Avaliacdo das sobras, armazenamento
al. Unidade de refeicdes servidas adequado, padronizagdo de técnicas,
(2017) Alimentacao e Nutrigdo —UAN conhecer as preferéncias alimentares
dos clientes/pacientes.
BAIA et al. Analise de desperdicio e conhecimento sustentavel por | Porcionamento da refei¢cao Reorganizacao do sistema da
(2022) acompanhantes de pacientes comensais do restaurante alimentacgo e Plano de Acéo
no Hospital Universitario Alcides Carneiro na cidade de Sustentavel
Campina Grande-PB: desperdicio de alimentos em
Hospital Universitario
JESUS et al. Desperdicio de alimentos em cozinha escola de uma | Deterioragcao do produto, fora prazo de | Técnicas gastronémicas para
(2022) universidade publica: validade, acondicionamento | conservagao de alimentos, manutengao
perspectivas de gestédo e sustentabilidade inadequado dos equipamentos, aproveitamento dos
alimentos
ANDREATTI Estudo do desperdicio de vegetais no processo de | Falta de conhecimento e treinamento | Supervisdo dos colaboradores, melhoria
etal. pré-preparo de refeicdbes de uma Unidade de | do funcionario e falta de mao de obra, | na escolha de produtos e fornecedores
(2013) Alimentacéo e Nutrigdo ma escolha de produtos e fornecedores
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Diante do exposto acima, Pistorello et al. (2015), afirma que o desperdicio tem
se tornado um problema gastronémico, que implica em outros setores da sociedade.
Desse modo, o planejamento da quantidade de alimentos pereciveis nas
preparacdes de refeigdes, torna-se uma alternativa para minimizar este problema. A
partir do planejamento, pode-se implementar outras medidas de redugédo para
geracgéao de residuos orgéanicos, bem como o aproveitamento integral dos alimentos.

Desta maneira, Zotesso et al. (2016) afirmam que existem alternativas que
contribuem para diminuigdo dos resto-ingesta de um servigo de alimentagao, sendo
necessario a implementagcao de agdes corretivas como padronizagdo de receitas,
fichas técnicas, pesquisas de satisfacdo e aceitagcdo pelos comensais, e o
planejamento de cardapios.

Diversas estratégias podem ocasionar efeitos benéficos na redugdo do
desperdicio de alimentos em UANs. As campanhas de conscientizagao, por sua
vez, demonstraram-se mais frequentes durante a pesquisa, o que pode estar
relacionado com os resultados positivos alcancados durante e apds a intervencdes
usando acgdes educativas em, com intuito de concretizar os comensais sobre a
importancia da redugéo do desperdicio de alimentos.

Com relagcao aos impactos das campanhas de conscientizacédo na redugao do

desperdicio de alimentos nas UAN, podem ser visualizadas no Quadro 2.
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Quadro 2- Impacto das campanhas de conscientizagéo na redu¢ao do desperdicio de alimentos em Unidades de Alimentagao

e Nutricdo
Autor/ Ano Titulo Metodologia Resultados
BORGES et |Impacto de uma | Realizou-se a capacitagao dos colaboradores a respeito do desperdicio de | Apds a capacitacao e agdes educativas houve

al., (2019) campanha para | alimentos e agdes educativas durante quatro semanas com os comensais | uma reducao no balcao de distribuicdo de 31,64
reducéo de | através de cartazes afixados com mensagens reflexivas sobre o tema e a | kg (£10,80) para 14,93 kg (+10,43) e nos restos
desperdicio de | distribuigao de folhetos. deixados pelos comensais de 46,90 para 37,83
alimentos em um g (p=0,021)
restaurante
universitario
QUEMELLI Avaliacdo da sobra e | O estudo foi executado em trés etapas que consistiam na pesagem das | O resultado encontrado no resto-ingesta antes
(2019) do resto ingesta como | sobras e a sensibilizagdo dos colaboradores e comensais durante cinco | da campanha era de 7,15%, correspondente a
estratégia na redugdo | dias. Foram utilizados temas como “ Campanha do prato limpo ou do | 48,2g/servidor. Apdés a campanha contra o
do desperdicio de | Desperdicio Zero” , * Coloque no prato apenas o que for comer.” “Lugar | desperdicio, o resto-ingesta foi reduzido para
alimentos de comida n&o é na lixeira.”,”O seu desperdicio nesse refeitério poderia | 4,62%, o equivalente a 28,6g/servidor.
alimentar varias pessoas.”, “O seu desperdicio nesse refeitorio poderia
alimentar varias pessoas.”
FERNANDES | Comparagéo do resto | Foi aplicado uma campanha educativa destinada aos militares com quatro | Houve diminuicdo do percentual de resto
et al., (2020) ingestao alimentar em | intervengbes intituladas como “Prato expositivo”, “Demonstrando o | ingestdo, uma diminuicdo entre as médias do
uma unidade de | desperdicio”, “Medida caseira para cada alimento”, "Informativo de | percentual do resto ingestdo de 9,05% (65,6 Kg)
alimentagao e | conscientizacao”. para 4,49 % (12,9 Kg)
nutricho militar na
cidade de Séo Paulo.
FURTADO et | Avaliagdo do resto | Devolveram um trabalho de educagdo nutricional através de videos , | As UANs A e B desmontaram um reducao
al., (2019) ingesta durante | display de mesas, cartazes e demonstragdo dos dados coletados do | significativa do resto ingesta per capita durante
campanha contra o | quantitativo de restos desperdigados durante a semana . a campanha (p=0,008), entretanto antes e apds
desperdicio de nao houve
alimentos em duas diferencgas significativas.
Unidades de

Alimentagao e
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Nutricdo do Vale do
Taquari-

CARNEIRO Desenvolvimento de | Intervengao por meio da "Campanha Prato Limpo", onde disponibilizaram | A partir das agbes educativas foi possivel
(2014) campanha contra | mensagens virtuais através de um sistema interno e cartazes expostos na | observar uma reducéo significativa de 42% dos

desperdicio de | UAN. Para incentivar o cliente que n&o deixasse sobras, foi distribuido | restos jogados fora.

alimentos em wuma | fichas para que fosse adicionados os dados pessoais e realizavam

Unidade de | sorteios como forma de

Alimentacao e

Nutricdo na cidade de

Mineiros- Goias
CHAVES et | indice de resto | As acdes educativas foram feitas com a demonstragcdo de alimentos in | Observou-se que ndo houve diferenga
al., ingestéo antes e apds | natura e sua comparagao com resto ingesta, exposi¢éo de banner sobre a | significativa antes e depois da implementacéo
(2019) campanha de | fome no Brasil e no mundo e display sobre frases de incentivo ao combate | da campanha .

conscientizacdo  de | do desperdicio de alimentos.

comensais
MOTA et al., Campanha: Alimente | Para implantacdo da campanha utilizaram panfletos informativos, balées | O percentual de resto ingesta reduziu cerca de
(2016) essa ideia, diga nao | coloridos, banner, adesivos e bombons como incentivo. 33,1% apos a realizagdo da campanha.

ao desperdicio
SILVA et al., Intervencdo educativa | A agdo educativa contou com a demonstragdo de cartazes com | Antes da realizagdo da campanha a média de
(2016) no controle de restos | quantitativo dos restos e fotos dos pratos. Além disso, havia uma | resto apresentava-se

em Unidade de
Alimentagéao e
Nutricdo

plataforma onde empilhavam alimentos in natura para comparar com a
quantidade dos restos.

61,3g e apdés a campanha passou a ser 53,4g
diferenca de 12,9%.
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De acordo com Rabelo e Alves (2016), algumas medidas que podem ser
tomadas para minimizar desperdicio de alimentos em Unidades de Alimentacéo e
Nutricdo, sendo primordial a conscientizagdo dos comensais sobre a sua
participacado na redug¢ao do desperdicio de alimentos, atraveés das a¢des educativas.

Diante disso, Miranda et al. (2022) realizaram uma intervencdo acerca do
desperdicio de alimentos na Unidade de Alimentagdo e Nutricdo Hospitalar, com
proposito de conscientizar os comensais sobre a tematica. Ao final da campanha
evidenciou-se uma redugado no desperdicio e uma diminuigdo nos custos para
empresas de aproximadamente 34,6%, desta forma, a campanha tornou-se uma
ferramenta eficiente no combate dos desperdicios de alimentos nas UANS.

Um achado semelhante foi evidenciado por Bacalhau et al. (2016) que
executaram um estudo em um refeitério do Campus Belo Jardim do Instituto Federal
de Pernambuco (IFPE), onde implementaram a¢des de educacio nutricional com
intuito de combater o desperdicio de alimento. Durante a campanha, eles realizaram
a pesagem das sobras no final do almogo que mostrou uma redugdo positiva do
desperdicio, chegando a 60,8%.

Stocco e Molina (2020) realizaram também um estudo em uma UAN
localizada em Louveira-SP, onde avaliou-se o quantitativo de resto-ingesta antes e
apos uma intervencgao intitulada “ Operagao Prato Limpo”, que tinha como objetivo
conscientizar os comensais sobre a quantidade de alimentos desperdicados no
servico e dicas para reduzir o desperdicio. Apds a finalizagdo da campanha
notou-se uma redugdo de 33% no desperdicio de alimentos por parte dos
comensais.

Viana e Souza (2016) realizaram uma estratégia semelhante em um servigo
de alimentacdo em Porto Velho/ RO, com a implementagdo da “ Campanha Prato
Limpo”. Além disso, os clientes receberam orientagdes sobre o controle do
desperdicio através do porcionamento e sua importancia no processo da redugao
desses indices. Com essas intervengdes observou-se que a quantidade dos restos
foram reduzidas para 9,8%.

A conscientizagdo por meio de agbes educativas podem ser estratégias
eficazes no combate ao desperdicio de alimentos. No entanto, devem ser

associadas a outras ferramentas para aumentar sua eficiéncia, o que pode ser visto
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no estudo de Britto e Oliveira (2017) que, através da implantagcdo de uma acgao

educativa sobre o desperdicio de alimentos e uma mudanca no porcionamento das
preparagdes servidas em UAN de Sao José do Rio Preto-SP, conseguiram reduzir
cerca de 203 Kg/més de restos alimentares na institui¢ao.

No estudo de Parisoto et al. (2013) foi possivel observar também
associacdo da educacao nutricional com outras ferramentas como a avaliagdo do
indice de resto-ingesta, elaboracdo de fichas técnicas, capacitacdo dos
colaboradores e analise sensorial dos alimentos. A partir da implementagcao dessas
ferramentas na instituicdo observou-se uma redugao significativa nos indices de
resto-ingesta. O estudo ressalta ainda a importancia dessas agées no combate ao
desperdicio de alimentos, como conscientizacdo dos comensais, capacitacdo dos
colaboradores e padronizagao das operacdes do servico.

Como o desperdicio de alimentos também pode ser associado a falta de
planejamento e de capacitagdo dos manipuladores, para diminuir tais indices é
necessario a padronizagao de receitas, avaliagado dos restos-ingesta e treinamento
dos manipuladores durante todas as etapas da produgao (TEIXEIRA et al., 2017).

De acordo com Silvério e Oltramari (2014), as campanhas de conscientizagcao
para os colaboradores permitem esclarecimentos sobre a importancia padronizagao
das quantidades a serem preparadas, evitando uma grande quantidade de sobras.
Além disso, a padronizagao das receitas permite uma otimizagcdo no processo de
producao e o aperfeicoamento dos manipuladores.

Nesse contexto, Pereira et al. (2022) enfatizam que é necessario a promogao
de campanhas de conscientizagdo voltadas para os manipuladores de alimentos
para que estes desenvolvam habitos sustentaveis. Além disso, ressalta a
importancia de intervengdes e treinamentos de forma continua, contribuindo para
mudancgas positivas no processo produtivo.

As acbes educativas promovem sensibilizacdo e transformacbdes que
contribuem em mudancas de atitudes voluntarias e, quando reproduzidas em outros
ambientes, permitem a reducéo do desperdicio de alimentos (MAIOLINI et al.,2021).
Nesse sentido, as ag¢des educativas sdo de suma importancia na redugao do
desperdicio de alimentos em Unidades de Alimentagc&o, por promoverem uma

diminuicdo dos impactos econémicos e sociais.
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6 CONCLUSAO

Compreende-se que existem diversos fatores que podem contribuir para o
desperdicio de alimentos em Unidades de Alimentagdo e Nutricdo, dentre eles as
principais causas estdo associadas com porcionamento inadequado das refeicoes
seja por parte dos comensais ou colaboradores, planejamento do servigo e cardapio
, mao de obra ndo qualificada e falta de conhecimento sobre a importancia do
aproveitamento integral de alimentos.sendo papel do nutricionista identificar as
falhas presentes no servigo e desenvolver estratégias que contribuam na solugéo de
problemas que possam surgir.

Em todos os ambientes pesquisados, as campanhas de conscientizagao
demonstraram ser uma ferramenta eficiente na redugdo e no combate do
desperdicio de alimentos, visto que a mesma promove sensibilizacdo dos
comensais sobre a importancia do consumo consciente de alimentos. Percebe-se,
ainda, que embora as acdes educativas surtam efeitos positivos com comensais,
podem ser destinadas também aos colaboradores dos servigos de alimentos, uma
vez que eles também contribuem diretamente com desperdicio de alimentos.

Entretanto, as a¢des educativas devem ser realizadas de forma continua para
que haja efetiva adesao, associando-se a outras ferramentas como a capacitagao
dos manipuladores, elaboracdo da FTP, planejamento de cardapio, avaliacdo de
resto-ingesta e pesquisas de satisfacdo e aceitagéo junto aos usuarios dos servigos.

Conclui-se, portanto, que intervencdées por meio de campanhas de
conscientizagdo podem ser bem sucedidas, quando planejadas considerando o

perfil dos individuos e a dindmica presente no servico.
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