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RESUMO

Unidades de Alimentação e Nutrição (UAN) são locais que têm por finalidade a
distribuição de alimentos de forma segura e adequada para coletividade enferma e
sadia. Há diversos fatores que contribuem para o desperdício de alimentos nesses
locais, que podem estar relacionados com planejamento inadequado de cardápios,
porcionamento de refeições, perfil dos comensais e falta de conscientização acerca
da temática. Este trabalho teve como objetivo realizar um levantamento bibliográfico
sobre a importância da aplicação de estratégias voltadas à conscientização contra
desperdício de alimentos em Unidades de Alimentação e Nutrição. Foi feita uma
revisão sistemática da literatura utilizando como fontes de consulta, artigos
científicos e dissertações por meio da base de periódicos da Scielo, Google
Acadêmico e PubMed dos anos de 2013 a 2023. Foram selecionados 14 artigos que
demonstraram que as principais causas relacionadas com desperdício de alimentos
estão associadas com porcionamento inadequado das refeições seja por parte dos
comensais ou colaboradores, planejamento do serviço e cardápio , mão de obra não
qualificada e falta de conhecimento sobre a importância do aproveitamento integral
de alimentos. Além disso, a eficácia das campanhas de conscientização com
diversas metodologias aplicadas em UAN que contribuiram para redução no
resto-ingesta dos locais das intervenções, que foram possíveis através de ações
educativas que promovem a sensibilização e mudanças voluntárias, que podem ser
projetadas em outros ambientes, sendo primordial evidenciar o papel dos comensais
e dos colaboradores no processo do desperdício de alimentos. Desta forma, há
diversas causas que contribuem para o desperdício de alimentos. As campanhas de
conscientização se mostram ferramentas eficientes na redução do desperdício de
alimentos e quando associadas com outras estratégias de gestão podem trazer
efeitos positivos para os serviços de alimentação.

Palavras-chaves: Ações Educativas; Serviços de Alimentação; Resíduos.



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 INTRODUÇÃO

As Unidades de Alimentação e Nutrição (UAN) são locais responsáveis pela

produção de refeições, que tem como princípio garantir uma alimentação segura e

adequada de acordo com as recomendações nutricionais e higiênico-sanitárias. O

gerenciamento desses locais pode ocorrer na forma de autogestão, mista ou

concessão, podendo ofertar refeições para coletividade enferma ou sadia (SANAR,

2019).

Para Silva et al. (2018), além desses aspectos relacionados com a produção

de refeições, a UAN objetiva satisfazer os comensais com os serviços oferecidos.

Este item engloba desde as instalações físicas, condições higiênico-sanitárias dos

alimentos, equipamentos disponíveis, até o contato pessoal entre os operadores da

UAN com os comensais, nos mais diversos momentos.

Neste contexto, para garantir a satisfação dos comensais é importante o

planejamento de cardápios que não levem apenas em consideração as

necessidades nutricionais dos comensais, mas as características sensoriais,

variedade de preparações e preferências alimentares. Desse modo, a partir da

oferta de opções e abordagens diferenciadas de cardápios, permite-se uma maior

aceitação e diminuição do desperdício de alimentos (FURTADO et al., 2019).

Segundo Carvalho et al. (2015), as causas dos desperdícios de alimentos

envolvem diversos fatores que podem estar relacionados com porcionamento

inadequado das refeições servidas, falta de informação sobre a importância das

preferências alimentares na elaboração das preparações e conscientização

relacionadas ao desperdício de alimentos.

Diante disso, existem diversos fatores que podem levar ao desperdício de

alimentos em Unidades de Alimentação e Nutrição, e seu controle é de suma

importância por se tratar de uma questão não somente ética, mas também

econômica e com reflexos políticos (VIANA; FERREIRA, 2017).

De acordo com a FAO/ONU (2017), o desperdício de alimentos é visto como

um problema de nível mundial, sendo o Brasil considerado um dos dez países que

mais descartam no mundo, desperdiçando cerca de 41 mil de toneladas por dia, que

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

retirada de partes consideradas não comestíveis como cascas, sementes e raízes.

Dessa forma, com propósito de combater o desperdício de alimentos, o

Congresso Nacional decretou a Lei nº 14.0168/2020, que dispõe que os serviços

responsáveis pela produção e o fornecimento de alimentos, estão habilitados a doar

os excedentes não comercializados e ainda em condições para o consumo

humano. Dentre os locais que estão autorizados para realizar as doações

encontram-se empresas, hospitais, supermercados, cooperativas, restaurantes,

lanchonetes e todos os demais estabelecimentos que forneçam alimentos

preparados prontos.

De acordo com Aranha et al. (2018), o desperdício em uma UAN é ainda

pouco discutido, mas de extrema relevância já que é parâmetro que pode contribuir

para avaliar a aceitação das refeições que estão sendo servidas. Entretanto, além

dos custos ocasionados pela perda dos alimentos, trata-se também de questões

sociais, ambientais e econômicas.

Nesse sentido, considera-se que o desperdício de alimentos pode ocasionar

impactos negativos em Unidades de Alimentação e Nutrição, que podem resultar em

prejuízos no custos da produção de refeições e também podendo estar associado

com a falta de qualidade do serviços ofertado, sendo indispensável investigar

ferramentas que contribuam para a redução do desperdício de alimentos.

No entanto, ainda é um assunto pouco discutido e que tem uma grande

relevância para a qualidade do gerenciamento de serviços de alimentação. Diante

disso, a hipótese presente no estudo foi identificar possíveis estratégias que possam

minimizar o desperdício de alimentos, por meio de uma revisão sistemática na

literatura especializada.
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2 OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GERAL

Realizar um levantamento bibliográfico sobre a importância da aplicação de

estratégias voltadas à conscientização contra desperdício de alimentos em

Unidades de Alimentação e Nutrição.

2.2 OBJETIVOS ESPECÍFICOS

✔ Identificar quais as principais causas do desperdício de alimentos;

✔ Analisar a efetividade das estratégias empregadas na redução desperdício de

alimentos;

✔ Avaliar possíveis benefícios da implementação de ações educativas voltadas

à conscientização dos usuários e colaboradores em serviços de alimentação.
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3 REFERENCIAL TEÓRICO

3.1 UNIDADES DE ALIMENTAÇÃO E NUTRIÇÃO

As Unidades de Alimentação e Nutrição (UAN) são órgãos de estrutura

administrativa simples, porém de funcionamento complexo (TEIXEIRA et al., 2007) .

Esses órgãos são responsáveis pela oferta de refeições nutricionalmente

equilibradas para indivíduos saudáveis e enfermos, visando a prevenção de

doenças e promoção de saúde dos comensais (BRANDÃO et al., 2020). Além disso,

são estruturas pertencentes a empresas que oferecem alimentação coletiva,

atendendo a uma clientela definida com determinados padrões de qualidade no

armazenamento, produção e distribuição das refeições (SUSIN et al., 2017).

De acordo com a Resolução CFN Nº 600, de 25 de Fevereiro 2018 as

unidades de alimentação são serviços de alimentação coletiva, que podem ser

administrados por meio de autogestão ou concessão, que podem está presente em

diferentes instituições como hotéis, unidades prisionais , hospital, pronto de

atendimento, Instituições de Longa Permanência para Idosos e outros serviços.

Neste contexto, as UAN são estabelecimentos que também fazem parte de

instituições comerciais em universidades, hospitais, clínicas, quartéis, escolas,

instituições para idosos e outros serviços (DeNEGRI; HECK, 2018). 

 O responsável técnico por esses locais é o nutricionista, que tem como

atribuição supervisionar rotinas do serviço que envolve as condições

higiênico-sanitárias, métodos de controle de qualidade, acompanhar processos de

aquisição de matéria-prima, planejamento de cardápios de acordo com a

necessidade da clientela, dentre outras responsabilidades (ABREU;

SPINELLI;PINTO, 2019).

O nutricionista desempenha um papel de suma importância nas Unidades de

Alimentação e Nutrição (UAN), permitindo garantir não apenas o sucesso destes

serviços como, também, a qualidade e a segurança das refeições servidas e a

promoção da saúde dos comensais. Desta forma, este profissional não deve se

prender apenas na elaboração e planejamento de cardápios, mas em ações que

possam contribuir e estimular as melhorias do trabalho para os colaboradores do

serviço ( MASSAROLLO et al., 2022). 
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A grande procura e expansão das Unidades de Alimentação e Nutrição logo

refletiram no aumento de áreas de atuação do nutricionista no Brasil. Percebe-se

que os espaços de produção de refeições são um dos locais que mais solicitam os

profissionais da nutrição para acompanhar a rotina desses serviços (SARTOR;

ALVES ,2019).

 De acordo com Silva (2018) e Oliveira (2020), a necessidade do profissional

de nutrição torna-se indispensável, sendo responsável por atender e satisfazer

consumidores e fornecedores de serviços de distribuição de refeições. Além disso,

sua atuação garante o padrão de qualidade, não somente nos aspectos sanitários

mas, também, nutricionais, sensoriais e financeiros.

3.2 ASPECTOS GERAIS DA PERDA E DESPERDÍCIO DE ALIMENTOS

 A perda de alimentos pode ser caracterizada quando ocorre um dano ou a

não colheita durante as etapas de produção, o que acaba comprometendo sua

utilidade, tornando-se impróprio para a cadeia produtiva. No entanto, o desperdício

refere-se ao descarte intencional de partes ou de um alimento que está próprio para

o consumo humano (SANTOS et al., 2020). A contextualização de ambos os termos

é importante para destacar as diferenças entre eles e desenvolver estratégias

eficazes que possibilitem evitar ou diminuir os prejuízos ocasionados.

As perdas de alimentos têm dois tipos de impactos: ambientais e

econômicos. Estes incluem a emissão de gases com efeito estufa, que é a terceira

maior causa da emissão de gases no mundo; e o uso de água potável na agricultura

para alimentos perdidos que jamais serão consumidos (ITÁLIA, 2017).

O desperdício de alimentos é um problema de nível global que necessita da

elaboração de estratégias visando sua redução, envolvendo toda a cadeia

produtiva. Diante disso, uma alternativa é a conscientização da população alertando

os impactos econômicos, prejuízos socioambientais e incentivo ao aproveitamento

integral de alimentos (ZANARDI; YADA, 2018). Neste sentido, os investimentos

podem ser considerados um fator chave para o desperdício de alimentos.(ROSA et

al., 2020).
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3.3 PRINCIPAIS CAUSAS DO DESPERDÍCIO EM UAN

Os serviços de alimentação coletiva são considerados uma grande fonte de

desperdício de alimentos (ALVES; UENO, 2015). O desperdício em uma Unidade de

Alimentação e Nutrição pode ser indicativo de falta de qualidade do produto, o que

pode contribuir não apenas para o desperdício de alimentos, mas em outros setores

da produção, inclusive envolvendo sua mão de obra. Alguns dos principais fatores

predominantes na perda desses alimentos são as sobras limpas, restos não

consumidos e fator de correção (ABREU; SPINELLI;PINTO,2013).

Outras causas relacionadas à perda de alimentos podem estar relacionadas

com manuseio inadequado, sobrecarga nas embalagens e a maneira em que ocorre

o transporte. Os danos mecânicos provenientes do manuseio inadequado é uma

característica 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 desperdício de

alimentos podem ser diversas, incluindo produtos com vencimento próximo,

descarte inadequado de partes do alimentos, excesso de resíduo e alimentos

danificados. Falta de informação sobre as propriedades nutricionais e o hábito de

não usar partes consideradas não convencionais de alimentos podem contribuir

também para o desperdício (PINHEIRO, 2018).

3.4 IMPACTOS DA PRODUÇÃO DE RESÍDUOS EM UAN

 As atividades nas Unidades de Alimentação e Nutrição produzem resíduos

que são derivados da produção das refeições. Os resíduos gerados durante esse

processo podem ser classificados como resíduos sólidos, orgânicos e líquidos,

sendo o maior deles o orgânico, proveniente dos restos alimentares (LAVINHATI;

MALATESTA, MOLINA, 2021).

O Ministério do Meio Ambiente define resíduos orgânicos como restos de

origem animal e vegetal descartados durante atividades humanas, que quando

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

ao meio ambiente devido a produção de chorume e liberação de gás metano.

Os resíduos orgânicos podem provocar impactos ambientais, quando são

descartados de forma inadequada, sendo necessário avaliar quais os fatores que

são responsáveis pela geração desses resíduos em Unidades de Alimentação e

Nutrição para se determinar ações que visam sua diminuição e práticas sustentáveis

(ARAÚJO; CARVALHO, 2015). 

O descarte de alimentos está presente em diversas etapas da produção, que

envolve o recebimento, armazenamento, pré-preparo e distribuição, até seu

consumo final. Considera-se um problema de nível mundial, que apresenta grandes

impactos quanto aos aspectos sociais, sendo uma das principais causas

relacionadas à fome no planeta; além de impactos econômicos e um desafio para a

sustentabilidade devido ao gerenciamento desses resíduos (RIBEIRO, 2020).

 No Brasil, a abordagem sobre a geração de resíduos orgânicos e os

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 serviços dentre vários que são

responsáveis pela geração de resíduos orgânicos. Desse modo, é imprescindível

entender qual a dinâmica que envolve a produção desses resíduos, para que seja

possível implementar instrumentos de gestão ambiental, como por exemplo o Plano

Integrado de Gerenciamento de Resíduos Sólidos. 

A perda de alimentos durante os processos da cadeia produtiva implica em

desperdício dos recursos investidos na produção. Desta forma, é necessário

implementar medidas sustentáveis para reduzir o desperdício de alimentos, a fim de

diminuir a geração de resíduos e seus impactos no meio ambiente ( ALVES; UENO,

2015).

3.5 GERENCIAMENTO DE RESÍDUOS EM UAN

A RDC nº 216, DE 15 DE SETEMBRO DE 2004, que é responsável pela

regulamentação das boas práticas em Serviços de Alimentação, não descreve

técnicas específicas para gerenciamento de cada tipo de resíduo, mas determina

que para o manejo adequado dos resíduos as Unidades de Alimentação e Nutrição 
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devem dispor de recipientes devidamente identificados e íntegros, de fácil

higienização e transporte, em número capacidade suficientes para conter os

resíduos. Além disso, os resíduos devem ser frequentemente coletados e estocados

em local fechado e isolado da área de preparação.

Os resíduos orgânicos que são produzidos em Unidades de Alimentação e

Nutrição são, em sua maioria, advindos do uso inadequado da matéria-prima que é

usada para produção das refeições, onde ocorre o descarte de partes consideradas

impróprias para o consumo como, também, as sobras. Os resíduos provenientes

das sobras e do pré-preparo podem ocasionar impactos ambientais quando não são

destinados de maneira adequada (ARAUJO; CARVALHO, 2015). 

Carvalho et al. (2018), afirmam que os serviços de alimentação coletiva são

responsáveis por gerar altos índices de resíduos orgânicos, sendo o nutricionista

habilitado para definir estratégias relacionadas ao gerenciamento destes resíduos. A

elaboração de ferramentas é de suma importância para contribuir para a diminuição

dos impactos ambientais ocasionados por esses resíduos.

Pereira et al. (2019), destacam que as Fichas Técnicas de Preparo (FTP)

desempenham papel importante nas UAN, com a padronização das preparações,

valores nutricionais e redução de custos permitindo, também, a avaliação dos

pontos negativos da produção que contribuem para o desperdício de alimentos.

Nesta perspectiva, as FTP podem ser consideradas ferramentas essenciais na

gestão de UAN, contribuindo para melhoria das características sensoriais,

nutricionais e higiênico-sanitárias.

Do mesmo modo que as UAN contribuem para geração de resíduos, esses

locais devem incorporar medidas de sustentabilidade, através de um trabalho

interdisciplinar evidenciando as questões ambientais, sociais e a influência na

disponibilidade dos alimentos para população (BORGES et al., 2019)

Neste sentido, torna-se necessário a implementação de ações nos serviços

visando reduzir o desperdício e aproveitar os produzidos durante a produção de

refeições através do gerenciamento e conscientização sobre a importância 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 utilização de

todas as partes dos alimentos. Dentre os alimentos mais usados estão as hortaliças,

mas algumas de suas partes que não são convencionalmente usadas são

descartadas devido à falta de conhecimento sobre os princípios nutritivos (STEUER

et al., 2013). Nesse caso, podem também ser usadas como uma prática sustentável

e ecologicamente correta, desde quando se opta por usar o alimento em sua

totalidade, agregando valor nutricional, diminuindo os custos e reduzindo o

desperdício de alimentos (FRANZOSI; DANELUZ; BARATTO, 2018)

Nesse sentido, a utilização de partes que são descartadas usualmente

durante a produção de refeições, podem ser usadas na elaboração de outros

produtos, através do aproveitamento integral dos alimentos, melhorando o valor

nutricional, aceitabilidade e minimização dos resíduos gerados do desperdício de

alimentos (VIEIRA et al., 2013).
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4 MATERIAL E MÉTODOS

A pesquisa trata-se de uma revisão sistemática na literatura que busca

promover a compreensão de temáticas pouco estudadas a partir do conhecimento já

produzido do assunto abordado. As fontes escolhidas para descrever o tema

proposto foram artigos científicos e dissertações. As principais plataformas

utilizadas para o acesso aos artigos e dissertações foram as bases de dados do

Scielo, Google Acadêmico e PubMed, além do banco de dissertações e teses da

CAPES.

Durante as pesquisas foram usados os seguintes descritores: Gestão em

Unidades de alimentação e nutrição, aproveitamento integral, avaliação de resto e

ingesta de alimentos, ferramentas de gestão e sustentabilidade, desperdício de

alimentos, gerenciamento de resíduos, campanhas de conscientização e

capacitação de manipuladores.

O critério de inclusão de artigos e dissertações tinha como base os que foram

publicados entre os anos de 2013 e 2023; que apresentassem, no mínimo, um dos

termos acima usados nas buscas e nos idiomas Português ou Inglês. Ficaram

excluídos da pesquisa aqueles publicados fora do período de tempo pré

estabelecido e presentes em outras plataformas.

O material foi selecionado a partir de uma leitura exploratória com intuito de

identificar se a obra poderia servir de embasamento teórico para o estudo. Os

resultados foram expostos por meio de um quadro de revisão onde descreve autor,

ano, título, metodologia e resultados alcançados.
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5 RESULTADOS E DISCUSSÃO

Durante o levantamento bibliográfico, levou-se em consideração artigos que

evidenciam os diferentes contextos do desperdício de alimentos e suas possíveis

causas em Unidades de Alimentação e Nutrição. Além disso, foram identificados

estudos que relataram os impactos das campanhas de conscientização na redução

do desperdício de alimentos nesses serviços.

Entre os 20 artigos selecionados por meio do título e resumo, após uma

leitura minuciosa, foram utilizados apenas 14 que se enquadraram nos critérios de

inclusão, respeitando os descritores, o período de publicação de 2013-2023 e os

idiomas em inglês e português. Os artigos estão explicitados nos quadros abaixo

que demonstram dados obtidos sobre a temática proposta pelo estudo.

De acordo com os resultados foi possível observar que as principais causas

relacionadas com desperdício de alimentos estão associadas com porcionamento

inadequado das refeições seja por parte dos comensais ou colaboradores,

planejamento do serviço e cardápio , mão de obra não qualificada e falta de

conhecimento sobre a importância do aproveitamento integral de alimentos. O que

pode ser visto no Quadro 1, onde estão expostas as principais causas encontradas

por autores na literatura especializada, como também as metodologias aplicadas ou

sugeridas para minimizar o desperdício de alimentos nas Unidades de Alimentação

e Nutrição.
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Quadro 1- Principais causas do desperdício de alimentos e estratégias empregadas e/ou sugeridas

Autor/Ano Título Causas do desperdício de alimentos Estratégias

PINHEIRO e
SZCZEREPA
(2018)

Aproveitamento integral dos alimentos entre usuários
dos centros de referência da assistência social de
Ponta Grossa -PR

Falta de conhecimento sobre o
princípios nutritivos de partes dos
alimentos

Oficina culinária com receitas
incentivando o aproveitamento integral

GONZÁLEZ et
al.
(2017)

Desperdício de alimentos em um restaurante comercial
de Salvador (BA): características, avaliação e
intervenção sobre as principais causas

Porcionamento das refeições servidas,
excesso no volume das preparações,
falta de planejamento sobre o
quantitativos de clientes que
frequentam o serviço.

Retirada de preparações com pouca
aceitação, redimensionamento do
volume produzido, ajuste no tamanho de
algumas preparações servidas.

OLIVEIRA et
al.
(2017)

Análise dos principais fatores de desperdício em uma
Unidade de
Alimentação e Nutrição –UAN

Falta de planejamento do serviço e das
refeições servidas

Avaliação das sobras, armazenamento
adequado, padronização de técnicas,
conhecer as preferências alimentares
dos clientes/pacientes.

BAÍA et al.
(2022)

Análise de desperdício e conhecimento sustentável por
acompanhantes de pacientes comensais do restaurante
no Hospital Universitário Alcides Carneiro na cidade de
Campina Grande-PB: desperdício de alimentos em
Hospital Universitário

Porcionamento da refeição Reorganização do sistema da
alimentação e Plano de Ação
Sustentável

JESUS et al.
(2022)

Desperdício de alimentos em cozinha escola de uma
universidade pública:
perspectivas de gestão e sustentabilidade

Deterioração do produto, fora prazo de
validade, acondicionamento
inadequado

Técnicas gastronômicas para
conservação de alimentos, manutenção
dos equipamentos, aproveitamento dos
alimentos

ANDREATTI
et al.
(2013)

Estudo do desperdício de vegetais no processo de
pré-preparo de refeições de uma Unidade de
Alimentação e Nutrição

Falta de conhecimento e treinamento
do funcionário e falta de mão de obra,
má escolha de produtos e fornecedores

Supervisão dos colaboradores, melhoria
na escolha de produtos e fornecedores
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Diante do exposto acima, Pistorello et al. (2015), afirma que o desperdício tem

se tornado um problema gastronômico, que implica em outros setores da sociedade.

Desse modo, o planejamento da quantidade de alimentos perecíveis nas

preparações de refeições, torna-se uma alternativa para minimizar este problema. A

partir do planejamento, pode-se implementar outras medidas de redução para

geração de resíduos orgânicos, bem como o aproveitamento integral dos alimentos.

Desta maneira, Zotesso et al. (2016) afirmam que existem alternativas que

contribuem para diminuição dos resto-ingesta de um serviço de alimentação, sendo

necessário a implementação de ações corretivas como padronização de receitas,

fichas técnicas, pesquisas de satisfação e aceitação pelos comensais, e o

planejamento de cardápios.

Diversas estratégias podem ocasionar efeitos benéficos na redução do

desperdício de alimentos em UANs. As campanhas de conscientização, por sua

vez, demonstraram-se mais frequentes durante a pesquisa, o que pode estar

relacionado com os resultados positivos alcançados durante e após a intervenções

usando ações educativas em, com intuito de concretizar os comensais sobre a

importância da redução do desperdício de alimentos.

Com relação aos impactos das campanhas de conscientização na redução do

desperdício de alimentos nas UAN, podem ser visualizadas no Quadro 2.
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Quadro 2- Impacto das campanhas de conscientização na redução do desperdício de alimentos em Unidades de Alimentação

e Nutrição 

Autor/ Ano Título Metodologia Resultados

BORGES et
al., (2019)

Impacto de uma
campanha para
redução de
desperdício de
alimentos em um
restaurante
universitário

Realizou-se a capacitação dos colaboradores a respeito do desperdício de
alimentos e ações educativas durante quatro semanas com os comensais
através de cartazes afixados com mensagens reflexivas sobre o tema e a
distribuição de folhetos.

Após a capacitação e ações educativas houve
uma redução no balcão de distribuição de 31,64
kg (±10,80) para 14,93 kg (±10,43) e nos restos
deixados pelos comensais de 46,90 para 37,83
g (p=0,021)

QUEMELLI
(2019)

Avaliação da sobra e
do resto ingesta como
estratégia na redução
do desperdício de
alimentos

O estudo foi executado em três etapas que consistiam na pesagem das
sobras e a sensibilização dos colaboradores e comensais durante cinco
dias. Foram utilizados temas como ‘’ Campanha do prato limpo ou do
Desperdício Zero’’ , ‘’ Coloque no prato apenas o que for comer.’’ ‘’Lugar
de comida não é na lixeira.’’,‘’O seu desperdício nesse refeitório poderia
alimentar várias pessoas.’’, ‘’O seu desperdício nesse refeitório poderia
alimentar várias pessoas.’’

O resultado encontrado no resto-ingesta antes
da campanha era de 7,15%, correspondente a
48,2g/servidor. Após a campanha contra o
desperdício, o resto-ingesta foi reduzido para
4,62%, o equivalente a 28,6g/servidor.

FERNANDES
et al., (2020)

Comparação do resto
ingestão alimentar em
uma unidade de
alimentação e
nutrição militar na
cidade de São Paulo.

Foi aplicado uma campanha educativa destinada aos militares com quatro
intervenções intituladas como ‘’Prato expositivo’’, ‘’Demonstrando o
desperdício’’, ‘’Medida caseira para cada alimento’’, ’’Informativo de
conscientização’’.

Houve diminuição do percentual de resto
ingestão, uma diminuição entre as médias do
percentual do resto ingestão de 9,05% (65,6 Kg)
para 4,49 % (12,9 Kg)

FURTADO et
al., (2019)

Avaliação do resto
ingesta durante
campanha contra o
desperdício de
alimentos em duas
Unidades de
Alimentação e

Devolveram um trabalho de educação nutricional através de vídeos ,
display de mesas, cartazes e demonstração dos dados coletados do
quantitativo de restos desperdiçados durante a semana .

As UANs A e B desmontaram um redução
significativa do resto ingesta per capita durante
a campanha (p=0,008), entretanto antes e após
não houve
diferenças significativas.
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Nutrição do Vale do
Taquari-

CARNEIRO
(2014)

Desenvolvimento de
campanha contra
desperdício de
alimentos em uma
Unidade de
Alimentação e
Nutrição na cidade de
Mineiros- Goiás

Intervenção por meio da "Campanha Prato Limpo", onde disponibilizaram
mensagens virtuais através de um sistema interno e cartazes expostos na
UAN. Para incentivar o cliente que não deixasse sobras, foi distribuído
fichas para que fosse adicionados os dados pessoais e realizavam
sorteios como forma de

A partir das ações educativas foi possível
observar uma redução significativa de 42% dos
restos jogados fora.

CHAVES et
al.,
(2019)

Índice de resto
ingestão antes e após
campanha de
conscientização de
comensais

As ações educativas foram feitas com a demonstração de alimentos in
natura e sua comparação com resto ingesta, exposição de banner sobre a
fome no Brasil e no mundo e display sobre frases de incentivo ao combate
do desperdício de alimentos.

Observou-se que não houve diferença
significativa antes e depois da implementação
da campanha .

MOTA et al.,
(2016)

Campanha: Alimente
essa ideia, diga não
ao desperdício

Para implantação da campanha utilizaram panfletos informativos, balões
coloridos, banner, adesivos e bombons como incentivo.

O percentual de resto ingesta reduziu cerca de
33,1% após a realização da campanha.

SILVA et al.,
(2016)

Intervenção educativa
no controle de restos
em Unidade de
Alimentação e
Nutrição

A ação educativa contou com a demonstração de cartazes com
quantitativo dos restos e fotos dos pratos. Além disso, havia uma
plataforma onde empilhavam alimentos in natura para comparar com a
quantidade dos restos.

Antes da realização da campanha a média de
resto apresentava-se
61,3g e após a campanha passou a ser 53,4g
diferença de 12,9%.
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De acordo com Rabelo e Alves (2016), algumas medidas que podem ser

tomadas para minimizar desperdício de alimentos em Unidades de Alimentação e

Nutrição, sendo primordial a conscientização dos comensais sobre a sua

participação na redução do desperdício de alimentos, através das ações educativas.

Diante disso, Miranda et al. (2022) realizaram uma intervenção acerca do

desperdício de alimentos na Unidade de Alimentação e Nutrição Hospitalar, com

propósito de conscientizar os comensais sobre a temática. Ao final da campanha

evidenciou-se uma redução no desperdício e uma diminuição nos custos para

empresas de aproximadamente 34,6%, desta forma, a campanha tornou-se uma

ferramenta eficiente no combate dos desperdícios de alimentos nas UANs.

Um achado semelhante foi evidenciado por Bacalhau et al. (2016) que

executaram um estudo em um refeitório do Campus Belo Jardim do Instituto Federal

de Pernambuco (IFPE), onde implementaram ações de educação nutricional com

intuito de combater o desperdício de alimento. Durante a campanha, eles realizaram

a pesagem das sobras no final do almoço que mostrou uma redução positiva do

desperdício, 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

após uma intervenção intitulada ‘’ Operação Prato Limpo”, que tinha como objetivo

conscientizar os comensais sobre a quantidade de alimentos desperdiçados no

serviço e dicas para reduzir o desperdício. Após a finalização da campanha

notou-se uma redução de 33% no desperdício de alimentos por parte dos

comensais.

Viana e Souza (2016) realizaram uma estratégia semelhante em um serviço

de alimentação em Porto Velho/ RO, com a implementação da ‘’ Campanha Prato

Limpo’’. Além disso, os clientes receberam orientações sobre o controle do

desperdício através do porcionamento e sua importância no processo da redução

desses índices. Com essas intervenções observou-se que a quantidade dos restos

foram reduzidas para 9,8%.

A conscientização por meio de ações educativas podem ser estratégias

eficazes no combate ao desperdício de alimentos. No entanto, devem ser

associadas a outras ferramentas para aumentar sua eficiência, o que pode ser visto



27
no estudo de Britto e Oliveira (2017) que, através da implantação de uma ação

educativa sobre o desperdício de alimentos e uma mudança no porcionamento das

preparações servidas em UAN de São José do Rio Preto-SP, conseguiram reduzir

cerca de 203 Kg/mês de restos alimentares na instituição.

No estudo de Parisoto et al. (2013) foi possível observar também

associação da educação nutricional com outras ferramentas como a avaliação do

índice de resto-ingesta, elaboração de fichas técnicas, capacitação dos

colaboradores e análise sensorial dos alimentos. A partir da implementação dessas

ferramentas na instituição observou-se uma redução significativa nos índices de

resto-ingesta. O estudo ressalta ainda a importância dessas ações no combate ao

desperdício de alimentos, como conscientização dos comensais, capacitação dos

colaboradores e padronização das operações do serviço.

Como o desperdício de alimentos também pode ser associado à falta de

planejamento e de capacitação dos manipuladores, para diminuir tais índices é

necessário a padronização de receitas, avaliação dos restos-ingesta e treinamento

dos manipuladores durante todas as etapas da produção (TEIXEIRA et al., 2017).

De acordo com Silvério e Oltramari (2014), às campanhas de conscientização

para os colaboradores permitem esclarecimentos sobre a importância padronização

das quantidades a serem preparadas, evitando uma grande quantidade de sobras.

Além disso, a padronização das receitas permite uma otimização no processo de

produção e o aperfeiçoamento dos manipuladores.

Nesse contexto, Pereira et al. (2022) enfatizam que é necessário a promoção

de campanhas de conscientização voltadas para os manipuladores de alimentos

para que estes desenvolvam hábitos sustentáveis. Além disso, ressalta a

importância de intervenções e treinamentos de forma contínua, contribuindo para

mudanças positivas no processo produtivo.

As ações educativas promovem sensibilização e transformações que

contribuem em mudanças de atitudes voluntárias e, quando reproduzidas em outros

ambientes, permitem a redução do desperdício de alimentos (MAIOLINI et al.,2021).

Nesse sentido, as ações educativas são de suma importância na redução do

desperdício de alimentos em Unidades de Alimentação, por promoverem uma

diminuição dos impactos econômicos e sociais.
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6 CONCLUSÃO

Compreende-se que existem diversos fatores que podem contribuir para o

desperdício de alimentos em Unidades de Alimentação e Nutrição, dentre eles as

principais causas estão associadas com porcionamento inadequado das refeições

seja por parte dos comensais ou colaboradores, planejamento do serviço e cardápio

, mão de obra não qualificada e falta de conhecimento sobre a importância do

aproveitamento integral de alimentos.sendo papel do nutricionista identificar as

falhas presentes no serviço e desenvolver estratégias que contribuam na solução de

problemas que possam surgir.

Em todos os ambientes pesquisados, as campanhas de conscientização

demonstraram ser uma ferramenta eficiente na redução e no combate do

desperdício de alimentos, visto que a mesma promove sensibilização dos

comensais sobre a importância do consumo consciente de alimentos. Percebe-se,

ainda, que embora as ações educativas surtam efeitos positivos com comensais,

podem ser destinadas também aos colaboradores dos serviços de alimentos, uma

vez que eles também contribuem diretamente com desperdício de alimentos.

Entretanto, as ações educativas devem ser realizadas de forma contínua para

que haja efetiva adesão, associando-se a outras ferramentas como a capacitação

dos manipuladores, elaboração da FTP, planejamento de cardápio, avaliação de

resto-ingesta e pesquisas de satisfação e aceitação junto aos usuários dos serviços.

Conclui-se, portanto, que intervenções por meio de campanhas de

conscientização podem ser bem sucedidas, quando planejadas considerando o

perfil dos indivíduos e a dinâmica presente no serviço.
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