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RESUMO

Tendo em vista que o desperdicio de alimentos prejudica a disponibilidade de alimentos para consumo,
aumenta problemas como a fome e a inseguranca alimentar e causa perdas financeiras para agricultores,
distribuidores e consumidores, a reducdo do desperdicio é essencial para melhorar a eficiéncia
operacional e minimizar os impactos na sociedade, economia e meio ambiente. Portanto, pesquisa-se
sobre o desperdicio de alimentos durante o pré-preparo em UAN’s, com 0 objetivo de evitar o
desperdicio de alimentos no pré-preparo dentro das UANSs, a fim de diminuir e evitar perdas. Para tanto,
é necessario identificar os fatores que contribuem para o desperdicio de alimentos durante o pré-preparo
nas UANs e ressaltar, por intermédio de pesquisas cientificas, a importancia da diminuicdo do
desperdicio de alimentos. Realiza-se, entdo, uma pesquisa de revisao bibliografica no periodo de 2014
a 2024 através do google académico e uma pesquisa de campo em um restaurante popular de Séo Paulo-
SP. Diante disso, verifica-se que alguns dos fatores que acarretam o desperdicio de alimentos durante o
pré-preparo nas UANSs, é a inadequacdo do transporte, a falta de inspecdo no recebimento e
armazenamento, falta de capacitacdo e treinamento dos funcionarios e 0 manuseio inadequado dos
alimentos. A reducao do desperdicio de alimentos é crucial por diversos motivos, pois abrange aspectos
ambientais, econdmicos e sociais. Além disso, iniciativas para reduzir o desperdicio de alimentos podem
estimular a inovacdo em métodos de conservagao e armazenamento, promover habitos de consumo mais
conscientes e incentivos a politicas publicas voltadas para a sustentabilidade alimentar. A pesquisa
aponta gque o desperdicio em UAN ocorre em varias etapas e pode ser reduzido com boas préaticas, como
padronizagdo de cortes e atuacdo do técnico em nutrigdo, que otimiza recursos e garante eficiéncia e

seguranca alimentar.

Palavras-chave: desperdicio de alimentos, desperdicio de alimento na UAN, aproveitamento

integral dos alimentos e sustentabilidade.



ABSTRACT

Given that food waste impairs the availability of food for consumption, increases problems such as
hunger and food insecurity, and causes financial losses for farmers, distributors, and consumers,
reducing waste is essential to improve operational efficiency and minimize impacts on society, the
economy, and the environment. Therefore, research is being conducted on food waste during pre-
preparation in FNUs, with the aim of avoiding food waste during pre-preparation within FNUSs, in order
to reduce and avoid losses. To this end, it is necessary to identify the factors that contribute to food
waste during pre-preparation in FNUs and to highlight, through scientific research, the importance of
reducing food waste. A bibliographic review was then carried out in the period from 2014 to 2024 using
Google Scholar and field research in a popular restaurant in Sdo Paulo-SP. In view of this, it can be seen
that some of the factors that lead to food waste during pre-preparation in FNUs are inadequate
transportation, lack of inspection upon receipt and storage, lack of training and qualification of
employees and inadequate handling of food. Reducing food waste is crucial for several reasons, as it
encompasses environmental, economic and social aspects. In addition, initiatives to reduce food waste
can stimulate innovation in preservation and storage methods, promote more conscious consumption
habits and encourage public policies aimed at food sustainability. The research indicates that waste in
FNUSs occurs in several stages and can be reduced with good practices, such as standardization of cuts

and the work of a nutrition technician, who optimizes resources and ensures efficiency and food safety.

Keywords: food waste, food waste in FNUs, full use of food and sustainability.



LISTA IMAGEM

LT 0T U Rt (oo (1 PSSR 16
T 0T WA =t (o o [N OSSPSR 16
LT 0T T T = USSR 19
Figura 4 - Multiprocessador de AHMENTOS........cccciiiiieieiiie e 25
Figura 5 — Cortador de IeQUME ..o 25
Figura 6 — Higienizago de HOMaliGa...........coveveiiiiiiisc e 26
Figura 7 — Descasque A8 LEGUIME......coiii ettt 27
Figura 8 — Grafico QUANTITALIVO .........cceiiuiiiiiiiiire e 27
Figura 9 - GrafiCco para DISCUSSED ........cuiueuirieiriiirieisie sttt 28

Figura 10 — Grafico Para DISCSSAO .......cuiueuirieiriiirieisiesise ettt 29



Sumario

L.O INTRODUGAO. ...ttt ettt st 10
2.0 OBIETIVOS ... .ottt b ettt bbbttt 12
2.1 ODJELIVO GEIAL ...ttt 12
2.2 ODJetiVOS ESPECITICOS .....veueiiieiiieiee e 12
3.0 METODOLOGIA ...ttt bbbttt bbbttt 13
4.0 REVISAO BIBLIOGRAFICA .......ooieeeeeceeeee e 14
AL UAN ettt b ettt E bbbttt 14
4.1.1 UAN HOSPITAIAT ......cviciiciicie ettt sttt pe e ne s 14

4. 1.2 UAN ESCOIA ...ttt 14

A L3 UAN INAUSEFIAL ... 14

4. 14 UAN COMEICIAL ...ttt 15

4.2 Areas 02 UAN .........cooiviiiieieieiee et 15
4.2.1 RECEDIMENTO ..ottt bbb 15
A oo [T TS 15
el o (2 o =1 T (o USSP 16
4.2.4 DISHIIDUIGED ...ttt ene s 17

Rl o (e o =T o L OO PPRRPO 17
4.3.1 Lavagem e Higienizagdo dos AlIMENTOS: ........ccccuriririiierieiiieesese e 17
4.3.2 UTENSILIO E SEGURANGA: .......ooiveeeeeteeeesensese e snessesesn s 18

4.4 Desperdicio de AIIMENTOS. ......coeiiririeiieiseee e 19
4.4.1 O que CauSa 0 AESPEITICIO: ...c.viiieieieieieie ettt 19
4.4.2 O que causa 0 desperdicio NA UAN: ...t 20
4.4.3 PlANEJAMENTO ...c.viviteieieieeeie sttt bbbttt sttt ene s 20
4.4.4 DeSPErdiCio NA COCGAD ... cuivererierrateiateeetesieseseeseseesesteseseeesbe e sbe e sbe e sse et seeseseeseneas 20
4.4.5 Alimentos mais desperdigados N0 Brasil:...........ccocveiiiiiiiiiiiinceeeis 21



11

4.4.7 COmMO eVitar 0 deSPEradiCio:.......cooiiiiirieiiieierieie e 21
4.4.8 Como evitar o desperdicio N0 armazenamento: ........cccvevveveeeereseeeese e 22
4.4.9 Como evitar o desperdicio durante o preparo dos alimentos: .........cccccevvevevvenenne. 22

4.5 Impactos Causados Pelo Desperdicio de ANMENLOS ........ccecvveviiieviiiiiiee e 22
4.5.1 IMPACtOS ECONOMICOS ......viiuieriiitiiiie it ste e ste ettt se et e st e e ra e s besneesaesreeneneas 22
4.5.2 IMPACLOS SOCIAUS ...vveveevieiisiieiesti st e ste e ste et ste et e st te et e s reeneesbesneetesreaneenras 23
4.5.3 IMpactos ambDIENTAIS .........covveiiiiiie e 23

5.0 RESULTADO E DISCUSSAOQ.........cooiuiieeieeieiesssssessssensessesssssesssssssssssssssssasessessssssssnsenes 24
6.0 CONCLUSAO. .....cvoueermirimeeiseesseessssssss st 30
TOREFERENCIAS ..ottt teses sttt an s ass s st 31

GLOSSARIO. ..ottt ettt sttt 36



10

1.0 INTRODUCAO

O desperdicio de alimentos em Unidades de Alimentagdo e Nutricdo (UANS) € um problema
relevante que intensifica diretamente a inseguranca alimentar. Esse cenario ocorre em vérias etapas da
cadeia de producéo e consumo, desde a producao até a distribui¢do. Assim como, na viséo de Silvério e
Oltramari (2014), "Os niveis de desperdicio dentre UANs podem variar muito e estdo relacionados com
diversos fatores." Considera-se de grande importancia o controle do processo de producdo dos
alimentos, sempre procurando se atentar a minimizar os fatores levados ao desperdicio, pois segundo
Kuhn, et al (2019) "Essas medidas impactam no aumento da producgdo de alimentos e na reducgdo de

custos e de residuos organicos."

No Brasil, estima-se que o desperdicio possa chegar a 39 mil toneladas por dia, colocando o pais
entre os 10 paises que mais perdem alimentos no mundo. Em média, cada brasileiro desperdiga 41,6 kg
de alimentos por ano. Em uma pesquisa feita pela agéncia da ONU para Agricultura e Alimentagdo
(FAO), mostra-se que cerca de 1,3 bilhdo de toneladas de alimentos s&o desperdigados por ano no
mundo, correspondendo a um tergo dos alimentos produzidos. Nesse sentido, conforme alega Maria
Caroline (2022), o desperdicio no Brasil acontece entre muitas fases desde a colheita até seu destino que
é o0 consumidor, afirmando também que esses desperdicios ocorrem no preparo e na comercializa¢do do
alimento, fazendo com que mais alimentos sejam descartados sem necessidade, constatando que o total
perdido chega a ser superior a 10 milhdes de toneladas. Do total de alimentos desperdi¢cados em 2022,
60% ocorreram no ambito doméstico, enquanto os servicos de alimentacao foram responsaveis por 28%

e 0 varejo por 12%.

Segundo Maria Caroline (2022), o desperdicio de alimentos dentro das Unidades de
Alimentacédo e Nutricdo (UAN), é gerado pela quantidade de sobras dos alimentos produzidos, sendo as
sobras limpas, ou seja, os alimentos que foram preparados, mas nao foram consumidos, ou até mesmo
0s restos ingestas, sendo os alimentos destruidos, mas que ndo foram consumidos. De acordo com
Borges, M. P. et al. (2019), estima-se que dentro das UANSs o desperdicio deve estar estipulado entre 0

e 10%, alterando de acordo com cada unidade.

Quando observamos o manuseio dos alimentos no pré-preparo, é perceptivel que os alimentos
que mais sofrem com as consequéncias do desperdicio s&o 0s que possuem casca, talos, sementes, entre
outras partes que acabam sendo consideradas como ndo comestiveis dos alimentos. Do ponto de vista
de Kuhn, et al. (2019), "[...]Jnas UANSs, as hortalicas sdo submetidas a opera¢des culinarias, como
limpeza, sanificagédo e subdivisdo, nas quais sofrem processos de perdas que ocasionam maior ou menor

quantidade de desperdicio, dependendo das aparas e espessuras das cascas removidas desses alimentos."

A principio, o desperdicio de alimentos aumenta os indicadores de fome em todo o0 mundo. Ao

nivel comercial, os impactos resultam em gastos elevados e lucros inferiores ao habitual, evidenciando
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alguns agravantes como: a falta de treinamento dos funcionérios ou o treinamento ineficiente, tendo em
vista que 0s mesmos entram em contato direto com os alimentos; a compra de insumos de baixa
qualidade, que apesar de terem um custo inferior aos produtos adequados, ocasionam maiores perdas; e
a falta de planejamento ao comprar, manipular e coccionar, considerando que essas sdo etapas
fundamentais do comércio alimenticio e que se ndo forem bem planejadas podem acarretar grandes
prejuizos (SANTOS, et. al, 2020).

Reduzir o desperdicio de alimentos durante o pré-preparo é crucial para melhorar a eficiéncia
operacional, promover a sustentabilidade e diminuir os impactos causados a sociedade, economia e meio
ambiente. Socialmente, o desperdicio reduz a quantidade de alimentos disponiveis, agravando a fome e
a inseguranca alimentar, além de destacar a desigualdade na distribuicdo de alimentos. Cada etapa do
desperdicio representa perdas para agricultores, distribuidores e consumidores, aumentando 0s custos
para Unidades de Alimentacdo e Nutricdo (UANS) e resultando em um uso ineficiente de recursos como
a agua e energia. O descarte de alimentos aumenta a quantidade de residuos solidos em aterros,
contribuindo para a poluicdo e a emissdo de gas metano, um potente causador do efeito estufa. Portanto,
reduzir o desperdicio de alimentos é essencial para combater a fome, diminuir perdas financeiras e
reduzir os impactos ambientais, assim como a implementacdo de técnicas avangadas e tecnologias
inovadoras podem, ndo apenas minimizar essas perdas, mas também otimizar o uso dos recursos
disponiveis, aumentar a rentabilidade e contribuir para praticas mais sustentaveis (MAGALHAES,
2022).
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2.0 OBJETIVOS

2.1 Objetivo Geral

Evitar o desperdicio de alimentos durante o pré-preparo dentro das UANS, a fim de diminuir e

evitar perdas.
2.2 Objetivos Especificos

- Identificar os fatores que contribuem para o desperdicio de alimentos durante o pré-preparo
nas UANS;

- Ressaltar a importancia da diminuigdo do desperdicio de alimentos.
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3.0 METODOLOGIA

O presente trabalho foi desenvolvido mediante revisdo bibliografica de artigos e trabalhos
cientificos publicados a partir do ano de 2014, encontrados no google académico; foram utilizadas as
seguintes palavras-chave: desperdicio de alimentos, alimentacdo coletiva, desperdicio de alimentos na
UAN, aproveitamento integral dos alimentos, sustentabilidade, alimentacéo e nutrigao.

Além disso, foi realizada uma pesquisa de campo na UAN de um restaurante popular localizado
em S&o Paulo-SP, onde foi efetuada uma entrevista com a nutricionista chefe do local. A partir das
perguntas e respostas, fez-se possivel atribuir informacdes sobre quais sdo os alimentos mais utilizados,
0s tipos de cortes praticados, quais sdo os utensilios usados e como sdao manipulados e se ha ou ndo o
reaproveitamento de talos, folhas e cascas. Como complemento, com a permissao da responsavel, foram
feitos registros fotograficos do processo do pré-preparo e higienizagdo dos alimentos, utensilios,

maquinarios, estoque e EPI.

Ademais, durante a pesquisa de campo, foi realizado um checklist adaptado com o objetivo de
observar o trabalho dos funcionarios, e analisou-se principalmente o grau de desperdicio de alimentos
durante a etapa do pré-preparo. A partir dessa base de dados enriquecida, foi possivel gerar gréaficos e
tabelas de andlises que, enfim, permitiram levantar conclusbes e solu¢des a fim de minimizar o

desperdicio de alimentos durante o pré-preparo.
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4.0 REVISAO BIBLIOGRAFICA

4.1 UAN

A Unidade de Alimentacdo e Nutricdo (UAN) é um espaco dedicado a preparagdo e
fornecimento de refeicBes ricas em nutrientes, conforme o perfil da clientela (Oliveira, Oliveira e
Pereira, 2017) Vérios fatores estdo envolvidos nesse processo, como o tipo de alimento utilizado, as
técnicas de preparo, o nimero de operéarios e infraestrutura da UAN, além disso, € necessario o uso
correto dos equipamentos para as operag¢Oes serem otimizadas, tornando todo o processo mais eficiente
e rapido (Tiburcio; et al. 2020).

4.1.1 UAN Hospitalar

A UAN Hospitalar esta presente em hospitais e clinicas de saude, cujo fornecem refeices
adequadas e especificas para pacientes internados, considerando as suas necessidades nutricionais
especificas e condigdes clinicas (Cruz, 2023). A disponibilidade de alimentos adequados € necessaria
tendo em vista a abrangéncia de cuidados e niveis de complexidade nos diferentes pacientes, com o
intuito de corrigir e evitar deficiéncias nutricionais que podem causar aumento das complicagGes e da
mortalidade (Molinari, et al. 2017).

4.1.2 UAN Escolar

S&o unidades encontradas em instituicGes educacionais, como escolas e universidades. H4 uma
grande producgdo e manipulagdo de alimentos na Unidade de Alimentacéo e Nutricdo Escolar (UANE).
Tem como objetivo complementar as necessidades dos alunos através da alimentagdo produzida e
distribuida diariamente ( ARAUJO, et.al, 2023). A alimentagdo saudavel e adequada é de extrema
importancia dentro das escolas, para que os alunos, principalmente as criangas, se desenvolvam
corretamente dentro do periodo escolar, intencionando, também, a prevencédo de desnutri¢do, caréncias
e excessos nutricionais (SANTQOS, 2022).

4.1.3 UAN Industrial

As Unidades de Alimentacdo e Nutricdo (UAN) industriais sdo responsaveis pelo fornecimento
de refeigdes para um grupo de usuarios cativos. A alimentagdo oferecida pela empresa é um direito do
funcionario assegurado pelo Programa de Alimentacdo do Trabalhador (PAT), visando complementar

uma refei¢do nutricionalmente balanceada, trazendo diversos beneficios tanto para o empregado quanto



15

para o empregador, contribuindo para 0 aumento da produtividade e diminuicéo de riscos de acidentes,

permitindo, também, habitos alimentares mais saudaveis (OLIVEIRA, et.al, 2016).

4.1.4 UAN Comercial

A Unidade de Alimentacdo e Nutricdo (UAN) comercial é voltada ao publico, como os
restaurantes e lanchonetes. As refei¢Ges coletivas suprem cada vez mais as necessidades da vida urbana,
eliminando assim, o deslocamento pela necessidade de refeigdes saudaveis e seguras da populagéo,
principalmente daqueles que trabalham e estudam distante de sua residéncia (Nascimento, Leal e
Nascimento, 2022).

4.2 Areas da UAN

O planejamento fisico da Unidade de Alimentagdo e Nutri¢do deve atender a todas as operagdes,
sendo elas executadas em espacgos distintos e em fluxo ininterrupto, evitando, assim, cruzamentos
improprios de funcionarios e géneros alimenticios, assegurando a higiene e a boa funcionalidade da
cozinha. A UAN dispde de areas distintas designadas ao recebimento de mercadorias, armazenamento,
pré-preparo, preparo e distribuicdo (Santos, 2021).

4.2.1 Recebimento

Sendo responsavel pelo controle quantitativo e qualitativo das mercadorias entregues, a area de
recebimento deve ser um local limpo, protegido, de fluxo &gil e com espaco suficiente para ser realizada
a higienizacdo e pesagem dos alimentos. Além de situar-se ao lado externo da UAN e proximo a area
de armazenamento para facilitar o descarregamento e a estocagem dos mantimentos. E na area de
recebimento que é feita a avaliagdo das condi¢Bes higiénico-sanitarias do veiculo utilizado para
transportar a mercadoria, conferir a quantidade, analisar as condi¢bes dos alimentos como, data de
validade, temperatura, caracteristicas sensoriais, rotulagem e integridade da embalagem primaria.
(ELAINE et al. 2023).

4.2.2 Estoque

A secdo de armazenamento da UAN é exclusiva para profissionais qualificados, sendo crucial
uma boa administragdo para assegurar a eficiéncia do setor. O estoque guarda 0s insumos necessarios

para a producéo de refei¢bes, e seu bom funcionamento depende de sistemas de controle, como a curv
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a ABC, que ajudam a prever custos, evitar desperdicios, agilizar processos e garantir a qualidade e seg
uranca alimentar. Além disso, sdo implementadas praticas como o empilhamento correto, espagamento
entre as pilhas para manter o fluxo de ar e a temperatura apropriados, controle de compras e saidas par
a facilitar a mensuracdo. A visualizagao clara das embalagens facilita o controle das datas de validade,
minimizando desperdicios e assegurando que os produtos sejam utilizados dentro do prazo, promoven

do maior eficiéncia e seguranca no ambiente da UAN. (ARAUJO et.al 2020).

Figura 1 - Estoque Figura 2 - Estoque

Fonte: arquivo pessoal Fonte: arquivo pessoal

4.2.3 Pré-preparo

A etapa do pré-preparo, € essencial para garantir que a cozinha funcione de maneira eficiente e
gue os pratos sejam preparados com qualidade e consisténcia. De acordo com a SUBVISA
(Subsecretaria de Vigilancia, Fiscalizacdo Sanitaria e Controle de Zoonoses)— Instituto de Nutri¢do
Annes Dias (Inad), "é a etapa inicial pelo qual os alimentos passam antes de serem consumidos crus ou
submetidos a coccdo. Esta etapa consiste na higienizacdo, sanitizacdo, selecdo, fracionamento, adi¢do

de temperos e/ou de outros ingredientes."
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4.2.4 Distribuicdo

O setor de distribuicdo de refeicBes, especificamente o refeitdrio, € o ponto da Unidade de
Alimentacéo e Nutricdo (UAN) onde ocorre o atendimento direto aos usuarios. Para garantir um fluxo
eficiente e seguro, o refeitorio deve ser projetado com duas portas, uma para entrada e outra para saida,
evitando fluxos cruzados que podem comprometer a seguranca alimentar. Quando o refeitério é
adjacente a cozinha, as refeicdes podem ser transportadas diretamente por carros ou pass-through,
facilitando a logistica interna. (HELBIG, 2018)

A &rea de distribuicdo de refeigdes, onde os alimentos s&o consumidos, deve ser cuidadosamente
planejada e dimensionada para atender ao volume de clientes de forma confortavel e eficiente. Este
espaco geralmente inclui uma linha de balcdes térmicos organizados em se¢des especificas para pratos
guentes, frios, sobremesas e bebidas. Um bom dimensionamento do refeitério é essencial ndo apenas
para o conforto dos usuarios, mas também para o sucesso financeiro do estabelecimento, pois influencia
diretamente a capacidade de atendimento e, consequentemente, a lucratividade da UAN. (LOPES et al
, 2020)

4.3 Pré-preparo

O pré-preparo se refere a etapa de organizacdo e preparacdo de todos os ingredientes e utensilios
necessarios para, entdo, poder comecar a cozinhar. Conforme a portaria CVS-5 (Centro de Vigilancia
Sanitaria do Estado de Sao Paulo) o pré-preparo é uma etapa onde os alimentos sofrem um processo
preparativo de selecdo, escolha, higienizacédo, corte, fracionamento, moagem, tempero e/ou adicdo de
outros ingredientes; Dentro das Unidades de Alimentacéo e Nutricdo (UANS), o pré-preparo é uma fase
crucial para garantir a qualidade e seguranca dos alimentos servidos. Aqui estdo as principais etapas do

pré-preparo dentro das UANS:

4.3.1 Lavagem e Higieniza¢do dos Alimentos:

Segundo o Instituto Federal de Educacdo Ciéncia e Tecnologia de S8o Paulo (IFSP) a
higienizacdo correta dos alimentos é fundamental para conservar a saide, pois os alimentos in natura,
(frutas, verduras e legumes), devido ao seu processo de plantio, cultivo e armazenamento, podem vir

contaminados por micrdbios, parasitas, e substancias toxicas.

Os legumes e verduras que serdo consumidos crus e as frutas que serdo consumidas com casca,

devem passar, também, pelo processo de sanitizacdo, ou seja, apés serem lavados em agua corrente,
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devem ficar de molho em solugdo clorada por 15 minutos e depois enxaguados novamente em agua
corrente, assim como esta descrito na Portaria CVS-5 (Centro de Vigilancia Sanitaria do Estado de Sao
Paulo) art. 39°,

Rocha, G. B. et al. (2022) conclui que "A higienizacdo dos alimentos é de grande importancia
para uma vida saudavel, dessa forma, foi executado a educacéo em saude voltada para a desinfec¢do dos
alimentos". E por isso, deve-se sempre cozinhar bem os alimentos, lavar os hortifrdtis com dgua corrente
em abundancia, higienizar as maos corretamente e congelar carnes e peixes de consumo crus (Anvisa,
2020).

4.3.2 UTENSILIO E SEGURANCA:

No pré-preparo de alimentos em Unidades de Alimentacdo e Nutricdo (UANS), o uso de
utensilios adequados é fundamental para garantir eficiéncia, seguranca e qualidade na preparacdo dos
alimentos. Durante o pré-preparo sao utilizados utensilios para divisdo (facas proprias para cada tipo de
alimento, placas de polietileno para apoio de corte), para higienizagdo (monoblocos, caixas
organizadoras, escorredores) e equipamentos facilitadores (moedor, liquidificador, processador,
descascador) afirma SUBVISA (Subsecretaria de Vigilancia, Fiscalizacdo Sanitaria e Controle de

Zoonoses) — Instituto de Nutri¢do Annes Dias (Inad).

Quando se trata de manipulacdo de alimentos que passaram ou que serdo submetidos a
tratamento térmico, como frutas, legumes e verduras ja higienizadas e que estdo prontas para 0 consumo,
os manipuladores de alimentos devem se atentar a0 manusear o alimento para ndo acontecer uma
contaminacdo, por isso a Portaria CVS-5 (Centro de Vigilancia Sanitéaria do Estado de Séo Paulo) art.
12° ressalta que "Os manipuladores de alimentos devem adotar procedimentos de antissepsia frequente

das méos, especialmente antes de usar utensilios higienizados e de colocar luvas descartaveis."

Além de garantir a seguranca dos alimentos, as Unidades de Alimentagdo e Nutricdo (UANS)
também tém o objetivo de garantir a seguranca e a saude do trabalhador com o uso de equipamentos de
protecdo individual (EPIs), os quais sdo de uso obrigatorios segundo a legislagdo trabalhista brasileira,
por terem a funcdo de neutralizar, evitando lesBes ou minimizando sua gravidade. "Portanto, séo
importantes para a garantia da seguranca dos profissionais ao manipularem equipamentos, produtos ou
alimentos, bem como a qualidade das preparacdes e fornecimento adequado da alimentacédo, além de

serem essenciais para a prevencgéo de acidentes.” Conclui Tiburcio et al. (2022).
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Figura 3 - EPI’s
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Fonte: arquivo pessoal.

4.4 Desperdicio de Alimentos.

Conforme o Dicionario Aurélio, "desperdicio" é um substantivo que tem "Acdo ou efeito de
desperdicar, de ndo aproveitar da maneira como deveria; falta de proveito; perda.”. Em sobreposto, diz,
também, que é “Despesa exagerada; gasto excessivo; esbanjamento; tudo aquilo que ndo se consegue
aproveitar; sobras". Ja Bernado Alexandria (2019) descreve: "o termo desperdicio de alimentos nao é
consensual, tendo em vista as consideracfes de fatores como diversidades culturais ou mesmo estar
disponivel para consumo em outras regides[...]". Entdo, compreende-Se que o desperdicio ocorre
quando o alimento ainda possui condi¢Ges favoraveis para o consumo, mas é desperdigado ou destinado

ao lixo.

4.4.1 O que causa o desperdicio:

Acredita-se que o desperdicio ocorre apenas quando se é deixado sobras do alimento no prato
apos as refeicdes, mas o desperdicio vai além disso, sucedendo-se em todo o processo produtivo de
alimentos. Ao decorrer de todo o desenvolvimento da cadeia de producdo podem ocorrer interferéncias
que cooperam no descarte indesejavel de alimentos, partindo do plantio até o consumo. CARNEIRO C.
L. (2014) assegura que: "pode-se afirmar que existe uma cultura de desperdicio, onde o ato de produgdo,
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consumo e disposi¢do de alimentos esta sendo gerado, além de que é socialmente necesséario ou

ambientalmente sustentavel”,

Ranata T. (2023) relata que segundo o relatorio “Indice de desperdicio alimentar”, elaborado
pelo Programa das Nag¢Ges Unidas para o Meio Ambiente (PNUMA), a perda dos alimentos esta
relacionada com os produtos comestiveis, sendo que 13 séo tirados da cadeia de producdo e ndo sdo
reutilizados para uso industrial ou como alimento para os animais, apesar disso, o desperdicio de
alimentos € associado a partes ndo comestiveis de alimentos tirados da cadeia de producdo, sendo

designadas aos aterros sanitarios e esgotos.

4.4.2 O que causa o desperdicio na UAN:

E na Unidade de Alimentacéo e Nutricdo (UAN) n&o é diferente, de acordo com FERRIGOLO
e BUSATO (2018) "Os desperdicios podem ocorrer em todo o processo de produgdo de refeicGes,
especialmente no armazenamento, pré--preparo, cocgdo e distribui¢do, incluindo a matéria-prima e

outros recursos como agua, energia e mao de obra."

4.4.3 Planejamento

De acordo com SILVERIO e OLTRAMARI (2014) <’O planejamento da producéo de refeicdes
é fundamental para garantir a qualidade higiénica, sanitaria e um bom gerenciamento. Quando ndo ha
planejamento adequado do volume de refeigdes a ser preparado. O nimero de comensais, o cardapio do
dia e até mesmo a estagdo climatica, devem ser considerados antes de ser definida a quantidade de

alimento a ser preparada, a fim de evitar sobras’’.

4.4.4 Desperdicio na cocgdo

O desperdicio de alimentos na etapa de coccdo (cozimento)é ocasionado pelo mal manuseio dos
ingredientes e também pela falta de planejamento. O indice de coccdo, também conhecido como fator
de coccéo (FCC), é utilizado em célculos de cardapios para determinar o rendimento de um alimento
apos o preparo. Esse indice é essencial para garantir que se use a quantidade correta de ingredientes
durante a preparacgdo e para ajustar a capacidade dos utensilios e equipamentos necessarios, sendo assim,
possivel identificar e consequentemente diminuir o desperdicio de alimentos durante a cocgao.
(SANTOS e BASSO, 2019).
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4.4.5 Alimentos mais desperdicados no Brasil:

A empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuaria (Embrapa) com apoio da Fundacdo Getulio
Vargas (FGV), fizeram uma pesquisa com familias de todas as regides brasileiras e de diferentes classes
sociais, sobre habitos de consumo e desperdicio de alimentos, do projeto Diédlogos Setoriais Unido
Europeia — Brasil, e com os dados levantados notaram que o Arroz e o Feijao representam 38% dos
valores dos alimentos jogados fora no Brasil.

Com os dados abordados na pesquisa, montou- se um ranking dos alimentos mais
desperdicados, sendo eles 0 Arroz (22%), Carne bovina (20%), Feijdo (16%) e Frango (15%). de acordo
com o Conselho Regional de Nutri¢do-1%egido (CRN1) "Entre os motivos do desperdicio apontados
pelos pesquisadores esta a busca pelo sabor e a preferéncia pela fartura dos consumidores brasileiros. O

n&o aproveitamento das sobras das refei¢Oes é o principal fator para o descarte de arroz e feijao."

4.4.6 Alimentos mais desperdicados na UAN:

Dentro das Unidades de Alimentacdo e Nutricdo (UANSs) ndo é diferente, o desperdicio de
alimentos ocorre em muitas etapas da producao das refei¢ces e um dos fatores € a manipulacéo incorreta
dos utensilios de cortes nos alimento muita das vezes pelos funcionarios ndo terem o conhecimento
técnico do manuseio adequado dos utensilios nos alimentos, e esse fator ocorre na etapa do pré-preparo,
especialmente quando se trata de hortalicas e frutas. Mayara Afonso et al (2022) afirma que "a maneira
de evitar o desperdicio seria a utilizacdo de todas as partes dos alimentos, 0 que ainda é bastante
discutido, j& que h& poucos estudos abordando o tema, principalmente em relacéo ao valor nutricional,

preparag0es e receitas que utilizem folhas, talos e sementes de frutas e hortaligas."

4.4.7 Como evitar o desperdicio:

A Organizagdo das Nagdes Unidas (ONU) instituiu, o Dia Internacional de Conscientizagdo
sobre a Perda e o Desperdicio de Alimentos para incentivar as pessoas e 0s setores publicos e privados

na criacdo de medidas que reduzam o descarte de alimentos.

De acordo com a Fundacdo Cargill ressalta que "o primeiro passo para 0 combate ao
desperdicio de alimentos comega no momento das compras, seja no mercado, na feira ou em hortifratis.

Fique atento aos cuidados com 0 momento das compras.”
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4.4.8 Como evitar o desperdicio no armazenamento:

Mantenha os alimentos em lugares secos e distante de produtos de limpeza; Se render a comida,
congele para mais tarde ou utilize as sobras como ingrediente em outras refei¢fes; Utilize recipientes
corretos para armazenar os alimentos na geladeira, evitando que ocorra uma contaminacao e proliferacdo
de bactérias. "Quando os alimentos pré-preparados, pré-misturados ou prontos para 0 consumo ndo
forem utilizados ou embalados imediatamente, devem ser acondicionados adequadamente,

protegidos|...]" (portaria 2619)

4.4.9 Como evitar o desperdicio durante o preparo dos alimentos:

Para evitar o desperdicio durante o preparo é muito importante realizar o aproveitamento
integral dos alimentos. N&o descarte os talos, folhas, sementes e cascas de frutas. "Como o
aproveitamento integral dos alimentos pode contribuir para a seguranca alimentar e a economia
doméstica. Melhoria na qualidade das refei¢cbes didrias da populagdo, diminuindo quadros de
desnutricdo." (Santos K. C. 2023). Use a criatividade e faca receitas culinarias elas ajudam a inovar na
hora de preparar as partes desperdicadas dos alimentos.

4.5 Impactos Causados Pelo Desperdicio de Alimentos

Os impactos do desperdicio de alimentos referem-se as consequéncias adversas gque surgem
guando alimentos destinados ao consumo humano sdo descartados ou perdidos em qualquer etapa da
cadeia de produgdo, distribuicdo e consumo. Esses impactos abrangem danos ambientais, perdas
econdmicas e agravamento de problemas sociais. (PEREIRA, OLIVEIRA, SILVA, 2022).

4.5.1 Impactos econdmicos

Os impactos causados pelo desperdicio de alimentos resultam em prejuizos significativos para a
sociedade, manifestados por meio de grandes perdas econémicas. O desperdicio reduz a oferta de
alimentos, o que, por sua vez, leva ao aumento dos precos dos produtos. Estima-se que as perdas
econdmicas decorrentes do desperdicio de alimentos alcancem aproximadamente 750 bilhdes de dolares
anualmente. (ZANARDI et al, 2019).
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4.5.2 Impactos sociais

Como dito por (PEREIRA, OLIVEIRA, SILVA ,2022) o desperdicio de alimentos agrava a
inseguranca alimentar, resultando na falta de acesso a alimentos saudaveis e permanentes. Isso contribui
para 0 aumento da fome e da pobreza no pais. Desde a criagdo da Escala Brasileira de Inseguranga
Alimentar (EBIA), em 2004, o Brasil nunca enfrentou uma situagdo tdo critica como em 2022, com
cerca de 33,1 milhGes de pessoas passando fome, conforme o Inquérito Nacional sobre Inseguranca
Alimentar no Contexto da Pandemia da COVID-19. Este nimero representa um aumento de 14 milhdes
em comparacgdo a 2020, marcando um retrocesso historico para o pais, que ja foi modelo no combate a

fome.

O Direito Humano a Alimentacdo Adequada, garantido através do Sistema Nacional de
Seguranca Alimentar e Nutricional, € um direito constitucional (LOSAN - Lei n° 11.346, de 15 de
setembro de 2006). Porém, o pais esta retrocedendo nos avangos obtidos com as politicas de seguranca
alimentar. Em vez de promover uma alimentacdo adequada, a realidade atual é de desnutrigdo, fome e
vulnerabilidade social. O setor privado, ao priorizar o lucro, contribui para essa situagdo, exacerbando
problemas ambientais e sociais, além de aumentar a fome no Brasil. (apud NASCIMENTO, 2018;
SANTOS, et al, 2021; VIGISAN, 2022)

4.5.3 Impactos ambientais

A producdo de alimentos, embora essencial para sustentar a populacdo mundial, gera altos
custos ambientais, agravados pelo desperdicio. Anualmente, alimentos ndo consumidos resultam na
emissdo de 3,3 bilhdes de toneladas de CO, contribuindo para o aquecimento global. Além disso, o
desperdicio envolve o uso desnecessario de 250 km? de agua e 1,4 bilhdo de hectares de terra, cerca de
28% da area agricola mundial, causando perda de biodiversidade devido a conversdo de areas naturais
em agricolas (MAGALHAES, RAQUEL, 2022).

Algumas atividades agricolas, especialmente quando desenvolvidas por meio de técnicas pouco
sustentaveis, podem emitir quantidades significativas de gases de efeito estufa, como metano (CHa),
diéxido de carbono (CO:), monoxido de carbono (CO), 6xido nitroso (N20) e 6xidos de nitrogénio
(NOXx). Portanto, o desperdicio de alimentos esta diretamente relacionado a deterioracéo das condigdes
morfoclimaticas do planeta. (PEIXOTO et al, 2016).
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5.0 RESULTADO E DISCUSSAO

A pesquisa de campo foi realizada em um restaurante popular de S&o Paulo, sendo esse um
Programa iniciado pelo Governo do Estado de S&o Paulo que visa oferecer refei¢des nutritivas a precos
acessiveis & populagéo de baixa renda. As Unidades de Alimentacéo e Nutricdo (UANS) envolvidas no
programa desempenham um papel crucial na garantia da qualidade e sustentabilidade das refeicdes

servidas.

O resultado do estudo foi obtido por meio de um questionario para alguns funcionarios e as
nutricionistas do local e observagdes com base em um checklist. A partir dos dados coletados dos
descartes de partes dos alimentos durante a semana de observagdo do trabalho realizado pelos
funcionarios da UAN, obteve-se uma porcentagem de desperdicio que foi calculada através do Fator de
Correcéo (FC), que é usado para mostrar o valor perdido do alimento no pré-preparo, Oliveira, Santos e
Oliveira (2023) afirmam que, "por meio deste indicador, é possivel determinar quanto do alimento esta
disponivel para o consumo, além de evidenciar também existéncia ou ndo de desperdicio”, sendo usado
para calcular as perdas de cascas, sementes, folhas murchas, folhas queimadas entre outras. Oliveira,
Santos e Oliveira (2023) também concluem gue "quanto maior o FC de um alimento, maiores sdo as

perdas.”

Observou-se que, grande prevaléncia dos casos, 0 processo de descasque ndo ocorre, pois 0s
funcionarios visam fazer 0 maximo para evitar que ocorra o desperdicio dos alimentos. De acordo com
uma das nutricionistas do local, a retirada das cascas dos alimentos durante o pré-preparo sé ocorre
quando a SEDs (secretaria do desenvolvimento social) juntamente com a COSANs (Coordenadoria de
Seguranca Alimentar e Nutricional) - Secretaria de Sdo Paulo envia um cardapio que contém puré, bob6

ou alguma preparacdo que exija que ndo tenha casca para ndo interferir no sabor.

Notou-se, também, que a maioria dos processos de corte foram realizados mecanicamente, pelo
Multiprocessador de Alimentos Industrial/Robot Coupe que rala, desfia e fatia os alimentos, e o cortador
de legume que, possibilitando agilidade, padroniza os cortes de legumes e vegetais em formato juliene,

diminuindo o risco de desperdicio por conta do corte desproporcional.
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Figura 4 - Multiprocessador de Alimentos Figura 5 — Cortador de legume

Fonte: arquivo pessoal. Fonte: arquivo pessoal.

Durante o periodo analisado, ocorreu preparagfes com alguns alimentos, sendo eles, a cenoura,
abobora, abobrinha, couve, repolho, coentro, cebola entre outros. Verificou-se que o processo de
lavagem e manuseio dos alimentos estavam de acordo com o que a Portaria 2619 art 7.9 descreve que
"A higienizacdo de frutas, verduras e demais vegetais utilizados na confecgdo de preparacdes culinérias
seguintes etapas:[...]Lavagem efetuada em &gua corrente e potavel: folha por folha, legume por legume;

Desinfeccdo realizada conforme a recomendacéo do fabricante do produto saneante utilizado™.
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Figura 6 — Higienizacdo de Hortaliga

Fonte: arquivo pessoal.

Mesmo sendo somente a higienizagdo dos alimentos, leva-se em conta que se o responsavel pela
acdo ndo for capacitado ou ndo tiver o treinamento correto pode acabar gerando um grande desperdicio
assim como Andreatti, Bernardi e Abbud (2014) observaram em sua pesquisa que "todos 0s processos
de descasque e/ou limpeza que foram realizados manualmente e que, na grande prevaléncia dos casos,
essa atividade foi feita de maneira errbnea, tanto pela falta de conhecimento e treinamento do

funcionariol...]”

Durante o pré-preparo alguns vegetais tiveram que ter suas cascas retiradas e algumas

hortalicas apresentaram qualidade sensorial inadequada, contribuindo para o desperdicio.
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Figura 7 — Descasque de Legume

Fonte: arquivo pessoal.

Gréfico 1- Percentual de perdas de hortalicas durante o pré-preparo, de um restaurante

Figura 8 — Grafico Quantitativo

Grafico 1- Percentual de perdas de hortalicas durante o pré-preparo,
em um restaurante popular da zona leste de Sao Paulo.
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Fonte: Analise pessoal.

Percebe-se que o desperdicio ocorreu bem sutilmente e mesmo sendo uma porcentagem bem
baixa, ndo deixou de acontecer. De acordo com o grafico a couve foi 0 que mais teve desperdicio sendo
de (13,43%) do alimento sendo descartado, um dos fatores que levou a isso foi sua qualidade sensorial
inadequada para a preparacdo. De acordo com Oliveira, Santos e Oliveira (2023) isso pode ocorrer
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levando em consideracdo a adequacdo do transporte e do armazenamento; e a forma como o alimento é
manipulado. No estudo de Andreatti, Bernardi e Abbud (2014) mostra um grafico com a porcentagem

de desperdicio, de todos os vegetais observados na semana que se realizou o trabalho

Gréfico 2- Percentual de perdas de hortalicas durante o pré-preparo, UAN da empresa Santa Fé

Nutricéo.

Figura 9 - Gréfico para Discussao

Grafico 2- Percentual de perdas de hortalicas durante o
pré-preparo, UAN da empresa Santa Fé Nutricao.
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(ANDREATTI J. A. N, BERNARDI M. ABBUD R. M. R. 2014)

De acordo com Andreatti, Bernardi e Abbud (2014) "Todos os vegetais observados na semana
da pesquisa tiveram quantidade de desperdicio, com destaque maior ao repolho™ com (43%), devido o
processo de manuseio inadequado. E no trabalho de Mutti, Junqueira e Feciciano (2021) as perdas que
tiveram mais destaques foram as do Alface Crespa com (49,37%), as perdas no pré-preparo ocorreram

por fatores parecidos com 0s outros anteriores.

Grafico 3- Percentual de perdas de hortalicas durante o pré-preparo em uma UNA, Salvador-
BA
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Figura 10 — Grafico para Discssao

Grafico 3- Percentual de perdas de hortalicas durante o
pré-preparo em uma UNA, Salvador-BA
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(Mutti ). C., Junqueira V. P., Feliciano R. M. D., 2021

Mutti, Junqueira e Feciciano (2021) afirmam que "a manipulagdo verificou-se excessiva
retirada de cascas e aparas, principalmente devido a auséncia de inspecdo no recebimento e
armazenamento, levando a maiores perdas destes produto.” Os valores de perdas dos outros trabalhos

foram superiores ao da pesquisa feita nesse trabalho, mas os indicios que contribuiram para cada valor

foram relativamente parecidos.
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6.0 CONCLUSAO

De modo geral a pesquisa ressalta que o desperdicio de alimentos em unidades de alimentagdo
(UAN) ocorre em varias etapas, desde a producéo até a distribuicdo, e que a reducdo do desperdicio é
essencial para combater alguns problemas sociais, como a fome. As perdas alimenticias por parte de
frutas, legumes e hortalicas sdo inevitaveis, pois, fatores como um recebimento e armazenamento
inadequados, podem influenciar na qualidade do alimento, a média para as perdas foi de 2,85%, sendo
a podridao o principal fator para os prejuizos. A padronizacdo dos cortes com o auxilio de maquinas
também ajudou na redugdo do desperdicio dos alimentos utilizados. Durante a andlise, foi observado
que o técnico em nutricdo desempenha um papel crucial na redugdo do desperdicio no pré-preparo de
alimentos. Ao seguir boas praticas de manipulacdo, organizar a produgdo e monitorar as etapas do
preparo, ele ajuda a minimizar as perdas. Além disso, sua atuacdo é essencial para otimizar recursos,

garantir a seguranca alimentar, e melhorar a eficiéncia econémica das operagoes.
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GLOSSARIO
UAN- Unidade de Alimentacdo e Nutricdo.

SUBVISA- Subsecretaria de Vigilancia, Fiscalizacdo Sanitaria e Controle de Zoonoses.
IFSP- Instituto Federal de educacéo ciéncia e tecnologia de Sao Paulo.
EPI- Equipamento de Protecéo Individual.

Curva ABC- método de categorizacdo de estoques, classifica itens do estoque de uma empresa de
acordo com o seu valor, que é composto de varios critérios, como demanda, custo e risco.



