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AVALIACAO DO INDICE DE SOBRAS LIMPAS EM
UMA UNIDADE DE ALIMENTACAO E NUTRICAO
(UAN) INSTITUCIONAL NA CIDADE DE CAMPO
GRANDE-MS

A andlise do indice de sobra limpa visa avaliar as quantidades
desperdicadas por motivos como: aceitagio do cardapio,
porcionamento inadequado no momento da confeccdo dos alimentos,
per capta inadequada, apresentacdo dos alimentos preparados,
quantidade de alimentos produzida. Quanto maior o valor deste indice,
maior a inadequagdo das atividades pré-fornecimento das refeicoes.
Foram coletados dados pés-almogo, nos dias tteis de segunda a sexta-
feira, no periodo de 11 de fevereiro a 17 de marco de 2011, em uma
Unidade de Alimentacdo e Nutricdo (UAN) que oferece cerca de 280
refeicGes didrias, 140 no café da manha e 140 almogo, com o intuito de
conhecer o perfil de desperdicio da Unidade. Os resultados mostram
que a porcentagem de sobra no almogo é em média de 19,4%. Através
dos resultados obtidos conclui-se que é necessdrio um processo de
treinamento dos colaboradores, melhor eficiéncia do planejamento por
parte da Nutricionista e principalmente conscientizagdo sobre as
conseqiiéncias do desperdicio, por meio de campanhas de combate ao
desperdicio, para que haja diminuicdo destes indices.

Palavras-Chave: desperdicio; planejamento; administracdo.

The analysis of the Clean Leftovers Index aims to assess the quantity of
wasted food, by reasons as the menu acceptance, inappropriate
portioning on the moment of the preparation of the food, inappropriate
per capita, presentation of the food, quantity of food produced. The
higher is the value of the index, higher is the inadequation of the
activities before the food is served. The objective of this study is to
demonstrate the index of clean leftovers in a Food and Nutrition Unit
(UAN in Portuguese) institute, for a period of 20 days, in one shift, in
the city of Campo Grande. Data after the lunch was collected, in the
working days of Monday to Friday, in February 11t to March 17t 2011,
in a facility that offers about 280 meals daily, 140 in the breakfast and
140 in lunch, aiming to recognize the waste profile of the facility. The
results show that the percentage of leftovers in the lunch is 19.4%.
Through the results it was concluded that it is necessary a training
process with the employees, better efficiency on the planning of the
meals by the nutritionist, and most importantly to raise the awareness
about the leftovers and its consequences, using campaigns against the
waste, so this index are reduced.

Keywords: food waste, menu planning, administration in feeding and nutrition
facility.
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1. INTRODUCAO

Sob o aspecto conceitual, a Unidade de Alimentacdo e Nutricdo (UAN) é considerada
como uma unidade de trabalho ou 6rgao de uma empresa que desempenha atividades
relacionadas a alimentagdo e a nutricdo independentemente da situagdo que ocupa na

escala hierdrquica da entidade (COSTA et al., 2008).

Em uma UAN, o desperdicio deve ser evitado por meio de um planejamento
adequado, a fim de que nado existam excesso de produgdo e consequentes sobras

(AMARAL, 2008).

Desperdigar é o mesmo que extraviar o que pode ser aproveitado para beneficio

de outrem, de uma empresa ou da prépria natureza (VAZ, 2006).

O Brasil parece ser um dos paises mais férteis para o cultivo do desperdicio.
Aqui, recursos naturais, financeiros e até alimentos sdo literalmente atirados na lata do
lixo, sem possibilidade de retorno. O desperdicio estd incorporado a cultura brasileira,
portanto, dificil de ser modificado, afetando a produgdo do pais como um todo,

resultando em sintomas perniciosos para toda a sociedade (BORGES, 1991).

O decreto lei n° 2.848, de 1940, impede que restaurantes deem as sobras de
comida para quem precisa, responsabilizando os restaurantes no caso de uma pessoa
passar mal com o alimento doado (AUGUSTINI et al., 2008). A quantidade de alimentos
jogada no lixo poderia alimentar mais de 10 milhdes de brasileiros diariamente (BORGES,

1991).

No gerenciamento de uma UAN o desperdicio é um fator de grande relevancia.
Esta é uma questdo ndo somente técnica, mas também politico-social no desempenho
profissional do Nutricionista, tendo em vista ser o Brasil um pais onde a subnutricao pode
ser considerada um dos principais problemas de satde (RICARTE et al., 2008). Em uma
UAN o desperdicio é sindbnimo de falta de qualidade (ABREU; SPINELLI; ZANARDI,
2003).

A andlise do indice de sobra limpa visa avaliar as quantidades desperdicadas por
motivos como: aceitagdo do cardépio, per capita inadequada, apresentacao dos alimentos
preparados, quantidade de alimentos produzida. A quantidade de sobras deve estar
relacionada ao namero de refeigdes servidas e a margem de segurancga, definida na fase de
planejamento. Os registros destas quantidades sdao fundamentais, pois servem como
subsidios para implantar medidas de racionalizagdo, redugdo de desperdicios e

otimizacdo da produtividade (AUGUSTINI et al., 2008).
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A preocupacdo com a qualidade de seus produtos e servicos tem levado as
Unidades de Alimentacdo e Nutricdo (UAN) a anélise de seus processos internos de
trabalho, buscando a melhoria continua e a satisfagdo de seus clientes, os comensais. O
conhecimento acerca dos resultados a serem alcancados nas diversas rotinas de trabalho
permite a padronizacdo de normas e procedimentos, uniformizagdo de condutas, controle

do desperdicio e melhoria na qualidade do produto final (AMARAL, 2008).

O objetivo deste estudo foi demonstrar o indice de sobras limpas em uma
unidade de alimentagdo e nutricdo (UAN) Institucional, por um periodo de 20 dias, em

um turno, na cidade de Campo Grande, MS.

METODOLOGIA

Esta pesquisa foi desenvolvida em uma Unidade de Alimentacdo e Nutricdo Institucional
na cidade de Campo Grande, estado de Mato Grosso do Sul, que distribui,
aproximadamente, 260 refeicdes diariamente, de segunda a sexta-feira, em seus dois

turnos (café da manha e almoco).

Foram coletados dados pés-almogo (as 13h00min), nos dias tteis de segunda a
sexta-feira, no periodo de 11 de fevereiro a 17 de marco de 2011. O peso das sobras foi
obtido através da pesagem das cubas ainda com alimentos, retiradas do balcdo de
distribuicdo e que, portanto, ndo poderiam ser reaproveitados, sendo descontado o valor
do recipiente. Foi utilizada balanga digital da marca Filizola, com capacidade de 400

gramas a 60 quilogramas.

Todos os célculos foram realizados de acordo com as férmulas citadas em Vaz

(2006).
Para calcular o percentual de sobra utiliza-se a férmula:
% de sobras = sobras prontas apos servir as refeicoes x 100 / peso da refeicdo distribuida
Para calcular a quantidade média de sobra por cliente utiliza-se a férmula:
Peso da sobra por cliente (kg) = peso das sobras / niimero de refeicoes servidas

E, por fim, conhecendo o consumo per capita por refeicio podemos calcular o
nimero de pessoas que poderiam ser alimentadas com a sobra acumulada durante o

periodo de coleta de dados, através das equagdes:
Pessoas alimentadas com a sobra acumulada = sobra acumulada / consumo per capita por refeigio

Ap6s o célculo das varidveis acima citadas, pdde-se fazer uma avaliagdo do
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Desperdicio de alimentos através das sobras limpas na Unidade de Alimentacdo e
Nutricdo estudada. A estatistica utilizada foi descritiva. Os dados da pesquisa estdo

tabulados em forma gréfica.

3. RESULTADOS

O restaurante possui cardapio de nivel médio, bastante diversificado, distribuido em
balcoes de distribuicdo com utilizacdo de bandejas lisas e pratos. Podem ser encontrados
dois tipos de carddpio. O padrao, composto de prato base (arroz e feijao), uma guarnigao,
dois pratos proteicos, opcdo de ovo, trés tipos de saladas, e dois tipos de sobremesa (1
fruta e 1 doce). E, o segundo tipo, é o carddpio opcional, constituido de dois tipos de

pratos, chamados de: Prato Show e Prato Light, servidos apenas no almocgo.

O prato light é constituido de prato base em menor quantidade, um tipo de carne
cozida, assada ou grelhada, trés tipos de salada e duas frutas de sobremesa. O prato show

é constituido de alguma preparagao que nao é servida no cardapio padrao.

A quantidade da refeicdo (almoco) produzida diariamente é 94 kg
aproximadamente. Sendo, 21 kg de arroz, 18 kg de feijao, 24 kg de alimento proteico, 12kg
de salada de hortalicas e 18 kg de guarnigao.

Tabela 1 - Quantidade de sobra que constituiu o0 almocgo durante 20 dias.

Alimento Produzido Quantidade de sobra (kg)
Arroz 77,86
Feijao 94,32
Prato proteico 65,71
Guarnicédo 53,42
Arroz 77,86
Feijao 94,32

Quantidade total de sobra limpa do almogo, durante 20 dias:

357,81 kg + 20 dias = 18 kg/dia (média).

Percentual de Sobra Quantidade média de sobra por cliente

% de sobras = sobras prontas apds servir as Peso da sobra por cliente (kg) = peso das sobras / nimero
refeicBes x 100 / peso da refei¢do distribuida  de refei¢Bes servidas

% de sobras =18 kg x 100 /94 kg = 19,14 %  Peso da sobra por cliente (kg) = 18000g / 140 = 128,59

Admitem-se como aceitdveis percentuais de até 3% ou de 7 a 25g por pessoa

(VAZ, 2006).
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Ntmero de pessoas que poderiam ser alimentadas com a sobra acumulada

durante o periodo de coleta de dados:

Pessoas alimentadas com a sobra acumulada = sobra acumulada (20 dias) /

consumo per capita por refeigao.

Pessoas alimentadas com a sobra acumulada = 357,81 kg / 0,57 kg = 628 pessoas
poderiam ser alimentadas (durante o almogo de um dia) com as sobras limpas de 20 dias

acumuladas.

Apresentacao grafica de sobras limpas dos principais alimentos da UAN:
Em média na Unidade, a sobra limpa de arroz é de 3,4 kg/dia e a de feijdo é de

4,9 kg/dia.

Considerando a per capta de 100g de arroz e 50g de feijao. A quantidade de sobra
limpa de um dia do arroz, poderia alimentar 34 pessoas e a quantidade de sobra limpa de

um dia do feijdo, poderia alimentar 98 pessoas.

Prato Base (média de sobra limpa diaria em kg):

,

Arroz Feijao

Porcentagem (consumo e sobra):

Diariamente é produzido aproximadamente 21 kg (p6s-coccao) de arroz. A seguir
apresenta-se graficamente a porcentagem de consumo e a porcentagem de sobra do arroz

por dia:
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100,00%-

80,00%-

60,00%-

O Arroz

40,00%-

NN N

20,00%-

0,00%-
Porcentagem de consumo Porcentagem de sobra

Diariamente é produzido aproximadamente 18 kg (pds-cocgao) de feijao. Abaixo

apresenta-se graficamente a porcentagem de consumo e a porcentagem de sobra do feijao

por dia:
80,00%-
60,00%
20,00%:
0,00%:

Porcentagem de consumo Porcentagem de sobra

Em média na Unidade, a sobra limpa de carne bovina é de 0,63 kg/dia, a de
carne de aves é de 1,42 kg/dia, a de carne suina é de 2,28 kg/dia e a de carne de peixes é

de 0,3 kg/dia.

A somatéria da quantidade de sobra limpa de cada tipo de carne resulta em
4,36kg. Considerando a per capta de 150g de prato proteico, essa quantidade poderia

alimentar 29 pessoas.

Prato Principal (média de sobra limpa diaria em kg):

O Prato protéico

Carne bovina Carnede Carne suina Carne de
aves peixe
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Porcentagem (consumo e sobra):

Diariamente é produzido aproximadamente 24 kg (pds-cocgdo) de prato proteico.
Abaixo apresenta-se graficamente a porcentagem de consumo e a porcentagem de sobra

de prato proteico por dia:

100,00%-

80,00%-/

60,00%+

OPrato protéico

40,00%+

20,00%

0,00%-
Porcentagem de consumo Porcentagem de sobra

Em média na Unidade, a sobra limpa de farofa colorida é de 1,9 kg/dia, a de

farofa com bacon é de 2,6 kg/dia, a de macarrao alho e 6leo é de 1,6 kg/dia, a de arroz

colorido é de 4,9 kg/dia e a de polenta é de 6,7 kg/dia.

A somatdria da quantidade de sobra limpa de cada guarnicdo resulta em
3,54kg/dia. Considerando a per capta de 65 g de guarnicdo, essa quantidade poderia

alimentar 54 pessoas.

Guarnicao (média de sobra limpa diaria em kg):

21

Farofa Farofa Macarrdo Arroz Polenta
colorida com alhoe colorido
bacon 6leo

Porcentagem (consumo e sobra):

Diariamente é produzido aproximadamente 18 kg (p6s-coccdo) de guarnicao. A
seguir apresenta-se graficamente a porcentagem de consumo e a porcentagem de sobra de

guarnicao por dia:
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100,00%
80,00%-/
60,00%
40,00%-
20,00%
0,00%-
Porcentagem de consumo Porcentagem de sobra
Custo das sobras limpas no periodo de 20 dias:
Alimento Quantidade  Valor Desperdicio Custo do
(kg) aproximado (R$) (kg) desperdicio (R$)
Arroz 01 1,60 77,86 1245
Feijao 01 1,80 94,32 169,7
Carnes (média) 01 10,63 65,71 698,5
Guarnicdes (média) 01 2,50 53,42 133,5
Hortalicas (média) 01 2,00 66,5 133,00
Total (R3) 1.259,2
4. DISCUSSAO

A quantidade elevada de sobra limpa é devido a falta de padronizacao na elaboragao dos
alimentos. As requisi¢des sdo feitas pela nutricionista que estipula a quantidade da
matéria prima a ser utilizada. Possivelmente, se todos os custos fossem considerados,
seriam superiores, uma vez que o tempo despendido para o preparo de pratos é
proporcional a quantidade de preparagdes realizadas. Ou seja, um ntmero maior de
porcdes, pode gerar uma elevacdo no tempo para o pré preparo e preparo dos alimentos

(VAZ, 2006).

Dentre as diversas dreas de atuagdo do nutricionista, definidas pelo conselho
federal de nutricao (CFN) na resolucdo n° 200/98 é a alimentacdo coletiva. Em suas
defini¢des e atribuicdes, a mesma resolucdo, especificamente na area de atuagdo em
alimentagdo coletiva, atribui ao profissional a responsabilidade sobre o planejamento,
organizagao, direcdo, supervisdo e avaliacdo da Unidade de alimentagdo e Nutrigdo.
Incluindo a contribuicdo para a reducao do desperdicio, utilizando técnica ou processo
que modifique as caracteristicas dos riscos inerentes aos residuos, reduzindo ou
eliminando o risco de contaminacdo, de acidentes ocupacionais ou danos ao meio

ambiente (SOUZA, 2008).
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Em razdo do aumento da preocupagdo com a conservagdo e a melhoria da
qualidade do ambiente em alcancar um consistente desempenho ambiental requer
compromisso organizacional com uma abordagem sistémica e com a melhoria continua
do seu Sistema de Gestdo Ambiental (SGA) e atuacdo do nutricionista no processo.
Atualmente os paises em desenvolvimento tem buscado uma melhor destinacdo dos
residuos biol6gicos, diminuindo o impacto ambiental oriundo da fermentacdo e

putrefacdo dos alimentos (SOUZA, 2008).

A Campanha do SESI catarinense: Prato Limpo Solidario com o lema:
“Responsabilidade é ndo jogar fora o que os outros nio tem”. Realizou pesquisas relacionadas

com o desperdicio de alimentos e a fome no Brasil.

O Brasil figura entre os campedes mundiais em desperdicio de alimentos.
Precisamente é um dos 10 paises que mais descartam comida. De acordo com a Empresa
Brasileira de Pesquisa Agropecudria (Embrapa), 14 milhdes de toneladas de graos, frutas e
hortalicas sdo jogadas fora por ano em territério nacional. Desperdica-se fartamente em
casa (500 gramas de alimentos/dia por familia de classe média), nos restaurantes (15% a
50% do que é preparado), nos supermercados e feiras (13 milhdes de toneladas/ano)

(MATTAR et al., 2003).

O volume de comida boa que acaba despejada nos lixdes brasileiros diariamente
chega a 39 mil toneladas ou 39 milhdes de quilos, o que poderia render café, almogo de
jantar para 19 milhdes de pessoas. Depois de tanta estatistica, uma noticia alentadora,
nestes tempos de “Fome Zero”. Empresas, governo, 6rgaos publicos e ONGs estdo
encontrando alternativas que podem reduzir as perdas e transformar o desperdicio em
solidariedade. Sao técnicas para melhorar a produtividade agricola, investimentos em
logistica, estudos que otimizam o uso dos alimentos, campanhas de conscientizacao, acdes
de qualificagdo dos restaurantes e variados programas que viabilizam a doagdo das
chamadas “sobras limpas”, quer dizer, em plena condicdo de consumo (MATTAR et al.,

2003).

Um empecilho as doagdes estéd prestes a desaparecer. Hoje, a lei responsabiliza o
restaurante, so ele, pelo que sai da cozinha. Caso, por exemplo, provoque intoxicagdo em
alguém, a empresa assume as consequéncias. A responsabilidade nao se esgota quando o
alimento é doado. Como, nessa hipdtese, o estabelecimento perde o controle sobre o
processo, tem o receio (natural) de que a comida seja mal armazenada, manipulada
erradamente, apodreca, provoque danos a satde - e comprometa o doador (MATTAR et

al., 2003).
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O reaproveitamento de sobras limpas deve ter um perfeito controle de tempo e
temperatura, para que os microrganismos ndo se multipliquem excessivamente até o
consumo. Considera-se que o reaquecimento inadequado de um alimento servido um ou
mais dias apés a preparagdo, ou daquele que resta de uma refeicdo anterior é, muitas
vezes, identificado como veiculo de toxinfec¢Bes. Se as bactérias tiverem sobrevivido a
coccdo inicial ou se tiver ocorrido uma contaminagdo apds o aquecimento ou resfriamento
inadequado, as toxinas devem ser eliminadas durante o reaquecimento (QUEIROZ et al.,

2001).

Para a realizacdo dos procedimentos necessdrios para a pesquisa, ndo houve
limitacdes. Os equipamentos e utensilios utilizados foram disponibilizados a vontade e as

funciondrias da Unidade foram colaboradoras para a realizacdo da mesma.

As funciondarias da Unidade ndo tinham conhecimento exato da quantidade de
sobra limpa jogada fora diariamente, pois ndo havia controle adequado desta. A
realizagdo desse trabalho serviu para informar e alertar as funciondrias sobre o
desperdicio gerado através de sobras limpas, sobre a significante quantidade jogada fora
diariamente, que poderia alimentar muitos brasileiros que sofrem por ndo terem do que se

alimentar.

Com os dados obtidos, a Nutricionista pode reaver seu planejamento em relagao
as quantidades dos alimentos produzidos. Foi visto isso, durante a realizagdo da pesquisa,
onde, notou-se que em alguns dias apds o inicio da mesma, as sobras limpas tiveram sua

quantidade abaixo do comum.

5. CONCLUSAO

O indice de sobra limpa calculado nessa UAN estd acima do recomendado. Dezoito
quilogramas de alimentos jogados fora diariamente, estd acima do recomendado por
VAZ, 2006 e pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitdria (ANVISA). Nota-se grande
desperdicio de todos os grupos de alimentos preparados. Isso é reflexo de mau
planejamento realizado pelo administrador da Unidade, principalmente a inadequacédo da

per capita calculada.

A importancia do tema abordado no estudo bem como a abrangéncia do assunto,
tanto para as Instituicdes e Areas especificas envolvidas com alimentacdo como para a
sociedade como um todo, levam a refletir sobre o desperdicio de alimentos no contexto da

atualidade.

Ensaios e Ciéncia: Ciéncias Agrarias, Biolégicas e da Salde e Vol. 15, N°. 6, Ano 2011 e p. 9-20



Silmara Oshiro do Carmo, Thais Pereira Lima 19

Esta reflexdo se estende a outras fronteiras de pensamento como, por exemplo, a
desnutricao de criancgas, a falta de poder aquisitivo da populacdo, a fome e a miséria, a

preocupacao com o meio ambiente etc.

Nao o bastante, o desperdicio de sobras limpas também acarreta prejuizos para o
responsavel do restaurante, gerando custos desnecessarios. Enfim, um tema vasto para

analise e discussao, sob diversos aspectos.

Campanhas de combate ao desperdicio de alimentos se tornam cada vez mais
importantes. Os registros presentes neste trabalho poderdo servir como subsidio para a
implantacdo de medidas de reducdo de desperdicio e otimiza¢do da produtividade nessa
Unidade, pois a observagdo didria e as informagdes passadas sobre as consequéncias do
desperdicio, através da educacdo dos clientes e colaboradores, tornam possivel a

diminuicdo da taxa didria de sobra limpa.

O objetivo se concretiza na pratica, através dos ajustes realizados na fase de

planejamento. A realizacdo deste trabalho se faz necessario na busca pelo aprimoramento.
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