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RESUMO

Introdugao: O desperdicio de alimentos pode
ocorrer em toda a cadeia produtiva, abrangendo
desde a produgdo até o consumidor final. Em
servicos de alimentagdo incluem-se as perdas
durante o preparo e conservagao dos alimentos e
também as que ocorrem com a comida pronta que
nédo é consumida na sua totalidade. Objetivo: O
objetivo desta pesquisa foi identificar os motivos
que contribuem para o desperdicio de alimentos
no refeitério de um hospital. Materiais e Métodos:
Trata-se de uma pesquisa observacional
transversal, desenvolvida na unidade de
alimentacdo e nutricdo de um hospital privado da
cidade de Porto Alegre, estado do Rio Grande do
Sul. O instrumento para a coleta de dados foi a
aplicagdo de um questionario on-line adaptado
da pesquisa de opinido aplicada rotineiramente
no local. Os participantes deste estudo foram os
funcionarios que realizam refeigbes no refeitorio
da instituicdo. Resultados: O estudo mostrou
que 21,6% dos colaboradores afirmaram deixar
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restos de comida no prato apdés o almogo. Os
principais motivos para este desperdicio foram
relacionados ao modo de preparo dos alimentos,
incluindo o tempero, temperatura das preparagoes
no bufé, fluxo do refeitério, onde sé é possivel se
servir uma vez e conscientizacdo dos comensais.
Conclusao: Os motivos relatados pelos comensais
para o desperdicio de alimentos no refeitério sao
semelhantes aos de outros estudos, mostrando
que os problemas se repetem em diferentes
tipos de servicos de alimentagdo. A realizacao
de campanhas institucionais e a apresentacao
mensal de indicadores aos comensais auxiliam na
busca pela redugéo da taxa de resto-ingestao.

Palavras-Chave: Desperdicio de Alimentos;
Servigos de Alimentacdo; Alimentagao Coletiva.

ABSTRACT

Introduction: Food waste can occur throughout
the production chain, ranging from production until
the final consumer. Food services include losses
during food preparation and preservation, as well
as losses that occur with ready food that is not
consumed in its entirety. Objective: The objective
of this research was to identify the reasons that
contribute to the waste of food in a hospital cafeteria.
Materials and Methods: This is a cross-sectional
observational research, developed at the food and
nutrition unit of a private hospital in the city of Porto
Alegre, state of Rio Grande do Sul. The instrument
for data collection was the application of an online
questionnaire adapted from the survey routinely
applied on the spot. The participants in this study
were employees who have meals in the institution’s
cafeteria. Results: The study showed that 21.6%
of employees said they left food scraps on the plate



after lunch. The main reasons for this waste were
related to the way of preparing the food, including
seasoning, temperature of the food in the buffet,
flow of the cafeteria, where it is only possible to
serve once and awareness of the custumers.
Conclusion: The reasons reported by employees
for wasting food in the cafeteria are similar to those
of other studies, showing that the problems are
repeated in different types of food services. The
performance of institutional campaigns and the
monthly presentation of indicators to custumers
help in the search for a leftover reduction.

Keywords: Food Wastefulness; Food Services;
Collective Feeding.

INTRODUGAO

As Unidades de Alimentacdo e Nutricdo
(UAN) sao espagos voltados para a preparagao
e o fornecimento de refei¢cdes. Estas devem ser
equilibradas em nutrientes segundo o perfil da
clientela ' e tém relacao direta com o desperdicio
de alimentos.

O bom desempenho de uma UAN é resultado
do planejamento de todas as variaveis envolvidas
no processo. Pode-se dizer que o que caracteriza
a qualidade em uma UAN s&o a alta produtividade
e qualidade do produto com menor desperdicio
e custo 2. Controlar o desperdicio de alimentos
em uma UAN nao é tarefa facil pois envolve os
clientes e suas relagdes com as preparagdes e
ambos variam diariamente .

O desperdicio nas UAN é influenciado
por varios fatores: planejamento inadequado
do numero de refeigdes, per capita inadequado,
frequéncia diaria dos clientes, preferéncias
alimentares, treinamentos dos funcionarios na
produgao (minimizando elevados fatores de
correcéo) e distribuigdo *°. Ele esta diretamente
relacionado com a falta de qualidade e deve ser
evitado por meio de um planejamento adequado
a fim de que nao exista produgdo excessiva e
consequentes sobras. O controle de desperdicio
pode ser realizado através da padronizacao
de receitas, do estabelecimento de per capitas
condizente com a clientela a ser atendida e do
acompanhamento do numero diario de comensais,
entre outros °.

O desperdicio envolve perdas que variam
desde alimentos que n&o sdo utilizados na sua

68

totalidade, preparagdes prontas que ndo chegam
a ser servidas até o alimento no prato do cliente
que tem como destino o lixo. Dai a necessidade
de uma adequada orientagdo que vise ao preparo
de pratos equilibrados do ponto de vista nutricional
e sensorial e que evite desperdicios.

Embora algumas preparacdes possam ser
guardadas para o dia seguinte (denominadas
sobras) ¢, em alguns casos elas devem ser
obrigatoriamente descartadas por conterem
alimentos com grande risco de contaminagéo,
como aqueles muito manipulados ou a base de
ovos .

Todo o alimento servido para os clientes
mas que nao foi consumido é considerado resto °.
Em restaurantes onde os restos representam uma
quantidade elevada deve ser feito um estudo para
entender o motivo de tal problema, n&do somente
do ponto de vista econdmico, mas também como
indicativo da falta de integragdo com o cliente.
Os restos alimentares devem, obrigatoriamente,
ser descartados e jamais reaproveitados. Dessa
forma, percebe-se que os clientes sdo potenciais
contribuintes para o desperdicio de alimentos e
aumento do custo (6).

Na avaliagido do resto-ingestdo relaciona-se
a quantidade de alimentos produzida e o que foi
deixado no prato, sendo consideradas aceitaveis
taxas inferiores a 10% 7. H& servicos que
conseguem taxas bastante baixas, perfazendo
valores entre 1% e 7% 8%, Quando o resultado
se apresenta acima de 10% em coletividades
sadias e 20% em enfermas, se pressupdem que
os cardapios estdo inadequados por serem mal
planejados ou mal executados ’.

Para evitar que alimentos servidos sejam
desprezados a recomendagao aos comensais é
servirem-se com atencdo e somente do que sera
consumido '2. De acordo com Vaz '3, desperdicar é
0 mesmo que extraviar o que pode ser aproveitado
para beneficio de outrem, de uma empresa ou
da prépria natureza. Em 2015 a Organizacao
das Nagbes Unidas divulgou a Agenda 2030,
com metas para os quinze anos subsequentes
visando o desenvolvimento sustentavel . Entre
os 17 Objetivos do Desenvolvimento Sustentavel
0 numero 12 convida a assegurar padrées de
producdo e de consumo sustentaveis, incluindo
reduzir pela metade o desperdicio de alimentos
per capita mundial, justificando a preocupagéo
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que todos os servicos de alimentacdo devem ter
em adequar seus indicadores.

O desperdicio de alimentos constitui um
problema na medida em que: representa gasto
desnecessario de recursos financeiros; contribui,
ainda que indiretamente, para a degradacdo do
meio ambiente; e favorece a constru¢do de uma
imagem negativa da instituigdo. Encontrar meios
que propiciem a reducdo do emprego inadequado
de alimentos no ambiente hospitalar representa,
nesse contexto, um imperativo de ordem
institucional e, a0 mesmo tempo, social.

A meta de resto-ingestdo da UAN desta
pesquisa é de 5% de desperdicio de alimentos
nos pratos no horario do almogo. Os dados
referentes ao ano de 2016 mostraram que a média
de desperdicio mensal foi de 4,05% e no primeiro
semestre de 2017 foi de 4,09%. Considerando
gue os valores ficaram dentro da meta ainda cabe
ao servigco de alimentacdo analisar os motivos de
desperdicio e evitar que tantos quilos de comida
tenham o lixo como ultimo destino. Conforme Abreu
et al. 8, os valores de resto-ingestdo ndo devem
ser comparados apenas com as recomendacgoes
da literatura, pois a reducdo deve ser sempre
comparada dentro da propria unidade. Nesse
sentido percebeu-se a necessidade de conhecer
quais os motivos do desperdicio no refeitério do
hospital em questéo.

O objetivo deste estudo foi identificar os
motivos que resultam no desperdicio de alimentos
no refeitério de um hospital privado para que,
posteriormente, seja possivel criar um programa
de conscientizagdo e educagao nutricional que
possa ser estendido para todos os hospitais que
compdem a mesma rede.

MATERIAIS E METODOS

A pesquisa trata-se de um estudo
observacional transversal e foi desenvolvida na
Unidade de Alimentagéo e Nutricdo (UAN) de um
hospital privado na cidade de Porto Alegre, estado
do Rio Grande do Sul. O hospital tem 181 leitos e
produz aproximadamente 2500 refei¢cdes por dia,
sendo que 1230 sao destinadas aos funcionarios
e 1270 aos pacientes. Diariamente sdo servidos,
em média, 448 almogos no refeitorio.

AUAN possui 8 cardapios semanais bastante
diversificados que podem sofrer modificagdes
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decorrentes da sazonalidade e disponibilidade
dos alimentos e do custo. As preparacdes sao
distribuidas num bufé do tipo banho-maria e
acondicionadas em cubas de acgo inox. Para a
distribuicdo das refeigdes sao utilizadas bandejas
lisas e pratos. O cardapio do dia é composto de
arroz branco e integral, feijdo, uma carne, uma
guarni¢do, uma sopa, trés tipos de saladas, suco
e agua.

A pesquisa foi precedida de um convite
para responder a um questionario on-line enviado
a todos os funcionarios do hospital por meio do
e-mail institucional. Nesse e-mail constavam
informacdes sobre o motivo da pesquisa e a
quantidade de perguntas a serem respondidas
bem como o acesso ao termo de consentimento
livre e esclarecido disponibilizado no proprio
e-mail. Os questionarios respondidos eram
automaticamente salvos no sistema em que foi
gerado e os dados foram entdo organizados e
analisados. Os funcionarios que nao possuiam
e-mail institucional tiveram acesso ao questionario
por meio do coordenador de sua respectiva area
de atuacéo.

O instrumento para a coleta de dados foi
dividido em duas partes: perfil sociodemografico
dos participantes e perguntas fechadas que
atenderam aos objetivos do estudo (Figura 1).

Os participantes deste estudo foram os
funcionarios que realizavam refei¢gdes no refeitério
da instituicdo. Considerando os 1367 funcionarios
do hospital, o numero médio de almogos servidos
de 448, aceitando um nivel de significancia de
95%, erro amostral de 5% e proporgao de 0,5%,
estimou-se a necessidade de 255 questionarios
preenchidos, ja considerando 20% para possiveis
perdas. O caélculo foi realizado no programa
WINPEPI 11.63.

O projeto de pesquisa foi aprovado
pelo Comité de Etica em Pesquisa do Centro
Universitario La Salle — UNILASALLE sob n°
CAEE: 76567817.0.0000.5307, parecer 5307. Os
dados foram organizados e analisados usando o
Microsoft Excel® tendo as variaveis descritas em
n (%).
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Figura 1. Instrumento de coleta de dados.
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RESULTADOS E DISCUSSAO

Duzentos e setenta e trés funcionarios
(20% do total de funcionarios da instituicdo e
61% do total de almogos) aceitaram responder ao
questionario. No perfil sociodemografico os dados
de maior relevancia estao relacionados com o sexo
e com as restricbes alimentares. Os resultados
mostraram que 208 (76,2%) funcionarios eram
do sexo feminino, niumero que esta relacionado
com o perfil do hospital que é de 1003 (71,38%)
funcionarias mulheres. Quando questionados
se tém alguma restricdo alimentar devido a
patologias, intolerancias ou por opg¢éo, 226 (82,8%)
responderam nao ter restricbes alimentares. As
pessoas que relataram ter restricdes referiram
intolerancias a alguns alimentos como leite e
gluten, o fato de ter hipertensao arterial e a opgao
de ser vegano ou vegetariano. Nas perguntas
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fechadas observou-se que 201 (73,6%) pessoas
almogcam no refeitério quatro vezes por semana
ou mais.

Quando questionados se deixam restos
de comida no prato, 59 (21,6%) colaboradores
responderam que sim, sendo que 33 (55,9%)
relataram deixar a carne e 24 (40,7%) costumam
deixar a guarnigdo, seguidos da salada, arroz,
feijdo e sopa. Este resultado tem correlagdo com
0s apontamentos registrados na pesquisa escrita,
onde a carne foi avaliada negativamente por ter
poucas opg¢des no cardapio, ser pouco cozida,
pelo tipo de preparo utilizado e pelo tempero. Com
o intuito de melhorar este quesito a referida UAN
disponibilizou a opcéo de ovo para quem ndo come
carne e uma maior variedade de temperos préximos
ao bufé. Abreu et al. ® ressaltam que o planejamento
de cardapios deve ser realizado por um profissional
qualificado, com capacidade para prever o
rendimento final de cada alimento, considerando
as preparagdes mais consumidas, evitando assim
o desperdicio. Apontamento semelhante é feito por
Battisti et al. '® quando relacionam um adequado
planejamento de cardapio feito por nutricionista
com o reduzido desperdicio encontrado em uma
UAN do tipo terceirizada.

No que se refere ao fluxo do bufé, 170
(62,3%) funcionarios responderam que este é um
fator que interfere no desperdicio de alimentos por
nao permitir servir-se mais de uma vez. Dessa
forma os funcionarios acabam se servindo mais
do que efetivamente comem. Augustini et al. 3
propdem que a criagdo de condigdes para que
o cliente possa se servir outra vez é medida que
pode ajudar na redugao de restos. Cabe ao Servigo
de Nutricdo avaliar a viabilidade de permitir que
0S comensais possam repetir as preparagoes,
instituindo um mecanismo de controle da
guantidade de alimentos a ser servido por eles.

Outra questao levantada na pesquisa foi a
temperatura dos alimentos, a qual foi apontada
por 150 (54,9%) funcionarios como fator de
desperdicio. Esse elemento pode se justificar
pelo uso de ventiladores e ar condicionados no
refeitorio e também pelo tempo de exposi¢cao dos
alimentos no bufé. Para otimizar a temperatura das
refeicdes o refeitdrio foi equipado com um micro-
ondas para quem quiser aquecer a refeicdo. Esta
mesma alternativa foi utilizada por Migowski et al.
6 para aquecer a refeicdo dos pacientes em um
hospital de médio porte, apos a verificagdo de que
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elas ndo chegavam em temperaturas satisfatérias
aos quartos. Cabe destacar que a temperatura é
geralmente apontada como fator importante para
o consumo dos alimentos (17) e a UAN deve
sempre verificar se os preparos estao atingindo a
temperatura correta (70°C) durante a cocgao e se
estao sendo mantidos no bufé também de acordo
com a temperatura correta (60C°) 8. Isso garante
nao so a satisfacao dos clientes como também a
seguranga alimentar.

Referente a questdo de a variedade dos
cardapios interferir no desperdicio de alimentos,
159 (58,2%) funcionarios acham que este nao
€ um fator de desperdicio. Observou-se que
somente 17 (6,2%) pessoas consideram que
os utensilios utilizados no bufé interferem no
desperdicio de alimentos, dos quais 12 sugerem
que o tamanho das colheres de servir € um
indicador de desperdicio, seguido do tamanho
das conchas, tamanho dos pratos e saladeiras,
tamanho dos pegadores de salada e tamanho das
bandejas. O tamanho do prato ou dos recipientes
utilizados podem induzir os clientes a se servirem
de uma quantidade maior que a possibilidade de
consumo, gerando restos. Talheres e pegadores
podem interferir na quantidade que a pessoa se
serve, dependendo do tamanho e da menor ou
maior funcionalidade dos mesmos 3.

O tempero das preparacgoes foi relacionado
com o desperdicio através de comentarios como:
muito ou pouco tempero na comida, muito ou
pouco sal, temperos que ndo combinam com
a preparacdo. Entre os motivos para que os
clientes ndo consumam todo o alimento servido
estdo: preparagdées que ndo agradam, servir-se
além do necessario e ingerir liquidos junto com
as refeicdes °.

Também se observou que um dos motivos
para o desperdicio esta relacionado com a falta
de conscientizacdo dos comensais. Constatou-
se, assim como apontado por Strapazzon et al. %°,
gue o controle frequente dos restos alimentares, a
exposi¢cao mensal dos indicadores de desperdicio
de maneira atrativa e de facil entendimento para
o cliente, bem como a realizacdo de campanhas
de orientagdo, tornam possivel a diminuicao da
taxa diaria de resto-ingestdo, porém, apds as
campanhas se verifica que as taxas voltam a
subir. Por este motivo é importante que a unidade
esteja sempre atenta e diversifique as agdes
de educacao alimentar para que ndo se tornem
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repetitivas ou monoétonas, deixando de chamar a
atencao dos comensais.

Campanhas direcionadas aos clientes e a
sensibilizacdo de que fazem parte do processo de
reducao do desperdicio sdo medidas que podem
ajudar na redugéao de restos *'*% pois criam uma
consciéncia individual e coletiva em torno do
tema. Borges et al ?' reforca que mesmo acgbes
de educagao alimentar de facil aplicagao e baixo
custo tém resultados positivos contra o desperdicio
de alimentos em UAN.

CONCLUSAO

Um trabalho continuo da equipe de UAN na
revisdo dos cardapios, padronizagao das receitas,
adequacdo dos modos de preparo e temperos
utilizados e manutencao adequada da temperatura
das preparag¢des podem melhorar a aceitagdo das
refeicoes pelos clientes.

Realizar reunides com as equipes envolvidas
no processo, incentivando as pessoas a falar sobre
a sua percepcao referente a questdes que geram
o desperdicio no refeitério pode contribuir para
a elaboracdo de campanhas institucionais que
abordem essa tematica. Os resultados encontrados
nesta pesquisa podem servir de subsidio para a
implantacdo de medidas de reducao de desperdicio
de alimentos em UAN hospitalares, porém, é
importante que cada local avalie seus servigos e
sua clientela para que as melhorias sejam feitas de
acordo com cada realidade.
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