
OBJETIVOS

Estes resultados mostraram que a campanha foi eficiente quanto a redução dos valores tanto de sobras quanto de restos, e que deve ser permanente. Novas metas devem

ser determinadas visando maximizar o controle do desperdício de alimentos através do maior envolvimento e conscientização dos clientes e funcionários.

O desperdício de alimentos em Unidades de Alimentação e Nutrição (UAN) é de

grande significância, principalmente ao que se refere à qualidade do serviço,

questões econômicas e éticas. O controle de sobras e restos é fundamental para

avaliar a adequação das quantidades de alimentos produzidas em relação à

demanda de usuários, distribuição e aceitação do cardápio proposto. As UAN’s

são responsáveis por grande parte do desperdício de alimentos no país, sendo

assim, medidas para redução desses índices devem ser tomadas a fim de

minimizar a quantidade de resíduos que são depositados no meio ambiente

(ALVES e UENO, 2015).

INTRODUÇÃO
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MÉTODO: Estudo de caso descritivo quantitativo e documental retrospectivo;

PERÍODO: Janeiro de 2014 até dezembro de 2015;

LOCAL: unidades de alimentação e nutrição de 6 sites de uma empresa do ramo

de metalúrgica localizados nas cidades de: Mogi Guaçu, São Bernardo do Campo,

Indaiatuba, Jundiaí e Limeira no estado de São Paulo e Itajubá em Minas Gerais;

TIPO DE ADMINISTRAÇÃO DAS UANs: terceirização da mão de obra por

concessionária de alimentos;

COLETA DE DADOS – Planilhas de registros cedidas pela empresa;

PESQUISA BIBLIOGRÁFICA ON-LINE - Biblioteca Virtual em Saúde (BVS),

SciELO, Science Direct, Scopus e sites de instituições – 2006/2016;

PALAVRAS CHAVES:  Desperdício de alimentos. Compostagem. Alimentação. 

Resíduo.

DESPERDÍCIO DE ALIMENTOS EM UNIDADE DE ALIMENTAÇÃO E NUTRIÇÃO: UM ESTUDO DE CASO

Secretaria de Agricultura e 

abastecimento de São Paulo 

R$ 12 bilhões 

em alimentos 

por ano

Suficiente para 

alimentar

30 milhões

de pessoas/ano

54% - Fase inicial da produção, 

manipulação pós-colheita 

e armazenagem.

46% - Processamento, distribuição 

e consumo.

Analisar o índice de desperdício de alimentos de Unidades de Alimentação e

Nutrição de seis sites de uma mesma empresa através da análise de sobras e

restos após a implantação de um programa de redução de desperdício.

METODOLOGIA

RESULTADOS E DISCUSSÃO

Tabela 1. Dados em quilos das sobras de alimentos dos anos de 2014 e 2015 por

site (cidade) e média e desvio padrão do per capita dos resultados.

Tabela 2. Dados em quilos dos restos de alimentos dos anos de 2014 e 2015 por

site (cidade) e média e desvio padrão do per capita dos resultados.

A média de sobras per capita foi de 13,44g (DP=6,21) no início da campanha e 7,69g (DP=4,66) na segunda etapa. Para os restos obteve-se per capita de 25,68g

(DP=10,86) na fase inicial e 18,54g (DP=9,07) na segunda etapa. A redução total de sobras foi de aproximadamente 36% e de restos de 26% resultando em redução total

de 26.877,46 kg ao final de 2015.
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