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ALIMENTACAO E NUTRICAO (UAN’S)
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Resumo

Sobras limpas sdo alimentos produzidos e nao distribuidos, cujas quantidades
indevidas caracterizam uma forma de desperdicio. O percentual ideal de sobras ainda
nao esta totalmente definido pela literatura. Este trabalho teve por objetivo monitorar o
indice de sobras limpas provenientes da UAN de uma indistria alimenticia do interior
do Estado de Sao Paulo. O estudo foi realizado no periodo de 15 a 30 de setembro
de 2008, quando se foi avaliada a quantidade de sobras limpas do cardapio padrao,
através de pesagem didria dos alimentos. O indice de sobras limpas apresentou-se
acima do valor esperado para a UAN do presente estudo, caracterizando desperdicio. A
UAN estudada possui, sem resultados satisfatorios, uma politica de reducao de sobras.
Concluiu-se, portanto, que sdo necessarias a¢des de planejamento, conscientizagao
e monitoramento para diminuir a quantidade de sobras limpas e, conseqiientemente,
o desperdicio em UAN.
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Abstract

A clean leftover is food produced and not distributed. Excessive quantities of
leftovers characterize a kind of waste. The ideal percentage of leftovers has not been
completely determined by literature yet. This study aimed to evaluate the index of
clean leftovers in an FNU of a nourishing industry in Sao Paulo. The study was carried
out during September 15" — 26", 2008, when it was evaluated the amount of clean
leftovers of the standard menu, by weighing food daily. The clean leftovers index
was above the expected value, characterizing waste. The studied FNU has, with no
satisfactory results, a reduction-on-waste policy. Therefore, we can conclude that
planning, consciousness-raising and monitoring are necessary to reduce the amount
of clean leftovers in the FNU and, as a result, reduce the waste.
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Introducio

Entende-se por sobras limpas os
alimentos produzidos e ndo distribuidos".
A quantidade diaria de sobras limpas
normalmente esté relacionada ao ntimero
de refeicoes servidas e deve respeitar auma
margem de seguranga, estabelecida por
cada Unidade de Alimentagao e Nutri¢ao
(UAN) durante o planejamento®.

Quantidades indevidas de sobras
caracterizam uma forma de desperdicio
e sdo influenciadas por planejamento,
numero de comensais, capacitagdo de
colaboradores, preferéncias alimentares,
estacdo climatica, apresentagdo dos
pratos e porcionamento®#. Monitorar
constantemente a quantidade de alimentos
produzida, bem como a forma de preparo,
sao medidas adotadas pelas UAN’s para
evitar sobras e, consequentemente, o
desperdicio®. Tal monitoramento se da
pormeio de previsao de géneros, andlise de
rendimento de matérias-primas e fatores
de corregdo e coc¢do dos alimentos®?,
Registrar as quantidades dos alimentos
em cada etapa da producao ¢ fundamental
para otimizar a produtividade®. O
percentual ideal de sobras ndo esta
totalmente definido e se contradiz na
literatura, porém € consenso que o indice
de sobras limpas varia de restaurante
para restaurante. Para Vaz®, a faixa de
sete gramas a 25 gramas de sobras por
pessoa ¢ aceitavel. Para Abreu et al.©,
ndo ha uma porcentagem ideal; a UAN
deve registrar suas sobras didrias e, com
o tempo, definir seus parametros e metas.
A quantidade de alimentos desprezada
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atualmente no Brasil poderia alimentar
cerca de dez milhdes de brasileiros por
dia, segundo Borges".

Sabendo-se que o desperdicio esta
incorporado a cultura brasileira” e
considerando o alto percentual de sobras
como ponto critico da UAN estudada,
este trabalho teve por objetivo monitorar
o indice de sobras limpas provenientes
da Unidade de Alimentacao e Nutricao
de uma industria alimenticia do interior
do Estado de Sao Paulo.

Métodos

O estudo foi realizado no periodo
de 15 a 30 de setembro de 2008, na
Unidade de Alimentagao e Nutricdo de
uma industria alimenticia localizada
no interior do Estado de Sao Paulo. A
UAN, em questao, distribui, diariamente,
cerca de mil refeicdes e sua producao
divide-se em trés turnos: desjejum (das
seis horas as oito horas), almogo (das
onze horas as dezeseis horas) e ceia (das
23 horas as quatro horas). O almogo
atende, aproximadamente, setecentos
funciondrios da industria, enquanto a ceia
atende trezentos funcionarios, em média.
O desjejum, que atende cerca de duzentos
funcionarios, foi desconsiderado neste
estudo. O cardéapio padrao (almogo e
ceia) € composto por arroz branco, feijao,
ovo frito, sopa, dois pratos principais
(geralmente carnes), uma guarnicao, trés
tipos de saladas, um tipo de sobremesa
(doce) e um tipo de fruta, dispostos em
balcdes térmicos. Os pratos principais €
a guarni¢ao sao porcionados. O cardapio
“dieta” ¢ formado por um prato principal
(geralmente carne), uma guarni¢ao e arroz
integral e todos os itens sao porcionados.



Neste estudo foram consideradas apenas
as sobras do cardapio padrao, excluindo-
se sobremesas, frutas e ovos fritos.

Para a analise de sobras limpas
utilizou-se a seguinte metodologia:
todos os dias os colaboradores da
UAN registraram em uma tabela
0 peso bruto e o peso liquido dos
ingredientes do cardéapio, além do peso
das preparagdes prontas e, ao final de
cada turno, pesaram as sobras limpas.
Na pesagem das sobras limpas, foram
subtraidos os pesos das cubas (dois
quilogramas para cubas de arroz, uml
quilograma para cubas de sopa, 0,3
quilograma para cubas de saladas e
1,18 quilograma para as demais cubas).
Os alimentos foram pesados com
balanca da marca Michelletti®, com
capacidade para trezentos quilogramas.
Todos os registros foram transferidos
para uma tabela no Excel®, contendo
nome da preparagao, peso bruto, fator
de correc¢do, peso liquido, fator de
coccdo, rendimento e sobra limpa.
Neste mesmo software os dados foram
analisados.

Resultados

Aposaavaliagido dos dados, obtiveram-
se os resultados descritos na tabela 1.
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O resultado de 498,83 quilogramas
ao final de dezeseis dias indica uma
quantidade diaria de sobras limpas de,
aproximadamente, 31,17 quilogramas.
Considerando que a quantidade de
sobras foi constante, a cada dia, para
cada alimento, pode-se estimar que, por
més, a UAN despreza em torno de 997,66
quilogramas de alimentos e que, em um
ano, o desperdicio pode chegar a quase
doze toneladas de alimentos.

Discussao

De acordo com a literatura
mencionada anteriormente, a faixa de
sete gramas a 25 gramas de sobras
limpas diérias, por pessoa, ¢ aceitavel.
Considerando o indice de dezeseis gramas
(média) por pessoa e mil refei¢des por dia,
tem-se, como aceitavel, 16 quilogramas de
sobras didrias e 256 quilogramas de sobras
em dezeseis dias. Dessa forma, pode-
se concluir que a UAN gera 1,94 vezes
mais sobras limpas do que o esperado.
Em um pais como o Brasil, onde a fome
ainda ¢ um dos principais problemas a
ser combatido, esse fato € desanimador e
sdo necessarias medidas urgentes para a
reducao do desperdicio®.

Outra observagao importante € que,
se a ceia distribui quatrocentas refeicoes

Tabela 1 — Quantidade total de sobras limpas

Preparag@o Almogo (kg) Ceia (kg) Total (kg)
Arroz 62,3 55,1 117,4
Feijao 68,84 53,4 122,2

Prato Principal 1 35,84 23,6 59,44
Prato Principal 2 41,32 21,93 63,25
Guarnicao 23,4 16 39,4
Sopa 28,9 13,7 42,6
Saladas 38,99 15,55 54,54
Total de Sobras Limpas em 16 Dias 498,83

23
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a menos que o almogo, a quantidade
de sobras limpas na ceia deveria ser
aproximadamente 2,3 vezes menor que
no almogo. Analisando-se a tabela 1, nota-
se que, na pratica, nao € isso que ocorre.
Para todas as preparacdes, a quantidade
de sobras na ceia ¢ proporcionalmente
maior que no almogo, com destaque para
as sobras de arroz e feijdo.

O estudo realizado®, em UAN de
uma empresa metalurgica do interior do
Estado de Sao Paulo, também encontrou
percentuais de sobras limpas acima
do valor estabelecido pela bibliografia
utilizada, que era de 3% em um dia. No
almoco, os indices variaram entre 5,53% e
9,68%, enquanto na ceia os indices ficaram
entre 17,09% e 60,85%, confirmando o
problema mais acentuado na ceia.

Consideracoes Finais

Hé algum tempo, a UAN estudada
possui uma politica de redugdo de
sobras limpas, mas, como demonstram
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