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RESUMO

Objetivo: demonstrar os diversos motivos que levam ao desperdicio alimentar em diferentes
segmentos de unidades de alimentagdo e nutricdo. Com intuito de apresentar diferentes
tipos de estudos e conclusdes. Método: trata-se de uma revisao integrativa onde para este
estudo foram consultadas as seguintes plataformas online Google Académico (GOOGLE),
Scientific Electronic Library Online (SCIELO) e National Library of Medicine (PUBMED) e
incluidos artigos publicados nos ultimos 5 anos. Resultado: foram selecionados 10 artigos
que se referem aos fatores que levam ao desperdicio alimentar em diferentes segmentos de
Unidades de Alimentag¢do e Nutri¢ao. Conclusao: com base nos estudos analisados, podemos
observar que, apesar de diferentes publicos e segmentos, em todos obtivemos resultados
negativos, evidenciando problemas estruturais desde a formacdo da sociedade, até seu
momento mais critico de vida. O que nos leva a repensar as formas de planejamento,
treinamento, controle e execucdo de atividades, para que o desperdicio alimentar possa ser
reduzido em unidades de alimentacdao e nutricdo. Contudo, podemos concluir que uma
padronizacdo, sendo ela uma obrigatoriedade, bem como uma lei especifica, poderia nos
trazer bons frutos para uma obtencao de melhores resultados referentes ao desperdicio

alimentar, trazendo assim, um ganho para ambas as esferas da sociedade.

Palavras-chave: Desperdicio de alimentos, Alimentagdo coletiva, Servicos de Alimentagdo

ABSTRACT

Objective: to find out the different reasons that possibly lead to food waste in different
segments of feeding and nutrition units. To present different types of studies and
conclusions. Method: this is and integrative review where, for this study, the following
online platforms Google Scholar (GOOGLE), Scientific Electronic Library Online (SCIELO) and
National Library of Medicine (PUBMED) were consulted, including articles published in the
last 5 years. Result: 10 articles that refer to the factor that led to food waste in different
segments of feeding and nutrition units were selected. Conclusion: based on the articles, we
can observe that, despite different public and segments, we all obtained negative results,

evidencing structural problems from the formation of society, until its most critical moment



of life. Which leads us to rethink the ways of planning, training, controlling, and executing
activities, so that food waste can be reduced in feeding and nutrition units. Therefore, we can
conclude that a standardization, being mandatory, as well as a specific law, could bring good
outcomes to obtain better results regarding food waste, thus bringing a gain to both spheres of

society.

Keywords: Food waste, Collective meal, Food services

INTRODUCAO

Segundo O relatério “O Estado da Inseguranga Alimentar e Nutricdo no Mundo
2021”, da Organizacao das Nacdes Unidas (ONU) em 2022, estima-se que até um décimo da
populacdo mundial, cerca de 811 milhdes de pessoas encontram-se em estado de insuficién-
cia alimentar prejudicial a saude, a ponto de, se prolongado resultando a morte, e que um
terco dos alimentos sdo desperdicados diariamente, sendo essa uma das contradicbes mais
tristes da vida da sociedade atual, e pede uma devida atencado para que novas agdes sejam
realizadas para modificar essa realidade.’

Podemos observar que mesmo vivendo uma era de informacdo e tecnologia, dados
da FAO (Organizacdao das Nacdes Unidas para Alimentacdo e Agricultura) apontam que 1,3
bilhdo de toneladas de alimentos é jogado fora por ano no mundo, ou seja, um terco dos
alimentos produzidos é desperdicado. Esta € uma quantidade muito elevada, que impacta na
seguranca alimentar e nutricional da populacdo, e mantém diversas vidas em risco.?

Por sua vez, as perdas e desperdicios tém grande impacto na sustentabilidade dos
sistemas alimentares, reduzem a disponibilidade local e mundial de alimentos, geram meno-
res recursos para os produtores e aumentam os precos para os consumidores. Além disso,
tem um efeito negativo sobre o meio ambiente devido a utilizacdo ndo sustentavel dos re-
cursos naturais, demonstrando assim, diferentes razées que englobam o setor de alimenta-
¢do.3

Perante o grande numero de alimentos desperdicados, buscou-se demonstrar os di-
versos motivos que levam ao desperdicio alimentar em diferentes segmentos de unidades
de alimentacdo e nutricdo, com intuito de apresentar diferentes tipos de estudos e conclu-

soes.



METODOLOGIA

O presente estudo trata-se de uma revisdo integrativa, com intuito de analisar e obter
resultados que evidenciam um grave problema no Brasil e no mundo, com objetivo de
apresentar dados e alertar a sociedade. Como forma de direcionar a pesquisa, formulou-se a
seguinte questdo norteadora: “Quais fatores levam ao desperdicio alimentar em diferentes
segmentos de UAN?”. Como forma de realizar a pesquisa, foram utilizadas as seguintes
plataformas online Google Académico (GOOGLE), Scientific Electronic Library Online (SCIELO)
e National Library of Medicine (PUBMED). Os descritores para busca foram identificados em
Descritores em Ciéncias da Saude (DeCS), sendo utilizados os descritores “Desperdicio
alimentos” and “Servicos de Alimentac¢do” and “Alimentacdo coletiva”.

As buscas foram realizadas nos meses de setembro e outubro de 2022. Como critério
de inclusdao foram escolhidos artigos cientificos de pesquisas originais que apresentassem,
nos titulos ou resumos, referéncias sobre desperdicio alimentar em unidades de alimentacgao
e nutricdo, no idioma portugués e inglés publicados nos ultimos 05 anos. Os critérios de
exclusdo foram artigos que ndo se relacionassem a temdtica estudada e/ou ndo
respondessem a pergunta de pesquisa. Apds os dados foram analisados de forma descritiva e

discutidos com a literatura cientifica que aborda a tematica.

RESULTADOS

Foram encontrados 1.634 artigos que se referem ao desperdicio alimentar em
unidades de alimenta¢do e nutricdo, no Brasil e em Portugal. Estavam indexados 1.617
artigos no Google académico, 14 no Brasil Scientific Electronic Library Online (SCIELO), e 03
no National Library of Medicine (PUBMED).

A referida busca gerou o seguinte fluxograma:
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Descritores: Palavras chave de
pesquisa
"Desperdicio de Alimentos"
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Imagem 1 — Fluxograma da busca

Seguindo as etapas de planejamento da pesquisa, os artigos foram escolhidos a fim organiza-
los na tematica estudada. Apds a exclusdo dos artigos que ndo apresentavam amostras e
resultados, artigos que nao coincidiram com a temdtica abordada ou, que nao respondiam a
pergunta norteadora, restaram 15 artigos. Em sequéncia, realizou-se nova leitura destes
artigos para delimitacdo dos resultados encontrados, no qual 01 artigo ndo se assemelhava
aos segmentos escolhidos, sendo excluido e 04 artigos ndo se enquadravam aos critérios de
inclusdo em relacdo ao periodo de publicacdo. Portanto, se baseara nos achados de dez (10)

publicacbes (Quadro 1).
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Titulo/Autores/Pais e Ano

Objetivos

Metodologia

Resultados

Conclusdo

Avaliacao de desperdicio e
indice de Resto-Ingestio de
uma Unidade de
Alimentacio e Nutri¢ao
situada no Municipio de
Videira/SC

Autores:

Rosane Aratjo Corréa
Marina Gasser Baretta
Balestrin

Videira/SC, 2022

Avaliar o desperdicio e o
indice de resto-ingestdo de
uma UAN, antes e ap0s
campanha educativa.

A coleta de dados foi realizada durante 15
dias ndo consecutivos em local que serve
aproximadamente 500 almog¢os/dia.
Analisou-se a quantidade de alimentos
distribuidos, consumo per capita, percentual
de sobras, quantidade média de sobra por
consumidor, percentual de resto-ingestdo e
resto-ingestdo per capita antes e ap6s
interven¢do com comensais.

Amostra: 500 almogos/dia

Resultados demonstraram diminui¢do do
percentual de sobras, do peso da sobra por
cliente e do percentual de resto-ingestdo apos
campanha de conscientizagdo, porém esses
resultados apresentaram-se fora do
recomendado pela literatura. O resto-ingestdo
per capita reduziu ap6s campanha.

Nota-se a necessidade de intervengdes quanto ao
planejamento da distribuicdo, atividades educativas e
de sensibilizagdo para despertar consciéncia quanto a
responsabilidade diante do desperdicio alimentar.

Avaliacao de Desperdicio de
Alimentos em uma Unidade
de Alimentacio e Nutricdo
Institucional em
Fortaleza/CE

Autores:

Michelle Pinheiro Rabelo
Ricarte, Marcia Andréia
Barros Moura Fé, Inez
Helena Vieira da Silva
Santos, Ana Katia Moura
Lopes

Fortaleza/CE, 2021

Avaliar o desperdicio de
alimentos em um
restaurante Universitario,
em Fortaleza/CE.

Foi avaliado o bindmio tempo/temperatura
no armazenamento e os processos de
manipulacio e pré-preparo. Foram
calculados o fator de correcdo dos vegetais e
o indice de sobras limpas, avaliando-se o
procedimento de utilizagdo das mesmas.

Amostra: 200 Bandejas

0 indicador de resto-ingestdo (IR) foi obtido a
partir da pesagem de amostra representativa
de bandejas e permitiu inferir sobre o nivel de
aceitacdo dos cardapios. De 642 kg de frutas e
hortaligas recebidos, foram perdidos, entre
armazenamento e pré-preparo, 203 kg,
representando 31,6% de desperdicio interno,
sendo as maiores perdas no pré-preparo. Nas
sobras limpas, observou-se desperdicio de 5
kg por dia, 7% da quantidade produzida. O
resto-ingestdo (IR), resultou em 8,3%, o que é
considerado aceitavel para coletividades
sadias. Entretanto, 48% das bandejas
amostradas apresentaram IR ruim e 16%
valores inaceitaveis.

Esses resultados demonstram que o nivel de
aceitacdo dos cardapios do servigo ndo é satisfatorio.
Recomenda-se adequagido da temperatura de
armazenamento dos vegetais; realizacdo de
treinamentos com os funciondrios, quanto ao
recebimento e pré-preparo dos alimentos; registro
diario de tempo/temperatura de armazenamento das
sobras limpas; criagdo de novos cardapios,
substituindo preparagdes repetitivas e considerando
preferéncias da clientela.

Avaliacao de desperdicio de
alimentos servidos no
horario de almogo em um
restaurante universitario no
estado do Piaui, Brasil.

Avaliar o desperdicio de
alimentos servidos no
almogo em um restaurante
universitario no estado do
Piaui.

Trata-se de um estudo transversal e do tipo
qualitativo.

A coleta de dados foi realizada durante cinco
dias consecutivos, através da pesagem dos
alimentos prontos e dos restos descartados
no local de devolucdo das bandejas.

Os resultados mostraram indice de resto-
ingestdo de 16,76%), classificado como ruim.
Os per capitas da refei¢do e do resto-ingestao
se mostraram elevados, sendo
respectivamente 0,812kg e 167,6g. Em média,
119,00kg de alimentos foram desperdicados

O restaurante Universitario estudado apresentou
niveis consideravelmente altos de desperdicio em
todos os dias estudados, revelando a necessidade de
intervengdes quanto ao planejamento da distribuigao
e realizacdo de atividades educativas junto aos
comensais no sentido de despertar a consciéncia dos
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Autores: Tamires da Cunha
Soares, Antonia Charliene
da Silva Pereira, Sintia
Andrea Barbosa Gomes,
Ellaine Santana de Oliveira

Piaui, 2018

Amostra: 1000 Refei¢cdes dia/em média.

todos os dias, o que alimentaria cerca de 156
pessoas.

mesmos quanto sua responsabilidade diante do
desperdicio de alimentos.

Avaliacao do desperdicio de
alimentos em uma unidade
de alimentacio e nutri¢ao
na cidade de Botucatu/SP

Autores: Flavia Queiroga
Aranha, Ana Flora Silva e

Gustavo

Botucatu/SP, 2018

Verificar e analisar o
desperdicio de alimentos a
partir dos indices de sobra
limpa, suja e resto-ingestdo
de uma UAN da cidade de
Botucatu/SP.

Para aferir o peso da preparacio distribuida
foi feita a pesagem de uma cuba de cada
preparacdo, depois de pronta, sendo
descontado o valor do recipiente. Para a
sobra limpa foram pesadas as preparagdes
que permaneciam nos pass through quente e
frio e para sobra suja foram pesadas todas as
cubas que haviam sido encaminhadas para a
distribuicdo, onde foi descontado o peso do
recipiente para ambas as pesagens. O peso
do resto foi obtido por meio da pesagem dos
restos dos alimentos das bandejas dos
comensais da drea de devolucdo da unidade.

Amostra: 155 Refei¢des dia

Os resultados demonstraram alto indice de
desperdicio na unidade, especialmente com
relacdo as sobras sujas que atingiram em
média 19,15% (%8,05). Com relagdo ao resto,
os resultados se enquadram no que qualifica a
unidade como de bom desempenho, com
média de 8,73% (+3,12); enquanto a sobra
limpa atingiu média de 3,46% (+4,15).

Sendo assim, faz-se necessaria a implementacédo de
medidas que minimizem esses resultados, a partir da
observacdo diaria e desenvolvimento de campanha
relacionada ao tema para conscientizacdo dos
comensais e colaboradores.

Avaliacao do indice de resto-
ingesta em uma unidade de
alimentacio e nutricio
hospitalar

Autores:

Elaine Santos de Almeida
Jalia Maria Silva Santos
Prates

Raquel Aratjo de Jesus
Fabiane Cerqueira de
Almeida

Salvador/BA, 2022

Avaliar o indice de resto-
ingestdo total e per capita
de pacientes
hospitalizados em uma
unidade de alimentacdo e
nutricao hospitalar,
subsidiada no municipio
de Salvador, Bahia.

Trata-se de um estudo do tipo transversal
realizado no periodo de julho a agosto de
2019 com amostras representadas por
refeicoes pesadas antes e apds serem
servidas

aos pacientes das unidades hospitalares
onde foi avaliado o peso da refeicdao
distribuida, peso

do resto das refei¢oes, resto per capita e
indice de resto ingestdo das dietas do
almogo.

Amostra: 60 Refei¢cdes

Na ala A foi encontrado o maior indice de
rejeicdo, com 39,27% de desperdicio. Ja na ala
B, o indice

ficou mais préximo do recomendado por Vaz
(2006) de 20,96%. Na ala C houve, também,
um

elevado indice de rejeicio com 31,15%.

Conclui-se, que houve

elevada taxa de

desperdicio de alimentos no hospital, o que
proporciona agravo do

estado nutricional dos pacientes.

Avaliacio de sobras, restos e

Mostrar que esse

Método:

Os resultados da pesquisa sdo apresentados

Os indices de resto-ingestdo, sobras “sujas” e sobras
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resto-ingesta de uma
cozinha localizada em um
hospital de Londrina/PR

Autores: Gabrielle
Gongalves e Thanise Pitelli
de Nigro

desperdicio afeta tanto
economicamente quanto
qualitativamente a UAN e o
meio ambiente, podendo
fornecer dados para outras
UANs também possam se
atentar aos desperdicios

abordagem quantitativa e qualitativa,
realizada na copa e na cozinha, tanto do
hospital publico particular quanto do
Sistema Unico de Satide (SUS).

Amostra: Numero de Refei¢Ges servidas:
Dia 1: 556

de acordo com o periodo de refei¢do, sendo
almogo dos funciondrios e pacientes e jantar
dos pacientes, a fim de analisar a quantidade
de resto-ingesta e sobra dos alimentos da UAN
aqui apresentada.

“limpas” foram aceitaveis,

em sua maioria, quando comparados com

outros estudos relacionados.

Diante de todas as consideragdes, incluindo os
graficos e tabelas, vemos a

importancia de um bom planejamento, bem como a
orientacgdo correta de funcionarios, tanto como

gerados. Dia 2: 547 elaboragdo quanto execuc¢do dos cardapios,
Londrina/PR, 2022 Dia 3: 538 procurando melhoria de sabores e aparéncias, que
Dia 4: 524 supra as necessidades nutricionais dos pacientes, e
consequentemente uma diminui¢do de desperdicios
em uma UAN seja ela hospitalar ou ndo.
Avaliacao de quantificacdo | Quantificar o desperdicio | Método: Verificou-se um desperdicio alimentar de Consideram-se diversos fatores como influenciadores

do desperdicio alimentar
em refeitorios escolares:
impacto de uma campanha
de qualificacao

Autores: Patricia Moreira,
Helena Avila, Maria Joao

Correia

Municipio de Portugal , 2021

alimentar resultantes de
almogos servidos em 4
restaurantes de unidades
de ensino basico.

0 estudo foi dividido em trés etapas. Na
primeira etapa quantificou-se o desperdicio
alimentar; na segunda, realizou-se uma
campanha de sensibilizacdo em duas escolas
e, na terceira etapa, fez-se uma nova
quantificacdo do desperdicio alimentar. Para
o calculo da sobra e resto, considerou-se o
método fisico de pesagem.

Amostra: média de refeicdes servidas de
194, 218, 245 e 286, entre novembro e
dezembro, durante dois dias ndo
consecutivos.

32,3% (considerando prato e sopa) na
primeira quantificagdo e 21,9% na segunda
quantificagdo. Ap6s intervengao, verificou-se
que a campanha de sensibilizagao foi
impactante na redugdo do desperdicio
alimentar. Quando comparadas as escolas com
e sem intervencdo relativamente ao
desperdicio alimentar verificou-se uma
diminui¢do no desperdicio obtido entre a
primeira e segunda quantificagdo.
Relativamente ao desperdicio, verificou-se um
indice de resto de 18,1% para “pescado” e de
11,8% para “carne”, sem significado
estatistico. Os principais fatores promotores
de desperdicio alimentar encontrados foram:
barulho durante a hora de almoco, lotagdo do
refeitério e o cardapio.

do desperdicio, nomeadamente a refei¢cdo, mas
também todo o ambiente envolvente, desde a
qualidade do servico ao préprio espaco fisico onde se
realizam as refei¢des.

Analise do desperdicio de
alimentos em uma escola
estadual do norte goiano:
fatores que auxiliam na
reducio dessa pratica

Autores: Carla Fonseca Alves
Campos, Sonia Eduardo de
Morais

Gabriela Pereira da Silva
Kamillla Pereira da Silva

Analisar os desperdicios
alimentares resultantes das
refeicdes servidas no
refeitério da Escola
Estadual Norte Goiano.

O presente estudo é de carater quali-
quantitativo na modalidade de estudo de
caso, com participacdo de 200 alunos.
Método: planejar as compras e adquirir
somente o que vai consumir, observar a
validade dos produtos, utilizar ao maximo
todas as partes dos alimentos, reciclar as
refei¢cdes e verificar as informacgdes sobre os
impactos sociais e ambientais causadas pelo
fabricante ou produtor sdo a¢des que podem
contemplar a diminui¢do do desperdicio e o

Observou-se uma perda de 21.864 kg de
comida sélida, 19.100 kg de cascas de
alimentos organicos e 20.243 ml de liquido.

Os resultados da pesquisa apontaram que o indice de
desperdicio alimentar na escola em estudo é alto, o
que reflete em uma necessidade de melhorar o
planejamento das refei¢des. Essa constatacdo, como
apontado pela pesquisa, vai desde o espaco familiar
local de primeira educagio e de difusao cultural dos
habitos alimentares, e dada a condi¢do da pesquisa no
espaco educacional, faz-se necessario campanhas
educativas, mas também uma readequacdo da
merenda escolar servida as preferéncias dos alunos,
sem com isso, perder as orienta¢des nutricionais e
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Araguaina/GO, 2021

desenvolvimento sustentavel.

Amostra: 200 alunos

atentar-se as verbas disponiveis para isso.

Avaliacdo e controle do
desperdicio alimentar em
refeitdrios escolares do
Municipio de Barcelos em
Portugal

Autores: Lillian Aradjo; Ada
Rocha

Barcelos/Portugal, 2017

Avaliar o desperdicio em
Jardins de infancia e escola
basica.

Primeira fase: Quantificacdo

Segunda fase: A¢do de conscientizacdo
Terceira fase: Nova quantificacdo de
desperdicio

Amostra: 270 na primeira fase e 275 na
segunda

Quadro 1 — Identificacdo das publicacGes selecionadas

Fonte: autores da pesquisa

Alimentos desperdi¢cados: 11,5% antes da
intervencdo e 11,2% depois da intervengao,
onde nio houve sensibilizagio, a dimensido
total, a dimensao total de desperdicio
aumentou de 18,1% para 21,4%, enquanto
que nas escolas onde se realizou uma agdo de
conscientizacdo a quantidade de residuos
decresceu de 32,4% para 28,2%. Observou-se
ainda que a possibilidade das criangas sairem
da cantina antes de consumirem a totalidade
da refeicdo, bem como a presenca de um
numero diminuto de tarefeiras a acompanhar
a refeicdo, sdo fatores associados de altos
niveis de desperdicio alimentar no almogo da
escola.

Diminui¢do na quantidade de desperdicio, o que

indica que pode ser eficaz na reducdo de desperdicio

nas escolas.
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DISCUSSAO

Uma avaliagdo de desperdicio alimentar foi realizada em uma unidade de
alimentagdo e nutri¢do institucional em Fortaleza/CE no ano de 2021, por Michelle Pinheiro
Rabelo Ricante e colaboradores, a fim de avaliar o tempo e temperatura, no armazenamento
e 0s processos de manipulagdo e pré-preparo. Foram calculados o fator de correcao dos
vegetais e o indice de sobras limpas para avaliar o procedimento de utilizacdo das mesmas,
utilizando como base duzentas bandejas. Os autores chegaram a conclusdo de que os
resultados negativos demonstram a ndo aceitacdo da clientela, por conter preparacgdes
repetitivas e que n3o satisfizeram suas preferéncias. *

J& em um restaurante universitario no estado do Piaui, foi realizado um estudo
transversal do tipo qualitativo, que coletou durante cinco dias consecutivos, através da
pesagem de alimentos prontos e dos restos descartados no local de devolucdo de bandejas,
uma média didria de mil refeicdes, tendo resultados que demonstraram um indice de resto-
ingestdo de 16,76%, classificado como ruim. Os per capitas da refei¢cao e do resto-ingestao se
mostraram elevados, sendo respectivamente 0,812kg e 167,6g. E em média, 119,00 kg de
alimentos foram desperdigados todos os dias, o que alimentaria cerca de 156 pessoas,
apresentando assim, niveis consideravelmente altos de desperdicio em todos os dias
estudados. Revela assim a necessidade de interven¢des quanto ao planejamento da
distribuicdo e realizacdo de atividades educativas junto aos comensais, no sentido de
despertar a consciéncia dos mesmos quanto a sua responsabilidade diante do desperdicio de
alimentos. °

Indo ao encontro destes resultados, um estudo realizado em uma UAN no estado de
Sdo Paulo, na cidade de Botucatu, buscou analisar o desperdicio de alimentos a partir dos
indices de sobra limpa, suja e resto ingestao, através da afericdo dos pesos de duas cubas,
uma de cada preparac¢ao, depois de pronta, sendo descontado o peso do recipiente. Para a
sobra limpa foram pesadas as preparag¢des que permaneciam nos pass through quente e frio
e para sobra suja foram pesadas todas as cubas que haviam sido encaminhadas para a
distribuicdo, onde foi descontado o peso do recipiente para ambas as pesagens. O peso do
resto ingestdo foi obtido por meio da pesagem do restante dos alimentos das bandejas dos
comensais da area de devolucdo da unidade. Os resultados demonstraram alto indice de
desperdicio, quando avaliada as sobras sujas, que atingiram em média 19,15% (+8,05).
Quando avaliado o resto ingestdo, os resultados se enquadram no que qualifica a unidade
como de bom desempenho, com média de 8,73% (+3,12), enquanto a sobra limpa atingiu
média de 3,46% (+4,15), sendo assim, observado a necessidade de implementar medidas de
conscientizacdo do publico atendido. 6

Corroborando com os estudos anteriores, Raphaela Mota Viana e Luiz Carlos Ferreira
avaliaram o indice de resto-ingestdao, em um restaurante, que atende alunos do ensino
médio e superior, além de servidores de uma instituicio publica da cidade. Teve como
objetivo verificar a sobra de alimentos desperdicados, pesando os restos das refei¢cOes
servidas aos comensais, constatando que apesar de a unidade estar regular (5,48%) de
acordo com a literatura, a quantidade de alimentos desprezados foi muito grande (19,08%) e
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poderia alimentar um elevado nimero de pessoas que ndo tem acesso a uma alimentacao
adequada. Conclui-se que um alto indice de resto-ingestdo afeta os recursos naturais e
fomenta o desperdicio alimentar, completando o quao imprescindivel é este controle, como
ferramenta de qualidade, visto que um menor percentual de resto-ingestao, significa maior
aceitabilidade dos comensais ao carddpio. ’

De forma a identificar os fatores que mais contribuem com o desperdicio na unidade e
propor agdes que visem a sua redu¢ao, um estudo realizado por Jaqueline Pirdo Zotesso e
colaboradores, avaliou o desperdicio de alimentos e sua relagdo com a gera¢do de residuos
sélidos em um restaurante universitario, utilizando do fator de corre¢do, percentual de
sobras e percentual de restos. Como acompanhamento, foi realizado diariamente a pesagem
de alimentos e residuos alimentares nas etapas de pré-preparo, preparo e pds-consumo. O
desempenho do restaurante foi regular, os valores obtidos de fator de corre¢cdo foram
proximos aos citados na literatura, indicando que a perda de alimentos na etapa de pré-
preparo de hortalicas, estd de acordo com o previsto. O percentual de sobras foi superior a
10% nos dois meses de analise, indicando deficiéncia no planejamento da quantidade de
alimento a ser preparada. Portanto, diante dos resultados obtidos, foram propostas medidas
que visam a reducdo do desperdicio de alimentos, além da padronizacdo das atividades, a
fim de que os indicadores avaliados sejam utilizados de forma confidvel e sirvam de base
para acbes corretivas com enfoque na reducdo do desperdicio.®

Dando sequéncia aos estudos anteriores, em julho de 2022 na cidade de Videira, em
Santa Catarina, Rosane Araujo Corréa e Marina Gasser Baretta Balestrin, utilizaram uma
pesquisa do tipo explicativa com abordagem quantitativa, onde avaliaram o desperdicio e o
indice de resto-ingestdo, antes e depois de uma campanha educativa que utilizou da coleta
de dados, foi realizada durante 15 dias ndo consecutivos em local que serve
aproximadamente 500 almocos/dia. Analisaram a quantidade de alimentos distribuidos,
consumo per capita, percentual de sobras, quantidade média de sobra por consumidor,
percentual de resto-ingestdao e resto-ingestdo per capita antes e apds intervencao com
comensais. Obtiveram resultados positivos apds o periodo de campanha de conscientizacao,
apesar de ainda estarem abaixo do recomendado pela literatura, concluindo a necessidade
de intervencdo a fim de despertar a importancia e responsabilidade quanto ao desperdicio
alimentar. °

Atendendo a um publico de outro segmento, podemos observar que em hospitais,
assim como em restaurantes universitarios, existem fatores em comum, relacionados ao
desperdicio alimentar em diferentes segmentos de Unidades de alimentacdo e nutricdo.

De forma a analisar o desperdicio alimentar, um estudo descritivo, exploratério, com
abordagem quantitativa e qualitativa, foi realizado em um hospital que atende ao publico
particular e o Sistema Unico de Saude (SUS). Durante quatro dias consecutivos, foram
coletadas uma média de mais de 500 refeicbes, com objetivo de mostrar que o desperdicio
alimentar afeta economicamente, qualitativamente e também ao meio ambiente. Obtendo
um resultado positivo em relacdo a outros estudos, os indices de resto-ingestdo, sobras
limpas e sujas, foram aceitaveis em sua maioria. Diante de tudo que foi analisado, verificou-
se a importancia de um bom planejamento, bem como a orientacdo correta de funcionarios,

17



em diferentes funcdes, como por exemplo, a elaboracdo e execucdo de cardapios. *°

Em contrapartida, Elaine Santos de Almeida, Julia Maria Silva Santos Prates, Raquel
Araujo de Jesus e Fabiane Cerqueira de Almeida, na cidade de Salvador/BA, realizaram um
estudo transversal, entre julho e agosto de 2019, utilizando como local de pesquisa, a
producdo e distribuicdo de refeicdes de um hospital, analisando trés alas de um hospital,
onde foram pesadas refeicdes antes e depois de serem servidas. Na ala A, foi encontrado o
maior indice de rejeicao, com 39,27% de desperdicio, ja na ala B, o indice ficou em 20,96% e
na ala C, houve um elevado indice de rejeicdo com 31,15%. Avaliaram o desperdicio de
alimentos durante 5 dias. Para obtencgao das sobras, foram pesados todos os recipientes com
alimentos destinados a distribuigdo, descontando-se as cubas que retornaram com sobras e
as que ndo foram distribuidas, o mesmo foi adotado para obtencdo de restos. O que
demonstrou uma elevada taxa de desperdicio de alimentos no hospital, proporcionando um
agravo na saude dos pacientes, por conta de uma falta de padronizacdo das refei¢coes
servidas. '

Assim como em um hospital de Sdo Paulo, foram coletados durante cinco dias, apenas
preparacoes servidas em um refeitdrio, com objetivo de avaliar o desperdicio do setor de
producao e distribuicdo. Avaliou-se todas as sobras e restos de alimentos, com uma média de
comensais e refeicdes produzidas de 552 (+ 33) e 281,9 kg (£19,8) respectivamente. A
porcentagem de sobras, em todos os dias, apresentou variacdo de 7,2% a 17,2%, com média
de 11,6%. A média de resto por cliente nos trés dias avaliados oscilou entre 34g e 123g, com
média de 72g (+0,04). As sobras e restos acumulados no periodo de coleta de dados
poderiam alimentar 115 pessoas chegando a conclusdo de que o percentual de sobras esteve
acima da margem de seguranca do hospital, assim como os valores de resto. Concluiram que
ha necessidade de um trabalho em conjunto, para obter as preferéncias alimentares dos
clientes, assim como alertar o consumidor, além de treinar os funcionarios, para uma
melhoria no servico oferecido, com propdsito de melhores resultados na qualidade e
reducdo de desperdicio. Bem como um trabalho em conjunto entre as partes, além de um
melhor treinamento e a¢Ges de conscientizacdo. 12

Visto que no segmento escolar, tdo importante quanto o hospitalar, podemos
observar estudos que trazem melhores respostas em relagao ao desperdicio de alimentos,
por darem uma maior atencdo ao planejamento e controle de seus locais de producdo e
distribuicdo, atingindo assim, melhores resultados.

Sendo assim, um estudo transversal, a fim de objetivar os motivos que levam uma
escola a um elevado indice de desperdicio alimentar, foi realizado em Maceid/AL, como parte
integrante de um projeto. Foram analisadas por trés dias ndo consecutivos, pelo método de
pesagem direta, as refeicdes de 359 criancas de 17 a 63 meses. O desperdicio de alimentos
foi determinado pelo resto-ingestdo e o valor nutricional das refeicbes servidas e
consumidas. Dos 85 alimentos preparados, 58 apresentam percentual de resto-ingestao
maior que 10%. Levando em conta a falta de padronizagdao das preparagdes, a inexisténcia de
técnicas e a falta de aplicacdo de testes de aceitabilidade das preparacdes. Evidenciando que
tanto os alimentos servidos, quanto os consumidos, ndo atendiam as recomendacles
nutricionais. Sugere-se a reestruturacdo dos cardapios, para uma maior oferta de frutas,
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legumes, verduras e graos integrais, dando as refeicdes mais opgdes, para torna-las mais
atrativas. Bem como, o trabalho em conjunto entre os profissionais da escola, com a
finalidade de padronizar e aprimorar as técnicas de trabalho, além de um controle integrado
entre a escola e sociedade para obter uma alimentagao saudavel e adequada. 13

Fortalecendo o estudo anterior, em uma escola estadual de Araguaina, regido norte
de Goids, Carla Fonseca Alves Campos e colaboradores, com propédsito de analisar os fatores
que contribuem para os desperdicios alimentares resultantes das refeicdes servidas no
refeitério da escola, elaboraram um estudo de carater quali-quantitativo na modalidade de
estudo de caso, com a participagao de 200 alunos. Algumas a¢des podem contemplar para
uma diminuicdo do desperdicio e desenvolvimento social, como o planejamento das
compras, adquirindo somente o que vai ser consumido, dando ateng¢dao a validade dos
produtos, aproveitando ao maximo cada alimento, reciclando e verificando as informacoes
sobre os impactos sociais e ambientais causados pelo fabricante ou produtor. Tendo como
resultado, uma perda de 21.864kg de comida sélida, 19.100kg de cascas de alimentos
organicos e 20.243ml de liquido. Os resultados identificaram um alto nivel de desperdicio
alimentar, o que reflete em uma necessidade de melhor planejamento das refei¢des,
considerando ainda, que é fundamental que este controle inicie no ambiente familiar e na
cultura de hébitos alimentares, chegando até as preferéncias alimentares dos alunos. **

J4 em quatro restaurantes escolares, Patricia Moreira e colaboradores, utilizaram
como método, trés etapas de pesquisa para avaliar resultados quanto ao desperdicio
alimentar. Na primeira a quantificacdo, seguindo de uma campanha de sensibilizacdo, e
novamente uma quantificacdo, para obter numeros referentes ao desperdicio alimentar.
Dentre todas as refeicdes, dando maior importancia ao prato e a sopa, verificou-se um
desperdicio de 32,3% na primeira quantificagdo e 21,9% na segunda quantificagao,
confirmando o impacto apés a campanha de sensibilizacdo. Verificando que os principais
fatores que levam ao desperdicio alimentar, seriam os ruidos do refeitério, a lotacdo de
pessoas e a refeicdes servidas. Chegando a conclusdao de que diversos fatores podem
influenciar para com o desperdicio alimentar. >

Por outro lado, apesar de uma amostra menor, apresentando 70 refei¢cdes, e com uma
faixa etaria que vai de 1 a 10 anos, um colégio privado na regidao de Sao Paulo, demonstrou
também a necessidade de implantar medidas educativas, a estipulacio de metas de
desperdicio e uma melhor organizacdo na distribuicio das preparacbes dos cardapios,
contribuindo para o aumento do consumo e diminuicdo do desperdicio. Como resultado da
avaliacdo, a média do consumo per capita foi de 207,9 gramas (+28,6), a média de sobras foi
de 28,6% (+4,2), e a média de restos dos 5 dias foi de 21,1% (+3,2), valores superiores ao
preconizado como indice adequado. 16

Afirmando estes resultados, em Barcelos, municipio de Portugal, os autores chegaram a
conclusdo de que a diminuicdo na quantidade de restos alimentares pode ser eficaz na
reducdo de desperdicio nas escolas. Como base do estudo, foram utilizadas trés fases, a
primeira a quantificagdo, na segunda, uma fase de conscientizagdo e na terceira e ultima
fase, novamente uma quantificacdo. Os alimentos desperdicados seguiram os seguintes
resultados, 11,5% antes da intervencdo e 11,2% depois da intervenc¢do, onde ndo houve
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sensibilizacdo, a dimensdo total de desperdicio aumentou de 18,1% para 21,4%. Ja nas
escolas onde foi realizada uma acdo de conscientizacdo a quantidade de residuos caiu de
32,4% para 28,2%. Observou-se ainda que a possibilidade de as criancas sairem da cantina
antes de consumirem a totalidade da refeicdo, bem como a presengca de um numero
pequeno de colaboradores para acompanhar a refei¢ao, sao fatores associados de altos
niveis de desperdicio alimentar no almogo da escola. o

CONCLUSAO

Com base nos estudos analisados, podemos observar que, apesar de diferentes
publicos e segmentos, em todos obtivemos resultados negativos, evidenciando problemas
estruturais desde a formacdo da sociedade, até seu momento mais critico de vida. O que nos
leva a repensar as formas de planejamento, treinamento, controle e execucdo de atividades,
para que o desperdicio alimentar possa ser reduzido em unidades de alimentacado e nutricao.

Contudo, podemos concluir que uma padronizacdo, sendo ela uma obrigatoriedade,
bem como uma lei especifica, poderia nos trazer bons frutos para uma obtencdo de
melhores resultados referentes ao desperdicio alimentar, trazendo assim, um ganho para
ambas as esferas da sociedade.

Considerando que este estudo evidencia que os restaurantes universitarios demostraram
numeros consideraveis de desperdicio alimentar, deixam em aberto, portas para futuros
estudos que abordem uma metodologia de planejamento.
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Abstract

The purpose of these guidelines is to describe how you should prepare your paper for
submission to the RASBRAN — Journal of Brazilian Nutrition Association. These guidelines are
divided as follows: Introduction section; Ethics and legitimacy; Paper structure and page
layout and Copyright considerations. You must follow them in order to have your paper
considered for publication. Please read them carefully. If your paper is not submitted
according to the guidelines it will not be considered for publication. Please do not hesitate to
contact us (rasbran@asbran.org.br) if any of the guidelines presented here is not sufficiently
clear. We look forward to reading your paper proposal!

Keywords: Guidelines. Submission. Paper.
1 INTRODUGAO

Agradecemos pelo seu interesse em publicar na RASBRAN. Este documento tem como
objetivo auxilia-lo na preparac¢do do artigo que ird nos submeter. E importante que vocé siga
as orientagdes aqui contidas para que possamos considerar o seu artigo para publicacado.

A RASBRAN somente aceita submissdes on-line. Vocé devera incialmente se cadastrar
no sistema (http://www.rasbran.com.br). Concluido o cadastro vocé podera, utilizando seu
login e senha, submeter trabalhos, bem como para acompanhar o processo editorial em
curso.

Cada artigo serda lido por no minimo dois pareceristas. O(s) nome(s) do(s) autor(es)
sera(dao) omitido(s) quando enviado(s) aos pareceristas, para permitir o anonimato dos
trabalhos em julgamento. Vocé serd prontamente notificado por e-mail da decisdo dos
pareceristas. Como mencionado anteriormente, vocé também podera acompanhar o
andamento do seu artigo acessando o portal de revista.

Os artigos devem ser originais, relatos de caso, resenhas, revisdes sistematicas e
integrativas ndo sendo aceita submissdo simultanea a outras publicacdes.

Os topicos seguintes irdo tratar de ética e legalidade, estrutura do artigo e layout da
pagina, consideracdes sobre direitos autorais e, finalmente, de instru¢des sobre como enviar

a proposta.

2 ETICA E LEGALIDADE
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A RASBRAN solicita o registro de ensaios clinicos para sua publica¢do. Ensaios clinicos
feitos no Brasil devem ser registrados Sistema CEP/CONEP - na Comissdo Nacional de Etica
em Pesquisa (http://conselho.saude.gov.br/comissoes-cns/conep/).

Ensaios clinicos realizados em outros paises podem ser registrados em diversas
instituicdes, como o website http://www.clinicaltrials.gov/ e outras.

Artigos envolvendo ensaios clinicos e demais estudos com seres humanos devem ser
enviados acompanhados do nimero do registro e da Comissdo de Etica Institucional onde foi
aprovado. N3o serdo aceitos estudos realizados ilegalmente.

Pesquisas com animais deverdo seguir as diretrizes do Conselho Nacional de Controle
de Experimentacdo Animal — CONSEA. A legislagdo pode ser encontrada no website do
Ministério da Ciéncia, Tecnologia, Inovacdes e Comunicacdes
http://www.mctic.gov.br/mctic/opencms/institucional/concea/. A adesdo a esses principios
deve constar no artigo, por meio do numero de registro e identificagdo da comissdo de ética
institucional onde foi aprovado.

Autores estrangeiros de artigos envolvendo pesquisas em humanos ou animais devem
consultar a legislacdo de seu pais e citar no artigo a adequacdo as normas e principios éticos
aplicaveis, bem como a fonte desses. Recomenda-se adequac¢do a Declaracao de Helsinque
(https://www.wma.net/what-we-do/education/medical-ethics-manual/) e/ou as regras
previstas pelo OLAW — EUA (Office of Laboratory Animal Welfare - https://olaw.nih.gov/).

As revisOes sistematicas deverdo utilizar e estar adequadas os critérios do PRISMA
(Principais Itens para Relatar Revisdes sistematicas e Meta-analises.

O periddico RASBRAN segue o padrdo estabelecido pelo ICMIE (International
Committee of Medical Journal editors). Para mais informacOes Uteis a boa preparacdo de um
artigo, leia o documento “Requirements for manuscripts submitted to biomedical journals”,
na integra no website www.icmje.org. As principais diretrizes do documento original estdo

contidas neste manual.

3 ESTRUTURA E FORMATACAO DO ARTIGO

Esta secdo apresenta orientagBes quanto a estrutura e formatagdao do seu artigo.
Quanto a formatacdo, este modelo ja se encontra formatado de acordo com as diretrizes da

RASBRAN. Para tornar mais facil o processo, seguem algumas dicas.
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Uma forma facil de utilizar este modelo sem perder a formatagao é utilizar a opgao de
Colar especial do editor de texto. Copie o trecho do texto que deseja colar neste modelo,
selecione onde pretende colar e clique no menu Editar ou Pagina Inicial, escolha a opgao

Colar especial e em seguida em Texto nao formatado.

3.1 Titulo do artigo

O titulo do artigo deve vir primeiramente no idioma original do artigo, em seguida, em
inglés. Os artigos escritos em outro idioma o segundo titulo devera ser em portugués. Use
caixa-alta (letra maiuscula) apenas para a primeira letra do titulo do artigo, exceto para
palavras onde o uso de caixa-alta e caixa-baixa (letras mailsculas e minusculas) se faz

gramaticalmente necessario (por exemplo, nome de pessoas, cidades, etc.).

3.2 Nome(s) do(s) autor(es)

O(s) nome(s) do(s) autor(es), bem como os seus dados (ORCID iD, Instituicdo/Filiacdo,
Resumo da biografia), deve(m) ser cadastrado(s) durante o processo de submissdo do artigo
no portal da revista. Se o artigo possuir mais de um autor, clicar em INCLUIR AUTOR e
preencher os campos. No momento da submissdao todos os autores deverao ser incluidos,
pois ndo podera ser adicionado posteriormente.

O(s) nome(s) do(s) autor(es) deve(m) ser omitido(s) no corpo de texto. Para garantir
gue seu artigo seja revisado as cegas, bem como a propriedade dos documentos devera ser
removida. (Confira o passo a passo nas Diretrizes para autores). Para garantir que seu artigo
seja revisado as cegas, ndo inclua em sua redacdo seu nome, instituicdo ou qualquer outra

mencado que possa identifica-lo como autor.

3.3 Resumo

O resumo deve ser estruturado em objetivo, método, resultados e conclusdo, escrito
sem paragrafo ou titulos, com no minimo 150 e no maximo 250 palavras. Assim como o titulo
do artigo, o resumo deve ser apresentado primeiramente no idioma original do artigo, em

seguida, em inglés e para aqueles em outro idioma, em portugués.

3.4 Palavras-chave
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As palavras-chave, que definem o tema do estudo, devem vir apds o resumo, incluindo
no minimo 3 e no maximo 6 termos de indexacdo, no idioma original do artigo. Consultar os
descritores em Ciéncias da Saude nos enderecos eletronicos: http://decs.bvs.br ou
www.nlm.nih.gov/mesh.

As palavras-chave e keywords deverdo ser colocadas abaixo do resumo e abstract,

respectivamente.

3.5 Artigo

Os artigos devem ser divididos em Introducdo, Método, Resultados, Discussdo e
Conclusdo. O artigo ndo deverd ultrapassar 25 pdaginas. Deve ser iniciado na mesma pagina

do resumo/abstract e das palavras-chave (keywords).

3.6 Segoes

O artigo nao deve ter mais de trés niveis de segoes.

3.6.1 Figura e quadros

A indicacdo do titulo das figuras e quadros devera ser na parte inferior precedida da
palavra designativa juntamente com nimero de ordem de ocorréncia no texto. Devem ser
apresentadas na mesma fonte do texto, com espaco simples entre linhas e somente letra
maiuscula nas iniciais do titulo, salvo nomes préprios. Recomenda-se que sejam colocados
perto do paragrafo a que se referem. Nao sao mencionadas as fontes de figuras e quadros
guando elaboradas pelo préprio autor do artigo. Indicar a fonte quando retirada de outro

documento. A seguir, sdo apresentados exemplos de figura e quadro.
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Figura 1 - Média e desvio padrao do percentual das preparagées contendo agai.

Legenda: (CHF—charquefrito; DF— dourada frita; PF—pirarucu frito) em relagao ao Valor
Energético Total (VET) didrio, em uma dieta de 2000 kcal. Faixa preta indica valores diarios de
referéncia para macronutrientes com base em uma dieta de 2000 kcal
Fonte: LeHalle ALC, Colaco RMN, Sato STA, Souza JNS, Lima CLS?
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Quadro 1 - Exemplo de quadro.

Legenda do quadro 1

3.6.2 Tabelas

Sera usada tabela quando for necessario apresentar dados nao discursivos e estes sao

essencialmente numéricos.

A indicacdao do titulo da tabela devera ser na parte superior precedida da palavra

designativa juntamente com numero de ordem de ocorréncia no texto.

Devem ser

apresentadas na mesma fonte do texto, com espaco 1,5 entre linhas e somente letra

maiuscula nas iniciais do titulo, salvo nomes préprios. Recomenda-se que sejam colocados

perto do paragrafo a que se referem. Nao sdo mencionadas as fontes de tabelas, quando

elaborada pelo préprio autor do artigo. Indicar a fonte quando retirada de outro documento.

A seguir, sdo apresentados exemplos de tabelas.

Tabela 1 - Exemplo de tabela.

Titulo da coluna

Titulo da coluna

Titulo da coluna

Titulo da coluna

Titulo da coluna

Texto na tabela 01 03 05 07
Texto na tabela 02 04 06 08
TOTAL 03 07 11 15

Legenda da tabela 1

4 CONSIDERACOES SOBRE DIREITOS AUTORAIS
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Para evitar violagdao das leis de direitos autorais, ndo utilize longas e muitas citagdes de
uma mesma fonte, ou figuras publicadas previamente sem um documento de autorizacao de
uso dos direitos autorais. Isto também se refere a imagens produzidas por vocé autor, mas
que ja tenham sido publicadas em outro veiculo, caso o seu direito autoral tenha sido
transferido a editora. Autores que ndo fornecerem a autorizacdo de uso de direitos autorais

terdo seus artigos devolvidos. Trataremos rigorosamente violagdes de direitos autorais.

REFERENCIAS

As referéncias devem seguir o estilo Vancouver. Os periddicos devem ser abreviados
segundo o “Catdlogo NLM” (https://www.ncbi.nlm.nih.gov/nIimcatalog/journals). As
referéncias deverdo ser numeradas consecutivamente segundo a ordem de citagdo no texto.

Seguem exemplos de como as referéncias devem ser listadas:

Artigos

1. Baladia E, Basulto J. Sistema de clasificacion de los estudios en funcion de la evidencia
cientifica. Dietética y nutricidn aplicada basadas en la evidencia (DNABE): una herramienta
para el dietista-nutricionista del futuro. Rev Esp Nutr Hum Diet. 2008;12(1):11-9.

2. Machado WM, Capelar SM. Avalia¢do da eficacia e do grau de adesao ao uso
prolongado de fibra dietética no tratamento da constipagao intestinal funcional. Rev. Nutr.
[Internet]. 2010 [acesso em 2020 Fev 14];23(2). Disponivel em
http://www.scielo.br/scielo.php?script=sci_arttext&pid=51415-527320100
00200006&Ing=isso&nrm=isso&tIng=pt

Referenciando livros e teses

3. Gil A. Tratado de Nutricidn. 2a ed. Madrid: Editorial Médica Panamericana; 2010.

4. Silva CLM. Caracteristicas do suporte nutricional como preditores de sobrevida em
pacientes graves [tese]. Rio de Janeiro: Universidade do Estado do Rio de Janeiro; 2008.

Referenciando websites

5. Instituto Nacional do Cancer. Estimativa da Incidéncia de cancer em 2008 no Brasil e
nas cinco regides (Estimates of cancer incidence in Brazil and the five regions) [Internet]. Rio
de Janeiro: INCA; c1996-2007 [acesso em 2017 Dec 10]. Disponivel em:
http://www.inca.gov.br/conteudo_view.asp?id=1793/.

6. Ministério da Saude (BR), Secretaria de Atencdo a Saude, Politica Nacional de
Humanizagdo da Atengdo e Gestao do SUS. Acolhimento e classificagao de risco nos servigos
de urgéncia [Internet]. Brasilia: Ministério da Saude; 2009. [acesso em 2020 Jul 10].

28


https://www.ncbi.nlm.nih.gov/nlmcatalog/journals

Disponivel em:
https://bvsms.saude.gov.br/bvs/publicacoes/acolhimento_classificaao_risco_servico_urgenci
a.pdf

Deve-se utilizar o padrdao convencionado pela Biblioteca Nacional de Medicina dos EUA. Para

outros tipos de cita¢do, consulte http://www.ncbi.nlm.nih.gov/books/bv.fcgi?rid=citmed.
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