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RESUMO

Este trabalho trata-se de uma pesquisa quali-quantitativa realizada com Unidades de
Alimentacdo e Nutricdo (UAN) em Food Service no municipio de Salvador (BA). A coleta de
dados foi feita através da aplicacdo de um check list no Google Forms, sendo direcionado a
proprietarios e colaboradores. Constatou-se que 90,9% das UANs apresentam fichas técnicas e
entre os indicadores culinarios a “Por¢do” obteve bons resultados. Em relagdo ao controle de
desperdicio, apenas dois pesquisados sinalizaram a existéncia de planilhas com referéncias de
desperdicio em suas unidades. Conclui-se, portanto, que o0s individuos apresentam
conhecimento quanto a importancia da utilizacdo de ferramentas de qualidade para reduzir o
desperdicio, mas o controle na prética é falho. Além disso, alguns indicadores culinérios basicos
ainda sdo desconhecidos por grande parte dos agentes envolvidos.

Palavras-chave: Indice culinarios; Desperdicio de Alimentos; Sobras; Resto-ingestdo;
Alimentacdo coletiva.

INTRODUCAO

A Unidade de Alimentacdo e Nutricdo (UAN) é um espaco do segmento da Alimentacgéo
Coletiva em Nutricdo que tem como objetivo promover atividades de alimentagdo e nutrigéo,
fornecendo refeigcdes saudaveis dentro dos padrdes nutricionais e higiénico para determinado
grupo de individuos. Cabe ao nutricionista de UAN as funcBes de organizar, direcionar,
supervisionar, avaliar e planejar, esse profissional € essencial nos servicos de alimentacao tendo
em vista que, para ocorrer uma boa gestao, é necessario que se faca um planejamento adequado
antes das compras e deste modo, evita gastos emergenciais e desperdicio (ABREU; SPINELLI;
PINTO, 2011).

O desperdicio de alimentos € um grave problema, pois ndo trata apenas de parametros
como custo e sim de uma questdo socioambiental e politica que deve ser considerada durante o
planejamento e realizacdo das preparagdes servidas em uma unidade de alimentacdo e nutricdo
(ARANHA; GUSTAVO, 2018). Muitos séo os fatores que levam ao desperdicio em uma UAN,

como por exemplo o planejamento inadequado do numero de refei¢Bes, a ma apresentacao das
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preparacOes, a auséncia ou ineficiéncia em treinamento dos funcionérios da producdo, a
frequéncia de usuarios, habitos e preferéncias alimentares da clientela. Com isso, é gerada
quantidade excessiva de sobras e resto-ingesta (NEGREIROS; CRUZ; COSTA, 2009).

Segundo Busato e colaboradores (2012) define-se por “sobras”, alimentos produzidos e
ndo distribuidos e “restos”, quantidade de alimentos devolvidos no prato ou bandeja pelo
cliente. Considerando ainda que as sobras podem ser classificadas em “limpas” e “sujas”, nas
quais as sobras limpas sdo as preparacdes que ndo foram levadas para o saldo, permanecendo
em balcdo térmico ou refrigerado sob monitoramento. Ja as sobras sujas sdo as preparacfes que
foram servidas no salé&o, ficando em espera sem o monitoramento de tempo e temperatura, ndo
podendo ser reaproveitadas. No entanto, recentemente, entrou em vigor a Lei n® 14.016, de 23
de junho de 2020 que visa reduzir o desperdicio de alimentos através de processo de doacéo.
Com isso, tornou-se permitido doar refeicdes que estdo dentro do prazo de validade, em
adequadas condicBes de conservacdo, propriedades nutricionais e seguranca Ssanitaria
preservadas, mesmo que apresentem danos visuais indesejaveis para comercializacdo
(BRASIL, 2020).

Com a finalidade de melhorar, em geral, a administracdo das UANS, sdo utilizados
indices culinarios como per capita, porcdo, fatores de cocgdo e correcdo. O per capita é a
quantidade do alimento cru e limpo para uma pessoa, ja a porcao representa a quantidade do
produto pronto para 0 consumo por pessoa. E possivel identificar, ainda, através do fator de
corre¢do, as perdas ocorridas durante a etapa de pré-preparo, quando os alimentos séo limpos,
descascados, desossados ou cortados. Além disso, quando os alimentos passam por processos
térmicos, eles podem sofrer perda ou ganho de peso e o fator de coccdo mostra essa
modificacdo, ou seja, transformacoes fisico-quimicas que tem impacto nutricional e gerencial
sob o alimento, as quais necessitam de uma rastreabilidade pelas ferramentas de gestdo para
seu ideal uso (MOREIRA, 2016; ORNELAS, 2007).

OBJETIVO

Avaliar as ferramentas de qualidade e gestdo em food service nas Unidades de
Alimentacdo e Nutricdo (UAN) soteropolitanas através dos dados referentes ao conhecimento
e utilizacdo dos indicadores culinarios, enfatizando a importancia do uso na gestdo para

diminuir o desperdicio de alimentos.



METODOLOGIA

Trata-se de uma pesquisa quali-quantitativa, com utilizacdo de pesquisa de opinido
espontanea entre os agentes envolvidos na producdo de refeicdes para coletividades. O estudo
foi realizado com informacdes de Unidades de Alimentacdo e Nutricdo (UAN) em Food Service
no municipio de Salvador (BA).

A coleta de dados foi feita entre 14 a 18 do més dezembro de 2020, segunda-feira a
sexta-feira, através da aplicacdo de um check list de opinido (autoria propria) na plataforma
Google Forms® em que continha perguntas de maltipla escolha, caixas de selecio e texto de
resposta longa. O link foi disponibilizado a proprietarios e colaborares de UANs do municipio
de forma esponténea (Figura 1).

Figural — Checklist - Ferramentas de qualidade em food service soteropolitano.
Colaborador da UAN?

o Sim
o Nao

Porte da UAN?

Pequena
Média
Grande

O
O
O
o Extraporte

Determine os indicadores culinarios presentes que voce ja identificou, usou ou presenciou em sua
Unidade de Alimentacdo e Nutricdo (UAN):

Fator de Correcéo (FC) ou Indice de Parte Comestivel (IPC)
Fator de Cocc¢ao ou indice de Conversio

Per capita

Porcéo

Peso Bruto

Peso Liquido

Outro:

OooOoo4godg

O estabelecimento apresenta Ficha Técnica de Preparo?

o Sim
o Nao

Houve treinamento para utilizacdo dos indices culinarios?
o Sim
o Nao
o Talvez

Qual colaborador é responsavel pela elaboracao da Ficha Técnica em sua Unidade de Alimentacao
e Nutricdo (UAN)?

o Nutricionista
o Cozinheiro
o Estagiério de Nutri¢do




o Outro:

A Unidade de Alimentacédo e Nutricdo (UAN) contém planilha(s) para controle de dados como:
sobra limpa, sobra suja, resto-ingesta, desperdicio...

o Sim
o Néo
o Nao sei

Se sim, essa(s) planilha(s) sdo determinadas por alguma referéncia bibliografica?

o Sim
o Nao
o Nao sei

No que se refere ao desperdicio de alimentos, vocé acha que os valores da Unidade de
Alimentacéo e Nutrigdo estéo:

o  Superior ao estabelecido como toleravel
o Inferior ao estabelecido como toleravel

Ao identificar excesso de desperdicio na Unidade de Alimentacdo e Nutri¢do (UAN) qual
procedimento é adotado?

Registrar os dados
Orientar os funcionarios
Propor solucGes

Outro:

I o

Os colaboradores foram devidamente treinados para produgdo das refeicdes?

Néo
Alguns

A maioria
Outro:

O O O O

Na sua opinido quais as ferramentas de qualidade sdo utilizadas para reduzir o desperdicio?

Qual (ais) ferramenta (s) de gestdo sugere para sua Unidade de Alimentacdo e Nutricdo (UAN),
afim de reduzir o desperdicio?

Fonte: Autoria prépria, 2020.

RESULTADOS E DISCUSSOES

Do Checklist desenvolvido e compartilhado, obteve-se a participagdo espontanea de 11
(onze) individuos opinando, entre eles estavam 0s proprietarios e os colaboradores de Unidade
de Alimentacdo e Nutricdo (UAN) do municipio de Salvador (BA) de porte pequeno, médio e
grande. Os resultados foram analisados mais a fundo diante de sua relevancia e enquadramento
nos critérios da pesquisa.

Observou-se que o indicador culinario “Por¢do” obteve destaque, uma vez que 90,9%

dos participantes identificaram, usaram ou presenciaram em sua Unidade de Alimentagéo e



Nutricdo (UAN), seguido pelo Peso Bruto e Peso Liquido (87,8%); Fator de Correcdo e Per
capita (63,65%). Com menor frequéncia esta o Fator de Cocgdo/indice de Conversdo, apenas
36,4% dos participantes determinaram conhecimento sobre esse indice, apresentando um
resultado insatisfatorio.

Sabe-se que o desperdicio pode ser evitado atraves do uso de indicadores culinarios,
como fatores de cocgdo e correcdo, per capita e por¢do, além do treinamento adequado dos
funcionarios (NEGREIROS; CRUZ; COSTA, 2009).

Em relacdo ao treinamento dos funcionarios para utilizacdo dos indicadores culinarios
observou-se que 63,6% das UANs realizavam treinamento, 27,3% néo e 9,1% apresentou

incerteza (Tabela 1).

Tabela 1 — Resultados do Checklist.

Perguntas Frequéncia absoluta (n) Frequéncia relativa (%0)
Vocé é colaborador de uma
Unidade de Alimentagdo e
Nutricdo (UAN) em Food
Serviceno municipio de
Salvador?(n=11)

10 90,9
Sim 1 9,1
Né&o
Em média qual o porte da sua
Unidade de Alimentacdo e
Nutricdo (UAN)?(n=9)
Pequena 5 55,6
Média 3 33,3
Grande 1 111
Extraporte 0 0
Determine 0S indicadores
culinarios presentes que vocé ja
identificou, usou ou presenciou
em sua Unidade de Alimentagdo e
Nutricdo (UAN):(n=11)
Fator de Correcéo 7 63,6
Fator de Coccéo 4 36,4
Per capita 7 63,6
Porcéo 10 90,9
Peso Bruto 9 81,8
Peso Liquido 9 81,8
Houve treinamento para utilizacéo
dos indices culinarios?(n=11)
Sim 7 63,6
Néo 3 27,3

Talvez 1 9,1




Os colaboradores

devidamente

treinados

foram
para

producdo das refeicdes? (n=10)

Néo
Alguns
A maioria

Sim, todos capacitados

P NN O

20
70
10

Fonte: Autoria prépria, 2020.

Quanto a existéncia de ficha técnica de preparo de alimentos, a pesquisa identificou

bons resultados, tendo em vista que das 11 instituicGes de Food Service apenas 1 determinou

auséncia desta ferramenta de qualidade e gestéo (Tabela 2).

Tabela 2 — Resultados do Checklist.

Perguntas

Frequéncia absoluta (n)

Frequéncia relativa (%0)

O estabelecimento

apresenta

Ficha Técnica de Preparo?(n=11)

Sim 10 90,9
Néo 1 9,1
Qual colaborador é responsavel

pela elaboracdo da Ficha Técnica

em sua Unidade de Alimentagéo e

Nutricdo (UAN)?(n=11)

Nutricionista 7 63,6
Cozinheiro 0 0
Estagiario de Nutricdo 2 18,2
Gastronomo - Chef de Cozinha 1 91
Gastrologo 1 91

Fonte: Autoria propria, 2020.

No que se refere ao desperdicio, obteve-se resultados intermediarios considerando que

45,5% (n=5) das UANSs apresentam planilhas para controle de sobras, resto-ingesta ou

desperdicio. No entanto, somente dois desses estabelecimentos apontaram utilizar referéncias

bibliograficas como base para o controle do desperdicio, representando um ponto negativo.

Sabe-se que os valores dos restos alimentares possibilitam identificar o desperdicio,

além de representarem uma excelente ferramenta de qualidade, uma vez que a quantidade

elevada de resto-ingesta representa ma qualidade das preparacdes (ANJOS et al., 2017,
NEGREIROS; CRUZ; COSTA, 2009).

Apesar da auséncia de referéncias para o controle de sobras e resto-ingesta, 72,7%

acreditam que os valores de desperdicio dos alimentos estdo inferiores ao estabelecido como



toleravel, enquanto 27,3% indicaram superiores (Tabela 3). De acordo com Vaz (2006),
admitem-se como aceitaveis percentuais de sobras de até 3% por pessoa, em Castro e Queiroz
(1998) espera-se que o resto-ingesta produzido pela UAN seja de até 10%, a fim de representar

um bom servico.

Tabela 3 — Resultados do Checklist.

Perguntas Frequéncia absoluta (n) Frequéncia relativa (%0)
A Unidade de Alimentacdo e
Nutri¢do (UAN) contém
planilha(s) para controle de dados
como: sobra limpa, sobra suja,
resto-ingesta, desperdicio. (n=11)

Sim 5 45,5
Nao 6 54,5
Néo sei 0 0

Se sim, essa (s) planilha (s) sdo
determinadas por alguma
referéncia bibliogréfica? (n=5)

Sim 2 40
Nao 1 20
Nao sei 2 40

No que se refere ao desperdicio de
alimentos, vocé acha que os
valores da Unidade de
Alimentacdo e Nutricdo estdo:

(n=11)
superior ao estabelecido como 3 27,3
toleravel
inferior ao estabelecido como 8 72,7
toleravel

Ao identificar excesso de
desperdicio na Unidade de
Alimentacdo e Nutricdo (UAN)
qual procedimento é
adotado?(n=11)

Registrar os dados 4 36,4
Orientar os funcionarios 5 45,5
Propor solucGes 7 63,6
Outro: 1 9,1

Fonte: Autoria propria, 2020.

Segundo Teixeira et al. (2000), a quantidade de sobras deve estar relacionada ao niUmero
de refeicdes servidas e a margem de seguranca que foi definida na fase de planejamento. Com
isso, devido a auséncia de dados concretos por parte das UANS, torna-se dificil classifica-las



como aceitaveis ou ndo, no entanto, a incompreensdo do fator cocgdo e a imprecisdo no
treinamento dos colaboradores para a producdo das refeicbes (Tabela 2) sdo pontos
problematicos que geram desperdicio.

Por fim, 8 (oito) participantes listaram ferramentas de qualidade ja utilizadas e sugeridas
para reduzir o desperdicio, entre elas estdo as campanhas de conscientizacdo, treinamento,
pesquisa de satisfacdo, planejamento, controle do resto-ingestdo e as fichas técnicas de preparo.

De acordo com as ferramentas de qualidade citadas, constatou-se que os colaboradores
apresentam conhecimento sobre o tema abordado, uma vez que listaram acdes ja confirmadas
por alguns autores.

Segundo Carmo e Lima (2011) e Silva et al. (2019) foram verificados em seus estudos
que o desperdicio era reflexo da auséncia de planejamento, especialmente da inadequacdo do
per capita. Além disso, a apresentacdo inadequada, frequéncia de usuarios, habitos e
preferéncias alimentares também sdo fatores que levam a quantidade excessiva de sobras e
resto-ingesta (NEGREIROS; CRUZ; COSTA, 2009).

Sabe-se que fome é uma problematica politico-social e nos ultimos anos cresceu 0
nimero de pessoas em situacdes de inseguranca alimentar no Brasil (PENSSAN, 2021). No
entanto, a quantidade de alimentos descartados no mundo ainda € grande, cerca de um bilhdo
de tonelada de alimentos a cada ano, valores que poderiam alimentar parte da populagéo
(ANJOS et al., 2017).

Somando a isso, outros impactos sdo gerados em decorréncia do excesso de resto-
ingesta, como a geracdo de residuos sélidos. Um estudo realizado em uma Unidade de
Alimentacdo e Nutricdo (UAN) na cidade de Erechim (RS), observou quantidade elevada de
lixo e desperdicio de alimentos, cabendo aos profissionais desenvolverem acgdes de
conscientizacdo. Entretanto, apesar do nutricionista apresentar conhecimento quanto a gestdo
de UAN, o tema gestdo ambiental ainda é pouco abordado durante a faculdade (FR1ZZO et al.,
2009).

CONCLUSAO

Percebe-se que os proprietarios e colaboradores das Unidades de Alimentagdo e
Nutricdo (UAN) de Salvador-BA, apresentam bom conhecimento quanto a importancia da
utilizacdo de ferramentas de qualidade para reduzir o desperdicio. Entretanto, o controle pratico
ainda é falho, tendo em vista que apenas dois colaboradores sinalizaram a existéncia de
planilhas de sobras ou resto-ingesta com referencial teérico, o que denota insuficiéncia do uso

de ferramentas de qualidade como os indices culindrios nas operagGes dos servigos de



alimentacédo coletiva. Tal fator remonta muito dos alcances e enfrentamentos dos limites do
setor de Alimentacdo e Bebidas no municipio, que demanda mais estudos especificos de area.

Essa pesquisa permitiu, ainda, incipiente enquanto piloto, demonstrar que alguns
indicadores culinarios basicos ainda sdo desconhecidos por parte dos colaboradores de UAN,
sendo necessario desenvolver estratégias para solucionar falhas como, por exemplo, treinar os
funcionarios em Food Service em prol do aumento no padrdo de qualidade deste local, através
do aprimorar em conhecimentos do cliente interno, alcancando expectativas dos clientes

externos tendo como resultados o impacto econémico, social e até ambiental.
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