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Introducéo

A Unidade de Alimentacdo e Nutricdo (UAN) é definida como uma unidade de trabalho ou 6rgao
de uma empresa, a qual desempenha atividades relacionadas a alimentacdo e nutricdo dos
funcionarios, independente da situacdo que ocupa na escala hierarquica da entidade, seja a nivel de
divisdo, se¢do ou setor (TEIXEIRA, 2007).

E considerado de maneira unanime, que o objetivo priméario de uma UAN é servir refeicdes
saudaveis do ponto de vista nutricional e segura no que se refere ao controle higiénico sanitario, no
sentido de manutencdo e/ou recuperacdo da salde do comensal, visando auxiliar no
desenvolvimento de habitos alimentares saudaveis (PROENCA et. al., 2005).

Contudo, a auséncia de preocupacdo com o desperdicio é uma das caracteristicas da cultura
brasileira e afeta a economia do pais, apresentando resultados negativos para toda a sociedade.
Estima-se que valores em torno de 30% do total de alimentos produzidos sdo desperdicados ao
longo da cadeia produtiva (MARTINS, 2006).

Para a UAN, o termo “desperdicio” embute o conceito de prejuizo podendo ocorrer em todo o
processo de producdo de refeicdes, motivo que tem sido uma constante preocupacao dos gestores
nestas unidades.

A dimensdo deste estudo se d& através da importancia de conhecer dados significativos do
desperdicio de alimentos no Brasil, tendo como objetivo analisar artigos cientificos que avaliam as
sobras sujas ou também denominadas de sobras ndo aproveitaveis em buffet’s de UANs com o
intuito de caracterizar os motivos que contribuem apontando medidas para amenizar esses niveis de
desperdicio.

Portanto, o presente trabalho consiste em uma descricdo e analise observacional do desperdicio de
alimentos no buffet quente e frio em uma unidade de alimentacédo e nutricio — UAN , na cidade de
Panambi comparando os resultados aos achados na literatura cientifica sobre a tematica.

Metodologia

A pesquisa realizada é de natureza descritiva e bibliografica, ou seja, a pesquisa apresenta
caracteristicas de uma UAN e procura compreendé-la atraves de sua descri¢do e interpretacéo.

Foi realizado um estudo por meio da coleta de dados em uma Unidade de Alimentacdo e Nutrigéo
do municipio de Panambi — RS, no periodo de janeiro a outubro de 2015.
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Os dados foram coletados na empresa através de planilhas de acesso interno, autorizado pela
mesma, nas quais consta o peso de todos os alimentos vendidos diariamente. Desenvolveu-se entéo,
no programa de informatica Excell planilhas contendo os valores encontrados das vendas em
comparacdo das informacOes referente as sobras ndo aproveitaveis das preparacdes que foram
expostas no buffet quente e frio mas que ndo foram consumidas, dados estes, obtidos através da
pesagem (em kg) antes de serem descartados, tendo como objetivo contabilizar os percentuais de
perdas mensais.

Para facilitar os registros, as preparacdes foram divididas em trés categorias, as quais sdo: carne
(todos os tipos de carnes e molhos), comida quente (arroz, feijdo, massas, batata, lasanha, entre
outras) e comida fria (todos os tipos de saladas e sobremesas). Para se obter a exatiddo no momento
da pesagem das sobras ndo aproveitaveis, utilizou-se uma balanca analdgica da marca Filizola®,
descontando-se 0 peso em gramas das cubas, sendo esse processo realizado diariamente e sempre
apos o termino do almogo.

Resultados e Discussdo

Ao avaliar os resultados obtidos, percebemos que hd uma oscilacdo dos valores durante 0s meses de
coleta de dados, sendo janeiro, abril e principalmente maio, 0s meses que obtiveram grande
diferenca de desperdicio em relacdo aos outros meses do ano, o que sugere falhas dos colaboradores
em relacdo ao planejamento adequado, a preparacdo e/ou distribuicao.

Ou seja, diversos fatores foram levados em consideracdo: no més de janeiro muitas colaboradoras
se encontravam em férias, sendo estas substituidas, motivo pelo qual houve uma superproducao
devido a padronizacdo de diversas receitas ainda ndo estarem totalmente concluidas. J& nos meses
de abril e maio, muitas colaboradoras também tiveram que ser substituidas devido a folgas e
atestados, além disso, houve um excesso de producdo devido as datas comemorativas, mas que,
acabou néo havendo a proporc¢éo por parte dos clientes que a equipe almejava.

Observou-se também, um aumento de comensais em alguns dias distintos, principalmente na
primeira semana do més devido ao quinto dia Gtil onde as industrias da redondeza fazem o
pagamento aos seus funcionarios. E ainda, no dia 21 onde acontece a “virada” de cartdo e os
comensais realizam suas compras e aproveitam para fazer a refeicdo do dia no mesmo local.

Salienta-se que os dados encontrados, sdo 0s resultados totais mensais dos registros realizados
diariamente durante 0 més. Uma vez que, por se tratar de um periodo longo de pesquisa (10 meses),
0 desenvolver seria ainda mais minucioso e se encontraria fora dos reais objetivos destinados a este
trabalho; devido a isso se optou em demonstrar os resultados por més e nao diarios.

Referente & média encontrada de alimentos desperdicados mensalmente apenas no buffet quente e
frio (512, 86kg), pode-se concluir que esse resultado é preocupante visto que, normalmente sdo 26
dias de funcionamento durante o més. Cabe ressaltar ainda, que esse resultado se torna mais
alarmante quando se trata de 1 ano, ou seja, aproximadamente 6.154,32kg de alimentos séo
descartados na unidade avaliada. Além disso, ndo sendo contabilizados neste momento as sobras
deixadas nos pratos dos clientes (resto ingesta) e os demais fatores de correcdo e cocgéo realizados
na cozinha.
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Os dados encontrados demonstram que ha um desperdicio de alimentos maior que a meta definida
pela gestdo da unidade de alimentacao e nutricdo (7%) durante todo o periodo de analise.
Constatou-se similarmente, que o levantamento de dados feito na unidade indicou alguns fatores
que levaram a considerar o significativo nimero de sobras sujas de alimentos no buffet, entre os
quais estdo: inseguran¢a na quantidade e disponibilidade de alimentos expostos (“medo” de que
falte alimento no buffet ou até mesmo a ideia de que o ultimo comensal a se servir deve encontrar 0
buffet com as mesmas quantidades de preparacGes do que o primeiro que se serviu) 0 que acaba
ocasionando a superproducdo; erro de medidas na matéria-prima (acréscimo de matéria prima
desnecesséria em uma preparacdo, ex.: 1 Xxicara a mais de arroz em dias considerados normais);
incompatibilidade com os habitos alimentares ou muito frequentes (prepara¢fes ndo adequadas a
cultura dos comensais, e ainda cardapios repetidos, preparacfes e/ou exposicdo sempre
apresentadas da mesma maneira); e a influéncia da meteorologia também representou alteragdes em
relacdo a quantidade de clientes que frequentam o estabelecimento (em dias chuvosos ou frios o0s
comensais optam por realizar a refeicdo em seu local de trabalho ou até mesmo em suas residéncias
ao invés de frequentar a unidade);

Por meio da analise observacional durante os meses avaliados, verificou-se que a baixa qualificacéo
da mdo de obra existente nos colaboradores é por falta de treinamentos, mas principalmente pela
falta de atualizacdo e motivacdo pessoal. Motivo este, confirmado pelos autores estudados durante
esta pesquisa, onde relatam ap6s concluir diversos estudos que, os empregados desmotivados
tendem a proporcionar piores resultados para as instituicbes, havendo um ndo comprometimento
entre ambos. Os mesmos ainda afirmam que o colaborador trabalhando menos disposto,
automaticamente seu trabalho ndo rende, diminuindo-se com isso sua produtividade na empresa.
Sendo importante ressaltar que, em uma UAN, os funcionarios sdo responsaveis pela prestacdo de
servicos e devem estar comprometidos com as metas.

Portanto, concorda-se com o autor quando este afirma que as medidas corretivas para a
minimizacao de residuos devem ser realizadas através de um monitoramento constante, definindo
estratégias de reducdo e criando indicadores préprios para a unidade e ainda, capacitar 0s
colaboradores sobre a necessidade de evita-lo (CALE, 2008).

Conclusao

Perante a analise dos dados obtidos e sob as condi¢gdes em que foi realizado o trabalho, pode-se
concluir que houve uma média elevada de restos de alimentos no buffet durante 0os meses
avaliados, sendo que o valor representou estar bem acima do que a meta estipulada pela unidade.
Conclui-se que devido a magnitude do problema, sugere-se que os funcionarios da UAN recebam
um maior nimero de capacitagbes a fim de padronizar as quantidades de alimentos a serem
preparadas, assim como definir estratégias no intuito da conscientizagdo para a redugdo do
desperdicio. Isto é, a resolucdo dos problemas apontados depende do esforco matuo da equipe das
unidades e ndo somente do encarregado.

Palavras — chave: Desperdicio de alimentos; Buffet; Unidade de Alimentacdo e Nutricao.
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