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RESUMO

O desperdicio de alimentos em Unidades de Alimentacdo e Nutricdo (UAN)
representa um dos principais desafios operacionais, econdmicos e ambientais do
setor de alimentacdo coletiva. A crescente demanda por refeicbes institucionais,
associada a complexidade dos processos produtivos e a diversidade do publico
atendido, favorece a ocorréncia de perdas em diversas etapas, desde o recebimento
até o consumo final. Este artigo apresenta uma revisdo narrativa da literatura
nacional e internacional sobre o desperdicio de alimentos em UAN, analisando
causas, impactos e estratégias de mitigacdo, com foco em praticas de gestao,
indicadores operacionais e acdes de educacao alimentar. A pesquisa utilizou bases
como SciELO, PubMed, Google Scholar e relatérios de organizacfes internacionais,
considerando estudos publicados entre 2000 e 2024. Os resultados evidenciam que
o desperdicio é multifatorial, sendo influenciado por falhas no planejamento de
cardapio, porcionamento inadequado, auséncia de treinamento continuo, baixa
adesao dos clientes e falta de monitoramento sistematico. Conclui-se que praticas
como padronizagdo via fichas técnicas, uso de indicadores de desempenho,
capacitacdo da equipe e programas de sensibilizacdo do publico mostraram eficacia
na reducdo das perdas. O combate ao desperdicio exige abordagem integrada,
continua e baseada em evidéncias cientificas.

Palavras-chave: desperdicio de alimentos; UAN; alimentacdo coletiva;

sustentabilidade; Gestao de residuos.



ABSTRACT

Food waste in Food and Nutrition Units (UAN) represents one of the main
operational, economic and environmental challenges in the institutional foodservice
sector. The increasing demand for large-scale meal production, combined with the
complexity of food processing workflows and the diversity of consumers served,
contributes to waste generation at multiple stages, from food receiving to final
consumption. This integrative review analyzed national and international scientific
literature to identify the main causes, impacts and mitigation strategies related to food
waste in UANs. The search was conducted in databases such as SciELO, PubMed
and Google Scholar, as well as in reports from international organizations, focusing
on studies published between 2000 and 2024. The findings reveal that food waste in
UANs is multifactorial and strongly influenced by inadequate menu planning,
improper portioning, lack of continuous staff training, low acceptance of preparations
and absence of systematic monitoring. The review concludes that effective
practices—such as standardized technical sheets, performance indicators, staff
training and consumer awareness programs—significantly contribute to reducing
food waste. Addressing food waste requires a continuous, integrated and evidence-
based approach to promote efficiency, sustainability and improved management
within UANS.

Keywords: food waste; UAN; foodservice; sustainability; collective feeding.
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1. INTRODUCAO

O desperdicio de alimentos é um dos principais desafios socioambientais da
atualidade, afetando diretamente a seguranca alimentar, a sustentabilidade e o uso
racional de recursos naturais. Estudos recentes apontam que em 2022, foram
geradas mais de um bilhdo de toneladas de residuos alimentares em todo o mundo,
0 que equivale a cerca de 132 kg de alimentos desperdicados por habitante ao ano,
demonstrando a persisténcia e a amplitude do problema (Programa das Nacdes
Unidas para o Meio Ambiente — UNEP, 2024; Organizacdo das Nacfes Unidas para
a Alimentacéo e Agricultura — FAO, 2024).

O desperdicio ndo se limita apenas ao descarte final, mas envolve também
recursos financeiros, tempo de trabalho, energia, 4gua e insumos utilizados no
cultivo, transporte, armazenamento, preparo e distribuicdo dos alimentos (FAO,
2011).

Dentro do setor de alimentacdo coletiva, especialmente nas Unidades de
Alimentacdo e Nutricdo (UAN), o desperdicio de alimentos configura-se como um
desafio permanente, em decorréncia da producdo em larga escala, da necessidade
de padronizacdo operacional e da variabilidade no perfil e na aceitacdo do publico
atendido (GUIMARAES et al., 2024; SILVERIO, 2014; MARTINS et al., 2022). As
UAN séao responsaveis por fornecer refeicdes seguras, nutricionalmente adequadas
e sensorialmente satisfatérias, porém enfrentam dificuldades como previsdes de
demanda imprecisas, falta de capacitacdo de pessoal, inadequacbes na
infraestrutura, falhas organizacionais e baixa aceitacdo de preparacdes (TEIXEIRA
et al., 2017; PROENCA et al., 2005).

Além da dimensao operacional, o desperdicio de alimentos configura-se como
um problema ambiental significativo. Residuos organicos descartados de forma
inadequada contribuem para o aumento das emissdes de gases de efeito estufa,
especialmente o metano (CH,), proveniente da decomposicdo anaerdObica em
aterros sanitarios (FAO, 2013; Intergovernmental Panel on Climate Change — IPCC,
2014). Estima-se que, globalmente, mais de 1 bilhdo de toneladas de residuos
alimentares sejam geradas anualmente, sendo que grande parte desse volume é
destinada a aterros, onde os residuos organicos podem representar mais de 50%
das emissdes de CH, (UNEP, 2024; ReFED, 2020).



12

No contexto da gestdo de residuos, a compostagem ainda representa uma
fracdo reduzida do total de residuos organicos gerados. Estudos indicam que menos
de 10% dos residuos alimentares no mundo séo efetivamente reciclados por meio de
compostagem ou outras formas de reaproveitamento, evidenciando o amplo
potencial de expansao dessas praticas (UNEP, 2021; FAO, 2019).

Dessa forma, a reducdo do desperdicio de alimentos configura-se como uma
estratégia fundamental tanto para a sustentabilidade dos sistemas alimentares
guanto para a mitigacdo dos impactos ambientais associados (FAO, 2013; FAO,
2019; UNEP, 2021; HLPE, 2014). No contexto brasileiro, a problematica do
desperdicio em UAN é ainda mais relevante, considerando a grande quantidade de
restaurantes industriais, universitarios, hospitalares, escolares e corporativos
existentes. Estudos mostram que entre 15% e 30% dos alimentos preparados
nessas unidades podem ser desperdicados (SANTOS et al., 2018; SILVA et al.,
2014). Além disso, praticas inadequadas de gestdo e auséncia de monitoramento
diario agravam esse cenario, gerando perdas expressivas e continuas (TEIXEIRA et
al., 2017; ABREU; SPINELLI; ZANARDI, 2016).

Diante dessa complexidade, este artigo apresenta uma revisdo narrativa
aprofundada sobre o desperdicio de alimentos em UAN, discutindo suas dimensoées
operacionais, teoricas e praticas, além de estratégias de mitigacdo validadas

cientificamente.

2. METODOLOGIA

Foram realizadas buscas nas bases de dados SciELO, PubMed e Google
Scholar, além de relatérios de organizagfes internacionais, considerando estudos
publicados entre 2000 e 2024. Os descritores utilizados foram: “desperdicio de
alimentos”, “food waste”, “Unidades de Alimentacdo e Nutricdo”, “food service” e
“sustentabilidade”, com o objetivo de ampliar a abrangéncia da busca e recuperar o

maior nimero possivel de estudos relevantes.

3. RESULTADOS E DISCUSSOES
O desperdicio de alimentos € uma probleméatica que cresceu de maneira

exponencial a partir do século XX, conforme mudancas tecnoldgicas, aumento da
producdo em larga escala e transformacao dos sistemas alimentares globais (FAO,
2011; HLPE, 2014). A FAO (2011) destaca que, apesar do crescimento na
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capacidade de producédo de alimentos, a desigualdade no acesso e as perdas ao
longo da cadeia comprometem a seguranca alimentar mundial.

Historicamente, o desperdicio era visto como consequéncia inevitavel do
sistema produtivo. Entretanto, a partir dos anos 2000, novas agendas internacionais
comecaram a incorporar metas de reducédo, como nos Objetivos de Desenvolvimento
Sustentavel (ODS) da ONU, especialmente o ODS 12.3, que visa reduzir pela
metade o desperdicio per capita até 2030 (ONU, 2024); - Acordos do Painel
Intergovernamental sobre Mudancas Climaticas (IPCC), que relacionam diretamente
residuos organicos a emissdo de metano (IPCC, 2022; United Nations Framework
Convention on Climate Change, 2024); - Diretrizes europeias de food waste, que
exigem monitoramento e reporting anual de desperdicio (EUROPEAN
COMMISSION, 2022).

Esse movimento impulsionou o avanco das pesquisas sobre perdas e
desperdicio de alimentos, bem como o desenvolvimento de metodologias
especificas de mensuracao no setor de alimentacdo coletiva, especialmente diante
da necessidade de quantificar os impactos econdmicos, ambientais e operacionais
associados a esses fenémenos (FAO, 2011; EUROPEAN COMMISSION, 2022).

Além disso, estudos apontam que uma parcela significativa das perdas ocorre
ainda nas etapas iniciais do processamento de alimentos, como no pré-preparo de
hortifrutigranjeiros, evidenciando o descarte de partes potencialmente aproveitaveis
e a auséncia de praticas de aproveitamento integral (MARCHETTO et al., 2008).

A analise dessas fracfes evidencia que praticas inadequadas de manipulagéo
e a falta de conhecimento sobre o aproveitamento integral dos alimentos contribuem
diretamente para o aumento do desperdicio. Além disso, o estudo reforca a
importancia de identificar as partes realmente ndo comestiveis, a fim de otimizar o
uso dos alimentos e reduzir perdas desnecessarias ao longo do processo produtivo
(MARCHETTO et al., 2008).

O crescimento do interesse cientifico sobre o tema contribuiu para a
consolidagdo de indicadores e ferramentas aplicaveis a diferentes contextos dos
sistemas alimentares, incluindo os servicos de alimentagéo coletiva (FAO, 2011,
EUROPEAN COMMISSION, 2022; MARCHETTO et al., 2008).

Nesse contexto, a literatura especializada passou a diferenciar conceitos que,
embora frequentemente utilizados como sindnimos, apresentam definigdes distintas.

As perdas alimentares referem-se aos alimentos que deixam de ser aproveitados
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antes da fase de consumo, ocorrendo predominantemente nas etapas de producao
agricola, pés-colheita, transporte e armazenamento (FAO, 2011; FAO, 2019). Ja o
desperdicio alimentar corresponde as perdas que acontecem na fase de consumo
propriamente dita, abrangendo estabelecimentos como restaurantes comerciais,
Unidades de Alimentacdo e Nutricdo, buffets, servicos hospitalares e domicilios
(FAO, 2011; GOMES; SOUZA, 2017). No ambito dos servicos de alimentacgéo,
define-se ainda o resto-ingestdo como a por¢ao de alimento servida ao consumidor
gue nao é efetivamente ingerida, enquanto as sobras limpas correspondem aos
alimentos preparados que ndo chegaram a ser servidos, podendo, em situacdes
especificas e desde que atendidos os critérios higiénico-sanitarios vigentes, ser
reaproveitados de forma segura (BRASIL, 2004; GOMES; SOUZA, 2017).

Organismos internacionais e centros de pesquisa tém desenvolvido ao longo
dos ultimos anos, frameworks mais robustos e padronizados para o diagndstico do
desperdicio de alimentos, com especial atencdo as Unidades de Alimentacdo e
Nutricdo (FAO, 2019; UNEP, 2021; Waste & Resources Action Programme - WRAP,
2013). Iniciativas recentes do Waste & Resources Action Programme - WRAP
atualizadas a partir de 2019, e analises consolidadas do Rethinking Food Waste
through Economics and Data (ReFED) e da FAO propdem a categorizacdo do
desperdicio ao longo das principais etapas do processo produtivo: preparo, cocgao,
distribuicdo e consumo, permitindo maior precisdo na identificacdo dos pontos
criticos das perdas (WRAP, 2019; ReFED, 2020; FAO, 2019).

RevisbBes contemporaneas indicam que a maior parcela do desperdicio em
servicos de alimentacdo concentra-se na fase de consumo, especialmente sob a
forma de resto-ingestdo, seguida pelas etapas de preparo e cocgédo, enquanto o
armazenamento e o transporte representam propor¢des menores, porém relevantes,
do total desperdicado (ReFED, 2023; WRAP, 2021; FAO, 2019).

Organismos internacionais propuseram frameworks para organizar e
padronizar o diagndstico de desperdicio. Entre os mais conhecidos: WRAP (Waste &
Resources Action Programme — Reino Unido), classificam o desperdicio nas
seguintes fases: preparacao, cozimento, servir e resto-ingestao (WRAP, 2013).

O desperdicio de alimentos no setor de servicos de alimentacdo constitui
parcela expressiva das perdas ao longo da cadeia produtiva. Parte significativa
dessas perdas ocorre nas etapas operacionais internas, especialmente durante o

preparo e a coccao dos alimentos. Esse cenario reforca a necessidade de que as
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estratégias de controle do desperdicio sejam iniciadas ainda na fase de
planejamento das Unidades de Alimentacdo e Nutricdo, contemplando a elaboragéo
de cardapios, a previsdo da demanda, a definicdo de quantidades a serem
produzidas e a selecéo criteriosa de fornecedores. Falhas nesse processo podem
resultar em compras inadequadas, baixa qualidade das matérias-primas e
superproducdo, impactando diretamente os indices de desperdicio ao longo de toda
a cadeia produtiva. Dessa forma, o planejamento configura-se como um dos
principais determinantes da eficiéncia operacional e da reducdo de perdas nas UAN
(WRAP, 2013; FAO, 2019).

Além disso, andlises recentes indicam que o desperdicio em servicos de
alimentacéo distribui-se ao longo de diferentes etapas do processo produtivo, sendo
a maior parcela observada na fase de consumo, seguida pelas etapas de preparo,
armazenamento e transporte. Esses achados evidenciam que o problema n&o se
restringe a uma Unica fase, mas envolve toda a dindAmica operacional das unidades
produtoras de refei¢cdes (ReFED, 2020; WRAP, 2013).

Para além das dimensdes econdbmicas e operacionais, o0 desperdicio
alimentar também apresenta impactos ambientais relevantes, uma vez que contribui
significativamente para a emissdo de gases de efeito estufa. Em paises
industrializados, a fase de consumo é apontada como a principal responsavel pelas
perdas, reforcando a necessidade de intervencfes direcionadas ao comportamento
do consumidor. Nesse contexto, as Unidades de Alimentacdo e Nutricdo (UAN),
inseridas no segmento de consumo institucional, assumem papel estratégico na
mitigacéo desses impactos (FAO, 2013; FAO, 2022; UNEP, 2021).

Para compreender de forma mais aprofundada os pontos criticos relacionados
ao desperdicio, torna-se necessario analisar as principais etapas da producdo de
alimentos nas Unidades de Alimentacdo e Nutricdo, que incluem o planejamento,
recebimento e armazenamento de géneros alimenticios, o pré-preparo, 0 preparo e a
coccéo, a distribuicdo das refeicdes e o consumo pelos clientes. Nesse contexto, a
escolha adequada dos produtos e a selecdo criteriosa de fornecedores assumem
papel fundamental, uma vez que a qualidade das matérias-primas influencia
diretamente o rendimento dos alimentos e a geracdo de perdas ao longo do
processo produtivo. Cada uma dessas fases apresenta especificidades operacionais
gue podem impactar os indices de perdas e sobras, exigindo estratégias continuas
de controle e monitoramento (WRAP, 2013; ReFED, 2020).



16

Assim, a andlise sistemética de cada etapa torna-se fundamental para a
identificacdo de pontos criticos e proposicdo de estratégias eficazes de controle e
monitoramento (WRAP, 2013; ReFED, 2020).

Diante disso, torna-se relevante a utilizacdo de ferramentas que auxiliem na
visualizacdo integrada do processo produtivo e na identificacdo dos pontos criticos
de desperdicio. Nesse sentido, conforme apresentado na Figura 1, observa-se um
fluxograma operacional que sintetiza as principais etapas e estratégias de controle

nas Unidades de Alimentacéo e Nutricdo.

Figura 1 - Fluxograma das etapas do processo produtivo e dos pontos

de geracéao de desperdicio em Unidades de Alimentacao e Nutricdo (UAN).
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Fonte: Elaborado pela autora (2026).

O fluxograma apresentado permite visualizar de forma integrada as etapas do

processo produtivo e 0s principais pontos de controle do desperdicio. Essa
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abordagem contribui para a identificacdo de falhas operacionais e para a
implementacdo de estratégias mais eficazes de gestdo, conforme discutido na

literatura.

3.1 Planejamento (gestdo, governanca)

O planejamento das atividades em Unidades de Alimentacdo e Nutricao
(UAN) representa uma etapa fundamental para o controle do desperdicio de
alimentos, uma vez que define as bases para todas as fases do processo produtivo.
Essa etapa envolve a organizacdo dos cardapios, a estimativa da demanda, a
definicdo das quantidades a serem produzidas e a selecdo adequada de
fornecedores. A literatura aponta que falhas nesse planejamento estdo associadas
ao aumento da producdo excedente, compras inadequadas e, consequentemente,
maiores indices de desperdicio ao longo do processo (ABREU; SPINELLI;
ZANARDI, 2016; TEIXEIRA et al., 2017).

A elaboracdo de cardapios deve considerar aspectos como preferéncias do
publico atendido, sazonalidade dos alimentos e equilibrio nutricional, de modo a
favorecer maior aceitacdo das preparacdes e reduzir o volume de restos deixados
nos pratos. Além disso, a utilizacdo de dados histéricos para estimar a demanda
contribui para maior precisdo no planejamento da producédo, evitando excessos e
reduzindo a geracao de sobras (SANTOS et al., 2018; COSTA, 2019).

Outro fator relevante esta relacionado a escolha de fornecedores, visto que a
qualidade das matérias-primas influencia diretamente o rendimento e o
aproveitamento dos alimentos. Produtos de baixa qualidade tendem a gerar maiores
perdas ainda nas etapas iniciais, como recebimento e armazenamento. Nesse
sentido, a adogdo de critérios técnicos para sele¢cdo e avaliacdo continua de
fornecedores € considerada uma estratégia importante para minimizar desperdicios
(ARANHA, 2018; ABREU; SPINELLI; ZANARDI, 2016).

Além disso, o planejamento inclui praticas de controle de estoque, como
definicAo de niveis minimos e méximos, monitoramento de validade e adequada
organizacao dos produtos armazenados. Essas ac¢des contribuem para a prevencao
de perdas por vencimento ou deterioracdo, reforcando o papel do planejamento
como elemento central na gestao eficiente das UAN (TEIXEIRA et al., 2017).

A superproducédo de alimentos constitui uma das principais causas de

desperdicio em Unidades de Alimentacdo e Nutricdo, estando diretamente
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relacionada a falhas no planejamento. A auséncia de previsdo adequada da
demanda, aliada a falta de utilizacdo de dados histéricos de consumo e a baixa
flexibilidade operacional, contribui para o preparo excessivo de refeicbes e aumento
das sobras ao final do servico (ABREU et al.,, 2016; TEIXEIRA et al., 2017,
SILVERIO, 2014).

3.2 Recebimento

O recebimento de alimentos é considerado um dos principais pontos criticos
no fluxo produtivo das Unidades de Alimentacdo e Nutricdo, uma vez que é nessa
etapa que se verifica a conformidade das matérias-primas em relacdo aos requisitos
de qualidade e seguranca alimentar (BRASIL, 2004; ABREU; SPINELLI; ZANARDI,
2016; ARANHA, 2018; TEIXEIRA et al., 2017). Estudos recentes mostram que
perdas ocorridas na etapa de recebimento costumam variar em torno de 3% a 5%
dos produtos recebidos, gerando perdas operacionais significantes para a UAN
(Oliveira, 2023; Aranha, 2018; Maia, 2022).

Entre os problemas mais frequentes nesta etapa estdo embalagens
danificadas, temperaturas inadequadas no momento da entrega, divergéncias entre
a quantidade solicitada e recebida, qualidade inferior a especificada e manipulacéo
inadequada durante o transporte (ABREU; SPINELLI; ZANARDI, 2016; TEIXEIRA et
al., 2017; BRASIL, 2004). Essas nao conformidades comprometem a integridade dos
alimentos e aumentam a probabilidade de contaminacdo e de desperdicio ao longo
do processo produtivo (BRASIL, 2004; AKUTSU et al., 2005; TEIXEIRA et al., 2017).
Alguns autores destacam que acdes preventivas sdo fundamentais para minimizar
perdas (EUROPEAN COMMISSION, 2022; WRAP, 2020). O uso de embalagens
reforcadas e padronizadas, com sistemas de rastreabilidade também contribuem
para reduzir danos fisicos e contaminac¢des particularmente durante o transporte
(EUROPEAN COMMISSION, 2022).

A etapa de recebimento deve incluir ainda procedimentos de inspecao
padronizados, como o uso de check lists, afericdo de temperatura com termdémetro
devidamente calibrado e registros das ndo conformidades conforme recomendadas
pelas Boas Praticas de Manipulacdo descritas na RDC n° 216 (BRASIL, 2004) e
diretrizes internacionais sobre prevencao de perdas (EUROPEAN COMMISSION,
2022; FILHO et al., 2018).

A implementacao de indicadores, como o percentual de rejeicdo dos insumos,
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facilita o monitoramento e permite decisbes gerenciais mais assertivas, como
substituicdo de fornecedores ou revisdo de contratos, conforme orientam WRAP
(2020).

Outro aspecto extremamente importante € o treinamento continuo da equipe
responsavel pelo recebimento, afinal colaboradores capacitados sé&o capazes de
identificar rapidamente sinais de deterioragdo e n&do conformidades, reduzindo o
risco de recebimento de matérias-primas inadequadas ao processo produtivo
(ABREU; SPINELLI; ZANARDI, 2016; TEIXEIRA et al., 2017; BRASIL, 2004).

Sendo assim, o0 recebimento € um ponto critico que exige controle rigoroso,
integracdo com fornecedores, capacitacao da equipe e monitoramento constante das
entregas (TEIXEIRA et al.,, 2017; ABREU; SPINELLI; ZANARDI, 2016; BRASIL,
2004). A adesao dessas praticas contribui para maior eficiéncia, e reducao efetiva do
desperdicio em Unidades de Alimentagcdo e Nutricdo, como apontam UNEP, e FAO
(2024) ao reforcar que acdes preventivas no inicio do processo tém impacto direto
na reducédo de perdas em servicos alimentares (UNEP, 2024; FAO, 2023).

As perdas associadas ao recebimento de mercadorias ndo padronizadas
estdo relacionadas principalmente a baixa qualidade das matérias-primas, a
auséncia de especificacdes técnicas claras e a falhas no controle dos fornecedores.
Nessas condi¢des, alimentos fora do padréo estabelecido podem apresentar
caracteristicas inadequadas, como tamanho irregular, danos fisicos ou
comprometimento da qualidade sanitaria, reduzindo seu rendimento e aumentando a
necessidade de descarte ainda nas etapas iniciais do processo produtivo. Embora a
literatura n&o apresente valores isolados exclusivamente para essa variavel, estudos
apontam que ndo conformidades no recebimento podem contribuir significativamente
para perdas operacionais nas Unidades de Alimentacdo e Nutricdo (ARANHA, 2018;
MAIA et al., 2022; OLIVEIRA et al., 2023).

3.3 Armazenamento
O armazenamento adequado dos alimentos € uma etapa determinante para a
prevencdo do desperdicio em Unidades de Alimentacdo e Nutricdo, pois é nesta
etapa que se assegura a manutencdo das condicbes fisicas, quimicas e
microbiolégicas das matérias-primas até o momento de sua utilizagdo (TEIXEIRA et
al., 2017; ABREU; SPINELLI; ZANARDI, 2016; BRASIL, 2004). Falhas na

organizacdo do estoque, temperaturas incorretas, empilhamento inadequado e
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auséncia de rotatividade sdo reconhecidas pela literatura como fatores criticos que
favorecem perdas significativas. Ambientes desorganizados dificultam a visualizacdo
dos produtos, aumentam o risco de utilizacdo fora da validade e podem levar a
duplicidade de compras, gerando estoques excessivos e desperdicio (GOMES;
SOUZA, 2017; FILHO et al., 2018). Além disso, a inadequacao das temperaturas de
refrigeracdo e congelamento acelera o crescimento microbiano, resultando em
deterioracdo dos alimentos, conforme apontam diretrizes sanitarias nacionais e
internacionais (Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitéria, 2004; EUROPEAN COMMISSION, 2022).

A literatura destaca que a organizacdo fisica das camaras frias e dos
estoques secos sdo essenciais para manter a integridade dos alimentos e reduzir
perdas (ABREU; SPINELLI; ZANARDI, 2016; TEIXEIRA et al., 2017; BRASIL, 2004).
A European Comission (2022) demonstra que camaras bem estruturadas com
setores delimitados por categoria, controle de umidade, ventilagdo adequada e
prateleiras ajustadas — reduzem perdas invisiveis decorrentes da ma visualizacéo
de produtos, quedas e esmagamento por empilhamento incorreto (EUROPEAN
COMMISSION, 2022). Estudos reforcam que o empilhamento inadequado,
especialmente de caixas pesadas sobre produtos frageis, contribui para danos
fisicos, rompimento de embalagens e contaminagcdo, agravando a incidéncia de
desperdicio (UNEP, 2024; FAO, 2024; WRAP, 2020).

Outro pilar fundamental do armazenamento é a aplicacdo correta dos
métodos de rotatividade (ABREU; SPINELLI; ZANARDI, 2016; TEIXEIRA et al.,
2017; BRASIL, 2004). O sistema FIFO (First In, First Out — primeiro que entra,
primeiro que sai), estabelece que os produtos armazenados ha mais tempo devem
ser utilizados antes dos recém-adquiridos, garantindo fluxo adequado e reduzindo
perdas (ABREU; SPINELLI; ZANARDI, 2016; TEIXEIRA et al., 2017; BRASIL, 2004).
Ja o FEFO (primeiro a vencer, primeiro a sair) prioriza o uso dos alimentos com
validade mais préxima, sendo especialmente eficaz para produtos processados ou
altamente pereciveis (ABREU; SPINELLI; ZANARDI, 2016; TEIXEIRA et al., 2017,
BRASIL, 2004). A auséncia desses sistemas esta entre as principais causas de
perdas por vencimento, podendo representar até 12% do total de alimentos
descartados no armazenamento, segundo estudos conduzidos por Filho et al.
(2018). WRAP (2013) e ReFED (2020) reforcam que o uso sistematico dos métodos

First In, First Out (FIFO — primeiro que entra, primeiro que sai) e First Expire, First
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Out (FEFO — primeiro que vence, primeiro que sai) est4 entre as estratégias mais
efetivas e de baixo custo para reducao de desperdicio em servi¢os de alimentacao.

Além das rotinas de organizacao e rotatividade, o armazenamento adequado
exige controle rigoroso de temperatura, acdes como afericdo diaria, uso de
termbmetros calibrados e manutengcdo preventiva dos equipamentos reduzem
variacdes térmicas que aceleram a deterioracdo (ABREU et al., 2016; TEIXEIRA et
al., 2017; BRASIL, 2004; CORNELL UNIVERSITY, 2024).

Estudos realizados em servicos de alimentacdo evidenciam frequentes
inadequacdes no controle de temperatura das preparagbes, tanto durante o
armazenamento quanto na distribuicdo. Em avaliacdes conduzidas em unidades
institucionais, observou-se que uma parcela significativa das preparacfes quentes
foi mantida abaixo da temperatura minima recomendada de 60 °C, enquanto as
preparacdes frias apresentaram temperaturas acima dos limites seguros, indicando
falhas no monitoramento térmico (SANTOS et al., 2018; COSTA, 2019).

Além disso, pesquisas apontam que ndo conformidades relacionadas ao
binbmio tempo e temperatura estdo entre os principais fatores que favorecem a
deterioragcéo dos alimentos e o crescimento microbiano, comprometendo a qualidade
e aumentando a probabilidade de descarte. Em alguns estudos, verificou-se que
aproximadamente 20% a 30% das preparacoes avaliadas apresentaram desvios em
relacdo aos padrées recomendados, evidenciando a necessidade de maior rigor no
controle operacional (SILVA et al., 2014; MAIA et al., 2022).

De modo geral, a literatura destaca que a manutencdo inadequada da
temperatura se configura como um fator critico para o aumento do desperdicio em
Unidades de Alimentacdo e Nutricdo, uma vez que contribui tanto para perdas
quantitativas quanto para a reducdo da vida util dos alimentos. Nesse contexto, 0
monitoramento continuo das condi¢cfes térmicas, associado ao uso de equipamentos
calibrados e a capacitacdo da equipe, € fundamental para garantir a seguranca
alimentar e minimizar perdas ao longo do processo produtivo (TEIXEIRA et al., 2017;
BRASIL, 2004).

A ANVISA (BRASIL, 2004) recomenda parédmetros especificos de
conservacao para alimentos refrigerados, congelados e estocados a temperatura
ambiente, reforcando que desvios nesses limites elevam o risco de contaminacao e
perda de qualidade. Pesquisas também demonstram que pequenas variacbes de

temperatura, mesmo que por curtos periodos podem comprometer a vida util de
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carnes, laticinios e hortifrutigranjeiros (CORNELL UNIVERSITY, 2024).

Outro ponto essencial é a capacitacdo da equipe responsavel pelo
armazenamento, colaboradores treinados conseguem identificar ndo conformidades,
organizar estoques de forma adequada, registrar avarias e monitorar temperaturas
com maior precisao (ABREU et al., 2016; TEIXEIRA et al., 2017; BRASIL, 2004).
Estudos demonstram, que programas de capacitacdo continua reduzem perdas
associadas ao armazenamento, contribuindo para maior eficiéncia operacional e
melhor controle do desperdicio (SANTOS et al., 2018). Além da capacitacdo da
equipe, o controle de estoque constitui uma ferramenta essencial na prevencéo de
perdas durante o armazenamento.

A definicdo de niveis minimos e maximos de estoque permite evitar tanto a
escassez quanto o excesso de alimentos, reduzindo perdas por vencimento e
deterioragéo.

A organizacdo adequada dos produtos, especialmente daqueles ja abertos,
também é fundamental, sendo recomendada a identificacdo com data de abertura,
armazenamento em recipientes apropriados e respeito as condicdes de
conservacdo. Essas praticas contribuem para maior controle da validade, melhor
aproveitamento dos alimentos e reducdo do desperdicio nas Unidades de
Alimentacédo e Nutricdo (ABREU et al., 2016; TEIXEIRA et al., 2017; BRASIL, 2004).

Todos esses elementos reforcam que o armazenamento ndo deve ser
compreendido apenas como uma etapa intermediaria do processo produtivo, mas
como um ponto estratégico para a prevencdo de perdas (ABREU; SPINELLI,
ZANARDI, 2016; TEIXEIRA et al., 2017; FAO, 2011).

3.4 Pré-preparo

O pré-preparo € uma das etapas que mais contribuem para o desperdicio de
alimentos nas UAN (Unidades de Alimentacdo e Nutricdo), pois envolve atividade
como selecdo, higienizacdo, corte e porcionamento das matérias-primas (ABREU,;
SPINELLI; ZANARDI, 2016; TEIXEIRA et al., 2017; SILVERIO; SILVA, 2016). A
literatura aponta que as perdas nessa fase podem variar entre 5% e 20%,
dependendo do tipo de alimento, da técnica utilizada e da habilidade da equipe
envolvida (FILHO et al., 2018). Essas perdas, muitas vezes consideradas “naturais”
no processo, podem ser significativamente reduzidas quando ha padronizagédo

operacional e capacitacdo adequada dos colaboradores (ABREU; SPINELLI;
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ZANARDI, 2016; TEIXEIRA et al., 2017; SILVERIO, 2014).

Entre as principais causas de desperdicio no pré-preparo estdo os cortes
ineficientes, que levam ao descarte excessivo de partes comestiveis (ABREU,;
SPINELLI; ZANARDI, 2016; TEIXEIRA et al., 2017; ORNELLAS, 2007). Estudos
ressaltam que erros na técnica de corte como por exemplo espessuras irregulares,
remocao inadequada de partes externas e falta de padronizacdo acabam
comprometem o rendimento dos alimentos e aumentam o volume de residuos
gerados (GOMES; SOUZA, 2017; SANTOS et al., 2018). Do mesmo modo, o
descarte de folhas, talos e cascas que poderiam ser aproveitados em preparacoes
ou reaproveitadas em outras receitas contribui significativamente para o desperdicio.
Pesquisas mostram que o uso integral dos alimentos pode reduzir perdas e elevar o
valor nutricional das refei¢cdes oferecidas (UNEP, 2024; FAO, 2024).

Outro fator relevante é a higienizacdo inadequada ou excessiva, pratica que
pode gerar perda de partes comestiveis devido ao atrito, remocdo exagerada de
camadas externas ou contato prolongado com agua (ORNELLAS, 2007; ABREU;
SPINELLI; ZANARDI, 2016; TEIXEIRA et al., 2017; BRASIL, 2004). O excesso de
lavagem, especialmente de hortalicas e vegetais, também pode comprometer a
textura e acelerar a deterioracao, além de representar desperdicio de agua (FILHO
et al., 2018; EUROPEAN COMMISSION, 2022). O descasque profundo de vegetais
€ igualmente apontado como causa importante de perdas. A retirada de camadas
muito espessas, muitas vezes por falta de técnica ou uso inadequado de utensilios,
aumenta o descarte de partes perfeitamente comestiveis e reduz o rendimento final
das preparaces (ORNELLAS, 2007; ABREU; SPINELLI; ZANARDI, 2016;
TEIXEIRA et al., 2017). O uso de descascadores apropriados e o0 treinamento
quanto a espessura ideal de remocdo sdo medidas eficazes para minimizar essa
forma de desperdicio (WRAP, 2020).

Diversos estudos demonstram que a capacitagdo continua da equipe reduz
significativamente as perdas no pré-preparo. Silva et al., (2014) observaram
reducbes de até 40% apoOs a implementacdo de treinamentos, especialmente
guando associados a supervisao técnica, padronizacdo de cortes e uso de fichas
técnicas de preparacado. Resultados semelhantes foram descritos por Santos et al.,
(2018) e Costa (2019), que evidenciaram melhora no controle operacional e redugao
do desperdicio apds ac¢bBes educativas direcionadas aos manipuladores de

alimentos.
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Além disso, fatores organizacionais, como absenteismo e alta rotatividade de
funcionérios, também impactam diretamente os indices de desperdicio, uma vez que
dificultam a padronizacdo das atividades e comprometem a continuidade dos
treinamentos, favorecendo a ocorréncia de erros operacionais. Estudos indicam que
equipes mais estaveis e treinadas apresentam melhor desempenho, maior
padronizacdo dos processos e menores indices de perdas (FILHO et al.,, 2018;
GUIMARAES et al., 2024).

Dessa forma, a capacitacdo continua, aliada a estabilidade da equipe e a
padronizacao dos processos, configura-se como uma estratégia fundamental para a
reducdo do desperdicio e melhoria da eficiéncia nas Unidades de Alimentagéo e
Nutricdo (SANTOS et al., 2018; FILHO et al., 2018; TEIXEIRA et al., 2017).

Assim, o pré-preparo se constitui como uma etapa fundamental no controle do
desperdicio em UAN, exigindo planejamento, padronizagdo e treinamento
sistematico dos manipuladores (ABREU; SPINELLI; ZANARDI, 2016; TEIXEIRA et
al., 2017; SILVERIO, 2014). A implementacdo dessas estratégias contribui n&o
apenas para a economia de insumos e melhoria da qualidade nutricional das
refeicdes, mas também para a sustentabilidade operacional e ambiental (ABREU,;
SPINELLI; ZANARDI, 2016; TEIXEIRA et al., 2017; FAO, 2013; UNEP, 2021).

3.5 Preparo e coccao

As etapas de preparo e coccdo sdo fases criticas do processo produtivo,
apresentando elevada variabilidade operacional e significativo potencial de geracao
de desperdicio (ABREU; SPINELLI; ZANARDI, 2016; TEIXEIRA et al., 2017,
SILVERIO, 2014). A literatura cientifica publicada a partir dos anos 2000 aponta que
as perdas nessa etapa estdo relacionadas principalmente a erros técnicos de
coccdo, como alimentos queimados, ressecados ou com alteragbes sensoriais que
inviabilizam o consumo, além de evaporacdo excessiva especialmente em
preparacdes submetidas a longos periodos de aquecimento (TEIXEIRA et al., 2017;
ORNELLAS, 2007; PROENCA et al, 2005; SILVERIO, 2014). Esses fatores
comprometem o rendimento final das preparacdes e favorecem o descarte de
alimentos fora dos padrdes de qualidade estabelecidos (RIBEIRO, 2002; FILHO et
al., 2018).

Estudos realizados em restaurantes institucionais e universitarios apontam

que a superproducdo estad diretamente associada ao aumento de sobras e ao
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descarte de alimentos preparados que ndo chegam a ser consumidos, configurando
uma das principais causas de desperdicio nessa etapa (SILVA et al., 2014; SANTOS
et al., 2018). A falta de padronizacdo do rendimento das preparacdes, esta
frequentemente relacionada a inexisténcia ou na aplicacdo inadequada de fichas
técnicas (receituario padrao) (ABREU; SPINELLI; ZANARDI, 2016; TEIXEIRA et al.,
2017; PROENCA et al., 2005). Existem estudos na literatura que indicam a auséncia
de padronizacéo dificultando o controle de porcdes, compromete o planejamento e
aumentando a variabilidade entre os lotes preparados, ampliando o volume de
perdas ao longo do processo produtivo (GOMES; SOUZA, 2017; FILHO et al., 2018).
Nesse contexto, dados amplamente utilizados como referéncia internacional
indicam que as etapas de preparo e coccdo podem ser responsaveis por
aproximadamente 30% a 50% do total de perdas em servicos de alimentacao,
conforme apontado pelo WRAP (2013). Em estudos mais recentes sugiram
variacdes nesses percentuais de acordo com o tipo de unidade e o nivel de
padronizacdo operacional, esses valores continuam sendo empregados como
parametro comparativo em pesquisas e diagnodsticos de desperdicio em UAN,
reforcando a relevancia dessa etapa como foco prioritario de intervencdes
(MARTINS et al., 2022; GUIMARAES et al., 2024; WRAP, 2013; FAO, 2019).

3.6 Distribuicéo e Porcionamento

A etapa de distribuicdo e porcionamento exerce influéncia direta sobre o
volume de resto-ingestdo gerado nas Unidades de Alimentacdo e Nutricdo, sendo
reconhecida como um dos pontos mais sensiveis do processo produtivo,
especialmente em sistemas de distribuicdo do tipo self-service, nos quais o proprio
consumidor define a quantidade de alimento a ser servida (ABREU et al., 2016;
TEIXEIRA et al., 2017; PROENCA et al., 2005; SILVERIO, 2014).

A literatura evidencia que a auséncia de utensilios padronizados de
porcionamento resulta em elevada variabilidade na quantidade de alimento servida
por diferentes manipuladores, o que compromete o controle do consumo e favorece
0 aumento do desperdicio (ABREU; SPINELLI; ZANARDI, 2016; TEIXEIRA et al.,
2017; PROENCA et al., 2005; SILVERIO, 2014). Estudos indicam que, quando n&o
h& padronizacdo, ocorre maior inconsisténcia no tamanho das porg¢des, contribuindo
tanto para o excesso de alimento servido quanto para o acumulo de sobras nas
cubas de distribuicdo (SILVA et al., 2014; GOMES; SOUZA, 2017).
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Além disso, a falta de controle no porcionamento torna 0 consumo
imprevisivel, dificultando o planejamento da producdo e a estimativa adequada da
demanda diaria (ABREU; SPINELLI; ZANARDI, 2016; TEIXEIRA et al., 2017;
SILVERIO, 2014; WRAP, 2013). Pesquisas realizadas em restaurantes institucionais
e universitarios demonstram que porc¢des excessivas estdo diretamente associadas
ao aumento do resto-ingestao, especialmente em sistemas de distribuicdo do tipo
self-service, nos quais o cliente tende a se servir além de sua real necessidade
(SANTOS et al., 2018; COSTA, 2019).

Nesse contexto, a adogao de ferramentas padronizadas, como por exemplo
colheres medidoras, conchas com volume definido e utensilios especificos para cada
preparacdo, aliada ao treinamento continuo da equipe de distribuicdo, mostra-se
uma estratégia eficaz para a reducdo dos erros de porcionamento (ABREU,;
SPINELLI; ZANARDI, 2016; TEIXEIRA et al., 2017; SILVERIO, 2014; WRAP, 2013).
Evidéncias da literatura apontam que a padronizacdo do servigco contribui para maior
previsibilidade do consumo, reducdo das sobras e diminuicdo significativa do
desperdicio gerado nessa etapa, além de favorecer o controle de custos e a
melhoria da satisfacdo dos clientes (GOMES; SOUZA, 2017; SANTOS et al., 2018).

3.7 Resto-ingestéo

O resto-ingestdo é reconhecido na literatura como a principal fonte de
desperdicio nas Unidades de Alimentacdo e Nutricdo, especialmente nos sistemas
de distribuicdo do tipo buffet e self-service (ABREU; SPINELLI; ZANARDI, 2016;
TEIXEIRA et al., 2017; PROENCA et al., 2005; SILVERIO, 2014). Estudos realizados
a partir dos anos 2000 indicam que esse tipo de desperdicio esta diretamente
relacionado a porcdes excessivas, frequentemente resultantes da auséncia de
utensilios padronizados e da inadequacao entre o tamanho das por¢cdes oferecidas e
as reais necessidades dos clientes (PROENCA et al.,, 2005; ABREU; SPINELLI;
ZANARDI, 2016; TEIXEIRA et al., 2017; SILVERIO, 2014). Pesquisas nacionais
demonstram que o excesso de alimento servido é um dos principais determinantes
do volume de restos deixados no prato (SILVA et al., 2014; SANTOS et al., 2018).

Outro fator recorrente ao aumento do resto-ingestdo refere-se a baixa
atratividade dos cardapios, tanto do ponto de vista sensorial quanto da diversidade
das preparacdes, cardapios repetitivos, pouco variados ou mal planejados tendem a

gerar rejeicdo por parte dos consumidores, elevando significativamente o
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desperdicio (PROENCA et al., 2005; ABREU; SPINELLI; ZANARDI, 2016; TEIXEIRA
et al.,, 2017; SILVERIO, 2014). Estudos conduzidos em restaurantes institucionais
evidenciam que a repeticdo excessiva de preparacfes, associada a baixa qualidade
sensorial, como sabor inadequado, temperatura incorreta e apresentagcdo pouco
atrativa, contribui de forma expressiva para o descarte de alimentos apds o servigo
(SILVA et al., 2014; COSTA, 2019).

Além dos aspectos relacionados ao planejamento e a execucao das refei¢coes,
o comportamento alimentar dos clientes desempenha papel central na geracdo do
resto-ingestdo (PROENCA et al., 2005; ABREU; SPINELLI; ZANARDI, 2016;
TEIXEIRA et al., 2017; GUIMARAES et al., 2024). A tendéncia de servir quantidades
superiores ao necessario, motivada por fatores culturais, percepcdo de valor do
alimento ou desconhecimento do impacto do desperdicio, tem sido amplamente
descrita na literatura como um elemento determinante para o aumento das sobras no
prato (ABREU; SPINELLI; ZANARDI, 2016; TEIXEIRA et al., 2017; PROENCA et al.,
2005; GUIMARAES et al., 2024). Intervencdes educativas e estratégias de
sensibilizacdo tém demonstrado resultados positivos na reducdo desse tipo de
desperdicio, reforcando a importancia de acdes voltadas ao publico consumidor
(SANTOS et al., 2018; SONNINO et al., 2021).

Dados consolidados do banco de informagdes do ReFED (2020) indicam que
0 resto-ingestao pode representar até 70% do total de alimentos desperdicados em
servicos de alimentacdo do tipo buffet e self-service, evidenciando que ac¢des
direcionadas a fase de consumo sao fundamentais para a reducdo global das
perdas. Esses achados reforcam a necessidade de abordagens integradas que
associem ajustes no porcionamento, melhoria da qualidade sensorial das
preparacdes e programas continuos de educacdo alimentar como estratégias
prioritarias no enfrentamento do desperdicio em UAN (ABREU; SPINELLI,
ZANARDI, 2016; TEIXEIRA et al.,, 2017; PROENCA et al.,, 2005; WRAP, 2013;
ReFED, 2020).

3.8 Sobras limpas

Os alimentos preparados que ndo chegaram a ser servidos, denominados
sobras limpas, constituem uma categoria relevante no diagnostico do desperdicio em
Unidades de Alimentagdo e Nutrigdo (ABREU; SPINELLI; ZANARDI, 2016;
TEIXEIRA et al., 2017; SILVERIO, 2014). Quando mantidas sob condi¢des higiénico-

sanitarias adequadas e em conformidade com a legislacdo vigente, essas sobras
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podem, em situacdes especificas, ser reaproveitadas de forma segura, contribuindo
para a reducdo de perdas e otimizacdo dos recursos (BRASIL, 2004; ABREU,
SPINELLI; ZANARDI, 2016; TEIXEIRA et al., 2017; FAO, 2019). A correta distingao
entre sobras limpas, resto-ingestdo e perdas ao longo do processo produtivo é
fundamental para orientar estratégias de controle e subsidiar acées gerenciais
eficazes nas UAN (BRASIL, 2004; GOMES; SOUZA, 2017).

Nesse contexto, a literatura nacional e internacional destaca a importancia da
utilizacdo de indicadores de desempenho como ferramentas essenciais para o
monitoramento do desperdicio e para o planejamento estratégico das unidades
(ABREU; SPINELLI; ZANARDI, 2016; TEIXEIRA et al.,, 2017; WRAP, 2013; FAO,
2019; UNEP, 2021). Sob a perspectiva do ESG (Environmental, Social and
Governance), o controle do desperdicio de alimentos nas Unidades de Alimentacéo
e NutricAo assume papel estratégico. No ambito ambiental, a reducdo de perdas
contribui para a diminuicdo da geracdo de residuos organicos e das emissdes de
gases de efeito estufa. No aspecto social, o desperdicio de alimentos contrasta com
os desafios da seguranca alimentar, reforcando a necessidade de uso responsavel
dos recursos. Ja sob a Otica da governanca, a utilizacdo de indicadores de
desempenho possibilita maior controle, transparéncia e tomada de decisdo baseada
em dados, fortalecendo a gestdo das unidades (FAO, 2019; UNEP, 2021; HLPE,
2014).

Entre os indicadores mais utilizados estdo o percentual de desperdicio por
refeicdo, que relaciona o peso total dos residuos ao volume produzido, o indice de
resto-ingestdo, que expressa a quantidade de alimento descartada no prato em
relacdo ao numero de refeices servidas, e o indice de sobras limpas, obtido a partir
da diferenca entre alimentos produzidos e efetivamente distribuidos (ABREU,
SPINELLI; ZANARDI, 2016; TEIXEIRA et al., 2017; SILVERIO, 2014; WRAP, 2013).
Adicionalmente, o custo do desperdicio por refeicdo tem sido amplamente
empregado para analises financeiras, podendo representar entre 10% e 20% do
custo total da producdo em Unidades de Alimentacdo e Nutricdo, dependendo do
nivel de controle operacional. Esse indicador permite dimensionar os impactos
econdbmicos para a unidade, enquanto a taxa de reaproveitamento possivel indica o
potencial de reducdo das perdas mediante ajustes operacionais (GOMES; SOUZA,
2017; COSTA, 2019; ABREU et al., 2016).

Diversos estudos ressaltam que a adocdo sistematica desses indicadores
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favorece a tomada de decisao baseada em evidéncias, permitindo identificar pontos
criticos do processo produtivo, estabelecer metas de reducéo e avaliar a efetividade
das estratégias implementadas (ABREU; SPINELLI; ZANARDI, 2016; TEIXEIRA et
al., 2017; SILVERIO, 2014; FAO, 2019; UNEP, 2021). Unidades que monitoram
regularmente seus indicadores apresentam maior controle sobre a produgéo,
reducdo da superproducdo e melhor desempenho econémico, quando comparadas
aguelas que nao realizam acompanhamento sistematico (SANTOS et al., 2018).

A literatura é consistente ao apontar que o desperdicio de alimentos em UAN
gera impactos expressivos em diferentes esferas. Do ponto de vista econémico, 0
desperdicio eleva o custo total da producdo, podendo representar perdas de até
15% do orcamento anual da unidade, além de impactar diretamente o preco final das
refeicbes (ABREU; SPINELLI; ZANARDI, 2016; TEIXEIRA et al., 2017; FAO, 2013;
UNEP, 2021; HLPE, 2014). Esses custos extrapolam o valor do alimento descartado,
incorporando gastos com energia, agua, mao de obra, insumos de limpeza e
descarte de residuos (SANTOS et al., 2018; FILHO et al., 2018).

Sob a perspectiva ambiental, o desperdicio contribui para o aumento da
geracdo de residuos organicos destinados a aterros sanitarios, intensificando a
emissao de gases de efeito estufa, especialmente o metano, além de representar
uso ineficiente de recursos naturais como agua e energia ao longo de toda a cadeia
produtiva (FAO, 2013; IPCC, 2014; UNEP, 2021; HLPE, 2014). Estudos
internacionais destacam que a reducao do desperdicio em servicos de alimentagéo é
uma estratégia relevante para mitigar impactos ambientais e promover sistemas
alimentares mais sustentaveis (FAO, 2019; SONNINO et al., 2021).

No ambito social, o desperdicio em UAN revela uma contradi¢cdo significativa
frente aos principios da seguranga alimentar e nutricional, especialmente em
contextos marcados por desigualdade no acesso aos alimentos (BRASIL, 2006;
FAO, 2023; HLPE, 2014; UNEP, 2021). O descarte recorrente de refeicdes prontas
pode comprometer a imagem institucional das unidades e gerar impactos negativos
sobre politicas publicas e ac¢des sociais, reforcando a necessidade de integracdo
entre gestédo, educacao alimentar e responsabilidade social (COSTA, 2019; SANTOS
et al.,2018).

Além disso, evidéncias recentes indicam que o desperdicio de alimentos em
servicos de alimentagcdo deve ser compreendido a partir de uma abordagem

integrada, que considere suas dimensdes ambiental, social e econémica. Nesse



30

sentido, a literatura aponta que o desperdicio ndo se limita a perdas financeiras e
operacionais, estando também relacionado ao uso ineficiente de recursos naturais, a
intensificacdo das emissdes de gases de efeito estufa e as desigualdades no acesso
aos alimentos (URUGO et al., 2024; LINS et al., 2021).

Nesse contexto, a literatura cientifica indica que a reducédo do desperdicio de
alimentos requer a adocdo de estratégias multifatoriais, que envolvam desde
melhorias na gestdo da cadeia produtiva até intervencbes voltadas ao
comportamento dos consumidores, além do uso de tecnologias para monitoramento
e controle das perdas. Adicionalmente, destaca-se que a adocdo de uma abordagem
sistémica, contemplando todas as etapas do processo produtivo, € essencial para
promover maior eficiéncia e sustentabilidade nos servicos de alimentacdo (URUGO
et al., 2024; LINS et al., 2021).

4. PONTOS FORTES E LIMITACOES

O presente estudo apresentou como principal ponto forte a abordagem
sistematizada do desperdicio de alimentos nas Unidades de Alimentacao e Nutricao,
estruturada a partir das diferentes etapas do processo produtivo. Essa organizagao
permite uma analise integrada dos fatores associados as perdas, contribuindo para a
identificacdo de pontos criticos e para a proposicado de estratégias de controle mais
eficazes.

Além disso, destaca-se a utilizagcdo de uma perspectiva aplicada a gestao,
incorporando elementos operacionais e gerenciais, o que amplia a relevancia pratica
dos achados. A inclusdo de ferramentas como fluxogramas e check lists
operacionais representa um diferencial do estudo, ao oferecer subsidios para
aplicacao pratica no contexto das UAN.

Como limitacado, ressalta-se que, por se tratar de uma revisao narrativa, nao
h& padronizacdo metodoldgica na selecdo dos estudos, o que pode influenciar a
interpretacdo dos resultados. Ademais, observa-se heterogeneidade entre o0s

estudos analisados, dificultando comparagdes diretas.

5. CONCLUSAO

Frente aos achados desta revisao narrativa da literatura foi possivel identificar

as principais causas, impactos e estratégias de reducdo do desperdicio de
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alimentos em Unidades de Alimentagcdo e Nutricdo. A andlise dos estudos evidencia
que o desperdicio € um fenbmeno multifatorial e persistente, associado sobretudo a
falhas no planejamento da producédo, auséncia de padronizacdo operacional,
inadequacdes no porcionamento e insuficiéncia de capacitacdo das equipes. Esses
fatores, quando combinados, comprometem a eficiéncia dos servigos de alimentacéo
coletiva e reforcam a necessidade de abordagens estruturadas e baseadas em
evidéncias cientificas.

Com isso conclui-se que a reducdo do desperdicio em UAN exige uma
abordagem sistémica e continua, fundamentada na adoc¢éo de préaticas integradas
de gestdo, monitoramento e educacédo alimentar. Estratégias como o uso de fichas
técnicas, indicadores de desempenho, mensuragcdo sistematica de residuos e
capacitacdo permanente das equipes mostram-se essenciais para a melhoria do
controle operacional e para a promoc¢ao da sustentabilidade econémica, ambiental e
social. Dessa forma, o enfrentamento do desperdicio deve ser incorporado como
prioridade institucional, alinhando eficiéncia produtiva, responsabilidade ambiental e

compromisso com a seguranca alimentar.
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