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Introducdo: A Unidade de Alimentacdo e Nutricdo (UAN) é definida por uma
empresa que fornece refeicbes prontas para o consumo visando atender as
necessidades nutricionais dos seus clientes.! Uma das probleméticas que vem
sendo bastante trabalhadas nessas unidades € relacionada ao desperdicio
alimentar. Segundo Borges et al (2019) o Brasil esta entre os dez paises que mais
desperdicam alimentos. Entende-se por desperdicio alimentar os alimentos que
mesmo proprios para a ingestdo humana ndo foram consumidos, mas eliminados
por acdo ou omissdo humana.? O programa “Prato Limpo”, implantado em uma
empresa de calcados em Fortaleza — Ce visa que os clientes deixem no maximo 8
gramas de restos pdés-consumo em seus pratos. Este programa busca reduzir o
desperdicio alimentar ao incentivar que seus clientes coloquem ao prato somente o
necessario para consumo. Objetivos: Avaliar as informa¢des adquiridas dos
comensais acerca do desperdicio alimentar em uma Unidade de Alimentacdo e
Nutricdo de uma fabrica de calcados. Métodos: O presente estudo foi realizado em

uma UAN terceirizada que atende cerca de 1000 comensais/dia, na cidade de
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Fortaleza — CE, no periodo do dia 03 a 13/09/2019. Foi colocada uma pesquisa de
satisfacdo com os comensais logo apds o almoco para adquirir informacdes acerca
do resto-ingesta dos mesmos. O critério para a abordagem dos clientes era aqueles
gue deixavam sobras superiores a quantidade estabelecida pelo programa “Prato
Limpo”. A averiguacado da quantidade das sobras no prato do cliente era realizada
visualmente quando havia o descarte de aproximadamente 2 ou mais colheres de
sopa de alimentos. As respostas eram anotadas e, se houvesse queixa quanto a
qualidade da refeicdo sendo comum a um nudmero expressivo de clientes,
imediatamente esta era reportada a nutricionista responsavel pela unidade, para
melhora no preparo das refeicdes. Apos o término do almoco era realizada a
pesagem das sobras sujas e dividida pelo total de comensais, a fim de calcular a per
capita de desperdicio alimentar. Resultados: Verificou-se que da totalidade dos
alimentos preparados na cozinha desse refeitorio, no periodo que podemos
participar do Programa, inicialmente eram desperdicados 8,59 per capita durante o
almocgo e depois de fazermos esse acompanhamento individualizado, com o passar
dos dias esse desperdicio oscilou, porém houve uma queda gradativa. O
acompanhamento era feito diariamente com a pesagem do total das sobras sujas
deixadas pelos comensais. O peso total das sobras sujas era dividido pelo nimero
total de comensais do dia para assim obtermos o quantitativo de desperdicio per
capita do dia. Todos os dados eram registrados em planilha. Até o nosso ultimo
acompanhamento o total de desperdicio de alimentos no almog¢o chegou a marca de
4,79 per capita. As campanhas de conscientizacdo dos clientes € uma estratégia
importante para a diminuigdo desse desperdicio ajudando a diminuir as sobras sujas.
Essas campanhas envolvem avaliacdo dos cardapios e sua aceitacdo, além de
educacao nutricional com os clientes.® Concluséo: Observou-se uma reducao do
desperdicio. O que pode estar relacionado as informagfes adquiridas ao longo da
pesquisa de satisfacdo, pelos clientes, e em seguida as mudangcas no modo de

preparo das refeicdes com melhorias.
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