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Introducao: As Unidades de Alimentacao e Nutricdo (UAN) tém papel central no fornecimento
de refeigdes seguras e adequadas. Entretanto, enfrentam como desafio recorrente o desperdicio
de alimentos, que compromete custos, sustentabilidade ambiental e responsabilidade social.
Essas perdas podem ocorrer desde o armazenamento até o consumo final. Para avalia-las,
destacam-se as sobras limpas, que correspondem a alimentos produzidos e ndo distribuidos; as
sobras sujas, caracterizadas pelos alimentos servidos, mas nao consumidos; € o resto-ingesta,
que reflete a aceitagdo do cardapio pelos comensais. Objetivo: O presente estudo pretende
revisar, na literatura cientifica, os impactos gerados pelas sobras limpas e sujas em Unidades
de Alimentagdo e Nutricao, considerando suas implicagdes econdmicas, sociais € ambientais.
Metodologia: Foi realizada uma revisdo integrativa da literatura, orientada pela pergunta:
“Quais sao os impactos gerados pelas sobras limpas e sujas em Unidades de Alimentacdo e
Nutricao?”. As buscas ocorreram nas bases SciELO, PubMed Central e Biblioteca Virtual em
Saude, utilizando os descritores “sobras limpas”, “sobras sujas” e “desperdicio”. Foram
incluidos artigos de 2008 a 2025, em portugués, excluindo-se monografias, dissertacdes, teses
e revisoes. Resultados e Discussdes: Pesquisas indicam que as sobras limpas sdo uma das
principais formas de desperdicio em UAN, geralmente associadas a falhas no planejamento e a
superproducao. Em um restaurante universitario em Fortaleza, verificou-se perda de 31,6% de
frutas e hortalicas no armazenamento e pré-preparo, além de 7% de sobras limpas,
demonstrando necessidade de melhor controle de estoque. Em Sao Paulo, estudo em uma UAN

industrial encontrou percentuais de sobras acima do aceitavel, reforcando a importancia do
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monitoramento. Ao todo, foram identificados 6 estudos na literatura analisada, todos apontando
que o desperdicio impacta de forma significativa a gestdo das unidades. Do ponto de vista
econdmico, o custo das sobras limpas varia de 2,2% a 3% do total gasto com géneros
alimenticios, podendo alcancar até 108 salarios-minimos mensais em grandes empresas, valores
que poderiam ser redirecionados para melhorias operacionais. Além disso, o desperdicio amplia
a geracao de residuos e agrava impactos ambientais, sendo o Brasil um dos paises que mais
descartam alimentos. Outros fatores relacionados ao aumento das sobras incluem cardapios
pouco atrativos, falta de treinamento da equipe e baixa conscientizagdo dos comensais.
Estratégias como padronizagao de preparagdes, uso de fichas técnicas, adequagao do per capita
e pesquisas de satisfacdo sdo sugeridas para reduzir perdas. Mesmo valores considerados
aceitaveis podem resultar em grandes volumes de desperdicio em larga escala, como observado
em UANs no Parand. Considerac¢oes finais: O desperdicio de alimentos em UANs ¢
multifatorial e compromete tanto a eficiéncia operacional quanto a sustentabilidade. A andlise
de sobras limpas, sujas e resto-ingesta ¢ essencial para identificar falhas e propor medidas
corretivas. Planejamento adequado, capacitagao da equipe e conscientizagao dos comensais sao
estratégias fundamentais para a redugdo de perdas. Assim, a diminui¢cdo do desperdicio ndo
apenas reduz custos, mas também fortalece a seguranca alimentar ¢ a responsabilidade

socioambiental das institui¢des.
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