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Unidades de Alimentacdo e Nutricdo (UAN) sdo locais onde se desenvolvem atividades
voltadas a producdo de refeicBes, sendo o desperdicio dos alimentos nesses espagos, um
componente de importante relevancia. Em meio aos alimentos mais desperdi¢cados, encontra-
se as hortalicas. Esse desperdicio pode ser verificado pelo o Fator de Correcdo (FC), que é a
perda em relacdo ao peso inicial, representada pela remocdo de partes ndo comestiveis do
alimento. O presente estudo é uma revisdo bibliografica, com o objetivo de analisar os fatores
que influenciam no desperdicio em uma UAN. Através dos estudos observou-se que, em
UANSs onde os manipuladores receberam treinamento os FC eram mais baixos e ocorreu
menos desperdicio de alimentos. Conclui-se que é de extrema importancia ferramentas e
treinamentos para que possam manter o desenvolvimento dos trabalhos na UAN de forma
padronizada, com um dos objetivos para garantir um percentual menor de desperdicio.
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INTRODUCAO

A Unidade de Alimentacdo e Nutricdo (UAN) é um grupamento de areas com a
finalidade de operacionalizar o fornecimento nutricional de coletividades (ABREU et al.,
2016). Entretanto, no setor administrativo de uma UAN, o desperdicio dos alimentos é um
componente de importante relevancia (CASTRO, 2002).

O desperdicio dos alimentos pode ocorrer durante as etapas de producdo das
refeicBes, tanto no pré-preparo quanto nos processos de cadeia produtiva, transporte,
comercializacdo, processo de embalagem e no armazenamento (CASTRO, 2002).

Dessa forma, em meio aos alimentos mais desperdicados encontram-se as
hortalicas, que se caracterizam as partes comestiveis das plantas, como raizes tuberosas,

tubérculos, caules, folhas, flores, frutos e sementes (GOES et al., 2013).



Segundo Abreu et al. (2016), em uma UAN, o desperdicio é sindnimo de falta de
qualidade. Em relacdo ao alimento, um dos fatores existentes € o Fator de Correcdo (FC), que
¢ a perda em relacdo ao peso inicial, representada pela remocdo de partes ndo comestiveis do
alimento.

Na administracdo de uma UAN € importante fazer o controle do desperdicio, pois
esta relacionado com os custos da unidade. Consequentemente, torna-se necessario alertar os
fornecedores sobre a qualidade dos produtos, como também treinar os manipuladores que
estdo diretamente ligados a méo de obra ou adaptar equipamentos e utensilios (ABREU et al.,
2016).

Contudo, o essencial constituinte da dieta sdo as hortalicas que fornecem
nutrientes importantes, além de trazer uma variedade de cores e texturas as refeicGes. Em
relacdo aos macronutrientes, sua composicao é pobre em gorduras e proteinas, porém, contém
quantidades elevadas de carboidratos e fibras dietéticas. Os micronutrientes presentes nas
hortalicas encontram-se em consideraveis niveis (FAVELL apud CARVALHO, 2006).

A vista disso, este estudo tem o objetivo de analisar os fatores que influenciam no

desperdicio em unidades de alimentacéo e nutricdo (UAN).

METODOLOGIA

O presente trabalho trata-se de uma revisdo bibliogréfica. As pesquisas foram
realizadas no periodo de junho a agosto de 2017. A coleta foi feita através da busca eletronica
pela base de dados Scielo, Google académico e PubMed, e em livros. Dentre esses foram
encontrados um amplo acesso a periddicos e artigos cientificos, a partir dos descritores
académicos: “desperdicio dos alimentos”, “fator de correcdo” e “unidade de alimentagdo e
nutrigdo”, publicados em portugués. Foram encontrados (14) artigos, onde (6) artigos foram

utilizados e outros documentos que ajudaram na base da pesquisa.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Com o advento da industrializacdo, surgiu a necessidade de criacdo de locais
apropriados nas empresas para a alimentacdo de seus trabalhadores. Estes locais,
denominados de Unidades de Alimentacdo e Nutricdo (UAN) sdo locais onde se desenvolvem
atividades voltadas a producdo de refeicdes, com o objetivo de fornecer uma refeicdo com
elevado valor nutricional dentro dos padrdes higiénicos, a fim de auxiliar no desenvolvimento

de habitos alimentares saudaveis, sempre procurando satisfazer o comensal, gerar



produtividade, qualidade e saude, além de reduzir o numero e a frequéncia de acidentes de
trabalho, absenteismo e rotatividade (RIBEIRO, 2002).

As unidades de alimentacdo e nutricdo (UAN) podem ser institucionais,
comerciais, hotéis, comissarias e cozinhas hospitalares. Representam um servico estruturado,
compreendendo uma continuidade de atos com o objetivo de fornecer alimentacéo balanceada
dentro das normas dietéticas e higiénicas visando, assim, atender as necessidades nutricionais
dos seus comensais, de modo a adapta-los aos limites financeiros da UAN (ABREU et al.,
2016).

Em termo mundial, comprovou-se que por volta de um tergo dos alimentos para a
ingestdo humana é desperdicada, 0 que caracteriza cerca de 1,3 bilhdes de toneladas por ano.
Essa perda ocorre desde a producdo agricola inicial, até o consumo da populacdo. Nos paises
de alta e média renda, ocorre o descarte daquele alimento mesmo que esteja apropriado para o
consumo. Entretanto, nos paises de baixa renda, o desperdicio ocorre sobretudo nas etapas
iniciais de producdo e distribuicdo, sendo irrelevante as perdas de comida ao nivel do
consumidor (FAO, 2013).

Em uma UAN, o desperdicio é proveniente de sobras de alimentos (alimentos
preparados e ndo distribuidos) e restos (alimentos distribuidos e ndo consumidos)
(TEIXEIRA, 2004). Para reduzir os desperdicios, é necessario que se faca uma analise dos per
capitas e das quantidades reais consumidas, avaliagdo do consumo e de habitos alimentares
dos clientes, analise do perfil dos consumidores, e das reais estruturas fisicas da UAN, além
de treinar funcionarios e educar comensais (RIBEIRO, 2002).

O fator de corregdo (FC) é uma constante para um determinado alimento de
mesma qualidade e é decorrente da relagdo entre o peso bruto (PB) do alimento, conforme
adquirido, e o peso liquido (PL) do alimento apds a limpeza e preparado para utilizar
(ORNELLAS, 2007). Dessa maneira, a avaliacdo do FC serve para medir a qualidade dos
géneros adquiridos, eficiéncia e treinamento da mdo de obra, qualidade dos utensilios e
equipamentos utilizados (ABREU et al., 2016).

Cada unidade de alimentacdo e nutricdo deve determinar seu documento
gerencial, ex. FC, de acordo com o alimento comprado (que identifica a qualidade do
produto), mdo de obra do trabalho, (onde devem ser treinados, pois o treinamento € uma
ferramenta para evitar o desperdicio), utensilios (0 manuseio do melhor utensilio, como a faca
afiada € uma alternativa mais econdmica, pois tira apenas as partes necessarias) e
equipamentos (descascador regulado) utilizados, para melhor garantia a respeito das
quantidades a comprar (ORNELLAS, 2007).



Isto pdde ser enfatizado no estudo feito em uma UAN do hospital em Belém-PA,
onde foram observados os fatores de corre¢do (FC) de frutas e hortalicas que apresentaram
valores reduzidos, consequentemente, caracteriza-se uma boa implantacdo de métodos no
treinamento dos manipuladores e boa escolha dos fornecedores (ROSARIO et al., 2015).

Um dos impasses que se encontram largamente discutidos e que esté introduzido a
cultura brasileira ¢ o “desperdicio dos alimentos”, sendo movido por causas econémicas,
politicas, culturais e tecnoldgicas, que englobam as principais etapas da cadeia de
movimentacdo: producdo, transporte, comercializacdo, sistema de embalagem e
armazenamento (CASTRO, 2002).

Em um estudo realizado por Goes et al. (2013), mostrou que 8, (a alface, o alho, a
batata doce, batata inglesa, cenoura, acelga, cebola, o pepino e a beterraba), das 17 hortalicas
analisadas tiveram o valor do fator de corre¢cdo acima do recomendado, indicando
desperdicio, caracterizado por falhas nos processos de compras e pré-preparo, onde ocorre
retirada excessiva de casca e aparas durante o processo de produgdo. OperagOes estas que
podem influenciar na qualidade preparada, propiciando elevados custos ha UAN.

De acordo com Ricarte et al. (2008), o desperdicio dos alimentos em UAN
acontece devido a falhas no recebimento e corte dos alimentos. Para prevencdo desse
desperdicio é importante o planejamento de programas de capacitacdo dos manipuladores, que
resultard em experiéncia e eficiéncia no trabalho (ABREU et al, 2016).

Um modo para possibilitar a producéo eficiente de um trabalho é ensinar, que sera
onde capacita e motiva os manipuladores nas habilidades e conhecimentos solicitados pelo
cargo (ABREU, 2016). Essa indagacao € vista por um estudo feito por Schneider (2012), onde
mostrou uma reducdo significativa nos FC das hortalicas apds o treinamento dos

manipuladores.

CONSIDERACOES FINAIS

Dessa forma, conclui-se que fatores como recebimento, pré-preparo e treinamento
de capacitacdo dos manipuladores influenciam diretamente na reducdo do fator de correcdo e

de desperdicio dos alimentos na UAN.
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