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RESUMO: O termo Unidade de Alimentação e Nutrição (UAN) é utilizado para designar local 
onde são desenvolvidas atividades técnico-administrativas necessárias para a produção de 
refeições. Assim, questiona-se qual o nível de desperdício alimentar por resto-ingestão gerado 
na UAN de uma instituição evangélica da cidade de Itabuna/BA? O desperdício gerado através 
do resto está relacionado a gerenciamento de recursos e prejuízos sócios ambientais. O objetivo 
do estudo foi avaliar o percentual resto-ingestão em uma UAN numa instituição evangélica em 
Itabuna-BA, comparando os dados obtidos com os índices propostos pela literatura. A avaliação 
foi realizada durante dois dias consecutivos do mês de Julho de 2017, avaliando os índices de 
cinco refeições, onde foram servidos um total de 1.203 comensais. Os resultados mostram que 
os percentuais de resto-ingestão variam de 2,32% a 10,03% com uma média de 5,25%. O estudo 
demonstrou que embora hajam percentuais dentro do recomendado pela literatura, ainda há a 
necessidade de um  melhor planejamento e controle no processo de distribuição, a fim de 
minimizar o desperdício. 
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1 INTRODUÇÃO  
 
           A alimentação é uma condição básica para a 
eficiência do funcionamento do organismo, seja em 
suas funções vitais, ou em seu equilíbrio mental. Esta 
por sua vez é direito do indivíduo e parte fundamental 
para o bem estar social, mental e fisiológico, sendo 
assim, quanto mais variada e equilibrada 
nutricionalmente for a alimentação, melhores serão as 
respostas oferecidas pelo organismo. 

O Conselho Federal de Nutricionistas (CFN) 
define Unidade de Alimentação e Nutrição (UAN) 
como unidade gerencial do serviço de nutrição e 
dietética onde são desenvolvidas todas as atividades 
técnico-administrativas necessárias para a produção 
de refeições.  

A UAN é o espaço voltado para a produção do 
alimento nutricionalmente adequado e com a devida 
qualidade higiênico-sanitária a fim de atender às 
necessidades de um determinado público. São 
realizadas atividades como aquisição de mercadorias, 
recebimento, seleção e armazenamento de matérias 
primas, além da preparação e distribuição das 
refeições, estando administração e planejamento 
dessas atividades diretamente relacionadas ao 
desperdício. 

Resto-ingestão é estabelecido pela relação 
entre a quantidade de alimento oferecido ao comensal 
e ao resto não consumido devolvido no recipiente ao 
qual foi servido. Em unidades com distribuição 
realizada através de cafeteira fixa (ou balcão térmico), 
perdas por resto-ingesta podem estar relacionadas a 
falta de conscientização por parte do comensal em 
solicitar a quantidade de alimento maior que a 
suportada, além de fatores como utilização de talheres 
em tamanhos inadequados, equipe desqualificada para 
a função de servir, dentre outros fatores que podem ser 
resolvidos através de orientações realizadas por 
profissional de nutrição capacitado. 

O estudo teve como problema questionar o 
nível de desperdício por resto-ingestão gerado na 
UAN. Esse desperdício de alimentos pode ser gerado, 
por exemplo, pelo planejamento inadequado por parte 
do profissional responsável, e essa falha ao planejar 
pode gerar sobras por excesso de produção, má 
qualidade da refeição produzida e como consequência 
recusa do cardápio oferecido por parte dos comensais, 
além de falta de treinamento da equipe com relação a 
produção e ao porcionamento das refeições. 
   Como objetivo geral, analisou-se a 
ocorrência do desperdício de alimentos baseado no 
resto-ingesta de uma UAN numa igreja evangélica da 
cidade de Itabuna/BA, especificando qual das 

refeições realizadas durante o período estudado 
apresentou maior resto, a diferença entre a quantidade 
de alimento produzida, distribuída e desperdiçada, 
além de exemplificar qual a ação do nutricionista em 
uma UAN no processo da redução de perdas por resto-
ingesta. 
        A metodologia utilizada foi a pesquisa 
exploratória utilizando como método o estudo de 
campo onde foram coletados os dados necessários 
para o desenvolvimento do estudo, além da pesquisa 
bibliográfica para comparação dos dados já 
publicados.  
 
2 MATERIAL E MÉTODOS 
 

Para o desenvolvimento do estudo, 
inicialmente, foi realizada pesquisa exploratória 
utilizando como método um estudo de campo, que é 
um tipo de pesquisa que se aprofunda na realidade do 
problema fazendo a observação direta do que se está 
sendo estudado, contando com a participação do 
pesquisador (Gil, 2008). 

Foi realizada também pesquisa bibliográfica, 
que é desenvolvida com base em material científico 
anteriormente publicado, constituído principalmente 
de livros e artigos científicos (Gerhardt e Silveira, 
2009). 

A pesquisa ocorreu na Unidade de 
Alimentação e Nutrição de uma instituição evangélica 
da cidade de Itabuna – BA que possui diversos setores 
de trabalho distribuídos em administração geral, setor 
de manutenção e limpeza, setor de vendas de produtos, 
transporte de membros, setor de enfermagem, triagem, 
produção de alimentos, dentre outros. Esses 
colaboradores realizam trabalho voluntário, e utilizam 
um sistema de escala de trabalho dividido entre a 
disponibilidade dos membros.   

A instituição possui uma Unidade de 
Alimentação e Nutrição devidamente equipada, 
contendo as instalações e equipe necessária para o 
desenvolvimento das atividades de produção de 
refeições, assim como refeitório com capacidade 
adequada para o fluxo de comensais, e setores de 
higienização de utensílios. A unidade dispõe ainda de 
cozinheiros, auxiliares de cozinha, auxiliares de 
serviços gerais e duas nutricionistas. A instituição 
evangélica realiza também reuniões bimestrais para 
seus membros, e recebe além dos participantes 
habituais e colaboradores, pessoas de outros estados. 

O estudo foi realizado na unidade em dois 
dias de produção, onde foram servidos um total de 
1.203 refeições distribuídas entre café da manhã, 
almoço e jantar. A distribuição foi realizada através de 
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sistema de cafeteira fixa onde pessoas treinadas para o 
serviço realizam a distribuição de todas as opções de 
preparações com exceção de saladas, e os alimentos 
ficam acondicionados em balcões térmicos. Os 
comensais utilizam bandejas lisas e pratos fundos, 
além dos talheres e descartáveis. 

 Para a obtenção dos dados referente 
ao peso das preparações e restos, foi realizada a 
pesagem da cuba contendo a preparação pronta para 
ser servida, descontando o peso do recipiente o qual 
foi utilizado. O peso do resto-ingesta foi mensurado 
através dos sacos de lixo contendo o resto de alimento 
devolvido nos pratos e bandejas ao setor adequado. 
Foram descartados em recipientes separados os ossos, 
cascas de frutas, guardanapos, copos descartáveis e 
outros materiais não comestíveis contidos nos pratos e 
bandejas. 

Para o cálculo foram utilizadas fórmulas 
citadas por Abreu, Spinelli e Pinto (2009), onde o 
índice de resto-ingestão expresso em percentual é 
dado pelo peso da refeição rejeitada devolvida no 
prato ou bandeja pelo comensal, vezes cem, dividido 
pelo peso em quilos da refeição que foi distribuída 
para os comensais.  

O cálculo do resto per capita em quilos se deu 
pelo peso da refeição que foi rejeitada pelo comensal, 
dividido pelo número de refeições que foram 
distribuídas no refeitório. 

A análise dos resultados foi realizada através 
do programa Microsoft Office Excel 2010 para 
comparar os dados coletados durante o período 
analisado. 

Para o processo de pesagem, foi utilizada 
balança digital da marca Urano com capacidade 
máxima de 200 quilos e divisão mínima de 5g com 
margem de erro de 2g a 5g, sob o modelo de 
plataforma fixa de inox. 

O mesmo procedimento foi realizado nos 
dois dias de estudo, antes e após as três refeições 
realizadas. Foram coletados os dados referente a 
produção e ao desperdício dos alimentos, e tabulados 
no programa Excel 2010, para a obtenção dos 
percentuais dos dados coletados. Após esse 
procedimento, foram analisadas as informações 
relacionadas aos valores em quilos de desperdício, e 
convertidas em percentual para a realização da 
comparação com a literatura. 

   
3 RESULTADOS E DISCUSSÃO 
 

Os resultados relacionados ao desperdício 
que foram obtidos na pesquisa são apresentados com 
o intuito de analisar a quantidade de resto-ingestão e 
sobras perdidas durante as refeições.  

A UAN obteve na avaliação dos resultados 
um percentual de resto-ingestão variando entre 2,32% 
a 10,03%, com uma média de 5,25% no total (figura 

1). O maior percentual de resto ingesta apresentado na 
pesquisa foi observado no almoço do segundo dia do 
estudo com 10,3%, e entre as influências que podem 
estar associadas a esse desperdício, a escolha das 
preparações contidas no cardápio podem ser de maior 
relevância. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Figura 1- Gráfico do percentual de resto 

ingesta por refeição servida. Fonte: Dados da pesquisa 
 
No almoço, que foi o período de maior 

desperdício nos dois dias avaliados, foram servidas 
preparações habituais do cardápio, não sendo inseridas 
outras opções fora do costume dos comensais além da 
salada com beterraba servida nos dois dias, e do aipim 
frito servido no segundo dia de almoço. Foi observado 
a preferencia dos comensais por saladas mais leves, 
contendo folhas em sua maior composição, o que pode 
explicar o maior resto no segundo dia observado, visto 
que duas das quatro preparações de saladas continham 
verdura cozida e as guarnições eram compostas 
também por cortado de abóbora e chuchu (quadro 2 
anexo). 

Outro fator de grande relevância, segundo o 
cardápio proposto no dia de maior desperdício por 
resto, é a elevada variedade das opções servidas, sendo 
peixe ensopado, lombo cozido com batata e frango 
assado as três opções de proteína, farofa de carne, 
aipim frito, cortado de abóbora e cortado de chuchu 
formando quatro opções de guarnição, salada de 
verdura cozida, salada de beterraba, salada mista de 
folhas e salada de couve com cenoura compondo as 
quatro opções de salada, além do feijão de caldo e 
arroz branco servido. 

Levando em consideração que na unidade o 
comensal pode optar por todas as opções em uma 
única refeição, o excesso de alimento no prato muitas 
vezes colocado mais do que o necessário, é um fator 
que foi cuidadosamente analisado, e foi observado 
também que grande parte dos comensais optou por 
pegar um pouco de cada preparação, e ao fim do 
serviço, o prato já se encontrava bastante cheio. Foi 
observado também que ainda houveram pessoas que 
não se mostraram satisfeitas com a quantidade servida 
pelo copeiro, e solicitaram uma porção a mais do 
alimento sem levar em consideração que ainda 
faltavam muitas opções a serem servidas no decorrer 
da rampa de serviço. 
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Além dessas situações, a distribuição 
realizada por parte da equipe de copeiros responsáveis 
também foi analisada, assim como os utensílios 
utilizados para a realização do serviço. Utensílios 
como conchas para servir feijão e colher de arroz, por 
exemplo, se encontram em tamanho acima do 
necessário, estando inadequados. O tamanho do prato 
ou a quantidade e tamanho dos utensílios utilizados 
pelos copeiros no ato de servir podem induzir os 
clientes a se servirem de uma quantidade maior de 
consumo gerando restos (Gomes e Jorge, 2012). 

Com relação a quantidade de alimento 
produzida comparada a distribuída na UAN para os 
comensais, podem ser observadas falhas no 
planejamento (Figura 2). 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Figura 2- Gráfico com valores representados 

em gramas do total de alimento produzido e total de 
alimento distribuído durante o período de coleta de 
dados. Fonte: Dados da pesquisa 

 
É observado quando comparada a quantidade de 
alimento produzida e a quantidade distribuída, que há 
uma inadequação com relação ao cálculo da produção, 
o que reflete em uma produção bem maior do que a 
esperada para o consumo como é o exemplo do 
almoço e jantar do dia 27, e do almoço do dia 28. Essa 
falha no controle da produção pelo profissional 
responsável acarreta em perdas por sobra de alimento 
na UAN. 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 

Figura 3- Gráfico com valores em gramas de resto-
ingestão e total de alimento distribuído durante o período de coleta 
de dados. 
Fonte: Dados da pesquisa 

 
 
A figura 3 mostra a diferença entre a 

quantidade de alimento distribuída pela quantidade de 
resto-ingestão, mensurada no setor de devolução de 
bandeja utilizando balança digital apropriada. Foi 
observado que nos dois dias estudados, o almoço foi a 
refeição que apresentou maior resto-ingestão, sendo o  
ultimo dia um valor bastante significativo, onde 10,3% 
de todo o total servido foi desperdiçado totalizando 
23,300 quilos de alimento. 

O quadro 3 mostra a descrição das refeições 
avaliadas bem como a data a qual foi servida, número 
de comensais, total em quilos da refeição distribuída, 
total de resto-ingestão expresso em quilos e o total de 
resto ingestão expresso em percentual, podendo assim 
realizar uma comparação dos valores obtidos através 
do estudo realizado, observando os baixos percentuais 
das refeições realizadas pela manhã, e os altos 
percentuais das refeições realizadas ao meio dia, todas 
influenciadas pelo cardápio, pelo aumento do número 
de comensais, bem como outros fatores. 

Existem várias formas de se desperdiçar 
alimento em uma UAN, e estas podem ser desde a 
recepção da matéria prima até o processo de 
distribuição das refeições. Para a realização adequada 
desse controle, devem ser seguidas as recomendações 
para a manutenção da integridade do produto no 
recebimento por exemplo, como condições de 
temperatura e tempo adequados, bem como local para 
armazenamento, colaborador da UAN capacitado para 
o processo de separação das mercadorias, dentre 
outros. Manter os padrões de higiene, promover a 
rotatividade do produto obedecendo a chegada e saída 
da matéria prima em estoque, respeitar os prazos de 
validade e evitar perdas econômicas também são 
formas de evitar desperdícios. 

O percentual de resto ingesta aceitável os 
índices entre 2% a 5% do total das refeições servidas, 
ou de 15 a 45 gramas per capita (Gomes e Jorge, 
2012). diante disso, duas refeições observadas no 
período estudado apresentariam seu percentual acima 
do recomendado pela literatura, sendo elas os almoços 
de ambos os dias. 

Por outro lado, outros autores pontuam como 
aceitável em uma UAN para a coletividade sadia o 
percentual inferior a 10% (Ricarte, 2008), (Augustini, 
2008), (Amorim,2010). Dessa forma, durante o 
período estudado, apenas uma refeição apresentaria 
seu percentual acima do recomendado pelos autores. 

O desperdício de alimentos ocorre quando 
não há planejamento adequado do número de refeições 
que serão preparadas, assim como o número de 
comensais, a escolha das preparações contidas no 
cardápio e fatores como o perfil da clientela e até o 
clima da região  (Augustini, 2008). 

Ações voltadas para orientação do 
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manipulador de alimento também são de fundamental 
importância, assim como a revisão no serviço de 
distribuição dos alimentos pela equipe de copeiros 
responsáveis, adequando o serviço e utensílios 
utilizados à realidade da unidade. 

A adoção de medidas educativas como 
palestras de conscientização são interessantes para 
serem desenvolvidas com os comensais, mostrando 
com clareza os problemas enfrentados com o 
desperdício de alimentos na unidade. Outra opção 
interessante é utilizar de meios como apresentações 
auto explicativas que podem ser reproduzidas no 
refeitório durante o horário das refeições, ou panfletos 
distribuídos nas bandejas contendo informações 
relacionadas a conscientização contra o desperdício de 
alimentos. Por se tratar de uma unidade onde os seus 
membros são em maioria evangélicos, também se 
mostra interessante apresentar resultados favoráveis 
que poderiam estar sendo obtidos através da redução 
do desperdício, como a alimentação de pessoas 
carentes por exemplo. 

O nutricionista pode atuar de diversas 
maneiras no combate ao excesso de desperdício de 
alimento em sua unidade de atuação. Através do 
dinamismo pode estar mantendo contato próximo com 
seu cliente, e através do exercício de suas habilidades 
técnico administrativas, melhorando o planejamento e 
administração de sua produção, refletindo em 
melhores resultados. 
 

CONCLUSÃO 
 

O desperdício em uma UAN é fator que pode 
significar deficiência em várias etapas do processo 
produtivo, devendo ser avaliadas e retificadas 
conforme a necessidade da unidade. 

Os dados obtidos através da pesquisa 
mostraram que o resto ingestão apresentou diversos 
níveis, variando entre 2,32% a 10,03% que foram 
ocasionados por motivos diversos como 
principalmente o excesso nas opções das preparações, 
além da falha no serviço de distribuição e utilização de 
utensílios inadequados por parte do nutricionista e 
seus colaboradores, além da falta de educação 
alimentar e nutricional por parte dos comensais. A 
refeição que apresentou maior índice de resto ingestão 
foi o almoço do último dia de estudo, onde obteve um 
maior número de refeições distribuídas, maior número 
de comensais, e maior número de desperdício por resto 
ingesta, totalizando 23,300kg o que representou 
10,03% do total distribuído. 

A atuação adequada do profissional gestor de 
uma UAN relacionada a esse processo de perdas por 
desperdício faz-se necessária, de modo que todas as 
atividades de caráter técnico devem ser desenvolvidas 
com precisão, como os cálculos de per capita, 

quantidade de alimento a ser produzida, treinamento 
de manipuladores e colaboradores, dentre outros.  

Da mesma forma, as questões relacionadas a 
administração também devem ser bem desenvolvidas, 
pois o nutricionista atuante no gerenciamento de uma 
UAN deve ter as qualificações necessárias para 
atender as demandas, sendo correto e preciso em seus 
planejamentos. A boa interação e a utilização de meios 
educativos entre o nutricionista, seus colaboradores e 
seus clientes também se mostra de extrema 
importância no processo de gerenciamento de uma 
UAN, e reflete em resultados favoráveis. 
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