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Resumo 

Entende-se por desperdício de alimentos o descarte intencional de itens para alimentação humana que ocorre 

principalmente nos últimos estágios da cadeia produtiva de alimentos. O desperdício de alimentos pode ocorrer em 

todas as etapas do processo produtivo e, na etapa de distribuição, envolve os alimentos preparados que não são 

consumidos e o resto deixado pelos comensais. Seu volume é reflexo da qualidade do serviço prestado, portanto, 

torna-se importante o acompanhamento destes valores. Assim, objetivamos identificar o quantitativo de desperdício 

de alimentos em Restaurante Universitário. Trata-se de uma análise temporal realizada com dados coletados em três 

períodos (2014, 2015 e 2016) em um restaurante de uma Instituição Federal de Ensino Superior. Para avaliação do 

desperdício foi realizado o teste de Kruskal-Wallis (pós-hoc de Dunns), adotando um nível de significância de 5%. 

Observou-se que o desperdício de alimentos não atendeu a recomendação proposta de até 15%, obtendo valor de 

19,29%. A análise demonstrou significância para valores de produção, refeições per capita, sobras e restos. Portanto, 

o volume elevado de desperdício de alimentos possivelmente seja decorrente de erros no planejamento, tamanho das 

porções, não aproveitamento da sobra limpa e falta de campanhas educativas rotineiramente. A variação temporal 

observada pode ser consequência da mudança comportamental e do perfil dos estudantes e funcionários da empresa a 

cada ano. 

Palavras-chave: Desperdício de alimentos; Serviço de alimentação; Alimentação coletiva. 

 

Abstract 

Food waste is understood as the intentional disposal of items for human consumption that occurs mainly in the last 

stages of the food production chain. Food waste can occur at all stages of the production process and, in the 

distribution stage, it involves prepared foods that are not consumed and the rest left by diners. Its volume reflects the 

quality of the service provided, therefore, it is important to monitor these values. Thus, we aim to identify the quantity 

of food waste in a University Restaurant. This is a temporal analysis carried out with data collected in three periods 

(2014, 2015 and 2016) in a restaurant of a Federal Institution of Higher Education. To assess waste, the Kruskal-

Wallis test (Dunns post-hoc) was performed, adopting a significance level of 5%. It was observed that food waste did 

not meet the proposed recommendation of up to 15%, obtaining a value of 19.29%. The analysis showed significance 

for production values, per capita meals, leftovers and leftovers. Therefore, the high volume of food waste is possibly 

due to errors in planning, portion sizes, not using clean leftovers and lack of routine educational campaigns. The 
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observed temporal variation may be a consequence of behavioral changes and the profile of students and employees of 

the company each year. 

Keywords: Food waste; Food service; Collective food. 

 

Resumen  

El desperdicio de alimentos se entiende como la disposición intencional de artículos para consumo humano que ocurre 

principalmente en las últimas etapas de la cadena de producción alimentaria. El desperdicio de alimentos puede 

ocurrir en todas las etapas del proceso de producción y, en la etapa de distribución, se trata de alimentos preparados 

que no se consumen y el resto que dejan los comensales. Su volumen refleja la calidad del servicio prestado, por lo 

que es importante monitorear estos valores. Así, pretendemos identificar la cantidad de desperdicio de alimentos en un 

Restaurante Universitario. Se trata de un análisis temporal realizado con datos recolectados en tres períodos (2014, 

2015 y 2016) en un restaurante de una Institución Federal de Educación Superior. Para evaluar los residuos se realizó 

la prueba de Kruskal-Wallis (Dunns post-hoc), adoptando un nivel de significancia del 5%. Se observó que el 

desperdicio de alimentos no cumplió con la recomendación propuesta de hasta un 15%, obteniendo un valor de 

19,29%. El análisis mostró significancia para los valores de producción, comidas per cápita, sobras y sobras. Por lo 

tanto, el alto volumen de desperdicio de alimentos posiblemente se deba a errores en la planificación, tamaño de las 

porciones, no usar sobras limpias y falta de campañas educativas de rutina. La variación temporal observada puede ser 

consecuencia de cambios de comportamiento y el perfil de los estudiantes y empleados de la empresa cada año. 

Palabras clave: Desechos alimentarios; Servicio de comida; Alimentos colectivos. 

 

1. Introdução 

Entende-se por perda de alimentos a redução não intencional de alimentos para consumo humano, ocorrendo nos 

estágios iniciais da cadeia produtiva (produção, pós-colheita e processamento) (FAO, 2013; Brasília, 2018). Já o desperdício 

de alimentos é o descarte intencional de itens para alimentação humana, e ocorre principalmente nos últimos estágios da cadeia 

produtiva de alimentos, devido ao comportamento dos varejistas e consumidores (FAO, 2013; Brasília, 2018). 

Por ano, estima-se que cerca de um terço dos alimentos produzidos no mundo seja perdido ou desperdiçado ainda em 

boas condições para consumo, totalizando por volta de 1,3 bilhões de toneladas (Zaro, 2018; FAO, 2019). Na União Europeia, 

cerca de 100 milhões de toneladas de alimentos são desperdiçados ao ano, e no Brasil, estima-se que aproximadamente 10% 

dos alimentos produzidos são perdidos ou desperdiçados, representando cerca de 39 mil toneladas por dia (Varela et al., 2015; 

Thyberg; Tonjes, 2016; Brasília, 2018). O setor da alimentação coletiva é apontado como um dos que mais produz desperdício 

de alimentos, representando uma parcela de 15% a 50% (Henz; Porpino, 2017; Chen, 2018) e estima-se que 20-25% dos 

resíduos de alimentos são gerados nestes serviços (Stenmarck et al., 2016; Ozcicek-Dolekoglu; Var, 2019). 

No campo da alimentação coletiva, os Restaurantes Universitários (RU), estabelecimentos existentes em 

universidades públicas brasileiras, são responsáveis pela produção e distribuição de refeições dentro dos padrões dietéticos e 

higiênico-sanitários, sendo ofertada para alunos, professores e técnicos servidores (Brasil, 2018; Furtado et al., 2019), fazendo 

parte de uma política pública que visa contribuir com a formação dos estudantes. As taxas do desperdício de alimentos no 

momento da distribuição em RU são apresentadas através do método de resto-ingestão e sobras alimentares e a recomendação 

atual aceita como ideal é entre 5 a 15% (Nonino-Borges et al., 2006; Abreu; Spinelli; Pinto, 2011). 

Durante a produção de refeições em Unidades de Alimentação e Nutrição (UAN), o desperdício pode ocorrer em 

todas as etapas do processo produtivo, especialmente no armazenamento, pré-preparo, cocção e distribuição, incluindo a 

matéria-prima e outros recursos como água, energia e mão de obra (Vaz, 2006). Na etapa de distribuição, foco deste estudo, o 

desperdício envolve os alimentos preparados que não são consumidos e o resto deixado nos pratos pelos comensais (Henz; 

Porpino, 2017). 

A análise do desperdício em RU é de extrema importância para auxiliar na redução da demanda de resíduos dispostos 

no ambiente (Maistro, 2000; Heikkilä et al., 2016). Também, avaliar e controlar estas taxas são maneiras de contribuir para a 

melhora da qualidade do serviço prestado, contribuir com a redução de custos, questões ambientais e de sustentabilidade 

(Abreu; Spinelli; Pinto, 2011; Papargyropoulou et al., 2016; Borges et al., 2019; Hatjiathanassiadou et al., 2019).  
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Neste contexto, o trabalho dos gestores das UAN, no que concerne o planejamento de cardápios, deve levar em 

consideração não apenas questões financeiras da empresa, mas também desenvolver um trabalho pautado na redução do 

número de alimentos desperdiçados. Seu volume é reflexo da qualidade do serviço prestado, sendo, portanto, importante um 

acompanhamento temporal destes valores, sendo a análise da variação temporal uma maneira de prevenir e observar se há 

dificuldades em padronizar e estabilizar esse número (Abreu; Spinelli; Pinto, 2011; Alves; Ueno, 2015; Strasburg; Jahno, 

2017). Ante o exposto, este estudo tem por objetivo identificar o quantitativo de desperdício de alimentos em Restaurante 

Universitário ao longo de três anos. 

 

2. Metodologia 

Estudo de análise de variação temporal, do tipo estudo de caso (Estrela, 2018) realizado com dados coletados em três 

períodos de tempo (anos 2014, 2015 e 2016) em um Restaurante Universitário de uma Instituição Federal de Ensino Superior. 

Nos três períodos, os dados fizeram parte de um projeto maior, aprovado pelo Comitê de Ética em Pesquisa da Escola de 

Nutrição da Universidade Federal da Bahia (parecer nº 228.318/2012) em consonância com a Resolução nº 466/12 do 

Conselho Nacional de Saúde. 

Os dados foram relativos às coletas realizadas em agosto de 2014, outubro de 2015 e de junho de 2016. Os estudos 

utilizaram a mesma metodologia e técnica para estimar os valores de resto e sobra, diferenciando-se apenas no período de 

coleta e o tipo de refeição servida (almoço ou jantar). A coleta de dados foi realizada por estudantes dos cursos de nutrição e 

gastronomia, previamente treinados, realizando levantamento acerca da quantidade produzida, quantidade ofertada, número de 

comensais, valores de sobras, resto-ingestão e pesquisa de satisfação (este último, não incluído no presente estudo). Os 

métodos utilizados para obtenção do quantitativo de sobra e resto e suas estimativas seguiu a recomendação proposta por Vaz 

(2006). 

Em 2014, antes de iniciar a coleta, foi realizado estudo piloto durante dois dias para avaliar a adequação dos 

formulários a serem utilizados na pesquisa, bem como para ajustar a dinâmica com a rotina do serviço. Posteriormente, os 

dados foram coletados em quatro dias consecutivos, entre os dias 25 a 28 de agosto de 2014 durante o almoço. Em 2015, a 

coleta de dados ocorreu durante seis dias do mês de outubro, apenas no jantar. Por fim, em junho de 2016, foi realizada a coleta 

de dados, dessa vez no almoço e jantar durante três dias. 

Para avaliação do desperdício e análise de variação temporal, foi construído um banco de dados referente aos três 

períodos, no qual as seguintes variáveis foram analisadas: número de comensais; quantidade preparada (kg); quantidade 

ofertada (kg); per capita ofertado (kg); per capita consumido (kg); sobra (kg); percentual de sobra; sobra limpa (kg); sobra 

suja (kg); sobra per capita (g); resto (kg); resto per capita (g); percentual resto-ingestão; somatório sobra e resto (kg); 

percentual de desperdício (medido pelo valor de sobras não aproveitáveis e resto-ingestão, dividido por 100) e desperdício per 

capita (g) (valor de desperdício dividido pelo número de comensais). Para as sobras não aproveitáveis se considerou sobras 

limpas e sujas, visto que devido a questões contratuais, a unidade em estudo descartava as sobras limpas. 

Para fins comparativos, utilizou-se o recomendado por Vaz (2006), que indica como adequado até 3% de sobra, de 7 a 

25g para sobra per capita, e de 15 a 45g para resto per capita. Para o percentual de resto-ingestão foi utilizado às 

recomendações de Maistro (2000) de 10%, e de Castro e Queiroz (2007), onde classifica as unidades em ótimo (0 a 5%), 

regular (5 a 10%), ruim (10 a 15%) ou péssimo (acima de 15%). A porcentagem de desperdício de alimentos foi classificado 

em bom (5 a 10%), regular (10 a 15%) e péssimo (superior a 15%), de acordo com Nonino-Borges et al. (2006). 

Os dados foram tabulados no Microsoft Excel® versão 2013 e as análises estatísticas realizadas no Statistical Package 

for Sciences (SPSS®) versão 21.0 (IBM Corporation; New York, USA). O número de observações estatísticas foi inferior a 30, 

estando não compatível com testes paramétricos, sendo assim, realizamos análise descritiva para as variáveis de interesse 
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apresentando os valores da mediana, e para comparar a diferença entre os três períodos independentes (2014, 2015 e 2016), 

realizamos o teste não paramétrico de Kruskal-Wallis, juntamente com o teste de comparações múltiplas (pós-hoc de Dunns), 

que comparou os períodos 2014/2015, 2015/2016 e 2014/2016, para identificar qual grupo apresentou diferença 

estatisticamente significante. Para os testes, adotamos um nível de significância de 5%. 

 

3. Resultados e Discussão 

A administração da Unidade de Alimentação e Nutrição em estudo funcionava na forma terceirizada, mais 

especificamente na modalidade comodato, na qual a concessionária utilizava as instalações da contratante para produção e 

distribuição de refeições, neste caso, a universidade. As refeições (1.200 almoços e 1.000 jantares) se destinavam a estudantes, 

trabalhadores da UAN, técnicos servidores e docentes. O cardápio de padrão médio era composto por entrada (duas opções de 

salada crua), acompanhamento (arroz/feijão), guarnição, prato principal, opção ovolactovegetariana, suco de fruta e sobremesa 

(alternada entre fruta in natura e doce industrializado). O self-service era o sistema de distribuição para a salada e os demais 

itens porcionados por copeiras. 

No período estudado, a mediana do número de comensais foi de 704 pessoas (p=0,018) (Tabela 1). Contudo, 

observou-se diferença estatisticamente significante entre os anos de 2014/2015 (p=0,035) (Tabela 2). Esta variação entre os 

períodos é esperada, sobretudo por tratar-se de um restaurante universitário, onde a variação na frequência dos comensais sofre 

influência de alterações climáticas, paralisações, dias atípicos no período letivo, férias, dentre outros. Outro fator a ser 

considerado nesta variação do número de comensais é referente ao horário da refeição, onde os dados referentes a 2014 são 

alusivos ao serviço do almoço e em 2015 ao serviço do jantar, sendo este segundo, o momento do RU que apresentava número 

de comensais abaixo do primeiro, inclusive previsto em contrato. 

Este fato também pode ter colaborado para que a quantidade preparada (p=0,035) e ofertada (p=0,018) apresentasse 

diferença entre este período (Tabela 2). O sistemático controle destas questões e a procura por medidas que visem um 

adequado planejamento são importantes para auxiliar o nutricionista na gestão financeira, mão de obra e, sobretudo desperdício 

de alimentos (Abreu; Spinelli; Pinto, 2011; Payne-Palacio; Theis, 2015). 

 

Tabela 1. Comparação independente, quantitativo de produção, desperdício, restos e sobra em restaurante universitário, no 

período de 2014-2016. Salvador, Bahia. 

Variáveis Mediana Qui-quadrado p-valor 

Número de comensais 704,00 8,033 0,018 

Quantidade preparada (kg) 654,46 8,011 0,018 

Quantidade ofertada (kg) 512,26 8,538 0,014 

Per capita ofertado (kg) 0,72 6,181 0,045 

Per capita consumido (kg) 0,61 6,753 0,034 

Sobras (kg) 87,35 6,896 0,032 

Percentual de sobras 21,50 8,901 0,012 

Sobra limpa (kg) 37,46 7,135 0,028 

Sobra suja (kg) 33,35 3,104 0,212 

Sobras per capita (g) 199,20 7,846 0,020 

Resto (kg) 52,70 8,011 0,018 

Resto per capita (g) 92,03 8,187 0,017 

Percentual resto-ingestão 13,86 5,489 0,064 

Somatório sobras e restos (kg) 88,80 7,714 0,021 

Percentual de desperdício 19,29 3,846 0,146 

Desperdício per capita (g) 0,18 5,274 0,072 

Fonte: Autores. 

http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v10i11.19691


Research, Society and Development, v. 10, n. 11, e442101119691, 2021 

(CC BY 4.0) | ISSN 2525-3409 | DOI: http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v10i11.19691 
 

 

5 

Tanto o per capita ofertado (p=0,045) quanto o consumido (p=0,034) apresentaram diferença entre 2014 a 2016 

(Tabela 1), sendo esta diferença estatisticamente significante no período de 2015/2016 nas duas variáveis (p=0,039) (Tabela 2). 

Tais achados sugerem que a gestão e perfil das copeiras podem ter contribuído para influenciar nesta variação, além de auxiliar 

na avaliação do serviço no que se refere à aceitação e consequentemente, se atingem as recomendações de ingestão calórica e 

de nutrientes. Nesta perspectiva, Teixeira et al. (2007) relatam que a oferta de um per capita bem definido garante o equilíbrio 

do cardápio, adequando-se as necessidades e hábitos do comensal, bem como orientar na previsão de compras da unidade. 

 

Tabela 2. Comparação múltipla, variação temporal da produção, desperdício, restos e sobra em restaurante universitário, no 

período de 2014-2016. Salvador, Bahia. 

Variáveis 
Períodos  

2014/2015 2015/2016 2016/2014 

Número de comensais 0,035 1,000 0,051 

Quantidade preparada (kg) 0,035 1,000 0,051 

Quantidade ofertada (kg) 0,018 1,000 0,073 

Per capita ofertado (kg) 0,295 0,039 1,000 

Per capita consumido (kg) 1,000 0,039 0,313 

Sobras (kg) 0,140 1,000 0,039 

Percentual de sobras 0,013 0,828 0,086 

Sobra limpa (kg) 0,231 1,000 0,026 

Sobra suja (kg) - - - 

Sobras per capita (g) 0,048 1,000 0,042 

Resto (kg) 0,035 1,000 0,051 

Resto per capita (g) 0,013 0,182 0,555 

Percentual resto-ingestão - - - 

Somatório sobras e restos (kg) 0,087 1,000 0,029 

Percentual desperdício - - - 

Desperdício per capita (g) - - - 

Fonte: Autores. 

 

Ao subtrair o per capita oferecido com o consumido, notamos uma diferença de 110g, e entre a quantidade preparada 

com a ofertada, uma diferença de 142,2kg de alimentos. Assim, foi servido um número menor do que o planejado, sendo, 

portanto ideal que este resultado estivesse o mais próximo de 1 (Abreu; Spinelli; Pinto, 2011). A unidade não dispunha de um 

indivíduo referência, o que possibilitaria maior refinamento entre o que é preparado e o que é ofertado e consumido, evitando 

falhas na determinação do per capita, pois o indivíduo referência representa a real necessidade nutricional dos comensais 

(Santos et al., 2020). Achados semelhantes foram observados por Zotesso et al. (2016), onde em dois momentos avaliados, o 

quantitativo de refeições produzidas foi mais elevado que as distribuídas, acarretando, portanto em elevado percentual de 

sobras. 

Dentre as justificativas demonstradas na literatura para uma elevada produção de alimentos e consequente 

desperdício, são mencionados: planejamento de cardápios, definição do per capita, desrespeito à sazonalidade dos alimentos, 

desconhecimento dos hábitos alimentares dos comensais e, principalmente, medo de que faltem alimentos antes de finalizar o 

horário de distribuição (Santos; Lanziollitti, 2008). 

Sobra e resto de alimentos são variáveis usadas para o controle do processo produtivo relativo à etapa de distribuição 

das refeições, sendo usada para avaliar aceitação do cardápio, qualidade do serviço, eficiência do planejamento e da produção 

de alimentos e o desperdício na distribuição de refeições (Vaz, 2006; Teixeira et al., 2007; Abreu; Spinelli; Pinto, 2011). Na 

UAN em estudo foi constatada diferença estatisticamente significante para as variáveis sobras (p=0,032) e percentual de sobra 

(p=0,012), sendo tal diferença presente, respectivamente entre os grupos 2016/2014 (p=0,039) e 2014/2015 (p=0,013). A sobra 
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limpa apresentou diferença entre o grupo 2016/2014 (p=0,026), diferentemente da sobra suja, que não obteve significância 

estatística. As sobras per capita que fazem paralelo entre o valor das sobras e a quantidade de comensais da unidade, 

apresentou neste estudo significância entre dois grupos, 2014/2015 e 2014/2016 (p=0,048 e 0,042, respectivamente). Questões 

como o período de realização do estudo e perfil de funcionários, podem ter influenciado para a variação na quantidade de 

sobras observadas. Além de que mudanças na rotina influenciam no controle de produção. 

O valor das sobras per capita foi aproximadamente oito vezes maior (199,20g), e de porcentagem de sobras sete vezes 

maior (21,5%), do que o preconizado por Vaz (2006). Este autor propõe que em unidades de alimentação valores de até 3% de 

sobras e de 7g a 25g de sobras per capita é considerado aceitável. Este resultado é semelhante aos de Tirp, Conde e Adami 

(2016), onde foi encontrado valor de sobras per capita de 60g, e de Nogueira e Spinelli (2015) onde encontraram valor de 

18,6% para sobras, também acima do que recomenda Vaz (2006). Já Canonico, Pagamunici e Ruiz (2014) avaliaram sobras e 

resto-ingestão de um restaurante com cardápio popular e observaram valor médio para as sobras per capita de 10,13g. 

É recomendável que cada serviço deve diminuir ao máximo seu valor de sobra e resto, objetivando valores próximos 

de zero (Abreu; Spinelli; Pinto, 2011). Os achados aqui demonstrados evidenciam o desnecessário desperdício de alimentos, 

pois atrelado a isso, apenas a sobremesa era reaproveitada na unidade e os demais itens eram descartados mesmo considerados 

como sobra limpa. Neste sentido, notamos uma dificuldade da unidade em controlar e gerenciar as sobras, sendo mais um fator 

que converge para o desperdício de alimentos. 

É importante reconhecer que cada serviço deve estabelecer seu padrão de resto e sobra e sua própria margem de 

segurança (Abreu; Spinelli; Pinto, 2011), pois cada população possui características diferentes e entre os serviços há variedade 

no número de comensais, por exemplo. Neste sentido, torna-se mais necessário ainda que o serviço acompanhe rotineiramente 

os valores destes índices. 

O controle do resto é um instrumento imprescindível para os gestores, pois contribui para a melhora do processo de 

produção, dos custos da unidade, da aceitação do cardápio, além de nortear o planejamento e tomadas de decisões (RIBEIRO, 

2002). Aqui, os valores de restos (p=0,018) e resto per capita (p=0,017) apresentaram divergência entre os anos estudados, 

sendo a diferença presente no grupo 2014/2015 (p=0,035 e 0,013, respectivamente). 

Questões como apresentação, sabor, apetite do comensal e monotonia das preparações são os principais motivos que 

podem acarretar na diferença entre os períodos. Vaz (2006) recomenda um resto per capita entre 15g a 45g, portanto, na 

unidade em estudo este parâmetro esteve excessivamente acima da recomendação (92,03g). 

Além de acima do valor recomendado, nosso resultado também foi superior ao observado em outros estudos, como o 

de Aranha e Gustavo (2018) em um serviço self-service, em que o valor de restos per capita foi de 50g. Domingues et al. 

(2016) em RU de São Paulo, encontraram uma média de restos per capita de 60,8g. Assim, o problema na unidade estudada 

pode ser reflexo de alto porcionamento, que por sua vez é superior ao que devidamente é consumido pelos estudantes. 

Neste estudo, não houve diferença estatisticamente significante entre os períodos para o percentual de resto-ingestão, 

porém, descritivamente houve um percentual de 13,86%, estando acima do recomendado por Maistro (2000) que considera 

como aceitável valor de 10%. Ainda segundo a classificação proposta por Castro e Queiroz (2007) a unidade estudada foi 

classificada como ruim (valor entre 10%-15%). 

Estes achados indicam problemas na preparação (principalmente ligados a características sensoriais) e serviço de 

distribuição das refeições, representando então em maior desperdício de alimentos e maior custo para a empresa. O controle do 

percentual de resto-ingestão é relevante para a gestão, pois quanto maior o índice de resto-ingestão, sugere-se menor satisfação 

dos comensais com a refeição servida (Corrêa; Soares; Almeida, 2006). 
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Esse resultado foi menor quando comparado ao de Sabino, Brasileiro e Souza (2016), onde encontraram 41,87% de 

resto-ingestão e a unidade classificada como péssima, e assemelharam-se aos de Zotesso et al. (2016), realizado em um 

restaurante universitário, em que obtiveram 10,4% a 11,9% de resto-ingestão e classificação ruim. 

A possibilidade de problemas no porcionamento da UAN se sustenta também no fato das refeições serem servidas em 

bandejas estampadas, estas, que possuem um tamanho maior que um prato comum, pode atrapalhar na oferta do per capita 

estabelecido, e assim, quantidades inadequadas serem distribuídas, como já observado na diferença entre o per capita oferecido 

e o consumido (110g de diferença). O alto valor de resto per capita pode ser reflexo da temperatura do alimento, dos utensílios 

utilizados para servir, falta de conscientização do comensal em não se comprometer com a redução do desperdício, apetite, 

dentre outras (Augustini et al., 2008; Abreu; Spinelli; Pinto, 2011; Molinari et al., 2017). 

Quando as sobras não podem ser reaproveitadas, juntamente com o resto-ingestão, se caracterizam como desperdício 

alimentar, pois, não mais poderão ser consumidas (Spegiorin; Moura, 2009). Neste sentido, os serviços de alimentação coletiva 

têm contribuído para os valores de desperdícios. Nos Estados Unidos, por exemplo, este setor da economia é responsável pelo 

desperdício de cerca de cinco milhões de toneladas de resíduos alimentares (REFED, 2016). O impacto do desperdício global 

de alimentos é de aproximadamente U$750 bilhões ao ano, sendo responsável por ser o terceiro maior emissor de CO² na 

atmosfera e todo alimento não consumido ocuparia quase 1,4 bilhões de hectares (FAO, 2013). Na figura 1 apresentamos um 

modelo conceitual do desperdício de alimentos em Unidades de Alimentação e Nutrição. 

Uma revisão demonstrou que os fatores que influenciam para o desperdício em UAN são elevados níveis de resto-

ingestão; falta de treinamento; falha de planejamento; inadequado recebimento de matéria prima; falha no armazenamento, 

pré-preparo e preparo; falhas na padronização de refeições (como ausência de ficha técnica de preparo) (Teixeira et al., 2017). 

Em nosso estudo, o desperdício de alimentos foi o resultado dos elevados valores de quantidade preparada, per capita 

oferecido, sobra per capita, percentual de sobra, resto-ingestão e resto per capita. Entretanto, a variável desperdício não 

apresentou diferença estatisticamente significante entre os anos estudados (p=0,146). 

Aqueles serviços cujo desperdício de alimentos varia entre 5% e 10% são classificados como bons, e na faixa regular 

estão os serviços que perdem entre 10% e 15%, já as perdas alimentares que superam 15% da produção representam um 

indicativo de péssimo desempenho do serviço (Nonino-Borges et al., 2006), estando a unidade aqui avaliada enquadrada nesta 

categoria (19,29%). Rabelo e Alves (2016) obtiveram resultado semelhante em seu estudo realizado em UAN institucional, na 

qual foi encontrado 59,22kg de desperdício por dia (16,37%). Enquanto que Ribeiro e Rocha (2019) ao avaliarem o impacto do 

desperdício alimentar de refeições em um centro escolar de Portugal encontraram 29% de alimentos desperdiçados, portanto 

classificado como péssimo. Autores como Moura, Honaiser e Bolognini (2009), e Rabelo e Alves (2016), contabilizaram o 

desperdício através do proposto por Vaz (2006), utilizando do somatório de sobras sujas e resto-ingestão. Porém como já 

citado anteriormente, parte das sobras limpas eram descartadas na unidade, portanto estas foram também incluídas para o 

cálculo de desperdício. 

Os responsáveis pelas UAN devem se preocupar com a quantidade produzida de desperdício de alimentos (Abreu; 

Spinelli; Pinto, 2011). Algumas formas de combatê-lo é através de atividades de educação alimentar com os comensais; 

treinamento periódico dos funcionários; visão ativa da gestão, para identificar falhas e possíveis melhorias; dentre outros 

(Oliveira; Oliveira; Pereira, 2017). Estudos já demonstraram o impacto positivo das campanhas realizadas tanto com os 

trabalhadores quanto com os comensais para a redução do desperdício (González; Bezerra; Matos, 2017; Borges et al., 2019; 

Maciel et al., 2019). Contudo, Reynolds et al. (2019) concluíram que as intervenções para redução de desperdício de alimentos 

no estágio de consumo (em restaurante universitário, por exemplo) necessitam de maiores avanços para conseguirem atingir a 

meta de desenvolvimento sustentável até 2030, sobretudo com combinações, refinamento, testadas em diferentes escalas e 

geografias e adotadas em escala global, tais medidas já começam a ser observadas como no estudos de Chen e Chen (2018). 
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Figura 1. Modelo conceitual do desperdício de alimentos em restaurante universitário. Salvador, Bahia. 

 

Fonte: Autores. 

 

A unidade em estudo adotava ações para minimizar os valores de restos, como realização de campanhas educativas e 

desenvolvia pesquisa de satisfação, porém, não eram ações rotineiras. Por tratar-se de Restaurante Universitário onde a cada 

http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v10i11.19691


Research, Society and Development, v. 10, n. 11, e442101119691, 2021 

(CC BY 4.0) | ISSN 2525-3409 | DOI: http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v10i11.19691 
 

 

9 

semestre há ingresso de novos alunos e funcionar na modalidade de terceirização, tais medidas são importantes de serem 

rotineiramente realizadas, pois a cada ano o comportamento dos estudantes bem como da empresa presente pode ser diferente. 

Ainda, trabalhar com os comensais para redução do desperdício é de suma importância, pois estudos demonstram que o 

desperdício de alimentos na etapa do consumidor é alto, o que reforça a necessidade dos serviços investirem em trabalhar nesta 

perspectiva (Ozcicek-Dolekoglu; Var, 2019; Ribeiro; Rocha, 2019; Conrad, 2020). 

Este estudo apresenta relevância para o campo da alimentação coletiva ao iluminar a importância da utilização das 

técnicas de gestão da produção e planejamento de cardápios com o intuito de reduzir a valores aceitáveis os níveis de sobra e 

resto de alimentos. Para a sociedade, reforça a contribuição que os comensais apresentam na etapa de distribuição de refeições 

para geração do desperdício de alimentos. Ainda, incide sobre a necessidade de políticas públicas voltadas para tal abordagem. 

 

4. Considerações Finais 

A quantidade de refeições preparadas e ofertadas mostrou-se superior ao demandado pelos comensais. A porcentagem 

de sobra e sobra per capita estava acima das recomendações, assim como o resto-ingestão e resto per capita. Esses valores 

foram responsáveis por contribuir para a quantidade do desperdício de alimentos não atender às recomendações vigentes na 

literatura, sendo a unidade então enquadrada como péssimo desempenho. 

Através da análise de variação temporal observamos irregularidade nos resultados durante os anos na etapa de 

distribuição, demonstrando uma dificuldade da unidade em padronizar e estabilizar valores de produção, refeições per capita, 

sobras e restos. Essa irregularidade pode ter sido consequência da mudança comportamental e do perfil dos estudantes e 

funcionários da empresa a cada ano, sendo de suma importância adotar medidas de conscientização e de educação nutricional 

com os comensais rotineiramente. 

Como sugestão para novos estudos, a inclusão de outros períodos para uma análise temporal pode colaborar para uma 

visão mais ampla do desperdício em Unidade de Alimentação e Nutrição, assim como auxiliar na determinação do padrão de 

sobra, resto e desperdício. Além disso, identificar os principais motivos e fatores associados ao desperdício na perspectiva dos 

comensais e dos manipuladores de alimentos é de grande relevância. 
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