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Resumo

As taxas de desperdicio de alimentos no mundo sdo elevadas e ocorrem em toda a cadeia produtiva, inclusive em
Unidades de Alimentacdo e Nutricdlo (UAN). A cozinha escola constitui UAN comum a rotina de ensino
aprendizagem para a formacgdo de profissionais relacionados a area de Alimentos e Bebidas. O presente artigo
objetivou avaliar o desperdicio de alimentos em uma cozinha escola dos cursos de Nutricdo e Gastronomia de uma
universidade publica da Bahia e propor estratégias para este controle. Os alimentos foram divididos em cinco grupos:
frutas; hortaligas; ovos e laticinios; carnes e nao pereciveis. A coleta de dados foi realizada a partir das planilhas de
registros de excedentes e de controle de temperatura dos equipamentos nos anos de 2017 a 2019. O total global de
desperdicio no periodo avaliado foi de 121,3 kg, sendo que o grupo dos ndo-pereciveis obteve maior taxa (média de
19,2 kg/ano). Os trés principais motivos de desperdicio foram: produto fora do prazo de validade, deteriorado e com
acondicionamento inadequado. Os dados do controle dos equipamentos do estoque frio indicaram alta variabilidade de
temperatura e baixa manutengdo. Visando reduzir o desperdicio, discentes da universidade aplicaram técnicas de
conservacao e desenvolveram novos produtos, sendo estas estratégias capazes de promover a utilizagdo de excedentes
em outras aulas e possibilitar a reducdo da taxa de desperdicio na UAN. Os resultados encontrados evidenciaram as
causas das perdas na cozinha escola e apresentaram medidas para seu controle, ressaltando a importancia de propostas
de ensino aprendizagem que vém contribuindo para a inovacéo e formacéo profissional.

Palavras-chave: Desperdicio de alimentos; Aproveitamento integral de alimentos; Desenvolvimento de novos
produtos; Gestdo de materiais.

Abstract
Global rates of food waste are high and occur throughout the production chain, including Food and Nutrition Units

(FNU). School-Kitchen is an FNU associated with routine teaching and learning for the training of professionals in
the area of Food and Beverage. This study aimed to evaluate food waste in the school-kitchen at a public university in
Bahia, Brazil, and to propose strategies for its control. Foods were classified into five groups: fruits; vegetables; eggs
and dairy products; meat and non-perishables. Data collection was performed using spreadsheets recording excess
food and temperature control of equipment registered in 2017 to 2019. The total food waste in the period evaluated
was 121.3 kg and non-perishable group had the highest rate (mean of 19.2 kg/year). The three main causes of waste
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were: expired shelf life, spoilage and inadequate storage temperature. Cold storage equipment indicated high
temperature variability and low maintenance. Aiming to reduce waste, university students applied conservation
techniques and developed new products. These strategies promote the use of excess food in other classes and favor the
reduction of the waste rate at the UAN. The results found showed the causes of wasted food at school-kitchen and
showed actions to control it, highlighting the relevance of teaching-learning proposals that contribute to innovation
and professional training.

Keywords: Food waste; Food integral utilization; Food product development; Materials management.

Resumen
Las tasas de desperdicio de alimentos en el mundo son elevadas y se producen a lo largo de toda la cadena de

produccion, incluso en las Unidades de Alimentacidon y Nutricion (UAN). La cocina-escuela constituye una UAN
comun a la rutina de ensefianza-aprendizaje para la formacion de profesionales relacionados con el area de Alimentos
y Bebidas. El presente articulo tuvo como objetivo evaluar el desperdicio de alimentos en una cocina escolar de los
cursos de Nutricidon y Gastronomia de una universidad plblica de Bahia y proponer estrategias para su control. Los
alimentos se dividieron en cinco grupos: frutas, verduras, huevos y productos lacteos, carne y productos no
perecederos. La recogida de datos se realizé a partir de las planillas de registro de excedentes y de control de
temperatura de los equipamientos de los afios 2017 a 2019. El total de desperdicio en el periodo evaluado fue de 121,3
kg, siendo el grupo de productos no perecederos el que obtuvo la tasa mas alta (media de 19,2 kg/afio). Las tres
razones principales de los descartes fueron: producto caducado, deteriorado y con un embalaje inadecuado. Los datos
del control de los equipos de almacenamiento en frio indicaban una alta variabilidad de la temperatura y un bajo
mantenimiento. Para reducir las pérdidas, los estudiantes de la universidad aplicaron técnicas de conservacion y
desarrollaron nuevos productos, Yy estas estrategias pueden promover el uso de excedentes en otras clases y permitir la
reduccion de la tasa de residuos en la UAN. Los resultados encontrados evidenciaron las causas del desperdicio en la
cocina-escola y presentaron medidas para su control, resaltando la importancia de las propuestas de ensefianza-
aprendizaje que vienen contribuyendo a la innovacion y formacion profesional.

Palabras clave: Desperdicio de alimentos; Aprovechamiento integral de alimentos; Desarrollo de nuevos produtos;
Gestion de materiales.

1. Introducéo

O desperdicio de alimentos € um ato proposital consequente dos habitos culturais e sociais de um povo e permanece
como um grave problema mundial, ocorrendo em sistemas alimentares tanto de paises desenvolvidos quanto em
desenvolvimento (Zaro, 2018; Deliberador, 2019). Estima-se que cerca de 1,3 bilhfes toneladas de alimentos sejam
desperdicados mundialmente (Organizacdo das Nacbes Unidas para a Alimentacdo e Agricultura, 2017). No Brasil, estes
nameros atingem cerca de 26,3 milhdes de toneladas (Organizacdo das Nag¢Bes Unidas para a Alimentacdo e Agricultura,
2018), sendo mensuravel que o total de alimentos desperdicados seria suficiente para alimentar toda a populagdo do pais.

O Brasil atingiu a oitava posi¢do de maior produtor e exportador de alimentos e apresenta a capacidade de alimentar
7,2 milhGes de pessoas em situacdo de inseguranca alimentar (Deliberador, 2019). Este dado alerta para a relevancia de adogéo
de medidas para minimizacdo do desperdicio, a exemplo da aplicagcdo de técnicas visando o aproveitamento integral dos
alimentos, desenvolvimento de novos produtos com este objetivo, além da criagdo de banco de alimentos e politicas publicas
que favorecam a doacdo de insumos alimenticios, desde que atendam aos critérios de seguranca alimentar e nutricional, bem
como, de seguranca de alimentos.

Tais estratégias tém potencial para reduzir substancialmente as taxas de desperdicio de alimentos, uma vez que estas
sdo mais representativas no final da cadeia produtiva, notadamente nas etapas de comercializacdo e de consumo (Zaro, 2018).
A etapa de consumo ocorre tanto nos lares e domicilios quanto em Unidades de Alimentacdo e Nutricdo (UAN), as quais
englobam os setores de hotelaria, restaurantes comerciais e institucionais, além de catering (Zaro, 2018).

Dentre os restaurantes institucionais, a cozinha escola, o restaurante escola e os restaurantes universitarios (RU)

constituem UAN fundamentais a rotina de ensino aprendizagem, seja de natureza técnica, profissionalizante ou académica,
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uma vez que tais espacgos contribuem para a formacdo de profissionais relacionados a area de Alimentos e Bebidas (A&B).
Para cursos de graduacdo em Nutricdo e Gastronomia, a cozinha escola promove a responsabilidade de executar preparacées,
oportunizando o contato com a pratica, seja a mesma realizada em momentos distintos das aulas teoricas, de forma intercalada
ou, até mesmo, simultaneamente, na propria cozinha, segundo a didatica adotada pelo professor para difundir o conhecimento
especifico (Almeida et al., 2015).

Embora sejam muitas vezes citados como sinbnimos em trabalhos académicos, restaurantes escola servem a
preparacdo desenvolvida em cozinhas escola a clientes, enquanto RU distribuem, diariamente, grande quantidade de alimentos
a comunidade universitaria. Ainda que seja incipiente a quantidade de estudos sobre gestdo de restaurantes/cozinhas escola,
alguns trabalhos em RU tém sido evidenciados com grandes contribuicdes para estudos de gestdo de UAN institucionais. Em
uma pesquisa realizada no RU da Universidade Federal de Uberlandia, por exemplo, foi observado que, de 2.700 refeicdes
disponibilizadas por dia, um total de aproximadamente 2.657,58Kg de alimentos foram desperdigados, em 10 dias, nesta UAN.
Considerando esse valor, 0s nutricionistas responsaveis pelo estabelecimento constataram que seria possivel alimentar 2.657
pessoas com 2 refei¢des de 500g para cada (Arantes, 2017).

Sabe-se que os profissionais graduados na area de A&B, além do conhecimento técnico e pratico na producéo de
alimentos, também devem estar aptos para exercerem uma importante funcéo na gestdo de materiais. Assim, o presente estudo
tem como objetivo avaliar o desperdicio de alimentos em uma cozinha escola dos cursos de Gastronomia e Nutricdo de uma

universidade publica da Bahia e propor estratégias para este controle.

2. Metodologia

Esta pesquisa, de finalidade explicativa, esta delineada como um estudo de caso, com o propdsito de analisar o
panorama atual de desperdicio de alimentos em uma cozinha escola (Gil, 2008). Para isso, foram levantados os dados desta
UAN relativos as perdas de insumos e, adicionalmente, foram propostas estratégias para minimizar a producdo de excedentes.

Assim posto, a caracterizacdo da UAN e 0s métodos aplicados estdo descritos a seguir.

2.1 Caracterizagéo da cozinha escola

Trata-se de uma cozinha escola que nédo visa lucro, subsidiada por preg@es e licitagdes burocréticos, e tem como
objetivo o ensino aprendizagem com apoio aos cursos de Nutri¢do e Gastronomia de uma universidade puablica da Bahia,
Brasil. Quanto aos recursos humanos, 02 servidores técnicos efetivos trabalham nesta UAN, que ddo suporte a 29 componentes
curriculares praticos, de ambos os cursos, que somam 62 turmas com 363 aulas praticas por semestre. Além destes, 01 servidor
esta indiretamente ligado a administracdo da cozinha escola (responsavel pelo processo de licitagdo para aquisi¢do dos insumos
utilizados nas aulas préticas), bem como, 16 docentes da instituicdo (que fornecem a quantidade prevista de cada item
adquirido via pregdo, para cada componente curricular, durante um semestre). Somam-se a estes, um ndmero variavel de
discentes que colaboram de forma extracurricular com esta UAN, via Trabalho de Conclusdo de Curso (TCC), projetos de
pesquisa e extensdo, estagio ou monitoria. Os alimentos preparados nesta cozinha escola sdo desenvolvidos, apresentados e
distribuidos para degustacdo durante as aulas préaticas, participando deste processo, exclusivamente, os alunos e docentes dos

componentes curriculares.

2.2 Levantamento de produtos excedentes da cozinha escola
As planilhas de controle de solicitacdo de insumos, utilizagdo e descartes de alimentos registradas pelos servidores

técnicos efetivos da UAN foram utilizadas para o levantamento dos produtos excedentes. Os insumos alimenticios solicitados
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pela cozinha escola aos fornecedores, de 2017 até 2020, foram divididos categoricamente em cinco grupos alimentares, a
saber: (1) frutas; (1) hortalicas; (I11) ovos e laticinios; (IV) carnes e (V) ndo pereciveis (conservas, molhos e condimentos,
grdos, enlatados dentre outros alimentos industrializados). Para Silva Janior (2020), alimentos ndo pereciveis sdo aqueles que
podem ser armazenados em temperatura ambiente, com suas caracteristicas mantidas vidveis até o prazo de validade
determinado, sendo este o conceito adotado no presente estudo. Posteriormente, foram contabilizadas as quantidades
excedentes de cada item registrado nas planilhas de solicitacdo ao fornecedor (insumos pedidos e entregues a UAN, mas que
ndo foram plenamente utilizados em aulas préaticas). Os dados de cada alimento foram padronizados como peso em gramas (g).
Por fim, devido a ocorréncia da pandemia do Covid-19, as aulas presenciais foram suspensas (marco de 2020) e,
consequentemente, a aquisicdo dos insumos para atender aos componentes curriculares também foi suspensa, assim, 0s

registros a partir do ano de 2020 nao foram incluidos no estudo.

2.3 Identificacdo dos fatores relacionados ao desperdicio de alimentos na cozinha escola

Além da quantidade dos excedentes, foram analisados os registros de controle da cozinha escola relativos as
informacdes de rotina dos produtos para o descarte, conforme o caso (produto fora do prazo de validade, acondicionamento
inadequado, entre outros). Este levantamento quali-quantitativo foi representado a partir da frequéncia de citacdes dos motivos
das perdas nas planilhas de rotina da cozinha escola. De forma complementar, também foi realizada conferéncia do controle de
temperatura dos equipamentos que compdem o estoque frio, junto as planilhas de registros diarios. Os parametros de

temperaturas por tipo de alimento foram fornecidos pela UAN em estudo.

2.4 Estratégias para o aproveitamento de alimentos e controle de desperdicios na cozinha escola

Com base nos grupos de alimentos categorizados neste estudo, foram levantadas as técnicas gastrondmicas de
conservacdo de alimentos realizadas com o apoio dos discentes os quais, em algum periodo, colaboraram com a UAN.
Possiveis técnicas e preparagdes potenciais dentro da disponibilidade de equipamentos técnicos na cozinha escola foram,
inclusive, investigados. Ressalta-se a expectativa de uso das técnicas verificadas para os produtos excedentes encontrados,
visando promover o aumento de sua vida de prateleira e utilizacdo para desenvolvimento de novos produtos, tal qual para

ampliar as possibilidades de suporte em insumos junto as aulas praticas da institui¢do.

2.5 Anélise dos dados
Os dados foram analisados qualitativa e quantitativamente, sendo os valores encontrados expressos em resultados por
porcentagem, média e desvio padréo.

3. Resultados

3.1 Levantamento de produtos excedentes da cozinha escola

Em relacdo aos dados dos excedentes dos grupos alimentares da cozinha escola, a Tabela 1 os apresenta,
discriminando-os por peso e porcentual, referentes a cada categoria de grupo alimentar. Conforme a Tabela 1, no ano de 2017,
o total de desperdicio foi, aproximadamente, 41Kg, sendo que os grupos que obtiveram destaque para o desperdicio foram:
ndo-pereciveis, hortalicas e frutas, com 39,2%, 25,8% e 25,6% de desperdicio por grupo, respectivamente. O grupo que obteve
a menor porcentagem de desperdicio foi o das carnes, totalizando 3,9% (=1,6Kg). J& no ano de 2018, o total de desperdicio foi

de cerca de 53Kg, ou seja, um aumento em mais de 20% do total registrado em 2017.
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Tabela 1 - Dados de desperdicio de alimentos relacionados as categorias dos grupos alimentares avaliados na cozinha escola de uma universidade publica (registros de 2017 a 2019).

Dados anuais - - % dos excedentes

Grupos o1 018 501 Total (32017 a 2019) Média dos dados anuais/grupo* da UAN/grupo**
) (%) () (%) () (%) () () (%) (%)
Hortalicas 10.477,0 25,8 7.850,0 14,7 8.076,0 29,5 26.403,0 8.801,0+1455,9 23,3+7,7 21,8
Frutas 10.387,0 25,6 5.857,0 11,0 3.307,0 12,1 19.551,0 6.517,0+3585,8 16,248,1 16,1
Ovos e laticinios 2.263,5 5,6 5.095,0 9,6 7.998,0 29,2 15.356,5 5.118,8+2867,3 14,8+12,6 12,7
Carnes 1.570,0 39 260,0 0,5 500,0 18 2.330,0 777,0£697,4 2,1+1,7 1,9
N&o-pereciveis 15.922,0 39,2 34.266,0 64,3 7.480,0 27,3 57.668,0 19.223,0+13694,6 43,6+18,9 475

Total 40.620,0 53.328,0 27.361,0 121.314,0 40.436,0+12984,5 - -

*Meédia dos registros de 2017 a 2019, por grupo de alimentos. **Percentual representativo em relagéo ao total médio do peso total (40.436,0g) de alimentos desperdigados entre 2017 a 2019, por grupo de alimentos.
Fonte: Autores.
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Houve elevagdo consideravel nos nimeros de desperdicio no grupo dos nao-pereciveis chegando ao valor de 64,3% e,
consequentemente, uma redugdo nos outros grupos, sendo que o das carnes ainda se manteve com o menor indice, 0,5% do
total.

O ano de 2019 apresentou o total de desperdicio de, aproximadamente, 27,51Kg, com as maiores taxas para 0s grupos
hortalicas, ovos e laticinios e ndo-pereciveis, com 29,5%, 29,2% e 27,3%, respectivamente. Esses valores mostram uma
diferenca de 0,3% entre os grupos de hortalicas e ovos e laticinios e uma diferenca de 1,9% entre ovos e laticinios e ndo-
pereciveis. O grupo de frutas e carnes apresentaram os menores percentuais de perdas,12,1% e 1,8%, respectivamente (Tabela
1).

Em relagdo aos dados médios anuais de 2017 a 2019, as maiores variabilidades de desperdicios foram identificadas
nos grupos dos ndo-pereciveis e ovos e laticinios, representando um desvio padrdo em termos porcentuais de 18,9 e 12,6,
respectivamente. A quantidade média anual de alimentos descartados foi de 40,436 Kg, sendo que 47,5% desse montante
correspondeu as perdas de alimentos do grupo dos nédo-pereciveis (Tabela 1).

Somando-se os trés anos avaliados, o total de desperdicio foi igual a 121,314 Kg de alimentos. O grupo dos nao-
pereciveis obteve uma soma em torno de 58 Kg, sendo o responsavel pela maior taxa de desperdicio. O grupo das hortalicas
ocupou o segundo lugar (26 Kg), seguido pelos grupos de frutas, com aproximadamente 19,5 Kg, ovos e laticinios, com cerca
de 15 Kg, e carnes com uma soma préxima a 2 Kg, sendo este o grupo que gerou o menor indice de desperdicio em todos 0s
anos analisados (Tabela 1).

3.2 Identificagdo dos fatores relacionados ao desperdicio de alimentos

A Figura 1 apresenta os dados anuais da identificacdo dos fatores relacionados ao desperdicio dos alimentos na
cozinha escola e a média da frequéncia destes fatores em relagdo ao periodo avaliado.

Ao analisar o ano de 2017, o motivo atribuido a maior incidéncia foi devido a deterioracdo do produto, totalizando
36% (19 vezes) dos registros, e a segunda maior incidéncia registrada foi devido a perda do insumo por interrupcédo de energia
elétrica, com um percentual de 15% (8 vezes). Os fatores que obtiveram o menor indice de incidéncia foram a presenca de
fungos e o0 acondicionamento inadequado dos produtos com 6% (6 vezes) cada um.

Em relagdo ao ano de 2018, observou-se um percentual de 43% (47 vezes) para o fato do produto encontrar-se fora do
prazo de validade. Em seguida, a devolugdo de produtos advindos do ndo uso nas aulas préaticas obteve um percentual de 15%
(17 vezes) e as sobras devido ao cancelamento de aulas, em decorréncia de eventos internos na instituicdo, teve uma taxa de
12% (13 vezes). Os fatores menos recorrentes foram a falta de acondicionamento adequado e danos mecénicos e quebras dos
produtos, devido a falha na manipulagdo, indicando um percentual de 2% (2 vezes), cada um deles.

No ano de 2019, foi possivel analisar apenas dois fatores registrados pela UAN, que foram relacionados aos produtos
estarem fora do prazo de validade, correspondendo a 10% (5 vezes) ou deteriorados, 2% (1 vez). No referido ano, varios
insumos foram notificados como descartes nos registros da cozinha escola, porém houve subnotificacdo de dados por nédo
identificacdo dos motivos relacionados ao descarte dos produtos, totalizando 88% (42 vezes). Desse modo, em trés anos de
estudo, os trés principais motivos encontrados para o desperdicio de insumos na cozinha escola foram: fora do prazo de
validade (45%, 56 vezes), deterioracéo (19%, 23 vezes) e acondicionamento inadequado (13%, 16 vezes).

Quanto a avaliacéo especifica do acondicionamento em temperatura controlada, a Tabela 2 apresenta os limites de
temperaturas registrados nos diferentes equipamentos (refrigeracdo e congelamento). Observou-se que a maioria das
temperaturas registradas estava fora das referenciadas e programadas nos equipamentos. Os equipamentos apresentaram
variabilidade elevada entre méximas e minimas temperaturas registradas, sendo o freezer para produtos congelados,

programado para -10 a -18°C, o que apresentou maior desvio padrdo (+£10,82). Ao longo dos trés anos avaliados, 0s
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equipamentos de refrigeragdo registraram temperaturas inclusive negativas (minima -16°C, em 2019) e os de congelamento
mantiveram-se ainda com temperaturas negativas, apesar da alta variabilidade apresentada. Ressalta-se também a necessidade
de atualizaco das referéncias para controle da temperatura utilizadas pela cozinha escola.

Figura 1 - Frequéncia dos motivos do desperdicio de alimentos na cozinha escola de uma universidade publica. Registros
realizados nos anos de 2017 a 2019.

3%

= Forado prazo de validade = Acondicionamento inadequado » Forado prazo de validade » Presenca de insetos
» Interrupcdo de energia elétrica Presenca de insetos = Presenca de fungos Deter ioragso
L L = Cancelemento de auls = Devolucdo de aulas praticas
» Deter ioracao = Danos mecanicos e quebras . . N
= Danos mecanicos e quebras = Acondicionamento inadequado
= Presenca de fungos = Forado padrio de uso » Produto n&o utilizado » Mudanca de auls pratica
0% C D
|
1%
= Forado prazo de validade = Deteroracio = Sem regstro » Forado prazo de validads = Deterioracso
= Acondicionamento inadequado Presenca de fungos
» Presenca de insetos = Danos mecanicos e quebras
= OQutros

Legenda: A) Dados porcentuais registrados em 2017. B) Dados porcentuais registrados em 2018. C) Dados porcentuais registrados em 2019.
D) Média porcentual dos motivos registrados de 2017 a 2019. Total de mengao nos registros em ndmero bruto (n): A =53; B = 110; C = 48;
D = 124. Fonte: Autores.
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Tabela 2 - Controle de temperatura dos equipamentos de conservacao de alimentos da cozinha escola (registros de 2017 a 2019).

Refrigeracéo Congelamento
Equipamentos para conservacao de Geladeira Freezer para Freezer Ereezer suinos Freezer para
alimentos Minicdmara para Minicdmara para A Geladeira para produtos queijos e . .’ peixes inteiros e
(faixa de temperatura em °C)* hortifruti (8 a 10) laticinios (6 a 8) paraéat|80|nlos degelo (<5) congelados laticinios ovmolsoe Cafgl’anS filés
(6as) (-10a -18) (-10 a -18) (-102-18) (-10 a -18)
2017
-4al6 2all -5a8 -9all -25a-11 -29a-4 -3la-4 -24a-8
2018
Limites de temperaturas registrados NR 3al3 -4a15 -5a9 -22a-11 -20a-2 -28a-7 -23a-12
(minima & maxima) 2019
-16a14 NR -14a18 -16a15 NR NR -27,1a-3 -27,2a-1,6
Média dos dados anuais
8,1+4,90 3,9+2,23 -0,1+4,30 -0,545,22 -17,4+10,82 -17,546,65 -17,4+7,23 -18+3,85

* Faixa de temperatura indicada para alimentos segundo Brasil (1997) e Silva Junior (2005). NR: Dados ndo registrados em planilhas de controle de tempo x temperatura da cozinha escola. Fonte: Autores.
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3.3 Estratégias para o controle de desperdicios na cozinha escola

Com a tentativa de reduzir a frequéncia de descartes de alimentos, a cozinha escola apoiou projetos que envolveram a
participacdo de 8 discentes da universidade, sendo 6 participantes de projetos de ac¢Bes afirmativas da instituicdo e 2 de
estagiarios voluntarios, os quais iniciaram estudos para a utilizagdo dos insumos excedentes que seriam desprezados, a partir de
2017. Estas técnicas e preparacdes realizadas estdo listadas na Tabela 3, a qual também apresenta descricfes de outras
possibilidades de uso que podem ser aplicadas para o aproveitamento dos alimentos e extensdo do prazo de vida Gtil dos

alimentos da cozinha escola.

Tabela 3 - Técnicas, pré-preparo e preparagdes basicas realizadas e sugeridas como estratégias para minimizar os descartes de

alimentos na cozinha escola.

Grupos Técnicas de ~ . .
=>rup ~ Preparacdes realizadas Alternativas de preparo
Alimentares conservacao
Camponata, cebola caramelizada, Azeites/vinagres aromatizados, manteigas
Branqueamento,

fundo de legumes, molhos, polpa de compostas, marinadas, terrines, confituras, patés e
legumes, ratatouille, temperos, tomate  aperitivos, refogados, recheios, assados, croquetes,
Seco. sopas, saladas
Compotas, licores, confituras, bolos, frutas assadas,
caldas, purés, coulis?, polpas, frutas secas, frutas
cristalizadas, licores e frutas em alcool

Hortalicas congelamento, conservas,
desidratacéo

Desidratacdo, conservas,
Frutas cristalizacao
congelamento

Massa de banana, chutney de abacaxi,
doces, desidratagdo, geleias, conservas.

VOS udins, S, pées, s, massas, caldas,
Ovos e Congelamento Pudins, bolos, pdes, cremes, massas, cald
laticinios g Congelamento, doces e pastas bombons, mousses e petit fours?
Defumacao, desidratacdo, ~ . ~ . R .
Carne secg em e salaa ¢ Fundos, defumaco, desidratacéo, Caldos, molhos, terrines, patés, embutidos
9 g secagem e salga
NZo Congelamento e Congelamento, desidratagéio Sementes desidratadas, farinhas de gréos, mistura
o . ~ e ! de farinaceos, petitfours?, massas, pastas,

pereciveis desidratacdo elaboracéo de farinaceos, P P

aperitivos, produtos de panificacdo, pées, bolos

!Produto altamente concentrado oferecido na forma de puré ou liquido (Instituto Americano de Culinaria, 2014); 2Designagdo dada a
produtos elaborados em pequenas dimensdes, como biscoitos, sequilhos, bolinhos ou tortinhas (Sebess, 2014). Fonte: Autores.

Em uma perspectiva temporal, no ano de 2017, houve apenas um discente responsavel pelo aproveitamento dos
insumos, o que resultou em 3 pré-preparos/preparacdes elaborados, a partir dos excedentes, que foram dois tipos de fundos
(legumes e peixes) e biomassa de banana. Ja em 2018, o nimero de discentes envolvidos no projeto foi de 4, o que possibilitou
0 aumento das técnicas e pré-preparos/preparagdes, somando-se um total de 15 tipos, como por exemplo a aplicagdo de
branqueamento e desidratagdo e a elaboracdo de fundos, conservas, molhos, chutney de abacaxi, temperos, dentre outros. No
ano de 2019, apenas 3 discentes deram continuidade ao projeto e houve uma sensivel queda de técnicas/preparagdes elaboradas

totalizando-se 7, sendo algumas delas a producéo de fundos, doces de frutas, molhos e conservas (Tabela 3).

4. Discusséo

A anélise dos principais fatores de descarte de insumos da cozinha escola, infere que estar fora do prazo de validade
foi o mais recorrente, presente nos trés anos consecutivos, representando 45% do total (Figura 1-D). Comparando os dados
analisados com os grupos alimentares excedentes (Figura 1-A e Tabela 1), é perceptivel que no ano de 2017 os grupos de
hortalicas e frutas, quando somados, geraram a maior quantidade de insumos desperdigados, corroborando com 0s motivos de
descarte como deterioragdo, acondicionamento inadequado e interrupcdo de energia elétrica, que ocorreu no periodo. Desta
forma, por serem mais pereciveis e ndo terem sido mantidos em armazenamento adequado, tais produtos apresentaram 0s

maiores indices de desperdicio deste ano.
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Assim como em 2017, porém com valores visivelmente mais elevados, no ano de 2018, o grupo de ndo-pereciveis
(Tabela 1) apresentou maior taxa de desperdicio, corroborando com os motivos elencados para este mesmo ano, ou seja, perda
do prazo de validade dos produtos (Figura 1). No ano de 2019, os grupos de hortalicas, ovos e laticinios e ndo-pereciveis,
foram os que obtiveram as maiores taxas de desperdicio, mas nao foi possivel identificar com maior precisdo os reais motivos
de tais descartes. 1sso ocorreu devido ao fato da maioria dos insumos nao ter sido contabilizada juntamente com a justificativa
do descarte, implicando na dificuldade de interpretacdo devido a subnotificacéo.

As perdas por estar fora do prazo de validade foram as mais recorrentes na cozinha escola (Figura 1). Neste sentido, a
rotatividade é um controle importante para evitar que os produtos ultrapassem esse tempo, pois ao serem utilizados até perto da
data de vencimento, o nimero de desperdicio desse grupo poderia reduzir de forma impactante (Spagnol et al., 2014).

Sendo assim, é importante destacar que a cozinha escola ja possui essa ferramenta de controle (PVPS— Primeiro que
Vence, Primeiro que Sai). Além disso, existe um controle de validade para os produtos que sdo recebidos. Os produtos
fornecidos sdo entregues com o prazo de validade estabelecido no termo de referéncia do pregdo. Laticinios, bebidas, produtos
de confeitaria, cereais e derivados apenas sdo recebidos com o prazo de validade superior a 120 dias ou dentro da metade do
prazo de validade total referido pelo fornecedor, contados da data do recebimento. Os produtos referentes a hortifrutigranjeiros,
como os ovos, sdo recebidos com 30 dias de validade; as carnes refrigeradas tém o prazo de 60 dias, as salgadas de 120 dias e
as congeladas de 1 ano de validade, contados a partir da data da entrega.

Vale ressaltar que, na rotina da cozinha escola, os alimentos proximos a expirar a data de validade sdo divulgados via
e-mail aos docentes, para que avaliem a possibilidade de incremento de preparacfes que utilizem os insumos, evitando perdas.
No entanto, esta alternativa de utilizagdo nem sempre € possivel. Em adicdo, ha alguns casos em que os fornecedores
apresentam limite de quantidade minima para o fornecimento de alimentos, o que incide em um recebimento maior do que o
necessario para as aulas. Desta forma, destaca-se a necessidade da adogdo de outras estratégias para aproveitamento e
conservagdo dos alimentos, uma vez que ha situacfes de logistica interna da UAN que se sobrepdem as ferramentas de gestao
disponiveis.

Os produtos in natura ndo apresentam prazo de validade pré-estabelecido para serem recebidos, necessitando, desta
forma, da inspecdo das caracteristicas de integridade durante a recep¢do dos mesmos e da manutencdo destes produtos em
temperaturas controladas. Neste aspecto, ressalta-se que outro fator de importante analise de motivos de desperdicio é o
controle de temperatura dos equipamentos de conservagdo da cozinha escola.

Segundo Ricarte (2008), para reduzir as perdas na qualidade dos alimentos ao minimo, deve-se observar e manter
condigdes satisfatorias de controle de temperatura da UAN. Foi observado que os equipamentos da cozinha escola apresentam
manutencdo limitada das temperaturas programadas (Tabela 2) e isso implica em perdas de determinados alimentos que
exigem temperatura controlada durante sua vida Util, especialmente de frutas e hortaligas. Levando isso em consideracgdo, a
variabilidade de temperaturas apresentadas nos equipamentos analisados pdde ter contribuido para que os grupos das hortalicas
e frutas fossem o segundo e terceiro maiores em desperdicio (Tabela 1). Ressalta-se que, considerando que estes grupos
alimentares configuram produtos cujas quantidades minimas entregues pelos fornecedores tendem a ser superiores aquelas
solicitadas, o excesso dos mesmos ndo raro causa a sobrecarga dos equipamentos responsaveis pela conservagdo sob
refrigeracdo, que por sua vez, leva a variabilidade de temperatura acima do recomendado para a conservacdo de frutas e
hortalicas (Tabela 2). Esse fator explica também o fato do descarte de maior indice ser devido aos alimentos estarem
deteriorados (Figura 1).

Por outro lado, o grupo de carnes foi 0 que apresentou as menores taxas de perdas (Tabela 1), apesar de também
necessitar de temperatura controlada. No entanto, apesar da variabilidade de temperaturas nos equipamentos, os freezers

utilizados para acondicionamento de carnes sdo programados para o congelamento e ainda mantiveram temperaturas negativas
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como maximas registradas, permitindo que estes produtos ainda permanecessem congelados. Além disso, a UAN adquire e
requisita quantidades menores deste tipo de insumo em relacdo aos demais, e isso pode facilitar a organizacdo, manejo e
supervisdo dos mesmos, minimizando assim as perdas. Todas estas condicfes, portanto, corroboraram para os melhores
resultados terem sido encontrados para este grupo.

Adicionalmente a utilizacdo prioritaria de alimentos perto do vencimento e a manutencado periodica de equipamentos,
é importante a implementacdo de outras medidas de controle para minimizar as perdas, como a realizacdo de técnicas de
conservacdo e preparacGes basicas que possam ser incorporadas as dindmicas das aulas praticas dos componentes da
instituicdo. Ao analisar uma possibilidade para a reducdo do nimero de desperdicio, os discentes que participaram dos
programas de bolsas utilizaram técnicas gastrondmicas para desenvolver novos produtos e preparacdes a partir de excedentes
(Tabela 3). Isso permitiu que os alimentos fossem destinados a outras aulas na universidade e minimizou o desperdicio pelo
aproveitamento dos mesmos, como observado especialmente para 0s grupos de hortaligas, frutas e carnes do ano de 2018 em
comparacdo com o ano de 2017 (Tabela 1).

Nesta perspectiva, o estudo de Reis et al. (2017) demonstrou que a desidratacéo de frutas para a fabricacdo de farinhas
aumentou o tempo de vida Util das mesmas para 75 dias, sendo esta técnica implementada pelo apoio discente que contribuiu
para a reducdo do desperdicio na cozinha escola em estudo, a exemplo da fabricacdo de temperos. Portanto, a acéo realizada
pelos discentes é de grande importancia para reducdo de custos na universidade e iniciativas de inovacao na area de A&B, com
relacdo numérica direta entre envolvidos e resultados alcancados (ou seja, quanto maior o ndmero de alunos, mais
técnicas/preparagdes sdo implementadas na UAN), evidenciando-se a necessidade de implantagdo de politicas internas que
promovam a manuten¢do dessas atividades.

Os produtos desenvolvidos foram destinados ao preparo de diversos pratos (Tabela 3). Embora ndo se tenha um
registro quantitativo de levantamento desses dados, sabe-se que h& uma consideravel variedade de usos empregados no
desenvolvimento dos componentes curriculares, além de outras possiveis sugestdes para utilizagdo destes produtos (Tabela 3).
Com o fortalecimento dessa a¢do, seria possivel constituir receituario fixo (contemplando fichas técnicas padronizadas) para
dar apoio a cozinha escola, sendo o desenvolvimento de tal material capaz de subsidiar cursos de extensao junto a comunidade,
contribuindo para a relacdo desta com a universidade e, assim, favorecendo a reducdo do desperdicio doméstico. Tais
atividades poderiam constituir trabalho multidisciplinar entre os cursos de Nutricdo e Gastronomia, contribuindo para a
sensibilizacdo e complementacdo da formacdo discente, no sentido de promover a importdncia em se compreender as
responsabilidades sociais inerentes a sua formacéo profissional, respondendo-as com ética e comprometimento (Silva et al.,
2021).

Desta forma, o estimulo ao empreendedorismo também deve ser avaliado: promovendo, por exemplo, a criacédo de
uma mistura de farinhas para preparar um bolo préatico, saboroso e saudavel ou testando novos sabores e combinagdes de boa
aceitacdo e com aplicabilidade na gastronomia. Neste contexto, atividades de pesquisa, visando a iniciacdo cientifica e
tecnoldgica, podem contribuir ainda mais para o potencial destas atividades, ao focar no desenvolvimento de novos produtos
e/ou trabalhando estratégias gerenciais de uma UAN. Ressalta-se, neste aspecto, que o aproveitamento de alimentos serve para
promover a reducgdo do desperdicio e pode ser uma alternativa para a complementacéo da dieta e reducdo de custos na UAN
(Bressiani et al., 2017), de forma que a triade ensino, pesquisa e extenséo reverbera o potencial da cozinha escola como campo
de atuacéo e é capaz de indicar meios para se atingir esses objetivos.

Iniciativas que estimulam o ensino aprendizagem na rotina de formac&o discente tém sido evidenciadas na literatura.
Nascimento (2019), ao elencar as razfes alegadas pelos discentes da Escola Técnica Estadual de Santa Ifigénia (na cidade de
S&o Paulo) que abandonaram seus cursos, observou que, dentre as justificativas mencionadas, falta de recursos financeiros e

dificuldades enfrentadas na resolucdo de problemas interpessoais foram relatadas.
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Desta forma, considerando que as atividades extracurriculares que fomentam a participacdo do alunado na rotina da
cozinha escola do presente estudo aproximam o discente do docente — estreitando essa relagcdo e, consequentemente,
fortalecendo o interesse em dar continuidade aos estudos —, bem como, geralmente subsidiam o trabalho desenvolvido com
bolsas de estudo, tais atividades podem contribuir para a manutencdo do discente na universidade. Em adicéo, essa pratica
contribui para a atualizacdo de conhecimentos, ndo apenas académicos, mas também acerca de questes sobre a gastronomia
sustentavel, viés contemporaneo que vem valorizando a utilizacdo de alimentos naturais, a reducdo no desperdicio de alimentos
e a promocao de beneficios ao meio ambiente e na qualidade de vida das pessoas (Lopes et al., 2019; Correia Janior et al.,
2021).

Além disso, considera-se necessario obter uma regularidade e estabilidade nas temperaturas de conservacéo, sendo
uma das prioridades, pois mesmo com as técnicas para aumentar a vida de prateleira, o acondicionamento adequado é de
extrema importdncia. H4 uma necessidade de maior assisténcia a cozinha escola, devido a instabilidade de atividades
desenvolvidas/inconstancia de recebimento de pedidos junto ao fornecedor (problemas comuns da administracdo publica, no
sentido de se estabelecer fornecedores, quantitativo de insumos solicitados e manutengéo de fornecimento via pregdo). Como
exemplo, destaca-se que a falta de insumos bésicos para a preparacdo das receitas previstas no planejamento didatico do
componente gera a impossibilidade da execucdo das mesmas, fazendo com que os insumos complementares, que seriam
utilizados nessas produgdes, sejam devolvidos a cozinha escola, 0 que gera um aumento no indice de desperdicio.

Neste sentido, devido a tais inconstancias, que extrapolam os planejamentos realizados (dos servidores da cozinha
escola aos docentes que a utilizam), o apoio dos discentes é fundamental para melhorar o controle do desperdicio. Isto
contribui para manutencdo mais detalhada dos registros de rotina, para o desenvolvimento dos produtos com beneficio para

outras aulas praticas e, além disso, estimula o empreendedorismo, a criacdo e a inovacao durante a formacéo discente.

5. Considerac0es Finais

Com base nos dados avaliados, a quantidade de alimentos descartados na cozinha escola foi elevada, com maior
porcentual para os alimentos ndo pereciveis. Os principais fatores que condicionam esta situagdo sao referentes aos alimentos
fora do prazo de validade, ao acondicionamento inadequado e a deterioragdo. Desta forma, a manutengdo regular dos
equipamentos de temperatura controlada, a adogdo de técnicas de conservacao e formas de pré-preparo e preparagdes, para o
aproveitamento de alimentos e extensdo da vida util, além da implantacdo de iniciativas que contribuam para o registro dos
dados de maneira mais eficiente (estabelecimento de protocolos sistematizados de controle e apoio na tabulagdo de dados), sdo
relevantes para minimizacao das perdas. A manutencdo de projetos que envolvam a colaboracdo de discentes para adocéao e
aplicacdo das técnicas e/ou preparagdes ¢ uma forma de intervengdo que pode sustentar o objetivo de reduzir perdas, além de
representar uma importante estratégia na dindmica de ensino aprendizagem em cursos de A&B. Os resultados encontrados
evidenciaram as causas das perdas na cozinha escola e apresentaram medidas para seu controle, ressaltando a importancia de
propostas de ensino aprendizagem capazes de contribuir para a formac&o profissional.

Vale ressaltar que este estudo pode ser considerado inovador, uma vez que ha caréncia de informacbes sobre a
logistica e gestdo de materiais em cozinhas escolas institucionais. Portanto, acredita-se que este trabalho é de grande
contribuicdo para a sociedade, ao proporcionar conteido relevante para futuras pesquisas sobre o tema. Neste aspecto, sugere-
se 0 aprofundamento das questdes relacionadas ao fluxo de insumos, de forma a compreender o levantamento e analise do total
solicitado via pregdo, a quantidade realmente entregue e o volume desperdicado na UAN, dando maior subsidio ao
entendimento sobre as especificidades e limitagfes dos procedimentos licitatorios. Além disso, indica-se o estudo comparativo

e de viabilidade relativo a insercdo de metodologias, técnicas, procedimentos que contribuam para melhor controle da gestéo,
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considerando o perfil caracteristico de cozinhas escolas institucionais. Por fim, recomenda-se catalogar projetos realizados
neste tipo de UAN (sejam eles de ensino, pesquisa ou extensdo) que visem a reducdo do desperdicio, publicizando e
enaltecendo agdes desta natureza e promovendo maior integracdo junto a sociedade, uma vez que trata-se de tema pertinente a

toda populagdo.
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