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APRESENTAÇÃO

O e-book Tópicos em Nutrição e Tecnologia de Alimentos vol. 2 traz 26 artigos 
científicos na área de Nutrição e Tecnologia de Alimentos, abordando assuntos como 
desenvolvimento e análise sensorial de alimentos, composição físico-química e 
avaliação microbiológica de produtos, avalição nutricional de cardápios, desperdício 
alimentar em unidades de alimentação coletiva, estado nutricional e comportamento 
alimentar de pacientes, marketing na nutrição, gastronomia aliada ao turismo, entre 
outros diversos temas. 

Diante da leitura dos artigos que compõem esse e-book o leitor conseguirá 
integrar a Nutrição e Tecnologia de Alimentos, além de atualizar-se com temas de 
suma importância e relevância. 

                                                            Desejamos a todos uma excelente leitura!

				        				                      Vanessa Bordin Viera
								                              Natiéli Piovesan
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CAPÍTULO 8

AVALIAÇÃO DO DESPERDÍCIO DE UMA UNIDADE 
DE ALIMENTAÇÃO E NUTRIÇÃO PÚBLICA

Juliano Máximo Costa Pereira
Universidade Federal do Triângulo 

Mineiro – Departamento de Nutrição 
Uberaba – Minas Gerais

Luciene Alves
Universidade Federal do Triângulo

 Mineiro – Departamento de Nutrição 
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Sylvana de Araújo Barros Luz
Universidade Federal do Triângulo 

Mineiro – Departamento de Nutrição
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Mara Cleia Trevisan
Universidade Federal do Triângulo 

Mineiro – Departamento de Nutrição
Uberaba – Minas Gerais

RESUMO: O objetivo do estudo foi analisar 
o desperdício de alimentos de uma Unidade 
de Alimentação e Nutrição (UAN) hospitalar 
pública, a fim de identificar processos que 
poderiam favorecer a produtividade e minimizar 
custos. Tratou-se de um estudo descritivo, 
desenvolvido durante 15 dias, em que foram 
analisados os alimentos produzidos, as 
sobras limpas, sobras sujas, resto ingestão, 
análise qualitativa do cardápio e a satisfação 
dos clientes.         No período da pesquisa, 
foram distribuídas em média 142 refeições por 
dia.       Do total de refeições produzidas, em 

média, 15,60% foi sobra limpa, 18,04% sobra 
suja e 6,42% resto ingestão. No período do 
estudo, foram para o lixo 322,6 kg (23,48%) de 
alimentos, o que seria suficiente para servir 422 
clientes, representando um custo de R$ 3.230,98 
aproximadamente.      Destaca-se a incidência 
de carnes gordurosas, embutidos, doces, 
alimentos processados e ultra processados, 
repetições de cores das preparações, queixas 
dos clientes quanto a estrutura física do 
refeitório e o porcionamento dos alimentos 
como sugestivos para o desperdício. Assim, 
reavaliar o planejamento, fichas técnicas, fluxo 
de clientes, padrão de cardápio, equipamentos, 
infraestrutura, atividades educativas com os 
clientes, e o monitoramento constantes dos 
indicadores de sobras e restos, são aspectos 
que podem nortear e combater o desperdício 
de alimentos na unidade. 
PALAVRAS-CHAVE: Alimentos. Desperdício. 
Satisfação.

EVALUATION OF THE WASTE OF A FOOD 
AND PUBLIC NUTRITION UNIT

ABSTRACT: The objective of the study was 
to analyze the waste of food from a Food and 
Nutrition Unit (UAN) in a public hospital, in 
order to identify processes that could favor 
productivity and minimize costs. This was a 
descriptive study, developed over a period of 
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15 days, in which food produced, clean leftovers, leftover leftovers, ingestion rest, 
qualitative analysis of the menu and customer satisfaction were analyzed. During the 
study period, an average of 142 meals per day were distributed. Of the total meals 
produced, on average, 15.60% was clean leftovers, 18.04% remains unclean and 
6.42% rest ingestion.     In the period of the study, 322.6 kg (23.48%) of food went 
into the trash, which would be sufficient to serve 422 clients, representing a cost of 
approximately       R$ 3,230.98. The emphasis is on fatty meats, sausages, sweets, 
processed and ultraprocessed foods, color repetitions of the preparations, customer 
complaints about the physical structure of the cafeteria and the portioning of food as 
suggestive of waste. Therefore, reassessing the planning, technical files, customer 
flow, menu standard, equipment, infrastructure, educational activities with clients, and 
constant monitoring of leftover and leftover indicators are aspects that can guide and 
combat food waste in the unity.
KEYWORDS: Food. Waste. Satisfaction.

1 | 	INTRODUÇÃO

A Unidade de Alimentação e Nutrição (UAN) consiste em uma unidade de trabalho 
ou órgão de uma empresa que desempenha atividades relacionadas à produção de 
alimentação e nutrição (TEIXEIRA et al., 2010).

Existem várias etapas definidas no trabalho de uma UAN e todas tem como 
foco principal o cliente. Para considerar que uma UAN possui boa qualidade em sua 
gestão, esta deve apresentar alta produtividade, qualidade do produto final, baixos 
índices de desperdícios e custos adequados. Assim, a busca constante pela melhoria 
da eficiência e produtividade deve ser uma das principais preocupações, evitando 
problemas e erros recorrentes da gestão ineficiente (MULLER; OLIVEIRA 2008).

Dados oficiais do Food And Agriculture Organization Of The United Nations (2013) 
mostraram que 1,3 bilhões de toneladas de alimentos são desperdiçados anualmente 
no mundo, 54% ocorre na fase inicial da produção, decorrente da manipulação pós–
colheita e armazenagem, e 46% ocorre nas etapas de processamento, distribuição e 
consumo. 

O descarte de alimentos pode ser influenciado por uma série de fatores, tais 
como: planejamento inadequado do número de refeições a serem produzidas, 
frequência diária dos usuários, preferências alimentares, treinamento dos funcionários 
na produção e no porcionamento dos alimentos (PIKELAIZEN; SPINELLI, 2013).

De acordo com o apresentado por Vaz (2011), o desperdício é o mesmo que 
extraviar o que poderia ser aproveitado para benefício de outrem, seja da empresa 
ou da própria natureza; suas consequências podem ser mensuradas na redução de 
lucro, sendo também considerado ineficiência de recursos humanos ou da estrutura 
empresarial. Ressalta-se que o gestor deve buscar o comprometimento da equipe 
visando a redução dos desperdícios, utilizando campanhas educativas, capacitações, 
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premiações, etc. E para tal deve-se diagnosticar os pontos que podem ser aprimorados 
e otimizar os pontos fortes.

Aliado a análise do desperdício, utiliza-se também a Avaliação Qualitativa das 
Preparações do Cardápio (AQPC), que é um método de grande valia para a UAN, 
por permitir uma avaliação detalhada do cardápio, analisando a qualidade nutricional 
e sensorial por preparação (PROENÇA et al., 2008). Este método, associado a um 
questionário de satisfação, auxilia na investigação dos fatores que podem explicar o 
desperdício e detectar em qual etapa é possível intervir a fim de controlar a produtividade 
e minimizar custos e desperdícios.

Diante do exposto é necessário destacar o quanto de alimento é descartado 
todos os dias, mensurar as perdas, saber onde elas ocorrem e o que provocou. As 
sobras e o resto alimentar são um dos fatores que elevam os custos e o desperdício, 
expressando também na insatisfação e/ou hábitos errôneos dos clientes. É de extrema 
importância avaliar o desempenho desta UAN a fim de propor medidas corretivas que 
beneficiem a unidade e seus clientes, justificando assim, o objetivo deste estudo, de 
analisar o desperdício de alimentos de uma Unidade de Alimentação e Nutrição (UAN) 
em Unidade hospitalar pública, a fim de identificar processos que poderiam favorecer 
a produtividade e minimizar custos.

2 | 	MATERIAIS E MÉTODOS

Este estudo se caracteriza como exploratório, descritivo e transversal, 
desenvolvido em uma UAN hospitalar, prestadora de serviços sob concessão, para 
o órgão público, na cidade de Uberaba – MG, no período de abril de 2018 a maio de 
2018. 

Nesta unidade, são servidas, em média, 400 refeições diárias à clientes saudáveis 
(plantonistas staffs, internos de medicina, residentes e servidores não terceirizados), 
distribuídas entre almoço, jantar e ceia. Porém, o estudo focou apenas no almoço, 
que é servido no horário dás 12h15min às 13h15min, com média de 142 clientes de 
segunda a sextas-feiras. Não foram analisadas as refeições distribuídas aos pacientes 
internados.

Durante quinze dias consecutivos, fez-se a pesagem dos alimentos preparados, 
sobra limpa e sobra suja, para a determinação dos per capitas e resto ingestão, 
utilizando uma balança da marca líder Modelo P200N com peso mínimo 2 kg e máximo 
de 200 kg e o E:100 g. 

Para os cálculos da quantidade servida per capita utilizou-se a equação 1 
expresso em Quilograma (KG):

(1)  Per capita da preparação (KG) =                          
Para o cálculo de sobra limpa utilizou-se a seguinte equação, sendo o resultado 

expresso em kg:
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(2)  Sobra limpa (KG) = peso total preparado – peso total distribuído      
A equação 3 representa o índice de resto ingestão, expresso em %.
(3)  Índice de resto ingestão (%) =                           
O número de pessoas alimentadas com a sobra acumulada, foi calculada com a 

equação 4.
(4)  Pessoas alimentadas com a sobra acumulada =                                                                              
Com a finalidade de mencionar o valor das sobras, foi calculado o custo médio 

das refeições, levando em consideração apenas os gêneros alimentícios, excluindo 
outras variáveis que compõem o custo. 

Os cálculos para estimar o custo total das sobras por refeição, utilizou-se a 
equação 5 expressa em reais:    

(5)  Custo total das sobras por refeição=          
Para investigar o motivo do desperdício, um dos métodos utilizados foi a Análise 

Qualitativa das Preparações dos Cardápios (AQPC) a fim de obter informações que 
poderiam influenciar em possíveis causas de desperdício. Para esta avaliação foram 
utilizados os critérios estabelecidos por Proença e Veiros (2012), acrescido da análise 
da presença de alimentos embutidos, alimentos processados e ultra processados, 
conforme descrito no novo guia alimentar (MONTEIRO et al, 2016).

Utilizou-se, também, para a investigação do desperdício, uma pesquisa de 
satisfação com os clientes em relação ao cardápio, apresentação das preparações 
servidas e estrutura física. 

Pelo fato deste trabalho ser invasivo e não envolver diretamente seres humanos 
ou animais, o mesmo isentou-se da necessidade de aprovação do Comitê de Ética e 
Pesquisa.

3 | 	RESULTADOS E DISCUSSÃO

O sistema de distribuição das refeições caracteriza-se como descentralizado, 
com os alimentos dispostos em balcões de distribuição, por meio de auto serviço, 
tendo uma cozinheira para servir o prato principal. 

O cardápio caracteriza-se como trivial e é composto por um tipo de prato principal, 
uma guarnição, dois tipos de saladas, arroz branco, feijão carioca e uma sobremesa 
que varia entre doces industrializados, artesanais e sucos. 

Os recursos financeiros provêm do governo federal. Para o serviço de nutrição 
e dietética, é destinado apenas o valor dos produtos perecíveis, os produtos não 
perecíveis ficam sob controle do almoxarifado, e o setor administrativo do hospital se 
encarrega de repassar o valor da mão de obra para a empresa contratada.

A Tabela 1 apresenta o número de refeições distribuídas, pesos e sobra limpa. 
Destaca-se que em média, 15,6% da refeição produzida se torna sobra limpa, pois fica 
nas panelas, sem irem para a pista de distribuição, podendo serem ofertadas em outro 
momento, desde que armazenadas e reaquecidas adequadamente. 
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O percentual ideal de sobras limpas não está definido na unidade, e se contradiz 
na literatura, que conforme descrito por Vaz (2011) admite-se como aceitáveis sobras 
de até 3% do total produzido ou 7 a 25g por pessoa, porém é consenso que o índice de 
sobras limpas varia de restaurante para restaurante, e está diretamente relacionado 
com a previsão de per capita e o fluxo de clientes no horário da refeição (SPEGIORIN; 
MOURA, 2009).  

Vale destacar, a importância do monitoramento das sobras da UAN e a definição 
de parâmetros e metas, em busca de evitar desperdícios e tentar sempre oferecer 
um alimento fresco, potencializando suas características sensoriais e agradando os 
clientes da UAN.

Tabela 1: Análise comparativa dos pesos e sobras limpas das refeições, preparadas em quinze 
dias de produção, de uma UAN pública, Uberaba (2018)

Fonte: Dados da pesquisa (2018)

Na Tabela 2 observa-se que a sobra suja (alimento que foi distribuído e não 
consumido, mas permaneceu na pista de distribuição), atingiu em média 18,04%, 
valor superior aos obtidos por Moura et al. (2009), que em seu estudo avaliou por 
sete dias uma UAN, obtendo a média percentual de 10,41%. O que atribuiu à falta 
de planejamento correto do número das refeições e à forma de apresentação das 
preparações nos balcões de distribuição.

Outros estudos também obtiveram percentuais menores, como o de Rodriguez 
et al. (2010), que apresentou 13% de sobras na distribuição do almoço em uma UAN, 
sendo alto o índice encontrado segundo o autor, e ocasionado possivelmente por 
falhas na quantidade da refeição produzida, o que ocasiona gastos desnecessários.
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Restaurantes em que o tipo de serviço utilizado é o self-service e bufê, ou seja, 
o próprio cliente se serve, são os responsáveis pela maior quantidade de sobras de 
alimentos (SILVA; UENO, 2009). 

Ao analisar o resto ingestão foi identificado 6,42% do total distribuído, o que 
se adequa aos valores estipulados pela Resolução do Conselho Federal de Nutrição 
(CFN) nº 380/2005, que considera como adequado quando os índices são inferiores a 
10% de resto ingestão. Outros autores, como  Vaz (2011), são mais rigorosos, admitindo 
como normal percentuais de restos entre 2 e 5% da quantidade servida, ou seja, de 
15 a 45 gramas por pessoa. Porém vale destacar que assim como as sobras, estes 
valores devem adequar aos parâmetros definidos pela unidade após várias análises 
das sobras, priorizando a redução do desperdício e consequentemente de custo.

Ao analisar a dispersão dos dados pelo desvio padrão, tanto para a sobra suja, 
quanto para o resto ingestão, nota-se que houve uma variação importante dos valores, 
indicando oscilações de clientes e alterações nas previsões dos dias, ou na aceitação 
das preparações. 

Assim, para reduzir as sobras sujas, seria interessante analisar os horários de 
reposição do balcão de distribuição, evitando fazê-lo próximo ao término do horário 
de refeições, e quanto ao resto ingestão, seriam importante maiores investigações 
quanto a equilíbrio, textura e sabor do cardápio dia a dia.

Tabela 2: Análise comparativa das sobras suja e restos ingestão, em quinze dias de produção, 
de uma UAN pública, Uberaba (2018)

Fonte: Dados da pesquisa (2018)

Ainda na Tabela 02, nota-se que durante os 15 dias da pesquisa, desperdiçou-
se com sobra suja e resto ingestão um total de 322,6 kg de alimentos, com média de 
21,5 kg por dia, referente a 23,48% do total da refeição distribuída. Essa quantidade 
seria suficiente para alimentar cerca de 422 pessoas no total, dando uma média de 28 
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pessoas por dia, conforme descrito na Tabela 03. 
No estudo de COSTA (2017), que analisou 10 dias de resto ingestão em uma 

UAN, o desperdício foi superior, com descarte de 804,4 kg de comida, uma média diária 
de 80,44 kg, quantidade indicada para alimentar 1.435 pessoas neste período. Em 
outro estudo, que analisou apenas sete dias de sobras sujas, em média, 28 pessoas 
poderiam ter sido alimentadas diariamente (MOURA, 2009).

Conforme os dados encontrados, pode-se estimar que durante um mês a UAN 
obteve um desperdício equivalente a 645,2 kg, considerando que a média estimada da 
refeição é de 770 g per capita, essa quantidade de alimento que é descartada, seria 
suficiente para servir 838 refeições no almoço, indicando quase 6 dias de produção. 
Assim como os achados de Rabelo e Alves (2016), que em seu estudo encontrou um 
desperdício equivalente a 1.776,6 kg de alimentos, o que seria suficiente para servir 
2.161 refeições no almoço, atendendo os seus clientes por quase cinco dias. 

Ao analisar os resultados, nota-se que a quantidade de pessoas que poderiam 
ser alimentadas com as sobras sujas e resto ingestão na UAN deste estudo, são 
considerados inferiores em comparação com outros estudos.

Salienta-se que estes dados têm impacto significativo, visto o elevado custo 
que o desperdício gera e o fato do Brasil ser um país que apresenta alto índice de 
desigualdade social, restringindo o acesso de muitos a uma boa alimentação, sendo 
crítico qualquer situação de desperdício, principalmente no âmbito de uma Instituição 
pública que os recursos são limitados (VIANA, 2017).

Tabela 3: Analise comparativa do total de pessoas que poderiam ser alimentadas com as 
sobras e restos, em quinze dias de produção, de uma UAN pública, Uberaba (2018)

Fonte: Dados da pesquisa (2018)

Utilizando o protocolo de controle de gastos diário da matéria prima da UAN 
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estudada, obteve-se o custo total do almoço e o custo per capita, referente ao valor 
unitário das refeições dos 15 dias estudados. A partir desses valores de custo per 
capita foi identificado a média diária chegando assim ao valor médio de R$7,67 per 
capita para o almoço, conforme Tabela 4.

Tabela 4: Análise comparativa das refeições distribuídas e custo dos alimentos, em quinze dias 
de produção, de uma UAN pública, Uberaba (2018)

Fonte: Dados da pesquisa (2018)

Na Tabela 5 Analisou-se o custo do desperdício durante os dias investigados, 
verificando que em 15 dias a UAN teve uma perda de R$ 2.356,62 com sobra suja e 
R$ 874,36 com resto ingestão, totalizando R$ 3.230,98 de desperdício. Analisando 
o desperdício desta unidade durante um mês, tem-se uma perda de R$ 6.461,96, 
equivalentes a R$ 77.543,52 em um ano, onde alimentaria aproximadamente 
10.145 pessoas ou poderia atender os clientes por quase 70 dias, que representa 
aproximadamente 19% dos dias do ano.

No estudo de Costa (2017), o custo da refeição é de R$3,99, a unidade servia 
em média 1.187 refeições no almoço, durante 10 dias de estudo foi encontrado um 
desperdício de R$ 5.725,92 com resto ingestão. Já Rabelo e Alves (2016) analisaram 
uma unidade que servia em média 900 refeições no almoço, o custo da refeição é de 
R$10,34, durante 10 dias encontraram uma média de desperdício de R$ 18.370,00 
mensais o equivalente a R$ 9.185,00 em 15 dias. 

O Brasil desperdiça anualmente o equivalente a 12 bilhões de reais em alimentos, 
e estatísticas demonstram que cada pessoa desperdiça, em média, 150 g de alimentos 
por dia, totalizando ao final de um ano 55 kg por pessoa (RODRIGUEZ et al., 2010). 

Estes resultados apenas reforçam que o desperdício é um desafio a ser enfrentado 
em diferentes tipos de UANs, sendo necessário o monitoramento e reavaliação 
constante dos processos adotados, controle de per capitas, fluxo de clientes, cardápio, 
dentre outros.
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Tabela 5: Análise comparativa dos custos das sobras e restos, em quinze dias de produção, de 
uma UAN pública, Uberaba (2018)

Fonte: Dados da pesquisa (2018)

Para tentar entender um pouco mais o motivo do desperdício detectado, um dos 
métodos utilizados para avaliação foi a AQPC, representada na Tabela 6. A ocorrência 
associada de frutas e folhosos foram de 86,7%, destacando a presença de hortaliças 
diariamente, enquanto que para as frutas foi de 26,7%, sendo verificado apenas nos 
dias em que estas estavam incluídas nos ingredientes das preparações, como farofa 
de frutas e caldas de sobremesas. A ocorrência de doces como sobremesa foi de 
66,7%, que, em sua maioria (80%), foram classificados como processados ou ultra 
processados. 

Este fato também foi descrito por alguns autores, que consideraram que não 
oferecer fruta de sobremesa e sim doces industrializados, pode ser justificado, 
principalmente pela facilidade no preparo, pois em comparação com as frutas, não 
necessitam de higienização ou pré-preparos, além de apresentarem menor custo e 
serem de rápido preparo (RAMOS et al., 2013; VEIROS; PROENÇA et al., 2008). 

Também foi identificada, a incidência de frituras (13,4%), carnes gordurosas 
(40%), embutidos (40%) e doces mais fritura no mesmo dia (6,7%). Cabe destacar que 
apesar de baixa evidência no cardápio, não deixa de ser um fator de destaque, pois 
o consumo frequente de alimentos embutidos e gordurosos colabora para o aumento 
do risco de doenças crônicas, como hipertensão arterial e dislipidemia (ORTOLAN; 
SCHWARZ, 2015). Considerando que o público atendido na UAN estudada é de 
profissionais de saúde, jovens estudantes que podem apresentar maior preocupação 
com sua saúde, este resultado pode sugerir um possível fator comprometedor para a 
aceitação do cardápio.

A Tabela 6 também analisa as cores, que faz parte dos atrativos utilizados para 
uma alimentação prazerosa, além de ir ao encontro das recomendações nutricionais 
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de compor o prato da maneira mais colorida possível, inclusive para garantir a ingestão 
de diferentes tipos de nutrientes (PROENÇA; VEIROS, 2012). Contudo, foi encontrado, 
em 86,7% dos dias, semelhança de cores dos alimentos oferecidos. A ocorrência de 
cores semelhantes alta, pode contribuir na rejeição da preparação, visivelmente o 
cardápio fica “monótono” podendo influenciar na baixa aceitação, colaborando com o 
desperdício.

Tabela 6: Análise qualitativa do cardápio, em quinze dias de produção, de uma UAN pública, 
Uberaba (2018)

Fonte: Dados da pesquisa (2018)

Outro método usado na pesquisa para investigar o desperdício foi a realização 
de uma pesquisa de satisfação com os clientes. A média de refeições servidas diária 
foi de 142, destes, 69,3% responderam a pesquisa.

Um dos aspectos investigados na pesquisa de satisfação foi possível verificar na 
Tabela 7 que o horário (23,3%), as acomodações (36,8%) e quantidade de alimentos 
servidos (89,13%), foram considerados por grande parte dos clientes como regular, 
destacado como ruim foi o horário (14.3%) e as acomodações (17,87%). 

Especificamente quanto às acomodações, a maior queixa referida foi a falta de 
espaço entre as mesas, a pouca quantidade de mesas e cadeiras em comparação 
com a quantidade de pessoas que almoçam em um curto intervalo de tempo. 

Esta queixa realmente procede, visto que o espaço do refeitório é limitado, o 
intervalo de horário restrito a 60 minutos, e ter apenas um balcão de distribuição, que 
ocasiona filas, o que pode justificar o grau de insatisfação verificado. Como sugestão, 
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para amenizar este problema, seria interessante avaliar a possibilidade de extensão 
do horário do almoço, assim como a limitação de horário entre os clientes, evitando 
aglomerados de grandes grupos.

Quanto à insatisfação dos clientes com a quantidade de alimentos servidos, já é 
um fator mais limitante a ser trabalhado, visto que a unidade possui padronização de 
porções de pratos principais e por se tratar de preparações com custo mais elevado. 
Porém trata-se de um dos fatores sugestivos para o desperdício, pois quando o 
prato principal não o satisfaz quantitativamente, este, pode deixar nos pratos demais 
alimentos.

Tabela 7: Análise qualitativa do cliente quanto ao serviço prestado pela UAN, em quinze dias de 
produção, de UAN pública, Uberaba (2018).

Fonte: Dados da pesquisa (2018)

Uma das perguntas realizadas buscou induzir o cliente a olhar seu prato e 
perceber o quanto de alimento ele estava rejeitando, e responder o porquê disso. A 
maioria (67,40%) respondeu que não deixou alimento no prato, 6,33% relatou que 
deixou alimento no prato por não ter gostado da preparação e 8,07% por ter exagerado 
ao servir. Destaca-se que 18,2% não responderam esta pergunta.

Sabe-se da dificuldade em satisfazer a todos paladares, justificando o resultado 
daqueles que não gostaram de uma determinada preparação. Um dado importante 
desta pergunta foi aqueles que exageraram ao servir, sendo primordial, a realização 
de atividades educativas a fim de melhorar a consciência dos mesmos com o ato. 



Tópicos em Nutrição e Tecnologia de Alimentos 2 Capítulo 8 66

4 | 	CONCLUSÃO 

Ao analisar quantitativamente o desperdício de alimentos nesta UAN hospitalar 
pública, notou-se índices significativos de sobras sujas e resto ingestão, que geram 
custos elevados e ultrapassam aos recomendados pela literatura, porém é notório 
que cada unidade possui as suas especificidades, o que as obriga a estabelecer seus 
próprios parâmetros. 

A Análise Qualitativa das Preparações do Cardápio (AQPC) destaca-se a 
incidência de carnes gordurosas, embutidos, doces e alimentos processados e ultra 
processados, além das repetições de cores das preparações como indicativos para 
influenciar no desperdício. 

Já na pesquisa de satisfação, destacou-se a queixa quanto a estrutura física 
do refeitório e o porcionamento dos alimentos como sugestivos para o desperdício. 
Assim, reavaliar o planejamento, fichas técnicas, fluxo de clientes, padrão de 
cardápio, equipamentos e infraestrutura, atividades educativas com os clientes, e 
o monitoramento constantes dos indicadores de sobras e restos, são aspectos que 
podem nortear e combater o desperdício de alimentos na UAN. 
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