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APRESENTAÇÃO
A presente obra ‘’Nutrição, Análise e Controle de Qualidade de Alimentos’’ publicada 

no formato e-book, traduz, em certa medida, o olhar multidisciplinar e intersetorial da 
nutrição. O volume abordará de forma categorizada e interdisciplinar trabalhos, pesquisas, 
relatos de casos e revisões que transitam nos diversos caminhos da nutrição e saúde. 
O principal objetivo foi apresentar de forma categorizada e clara estudos desenvolvidos 
em diversas instituições de ensino e pesquisa do país em dois volumes. Em todos esses 
trabalhos a linha condutora foi o aspecto relacionado à avaliação antropométrica da 
população brasileira; padrões alimentares; vivências e percepções da gestação; avaliações 
físico-químicas e sensoriais de alimentos, determinação e caracterização de compostos 
bioativos; desenvolvimento de novos produtos alimentícios e áreas correlatas.

Temas diversos e interessantes são, deste modo, discutidos neste e-book com a 
proposta de fundamentar o conhecimento de acadêmicos, mestres e todos aqueles que de 
alguma forma se interessam pela nutrição, saúde e seus aspectos. A nutrição é uma ciência 
relativamente nova, mas a dimensão de sua importância se traduz na amplitude de áreas 
com as quais dialoga. Portanto, possuir um material cientifico que demonstre com dados 
substanciais de regiões específicas do país é muito relevante, assim como abordar temas 
atuais e de interesse direto da sociedade. Deste modo a obra ‘’Nutrição, Análise e Controle 
de Qualidade de Alimentos’’ se constitui em uma interessante ferramenta para que o leitor, 
seja ele um profissional, estudante ou apenas um interessado pelo campo das ciências da 
nutrição, tenha acesso a um panorama do que tem sido construído na área em nosso país.

Uma ótima leitura a todos(as)!

Carla Cristina Bauermann Brasil
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RESUMO: O desperdício de alimentos é um 
problema bastante discutido, considerando que 
vivemos em uma sociedade onde a subnutrição 
pode ser considerada um dos principais 
problemas de saúde. Desperdiçar é o mesmo 
que retirar o que poderia ser utilizado por outra 

pessoa. O objetivo do estudo foi analisar o 
desperdício de alimentos (sobras limpas e sujas) 
no desjejum ofertado em um hotel de Maceió/
AL. Trata-se de uma pesquisa transversal e 
observacional, realizada no período de Abril a 
Junho/2019 em uma Unidade de Alimentação e 
Nutrição (UAN) de auto-gestão. O cardápio do 
tipo trivial, era composto por pratos proteicos, 
derivados lácteos, embutidos, cereais, 
tubérculos, pães, bolos, doces, frutas e bebidas. 
Apesar do cardápio ser bastante diversificado 
observou-se que diariamente, as preparações 
se repetiam com frequência, existindo sobras 
limpas e sujas praticamente em todas as opções 
ofertadas. O local possuía um profissional 
nutricionista como responsável técnico, 
entretanto a elaboração do cardápio, a aquisição 
de insumos, o controle de estoque e distribuição 
das atividades referentes ao pré preparo, 
preparo e distribuição das refeições ficavam 
sob a responsabilidade da administração do 
hotel e dos próprios manipuladores de alimentos 
da UAN. Observou-se que o desperdício não 
ocorria pela falta de aceitabilidade dos hospedes 
e sim em virtude do excesso de produção e 
na distribuição. Os motivos seriam: falta de 
comunicação entre os funcionários da UAN e o 
responsável pelo controle de hospedagem, e a 
reposição do balcão era feita com as mesmas 
quantidades colocadas no início e no final da 
distribuição. Conclui-se que se a unidade fosse 
gerida por um profissional com conhecimento 
técnico, a exemplo o nutricionista, o desperdício 
de alimentos poderia ser menor. Uma vez que 
a gestão da UAN deverá rever o planejamento 
do cardápio, per capitas e estabelecer a melhor 
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forma de diálogo entre os setores.
PALAVRAS-CHAVE: Serviços de alimentação. Desperdício de alimentos. Alimentação 
Coletiva.

ANALYSIS OF FOOD WASTE PROVIDED FOR BREAKFAST AT A HOTEL IN 
MACEIÓ/AL

ABSTRACT: Food waste is a widely discussed problem, considering that we live in a society 
where malnutrition can be considered one of the main health problems. Wasting is the same 
as removing what could be used by someone else. The aim of this study was to analyze 
food waste (clean and dirty leftovers) at breakfast offered at a hotel in Maceió/AL. This is 
a cross-sectional and observational research, conducted from April to June/2019 in a self-
management Food and Nutrition Unit (UAN). The menu of the trivial type, consisted of protein 
dishes, dairy products, sausages, cereals, tubers, breads, cakes, sweets, fruits and drinks. 
Although the menu is quite diverse, it was observed that daily, the preparations were repeated 
frequently, there were clean and dirty leftovers practically in all the options offered. The place 
had a professional nutritionist as technical responsible, however the preparation of the menu, 
the acquisition of inputs, the inventory control and distribution of activities related to the pre-
preparation, preparation and distribution of meals were under the responsibility of the hotel 
administration and the food handlers themselves of the UAN. It was observed that the waste 
did not occur due to the lack of acceptability of the guests, but due to the excess of production 
and distribution. The reasons would be: lack of communication between the employees of the 
UAN and the person responsible for the control of the accommodation, and the replacement 
of the counter was done with the same quantities placed at the beginning and at the end of 
the distribution. It is concluded that if the unit were managed by a professional with technical 
knowledge, such as the nutritionist, food waste could be lower. Since the management of 
the ANU should review the planning of the menu, per capitas and establish the best form of 
dialogue between the sectors.
KEYWORDS: Food services. Food waste. Collective Feeding.

1 | 	INTRODUÇÃO
De acordo com a Organização das Nações Unidas para a Alimentação e a Agricultura 

(FAO, 2011), em países de média e alta renda, existe um grande desperdício de comida 
o que significa que é jogada fora, mesmo que ela ainda esteja adequada para consumo 
humano. Já nos países de baixa renda, alimentos são desperdiçados, principalmente 
durante os estágios iniciais e no meio da cadeia de abastecimento alimentar; pouca comida 
é perdida ao nível do consumidor.

Atualmente, no Brasil a quantidade de desperdício de alimentos gerado é muito 
elevada. Grande parte dos resíduos orgânicos gerados poderiam ser aproveitados se 
as pessoas tivessem consciência desta ação. Em um serviço de alimentação e nutrição, 
o desperdício é resultado dos restos (alimentos distribuídos e não consumidos) e das 
sobras de alimentos (alimentos preparados e não distribuídos) (PIEROTE et al., 2017). A 
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quantidade de sobras deve estar relacionada ao número de refeições servidas e a margem 
de segurança pré definida. O excesso de sobras pode representar falhas no porcionamento 
das refeições e/ou em seu planejamento (TEIXEIRA et al., 2007).

No Brasil a quantidade de resíduos sólidos urbanos chega à 76,3 milhões de 
toneladas por ano. Cada 01 (um) brasileiro gera em torno de um quilo de lixo por dia, sendo 
que 65% desse total é representado por lixo orgânico. Esse fato indica um dos grandes 
problemas da sociedade atual, com desperdício de alimentos e assim contribuindo para o 
impacto ambiental (ABRELPE, 2013 apud ALBUQUERQUE, 2015).

O desperdício de alimentos é um problema bastante discutido e que está associado 
à cultura brasileira, sendo ocasionado por motivos econômicos, políticos, culturais e 
tecnológicos. Em uma sociedade onde a subnutrição pode ser considerada um dos principais 
problemas de saúde, desperdiçar é o mesmo que extrair o que poderia ser aproveitado por 
outra pessoa (RICARTE, 2008; CARMO; LIMA, 2011).

A falta de um planejamento adequado, o desperdício de alimentos e a geração de 
resíduos sólidos tem se tornado um problema cada vez maior para o setor gastronômico. 
Uma vez que em geral, nesse setor podemos verificar que muitas vezes a quantidade de 
alimentos ofertados supera a necessidade de consumo, levando dessa forma a ocorrência 
de sobras e desperdício (PISTORELLO; CONTO; ZARO, 2015).

Segundo Pierote et al., (2017) o desperdício se mostra cada vez mais expressivo em 
restaurantes e cozinhas seja na quantidade de alimentos dentro das lixeiras, na ociosidade 
de funcionários, na rejeição a determinadas preparações, na redução da qualidade do 
serviço, na falta de planejamento durante a aquisição das matérias-primas, entre outros 
fatores. Mais importante do que determinar o quanto de alimentos é perdido, é mensurar 
essas perdas, saber onde se encontram e quanto custam. Forner e Conto (2018) ressaltam 
a importância de conhecimento sobre o desperdício de alimentos como base para o 
desenvolvimento de políticas sustentáveis voltadas ao combate do mesmo. 

Os restaurantes dentro de hotéis têm como objetivo principal o atendimento e a 
satisfação dos hóspedes ou passantes, oferecendo cardápios do mais trivial ao sofisticado, 
com preços que variam do econômico ao alto. Qualquer que seja o cardápio servido por um 
restaurante sempre irá existir os restos de alimentos que não são ingeridos pelos clientes, 
e isso gera o que chamamos de desperdício de alimentos (PIEROTE et al., 2017).

Neste contexto, a Unidade de Alimentação e Nutrição (UAN) é o local voltado para a 
preparação e fornecimento de refeições saudáveis e seguras conforme o perfil da clientela. 
Em uma UAN o desperdício deve ser evitado através de um planejamento apropriado, com 
a finalidade de evitar excesso de produção e posteriores sobras (RICARTE, 2008; CARMO; 
LIMA, 2011).

Uma boa alternativa para restringir o desperdício de alimentos, é planejar a 
quantidade de alimentos perecíveis, devendo ter suas quantidades reguladas pela 
necessidade de consumo. Considerando o diagnóstico, pode-se ter uma visão mais 
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detalhada da elaboração das refeições, evitando sobras (PISTORELLO; CONTO; ZARO, 
2015). Nesta perspectiva, o presente estudo tem como objetivo observar o desperdício de 
alimentos (sobras limpas e sujas) no desjejum ofertado em um hotel de Maceió/AL.

2 | 	MATERIAIS E MÉTODOS
Trata-se de uma pesquisa transversal e observacional, realizada em uma Unidade de 

Alimentação e Nutrição (UAN) de auto-gestão, localizada em um hotel categoria 4 estrelas 
em Maceió/AL. Ainda quanto aos meios, foi realizada uma pesquisa bibliográfica através 
de material coletado em livros, artigos científicos, publicações periódicas, nas seguintes 
bases de dados eletrônicas: Scientific Electronic Library Online (SciELO), Literatura 
LatinoAmericana e do Caribe em Ciências da Saúde (LILACS) e Public Medical (PubMed), 
publicados entre 2002 e 2020. O objetivo foi fornecer um suporte teórico a pesquisa. 
Os descritores utilizados foram: serviços de alimentação, desperdício de alimentos, 
alimentação coletiva. 

O estudo ocorreu no período de Abril a Junho/2019 se propôs a observar o 
desperdício de alimentos (sobras sujas) no desjejum ofertado no horário de 7:00h as 10:00h 
no estabelecimento. Durante o período da pesquisa foram observados, todos os alimentos 
que eram preparados, servidos e descartados nesta unidade. 

3 | 	RESULTADOS E DISCUSSÃO
Controlar o desperdício em UAN é essencial por se dispor de uma questão ambiental, 

econômica e político-social (SOARES et al., 2011). 
O QUADRO 1 apresenta os alimentos preparados e distribuídos, de acordo com 

uma estrutura de cardápio proposta para desjejum e por grupo alimentar a que pertence.  
O cardápio do tipo trivial, era composto por pratos proteicos, derivados lácteos, embutidos, 
cereais, tubérculos, pães, bolos, doces, frutas e bebidas.

Reguladores abacaxi, mamão, melão, melancia, banana

Pratos Proteicos Ovos mexidos, iscas de carne de sol, 

Derivados Lácteos leite integral, iogurte de frutas, queijo mussarela, 
queijo coalho,

Embutidos salsicha acebolada ou ao molho, calabresa 
acebolada, presunto



 
Nutrição, Análise e Controle de Qualidade de Alimentos 2 Capítulo 4 36

Amiláceos

cuscuz de milho, granola, sucrilhos sem açúcar, 
aveia em flocos, pão (francês, integral, criolo, 
doce/coco/goiabada/ creme, seda, de forma , 
de forma integral), bolos (integral, macaxeira, 
laranja, mesclado, amendoim, banana, massa 
puba, milho, ameixa, rocambole de goiabada 

e mesclado, pé de moleque), batata doce, 
macaxeira, inhame

Infusos/Bebidas café e chá

Quadro 1 – Preparações e alimentos ofertados no cardápio do Desjejum Fonte: dados da 
pesquisa

O cardápio também ofertava geleias e doces (de frutas sortidas, doce de melancia, 
doce de abacaxi, doce de banana, doce de banana, doce de abacaxi).

Apesar do cardápio ser bastante diversificado observou-se que diariamente, as 
preparações se repetiam com frequência, existindo sobras limpas e sujas praticamente em 
todas as opções ofertadas. Matos et al. (2015) em seu estudo observaram que algumas 
preparações se repetiam com maior frequência, como o cuscuz com leite, tubérculos como 
(macaxeira, batata-doce, inhame), carnes, calabresas e ovos mexidos, o que poderia estar 
influenciado negativamente na aceitação. 

Segundo Viana (2017), é fundamental que a UAN ao longo do tempo meça suas 
sobras, visto que não existe porcentagem ideal. A avaliação das mesmas serve para medir 
a eficácia do planejamento, a falha na delimitação dos números de refeições servidas, falha 
no treinamento dos colaboradores, preparações contrarias ao padrão da clientela, além da 
má apresentação das preparações.

O local possuía um profissional nutricionista como responsável técnico, entretanto 
suas atividades ficavam restritas ao que se referia as boas práticas de manipulação dos 
alimentos. A elaboração do cardápio, a aquisição de insumos, o controle de estoque e 
distribuição das atividades referentes ao pré preparo, preparo e distribuição das refeições 
ficavam a cargo da administração do hotel e dos próprios manipuladores de alimentos da 
UAN.

Segundo a resolução do CFN n° 600, de 25 de fevereiro de 2018, em alimentação 
coletiva compete ao nutricionista: planejar, organizar, dirigir, supervisionar e avaliar os 
serviços de alimentação e nutrição entre outras atribuições. Destaca-se que o nutricionista 
deverá elaborar cardápios, coordenar as atividades de recebimento e armazenamento de 
alimentos, elaborar e implantar fichas técnicas das preparações, implantar e supervisionar as 
atividades de pré-preparo, preparo, distribuição e transporte de refeições e/ou preparações, 
promover a redução das sobras, restos e desperdícios entre outras atividades.

Observou-se que o desperdício não ocorria pela falta de aceitabilidade dos 
hospedes e sim em virtude do excesso na produção. Parte deste problema poderia estar 
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sendo causado pela falta de comunicação entre os funcionários da UAN do restaurante 
e o responsável pelo controle de hospedagem, situação que interferia diretamente no 
planejamento e desenvolvimento das atividades de produção do desjejum. Outro ponto 
observado é que ao final da refeição, os manipuladores faziam a reposição do balcão com 
as mesmas quantidades colocadas no início da distribuição, fato que também gera impacto 
direto no desperdício dos alimentos. 

Todo alimento desperdiçado relacionado a erros no planejamento ou processamento, 
se torna um grande transtorno no controle de custos da matéria prima. Dessa forma, a 
utilização de ferramentas que demonstrem as perdas existentes, bem como a mensuração 
das mesmas e posteriores intervenções, são essenciais e fundamentais para a lucratividade 
da empresa e satisfação do cliente (RIBEIRO, 2002). A UAN deve sempre visar o 
aperfeiçoamento dos seus serviços prestados, por meio de um planejamento adequado e 
organizado, aprofundando seus conhecimentos nos processos executados (AKUTSU et. 
al., 2005 apud TRINDADE, 2015).

Visando reduzir o desperdício no descarte de alimentos algumas estratégias simples 
podem ser utilizadas. Podemos destacar: repor as preparações em pequenas quantidades 
no buffet quente ou frio, utilizar pequenos recipientes ao dispor as preparações, padronizar 
as receitas, realizar o registro do número de comensais por dia e aproveitar as sobras 
limpas. De acordo com Pistorello et al. (2015), a existência de um sistema de controle 
de desperdício utiliza mecanismos que visam o cumprimento das metas estipuladas de 
acordo com a realidade de cada unidade e permite a detecção de práticas que aumentam 
os custos. 

Por isso, sugere-se que a unidade objeto da pesquisa, seja gerida por um profissional 
com conhecimento técnico, a exemplo o nutricionista, e que este identifique onde, quando 
e como acontecem os maiores índices de desperdício, que proponha estratégias para 
minimizar o descarte e estabeleça metas a serem atingidas, sendo essas metas lembradas 
regularmente. 

Outro fato a ser considerado é a falta de conscientização dos manipuladores. De 
acordo com Zanini (2013), este comportamento interfere no nível de desperdício na UAN. 
Estes funcionários deverão ser esclarecidos sobre as conseqüências do desperdício 
e receber capacitações periódicas, com o propósito de alcançar padrões de qualidade 
e adequação das quantidades a serem preparadas evitando o grande número de 
sobras; nesse cenário, o respeito e preservação dos recursos naturais, que reflete uma 
responsabilidade mundial. 

Ter um plano de gerenciamento de resíduos na UAN tem um significado social que 
vai além da responsabilidade como geradora. A unidade se torna referência de consciência 
ambiental com capacidade de incentivo à criação de cooperativas que geram empregos e 
emancipação econômica, integrando na sociedade uma parcela de indivíduos que vivem 
em exclusão (ARAÚJO; CARVALHO, 2015). A procura por um serviço de alimentação auto-
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sustentável será um imenso desafio das seguintes gerações em prol da preservação do 
planeta (SILVA, 2012).

4 | 	CONCLUSÃO
O desperdício de alimentos no Brasil ainda é um grande problema e envolve as 

principais etapas da cadeia de produção. Em uma UAN, o desperdício é proveniente da 
sobra aproveitável/limpa, da sobra não aproveitável/suja, e ainda, o resto ingesta, que são 
as sobras deixadas nos pratos dos clientes. O desperdício ocorre principalmente quanto 
não há planejamento adequado do volume de refeições a ser preparado, inadequação do 
serviço de alimentação, rejeição do alimento por falta de sabor e preferências alimentares. 

As sobras devem ser evitadas durante toda a produção, através da implantação das 
boas práticas. Por isso alguns critérios devem ser considerados antes de definir a quantidade 
de alimento a ser preparado e sua distribuição. Conclui-se que a unidade deveria ser 
gerida por um profissional com conhecimento técnico, como por exemplo o nutricionista. É 
necessário fazer: um novo cardápio para o local, o levantamento permanente dos alimentos 
que são consumidos em maior quantidade, evitando assim uma superprodução, repor as 
preparações em pequenas quantidades, padronizar as receitas e reaproveitar as sobras 
limpas. O combate ao desperdício traz inúmeros benefícios: aumenta a lucratividade do 
estabelecimento, reduz a produção de lixo orgânico, e traz maior satisfação a todos os 
envolvidos (gestor, funcionários e clientes).  
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