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RESUMO

O objetivo deste estudo foi realizar a verificacdo das fichas técnicas através do indice de resto
ingesta, sobras limpas e restos de alimentos em um Hospital Universitario no Oeste do Parana
visando avaliar as quantidades desperdicadas. Os dados foram coletados de segunda a
sexta-feira no periodo de 28 de setembro a 09 de novembro de 2022. Neste periodo
foram avaliadas 20 fichas técnicas referentes a producdo do jantar de pacientes e
acompanhantes. Para analise destas, foi necessario o acompanhamento de todo o processo de
producdo desde a selecdo, peso bruto dos alimentos determinada pela ficha técnica, peso limpo
apos retirada das aparas, peso apds coccdo, sobras e restos apos distribuicdo e resto-ingesta
pelos comensais, sendo recolhido uma vez as marmitas distribuidos nos diversos setores do
hospital. O resultado encontrado foi um total de 103,67 kg de restos e 21,13 kg de sobras,
sendo que a maior quantidade de sobras e restos foi na guarnicdo 19,09 e 49,68 kg
respectivamente, foi observado também uma diferenca da quantidade de refeicdes produzidas
em relacdo as distribuidas, favorecendo o desperdicio e a verificacdo do resto-ingesta de 25
marmitas avaliadas com 3,27 kg de alimentos descartados. Conclui- se que é necessario
adequacdes nas fichas técnicas a fim de reduzir a quantidade de sobras e restos, assim como
ajustes do porcionamento das porcdes, para promover a diminuicdo do desperdicio.
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1. INTRODUCAO

A unidade de alimentacdo e nutricio (UAN) € um conjunto de areas que tem com
objetivo operacionalizar o provimento nutricional de coletividades a fim de fornecer refeicoes
balanceadas dentro dos padrdes dietético e de higiene visando o atendimento nutricionais de
seus clientes (ABREU et al, 2019).

De acordo com a Resolucao do Conselho Federal do Nutricionista n.° 600 (CFN, 2018),
um nutricionista da UAN, possui a responsabilidade de planejar, organizar, dirigir,
supervisionar e avaliar os servicos de alimentagdo e nutricdo. Realizar assisténcia e educacao
nutricional & coletividade ou individuos sadios ou enfermos em instituicbes publicas ou
privadas.

O planejamento de cardapio tem como objetivo o preparo das refei¢es visando atender
os habitos alimentares e as necessidades nutricionais dos comensais, com adequagdo na



qualidade higiénico-sanitaria e no mercado de abastecimento sendo que para um planejamento
efetivo e necessario a aplicacdo da Ficha Técnica de Preparo (FTP) (FATEL, 2016).

Nas FTP s&o descritas a lista de ingredientes, tempo total de preparo, per capita,
fatores de correcdo e cocgdo, composicdo nutricional da preparagéo, rendimento, custo
dos ingredientes e o numero de porgdes, permitindo fazer controle de gastos, gestdo do
tempo e escolha  das preparacOes servidas, padronizando a receita e mantendo o
mesmo padrdo de qualidade, sendo possivel verificar os componentes nutricionais das
preparacOes, favorecendo a combinacdo de cardapio equilibrado visando o equilibrio
nutricional das preparac6es (PEREIRA et al, 2019).

Assim, a implementacdo da ordem de producdo nas unidades produtoras, visa
sistematizar o planejamento do cardapio e permite calcular o valor nutricional que as compdem,
sendo assim uma ferramenta operacional auxiliando na realizacdo da compra, e facilitando a
producdo das refei¢des reduzindo a quantidade de sobras dos alimentos (FATEL, 2016).

As UANSs hospitalares sdo responsaveis pela producdo de refeicGes destinadas a
pacientes, funcionarios com carga horéria de 12 horas e acompanhantes. Podendo assim afetar
negativamente o0 ambiente em todas as fases da cadeia de abastecimento alimentar uma vez que
a producdo de refeicbes é destinada a uma elevada quantidade de clientes e requer vastos
recursos, gerando emissdes e residuos em cada etapa do processo de producdo (CARINO et
al., 2020).

Considerando que a busca por estratégias que reduzam o0s impactos ambientais
negativos no setor de alimentacdo coletiva é fundamental para oferecer refeicbes ndo s
saudaveis, mas também sustentaveis (HATJIATHANASSIADOU et al., 2019).

De acordo com Silva et al (2022) o cardapio € um dos elementos mais significativos
nas praticas sustentaveis em UANSs sendo que um cardapio planejado por nutricionista, focando
a reducdo de sobras, com uso de ficha técnica para preparacao, e utilizacdo de alimentos
sazonais, sdo primordiais para a adocdo de acOGes determinantes para a promoc¢do da
sustentabilidade no estabelecimento.

Segundo Ferigollo e Busato (2018), existe uma associacdo de desperdicio relacionado
a fatores com: falta de treinamento dos funcionarios na producdo, porcionamento inadequado
das refei¢des, utilizacdo de utensilios inadequados para servir, preparacdes incompativeis com
0s habitos alimentares dos comensais além da mé& aparéncia na apresentacdo das preparacdes.

As sobras limpas e resto-ingesta de alimentos estdo relacionados ao desperdicio dentro
das UAN’s: As sobras sujas sdo os alimentos que restavam nas cubas do balcdo de distribuigdo
ap6s o término das refeicbes e ndo podem ser reaproveitadas; o alimento que foi
preparado e ndo distribuido sendo monitorado por tempo/temperatura sdo as sobras
limpas, ja o resto ingesta é todo o alimento servido e ndo consumido no qual 0s
comensais descartam na lixeira (BARBARA et al, 2019).

A avaliacdo diéria das sobras é uma medida de controle de desperdicio sendo que a
quantidade de sobras deve ser compativel a alguns critérios, tais como nimero de refei¢cdes
servidas e a margem de seguranga estabelecida, sendo que o excesso de sobras pode ser
indicativo de falha em algum ponto do processo produtivo. A existéncia de um controle de
sobras permite detectar praticas que geram aumentos dos gastos e cria mecanismos que



atendam as metas estipuladas para reduzir os desperdicios de alimentos (STRAPAZZON et al,
2015).

Este trabalho propde a verificagdo das fichas técnicas, assim como o seguimento correto
pelo pessoal da cozinha, porcionamento e aceitacdo pelo cliente. Procurando minimizar as
perdas, a fim de garantir préticas sustentaveis na UAN.

2. ENCAMINHAMENTOS METODOLOGICOS

Trata-se de um estudo prospectivo, quantitativo, observacional, conduzido nos meses
setembro, outubro e novembro através do acompanhamento da quantidade de material utilizado
para producdo de alimentos em uma unidade de alimentacao e nutricdo hospitalar localizado
no municipio de Cascavel- Pr. Com sistema descentralizado de distribuicdo. A Unidade
estudada é de médio porte, onde diariamente sdo servidas mais de 700 refeicGes diarias em
cinco turnos, sendo café da manhd, almoco, lanche da tarde, jantar e ceia, para
funcionarios, acompanhantes e pacientes internados.

A unidade hospitalar possui diferentes tipos de dietas prescritas aos pacientes,
este trabalho levou em consideracdo apenas as dietas do tipo livre/geral, sendo estas
compostas por alimentos base, como carne (proteina), guarnicdo (carboidrato) e legumes
cozidos.

Neste periodo foram analisadas 20 fichas técnicas produzidas no local referente as
preparacdes produzidas para o jantar (dieta livre dos pacientes). Durante o processo de
verificacdo foi realizado a pesagem de todos os ingredientes propostos na ficha técnica,
anotando o peso bruto de cada ingrediente (PB), pesagem das perdas dos alimentos apds a
retirada das cascas e aparas, obtendo-se o peso limpo (PL), pesagem do alimento apds o
processo de cocgdo e preparo para a determinacdo do rendimento, pesagem de 3 marmitas
aleatorias durante o porcionamento e pesagem das sobras e restos e efetuado a verificacdo de
1 dia de resto e ingestdo através do recolhimento da marmita apds a refeicdo dos
clientes/pacientes. Neste dia as copeiras responsaveis pela distribuicdo avisaram sobre o
recolhimento para posterior pesagem. Algumas marmitas foram recolhidas pelas copeiras e
outras pela equipe de académicos de nutricdo, todo o resto das marmitas foram colocados em
um recipiente separando o peso das por¢oes ja que estas sdo enviadas em recipiente separado
na marmita, depois somado o valor total do resto e ingestdo. Foi realizada também a contagem
da quantidade de marmitas distribuidas e analisadas com a quantidade das por¢@es produzidas
pela ficha técnica proposta.

Os ingredientes adicionados a FT eram pesados e acrescentados nas preparagdes assim
como a retirada ou reducdo de algum ingrediente e entregues para a nutricionista responsavel.

Os alimentos foram pesados na balanca eletronica disponivel no setor, da marca Toledo
com capacidade maxima de 30kg.

Devido ao volume de tabelas produzidas com as FTP e seus dados qualitativos e
quantitativos, neste estudo serdo apresentados  somente  dados  mais relevantes para
andlise.



3 - RESULTADOS E DISCUSSAO

GRAFICO 1 - Quantidade total de sobras e restos das preparacdes de um hospital escola do
Oeste do Parana, 2022.
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No grafico 1 podemos observar que houve um total de 103,67 kg de restos e 21,13 kg
de sobras provenientes da analise das 20 fichas técnicas, suficiente para servir mais 297
refeicBes nesta unidade. Em um estudo realizado em uma UAN hospitalar em Fortaleza- CE
em 2019 que servem aproximadamente 220 refei¢cdes dias no almogo, a avaliacdo de 20 dias
de resto e ingestdo verificou-se um desperdicio equivalente a 78.915kg suficiente para servir
aproximadamente 143 refeicdes nesta unidade (MARKMANN et al, 2020). De acordo
Markmann (2020) a producédo de 4400 marmitas verificou uma perda proporcional a 3,25% em
nosso estudo observou -se que na distribuicdo de 1330 marmitas houve uma perda de 22,33%,
demonstrando assim a importancia a fim de reduzir a quantidade de sobras e restos,
favorecendo a reducéo de custos e a sustentabilidade da uan.

De acordo com Rabelo, Alves (2016), o registro e controle de sobras sujas e rejeitos &
fundamental em uma UAN, pois por meio destes pode-se encontrar maneiras de racionar,
reduzir desperdicios e otimizar aproducdo, sendo possivel também, conhecer a aceitacao
das refeicbes produzidas, assim como intervir para melhorar a aparéncia, sabor e qualidade
dos alimentos preparados.

Outros fatores que estdo diretamente ligados ao desperdicio dentro de uma UAN séo: a
falta de planejamento de cardapios, de acordo com o nimero de comensais, manipuladores
devidamente capacitados/ treinados, padronizacdo das porgOes, temperatura do ambiente,
temperatura do equipamento, no qual o alimento é exposto, além de ndo se respeitar a cultura
e as preferéncias dos comensais/clientes (SILVA e FURTADO, 2021). Foi observado durante
a producdo que alguns alimentos estavam com a per capita acima do indicado, necessitando de
ajustes na ficha técnica.



Silvério, Oltamaki (2014), refere que os colaboradores devem ser submetidos a
treinamentos periddicos de padronizacdo da quantidade dealimentoa serem preparadas,
devendo esta quantidade ser minuciosamente calculada, a fim de evitar grande quantidade de
sobras e desperdicios acima do limite tolerado.

GRAFICO 2 - Quantidade de sobras e restos de acordo com o tipo de preparacio servida de
um hospital escola do oeste do Parand, 2022.

GUARNICAO;
49,68

B Restos (KG)
m Socbras (KG)

LEGUMES;
31,37

CARNE; 22,63
GUARNICAO;
19,09

LEGUMES;
0,00

CARNE; 2,05

CARNE GUARNICAO LEGUMES

Fonte: dados coletados

No gréafico 2 podemos verificar que a maior parte dos restos ocorreu na guarnicao 49,68
kg, seguido dos legumes 31,37 kg e da carne 22,63 kg. A maior quantidade de sobras também
foi observado na guarnicdo com 19,09 kg e carne 2,05 kg, nestas 20 fichas técnicas avaliadas.
Gongcalves e Nigro (2022) em uma pesquisa realizada no hospital localizado no municipio
de Londrina-PR onde foi avaliado 4 dias de sobras e restos, o segundo dia apresentou a maior
média de de sobras (20,8 kg), com indice de sobras superior a 35%, foi sugerindo um mau
planejamento  por parte do nutricionista responsavel, e/ou, ma qualificacdo dos
colaboradores.

No estudo proposto procurou-se seguir as fichas técnicas com a pesagem das
quantidades estipuladas a fim de verificar as quantidades produzidas e analisar a quantidade de
sobras e restos apos a distribuicéo, devido a grande quantidade de sobras e restos apresentadas
foram propostas adequacOes a fim de reduzir o desperdicio. De acordo com Pires (2020) é
muito importante que exista na unidade um planejamento adequado com o objetivo de evitar
as sobras das preparagdes, por ndo ser reaproveitado. A busca por melhorias continuas na area
de producdo de alimentos, nutricdo e a prestacdo de servicos para coletividades é o caminho
para a qualidade.

Conforme Maffassiolli e Koglin (2020), os restos alimentares devem, obrigatoriamente,
ser descartados e jamais reaproveitados. O desperdicio de alimentos representa um gasto
desnecessario de recursos financeiros; contribui indiretamente para a degradacdo do meio
ambiente; e favorece a constru¢do de uma imagem negativa da instituigéo..



TABELA 1- Quantidade de refeicGes planejadas e distribuidas de acordo com as datas
avaliadas em um hospital escola do oeste do Parana, 2022.

Refei¢bes Refei¢bes diferenca Indicador
Dias da Datas planejadas realizadas planejadas
semana X realizadas
Segunda 03/out 75 59 16 1,3
17/out 75 63 12 1,2
24/out 70 56 14 1,3
31/out 85 71 14 1,2
07/nov 60 51 9 1,2
Terca 04/out 60 57 3 1,1
18/out 65 58 7 11
01/nov 70 66 3 1,1
08/nov 80 68 12 1,2
Quarta 28/set 75 64 11 1,2
05/out 80 80 — 1,0
19/out 100 78 22 1,3
26/out 75 62 13 1,2
09/nov 80 69 11 1,2
quinta 29/set 95 99 -4 1,0
20/out 65 58 7 1,1
27/out 65 68 -3 1,0
03/nov 70 62 8 1,1
sexta 21/out 85 78 7 1,1
04/nov 75 63 12 1,2

Fonte: dados coletados

De acordo com a tabela 1 em alguns dias houve uma diferenca no que se refere a
quantidade de refeicdes planejadas para as distribuidas, observamos que em 15 fichas técnicas
a producdo excedente foi superior a 7 refeicdes chegando ao méximo de 22 porcoes
produzidas superior ao necessario. Mendonca (2015) refere que o desperdicio na uan mostra-
se relevante podendo variar desde os alimentos que ndo séo utilizados, até preparagdes prontas,
gue ndo chegam a ser vendidas ou servidas, tendo como destino final o descarte no lixo.

De acordo com o0 mesmo autor o controle do Indicador de Volume e Rejeito (IVR)
tem finalidade avaliar a adequacdo das quantidades preparadas em relacéo as necessidades de
consumo assim como o porcionamento na distribuigdo e a aceitabilidade dos cardapios, tendo
em vista o valor do (IVR) sendo os maiores valores encontrados sdo em restaurantes com
modalidade de distribuicéo self- service, por ndo existirem restricbes das quantidades nos quais
séo servidas ocasionando um maior desperdicio.

Ressaltamos que nosso estudo apresentou excesso de alimentos produzidos e nao
distribuidos favorecendo o aumento de IVR, sendo necessario a avaliacdo da adequacao das
quantidades preparadas em relagdo ao consumo.



TABELA - 2 Quantidade de resto e ingestdo de acordo com o tipo de alimento servido em um
hospital escola do oeste do Parang, 2022,

TIPO DE ALIMENTO Valor restos Valor total
/ingestdo/kg distribuido/kg
Legumes 0,774 6,55
Proteina 1,044 8,90
Carboidrato 1,460 13,94
Total 3,278 29,39

Fonte: dados coletados

A aplicacdo da férmula de Teixeira e colaboradores (2003), para calculo da
porcentagem (%) do indice de Resto-ingesta (RI) = Peso da Refeicdo Rejeitada x 100/ Peso
da Refeicdo Distribuida apresentou um % R1=11,15% de acordo com a classificacdo proposta
por Mezomo (2015) e Cordeiro et al (2022), ressalta que percentuais superiores a 10% de
resto ingesta em coletividades sadias e acima de 20% em coletividades enfermas, considera-
se que os cardapios estdo inadequados ou mal planejados, podemos observar no presente
estudo que o percentual %RI= 11,15% encontrado é aceitavel ja que se trata de uma UAN
onde sdo servidos para clientes enfermos. Um estudo realizado por Estevam e Cabral (2015),
analisando o indice de resto ingestdo do almoco oferecido aos pacientes em um hospital
oncolégico de Muriaé (Minas Gerais), quantificou um resultado final em torno de 21,7%,
expondo um valor acima do recomendado.

Santana e Fernandes (2019), refere que a classificacdo da % RI sofre influéncia de
fatores  sensoriais, planejamento  de cardapios, porcionamento, tamanho de utensilios,
entre outros, devendo estes observados na distribuigdo das refeicOes.

Novinski et al (2017) destaca a importancia do trabalho da instituigdo
hospitalar na oferta de refeices com as necessidades dietéticas adequadas, visto que
0 consumo de refeicBes nutricionalmente equilibradas terd um impacto positivo na
evolugdo do quadro clinico do individuo assim como uma ingestdo alimentar inadequada
pode contribui para desnutricdo no ambiente hospitalar.

Mezomo (2015) ressalta que a diminuicao das opg¢des de pratos na ementa, assim como
uma melhor apresentacdo da comida, ajustes das captacdes e a avaliacdo das
preferéncias dos consumidores mostraram surtir efeitos positivos na redugdo do
desperdicio alimentar. Na Uan estudada € oferecido no jantar livre o carboidrato, proteina e o
legume, separados individualmente ja que a marmita possui divisérias e o paciente/cliente pode
optar pelo jantar livre ou pela sopa de acordo com a preferéncia, favorecendo a % RI.

TABELA 3 — Quantidade de marmitas avaliadas em um hospital escola do oeste do Parana,
2022.

Marmitas avaliadas Quantidade em nameros Percentual %
Marmitas que retornaram para 25 36,2
pesagem

Marmitas descartadas no lixo 13 18,8

Marmitas ndo consumidas 5 7,24




Marmitas ndo avaliadas 26 37,6
Total 69 100

Fonte: dados coletados

A tabela 3 indica que apenas 36,2% das marmitas retornaram para a pesagem e a
grande maioria ndo foi avaliada ja que foram descartadas, ndo consumidas ou ndo avaliadas
ressaltamos que os valores de % RI citados anteriormente poderiam sofrer alteracdo caso
houvesse grande descarte de alimento por estas marmitas ndo avaliadas.

De acordo com Rabelo e Alves (2016), conhecer os percentuais de resto-ingesta € de
suma importancia para reduzir custos e residuos organicos. Para um resultado satisfatorio
€ necessario que mais coletas sejam realizadas com um maior nimero de marmitas analisadas.

Lopes (2021), refere que sdo varios 0s motivos que levam a ingestdo incompleta da
refeicdo oferecida aos pacientes como: a falta de apetite, vomitos, sabor ruim do alimento,
nduseas, aversdo ao alimento oferecido, gases, alteracGes no paladar devido ao uso de
medicamentos, fatores emocionais como distancia da familia e horarios das refei¢des ndo
correspondentes a rotina.

Em um estudo realizado por Venancio et al (2022), em um hospital de Londrina-PR
com 25 individuos internados demonstrou que a maioria dos pacientes 84% estavam
satisfeitos com grande parte dos indicadores como aparéncia, sabor, variedade dos alimentos
oferecidos no hospital porém revelou - se que 68% dos pacientes consumiam alimentos
trazidos de fora do hospital. Demonstrando assim que outros fatores podem influenciar na ndo
aceitacédo da dieta proposta.

3- CONSIDERACOES FINAIS

As fichas técnicas proporcionam varios beneficios para a UAN como melhor
planejamento para aquisicdo das matérias-primas, andlise dos custos de producdo e a
padronizacdo das preparacdes, buscando-se sempre manter a boa qualidade e bom rendimento
independentemente do funcionario que execute o trabalho, além de facilitar a comunicagédo
entre o nutricionista e os responsaveis pela producdo das preparaces possibilitando um
controle e redugdo dos custos além de permitir a analise dos valores nutricionais das refei¢des,
permitindo buscar a melhoria da saude dos comensais atendidos.

Este trabalho contribuiu para melhor ajuste das fichas técnicas avaliadas com o intuito
de reduzir a quantidade de sobras e restos assim como a falta de determinado alimento durante
a distribuicdo, melhorando o funcionamento e reduzindo os custos para a UAN.

Ressaltamos que ainda se faz necessario mais analises e modificagdes nas fichas
técnicas para se adquirir um padrédo de perfeicdo desejada, por este motivo estudos como estes
sdo necessarios para melhorar a qualidade das fichas técnicas e consequentemente a
sustentabilidade nas UANSs.
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