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Excedentes em UAN podem ocorrer por diversos metdamo: falhas no planejamento do nimero
de refei¢cbes, porcionamento inadequado para a géiogdper capita inapropriado, baixa aceitacéo do
cardapio, ma apresentacao dos alimentos, entresollientro deste contexto, o desperdicio pode ser
minimizado por meio de um planejamento e monitorgmeficientes para que ndo existam excessos
de producédo, e consequentemente sobras. S8o cadsislesobras, os alimentos prontos para o
consumo que nao foram distribuidos no turno degsogpncluindo as sobras resultantes do balcéo
térmico ou refrigerado, do pass throught e da p@duO presente estudo propds avaliar o
desperdicio em uma Unidade de Alimentacdo e Nuatr{tBAN) da cidade de Dourados — MS,
utilizando o indice de sobras. Os dados foram adéet apos o almoc¢o no periodo de 28 de novembro
a 02 de dezembro de 2016, em uma UAN que ofereceédia 2300 refei¢cdes diarias, 1200 no
almoco e 1100 no jantar. Para avaliar a quantidad®bras, foram pesadas as cubas com preparaces
do balcdo de distribuicdo e do pass throught. Agsalculos, péde-se identificar o perfil de
desperdicio da UAN estudada. Os resultados enclmstidemonstraram que o0s percentuais de sobra
do almoco variaram de 10,35% a 13,84%, sendo aanti&di2,12%. Os valores de sobra per capita
variaram de 85g a 142g e média de 106g, valoresisugs ao preconizado pela literatura, que admite
percentuais de até 3% ou de 7 a 25g de sobra peoqeO consumo de alimentos per capita no
periodo foi de 87g. Com o desperdicio de alimegayados pela UAN, poderiam ser alimentadas
cerca de 702 pessoas. O custo médio produzido atesperdicio do prato base (arroz + feijao) no
periodo avaliado foi de R$568,70. Por meio dosltados obtidos, sugere-se implantacdo de
campanhas educativas a serem realizadas com osigaigie com a equipe de colaboradores, bem
como adequacao do planejamento das preparacOemdfipio com monitoramento periddico das
sobras para avaliar a aceitacdo dos pratos elaimeafim de reduzir o desperdicio de alimentos.
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