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RESUMO

As Unidades de Alimenta¢io e Nutricdo - UANs sdo responsaveis por produzir refeigdes
nutricionalmente e sob o ponto de vista higi€nico sanitario adequados e ainda devem fazé-los com
vista na qualidade e impedir o desperdicio de alimentos e consequente geracido de fome, pensando
socialmente e residuos solidos com relagdo ao meio ambiente além dos prejuizos econémicos
provocados pelo desperdicio. Objetivo: objetivo deste estudo foi avaliar o resto de ingestdo em
Unidades de Alimentagdo ¢ Nutri¢do institucionais no municipio de Cuiaba MT. Metodologia: A
coleta de dados foi realizada no més de fevereiro de 2020, de segunda a sexta-feira, durante o
almogo, em duas UANs sendo uma privada e uma beneficente. Utilizou-se uma balangca com
capacidade 100 quilos para pesar as preparagdes produzidas, distribuidas, sobras e o resto de
ingestdo. Resultados: A UAN privada ¢ UAN beneficente produziam em média 149 e 108
refei¢es na diariamente. A média de consumo diario per capita foi de 650 g em ambas as UANS,
onde se observou que 5,29% de resto de ingestdo na UAN privada ¢ 4,07% na UAN beneficente
equivalendo a 81g e 63g rejeitados por pessoa respectivamente, este resultado foi quatro vezes e
trés vezes maior que o recomendado. Os dados encontrados das sobras sujas foram de 10,97 kg
na UAN privada e 3,45 kg na UAN beneficente representando o percentual de 12,83% ¢ 6,33%.
Os resultados referentes ao total de desperdicio das duas UANs mostraram que seria possivel
alimentar 37 pessoas por dia. Conclusdo: Conclui-se que o percentual de resto ingestio, sobras
sujas e o desperdicio nas duas UANs ultrapassou os valores preconizados na literatura, sendo os
valores da UAN privada mais elevados, estes achados sugerem a necessidade de medidas junto
aos comensais para se obter informagdes de suas preferéncias alimentares, além de acgdes
pertinentes ao controle de desperdicios e treinamento com os manipuladores para a execugdo dos
per capita ¢ ainda uma planejamento da produgdo mais arrojado para garantir a produgio
necessaria com sobras em niveis aceitaveis para minimizar a geracdo de residuos que impacta
diretamente no social, fomentando a fome, no meio ambiente e economia.

PALAVRAS-CHAVE: Desperdicio de alimentos; Resto ingestdo; Unidade de alimentagdo e
nutri¢ao.
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