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l. Nutricdo em Alimentacao Coletiva
ODS 12 - Consumo e produgao responsaveis;

Conexao com a Campanha "Nutricdo sem Estereétipos"? Em caso positivo, justifique:
Sim, A acao se relaciona com a campanha "Nutricado sem Estereétipos" ao propor reflexdes
sobre as razdes que levam a sobra de alimentos no prato, considerando aspectos culturais,
preferéncias alimentares, habitos familiares e restricdes alimentares individuais. Ao
identificar os fatores que influenciam a aceitacao alimentar sem julgamentos ou imposicoes
de padrdes, o projeto busca respeitar as escolhas dos estudantes e promover a educagao
alimentar de forma inclusiva e consciente, contribuindo para um ambiente mais acolhedor e
livre de estigmas alimentares.

Introducgao:

As Unidades de Alimentacao e Nutricao (UANs) exercem papel estratégico na promocéao da
seguranca alimentar, sendo responsaveis pela oferta de refeicdes saudaveis e pelo uso
racional de recursos. A medida que assumem compromissos sociais e ambientais mais
robustos, torna-se fundamental o controle eficaz do desperdicio alimentar, um dos principais
desafios enfrentados por essas instituicoes (ISOSAKI, 2009).

Segundo Schmidt (2014), o desperdicio de alimentos pode ser classificado em duas
categorias principais: técnico, relacionado a producgéo, e comportamental, relacionado ao
consumo pelos comensais. A mensuragao do desperdicio € realizada por meio de
indicadores como fator de correcao, indice de sobra limpa e indice de resto-ingesta — este
ultimo, considerado um parametro direto da aceitacédo alimentar. A analise do desperdicio
possibilita intervengdes voltadas a redugao de perdas, ao aperfeicoamento do planejamento
de cardapios e ao estimulo de praticas alimentares sustentaveis. Este estudo foi conduzido
em uma escola publica localizada no municipio de Sao Paulo—SP, durante o periodo do
jantar, contemplando discentes de diferentes faixas etarias, desde adolescentes até pessoas
idosas.

Objetivos do trabalho:

Quantificar o indice de resto-ingesta por meio de pesagens sistematicas ao longo de 15 dias
consecutivos; Avaliar a relagao entre o desperdicio alimentar e os itens do cardapio
oferecido; Comparar os resultados com dados da literatura cientifica; Sugerir estratégias
para minimizar o desperdicio nas UANs com base nos achados.

Publico-alvo:
Adolescentes, adultos e idosos de uma escola publica em Sao Paulo-SP

Procedimento/ Metodologia aplicada:

A pesquisa foi realizada entre abril e maio de 2023, durante 15 dias Uteis consecutivos, de
segunda a sexta-feira. As coletas ocorreram no periodo noturno, utilizando uma unica
balanca devidamente calibrada para pesagem dos residuos alimentares.



O cardapio padrao era composto por arroz, feijao, prato principal (porcionado pelas
colaboradoras), guarnigao, fruta e/ou salada. Antes da coleta, todos os envolvidos utilizavam
Equipamentos de Protecao Individual (EPI), como jaleco, touca e luvas descartaveis, sem
uso de adornos pessoais (pulseiras, anéis, reldgios, etc.). Durante a coleta, descartavam-se
previamente as partes ndo comestiveis (0ssos, cascas, sementes), garantindo a precisao na
pesagem do resto-ingesta. As lixeiras foram posicionadas ao lado da balanga para facilitar o
procedimento. Foram registrados os seguintes dados: Temperatura inicial e final dos
alimentos; Horario da coleta; Descricdo do cardapio do dia; NUmero de comensais; Peso
das cubas (GN); Peso total da refeicao servida; Peso do resto-ingesta individual e
acumulado; Peso da sobra limpa. Com base nos dados, aplicaram-se formulas para o
calculo da refeicao per capita, porcentagem de desperdicio, volume de refeicdes que
poderiam ser servidas com o alimento desperdigado (sobra e resto-ingesta acumulado) e
indicadores comparativos por item de cardapio.

Tempo de aplicagao da acgao:

O projeto iniciou com a revisao bibliografica em agosto de 2022, seguido da elaboracao da
metodologia, definicdo das técnicas, cronograma e coleta dos dados, finalizando em maio
de 2023.

Resultados (informar dados numéricos e qualitativos):

A unidade preparava, em média, 200 refeicbes por noite, com variagdes no numero de
comensais em funcao de eventos escolares e feriados. O peso médio das refeicbes
produzidas foi de 112,07 kg e o das refei¢cdes distribuidas, 96,58 kg. As sobras limpas
representaram 17,54% do total, com variacao diaria de 0,05% a 57,86%, e o resto-ingesta
variou de 0,00% a 2,60%, com média per capita de 8,46 g — indice considerado aceitavel
segundo Vaz (2006). O volume de sobras limpas permitiria alimentar, em média, 21 pessoas
por dia, enquanto o resto-ingesta seria suficiente para alimentar 2 pessoas. A média de
consumo alimentar diario por comensal foi de 724,69 g, préxima ao valor de referéncia
encontrado por Melo et al. (2011), de 856 g. Foi construido um quadro diagnéstico com os
principais fatores criticos e respectivas estratégias corretivas para a mitigagéo do
desperdicio alimentar na unidade analisada: Etapa: mao de obra hipotese/problema:
treinamento e pouca méo de obra

Sugestdes/solugdes:
Capacitacao da equipe periodicamente e contratacido de méo de obra.

Etapa: método
Hipotese/problema: falta de padronizacao no per capita do prato principal.

Sugestdes/solugdes: realizar pesagens de uma amostra de carnes para verificar se os
cortes estdo com per capita corretas.

Etapa: matéria-prima
Hipétese/problema: matéria-prima pouco aceitavel

Sugestdes/solugdes: apresentagdo dos cardapios com baixa aceitabilidade, com muita
carne de porco, verificar a aceitabilidade apds a mudanga nas preparagoes.

Fazer pesquisa de satisfagdo dos comensais, melhorar a apresentagéao das verduras e
legumes com a diversidade de cores, acrescentando temperos naturais.

Etapa: medigéo



Hipotese/Os resultados do estudo foram publicados em um Repositério Institucional do
Conhecimento. https://ric.cps.sp.gov.br/handle/123456789/13133

Conclusao:

Os dados obtidos indicam que os principais fatores associados ao desperdicio alimentar na
UAN estudada foram: Inadequacgao na elaboracao dos cardapios, desconsiderando as Leis
de Escudeiro; Baixa atratividade das preparacgdes, com escolhas limitadas de ingredientes e
falhas na combinacéo de texturas, cores e sabores; falta de padronizacado nas porcoes
servidas; auséncia de monitoramento continuo por profissional habilitado. Verificou-se ainda
que a repeticao de refeigdes, a ma apresentagao de verduras e legumes e a inexisténcia de
feedback sistematico dos comensais influenciaram negativamente na aceitagcao das
refeicdes. Tais fatores impactaram diretamente nos indices de resto-ingesta e sobras,
evidenciando a necessidade de reestruturagao das praticas de gestao alimentar. A aplicagéao
de indicadores de desempenho, aliada a estratégias educativas e de gestao participativa,
mostra-se fundamental para a promocéao da sustentabilidade em Unidades de Alimentagao e
Nutricdo.

Referéncias (a formatacao deve atender as normas ABNT):
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lll. Nutricdo em Saude Coletiva

ODS 3 - Saude e Bem-estar;

Introducao:

O desperdicio de alimentos € um dos principais desafios enfrentados pelos servigcos de
alimentacéao coletiva, impactando diretamente os custos operacionais, 0 meio ambiente e a
seguranca alimentar. Em refeitorios de hotéis, onde ha grande volume de refei¢cdes
diariamente, identificar e reduzir o desperdicio é essencial para promover praticas mais
sustentaveis e eficientes.

Este trabalho foi desenvolvido no refeitério de um hotel, onde se observou o acimulo de
restos alimentares nos pratos (resto-ingesta). Através do acompanhamento diario das
sobras e analise da aceitacdo dos alimentos, buscou-se compreender os principais pontos
de desperdicio e propor melhorias nos modos de preparo e no aproveitamento da matéria-
prima, contribuindo para a sustentabilidade da operacao e maior satisfacido dos comensais.

Objetivos do trabalho:
Reduzir o desperdicio de alimentos no refeitdrio do hotel através da analise do resto-ingesta
e readequacao de preparacoes.

Objetivos Especificos:

Quantificar diariamente os alimentos descartados (resto-ingesta);

Identificar os alimentos com maior indice de rejei¢ao;

Realizar ajustes na forma de preparo e cardapio;

Implementar estratégias de reaproveitamento da matéria-prima de forma segura e criativa.

Publico-alvo:

O publico-alvo deste trabalho sdo os colaboradores do hotel que utilizam o refeitério
diariamente para as refei¢cdes de almocgo e jantar. O foco esta nos habitos alimentares e na
aceitacdo dos alimentos servidos a esse grupo, que impactam diretamente no desperdicio e
na gestao do refeitorio.

Procedimento/ Metodologia aplicada:

Metodologia
O trabalho foi realizado ao longo do més de janeiro de 2024 no refeitério do hotel.

Etapas:
Coleta de dados: pesagem diaria do resto-ingesta e registro dos alimentos preparados;
Analise critica: identificacao de preparagdes com maior rejeicao e escuta com os

comensais; Ajustes aplicados: reformulagao de receitas, aproveitamento integral dos
alimentos, mudancgas de apresentagdo; Acompanhamento: nova pesagem e reavaliacao.



Ferramentas utilizadas: planilhas, balancga digital, fichas técnicas.

Tempo de aplicagcao da acgao:
A acao foi desenvolvida ao longo do més de janeiro de 2024, com observagdes e
readequagdes semanais.

Resultados (informar dados numéricos e qualitativos):

Desperdicio médio identificado: 19,08 gramas por refeicao; Total de refeigbes servidas em
janeiro: 8.316;Total de resto-ingesta em janeiro: 158,696 kg; Proteinas com maior
desperdicio: bisteca suina e drumette de frango; Reformulag¢ao de preparacdes e cortes
para melhorar aceitacdo e aproveitamento; Estimulo a equipe de cozinha sobre
reaproveitamento seguro e criativo; Sensibilizagdo dos colaboradores sobre o desperdicio
via acdes educativas internas.

Conclusao:

A analise do resto-ingesta possibilitou identificar gargalos na aceitagcao alimentar. As
intervengdes resultaram em reducao significativa do desperdicio, promovendo praticas mais
sustentaveis e maior satisfagao dos usuarios do refeitério. A continuidade deste projeto pode
impactar diretamente na conscientizacdo da equipe, na economia de recursos e na
responsabilidade ambiental.

Referéncias (a formatacao deve atender as normas ABNT):
BRASIL. Ministério da Saude. Guia alimentar para a populagéo brasileira. 2. ed. Brasilia: MS, 2014.

ORGANIZACAO DAS NACOES UNIDAS. Objetivos de Desenvolvimento Sustentavel. Disponivel em:
https://brasil.un.org/pt-br/sdgsABERC.

Manual de boas praticas para servigos de alimentagdo. Sdo Paulo: ABERC, 2019.ABNT NBR
6023:2018 — Informagéo e documentacao — Referéncias — Elaboracgéo.
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I. Nutricao em Alimentagao Coletiva

ODS 12 - Consumo e produgao responsaveis

Introducgao:

A alimentacao escolar constitui uma importante estratégia de promocao da seguranca
alimentar e nutricional, do desenvolvimento integral e da formacao de habitos alimentares
saudaveis na infancia e adolescéncia. Seu papel vai além da oferta de refei¢cdes
equilibradas, incorporando dimensdes pedagogicas, culturais e de saude publica. Nesse
contexto, as Unidades de Alimentacao e Nutricdo (UANs) escolares tornam-se ambientes
privilegiados para o fortalecimento de praticas alimentares adequadas, sustentaveis e
socialmente responsaveis (BRASIL, 2009).

No entanto, um dos principais desafios enfrentados na operacédo das UANs € o controle do
desperdicio de alimentos, que compromete ndo apenas a sustentabilidade econbémica, mas
também os principios de equidade e respeito aos recursos naturais. Estima-se que o
desperdicio médio de alimentos em cozinhas escolares brasileiras varie entre 25% e 35%,
sendo os principais fatores associados ao planejamento inadequado de cardapios, falhas no
processo de distribuicdo e baixa aceitacado das preparacoes (NEVES et al., 2021). O
enfrentamento dessas perdas exige medidas de gestao nutricional eficazes, aliadas a
educacao alimentar e a formacao continuada das equipes de cozinha.

Além das implicacbes técnicas e financeiras, o desperdicio de alimentos representa um
grave problema ambiental e ético. A producao e o descarte inadequado de alimentos elevam
a emissao de gases de efeito estufa, contribuem para o uso excessivo de agua e energia e
intensificam a degradagao dos recursos naturais.

Em contrapartida, a implementacao de agbes integradas de prevengao ao desperdicio,
envolvendo desde o planejamento do cardapio até o consumo final, € capaz de reduzir
significativamente essas perdas e promover uma cultura institucional mais consciente e
sustentavel (FAO, 2019).Nesse sentido, a Agenda 2030 da Organizacao das Nagbes Unidas
estabelece, por meio do Objetivo de Desenvolvimento Sustentavel (ODS) 12, a meta de
reduzir pela metade, até 2030, o desperdicio global de alimentos per capita no varejo € no
consumo, além de diminuir as perdas ao longo das cadeias de producéo e abastecimento. A
escola, enquanto espaco formativo e reprodutor de praticas sociais, tem papel estratégico
no cumprimento dessa meta. A atuacao da equipe de nutricdo escolar, ao articular agcdes de
gestdo com atividades pedagdgicas, fortalece esse compromisso global com a
sustentabilidade e o direito humano a alimentacao adequada (ONU, 2015).

Objetivos do trabalho:

Reduzir o desperdicio de alimentos nas Unidades de Alimentagao e Nutricao de quatro
sedes de um grupo de escolas da rede privada localizada na zona norte de Sao Paulo, por
meio da implementac&o de estratégias de controle de produgéo e readequacéo do
porcionamento das refei¢cdes servidas a Educacgéao Infantil.



Objetivos Especificos:

Avaliar a quantidade de sobras e restos nos periodos de almogo da Educagao Infantil,
identificando os principais pontos de perda alimentar;

Reestruturar o planejamento de producéo, ajustando o quantitativo conforme a faixa etaria e
a aceitacao dos preparos;

Readequar o porcionamento dos pratos, respeitando as necessidades nutricionais e a
capacidade de ingestao dos alunos de 6 meses a 6 anos;

Realizar capacitagdes com as equipes de cozinha, sensibilizando os colaboradores quanto a
importancia da reducao de desperdicios e do controle das porcoes;

Monitorar os indicadores de desperdicio antes e apds as intervencgbes, buscando uma
reducao progressiva e mensuravel ao longo do ano letivo.

Publico-alvo:

O projeto envolveu todos os publicos das quatro sedes da escola, abrangendo cozinheiros,
auxiliares de cozinha, atendentes de cantina, técnica em nutrigcdo, estagiarios de nutricao,
auxiliares pedagogicos, alunos de diferentes faixas etarias e a gestora de nutri¢cdo.

Procedimento/ Metodologia aplicada:

O presente trabalho adotou uma abordagem sistematica para o controle e redugao do
desperdicio alimentar nas unidades de alimentac&o e nutrigdo de quatro sedes escolares.
Inicialmente, implementou-se o monitoramento diario das sobras alimentares por meio da
pesagem das sobras de cada preparacao realizada. A equipe responsavel pela producao,
composta por cozinheiros, auxiliares de cozinha e atendentes de cantina, pesava e
registrava quantitativamente as sobras em cadernos especificos, além de documentar a
informacéo por meio de fotografias enviadas em grupo via aplicativo WhatsApp, permitindo o
acompanhamento em tempo real e a rapida identificacao de desvios.

Os alimentos que permaneciam expostos por menos de duas horas, desde que mantidos
em condi¢gbes adequadas de seguranga alimentar, eram destinados a doacgao, conforme
previsto pela Lei Federal n°® 14.016/2020, que regulamenta o aproveitamento e doacao de
alimentos excedentes. Este processo foi operacionalizado por intermédio da plataforma
“Comida Invisivel”, responsavel por articular a logistica da doagao, garantindo o
reaproveitamento seguro e a minimizagao do desperdicio nas unidades escolares.

Mensalmente, realizava-se o fechamento e analise consolidada dos dados de desperdicio
por sede, com reunides direcionadas as equipes responsaveis para identificar possiveis
falhas nos processos produtivos, praticas inadequadas e oportunidades de melhoria. Em
margo, foi realizado um estudo quantitativo especifico para estimar a magnitude do
desperdicio alimentar dos alunos da Educagéao Infantil, por meio da pesagem diaria da sobra
de pratos descartada durante um periodo continuo de dez dias. Com base nos dados
coletados, em abril foram conduzidos testes experimentais para a redefinicao dos
porcionamentos dos pratos servidos, visando ajustar as quantidades ofertadas as reais
necessidades nutricionais e ao padrao de consumo dos alunos. A partir de maio, foi iniciado
o processo formal de readequacao do porcionamento, que contemplou treinamentos
especificos para a equipe pedagdgica e para o pessoal de alimentacao escolar, além de
uma comunicacgao estruturada com as familias para informar e esclarecer as mudancas
implementadas.

Essa metodologia integrada visou garantir a eficiéncia dos processos, a seguranca
alimentar, a conscientizagao dos atores envolvidos e a redugao efetiva do desperdicio, em
consonancia com as boas praticas de gestdao em unidades de alimentacao escolar.

Tempo de aplicagao da acgao:



As atividades referentes ao controle e redugéo do desperdicio alimentar foram
desenvolvidas ao longo do primeiro semestre do ano, abrangendo o periodo de janeiro a
junho.

Resultados (informar dados numéricos e qualitativos):

O controle do desperdicio alimentar nas quatro sedes da escola apresentou uma redugao
significativa e progressiva ao longo do primeiro semestre de 2025. Em fevereiro, o total de
alimentos doados foi de 570 kg, reduzindo para 445 kg em margo, 403 kg em abril, 354 kg
em maio e 301 kg em junho. Essa diminui¢cao corresponde a uma redug¢ao acumulada de
aproximadamente 47,4% no volume de doacao entre fevereiro e junho, demonstrando maior
eficiéncia no controle das sobras alimentares. Tais resultados corroboram achados da
literatura, que indicam que intervengdes sistematicas em unidades de alimentacéo escolar,
associadas a monitoramento continuo, promovem reducéao efetiva do desperdicio, podendo
atingir indices superiores a 40% em poucos meses (PEREIRA et al., 2020; SILVA; SOUZA,
2021).

A doacao semestral totalizou 2.073 kg de alimentos que foram revertidos em quase 12.000
refeicdes destinadas a mais de 3.300 beneficiados. Além do impacto social direto, essa agao
ambientalmente consciente evitou a emissdo de aproximadamente 1.960,48 kg de CO2,
considerando a pegada carbdnica média da producao alimentar evitada (FAO, 2013).

A reducao do desperdicio em unidades escolares contribui, portanto, para a mitigagéo das
mudancas climaticas, alinhando-se aos Objetivos de Desenvolvimento Sustentavel (ODS
12), que preconizam o consumo e producao responsaveis (ONU, 2015). Quanto ao
readequacao do porcionamento na Educacéo Infantil, a analise inicial revelou um
desperdicio médio de 55% em relagéo ao porcionamento padréao de 210 gramas. Apods a
realizacao de testes e ajustes, foi estabelecido um novo porcionamento de 125 gramas.

Em apenas uma semana de avaliagao, o desperdicio caiu para 5,8%, evidenciando a
eficacia da estratégia para adequar a oferta as reais necessidades nutricionais e ao apetite
dos alunos. Esse resultado esta em consonancia com estudos que apontam que o
dimensionamento correto das porgdes é fator critico para a redugao do desperdicio
alimentar em escolas, promovendo tanto a satisfacdo dos alunos quanto o uso racional dos
recursos (COSTA et al., 2019; MACHADO et al., 2022). Relatérios alimentares das familias
confirmam a aceitagao positiva do novo padréao, reforcando a importancia do dialogo entre
escola e comunidade.

Adicionalmente, a gestdo orgcamentaria do setor foi impactada positivamente, registrando
uma economia mensal minima de 6,5% atribuida a reducao do desperdicio e a adequacao
da producédo. Essa economia contribuiu para que o setor se mantivesse dentro da meta
orcamentaria prevista para o ano, reforgando a sustentabilidade financeira do programa
de alimentacgao escolar. Tal dado esta em consonancia com analises que indicam que o
manejo eficiente dos recursos alimentares pode gerar economia significativa para as
instituicdes, sem prejuizo da qualidade e da oferta nutricional (FREITAS; LIMA, 2018).

Conclusao:

O projeto alcangou seu objetivo de reduzir o desperdicio de alimentos nas unidades de
alimentacédo e nutricdo da escola, por meio do controle da producgéo e da readequacéo do
porcionamento na Educacao Infantil, promovendo praticas mais sustentaveis e eficientes.
Essas ag¢des contribuiram para otimizar os recursos disponiveis, assegurar a qualidade
nutricional das refei¢gdes e garantir maior satisfagéo das familias.

Embora tenha havido uma resisténcia inicial da equipe em compreender a importancia do
controle do excedente e o impacto do desperdicio, o envolvimento continuo e o trabalho
colaborativo foram fundamentais para a superagao desse desafio. A sensibilizagcao e



capacitacao dos profissionais criaram uma cultura de responsabilidade e consciéncia que
vem se fortalecendo.

A visibilidade e valorizag&o da equipe de nutricdo, que desempenhou papel central na
condugao e monitoramento das intervengdes, evidenciam o impacto positivo da atuacao
profissional especializada na promocao da eficiéncia, sustentabilidade e educacéao alimentar
dentro do ambiente escolar.

Para o segundo semestre, espera-se consolidar os avangos conquistados, ampliar a
integracao entre os setores e continuar aprimorando as praticas de controle e redugao do
desperdicio, garantindo assim a sustentabilidade das a¢des e o fortalecimento da
alimentacgéo escolar como um pilar essencial para a formagéao integral dos alunos.
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