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Resumo: Unidade de Alimentacao e Nutricdo (UAN) é um setor voltado para a preparagao e
fornecimento da alimentacdo, exercendo também o papel de monitorar a aceitacdo e o
aproveitamento integral dos alimentos, através de diferentes indicadores de qualidade. A
presente pesquisa teve como finalidade analisar o desperdicio dos alimentos do preparo a
distribuicdo em duas unidades escolares. A coleta de dados foi realizada no més agosto de
2025 e utilizou como instrumento um questiondrio de pesquisa pré-elaborado para avaliar as
dificuldades encontradas no aproveitamento integral dos alimentos. A analise comparativa
entre uma escola privada e uma escola estadual revelou diferengas marcantes na aplicacao
das praticas de aproveitamento integral dos alimentos. A instituicdo privada apresentou maior
numero de respostas positivas, indicando mais conhecimento, capacitacdo e rotinas
organizadas que favorecem a adoc¢do dessas praticas. J4 a escola estadual registrou mais
respostas negativas, especialmente quanto a oferta de treinamentos, dominio da técnica e
controle do processo, evidenciando limitacGes na implementacdo efetiva, apesar da
conscientizagao existente. Assim, enquanto a escola privada demonstra um cenario mais
estruturado e sustentdvel, a escola estadual ainda necessita de investimentos em formacao e
politicas institucionais, refletindo uma aplicagdo menos consolidada do aproveitamento
integral.

Palavras-chave: Desperdicio de alimentos, Alimentagao escolar, Alimento integral.

INTRODUCAO
O desperdicio de alimentos no Brasil é alarmante chegando a 26 milhdes de toneladas por

ano, que poderiam alimentar 35 milhdes de pessoas segundo um estudo da EMBRAPA de 2007
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De acordo com outra pesquisa da EMBRAPA de 2009, a cada 100caixas de produtos agricolas
colhidos, apenas 61chegam a mesa do consumidor, dentre esses, as refeicdes dos alunos das
escolas.

Uma maneira de evitar esse desperdicio seria o aproveitamento dos alimentos de forma
integral (cascas, sementes)para que a aquisicdo desses produtos sejam reduzidas, palestras
de conscientizagao dos impactos causados ao meio ambiente.

Em uma UAN o desperdicio de alimentos devido a ndo utilizacdo integral dos alimentos gera
aquisicdao de quantidade de alimentos desnecessarias e produgao cada vez maior desses
alimentos que segundo apontamento da ONU (Organizacao das Nag¢des Unidas) apenas um
terco do que produzimos sdo de fato consumido.

Com base nisso nosso projeto prevé alarmar, conscientizar e instruir a reducao de desperdicio
de alimentos nas escolas com o intuito que os alunos possam compartilhar esse aprendizado
com seus familiares e gerar uma cadeia de informacgdes sobre a reutilizagao dos alimentos de

forma integral.

Justificativa:

Segundo a ONU (Organizacdo das Nagdes Unidas) o desperdicio de alimentos tomou
perspectivas alarmantes e é de extrema importancia conscientizarmos a populag¢ao sobre o
assunto, pois a cada ano um terco do que é produzido no mundo é desperdicado.

O Brasil é 0 42 produtor mundial de alimentos, produzindo 27% a mais do que necessita para
alimentar sua populacdo, diante desse cenario a¢des para conscientizacdo sobre o desperdicio
devem ser incentivadas.

O espaco escolar é um ambiente ideal para acdes preventivas voltadas a conscientizacdo, onde
desperdicio de alimentos ndo corriqueiramente identificados.

Entende-se que o desperdicio de alimentos acontece desde o recebimento, sendo necessaria
a conscientizacdo do recebimento de mercadorias aos comensais das unidades escolares.

As consequéncias do desperdicio alimentar em meio escolar levantam questdes ambientais,
sociais, econOmicas e nutricionais, afinal para que um alimento chegue ao prato sdo
necessarios varios recursos como: terra, dgua, energia, animais, recursos de armazenamento,
processamento, transporte, venda e mdo-de-obra, inerente as etapas do sistema de alimentos

também estdo gases do efeito estufa para a atmosfera.



Estratégias aplicadas nas escolas envolvendo todos tem um impacto positivo e eficaz para
fortalecer informagGes e influenciar a transmissdao da conscientizacgdao do desperdicio de
alimentos. Conclui-se que a Educacao Alimentar na reducdo do desperdicio traz beneficios

para a populagao, economia e meio ambiente.

Problematizagao:

e Fator nutricao
O desconhecimento dos principios nutritivos do alimento, bem como o seu nao
aproveitamento, fomenta o desperdicio de recursos alimentares. Ao londo da cadeia
produtiva de alimentos existem perdas alarmantes.
Uma estimativa realizada pela FAO(Organizacdo das Nacbes Unidas para Alimentacdo e
Agricultura) estima que desde o inicio da produgdo até o consumidor final, cerca del/3 ou
30% dos alimentos produzidos no mundo sdo perdidos ou desperdicados a cada ano
totalizando mais de 1,3 bilhdes de toneladas anuais.

e Fator escolhas
Estes dados demonstram que as decisdes alimentares provocam impactos ambientais,
econdmicos e sociais. As perdas ndo ocorrem apenas em plantagdes, transporte e
armazenamento incorreto, mas também no preparo inadequado dos mantimentos. Partes
habitualmente desprezadas dos alimentos, como casca, sementes, talos, raizes, possuem alto
valor nutritivo, sdo fontes de vitaminas, minerais, fibra e outras substancias indispensaveis
gue contribui para o bom funcionamento do organismo.

e Fator capacitagao
Considerando a importancia dos manipuladores na alimentacdo, e especialmente na
alimentacao escolar, faz-se necessario realizar a¢des educativas que possam, contribuir para
ampliarem seus conhecimentos, estimulando modificacdes positivas nos habitos de trabalho.

e Fator padronizacao
A ficha técnica de preparo é uma ferramenta util na oferta de preparacdes padronizadas e que
contenham todo o equilibrio dos nutrientes calculados pelo Nutricionista responsavel visando
a adequacdo da alimentacdo nas escolas.

e Fator Padronizagao
Sobre a ficha técnica de preparo dos alimentos, para que ndo haja confusdo por parte dos

colaboradores, a mesma pode ser dividida em duas partes:



Gerenciais: Identificando os custos de producao
Operacionais: Identificando as etapas de producgao (utilizadas por cozinheiros, chefes de

cozinha na execucdo das preparacoes)

Hipétese:

O desperdicio pode ocorrer durante a recebimento e nos processos de corte, as perdas podem
causar aumento de custo. Em virtude disso, o fator de correcdo dos alimentos também deve
ser levada em consideragao, visto que é conhecida como fator de aquisi¢ao e estd relacionada
a perda de parte do alimento que inevitavelmente acontece durante o preparo. Este indice
diz respeito a relacdo entre o peso liquido e o peso bruto de cada insumo. Calcula de fator de
correcao é fundamental no dia a dia de uma cozinha, em que a quantidade de alimentos que
é comprada e em muitos casos, bem diferente da quantidade final que se obtém apds a
limpeza de cada insumo (loja Brasil, 2019)

Em relacdo ao planejamento de alimentos deve-se observar a ventilacdo, temperatura
adequada dos freezers, geladeiras e camaras frias, se ha presenca de insetos e roedores no
ambiente e se os manipuladores estdo recebendo treinamento adequado, tudo isso impacta
aos desperdicios. A falta de planejamento faz com que os excessos de producdo e
consequentemente sobras, os cardapios devem ser planejados para prever o aproveitamento
final de cada alimentos.

O desperdicio submerge ainda as perdas que podem variar desde alimentos que ndo sao
utilizados, até a preparacao que ndao chegam a serem servidas e, além disso, as que sobram
no prato e vao para o lixo (Oliveira, 2017) O controle de sobras e restos deve ser um
instrumento Util ndo somente para a controle de desperdicio e custos, mais também como
um indicador da qualidade da refeicao servida.

No contexto escolar, o desperdicio alimentar € um aspecto preocupante pois esta ligada a um
planejamento logistico inadequado, visto que o gerenciamento de sobras na merenda esta
associado as praticas e auséncia de acbes preventivas. O desperdicio das merendas escolares
através da perspectiva logistica, mensura-se a necessidade de monitoramento, restruturacao,
estratégia e controle técnico em melhorias pelas unidades de educacao.

No processo de merenda escolar os problemas, seja no manuseio, transporte ou desperdicio,
estdo direto ligados a falha de planejamento junto a administracdao publica, tendo que

contratar especialistas que conseguem, fazer o manuseio dos alimentos, fazendo projeto



voltados a conscientizacdo dos desperdicios de alimentos entre os estudantes, especialistas
capacitando os manipuladores, em cada rede escolar, para ser feitos cardapios que tendem a

ter consequéncias menores relacionadas ao desperdicio.

Objetivo Geral:

O desperdicio de alimentos é um desafio significativo que afeta ndo apenas a saude da

populacdo, bem como o meio ambiente, gerando impactos negativos no uso de recursos
naturais e na emissao de gases de efeito estufa.
A presente pesquisa teve como objetivo geral investigar o conhecimento e a aplicagao do
aproveitamento dos alimentos por manipuladores de alimentos em instituicdo de ensino,
visando identificar barreiras e agdes corretivas para que os alimentos sejam utilizados de
forma integral. Para isso, foram realizadas entrevistas em uma escola estadual no grande ABC
SAO PAULO. A metodologia incluiu a andlise qualitativa das respostas permitindo assim
compreender as dificuldades tais como condicdes de trabalho como falta de capacitacao.

As entrevistas abordaram questdes sobre o conhecimento sobre o aproveitamento
integral dos alimentos, praticas utilizadas nas escolas percepcdo sobre o desperdicio e a
aceitabilidade dos alunos em relagao ao alimento de forma integral.

Os principais resultados mostraram que, embora os manipuladores possuissem
conhecimento sobre o aproveitamento dos alimentos de forma integral, sua aplicacdo é
limitada a aceitacao dos alunos, falta de equipamento e mao-de-obra. Além disso, a rigidez no
cardapio e a falta de tempo para o preparo de receitas alternativas foram identificadas como
obstaculos a implementagdo da utilizacao de cascas e sementes dos alimentos.

A capacitacdo e a conscientizacdo sobre o desperdicio sdo fundamentais para a
alimentacdo escolar promovendo saude e sustentabilidade.

Solugdes como a conscientizacdo do desperdicio e o reaproveitamento dos alimentos
no ambito educacional podem criar um impacto positivo para transpassar o conhecimento do

aproveitamento dos alimentos fora do ambiente escolar para o ambiente familiar.

Objetivos Especificos:

e |dentificar quais alimentos podem ser utilizados integralmente e como utilizar na

merenda escolar.



e Conscientizar e capacitar os colaboradores para o aproveitamento integral dos
alimentos.

e Acdes voltadas para a conscientizagdo dos alunos em relagdo ao desperdicio de
alimentos.

¢ |dentificar como e quando acontece esse desperdicio dos alimentos.

e Analisar dificuldades encontradas no processo de implanta¢cdo do aproveitamento
integral dos alimentos.

e \Verificar se as propostas estdao sendo aplicadas.

METODOLOGIA

A pesquisa foi realizada com base de dados encontrados em artigos na Scielo e Google
Académico com objetivo de andlise e plano de acdo de controle de desperdicio de alimentos
em unidades escolares.

As unidades de alimentagao receberam visitas com formuldrio contendo questdes de facil
entendimento para os manipuladores de alimentos da unidade responder.

De acordo com o formulario foi realizado um plano de agdo para a escola implementar aos
alunos pesquisas de alimentos e receitas com cascas de alimentos. (Anexo 1)

Aos manipuladores foi orientado o uso integral dos alimentos sem a retirada de cascas e a
capacitacdo para o conhecimento das propriedades nutricionais existentes nas cascas dos
alimentos.

Foi proposto também a utilizacdo de cartazes com informacgdes sobre o desperdicio no Brasil
e no mundo como:

e “A quantidade de alimentos jogados no lixo diariamente no Brasil, poderia alimentar
cerca de 10 milhbes de pessoas. Ndo jogue comida no lixo!” (AUGUSTINI et al, 2008)”

e “Cerca de 800 milhbes de pessoas em todo o mundo sofrem de fome e subnutricGo.
Enquanto isso, toneladas de alimentos sdo jogadas no lixo... evite o desperdicio
(EMBRAPA, 2007)”

e “Comida no lixo é dgua desperdicada porque produzir comida demanda dgua e cada
pedaco de carne ou salada que acaba no lixo significa que, junto com a comida,
estamos também jogando dgua fora. Segundo estudo realizado pelo Instituto
Internacional da Agua de Estocolmo, na Suécia, 50% da comida produzida no mundo,

por ineficiéncias na cadeia de produg¢éo ou gandncia de consumidores, acaba no lixo e



com isso além da comida, a dgua também é desperdicada. Néo jogando comida no lixo
também economizamos dgua! (O ECO, 2008)”
O projeto prevé também sugerir para a semana de alimentacdo sugestdao de propor ao evento
que seja elaborado uma receita de doce feito a base de casca de melancia e servido aos alunos
com propdsito de conscientizar sobre o uso de cascas de alimentos.

FUNDAMENTAGAO TEORICA

2.1 Desperdicio de Alimentos

A Organizacdo das Nacdes Unidas (ONU) alerta que “a perda e o desperdicio de
alimentos geram entre 8 e 10% das emissdes globais de gases de efeito estufa” e que “mais
de 13% dos alimentos sdao perdidos globalmente apds a colheita e antes de chegar ao varejo”
Além disso, Inger Andersen, diretora do PNUMA, afirma: “O desperdicio de alimentos é uma
tragédia mundial. Milhdes passardo fome hoje, a medida que hd alimentos a serem

desperdicados em todo o mundo”

2.2 Aproveitamento Integral dos Alimentos

O aproveitamento integral dos alimentos consiste na utilizagdo de todas as partes
comestiveis dos alimentos — como cascas, talos, folhas e sementes — com o objetivo de
reduzir o desperdicio e aumentar o valor nutricional das refeicdes. Segundo Rocha e Ferreira
(2022), “utilizar o alimento em sua totalidade significa mais do que economia, significa usar
os recursos disponiveis sem desperdicio, reciclar, respeitar a natureza e alimentar-se bem,

com prazer e dignidade”

2.3 Reaproveitamento de Alimentos

O reaproveitamento refere-se a reutilizacdo de alimentos preparados que ndo foram
servidos ou consumidos, desde que mantidos em condig¢des higiénico-sanitarias adequadas.
Como destaca Sampaio (2017), “podemos obter uma alimentacdo saudavel através de
alimentos que ndo sdao aproveitados integralmente e que contém muitos beneficios para a

saude”

2.4 Sobras e Restos

A distincdo entre sobras e restos é essencial para praticas seguras de

reaproveitamento. Segundo Simdes (2021), “a proposta de reutilizacdo de sobras apresenta-



se como uma solucdo versatil contra o desperdicio de alimentos, culminando numa reducdo

de custos e minimizando a pegada ecoldgica”

2.5 Ranking Global e Situagao Brasileira

O Brasil estd entre os dez paises que mais desperdicam alimentos no mundo. De
acordo com a Embrapa, “estima-se que 931 milhdes de toneladas de alimentos, ou 17% do
total disponivel aos consumidores em 2019, foram para a cesta do lixo” Gustavo Porpino,
especialista da Embrapa, afirma que “a classe média baixa tem mais dificuldades de planejar
as compras, por vezes nao possui meios para preservar bem os alimentos e um segmento

ainda ndo reaproveita as sobras das refeicoes”

2.6 Perdas na Cadeia Produtiva

As perdas ocorrem desde o campo até o consumidor final. Segundo relatério do
Ministério da Agricultura, “as perdas dizem respeito a alimentos produzidos para fins de
alimentacdo humana ou animal que deixam de chegar ao final da cadeia produtiva por

qualquer razao”

2.7 Educacgao Nutricional

A educacdo alimentar e nutricional é uma estratégia fundamental para promover o
aproveitamento integral dos alimentos. Rocha e Ferreira (2022) afirmam que “o
aproveitamento integral dos alimentos pode contribuir para o desenvolvimento de um estilo

de vida saudavel e equilibrado”

Além disso, “a capacitacdo das familias para o desenvolvimento de receitas de facil

manuseio, respeitando-se as leis de seguranca alimentar, é essencial”

RESULTADOS E DISCUSSOES

Andlise Comparativa dos Resultados

A pesquisa sobre o aproveitamento integral dos alimentos foi aplicada em duas instituicbes
de ensino, sendo uma escola privada e uma escola estadual. Os resultados, representados no
grafico, permitem identificar diferencas significativas entre os dois contextos. De maneira
geral, a escola privada, representada pela cor azul, obteve maior nimero de respostas

positivas em quase todas as questbes do questionario. Esse resultado sugere que os



profissionais da instituicdo demonstram maior conhecimento e pratica em relacdo ao
aproveitamento integral, possivelmente por terem recebido capacitagao mais frequente e por

existirem rotinas mais estruturadas de controle e acompanhamento dentro da cozinha

escolar.

Na escola estadual, destacada pela cor laranja, observou-se maior ocorréncia de respostas
negativas, principalmente em aspectos relacionados a oferta de treinamentos, ao
conhecimento sobre a pratica e ao controle tecnoldgico do processo. Esse resultado evidencia
que, embora haja conscientizagdo sobre a importancia da tematica, ainda existem limitacdes

guanto a implementacao efetiva das praticas de aproveitamento integral.

A comparacdo entre as duas instituicGes mostra que a escola privada apresenta um cendrio
mais favordvel para a adog¢ao de medidas sustentdveis na producdo de refei¢des, refletindo
em menor desperdicio de alimentos e melhor aproveitamento dos insumos. Ja na escola
estadual, os resultados reforcam a necessidade de investimentos em capacitacao continua e

no fortalecimento de politicas institucionais que valorizem a sustentabilidade alimentar.

Assim, conclui-se que, apesar dos avancos observados em ambas as escolas, ha uma diferenca
consideravel no nivel de aplicacdo das praticas de aproveitamento integral, sendo mais

consistente na rede privada e ainda em desenvolvimento na rede estadual

CONSIDERACOES FINAIS

As consideracbes finais deste estudo demonstram que o desperdicio de alimentos no
ambiente escolar é um problema complexo e multifatorial, que envolve desde falhas no
planejamento e na capacitacdao dos manipuladores até limitacdes estruturais e de aceitacao
por parte dos alunos. A andlise realizada evidenciou que, embora exista conhecimento basico
sobre o aproveitamento integral dos alimentos, sua aplicacdo pratica ainda é limitada,
especialmente na rede estadual, onde fatores como falta de treinamento, rigidez dos
cardapios, caréncia de equipamentos e pouca autonomia dificultam a implementacdo de
praticas sustentaveis. Em contrapartida, a escola privada apresentou condigdes mais

favoraveis devido a rotinas mais estruturadas e maior oferta de capacitacdes. Assim, reforca-



se que a reducdo do desperdicio depende diretamente de acbes de educacdo alimentar,
investimento em formacgdao continua, reorganizacdo dos processos de trabalho e
fortalecimento de politicas institucionais. Dessa forma, conclui-se que promover o
aproveitamento integral dos alimentos nas escolas é ndo apenas possivel, mas essencial para
gerar impactos ambientais, sociais e econémicos positivos, contribuindo para a construcdo de
uma cultura de sustentabilidade que ultrapasse o espago escolar e alcance as familias e a

comunidade.
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