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 Tendo em vista a inexistência de dados sobre o desperdício de
alimentos na UNC bem como a curiosidade em descobrir o

quantitativo de desperdício proveniente tanto dos pacientes
internados no HUSM como dos comensais do refeitório da mesma
instituição, analisou-se o indicativo resto-ingestão (R-I) da refeição

almoço no dia 23/09/2021 para avaliar o custo proveniente do
desperdício de alimentos. 






Para obtenção do peso da refeição distribuída, foram pesadas todas as preparações,
tanto da cozinha geral como da cozinha dietética. Para a análise de sobras, pesou-se
novamente as cubas após o horário do almoço e montagem das bandejas. Os restos
foram pesados separadamente (pacientes e refeitório) para que se pudesse calcular
o indicativo R-I de ambos os públicos. Utilizou-se a balança plataforma presente na

área de higienização para realizar as pesagens. 



O resto-ingestão foi calculado através da relação entre o resto devolvido nas
bandejas ou prato (pacientes e comensais do refeitório) e a quantidade de alimentos

e preparações alimentares distribuídas. Os cálculos detalhados podem ser
observados no APÊNDICE 1. 



Abaixo, o Quadro 1 exemplifica o total de alimento distribuído, o resto e o resultado do
indicativo R-I.

Quadro 1 – Alimentos distribuídos, sobras e restos. 

Fonte: elaborado pelos autores. 

O indicador R-I foi analisado de maneira isolada para
pacientes e para os comensais do refeitório. 



PACIENTES REFEITÓRIO
No que se refere aos pacientes,
obteve-se percentual de R-I de 








 ou seja, do total de alimentos
distribuídos (97,84 Kg), 17,43%

foram recusados pelos pacientes
e foram desperdiçados. Em quilos,

o desperdício representa 18,75
Kg. 

17,43%

Já no refeitório, onde as
refeições são destinadas a

acompanhantes de pacientes,
residentes e médicos, o resto-

ingestão foi de







 totalizando um desperdício de
4,5 Kg de alimentos do total de

87,88 Kg distribuídos. 

 5,12%

O DESPERDÍCIO TOTAL DA REFEIÇÃO FOI DE 23,25 Kg.



O quadro 2 apresenta a interpretação dos resultados de acordo com os autores.
Quadro 2 – Interpretação dos resultados

Fonte: elaborado pelos autores. 

Percebe-se que a classificação dos
percentuais de R-I encontrados na

Unidade neste dia, variam de acordo
com cada autor. 

Vale ressaltar que o cardápio do dia
(arroz branco, feijão preto, fricassê de

frango, batata palha, brócolis e cenoura),
normalmente é bem aceito pela maioria da

população, sendo necessário o
monitoramento de mais dias para se ter um

resultado mais fidedigno e que leve em
consideração a variação de cardápios. 



Em relação aos custos da refeição e do desperdício
gerados, foram gastos R$2.895,94 para produzir todas as

preparações, sendo R$263,22 o valor total do desperdício.
Fazendo uma estimativa, se esse fosse o valor diário de
desperdício da Unidade, no final do mês o desperdício

custaria R$7.896,60, o que equivale a 2,6% do orçamento
mensal da UNC (R$300.000,00).

CUSTOS



Foi desenvolvia uma planilha de controle de restos e sobras (Figura 1) com o objetivo de
subsidiar indicativos à Unidade, para que sejam realizadas as adequações necessárias com

base no quantitativo de alimentos ofertados e rejeitados. 

Figura 1 – Planilha de controle do resto e sobras

Fonte: elaborado pelos autores. 

Dessa forma, as
informações subjetivas

de aceitação e
desperdício poderão ser

monitoradas
diariamente. 



Além disso, foi criado um informativo com a divulgação do resultado da análise do R-I, que
foi apresentado em forma de plaquinhas expostas nas mesas do refeitório. O informativo
pode ser observado na Figura 2.

Figura 2 – Informativo sobre o desperdício de alimentos no dia 23/09/2021: refeitório

Figura 3 – Material exposto no refeitório 



Ademais, foi criado também um informativo sobre o desperdício de alimentos por parte
dos pacientes e a importância de consumir apenas os alimentos fornecidos pelo hospital.
O folder foi enviado aos pacientes de quase todo o hospital (exceto UTI) juntamente com

a bandeja do almoço, no dia 29/09/2021. 

Figura 4 – Informativo sobre o desperdício de alimentos no dia 23/09/2021: pacientes

Figura 5 – Material enviado aos pacientes 
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