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RESUMO

Este projeto teve como objetivo otimizar o processo produtivo da UAN escolar do IF
Sertdo Pernambucano/campos Salgueiro atraveés da elaboracdo das fichas técnicas e realizacéo
de treinamento para os funcionarios responsaveis pela producdo da alimentacdo escolar,
minimizando desperdicios e impactos ambientais. Foi um estudo do tipo observacional
transversal, que foi desenvolvido na cozinha que fornece as refeices para os alunos do nivel
médio. Foram realizadas pesagens periddicas, tanto dos recipientes onde os alimentos foram
preparados/servidos, bem como dos alimentos individualmente, das sobras e dos restos. A
coleta de dados ocorreu durante um periodo de 30 (trinta) dias, e foi realizada nos periodos de
preparo e de pos-refeicdo. A tabulacdo dos dados foi feita em planilha eletronica e, a partir da
pesagem das sobras, foram calculados: a percentagem de desperdicio; quantificacdo de restos;
desperdicio médio per capita; célculo indicador de parte comestivel (IPC); valores de
indicadores de conversdao (IC). O percentual de rejeicdo, em todos os dias, apresentou
variacdo de 2% a 9%. Do total de alimentos produzidos no periodo deste estudo, verificou-se
que 1,72% foram sobras e que 4,86% foram rejeitados, ou seja, 93,42% dos alimentos
produzidos foram consumidos pelos alunos. Observou-se também que o indice de aceitacdo
(la) estad entre 91% e 98%. De acordo com os resultados obtidos, pdde-se observar também
que o tempo de exposicdo das preparacdes prontas para 0 consumo e as temperaturas destas
ndo ofereceram riscos a saude dos alunos, estando todas as preparagdes dentro dos limites
preconizados pela legislacdo vigente, estando apenas uma refeicdo abaixo de 60°C, na etapa
de distribuicdo, necessitando de medida corretiva para a melhoria da qualidade das
preparacdes. Observou-se no presente estudo que os valores de IPC acima do recomendado
foram os de alimentos que exigem maior manipulagdo, inclusive quando comparados a
avaliagdo de outros autores. Percebe-se entdo a importancia de treinamentos dos
manipuladores objetivando a padronizagdo dos procedimentos realizados no pre-preparo e
preparo dos alimentos, na tentativa de minimizar desperdicios e evitar custos adicionais as
Unidades de Alimentagéo e Nutricdo.
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