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Introdução: Em uma Unidade de Alimentação e Nutrição (UAN), quando alimentos 

preparados e não distribuídos devem estar sob controle de tempo/temperatura e armazenados 

adequadamente, pode-se denominar como Sobras Limpas (SL). Quando se observa uma 

ocorrência deste indicador, vários fatores podem estar interligados diretamente, dentre estes a 

falta de planejamento e utilização de matéria-prima, ocasionando custos elevados para a 

UAN. Objetivos: Revisar na literatura se o monitoramento de sobras limpas pode auxiliar na 

redução de custos em Unidades de Alimentação e Nutrição. Métodos: Trata-se de uma 

revisão bibliográfica, a qual foi adotada como critérios de seleção artigos publicados no 

período de 2011 e 2019, utilizando-se os seguintes descritores: “Serviços de Alimentação”; 

“Desperdício de Alimentos”; “Controle de Custos”. Foram selecionados os artigos em língua 

portuguesa, nas seguintes bases de dados: Scielo e Lilacs. Foram excluídos estudos de 

revisão. Resultados: Em um estudo realizado com oito UAN’s de uma empresa siderúrgica, 

que fornece 18 mil refeições/dia, na modalidade self-service, cerca de 176-1.213 kg de 

alimentos eram desperdiçados mensalmente, resultando em um custo estimado entre 80 e 108 

salários mínimos somente com esses alimentos desperdiçados. Em posterior estudo, realizado 

em uma UAN institucional, com self-service, (n=260 refeições/dia), o índice de 19,4% de SL 

resultava em um custo de R$ 1.259,2 em um período de 20 dias para a UAN. Conclusão: Nas 

UAN’s monitoradas pode-se verificar um desperdício considerável de sobras limpas que 



resultaram em custos elevados para essas unidades, o valor gasto com esse desperdício 

poderia ser revertido em intervenções que minimizassem essa perda, como: planejamento e 

elaboração adequada de cardápios e preparações, treinamento de colaboradores.  
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