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Resumo
O desperdicio alimentar € um desafio significativo nos servicos de alimentagcdo
coletiva, especialmente em ambientes hospitalares, onde a oferta nutricional
deve ser precisa e adaptada as necessidades dos pacientes. Este trabalho
relata a experiéncia de monitoramento e controle do desperdicio alimentar
em uma Unidade de Alimentacdo e Nutricdo (UAN) de um hospital localizado
no Extremo-Oeste de Santa Catarina. Através da aplicacdo de estratégias
como pesagem de sobras, freinamento de equipe, adequacdo de carddpios
e andlise do comportamento alimentar dos pacientes, observou-se uma
reducdo gradual no desperdicio e uma melhora na eficiéncia dos processos.
A experiéncia reforca a importdncia da gestdo consciente dos alimentos,
promovendo sustentabilidade, economia de recursos e maior qualidade no

atendimento nutricional hospitalar.
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Infrodugdo: O desperdicio alimentar € uma realidade frequente no cotidiano
brasileiro, especialmente em ambientes de alimentacdo coletiva, como
restaurantes e hospitais. No dmbito das Unidades de Alimentacdo e Nutricdo

(UAN), o desperdicio representa ndo apenas uma perda econdmica, mas
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também um desafio para a seguranca alimentar (Ishangulyyev, et al, 2019). A
gestdo correta dos servicos oferecidos nas unidades de alimentacdo e
nutricdo garantem uma alimentacdo adequada, segura e sustentavel, além
de conftribuir para o controle de custos operacionais. Utilizar estratégias para
viabilizar um melhor aproveitamento dos alimentos e evitar seu eventual
desperdicio, mesmo que minimo, destaca eficiéncia no indicador de
qualidade dos servicos prestados pelas UANs (Battisti M, et al, 2015).

Objetivo: Analisar o desperdicio alimentar em uma UAN hospitalar no Extremo-
oeste de Santa Catarina, identificando a quanfidade de alimento
descartados pelos comensais e avaliondo o impacto de intervencdes
realizadas a fim de minimizar desperdicios.

Método: A pesquisa foi conduzida ao longo de nove dias, entre 01 e 09 de alboril
de 2025, por meio da pesagem dos restos alimentares deixados pelos
colaboradores. Utilizou-se uma balanca digital (modelo TRIUNFO PLT 15/30) e
uma ficha de controle contendo data, peso do residuo alimentar e total didrio
em quilogramas. Além do monitoramento, foram utilizadas estratégias
educativas a fim de reduzir o DA (desperdicio alimentar), como folders
apelativos expostos no refeitério, visando a conscientizacdo dos comensais
sobre o desperdicio.

Resultados: Durante o periodo analisado, foi registrado um desperdicio médio
de 1,42kg de alimento desperdicado. A partir da observacdo das porcoes
servidas e dos restos-ingestdo, foi identificada a possibilidade de reducdo das
quantidades de determinados itens, sem prejuizo da qualidade nutricional da
refeicdo. A fim de contribuir para a reducdo desse nUmero, foi elaborada uma
andlise detalhada junto d equipe de cozinha, com o objetivo de orientar sobre
a quantidade ideal de alimento servido por prato aos comensais. Constatou-
se que seria possivel reduzir as porcoes de arroz e feijdo, considerando que a
composicdo do prato padrdo também inclui uma guarnicdo, uma porcdo de
carne (que varia conforme o carddpio semanal) e dois tipos de salada, sendo
uma crua € uma cozida. Apds os ajustes nas porgcdes e a adocdo de uma

abordagem de autosservico parcialmente controlado, observou-se reducdo
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significativa do desperdicio, atingindo aproximadamente 500g em dois dias
consecutivos.

Conclusao: A adocdo de estratégias de sensibilizacdo e ajuste das porcoes
servidas demonstrou ser eficaz na reducdo do desperdicio alimentar em UAN
hospitalar. Dessa

forma, € fundamental que sejam confinuadas estratégias voltadas para a
reducdo do DA e, também, que sejam adotados novos métodos de
treinamento as cozinheiras do espaco, minimizando os custos do hospital,
porém, ainda promovendo a dalimentacdo sauddvel de qualidade,

quantidade e integridade nutricional conforme diretrizes da PNAN.
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