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ALIMENTOS

ANALISE DO DESPERDICIO ALIMENTAR DOS PACIENTES DE UM COMPLEXO
HOSPITALAR

Analysis of food waste of patients in a Hospital Complex
Marilia Oliveira Paiva de VASCONCELOS"" e Josimar Mendes de VASCONCELOS?

RESUMO: A redugdo do desperdicio de alimentos em Unidade de Alimentacdo e Nutricdo (UAN), além de minimizar a
geracdo de residuos, também representa um fator de grande relevancia no desempenho financeiro da unidade. Um dos
objetivos da UAN é fornecer alimentacdo saudavel e segura aos comensais. A qualidade e eficiéncia da alimentagdo servida
pode ser avaliada por meio da quantidade de sobras e restos, e através da investigacdo dos motivos destes desperdicios. O
estudo trata-se de uma pesquisa observacional, descritiva, com caracteristicas transversais e carater quantitativo, objetivando
analisar o desperdicio de alimentos em uma UAN de um complexo hospitalar. A amostra foi constituida pelas dietas de
consisténcia pastosa, branda e livre, servidas no periodo do almogo aos pacientes internados. Utilizou-se a média e percentual
para a andlise quantitativa do desperdicio como resultados iniciais desse estudo. Encontrou-se uma rejeicéo alimentar (média
do rejeito total de 27%), sendo indispensaveis medidas corretivas no estabelecimento. Os resultados desse estudo poderdo ser
utilizados como subsidio para implantacdo de medidas de controle e reducio de desperdicios. E de grande importancia o
controle de sobras ou restos de alimentos e a investigagdo dos motivos destes. Assim, é possivel avaliar a qualidade e
eficiéncia dos servicos prestados, no qual é valido, enfatizar a interacdo do profissional nutricionista com o paciente, no intuito
de buscar alternativas para melhor adeséo a dieta e ao tratamento hospitalar. Procurando conhecer durante as visitas diarias as
preferéncias e aversdes alimentares dos pacientes, evitando dessa forma a rejeigdo e o desperdicio de alimentos.

Palavras-chave: Unidade de alimentacdo e nutri¢cdo. Sobra suja. Resto-ingesta. Planejamento.

ABSTRACT: The reduction of food waste in the Food and Nutrition Unit (UAN), in addition to minimizing the generation of
waste, also represents a highly relevant factor in the unit's financial performance. One of UAN's goals is to provide healthy and
safe food for diners. The quality and efficiency of the food served can be assessed by the amount of leftovers and leftovers, and
by investigating the reasons for these wastes. This is an experimental, descriptive research, with transversal characteristics and
quantitative character, aiming to analyze the waste of food in a UAN of a hospital complex. The sample consisted of pasty,
bland and free diets, served during the lunch period to hospitalized patients. The mean and percentage were used for the
quantitative analysis of waste as the initial results of this study. A food rejection test was found (average total rejection of
27%), and corrective measures are essential in the establishment. The results of this study can be used as a subsidy for the
implementation of control measures and waste reduction. Be of great importance to control leftovers or food scraps and to
investigate their reasons. Thus, its possible to assess the quality and efficiency of the services provided, at which is valid, to
emphasize the interaction of the nutritionist with the patient, in order to seek alternatives for better adherence to the diet and
hospital treatment. Trying to know during the daily visits the preferences and aversions of patients' food, thus avoiding the
rejection and waste of food.
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*Autor para correspondéncia

Recebido para publicagdo em 20/04/2021; aprovado em 05/06/2021

*Doutoranda, Universidade Federal Rural de Pernambuco, Recife-PE; (81)99647-2147, mariliapaiva0103@gmail.com
%Prof. D., Universidade Federal Rural de Pernambuco, josimar.vasconcelos@ufrpe.br

Revista Brasileira de Agrotecnologia - ISSN 2317-3114 - (BRASIL) v. 11, n.2, p.309-316, abr-jun, 2021



Vasconcelos et al.

INTRODUCAO

A magnitude e a complexidade do problema dos
residuos alimentares sdo prioridade de discussdes na agenda
ambiental mundial (PAPARGYROPOULOU et al., 2016).
Alimentos desperdicados representam a desnecessaria
extracdo de recursos da natureza e poluicdo gerada em todas
as etapas da sua cadeia produtiva (KUMMU et al., 2012). Os
restaurantes e servigos de alimentacao estdo entre 0s que mais
poluem o meio ambiente, além disso, se encaixam também
como responsaveis pelo comprometimento da qualidade do ar
e 0S que mais consomem agua natural e produtos quimicos
toxicos (PALACIO, THEIS, 2015). A reducdo do desperdicio
de alimentos em Unidade de Alimentacdo e Nutricdo (UAN),
além de minimizar a geracdo de residuos, também representa
um fator de grande relevancia no desempenho financeiro da
unidade. Algumas pesquisas tém destacado a importancia da
implementacdo de praticas de gerenciamento ambiental em
UAN, como forma de diminuir custos operacionais e,
consequentemente, melhorar o seu desempenho financeiro e
competitividade (LLACH et al., 2013; PERRAMON et al.,
2014). A perda de alimentos ao longo de toda a cadeia
produtiva representa um significativo prejuizo de recursos
investidos na producdo de alimentos, transporte e
armazenamento. Recursos como gastos de energia, gua e
insumos agricolas sdo cada vez mais escassos e devem ser
aplicados de forma eficiente e sustentavel (ALVES e UENO,
2015).

Um dos objetivos da UAN é fornecer alimentagdo
saudavel e segura aos comensais. A qualidade e eficiéncia da
alimentacdo servida pode ser avaliada por meio da quantidade
de sobras e restos, e através da investigacdo dos motivos
destes desperdicios (NOVINSKI; ARAUJO; BARATTO,
2017).

Ainda segundo Silva et al. (2019), entende-se que a
qualidade dos alimentos, assim como a sua apresentacéo,
pode interferir na quantidade de alimentos ingeridos pelos
comensais; dessa forma, as UANs podem controlar a
qualidade e a quantidade dos alimentos servidos por meio do
controle e gerenciamento do resto-ingesta (RI).

Muitos fatores influenciam no desperdicio de alimentos
em uma UAN. Dentre eles, podemos destacar o mau
planejamento de cardapios, preferéncias dos comensais,
treinamento do pessoal responsavel pela producdo e
porcionamento, e auséncia de qualidade nas preparagdes
(CANONICO; PAGAMUNICI; RUIZ, 2014).

Em uma unidade de alimentacdo e nutricdo, o
desperdicio representa ndo somente uma questdo ética, mas
uma questdo de carater econdmico, politico e social. Se
tratando das sobras, podemos defini-las como alimentos
preparados e ndo consumidos; enquanto o resto-ingesta (RI),
se refere aos alimentos que foram servidos, mas ndo foram
consumidos, este Ultimo estd descartado nos pratos ou
bandejas (GALIAN; SANTOS; MADRONA, 2016).

Ainda segundo WELFER & PEREIRA (2015), define-se
que as sobras sdo todo o excedente de alimentos
industrializados, in natura, pré-preparados ou prontos para o
consumo e que ndo foram utilizados no dia da sua preparacao.
Podem-se classificar em limpas e sujas ou resto: as sobras
limpas sdo os alimentos prontos que ndo foram distribuidos,
ficando no balcdo térmico ou refrigerados sob
monitoramento, e as sobras sujas ou resto sdo os alimentos
prontos que foram servidos e que ndo deverdo ser

reaproveitados ou aqueles que ficaram em espera sem
monitoramento de tempo e temperatura (ZANDONADI &
MAURICIO, 2012).

Assim chama-se a relacdo entre o resto devolvido nas
bandejas pelo comensal e a quantidade de alimentos e
preparacfes alimentares oferecidas, expressa em percentual,
de resto-ingesta (RI). Admitem-se, como percentuais
aceitaveis de RI, taxas inferiores a 10% para pessoas sadias e
20%, para pessoas enfermas, e valores acima destes
percentuais sugerem que 0s carddpios ndo estdo adequados
(MOURA et al., 2012).

Segundo Paiva et al. (2015), encontram-se mdultiplos
fatores que influenciam o desperdicio de alimentos em uma
UAN, como o planejamento impréprio das refeicGes, o
treinamento dos funcionarios, 0 porcionamento ou as
preferéncias alimentares. Aponta-se que o desperdicio de
alimentos na cadeia alimentar tem causas ecologicas,
econdmicas, politicas, culturais e tecnoldgicas, que abrangem
as principais etapas da cadeia de movimentagdo: producéo,
transporte, comercializacdo, sistema de embalagem e
armazenamento (HEIKKILA et al., 2016).

J4 em estudo realizado por Fonseca & Santana (2012),
destacou-se que a opinido dos comensais sobre a ambiéncia
do refeitério e a qualidade do cardapio, entre outros
resultados, que estes fatores, em conjunto, sdo determinantes
para o bom desempenho da UAN e a satisfacdo do cliente.
Concluiu-se o quanto sdo necessarios 0s treinamentos com os
manipuladores de alimentos, uma vez que a manipulacdo
incorreta interfere diretamente na higiene e qualidade das
refeicBes, além da importancia da atuacdo correta de um
profissional da Nutricdo habilitado para trabalhar em uma
UAN.

Visa-se, pelo controle de RI, & avaliacdo da adequacdo
das quantidades preparadas em relacdo as necessidades de
consumo (sobras), o porcionamento na distribuicdo e a
aceitacdo do cardapio por meio dos alimentos devolvidos
pelos clientes (LEITE, 2015).

Deve-se atentar, nesse sentido, para as providéncias
especificas, a fim de se evitar quantidades elevadas de sobras
e restos, visto que o alto percentual de sobras deriva de
fatores concernentes a produgdo de refeigcdes, entre eles, o
planejamento inadequado relativo ao nimero de comensais, a
deficiéncia ou falta de treinamento de funciondrios para o
porcionamento, o erro no dimensionamento de utensilios e a
auséncia de pesquisas sobre o0s hébitos alimentares dos
comensais. Enfatiza-se que, por exemplo, um alto teor de
restos nas bandejas pode significar a ndo aceitacdo do
cardapio pelo comensal devido ao tipo de preparacdo ou aos
aspectos sensoriais da mesma, a falta de apetite do comensal,
a fatores emocionais, psicossociais e econdmicos do
comensal, além da auséncia de conscientizagcdo do usuério
quanto ao desperdicio (MORAIS et al., 2016).

A educacdo nutricional e conscientizacdo dos comensais
também é de suma importancia, pois o ideal € servir apenas
do que serd consumido, evitando desperdicios. Por outro lado,
a falta de capacitacdo dos funcionarios envolvidos com o
processo produtivo que pode gerar grandes prejuizos para a

UAN (BATTISTI; ADAMI; FASSINA, 2015). Os
colaboradores devem ser submetidos a treinamentos
periodicos de padronizacdo de quantidades a serem

preparadas, a fim de evitar grande quantidade de sobras
(SILVERIO; OLTAMAKI, 2014).
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A quantidade de cada alimento preparado deve ser
minunciosamente calculada, de modo que cada comensal
consiga se alimentar bem e ao mesmo tempo ndo gere
desperdicios acima do limite tolerado (SANTANA &
FERNANDES, 2019).

Estima-se que 54% dos alimentos desperdicados no
mundo inteiro ocorram na fase inicial da producdo,
manipulacgdo, pos-colheita e armazenagem. Os 46% restante
de desperdicio fica por conta do processamento, distribuicdo e
consumo, como nas UAN (FAQ, 2013).

Assim Silva et al. (2019), sugere que a avaliacdo de
indices de sobras limpas e restos é de grande relevancia diante
dos custos aumentados pelo desperdicio que poderia ser
aproveitado de uma forma mais consciente no gerenciamento
de um servico de alimentagédo, e é por meio da taxa de RI que
se podem investigar os reais motivos que interferem no
desperdicio e, assim, realizar estratégias para corrigi-los,
observando as suas causas. Justifica-se, dessa forma, este
estudo, por contribuir para esta andlise da quantidade de
residuos gerados e a sua redugdo, de maneira a possibilitar
estratégias de intervencdo e o aumento da qualidade do
servico prestado, melhorando, assim, a aceitacdo da
alimentacdo do paciente internado e contribuindo para um
melhor suporte nutricional ao tratamento.

MATERIAL E METODOS

O estudo foi realizado em uma unidade hospitalar
publica, que possui capacidade de 250 leitos e que em média
sdo fornecidas diariamente 3.000 refei¢fes. A prescrigdo da
dieta é feita pela equipe médica (médicos residentes com
supervisdo dos médicos assistentes ou docentes) e repassada,
para a produgdo da UAN, pelos auxiliares de nutricdo. A
oferta da dieta aos clientes/pacientes é auxiliada pelos seus
acompanhantes e auxiliares de enfermagem, com superviséo
dos enfermeiros. As visitas aos leitos de observacdo e
enfermarias sdo diarias, das 13 as 21 horas, e é garantida a
presenca do acompanhante em tempo integral para criancas,
adolescentes, idosos e pacientes com necessidades especiais,
0 que tem ampliado os esforgos no incentivo aos pacientes
quanto a aceitagdo alimentar.

A amostra foi constituida pelas dietas de consisténcia
pastosa, branda e livre, servidas no periodo do almogo aos
pacientes internados nos respectivos andares (Térreo — Centro
De Tratamento de Queimados (CTQ), Unidade de Tratamento
Intensivo (UTI) Cardiol6gica e Unidade Terezinha (UT); 2°
andar — Neuroldgicos; 3° andar — Diabéticos; 4° andar —
Cirargicos e 5 %andar — Renal e Hematologia), conforme
demonstrado na Tabela a seguir.

Tabela 1. Distribuicao dos dias, locais da coleta e nimero de
dietas analisadas para o célculo do resto alimenta no Hospital.

Ordem dos dias Local (enfermaria) Dietas (n = 326)

01 e 02/06 UT, CTQ, UTI 50
03 e 04/06 2° andar 80
05 e 08/06 3°e 5% andar 106
09 e 10/06 4° andar 90

Foram feitas pesagens diarias da quantidade de
alimentos oferecidos e do resto ingestdo destes pacientes,
através de uma balanca digital da marca Toledo, com
capacidade de carga maxima de 3kg x 1g. Para obter o total
de alimento que foi oferecido, pesou-se a bandeja cheia e
diminuiu o valor da bandeja vazia, que foi em média de 555g.

Foi considerado resto ingestdo o resto das preparacdes
deixadas pelo comensal ap6s a realizacdo da refeicdo. O per
capita de resto ingestdo (g) foi obtido a partir do total do resto
ingestdo dividido pelo nimero de refeicdes efetivadas. O
indice de resto ingestdo foi calculado dividindo-se o per
capita de resto ingestdo (g) pela porcdo distribuida (g),
multiplicando-se por 100, preconizando-se como padréo de
referéncia o indice inferior a 5% de acordo com a tabela de
classificagdo segundo Castro e Queiroz (1998), conforme
demostrado na Tabela 2.

Tabela 2. Percentual de Classificagdo do Resto/Ingestéo.

0-5% OTIMO
5—10% BOM

10 — 15% REGULAR
115% RUIM

Para todas as pesagens foram descontados os valores
estimados das cascas e sementes das frutas e dos o0ssos do
prato proteico.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Neste estudo, se verificou que existe uma quantidade
exagerada de rejeicdo alimentar (média do rejeito total de
27%), sendo indispensdveis medidas corretivas no
estabelecimento, de acordo com a Figura 1.

Figura 1. Porcentagem de dietas intactas que retornaram
a Unidade de alimentacdo e nutricdo (UAN) do Hospital.
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Tais resultados indicam para a necessidade de
reorganizacdo dos servicos, como:

Porcionamento das dietas;

Organizacéo e forma de entrega das dietas;

Balcdo térmico para acondicionar todos os tipos de
dietas;

Falta de comprometimento dos acompanhantes e
cuidadores;

Aumento do ndmero de funcionédrios (entrega mais
rapida das dietas e as mesmas nao chegarem frias);
Maior interatividade entre pacientes e profissionais
(equipe multidisciplinar).

N N N NS

O grau de comprometimento de cada paciente também é
um importante fator que aponta para o desperdicio alimentar,
também deve ser considerado. Foi constatado que os rejeitos
alimentares sdo mais significativos na UTI Cardio e no 2°
andar, em que abrangem pacientes mais idosos e com maior
dependéncia alimentar, sendo o tipo de dieta mais oferecida a
pastosa/branda. Em contrapartida, os menores indices de
rejeitos encontram-se no CTQ e no 4° andar, em que
concentra pacientes queimados e cirdrgicos e sendo a dieta
livre a mais oferecida, conforme podemos observar na Tabela
3.

Tabela 3. Quantidade média de resto alimentar desconsiderando as dietas intactas que retornaram & Unidade de alimentacéo e

nutricdo (UAN) do Hospital.

Dietas UT CTQ UTI Cardio 2° andar 3%andar  4°andar 5% andar Total
Almoco = 319
Namero de Dietas 29 11 9 76 85 90 19 319
Producéo Total (Kg) 15 6 5 39 44 48 8 165
Resto Total (Kg) 4 1 2 14 13 10 2 46

Resto per capita (Kg) 0,14 0,09 0,22 0,18 0,15 0,11 0,11 1,00
Resto (%) 26 17 40 36 30 21 25 195

A producdo de residuos solidos provenientes da UAN servidas, de forma semelhante aos achados de outras

em toda a escala de producdo até a distribuicdo constitui-se
um fator preocupante, sobretudo do ponto de vista ambiental,
pela geracdo de residuos. Dos residuos gerados em uma
UAN, 73,2% séo de origem organica, 0 que exige estratégias
de gerenciamento ambiental no segmento alimentacdo, de
maneira a ser implantado em todos os setores do servigo, tais
como recebimento, pré-preparo, cocgdo e distribuicdo das
refeicbes, criando uma interagdo entre a gestdo de residuos e
as operagdes dos servicos de alimentacdo (SANTQOS, 2015).

Comprova-se, em estudos, que a avaliagdo periddica das
sobras proporciona a identificacdo da eficiéncia do
planejamento quanto ao ndmero de refeicdes a serem
preparadas, do dimensionamento per capita, da conformagdo
dos utensilios utilizados para servir, da compatibilidade das
preparacBes com o padrdo da clientela, bem como o0s seus
habitos alimentares e a eficiéncia da producdo de alimentos,
gue abrange a apresentacdo das preparaces. Constata-se que
a pesagem diaria de alimentos em UANs é uma medida eficaz
na reducdo das sobras, sendo de facil controle, como uma
forma de identificar a producdo em excesso e a insatisfacdo
do cliente (Cabral; Rodrigues; Brum, 2013; Borges, 2015).

Pode-se relacionar os resultados deste estudo a
preparacdo do mesmo prato com muita frequéncia, a
aparéncia e/ou apresentacdo inadequadas dos alimentos, ao
uso de utensilios inapropriados para servir, bem como a falha
no planejamento quanto ao numero de refei¢des a serem

pesquisas (SILVA, et al.,2016).

Uma série de fatores podem estar relacionados a
aceitacdo das preparaces em uma UAN hospitalar, que
possui publicos diferentes; os altos indices de resto ingesta
relacionados a coletividade enferma, podem estar
relacionados a susceptibilidade a inapeténcia, resultando em
maiores sobras (OLDRA; FORTES, 2018). Na coletividade
sadia, uma grande parcela de desperdicio de alimentos esta
relacionada com as preparac¢fes que ndo agradam, auséncia de
planejamento adequado do carddpio ou pelo fato dos
comensais servirem além de sua fome, ou até mesmo o
superdimensionamento  dos per capitas e porcles
(LECHNER; GIOVANONI,2012).

Em um estudo realizado por Rabelo e Alves (2016), na
qual foi avaliado o desperdicio de alimentos no horério do
almoco em uma UAN institucional de uma cooperativa
agricola de produtores de cana-de-agicar, em Campo Novo
do Parecis-MT, foi encontrado valor médio de 25,06Kg,
muito acima do que a literatura sugere. Um outro estudo
realizado por Chamberlem, Kinasz, Campos (2012), que
avaliaram o indice de sobras e resto-ingesta em duas UANs
(U1 e U2) no municipio de Cuiabad-MT, foi encontrado uma
quantidade média de 1329 per capita na Ul e 162g per capita
na U2. Os valores nessas unidades sdo menores que 0S
achados na UAN estudada, no entanto ambos os valores séo
superiores ao recomendado na literatura.
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Segundo Santana & Fernandes (2019), a quantidade
elevada de sobra suja reflete mau planejamento de cardapio e
treinamento de funcionarios deficitario, tendo em vista que o
total produzido ultrapassa exorbitantemente o total
consumido, 0 que gera desperdicios irreversiveis para a
unidade.

Avaliar diariamente as sobras é de extrema importancia
para o controle de desperdicio, pois através dessa medida é
possivel detectar praticas que geram aumento de gastos na
UAN (STRAPAZZON E COLABORADORES, 2015).

Em Rabelo e Alves (2016), foi avaliado o resto-ingestdo
e as sobras de alimentos de uma UAN institucional de
autogestdo em Campo Novo do Parecis-MT, durante o
almoco que é fornecido 900 refeicdes diarias. Utilizou-se uma
balanca com capacidade 300kg para quantificar o total de
alimentos produzidos para a distribuicdo nos balcGes térmicos
assim como as sobras de alimentos e resto-ingestdo. A média
de consumo diario per capita foi de 822g, na qual se observou
percentual médio de resto-ingestdo de 9,45%, o equivalente a
77,829 de alimentos descartados por pessoa. Os valores
encontrados das sobras sujas foi 57,359, com percentual de
6,87%. Os resultados mostraram que com o total de
desperdicio seria possivel alimentar 71 pessoas, acarretando
no custo mensal para a unidade um valor de R$ 18.370,00.

Jé& outro estudo desenvolvido por Gomes e Jorge (2012),
em uma UAN comercial que fornece alimentagdo tipo self-
service, na cidade de Ipatinga-MG, constatou um percentual
de sobras de 29,65%. A média de RI ndo reflete com exatidao
a aceitabilidade da refeicdo servida, mas uma andlise do
percentual diario é capaz de mostrar o grau de aceitabilidade
dos comensais de acordo com o cardapio servido (SANTANA
& FERNANDES, 2019).

Para minimizar a geracdo de residuos, e contribuir para
um ambiente mais sustentavel é preciso investir por meio de
treinamento de funcionérios, verificacdo e anlise do local de
estocagem, equipamentos e utensilios a serem utilizados e
conhecimento do manipulador, que pode se conseguir com o
uso de ferramentas de padronizagdo como o uso de fichas
técnicas. Outro ponto a ser observado € o critério de escolha
de fornecedores, estes podem influenciar nas perdas nos
alimentos, devido ao grau de amadurecimento, qualidade e
safra. Evitar desperdicio reduzindo custos, diminuindo
impactos tanto sociais quanto ambientais (ARAUJO e
CARVALHO, 2015).

O Nutricionista da UAN deve estar sempre comprometi-
do com a diminui¢do do desperdicio, promovendo campanhas
educativas voltadas tanto para 0s comensais como para 0S
colaboradores (Machado e colaboradores, 2012).

Segundo a Resolugdo CFN N° 380/2005, a qual dispbe
sobre a definicéo das areas de atuagdo do nutricionista e suas
atribuicbes, compete ao nutricionista que trabalha em UAN
realizar assisténcia e educacdo nutricional a coletividade ou
individuos sadios ou enfermos em instituicbes publicas e
privadas. Ficando ainda definidas como atividades
complementares do nutricionista na UAN, implantar e
supervisionar o controle periédico das sobras, do resto e
analise de desperdicios, promovendo a consciéncia social,
ecoldgica e ambiental dos comensais.

Em relacdo aos comensais, algumas atividades
desenvolvidas pelo Nutricionista podem contribuir na reducéo
de sobras e rejeito em alimentacdo coletiva, tais como:
campanhas direcionadas aos clientes, incentivando-os a

controlar seus restos; servir refei¢des que agradem a maioria
da clientela; distribuir informativos sobre restos, de modo a
conscientizar o comensal que ele faz parte da redugdo de
desperdicio (SANTANA & FERNANDES, 2019).

O conhecimento do perfil dos comensais é de extrema
importancia para reduzir os indices de Sobra suja e Resto-
ingesta. Por isso & necessario além do treinamento dos
funcionarios e melhor planejamento de cardapios, aplicar uma
pesquisa de satisfacdo para que se conheca 0s pontos que
devem ser melhorados, da perspectiva dos clientes
(SANTANA & FERNANDES, 2019).

Espera-se que com a adocdo dessas medidas e com a
pratica constante de treinamento seja possivel promover
ajustes na producéo, diminuindo os custos e o desperdicio de
alimentos na UAN (GONZALES; BEZERRA; MATOS,
2017).

Como observado em Brito e Oliveira (2017), uma
reducdo importante do resto-ingestdo ap0s a realiza¢do das
intervengdes, atingindo o valor recomendado pela literatura.
Campanhas de conscientizagdo contra o desperdicio e as
mudancas no porcionamento, trouxeram beneficios a
instituicdo, reduzindo os custos do servico de nutricdo e
dietética e consequentemente do hospital. A continua¢do do
desenvolvimento das a¢fes de conscientizacdo dos comensais
é de grande valia e serve como incentivo e subsidio a outras
instituicdes que visam implantar medidas de redugdo de
desperdicios.

Outro exemplo positivo do impacto de uma campanha
para a reducdo do desperdicio de alimentos em uma UAN
pode ser encontrada no estudo realizado por Borges e
colaboradores (2019), na qual as acgbes desenvolvidas
mostraram-se eficientes tanto para a capacitacdo dos
funcionérios da UAN como para a conscientizagdo dos
comensais. Mesmo com o0 aumento da quantidade de
alimentos produzidos na UAN, o desperdicio diminuiu
significativamente, tanto nas sobras de producdo quanto nos
restos de ingestdo, ressaltando a importancia de enfatizar a
necessidade da prética continua da conscientizacdo dos
comensais, no sentido de servirem-se somente do que véo
consumir, e também manter as capacitacbes regulares dos
funcionarios do restaurante para que produzam apenas o
suficiente de alimentos.

Em uma UAN, é necessario instituir programas de
conscientizagdo e capacitacdo de funcionarios para atingir a
meta da reducdo de residuos, bem como para promover
sustentabilidade ~ (ARAUJO;  CARVALHO,  2015;
STRASBURG; JAHNO, 2015), considerando que o0s
processos associados com a producdo de refeigdes sdo
causadores de impactos para 0 meio ambiente
(STRASBURG; JAHNO, 2017).

CONCLUSOES

Neste artigo observou-se uma quantidade exagerada de
rejeicdo alimentar (média do rejeito total de 27%), sendo
indispensaveis medidas corretivas no estabelecimento. Faz-se
necessario realizar um processo de treinamento com o0s
colaboradores e conscientizagdo dos comensais, por meio de
campanhas de combate ao desperdicio, para que haja
diminuicao significativa destes indices.

Pode-se observar com esta pesquisa que o controle do
resto ingesta nas Unidades de Alimentacdo e Nutricdo deve
ser encarado como um instrumento Gtil, ndo s6 para o
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controle de desperdicios e custos, mas também como um
indicador da qualidade da refeicdo servida e da aceitacdo do
cardapio oferecido. Os resultados desse estudo poderdo ser
utilizados como subsidio para implantacdo de medidas de
controle e reducédo de desperdicios.

Assim, é de grande importancia o controle de sobras ou
restos de alimentos e a investigacdo dos motivos destes, pois
a penas desta forma é possivel avaliar a qualidade e eficiéncia
dos servigos prestados, em que é de grande valia, enfatizar a
interacdo do profissional nutricionista com o paciente, no
intuito de buscar alternativas para melhor adesdo a dieta e ao
tratamento hospitalar, no qual o profissional deve procurar
conhecer durante as visitas diarias as preferéncias e aversdes
alimentares dos pacientes, resultando em um servico
individualizado e humanizado, evitando dessa forma a
rejeicdo e o desperdicio de alimentos.
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