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RESUMO: A sustentabilidade no Planejamento de Refeicdes é um tema de crescente relevancia,
impulsionado por imperativos éticos, econdmicos e ambientais. No contexto dos servicos de alimentacao,
a gestao de sobras e restos é um indicador critico de boas praticas. O desperdicio de alimentos, que pode
atingir 15 a 20% da producao, é classificado como sobra limpa, alimentos produzidos, mas nao distribuidos, e
resto, alimentos devolvidos nos pratos. A reducao desses indices é fundamental para a otimizacdo de custos
e a promogao de um sistema alimentar mais justo. Este resumo tem por objetivo relatar a experiéncia da
monitoria na disciplina de Planejamento de Refei¢des do Curso Técnico em Nutricdo e Dietética do CAVN,
destacando a abordagem pedagdgica utilizada para engajar os estudantes no tema da sustentabilidade,
com foco na gestao e controle de sobras e restos. A monitoria foi estruturada em colaboracdo com a
docente, buscando uma interacao leve, dinamica e compreensiva com os estudantes, dada a extensao
da matéria. A estratégia pedagdgica integrou a teoria e a pratica, visando o engajamento. O uso de
livros didaticos e a leitura foi incentivado durante a disciplina para aprofundamento e interacdo com o
conteudo. As atividades incluiram a elaboracao de carddpios e visita técnica a um restaurante universitario,
0 que proporcionou aos estudantes a observacao pratica do funcionamento de uma unidade produtora
de refeicdes e dos pontos criticos de desperdicio. Além dessas atividades, foi realizada aula pratica de
planejamento e execucdo de um carddpio de almoco (salada tropical, arroz nutritivo, feijao preto, bife
a rolé e puré de jerimum), com posterior avaliacao de sobras e restos. Os estudantes utilizaram fichas
técnicas padronizadas em momento anterior da disciplina e planejaram e executaram a producao do
almoco para 22 comensais. O cardéapio foi executado conforme as fichas, respeitando todas as etapas
de preparo e cocgao. Os resultados obtidos demonstraram valores de sobra total de 0,976 kg (12,17%)
e restos alimentares de 0,278 kg (3,95%), indices que refletem um bom planejamento da producéo. A
proximidade do monitor com os estudantes da turma, mantida durante todo o processo, facilitou a
troca de informacdes e o esclarecimento de duvidas, consolidando o aprendizado. A integracao do tema
sustentabilidade nas atividades préticas reforca a importancia do gerenciamento e controle do desperdicio
como uma competéncia essencial do futuro profissional Técnico em Nutricdo e Dietética. Acdes educativas
para comensais e o treinamento de funciondrios sao estratégias-chave para manter as sobras e restos
dentro dos limites aceitaveis. A monitoria demonstrou ser um instrumento eficaz para aprimorar o processo
de ensino-aprendizagem, tornando o conteudo de Planejamento de Refeicbes mais acessivel e pratico.
A abordagem dinamica e a integracao de temas atuais, como a sustentabilidade e a gestdao de sobras e
restos, preparam os futuros Técnicos em Nutricdo e Dietética para enfrentar os desafios reais do mercado
de trabalho, promovendo a responsabilidade ética, econdmica e ambiental na producao de refeicoes.
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