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RESUMO

Na sociedade moderna, as extensas jornadas de trabalho e a dificuldade
de deslocamento tém contribuido para o aumento da realizacdo das refei-
¢oes fora de casa e por isso observa-se um grande crescimento dos estabe-
lecimentos produtores de refei¢cdes coletivas, como as Unidades de Alimen-
tacdo e Nutricdo (UANs). No entanto, o crescimento dessas empresas pode
gerar um impacto ambiental muito grande, se ndo gerenciadas de maneira
adequada. O tema da sustentabilidade desponta como um assunto atual e
importante dentro desse panorama, pois foca numa perspectiva de nao com-
prometer os recursos naturais e as necessidades dos cidaddos no futuro.
Para tanto, estratégias eficazes devem ser aplicadas a fim de proporcionar
um ambiente sustentdvel, e € o Nutricionista o profissional adequado que
vai elaborar e aplicar tais estratégias dentro das UANs sem comprometer o
bom funcionamento das mesmas.

Palavras-chave: Desperdicio. Recursos naturais. Estratégias.
ABSTRACT

In modern society, long working hours and less motility of people have
contributed to the increased of meals production outside homes. It is possible
to observe an increase of establishments that produce collective meals, as
the Food and Nutrition Units (UANs). However growth of these companies
can generate remarkable environmental impacts if not managed properly.
Sustainability emerges as a current and important issue in this scenario due
it focuses in not compromising the natural resources and the needs of citizens
in the future. To this end, effective strategies must be implemented in order to
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provide a sustainable environment.
The nutritionist is proper profession-
al who will develop and implement
such strategies within UANs without
compromising the proper function-
ing of the same.

Keywords: Waste. Natural
resources. Strategy.

INTRODUCAO

modo de vida na socie-

dade contemporanea tem

se caracterizado pela falta

de tempo para o preparo
das refeicdes, devido as exaustivas
jornadas de trabalho dos cidaddos,
com isso, observa-se um grande au-
mento das refei¢des fora dos domi-
cilios (BARTHICHOTO, 2013 e
GORGULHO, LIPI, MARCHIONI,
2011).

Decorrente dessa demanda, mui-
tos estabelecimentos produtores de
refeicdes coletivas, como as Uni-
dades de Alimentacdo e Nutricdo
(UANs), tém surgido atualmente
e, segundo a Folha de Sao Paulo
(2013), esse mercado tem indicador
positivo para os préximos anos, con-
tribuindo consideravelmente para
o setor econdmico além de gerar
muitas oportunidades de emprego.
Se por um lado tem-se o crescimen-
to de um mercado gerando lucros e
empregos, por outro ha também o
crescimento de um mercado que, se
nao for bem gerenciado, pode ndo se
enquadrar nos conceitos de susten-
tabilidade comprometendo as gera-
¢oOes futuras.

As UANSs tratam-se de unidades
de trabalho ou 6rgiaos de uma em-
presa que desempenham atividades
relacionadas a alimentagdo. Sao
estruturas destinadas a preparacio
e fornecimento de refeicdes, aten-
tando para uma producdo de qua-
lidade que atenda as necessidades
dos clientes nos aspectos nutricio-
nais, higienicossanitdrios, sociais e
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também culturais (NONINO, FER-
REIRA, TANAKA, 2012 e CAR-
DOSO, SOUZA, SANTOS, 2008).

Sabe-se que as UANs desem-
penham papel importante tanto na
economia, como também na sau-
de publica, a medida que afetam o
estado nutricional e o bem-estar da
populacdo por meio da qualidade
do alimento que produzem. Sendo
assim, os responsdveis nas UAN
devem se preocupar com todos os
fatores que podem interferir na qua-
lidade do alimento produzido, des-
de a escolha da matéria-prima, dos
equipamentos, do armazenamento,
do processo de produgdo em si, até
a distribuicdo e o consumo desse
alimento. Por isso ha necessidade,
ndo s6 de pessoal qualificado para
garantir a producdo de refeigcdes
seguras, equilibradas e saborosas,
como também de recursos fisicos
adequados, tais como instalagdes,
equipamentos, utensilios e matéria-
-prima proveniente de fonte confii-
vel (ALEVATO, ARAUJO, 2009).

Além da preocupagdo com a qua-
lidade do alimento ofertado, hoje
em dia tém-se abordado muito sobre
os conceitos de responsabilidade so-
cial e sustentabilidade, e como essas
empresas podem causar grande im-
pacto ambiental, é importante que
também se situem nesse contexto.

O termo responsabilidade social
caracteriza-se ~ fundamentalmente
por uma proposta de retomada das
questdes éticas, tanto no ambito
interno das organizag¢des, como no
seu relacionamento com o publico
externo, qual seja, consumidores,
clientes, fornecedores, Governo e
acionistas. Basicamente trata-se de
uma postura dita socialmente res-
ponsavel, que adota acdes sociais,
dentre as quais podem-se citar pro-
tecdo ao meio ambiente, programas
de voluntariado empresarial, além
da instituicdo de cddigos de ética
que regulamentam a conduta empre-
sarial (SOARES, 2004).

O termo sustentabilidade tem ga-
nhado destaque nos dias de hoje.
O desenvolvimento sustentavel
implica em atender as necessida-
des presentes sem comprometer as
necessidades futuras. Estd direta-
mente relacionado com a justica
social, qualidade de vida, equilibrio
ambiental e a ruptura com o atual
padrdao de desenvolvimento. Atual-
mente o meio ambiente é uma pre-
ocupagdo evidente, por se tratar de
um problema que desperta o inte-
resse de todos os paises (BARTHI-
CHOTO, 2013).

Nota-se entdo, o grande cresci-
mento das UANs e o impacto que
essas empresas podem gerar, tanto
no ambito econdmico, no meio am-
biente, como também na sadde da
populacdo. Por isso cabe ao gestor
dessas unidades se conscientizar,
nao somente da qualidade organo-
léptica das refeicdoes produzidas,
mas também em aplicar os princi-
pios de sustentabilidade, tdo neces-
sarios e discutidos atualmente (VEI-
ROS, PROENCA, 2010). Nesse
contexto, neste artigo procurou-se
discutir a relagdo de sustentabilida-
de nas Unidades de Alimentacdo e
Nutrigdo.

O desperdicio dentro de uma
Unidade de Alimentaciao e Nutri-
cao

O desperdicio de alimentos € um
problema amplamente discutido
atualmente no mundo, por abor-
dar aspectos econdmicos, politicos,
culturais e tecnolégicos. Segundo
o Servico Social do Comércio, no
Brasil, o desperdicio de alimentos
atinge cerca de doze bilhdes de re-
ais por ano. No que diz respeito a
quantidade calcula-se que diaria-
mente sdo descartados 39 milhdes
de toneladas de alimentos, quanti-
dade suficiente para alimentar com
café da manha, almoco e jantar,
78% das cinquenta milhdes de pes-
soas que ainda passam fome no pais
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(SILVERIO, OLTRAMARI, 2014).

Os niveis de desperdicio podem
variar entre as UANSs e sdo decor-
rentes de vdrios fatores, logo ele
deve ser evitado em todas as etapas
do processo de producdo seguindo
as boas praticas. Ele envolve desde
alimentos que ainda ndo foram uti-
lizados, até as preparacdes prontas
que sobram nos pratos e ainda aque-
las que nem chegaram a ser servidas
(SILVERIO, OLTRAMARI, 2014).

A questdo de desperdicio estd
muito presente nas UANs e € sindni-
mo de falta de qualidade no servigo.
Por isso um planejamento adequado
¢ de fundamental importancia para
que ndo existam produgdes excessi-
vas e consequentes sobras (SILVE-
RIO, OLTRAMARI, 2014).

O planejamento da estrutura fisica
de uma UAN ¢é de fundamental im-
portancia para seu correto funciona-
mento, evitando problemas de custo
e operacionalizagao - interrupg¢des de
fluxo na unidade e cruzamentos des-
necessdrios - que podem oferecer ris-
cos de contaminagdo entre alimentos
e de acidentes de trabalho (ALEVA-
TO, ARAUIO, 2009 e CAMPOS,
IKEDA, SPINELLI, 2012).

Diante disso, ja foi constatado que
a participacdo de um profissional
qualificado, como um nutricionista,
que tem conhecimento tanto da area
administrativa quanto no processo
de operacionalizacdo das atividades
de um restaurante, se faz necessa-
rio para auxiliar no planejamento de
uma UAN (ALEVATO, ARAUJO,
2009 e CAMPOS, IKEDA, SPI-
NELLI, 2012).

Com uma estrutura fisica bem
planejada, o trabalho do nutricionis-
ta é facilitado. A rotina de trabalho
em uma UAN € cansativa, envol-
vendo a execucao de numerosas ati-
vidades e movimentos coordenados,
que devem ser rigorosamente cum-
pridos para evitar desorganizagdo e
perdas significativas (ALEVATO,
ARAUIJO, 2009).
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Alguns fatores podem contribuir
para a redugdo do desperdicio nas
Unidades de Alimenta¢do e Nutri-
¢do, como o armazenamento correto
das mercadorias e o processo de pré-
-preparo, que deve ser monitorado
otimizando assim as técnicas envol-
vidas. E também importante que o
planejamento do carddpio seja feito
de forma adequada levando em con-
sideracdo varios quesitos, inclusive
as condigdes climaticas do local, a
analise do nimero de comensais, a
quantidade de alimentos que deve
ser preparado, parceria com for-
necedores para adquirir alimentos
de qualidade, enfim véarios sdo os
recursos que podem ser utilizados
com o intuito de evitar o desperdicio
(SILVERIO, OLTRAMARI, 2014).

Reciclagem e aproveitamento
de residuos solidos

No século atual, um dos grandes
desafios € trabalhar na reducdo das
milhdes de toneladas de lixo que
nossa sociedade produz diariamen-
te. Nos ultimos anos a producdo
dos residuos solidos urbanos tem
crescido consideravelmente devido
ao crescimento da populagdo como
um todo, a concentracdo dessa po-
pulacd@o nos centros urbanos, ao au-
mento do consumo de supérfluos,
entre outros. Além disso, a situacao
se agrava devido a disposi¢do ina-
dequada em lixdes a céu aberto e
aterros (RIBEIRO e BESEN, 2007).

Os chamados residuos sélidos ur-
banos, ou lixo, tem sido um grande
problema enfrentado hoje pela so-
ciedade, pois, se nao coletados e tra-
tados adequadamente, podem pro-
duzir efeitos diretos e indiretos na
saide da populagdo, além de causar
grande impacto ambiental (LOCA-
TELLI, SANCHEZ, ALMEIDA,
2008).

Uma UAN que produz grande
quantidade de refei¢cdes, produz
também elevada quantidade de lixo,
e este deve ter seu destino adequado

para evitar complicacdes futuras.

E importante que o descarte dos
residuos seja feito de maneira cons-
ciente, privilegiando os processos de
reciclagem, preparando os detritos
para a coleta seletiva, para transfor-
mar matérias aparentemente inuteis
em novos produtos e também em
matéria-prima. Essa prética se faz
importante por poupar energia e re-
cursos naturais, o que se torna uma
atitude sustentdvel (LOCATELLI,
SANCHEZ, ALMEIDA, 2008).

Cabe as autoridades publicas mu-
nicipais, a responsabilidade de ge-
renciar os residuos solidos, desde
sua coleta até a disposi¢do final e
esta deve ser ambientalmente segu-
ra, no entanto cabe a cada um, in-
dividualmente, colaborar para que
0 processo ocorra de maneira satis-
fatéria. Do mesmo modo, também
cabe ao gestor da UAN colaborar,
ndo s6 para a diminui¢do na gera-
¢ao dos residuos sélidos, como tam-
bém ajudar no processo de coleta e
aproveitamento (JACOBI, BESEN,
2011).

Ribeiro e Bessen (2007) afirmam
que a producdo excessiva do lixo
causa impactos ambientais e na sau-
de da populagdo, além de afetar a
sustentabilidade e hd um consenso
de que a redugdo do lixo depende
das mudancas no padrdo de produ-
¢do e principalmente, no consumo
da sociedade, portanto é necessario
considerar que o habito de cole-
ta seletiva deve ser empregado nas
UAN:E.

A coleta seletiva tem sido uma al-
ternativa empregada nos centros ur-
banos com o intuito de reduzir a pro-
dugdo excessiva de lixo. Consiste no
processo de separacdo de materiais
recicldveis nas mais diversas fontes
geradoras como residéncias, indus-
trias, escolas, comércio, unidades
de saude, tendo em vista o encami-
nhamento dos mesmos para o pro-
cesso de reciclagem. Esse processo
apresenta uma série de vantagens:
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promove educacdo ambiental, gera
trabalho e renda, reducdo do uso de
matéria-prima, economia dos recur-
SOS naturais renovaveis, economia
de energia, redugcdo da disposicdo
de lixo nos aterros e dos impactos
ambientais decorrentes, entre ou-
tros. Desta forma a coleta seletiva
tem contribuido muito para a prati-
ca sustentdvel na sociedade urbana
(RIBEIRO, BESEN, 2007).

Desperdicio de 4gua em UAN

Outra preocupacdo que também
assola o mundo atualmente € a ques-
tdo da dgua, principalmente quando
o assunto € a possivel falta dela.
Sabe-se que a dgua ¢ indispensavel
para a manutengdo da vida, no en-
tanto, ainda hd muito desperdicio,
seja dentro dos domicilios, nos esta-
belecimentos em geral, nas empre-
sas e também nas UANS.

A utilizacdo da dgua em uma
UAN se faz muito importante para
seu funcionamento, tanto no proces-
so de producdo, que envolve a coc-
¢ao dos alimentos, como na higie-
niza¢ao dos mesmos, dos utensilios
e também do ambiente. Todavia, o
uso dessa dgua deve ser feito de ma-
neira consciente para evitar exces-
sos desnecessarios (VALLE, MAR-
QUES, 20006).

O controle do desperdicio de
dgua dentro de uma UAN também
se envolve com atitudes chamadas
de sustentdveis e, segundo Valle e
Marques (2006), algumas estraté-
gias podem ser utilizadas para evi-
tar ou diminuir esse desperdicio.
Dentre elas podem-se citar: evitar
as torneiras abertas em horarios
em que sua utilizagdo ndo € neces-
saria, fazer a manutencdo dessas
torneiras para identificar vazamen-
tos, utilizar de maneira adequada a
maquina de lavar loucas e, caso nao
haja o equipamento, ¢ aconselhdvel
encher as pias com dgua quente e
mergulhar os utensilios para retirar
as sujidades e gordura. Além disso,
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os autores destacam que uma ferra-
menta fundamental para o auxilio na
diminui¢do do desperdicio de dgua é
o treinamento adequado dos funcio-
ndrios, orientando-os para a tomada
de consciéncia de preservacdo da
mesma.

Energia Elétrica

A discussdo sobre sustentabili-
dade também estd presente quando
o assunto é energia. E importante
conscientizar os consumidores que
a boa gestdo dos recursos naturais
que geram a energia é fundamental
para assegurar o futuro energético,
portanto, economizar € nao sobre-
carregar esses recursos ¢ atitude
fundamental para proporcionar a
durabilidade desses recursos no fu-
turo (PIOLIL, 2014).

A iluminag¢do mais recomendada
¢ a natural, por proporcionar condi-
¢Oes mais confortdveis para o olho
humano, além de ser gratuita e estar
livre de custo de manutencdo. No
entanto, muitas vezes a utilizacdo
de luz artificial se faz necessaria,
uma vez que a luz natural é descon-
tinua e depende de vérios fatores
que influenciam sua composi¢ao
e intensidade. Para a utilizacdo da
luz artificial algumas recomenda-
¢Oes sdo necessdrias: as lumindrias
localizadas na drea de producdo
devem estar protegidas contra que-
das e explosdes, além desse fator a
protecdo evita o acimulo de poeira
e gordura, facilitando a limpeza. As
lampadas mais indicadas para este
tipo de iluminacdo sdo as fluores-
centes por ndo produzirem calor e
permitir distribuicdo uniforme da
luz (SANT’ANA, LUCIA, 2012 e
NONINO, FERREIRA, TANAKA,
2012).

A energia elétrica tem papel im-
portante para o processo de produ-
¢do em uma UAN, ela serve como
uma ferramenta que auxilia a otimi-
zar o servigo (através do uso de ma-
quinas), também fornece iluminacao

adequada para o ambiente, o que
¢ fundamental para a sadde do tra-
balhador e também para o funcio-
namento adequado da UAN. Por
isso € essencial que a iluminacio
também seja bem planejada para
garantir higienizacdo adequada do
ambiente e das mdquinas, garantir
a inspecdo adequada das matérias-
-primas, evitar distor¢do de cores
no ambiente, garantir o conforto fi-
sico dos operadores, reduzir erros e
acidentes de trabalho, dentre outros
(SANT’ANA, LUCIA, 2012).

Cada vez mais tem se aumenta-
do o ndmero de consumidores de
energia elétrica, no entanto, os re-
cursos naturais, que sao necessarios
para seu fornecimento, ndo crescem
proporcionalmente (PIOLI, 2014).
A preservacdo dos recursos é, por-
tanto, fundamental para garantir
energia futura. Algumas simples es-
tratégias podem ser adotadas dentro
de uma UAN e que também contri-
buem para manutencdo futura dos
recursos ajudando o meio ambiente:
a troca de lampadas incandescen-
tes por lampadas fluorescentes que,
além de baixar o custo da energia
gasta, apresenta maior durabilidade;
0 uso de cores claras nas paredes e
no teto ajudam a refletir e espalhar
a luz deixando o ambiente devida-
mente iluminado; manter regulada
as temperaturas de geladeiras e free-
Zer para evitar 0 consumo excessivo
de energia e também evitar manter
ligados aparelhos que ndo estiverem
em uso (PIOLI, 2014).

Estratégias para manter o bom
funcionamento de uma UAN de
forma sustentavel

Diante do discutido anteriormen-
te, verifica-se que é possivel manter
o funcionamento de uma UAN de
forma sustentavel, atendendo as ne-
cessidades presentes sem compro-
meter as futuras.

Veiros e Proenga (2010) listaram
uma série de estratégias que podem
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ser utilizadas para se trabalhar de
forma sustentdvel em uma Unidade
de Alimentacdo e Nutri¢do. Dentre
essas podem-se citar: a educagdo e
a conscientizagdo, tanto dos colabo-
radores como dos comensais; a ela-
boracdo de carddpios sustentdveis,
0 que inclui a escolha de alimentos
proprios da regido e 0s mais comuns
da época; escolha de fornecedores
adequados; eficiéncia e eficdcia na
conservacdo de dgua e também de
energia; descarte apropriado do lixo
evitando poluicdo e contaminacao;
fazer uso de produtos reciclados e
também praticar a reciclagem; utili-
zar produtos quimicos e de limpeza
ndo téxicos; o emprego de técnicas
adequadas de preparo, cuidando
sempre para se manter a qualidade
nutricional e o aspecto sensorial das
refei¢des. Outro cuidado é quanto
a distribui¢do das preparacdes, que
deve ser feita de maneira consciente
evitando desperdicios.

A sustentabilidade pode também
ser empregada dentro da UAN por
meio do aproveitamento integral
dos alimentos, sempre que for possi-
vel. Consiste na utilizacdo de partes
do alimento que normalmente sio
desprezadas pela populacdo, como
cascas e talos de vegetais, os quais
podem ser utilizados como uma al-
ternativa para evitar ou diminuir o
desperdicio. Diminuindo o desper-
dicio, evitam-se graves impactos ao
meio ambiente e também eleva-se o
rendimento dos pratos, ja que mui-
tos residuos que iriam para o lixo
serdo inseridos na receita e consu-
midos. Trata-se ainda de um recurso
para reduzir custos dentro da UAN,
além de proporcionar novas desco-
bertas culindrias (DOMENE, 2011 e
PIOLI, 2014).

Nos dltimos anos tem surgido um
grande incentivo para o consumo
dessas partes do alimento, denomi-
nadas de ndo convencionais, tendo
em vista que esses residuos podem
conter substincias benéficas para
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0 organismo, proporcionando uma
alimentacdo de melhor qualidade
nutricional (PIOLI, 2014). No en-
tanto, vale ressaltar que o consumo
dessas partes - nido convencionais
- deve ser orientado, investigando
se a composicao nutricional é ade-
quada, se apresenta fatores antinu-
tricionais, se ha um controle micro-
biolégico adequado, enfim, fatores
que sdo de relevancia para a saide
do consumidor (DOMENE, 2011).

O cuidado na elaboracdo do car-
dapio também pode ser uma estraté-
gia sustentavel dentro de uma UAN.
Pioli (2014) destaca as vantagens
da escolha dos alimentos de acordo
com a sazonalidade das safras. Es-
colher ou dar beneficio aos produtos
da safra pode ser grande vantagem
para a unidade e também para os
consumidores ja que os precos dos
produtos caem e hd também a possi-
bilidade de serem fornecidos produ-
tos de melhor qualidade.

E sabido como relatado anterior-
mente, que no processo de producao
das refeicOes as perdas sdo inevité-
veis, principalmente no processo do
pré-preparo, por isso alguns recur-
sos podem ser utilizados com o in-
tuito de diminuir essas perdas, um
exemplo disso € o fator de correcao,
que é essencial para determinar a
quantidade de alimento que esta
sendo descartado durante a produ-
¢do e, por isso, deve ser empregado
no planejamento quantitativo de um
carddpio. Este fator é definido como
a relacdo entre o peso do alimento
bruto, ou seja, na forma como foi
adquirido (com cascas, talos, se-
mentes) e o peso liquido, que se tra-
ta do alimento limpo, que sera uti-
lizado na preparagdo. E importante
destacar ainda que a variacdo do
fator de correcdo depende de forne-
cedores, do tipo de produto, técnicas
utilizadas no pré-preparo (incluindo
os utensilios e equipamentos), dos
manipuladores, do grau de amadu-
recimento e da safra dos produtos.

Neste sentido a determinacdo do
fator de correcdo se faz necessdria
para auxiliar no controle de desper-
dicio dos alimentos contribuindo de
forma positiva no funcionamento da
UAN (GOES, VALDUGA, SOA-
RES, 2013).

A educacdo nutricional também
pode ser uma das ferramentas que
contribui para a redugdo do desper-
dicio, conscientizando os comensais
para evitar a pratica do desperdicio.
Além disso, outra ressalva impor-
tante € de que o treinamento pessoal
para os colaboradores das unidades
faz-se muito importante para que,
no processo de manipulacdo, as
perdas sejam as menores possiveis
(SILVERIO, OLTRAMARI, 2014).

De um modo geral, as medidas
corretivas para minimizagao do des-
perdicio devem ser feitas de maneira
constante, envolvendo os comensais
e também todos os colaboradores,
para que se comprometam de forma
consciente a evitar tanto o desperdi-
cio, como possiveis prejuizos para o
estabelecimento (SILVERIO, OL-
TRAMARI, 2014).

Por fim, outra estratégia impor-
tante ja verificada, diz respeito a
questdo da energia elétrica e a pre-
servacdo dos recursos naturais que
promovem essa energia.

Vale ressaltar que cabe ao nu-
tricionista a atuacdo coerente com
a sua formacdo de profissional da
saide para que faca valer todas as
estratégias acima citadas, cuidando
nio apenas do processo produtivo
da UAN, mas também se atentan-
do para que tudo seja pautado den-
tro do conceito de sustentabilidade
(VIEIROS, PROENCA, 2010).

CONSIDERACOES FINAIS

O assunto sustentabilidade estd
muito presente nos dias atuais. E
importante conscientizar a popula-
cdo do compromisso que cada um
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deve ter para ajudar a manter, futur-
amente, todos os recursos que sio
utilizados hoje. Para isso, pequenas
atitudes devem ser tomadas, peque-
nas mudancas de hdébitos devem
acontecer dentro de casa e também
em maior escala nas grandes empre-
sas, para ser possivel manter esses
recursos energéticos, hidricos e am-
bientais por mais tempo sem com-
prometer as geracdes futuras.

Observa-se que € possivel trab-
alhar de maneira sustentdavel den-
tro de uma UAN, mas para isso
algumas questdes sdo relevantes e
devem ser consideradas. Questdes
essas que envolvem desde o plane-
jamento da prépria estrutura fisica
até a producao e distribui¢ao das re-
feicdes preparadas.

Atuando, o nutricionista, de forma
coerente com seu papel e consciente
do conceito de responsabilidade so-
cial, juntamente com a colaboracao
de toda uma equipe, é possivel tra-
balhar levando em consideracao to-
das as estratégias supracitadas para
manter o funcionamento de uma
UAN de forma sustentavel.
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