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RESUMO

A tematica de sustentabilidade ¢ definida como o equilibrio que procura satisfazer as
necessidades da geragdo atual, sem comprometer a capacidade das geragdes futuras. Nisto, as
unidades de alimentagdo e nutricao, encontram-se diretamente relacionadas ao uso irracional
de recursos naturais, assim como a uma crescente geragao de residuos organicos e nao
organicos, que descartados inadequadamente, causam grandes danos irreversiveis no meio
ambiente. Logo, o objetivo do estudo foi desenvolver um manual de producao de alimentos e
sustentabilidade na area da alimentagdo coletiva. Trata-se de um estudo descritivo de carater
qualitativo. No qual, por meio de fichamento bibliografico foram elencadas estratégias
sustentdveis para compor o manual. Nisto, apresenta-se em oito tdpicos estruturantes: i)
compra dos géneros alimenticios, i1) uso racional da agua/energia, iii) ficha técnica de
preparo, iv) sobras limpas, restos-ingesta, v) utilizacdo do 6leo, vi) pegada hidrica dos
alimentos, vii) aproveitamento integral dos alimentos, viii) ag¢des educativas. Para a
diagramacao do material foi utilizado o banco de imagens da plataforma Canva. O resultado
do manual foi personalizado com cores e imagens que se associasse a sustentabilidade, a fim
de chamar a aten¢ao do leitor e facilitar a sua conscientizagdo. Assim como também sendo
apresentada na sua composicdo textual, uma linguagem direta e objetiva. Por fim, anseia-se
que a tematica da sustentabilidade seja cada vez mais discutida nos setores de producgdo de
alimentos, uma vez, que observa-se a deficiéncia de materiais accessiveis com praticas
sustentaveis.

Palavras-chave: Estratégias. Sustentabilidade. Unidades de Alimentagdo e Nutrigao.



ABSTRACT

The sustainability theme is defined as the balance that seeks to satisfy the needs of the current
generation, without compromising the capacity of future generations. In this, as food and
nutrition units, it establishes itself directly related to the irrational use of natural resources, as
well as the increasing generation of solid and non-physical waste, which improperly disposed
of, cause great irreversible damage to the environment. Therefore, this study aims to develop
a manual on food production and sustainability in the area of collective food. This is a
qualitative descriptive study in which, through bibliographic review, sustainable strategies
were listed to compose the manual. In this perspective, this work presents eight structures
topics: 1) purchase of foodstuffs, ii) rational use of water/energy, ii1) preparation technical
data, iv) clean leftovers, rest-intake, v) oil utilization, vi) the water footprint of food, vii) full
use of food, viii) educational actions. For the layout of the material, the image bank of the
Canva platform was accessed. The result of the manual was personalized with colors and
images that were associated with sustainability to draw the attention of the reader and
facilitate their awareness. Also, this work presents in its textual composition, a direct and
objective language. Finally, it is hoped that the theme of sustainability will be increasingly
discussed in the sectors of food production since there is a lack of accessible materials with
sustainable practices.

Keywords: Strategy. Sustainability. Units of Food and Nutrition.
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1. INTRODUCAO

A primeira discussdo sobre sustentabilidade na sociedade ocorreu em 1972 na
Conferéncia das Nac¢des Unidas sobre o0 Meio Ambiente Humano — em Estocolmo — a qual foi
reconhecida em 1987 apds a publicagdo do relatério Nosso Futuro Comum da Comissdao
Mundial sobre o Meio Ambiente ¢ Desenvolvimento (CMMAD) como “desenvolvimento
sustentavel” (NAVES; RECINE, 2014).

Logo, a crescente discussdo sobre sustentabilidade aumentou nos Ultimos anos e ¢
definida como “O equilibrio que procura satisfazer as necessidades da geracdo atual, sem
comprometer a capacidade das geracdes futuras de satisfazerem as suas proprias
necessidades.” (BRUNDTLAND, 1987).

Neste percurso, outro grande marco para o desenvolvimento sustentavel mundial,
ocorreu na Conferéncia das Nacdes Unidas realizada no Rio de Janeiro em junho de 1992,
conhecida como a Rio 92, por meio da aprovagdo de documentos importantes, destacando-se,
a Agenda 21 a qual apresentava como um dos principais fundamentos, a sustentabilidade e o
fortalecimento, da democracia e da cidadania (LUCENA, 2012).

Assim, compreende-se que a percepgao de sustentabilidade envolve uma inter-relacao
necessaria de justica social, qualidade de vida, equilibrio ambiental e com a ruptura com o
atual padrao de desenvolvimento (JACOBI, 1998).

Segundo a Associagdo Brasileira das Empresas de Limpeza Publica (ABRELPE) no
Panorama dos Residuos Soélidos 2018/2019, no ano de 2018, foram gerados no Brasil 79
milhdes de toneladas de residuos pela populacdo e desse total — 92% foram devidamente
coletados — evidenciando que desta porcentagem, apenas 59,5% receberam destinacao
adequada nos aterros sanitarios, maior que o valor de 2,4% em 2017 (ABRELPE, 2019).

Tendo em vista estd problematica, frente aos perigos sanitarios e de saude publica
resultantes do acimulo de lixo, a melhor alternativa para a preservagao do ambiente natural ¢
a coleta seletiva que permite, ainda, a reutilizacdo de recursos (CONKE; NASCIMENTO,
2018).

No que se refere as Unidades de Alimentacdo e Nutricdo (UAN), no qual tem uma
grande producdo de refei¢des, ha também uma elevada quantidade de desperdicio, do modo
que relacionando-se na cadeia produtiva de alimentos, isto significa que deve-se melhorar na
destinagdo final do lixo orgéanico e ndo organico (ALVES; UENO, 2015; DIAS; OLIVEIRA,
2016).
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Diminuindo a quantidade de residuos dispostos no meio ambiente, uma vez que o
desperdicio de alimentos significa perda de recursos investidos na sua produgdo, transporte e
armazenamento, ou seja, formas ndo sustentdveis para o meio ambiente (ALVES; UENO,
2015).

Além disso, nota-se que hd uma falha acerca do conhecimento ¢ das dimensdes que
englobam o conceito de sustentabilidade e desenvolvimento sustentavel na perspectiva da
atuacdo do profissional nutricionista (MATUK, 2015; NAVES, 2012).

Tendo isso em vista, cabe aos profissionais nutricionistas a responsabilidade de
procurar preencher as lacunas de seus conhecimentos acerca da tematica de sustentabilidade.
Para que assim, haja cada vez mais o reconhecimento da importancia do seu papel perante a
responsabilidade social e ambiental. Por isso, a construgdo desse manual vem contribuir para
uma consulta facilitada e implantagdo de medidas cabiveis a cada realidade produtora de

alimentos.
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2. OBJETIVOS
2.1 Geral
Desenvolver um manual sobre producao de alimentos e sustentabilidade.
2.2 Especificos

= Diminuir a quantidade de desperdicio na cadeia produtiva dos alimentos;
= Promover o desenvolvimento sustentdvel na perspectiva do nutricionista na UAN;

= Incentivar praticas sustentaveis e aplicaveis as UANs.
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3. REFERENCIAL TEORICO
3.1 Producao de Alimentos e Geracio de Residuos

Dentre as mudangas e transformagdes que o modo de vida contemporaneo trouxe para
sociedade encontra-se o mercado de alimentagdo em expansdo, levando um aumento e
valorizacao das refei¢des realizadas fora de casa em decorréncia da falta de tempo para
prepara-las, ocasionando maior demanda de recursos/matérias primas por parte das UANSs e
consequentemente o aumento de residuos sélidos e organicos com provaveis impactos ao
meio ambiente (LUSTOSA, 2011).

Durante o processo de producgdo e distribuicdo das refeigoes, nas UANs a matéria
prima percorre um fluxo racional sendo processada e transformada em alimentos prontos para
0 consumo, € nesse processo leva a geragao de residuos de diferente composicao e quantidade
(KINASZ, 2010).

A geracdo de residuos € observada em todas as etapas, desde a plantacao, passando
pelo transporte e industrializagdo até o manuseio e preparo. Dados da Organizacdo das
Nagdes Unidas para Agricultura e Alimentagdo (FAO), revelaram que o Brasil desperdiga 70
mil toneladas de alimentos por ano. Cerca de 64% do que ¢ plantado ¢ perdido em toda cadeia
produtiva, 20% na colheita, 8% no transporte e armazenamento, 15% no processamento e
20% no processo culinario e nos habitos alimentares (FAO, 2008).

Uma das maiores e mais preocupantes problematicas em torno dos residuos estao
relacionados ao seu destino e todas as consequéncias advindas deste para a populacdo atual e
futuras geragdes (ALVES; UENO, 2015). A maior parte desses residuos sao caracterizados
como organicos, pois sao gerados em grandes quantidades nos setores de alimentagdo e
nutri¢do se comparados aos residuos solidos (VENZKE, 2001).

A geracdo dessa maior quantidade de residuos organicos se da na etapa de
distribuigdo, através do resto e das sobras de preparagdes prontas para consumo, € na etapa de
pré-preparo e preparo das refeigcdes, através das aparas e residuos de hortalicas, frutas e carnes
que pode levar grandes impactos negativos, ndo somente ambiental, mas consequéncias
econdmica, sanitdria e social, quando dispostos inadequadamente no meio ambiente
(KINASZ, 2006; KINASZ, 2010).

Além disto, quanto a geragdo de residuos no pais, o documento Panorama da Gestdo
de Residuos Solidos no Brasil 2020 revela que o total de Residuos So6lidos Urbano (RSU)
gerado registrou aumento entre os anos de 2010 e 2019, passando de 67 milhdes para 79

milhdes de tonelada por ano (ALBREPE, 2020).
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No que se refere ao ambito mundial da producao lixo orgénico, cerca de 1,300 bilhdes
toneladas de alimentos produzidos para o consumo humano se perdem ou sdo desperdicado
nas fases de producdo, pds-colheita, armazenamento e transporte (BOJANIC, 2014). Todavia,
de 2010 a 2019, a quantidade de residuos coletados cresceu em todas as regides do pais e, em
uma década, passou de cerca de 59 milhdes de toneladas em 2010 para 72,7 milhdes de
toneladas (ABRELPE, 2020, p. 16).

Logo, devido a esta grande gera¢do da producdo de residuos sélidos e organicos, € o
crescente debate acerca da responsabilidade da sustentabilidade social, dentre o setor da
alimentacdo e nutri¢do, medidas sustentaveis e efetivas precisam ser implementadas para a
redu¢do do desperdicio de alimentos dispostos no ambiente (LUCENA, 2012; ALVES;
UENO, 2015).
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3.2 Importancia das Praticas Sustentaveis

Embora seja uma tematica atual, as a¢des de sustentabilidade ja vém sendo aplicada ha
bastante tempo, contudo foi no final do século XX que o tema ganhou mais transparéncia
devido ao intenso processo de desenvolvimento levando a um agravamento de uma crise
ambiental e a importancia da sociedade nesse processo (VAN BELLEN, 2004).

Dentre as transformagdes que a vida contemporanea trouxe para a sociedade,
encontramos o mercado de alimentacdo em expansdao. Fator este dado ao aumento da
demanda e valorizagao das refeicdes realizadas fora de casa. Logo, o grande consumo
desencadeia uma quantidade elevada de residuos solidos que, na maioria das vezes nao tem
seu descarte adequado e, consequentemente, tende a contaminar o lencol freatico e o solo,
sendo assim por ser um campo em constante geragdo de residuos requer a ampliacdo de
praticas de conservagdo dos recursos naturais € de protecdo ambiental (RITA et al., 2013;
KINASZ; REIS; MORAIS, 2015).

Quando se trata de alimentagdo, nutricdo e sustentabilidade, segundo a FAO (2003), ¢
levado em consideragdao todo o aspecto ambiental e de saude que envolve desde a cadeia de
producdo até o consumo do alimento ja transformado em refeicdes prontas para o consumo.
Portanto, as UANs além de ter que oferecer uma refeigdo sauddvel e balanceada, necessita
haver o compromisso com a sustentabilidade desde o desenvolvimento estrutural até a
distribuicdo das refei¢des produzidas, ou seja, em toda sua cadeia de produgdo (DIAS;
OLIVEIRA, 2016).

Nesse contexto, tem sido necessario realizar pelas empresas, intervengdes com praticas
voltadas a sustentabilidade com o objetivo de minimizar os problemas ambientais geradas por
elas, haja vista como exemplos: a educacdo ambiental dos funciondrios a respeito do uso
racional hidrico, ado¢do de medidas alternativas de geracdo de energia, reducdo da geragdo
dos residuos so6lidos, desperdicio e a reciclagem (BRASIL, 2016).

Vale salientar que cada vez mais ¢ cobrado o dever e a responsabilidade quanto a
importancia da sustentabilidade na economia na consciéncia coletiva quanto ao
desenvolvimento econdmico sem o comprometimento de geracdes futuras (CAVALCANTI,
1994).

A economia encontra-se inteiramente ligada a sustentabilidade, ndo podendo ser vista
isoladamente do meio ambiente. E o desenvolvimento de préticas sustentdveis torna-se
necessaria, como a coleta seletiva que nao envolve apenas um recolhimento diferenciado do

lixo e sim um ciclo que se inicia com a geracdo e descarte do residuo e se completa com o
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material reciclavel sendo reempregado em um processo produtivo (CONKE; NASCIMENTO,
2018).

Assim também dotando de conhecimento acerca de normas e politicas que fomentem o
desenvolvimento da sustentabilidade no Brasil, como observa-se na Lei n° 6.938, de 31 de
agosto de 1981, que disponibiliza sobre a Politica Nacional do Meio Ambiente (PNMA) que
tem por objetivo a preservagdo, melhoria e recuperacdo da qualidade ambiental propicia a
vida, que visa assegurar, no pais, condicdes ao desenvolvimento socioecondmico, aos
interesses da seguranga nacional e a protecao da dignidade da vida humana (BRASIL, 1981).

Também na Constitui¢do da Republica Federativa do Brasil de 1988, no Art. 225 diz
que “todos tém direito ao meio ambiente ecologicamente equilibrado, bem de uso comum do
povo e essencial a sadia qualidade de vida, impondo-se ao Poder Publico e a coletividade o
dever de defendé-lo e preserva-lo para as presentes e futuras geragoes” (BRASIL, 1988).

Ademais, aplicando-se a geracdo de residuos a Unidades Produtoras de Refeigdes
(UPR), pode ser mencionado a Politica Nacional de Residuos Solidos (PNRS), constituinte da
Lei n® 12.305, de 2 de agosto de 2010, dispondo no Art. 9 nas diretrizes aplicadveis aos
residuos solidos que “Na gestdo e gerenciamento de residuos s6lidos deve ser observada a
seguinte ordem de prioridade: ndo geragado, reducdo, reutilizagdo, reciclagem, tratamento dos
residuos solidos e disposigao final ambientalmente adequada dos rejeitos” (BRASIL, 2010).

A International Organization for Standardization (ISO) estabelece também diretrizes
sobre a area de gestdo ambiental dentro de empresas, trabalhando em véarias normativas
ligadas as politicas publicas, emissdoes de carbono, salide e seguranga, ¢ nanotecnologia,
disponibilizando assim a ISO 14.000 para a gestdo ambiental ¢ a ISO 26.000 acerca da
responsabilidade social (DEUS; SELES; VIEIRA, 2014).
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3.3 Papel do Nutricionista no Contexto da Sustentabilidade

No fim do século passado, um acumulo de preocupagdes locais com o entdo chamado
“meio ambiente humano” induziu entendimentos globais sobre “meio ambiente e
desenvolvimento”, que acabaram por engendrar um novo valor: a sustentabilidade (VEIGA,
2020). A sustentabilidade desponta como um assunto atual e importante para a formagdo e
atuacdo do profissional nutricionista - independentemente da area de atuagao - reconhecendo-
se também como cidaddo consciente de seus deveres e possibilidades de contribuicdo a
sociedade e ao ambiente. (VEIROS; PROENCA, 2010).

Segundo dados da pesquisa "Inser¢cdo Profissional dos Nutricionistas no Brasil",
realizada pelo Conselho Federal de Nutricionistas (CFN) as trés primeiras areas mais atuantes
dos nutricionistas no Brasil sdo na area da alimentagdo coletiva (30,8%), nutri¢do clinica
(34,4%) e saude coletiva (17,7%) (CFN, 2017). Logo, a tematica sustentabilidade tornou-se
um dos assuntos mais discutidos principalmente na area da alimentagdo coletiva, por ser mais
viabilizada e praticada nas UAN nos dias atuais (SPINELLI et al., 2020).

Considerando que o Brasil compdem-se como um dos 10 paises que desperdigam 35%
da produgdo de alimentos no mundo, todos os anos, a conceituacao de “desenvolvimento
sustentdvel” nao deve-se referir especificamente a um problema limitado a aspectos
ambientais, como inumeras vezes ¢ a percep¢ao do profissional nutricionista, mas sim a algo
que fomente um elo entre aspectos ambientais, sociais € econdmicos (JACOBI, 2003;
ALMEIDA; SANTANA; MENEZES, 2015; SANTOS et al., 2020).

Corroborando para isto, no estudo realizado por Naves e Recine (2014), composto por
192 nutricionistas, afirmou-se que 66% consideram a tematica “desenvolvimento sustentavel”
importante na atuagdo do profissional. Assim, ¢ importante refletir ndo somente sobre o
ambiente na perspectiva da sustentabilidade, como também na importancia que o profissional
nutricionista tem na sua atuagao nas UPR (ALMEIDA; SANTANA; MENEZES, 2015).

Contudo, os profissionais nutricionistas enfrentam dificuldades para pér em pratica
acOes sustentaveis no seu local de trabalho, como principalmente a falta de recursos
financeiros, falta de tempo, pouco conhecimento a respeito do tema sustentabilidade, falta de
motivacao, dentre outros (NAVES; RECINE, 2014). Tendo em vista isto os procedimentos de
como produzir refei¢des mais sustentaveis tem despertado o interesse e a conscientizacdo dos
profissionais de alimentagdo e nutricio (VEIROS; PROENCA, 2010).

Assim, a exemplo de agdes que podem ser desenvolvidas nas unidades, Naves (2012)

elencou as mais praticadas pelos nutricionistas, como: coleta seletiva do lixo; reciclagem do
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lixo, conscientizagdo para a redugcdo do desperdicio de energia, agua e de géneros
alimenticios, preferéncia ou incentivo pela compra de alimentos de producdo regional e/ou
familiar, preferéncia ou incentivo pela compra de produtos que gerem menor residuo de
embalagem reutilizavel, destinagdo diferenciada para 6leo de cozinha utilizado, dentre outros.

Cabendo, entdo aos gestores das unidades utilizarem-se de ferramentas e estratégias
para gerenciar a quantidade de residuos so6lidos e organicos que sdo gerados na produgao.
Pois, faz parte de sua responsabilidade contribuir para preservacdo ambiental e o
desenvolvimento sustentavel do local, sabendo-se planejar corretamente de acordo com o
niumero de refeigdes, com o conhecimento de cada matéria-prima e com a realizagdo de
treinamentos € campanhas de conscientizagdo das equipes (KAMEDA; MARSI, 2013;
RIBEIRO, 2020).

Ademais, de acordo com Souza (2008), a pratica do profissional nutricionista na
redu¢do de residuos solidos, configura-se como uma avaliagdo positiva do seu
desenvolvimento. Concordando, com a percep¢do dos nutricionistas de que o impacto
positivo das praticas sustentaveis em seu trabalho dar-se em 65% para economia local de sua
cidade e 83% no que se refere ao meio ambiente (NAVES; RECINE, 2014).

Cabe ressaltar entdo, que dentro deste contexto da importancia do nutricionista na
sustentabilidade, torna-se imprescindivel que os mesmos reconhegam o seu papel perante o
meio ambiente, € que seja capaz de promover e praticar acdes sustentaveis dentro do servico

de alimentagdo o qual ¢ responsavel (BARTHICHOTO et al., 2013).
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3.4 Estratégias Utilizadas para Sustentabilidade

Estudos recentes tém recomendado praticas e agdes voltadas a sustentabilidade e
preservagdo ao meio ambiente no processo de producio e distribuigdo de refeicdes (FLORES;
KINASZ, 2018). Para tanto, Ribeiro (2020) deixa evidente que para um controle de
desperdicio de alimentos de UPRs, ¢ fundamental que os estabelecimentos desenvolvam
ferramentas de gestdo e acompanhamento do desperdicio, viabilizando o planejamento,
execucao e avaliagdo de agdes de combate do mesmo.

Para tal, medidas importantes para o desenvolvimento sustentavel precisam ser
praticadas, pois como demonstra um estudo realizado em UANs de hospitais publicos de
Sergipe, praticas como treinamentos para nutricionistas e manipuladores de alimentos,
monitoramento das sobras das preparacdes, coleta seletiva dos residuos organicos e
reciclaveis, controle de desperdicio de dgua, energia e alimentos, dentre outros nao sao
comumente executados (SANTOS, 2019).

Por outro lado, em um estudo de revisao, foram encontrados em artigos relacionados a
gestdao sustentdvel em UANs que as praticas que mais se destacavam foram o
reaproveitamento de residuos, descarte de residuos e separacdo do oOleo, presenca do
profissional nutricionista nos estabelecimentos, destino de 6leo utilizado, uso de produtos
biodegradaveis e a gestao hidrica e de energia (ASSIS, 2019).

Por conseguinte, entdo, dar-se a importancia no qual Ferigollo e Busato (2018) afirma
que algumas estratégias para redu¢ao do desperdicio podem ser planejadas pelo profissional
nutricionista no auxilio da sustentabilidade, como a exemplo a importancia do controle
sobras, resto-ingesta, elaboracao de Fichas Técnicas de Preparacao (FTP), verificagdo de per
capita dos alimentos, treinamento dos manipuladores entre outros.

Além disso, o Guia Alimentar para a Populagdo Brasileira (GAPB), vem “desde 2006
abordando questdes sobre alimentagdao sustentavel” (MARTINELLI; CAVALLI, 2019, p.
4258). Por isso, 0 acesso a este instrumento pelo profissional nutricionista torna-se essencial
para a adogdo da pratica da sustentabilidade no sistema alimentar e concomitantemente na

promogao da justica social e protecdo ambiental (BRASIL, 2014).
3.4.1 Sobras Limpas e Resto-Ingesta

As sobras limpas ou aproveitavel (alimentos produzidos e ndo distribuidos) ¢ a
margem de seguranca realidade durante o planejamento e tém relacdo com o nimero de
refeicdes servidas. Ela sofre mudancas pelas preferéncias alimentares, porcionamento das

refeicdes, pela frequéncia dos comensais e treinamento dos funcionéarios na producdo. O
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controle ¢ fundamental para avaliar desperdicio e pode ser feito a partir de avaliagdes de
rendimento da matéria-prima, indice de conversao, fatores de correcao dos alimentos e uso de
receituario padrao e treinamento de funcionarios (AUGUSTINI et al., 2008).

O resto-ingesta (alimentos distribuidos e ndo consumidos) ¢ a quantidade de alimentos
devolvida no prato ou bandeja pelo cliente, que influencia ndo somente na questdo econdmica,
mas na relagdo cliente alimento e das questdes ambientais. (ABREU et al., 2003).

O monitoramento dessas quantidades desperdi¢adas é importante para buscar medidas
de controle, reducdo do desperdicio e exceléncia na produtividade. (AUGUSTINI et al.,
2008). Segundo o estudo de Ferigollo e Busato (2018), sobre desperdicio de alimentos em
unidades de alimentagdo e nutricao, o controle de sobras e resto-ingesta para se tornar efetivo
deve ter o planejamento didrio da quantidade das preparagdes, com base no niimero de

refeicoes servidas na UAN, a fim de evitar excessos de produgao.
3.4.2 Elaboracao de Ficha Técnica de Preparo

Segundo Akutsu et al. (2005) para se obter um melhor gerenciamento e controle da
qualidade dos alimentos em uma UAN, faz-se necessdrio a padronizacao do processo de
producdo de refeicdes, que auxiliara o trabalho do responsavel técnico da unidade, facilitando
o planejamento do trabalho didrio, o treinamento de funcionarios gerando também mais
seguranca no ambiente de trabalho.

Um dos instrumentos e forma mais eficiente para a padronizagdo e controle de
qualidade, ¢ a elaboracao das FTP (SOUZA; MARSI, 2015).

Existem varios tipos e formatos de ficha técnica, sua escolha serd de acordo com o
objetivo de cada estabelecimento. Os principais itens que devem conter em uma ficha técnica
bésica sdo principalmente, Peso Bruto (PB), Peso Liquido (PL), indice de Cocgdo (IC), o
rendimento, o custo do insumo, o custo total ¢ o valor do prato que foi executado. Na FTP
também deve conter basicamente, 0 nome do prato, os ingredientes e 0 modo de preparo, pois
auxiliardo na preparagdo da lista de compra, colaborando na reducdo dos -custos,
armazenamento e eficiéncia da padronizagao (SANTOS et al., 2016).

As FTP, elaborada de forma adequada, fornecem informagodes, instrugdes, orientagdes,
que auxiliardo os manipuladores, independente do turno de trabalho, quanto o uso adequado
dos equipamentos e utensilios, passo a passo nos processos que permitirdo a racionaliza¢ao na
area de producdo. A elaboracdo e execucdo da FTP nas UANs beneficiard ndo somente o
profissional de nutri¢do, os funcionarios e a populagdo atendida (AKUTSU et al., 2005). Mas

com a padronizacdo dos processos e servigos, o planejamento adequado em decorréncia da
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elaboragdo da FTP acarretard a diminuicdo dos excessos na produgdo evitando o grande
desperdicio de alimentos e a poluigdo do meio ambiente (OLIVEIRA; OLIVEIRA;
PEREIRA, 2017).

3.4.3 Consumo Hidrico e Energia

Para o consumo adequado da 4gua na produgdo de alimentos, a Resolugdo RDC n°
216/2004, conjuntamente com o que ¢ definido pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(ANVISA), através da RDC n°® 275/2002, dispdem que na manipulagdo de alimentos a agua
deve ser potavel e que os estabelecimentos devem estar aportados pelo controle de sua
potabilidade, no qual ¢ desenvolvido e implementado por meio dos Procedimentos
Operacionais Padronizados (POPS) (BRASIL, 2002; BRASIL, 2004).

Além disso, o profissional nutricionista deve estar atento aos problemas que refere-se
ao alcance do desenvolvimento sustentavel nas unidades, uma vez que a importancia da dgua
dar-se tanto para a producdo adequada dos alimentos, quanto para a conscientizagdo de
questdes ambientais (NAVES, 2012; BARTHICHOTO et al., 2013).

Possibilitando também um controle da gestdao hidrica na industria de alimentos, bem
como na contribuicao no que concerne o rendimento da producao, no aumento da vida util de
equipamentos, utensilios de metais e moveis, além de nado alterar principalmente as
propriedades organolépticas dos alimentos (ROLOFF, 2006).

Ademais, Barthichoto et al. (2013) que em seu estudo acompanhou o consumo de
agua, energia e a geragao de residuos no processo de producao de refeicdes em restaurantes de
Sao Paulo, um problema iminente que pode ocorrer, ¢ o desperdicio da agua devido a
existéncia de vazamentos na rede de abastecimento e falta de regulacao das torneiras. Visto
que, na maioria das UANs nao ha a existéncia de programas que vise a reducao tanto para o
consumo adequado da agua, quanto para o de energia (SANTOS, 2019).

Preocupacdo também evidenciada no estudo por Magrini e Basso (2016), posto que
houve a constatacdo de gotejamentos em instalagdes e vazamentos nas torneiras, atitudes
inadequadas de manipuladores que deixavam torneiras abertas enquanto realizavam outro
servigo, assim como também em circunstancias de higienizagdo de alimentos e utensilios.

Quanto ao uso da energia elétrica, a iluminacdo adequada com o uso de lampadas
fluorescentes e iluminacdo natural, sdo fatores que colaboram pra a economia, por outro lado
o consumo desnecessdrio pode ocorrer quando equipamentos estdo com defeitos em suas
vedagdes, assim como quando utilizados permanecem ligados na tomada apds seu uso

(MAGRINI; BASSO, 2016).
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O uso de energia em servicos de alimentagdo deve ser otimizado, pela utilizagdo de
equipamentos eficientes e pela ado¢do de praticas que, sem comprometer a qualidade dos
produtos, reduzam o consumo energético (SILVA, 2019, p. 33).

Neste sentido, na Conferéncia das Nag¢des Unidas sobre Desenvolvimento Sustentavel
em 2012, conhecida como a RIO+20 — no qual disponibiliza diretrizes para empresas do setor
de alimentacdo — estabelece a importancia da utilizacdo de equipamentos eficientes e de
praticas que reduzam o consumo energético, como: i) pré-aquecer somente 0s equipamentos
(ou parte deles) que terdo uso iminente, i1) reduzir a temperatura ou — se possivel — desligar
equipamentos apos uso, quando ndo houver expectativa de uso proximo, iil) manter os
equipamentos limpos ¢ em condigdes adequadas de operagdo, iv) armazenar produtos
resfriados ou congelados logo apds seu recebimento, v) evitar a abertura de portas e
minimizar o tempo que permanecam abertas, dentre outros (BRASIL, 2012).

Assim como Queiroz et al. (2019) também refor¢gam que manter os equipamentos
distanciados das paredes, colabora para a redu¢cdo do consumo de energia, uma vez que esta
acdo torna a dissipacao do calor produzido pelo equipamento facilitado. Como também, na
estimulagdo de agdes educativas para os manipuladores de alimentos, na pratica de aproveitar
da iluminacao natural do ambiente e manter as ldmpadas dos estabelecimentos desligadas.

Portanto, pequenas atitudes devem ser tomadas e mudancas de habitos devem
acontecer nas organizacdes, visando a manutencdo dos recursos energéticos, hidricos e

ambientais por mais tempo sem comprometer as geracoes futuras (SANTOS, 2019, p. 77).
3.4.4 Utilizacdo do Oleo

Segundo Costa Neto et al. (2000) o efeito no meio ambiente em decorréncia das
atividades industriais e urbanas, estdo atingindo niveis cada vez mais preocupantes e que
dentre as matérias que apresentam maiores riscos de poluicdo ambiental encontram-se os
6leos e gorduras vegetais usados em processos de frituras por imersdo, na maioria dos
cardapios oferecidos nas UANS.

A fritura por imersdo configura-se como um processo de transferéncia de calor que
utiliza 6leos ou gorduras vegetais, sendo manipulada a nivel mundial por setores de producao
de alimentos (lanchonetes, restaurantes comerciais ou industriais), tornando-se uma
preocupagdo constante para o destino correto do 6leo de fritura pelas UANs (COSTA NETO
et al., 2000; SANTOS, 2019).

Além do mais, Barthichoto et al. (2013) revela por meio de pesquisas que

aproximadamente um litro de 6leo de cozinha descartado inadequadamente em um corpo
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d’agua, contamina cerca de um milhdo de litros de 4gua. Em virtude disso, para a reducdo do
residuo do o6leo improprio na natureza, medidas como a necessidade de treinamentos sobre
técnica dietética, que aborde outros métodos de cocgdo podem ser realizadas (ARAUJO;
CARVALHO, 2015).

Neste caso, também ¢ importante o treinamento dos funcionérios, a sensibilizagdo,
conscientizacdo e reeducacdo sobre o correto descarte de residuos, sendo um trabalho
persistente para que as praticas de reducao, reutilizacdo e reciclagem de residuos passem a se
tornar um estilo de vida, ndo somente nas UANs mais no cotidiano de todos (SANCHEZ;
LOCATELLI; ALMEIDA, 2008).

Destaca-se também que a reutilizagdo do 6leo para novas frituras torna-se um
procedimento inviavel, improprio para o preparo e seguranca alimentar do comensal, bem
como quando adquirirem caracteristicas quimicas comprovadamente nocivas a saude
(BUSATO; STUMM; NOVELLO, 2014). Dado que, durante a coc¢do para 6leos e gorduras,
a temperatura de aquecimento ndo deve ser superior a 180°C (cento e oitenta graus Celsius),
sendo recomendada a sua substituicdo também quando houver evidente alguma alteracao
fisico-quimica ou sensorial (BRASIL, 2004).

O ¢leo de cozinha usado nos processos de frituras pode servir também como matéria-
prima na fabricacdo de diversos produtos, tais como o biodiesel, tintas, Oleos para
engrenagens, sabao, detergentes, entre outros (PITTA JUNIOR et al., 2009). Essas a¢des
contribuem para a diminuicdo de impactos ambientais, podendo contribuir também, além
disso, para a economia local (BUSATO; STUMM; NOVELLO, 2014; LUDUVICE et al.,
2020).

Sendo assim, para evitar o seu descarte inadequado, faz-se necessario a sua
reciclagem, o aproveitamento integrado dos residuos gerados, evitando seu encaminhamento
para aterros sanitdrios ¢ minimizando o impacto ambiental devido ao acimulo indevido

desses residuos (COSTA NETO et al., 2000).
3.4.5 Treinamento dos Manipuladores

A capacitagdo dos funcionarios de uma UAN ¢ a parte mais critica de todo o processo
de producao de alimentos (BORGES et al., 2019). Por isso, Augustini et al. (2008) afirmam
que ¢ necessario um processo de treinamento dos colaboradores das unidades, assim como
também a estimulagdo da conscientizacdo dos comensais para o combate do desperdicio de

alimentos.
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Carneiro et al. (2012) observaram que dentro das UANs ndo had a preparacdo ou
qualificacdo suficiente dos colaboradores acerca de atividades com desenvolvimento
sustentavel, uma vez que na maioria das vezes a principal preocupacdo dos gestores das
unidades, ¢ de oferecer apenas treinamentos voltados a seguranga sanitaria.

Logo, com o desenvolvimento de manipuladores capacitados, evitam-se problemas de
falhas na manipula¢do, como o descarte incorreto de folhas de alface referido por Alves e
Ueno (2015) em seu estudo. Uma vez que, na etapa de preparo dos alimentos, esta situacao ¢é
agravada justamente quando os funciondrios das UANs ndo sdo bem treinados
(GONCALVES, 2018).

Nao somente isso, observa-se que tanto os manipuladores de alimentos, quanto os
profissionais nutricionistas, ndo dispdem de formagdo e treinamento suficiente acerca da
sustentabilidade ambiental na produgdo das refeigdes (MARTINS, 2014; SANTOS, 2019).
Logo, segundo Tagtow et al. (2014, apud MARTINS, 2014, p. 40), “inserir o colaborador em
programas de capacitagcdo e treinamento contribui na educacao e facilita o seu entendimento
sobre as responsabilidades que se deve ter no trabalho, como estimuld-lo a participar no
processo de sustentabilidade ambiental na produgado de refei¢des.”

Assim ressalta-se também que competem as atribuigdes do nutricionista na area da
alimentacao coletiva, de acordo com a Resolucdo CFN n° 600, de 25 de fevereiro de 2018,
coordenar, supervisionar ou executar programas de treinamento, atualizagdo e

aperfeicoamento de colaboradores das unidades de alimentagao (BRASIL, 2018).
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3.5 Manuais como Instrumento de Sensibilizacdo e Educacio

Para a constru¢do de um manual, Echer (2005) afirma que ¢ necessario selecionar
quais informagdes realmente sdo importantes para incluir no mesmo, pois ele precisa ser
atrativo, objetivo, ndo pode ser muito extenso, mas que deve dar uma orientagao significativa
sobre o0 tema a que se propde.

Os manuais precisam ser constituidos de normas, instru¢cdes e rotinas da propria
organizacao como também utilizar-se de ferramentas auxiliares (SANTOS et al., 2018), sendo

assim, Oliveira (2001) afirma que:

Manual ¢ todo e qualquer conjunto de normas, procedimentos, fungdes, atividades,
politicas, objetivos, instrugdes e orientagdes que devem ser obedecidos e cumpridos
pelos funcionarios da empresa, bem como a forma como estas serdo executadas,

quer seja individualmente ou em conjunto. (OLIVEIRA, 2001, p. 388).

Neste sentido, um manual ¢ um instrumento que auxilia na organizacdo de métodos,
padronizacdo de procedimentos, melhora na comunicagdo entre os setores organizacionais €
contribui para esquematizar € mapear os processos ¢ atividades para o alcance dos resultados
almejados de forma eficiente (SANTOS et al., 2018).

Deste modo, embasados pela tematica do desenvolvimento sustentavel, encontram-se
disponiveis na forma eletronica, materiais que articulam a sustentabilidade no Brasil, como o
“Manual Sustentabilidade” desenvolvido pela Diretoria de Gestao Ambiental (DGA) da
Universidade Federal de Pernambuco (UFPE). No qual, faz-se parte da constru¢ao do E-book
gestao ambiental implementado pelo projeto UFPE Coopera, ndo so visando a articulacao de
acOes ambientais voltadas para a comunidade académica, mas como também incentivar a
inser¢do de praticas de sustentabilidade no servigo publico (UFPE, 2019).

Além disso, o Servigo Brasileiro de Apoio as Micro e Pequenas Empresas (SEBRAE),
¢ uma institui¢do que fomenta o empreendedorismo no Brasil, e que disponibiliza aos micros
e macros empreendedores, acesso ao manual de “Primeiros Passos para a Sustentabilidade nos
Negocios” (SEBRAE, 2016), ressaltando assim a importdncia de se adotar medidas

sustentaveis, além da visdo restrita de somente protecdo ambiental.
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4. METODOLOGIA
4.1 Tipo de Estudo e Publico-Alvo

Trata-se de um estudo descritivo de carater qualitativo, direcionado aos profissionais

nutricionistas que atuam na area da alimentacdo coletiva.
4.2 Etapas da Construcio do Manual

Para o processo de constru¢do do manual seguiu-se a seguintes etapas (Figura 1).

Figura 1 - Etapas seguidas do desenvolvimento do manual.
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Fonte: Autoras (2021).

4.3 Descricao das Etapas
4.3.1 Projeto

Incialmente foi estruturado a tematica a qual seria abordada no projeto, observando
que na literatura ndo ha um grande aparado abordando estratégias de modo técnico a producdo

de alimentos e sustentabilidade na atuagdo do nutricionista.
4.3.2 Revisao de Literatura

Por conseguinte, foi realizado o levantamento bibliografico nas bases de dados:
Google académico, Scielo e Pubmed. Selecionando-se tanto materiais de fontes cientificas
(artigos, teses, dissertacdes e monografias), quanto materiais didaticos e geradores de

informag¢des (manuais, cartilhas, sites, livros e videos).
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Os descritores utilizados para a busca foram: sustentabilidade, produ¢do de alimentos,
UAN e praticas sustentaveis. Ressalta-se que foi realizado concomitantemente selecdo e

fichamento do contetdo, com as estratégias mais mencionadas na literatura.
4.3.3 Definicao de Topicos Estruturantes

Neste item, foram elencados por meio do fichamento bibliografico, os topicos
pertinentes a agdes que desenvolve-se a sustentabilidade tanto de modo a pequenas mudangas
estruturais, quanto por meio de capacitagdes dos manipuladores de alimentos.

Apresentando-se em oito topicos: 1) compra dos géneros alimenticios, ii) uso racional
da 4gua/energia, iii) ficha técnica de preparo, iv) sobras limpas, restos-ingesta, v) utilizagao
do 6leo, vi) pegada hidrica dos alimentos, vii) aproveitamento integral dos alimentos, viii)

acgoes educativas.
4.3.4 Composicao de Conteudo

Para a sistematizagdo do conteudo no manual, foram consideradas as praticas
sustentdveis mais citadas durante o levantamento bibliografico. Nisto, a composi¢cdo textual
foi baseada em uma escrita direta, objetiva e com uma linguagem no modo imperativo, com o
intuito de provocar o publico alvo. Além disso, foi utilizado o cddigo Quick Response (QR)
como recurso tecnoldgico e interativo no material confeccionado, tendo por finalidade o

acesso facilitado aos materiais indicados.
4.3.5 Ilustracio

Para a elaboragdo das ilustragdes teve-se como base a leitura a partir do referencial
bibliografico fichado e dos principais assuntos a serem abordados no manual.
Concomitantemente foi realizada a diagramacdo por um profissional designer. As imagens
consideradas no manual foram retiradas do banco de imagens da plataforma de design gréafico

Canva.
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5. RESULTADOS E DISCUSSAO

No processo de construgdo desde Manual: Praticas Sustentdveis em Unidades de
Alimentacdo e Nutrigdo (Apéndice A) considerou-se para a sua identidade a tematica de
sustentabilidade. Nisto, as cores representam uma forma de linguagem capaz de comunicar e
transmitir informagdes suficientes da mensagem que pretende atribuir (PEDROSA, 1995).
Logo, a predominancia das tonalidades da cor verde (Figura 2) foi escolhida para fidelizar
essa mensagem, uma vez que sdao associadas a bosques, folhagens, bem-estar e natureza

(FREITAS, 2007).

Figura 2 - Recorte da capa do manual elaborado.

MANUAL

PRATICAS SUSTENTAVEIS
EM UNIDADES DE
ALIMENTACAOE
NUTRIGAO

Leticia Estefany Santana Pensador
Tahiza Pereira Costa
Carolina Vieira Bezerra

Fonte: Autoras (2021).

Para o planejamento de adocdo de préticas sustentdveis, seguiu-se a sequéncia dos
topicos estruturantes: 1) Compra dos géneros alimenticios, 2) Uso racional da dgua/energia, 3)
Ficha técnica de preparo, 4) Sobras limpas, restos-ingesta, 5) Utilizacdo do 6leo, 6) Pegada
hidrica dos alimentos, 7) Aproveitamento integral dos alimentos e 8) Ac¢des educativas
(Figura 3). Revela-se também que as ilustragdes do manual foram escolhidas de acordo com a
tematica de cada topico, a fim de chamar a atencdo do leitor e facilitar a conscientizacdo para

a sustentabilidade.
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Figura 3 - Recorte dos topicos estruturantes do manual.

Compra dos Uso racional Ficha técnica Sobras Limpas

géneros da agua/energia de preparo Resto-Ingesta
alimenticios

Utilirzagéo Pegada Aproveitamento Agdes
do Hidrica dos integral dos educativas

Oleo alimentos
> W

alimentos
o= y.

Fonte: Autoras (2021).

Na composi¢ao do manual, foi utilizado em determinadas mengdes o cddigo QR, que
traduzido para o portugués significa resposta rapida. Instrumento tecnologico, indispensavel
na atualidade utilizada cada vez mais em revistas, folders, campanhas de propaganda e
promocao, dentre outros (MACHADO; NANIS; LEONELLI, 2014; RIBAS et al., 2017).
Assim, facilitando o acesso aos materiais digitais e gerando uma interagao manual interativo
(Figura 4).

Figura 4 - Recorte do codigo Quick Response (QR) no manual.

Préticas susten|
Compra dos gé

Embalagens dos produtos alimenticios:

Diante de tal problemética deve ser feita uma ra/lexbo sobre » LOGISTICA
REVERSA qus ¢ carscterizada por um conjunto de asdes. procedimentos &
maios destinacios  wiablllzar & colsta @ restituicSo dos rasiduos %o sstor
smpresarial. para resproveitamento. em seu ciclo ou e outras ciclos

CICLO DA
LOGISTICA L
REVERSA J =

Veja mais sobre o Video E' Eq.
assunto “ Recicla sampa" r 1
=]

e B 1
s B
Fonte: Autoras (2021).

Para a compra de géneros alimenticios, no manual ¢ explanado a importancia da
escolha consciente dos insumos, das embalagens utilizadas e da proveniéncia que os produtos

assumem (Figura 5).
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Estudos revelam que cerca de 73,2% dos residuos gerados nas unidades de
alimentacdo sdo de origem organica, ¢ devido a isso, dentre os servigos de producdo de
alimentos, a sustentabilidade deve estar envolvida desde a escolha dos géneros alimenticios
até o planejamento do cardapio (HALMENSCHLAGER, 2017; VEIROS; PROENCA, 2010).

No estudo de Barthichoto et al. (2013), evidencia-se que 78,1% dos estabelecimentos
preocupam-se primeiramente pelo valor da aquisicdo dos insumos, sem priorizar a adogdo de
embalagens reciclaveis. Assim, toda embalagem utilizada para transporte ¢ armazenamento
dos alimentos, consequentemente ird favorecer a geracao de problemas ambientais maiores,

quando assim descartadas inapropriadamente (HALMENSCHLAGER, 2017).

Figura 5 - Recorte do topico compra dos géneros alimenticios.

8

Préticas sustentdveis

Compra dos géneros alimenticios ‘Como comprar alimentos dos circuitos curtos?

+ Compra direta na propriedade.
+ Compra direta fora da propriedade: inclui as feiras, venda para grupos
Ges e ivas, vendas na estrada.

de fo ik i Icjas de i

Indiscutivelmente & a maneira mais sustentével de producéo de
uma vez que nao considera em sua produgdo a utilizagio de ag
sistema de producio orgdnico contribui para a manutencio de ma
orgénica no solo. menores perdas nutricionais. menor uso de ene!
biodiversidade (Martinelli; Cavalli. 2019).

Dentro da escolha de alimentos pelo sistema organico também @
considerar a compra advinda da agricultura familiar pois é um exq
para abrigar o i de uma ambif
sustentdvel devido a sua produgdo diversificada, integrando producy

animal e por trabalhar em menor escala.

Diante de tal problematica deve ser feita uma reflexéo sobre a LOGISTICA

REVERSA que ¢ caracterizada por um conjunto de agbes. procedimentos e

meios destinados a viabilizar a coleta e restituicio dos residuos ao setor

empresarial, para reaproveitamento, em seu ciclo ou em outros ciclos
i final.

Pensando que mais de 12 milhdes de pessoas estio vinculadas al
familiar, a compra de alimentos produzidos de forma orgénica e o
agricultura familiar fomenta e fortalece a economia local portd

Vaja may soid Vid
sustentdvel, também. na perspectiva social. ‘eja mais sobre o lideo

assunto * O Circuito®
Articulago Nacional de Agroecologia

o

1. Identifique os locais de venda, por iagh d ﬂ
produtores. a o i
2. Verifique os locais de venda mais préximos a UPR uma vez que os custos
finais d dutos séo i logistica por )
3. Considere um cardapio ajustado a sazonalidade dos géneros que serio eormemgis
encontrados nestes locais de venda. I CICLO DA w

a REVERSA

Veja mais sabre o Decumentério BI: E! \ >
assunto Brasil organica |, e Fonte:mapiink giobs!

Fonte: Autoras (2021).

Outro fator importante como pratica sustentavel, ¢ a aquisicdo de alimentos
provenientes da cultura local. Contudo, de acordo com o estudo recente de Luduvice et al.
(2020) que analisou todas as UANs hospitalar da cidade de Aracaju/SE, 78,2% declararam
ndo adquirir alimentos da agricultura familiar, assim como, 71,4% para ndo aquisicdo de
géneros organicos e agroecoldgicos. Dar-se entdo no manual, um destaque para o incentivo e
valorizacdo da presenca de alimentos regionais € sazonais na produ¢do de alimentos (Figura

6).
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Figura 6 - Recorte do trecho de alimentos locais/regionais.

Praticas sustentdveis
Compra dos géneros alimenticios

A globalizagso possibilita nBo 6 as tracas de informacdes, produtos &
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alimentar. Considerar os alimentos regionais dantro do planejaments dos
cardépios fomenta a cultural, econémica e smbiental uma
vez que esta vinculads a circuitos curtod
familar e alimentos sazonals.
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L
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Fonte: Autoras (2021).

No processo de produgao de refeigdes, os recursos mais utilizados sao o do consumo
hidrico e de energia (Figura 7). Barthichoto et al. (2013) verificou em sua pesquisa com 32
UPRs, que o consumo de energia e agua por refeicao, varia de 0,2 kw/h a 1,3 kw/h (0,54 +
0,29) e 24,0m* a 602,7 m?, (239,9 + 206,5m%) respectivamente. Demonstrando que ha uma
grande variagdo do consumo, resultando em um gasto desnecessario para as unidades.

Por isso, a preocupagdo acerca de uma capacitacao formal e continua de educacao
ambiental para os funciondrios, torna-se essencial para que haja o consumo racional desses
recursos, além de também proporcionar uma perspectiva nova sobre a responsabilidade social

e ambiental desses individuos (ASSIS, 2019; TASCA, 2020).

Figura 7 - Recorte dos topicos uso racional da agua/energia e pegada hidrica dos alimentos.

Uso racional
da agua/energia

Préticas sustentaveis
Uso racional de dgua e energia

Fique atento!

» [
- Lavando a louga
¢ ! 4 TORNEIRA MEIO ABERTA
i
/ \? o . ‘ . . ‘ Préticas sustentaveis =
Pegada Hidrica dos alimentos
CONTROLANDO A ABERTURA D
——
.
b

AAGUA QUE VOCE NAD VE

i Hidrica dos
: _alimentos

A

Fonte: Autoras (2021).
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A FTP ¢ um instrumento gerencial de apoio operacional, que auxilia o nutricionista e
toda a equipe de manipuladores a reduzir e/ou controlar perdas no servi¢o de alimentagio,
assim como padronizar todo o sistema de producdo (SOUZA; MARSI, 2015; SANTOS et al.,
2016).

Nisto, deu-se énfase no manual em dois pontos chaves para a reducdo e
monitoramento de desperdicio de alimentos nos estabelecimentos, o fator de correcdo e
cocgdo (Figura 8). Dois indices que possibilita mapear e controlar o percentual de perdas
durante o processo produtivo (OLIVEIRA; OLIVEIRA; PEREIRA, 2017; KUHN et al., 2019;
OLIVEIRA et al., 2020).

Assim, com esses dois fatores destacados nas FTPs, o nutricionista responsavel evitara
o desperdicio e custos desnecessarios da unidade, demonstrando eficiéncia de seu trabalho e
consequentemente da equipe de manipuladores, assim como também um bom gerenciamento
de recursos (COLARES, 2005; BUSATO; BARBOSA; FRARES, 2012).

Figura 8 - Recorte do topico de ficha técnica de preparo.

Praticas sustentaveis
Ficha técnica de preparo

As Fichas Técnicas de Preparo (FTP) sio instrumentos essenciais

nas unidades de alimentacéo e nutricdo, que auxiliam o

dos alimentos, d: de
produgdo.
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Flane) siano o de Préticas sustentéveis

L L L Ll Ficha técnica de preparo
Oliveira; Pereira, 2017).
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O fator de cocgdo avalia o efeito do processamento
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da da que serd ser
adquirida, desta forma faz-se uma previsio de compras
de géneros mais exata, diminuindo os desperdicios @
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Elaborar uma planilha com as informacées do
fator de correcdo dos géneros alimenticios é uma
ferramenta gerencial valiosa contra o desperdicio
pois através dela é possivel:

- Avaliar os fornecedores e a qualidade da matéria

prima.

- Avaliar as agbes de pré-preparc executadas pelos manipuladores.

identificando a necessidade de ajuste no processo.

- Avaliar o armazenamento dos géneros identificando pardmetros que
de ajustes ( sistema PVPS. q iri

Fonte: Autoras (2021).

Durante o preparo de alimentos, uma das formas de se reduzir o impacto ambiental € a
separacdo e descarte adequado do Oleo utilizado nas frituras (TASCA, 2020, p. 62). Em
virtude disso, foi exemplificado no topico de utilizacdo do 6leo, trés passos simples para a
pratica de coleta e descarte adequado (Figura 9).

No estudo de Spinelli et al. (2020) demonstrou-se que uma UAN tem a capacidade de
acumular, quando realizado a coleta adequada, cerca de 12,5 litros de oOleo semanais, e

consequentemente em um meés gerar um descarte de 50 litros de o6leo. Por isso, apds a
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utilizacdo do 6leo e gorduras em preparagdes, o descarte inadequado tem se tornado uma
preocupagdo constante, devido ao seu alto impacto gerado ao meio ambiente, com
comprometimento sérios da flora e fauna de rios, lagos e mares (COSTA NETO et al., 2000;

PITTA JUNIOR et al., 2009).

Figura 9 - Recorte do topico de utilizagao do oleo.

Imithio de litros de égus
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fundamental o tsinamanto dos funcionirnosuma vez
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ApGs O uSO,

.
4 deixe 0 dleo esfriar

Fonte: Autoras (2021).

Além disso, na Figura 10 as imagens dispostas no manual, buscam emitir nos leitores
as associacdes com suas respectivas agdes sustentaveis. Pois, as imagens sdo caracterizadas
como um recurso importante para a visualizagdo de determinado assunto, desempenhando
papel fundamental na constituicdo das ideias e na sua conceitualizacdo (MARTINS;
GOUVEA, PICCININI, 2005).

Assim também, seguindo a linha de boas praticas para a preservagdo do meio ambiente
e sustentabilidade nas UANSs, torna-se crucial o controle de pontos chaves de desperdicios na
producdo. Como as sobras limpas e resto-ingesta, que visa 0 monitoramento e a busca por
medidas de controle para a geracdo de menos lixos, como também o treinamento dos
funcionarios para o porcionamento mais consciente na distribuicio (AUGUSTINI et al.,
2008).

Ademais, segundo Linhares et al. (2019) o aproveitamento integral dos alimentos esta
interligado ao desenvolvimento sustentavel, pois quando hd a utilizagdo de partes de
alimentos que geralmente sdo descartados como talos, sementes e cascas, ha a diminui¢do do
acumulo de residuos no meio ambiente, bem como uma agregagdo maior no valor nutricional

das preparacdes.
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Figura 10 - Recorte dos topicos sobras limpas e resto-ingesta, aproveitamento integral dos alimentos ¢ agdes
educativas.

Sobras Limpas
Resto-Ingesta

Aproveita mento

integral dos
alimentos
il 2

Acdes
educativas

Inferior a10%

Resto- Ingesta

Fonte: Autoras (2021).

Da mesma forma, de chamar ateng¢do do leitor por meio das ilustragdes no manual, na
composicao textual utilizou-se de mengdes atrativas como perguntas e estruturas sequenciais
das acoes sugeridas (Figura 11).

Figura 11 - Recorte da composicgo textual do manual.
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Fonte: Autoras (2021).

Assim sendo, com as estratégias supracitadas para o desenvolvimento da
sustentabilidade nas unidades, a utilizagdo deste manual para o profissional nutricionista
estara contribuindo para o seu papel perante a responsabilidade social, isto ¢, favorecendo a

manuten¢do dos recursos energéticos, hidricos e ambientais por mais tempo.
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6. CONCLUSAO

Neste contexto de sustentabilidade, tendo em considera¢do que as unidades produtoras
de alimentos sdo grandes geradoras de residuos so6lidos e organicos, assim como possui
grande demanda de consumo de recursos naturais, torna-se indispensavel que as mesmas
adotem praticas sustentaveis que minimizem este impacto ambiental sem comprometimento
das geragdes futuras.

Assim o presente manual reuniu estratégias que auxiliem os nutricionistas para o
desenvolvimento de tais praticas nas UANSs. Pois, embora haja uma preocupacdao com a
preservagdo do meio ambiente atualmente, ainda faltam materiais mais acessiveis que
disponibilizem de forma direta quais atitudes devem ser tomadas.

Para isso, este material baseou-se nas praticas mais comuns mencionadas na literatura.
O manual discorre agdes sustentaveis e aplicaveis no dia a dia na area da alimentagdo
coletiva, uma vez que, a sua construgdo também deu-se pelo impacto observado de residuos
solidos e organicos dispostos diariamente no meio ambiente por unidades servidoras de
alimentos. Nao somente isso, também pela deficiéncia acerca da responsabilidade da
sustentabilidade social na atuagdo do profissional nutricionista.

Vale ressaltar que, em termos de entraves metodologicos, ndo foi possivel validar o
manual. Por isso, sugere-se que posteriormente ocorra a validagdo por especialistas da area da
alimentacao coletiva, para o aprimoramento do material.

Por fim, anseia-se que a tematica da sustentabilidade seja cada vez mais abordada em
nos setores de producao de alimentos. Permitindo desta maneira a preservacdo dos recursos

naturais e diminui¢ao dos desperdicios gerados nas unidades.
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APRESENTACAO

Segundo dados da Pesquisa Brasileira de Orgamento Familiar os gastos com
a alimentacdo dentro de casa estdo, a cada ano, diminuindo, foi registrado uma
redugdo de 9% entre os anos de 2002 a 2018 e isso quer dizer que mais pessoas
estdo comendo fora de casa. aumentando desta forma a demanda por refeigoes.
Os registros da Associagdo Brasileira de Empresas de Refeigdes Coletivas
(ABERC) demostram aumento de 14,41 milhdes de refeigdes dia em 2012 para
17.86 milhoes/dia em 2016 e 22,33 milhdes/dia em 2020,

Sabendo que durante a produgdo de refeigoes ha grande utilizagdo de
recursos como agua e energia, além de elevada geracdo de residuos, em média
200g/comensal/dia (Cameiro et al 2010). medidas sustentdveis precisam ser
discutidas e implementadas para diminuir os impactos ambientais,
socioecondmicos e na salde publica que o setor da alimentagao promove.

Dentro desse contexto, os procedimentos ou formas de como produzir
refeicdes mais sustentaveis tem despertado o interesse e a conscientizacdo de
muitos Nutricionistas, visto que atuando como responsavel técnice de Unidades
Produtoras de Refeigoes, representam um elo entre a sociedade e o sistema
alimentar.

As praticas sustentaveis lideradas e incentivadas pelos Nutricionistas que
podem ser aplicadas nas UANS vao muito além de reciclar o lixo e ou
economizar a 4gua, envolve gestdo de pessoas; de materiais, de producgdo, gestdo
patrimonial e de vendas.

Visando auxiliar os profissionais Nutricionistas que
atuam em Unidades Produtoras de Refeigées na
» adogdo de medidas sustentaveis, o presente manual
reine estratégias apliciveis dentro do servico que
auxiliam em uma produgdc mais sustentdvel e
consciente. As praticas sustentédveis listadas neste
manual, foram identificadas através de vasta busca na
literatura.

BOA LEITURA!
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Compra dos
géneros
alimenticios

Praticas sustentaveis
Compra dos géneros alimenticios

A compra de géneros alimenticios pode ser considerada a primeira etapa
dentro da produgdo de refei¢des e é através da escolha desses alimentos que
todo o servigo serd moldado. O fator ditador da compra dos géneros € o prego,
dentro da maxima do "menor pre¢o’ e na implantagdo da politica do menor

prego, tradicionalmente, néo se inclui ou se considera os custos sociais, culturais

e ambientais diretos ou internali na fabricagdo do produto.

Dentro de uma compra sustentavel deve-se praticar o principio da isonomia
ou seja, encontrar o equilibrio entre a economicidade e a redugdo do impacto
ambiental para obten¢do do “melhor prego”, ou seja, da proposta de menor
prego que atenda aos requisitos de sustentabilidade.

Portanto para uma compra sustentdvel considere:

Osalimentos produzidos de Oscircuitos Eurton sie
forma orgénica producio

\_\‘\m ”"""11‘-';9 :

As embalagens dos
produtos
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Praticas sustentaveis Praticas sustentaveis
Compra dos géneros alimenticios Compra dos géneros alimenticios

os cult de forma org Circuitos curtos de comercializagéo:

Indiscutivelmente é a maneira mais sustentdvel de produgéo de alimentos,
uma vez que nao considera em sua producado a utilizagdo de agre i o]
sistema de produgéo organico contribui para a manutengdo de maior matéria
organica no solo, mencres perdas nutricionais, menor uso de energia e maior
bicdiversidade (Martinelli; Cavalli, 2019).

Os circuitos curtos de comercializagdo vem ganhando cada vez mais
notoriedade e visam realizar o trajeto mais curto possivel entre o produtor e o
consumidor, sem atravessadores. Caracteristicas socioculturais também
podem ser destacadas na definigao de circuitos curtos a citar:

1. Socializar e localizar o produto alimentar gerando vinculo com o local e
com a propriedade.

Dentro da escolha de alimentos pelo sistema orgénico também é importante
considerar a compra advinda da agricultura familiar pois € um exemplo ideal
para abrigar o desenvolvimento de uma agricultura ambientalmente
sustentavel devido a sua produgao diversificada. integrando produgéo vegetal e
animal e por trabalhar em menor escala.

2. Redefinicdo da relagdo produtor-consumidor dando sinais da origem do
alimento.

3. Desenvolvimento de novas relagdes considerando um prego justo e a
Pensando que mais de 12 milhdes de pessoas estdo vinculadas a agricultura qualidade ecolégica da produgao.

familiar, a compra de alimentos produzidos de forma orgéanica e advindos da

agricultura familiar fomenta e fortalece a economia local portanto sendo

sustentavel, também, na perspectiva social. Ao diminuir a distdncia entre o produtor e consumidor, os circuitos curtos
estruturam a economia local, estimulando desta forma a riqueza regional,
Para a compra de géneros organicos € importante que vocé: articulam cadeias produtivas e absorvem maéao de obra local, reforcando a

perspectiva de sustentabilidade social (Oliveira, 2018).
1. Identifique os locais de venda, procurando por associaces/ cooperativas de

produtores. Como comprar alimentos dos circuitos curtos?
2. Verifique os locais de venda mais préximos a UPR uma vez que os custos + Compra direta na propriedade.
finais dos produtos sdo impactados pela |logistica de transporte. « Compra direta fora da propriedade: inclui as feiras. venda para grupos

organizados, lojas de associacoes e ou cooperativas, vendas na estrada.

3. Considere um cardépio ajustado a sazonalidade dos géneros que serdo
encontrados nestes locais de venda.

Veja mais sobre o Documentério El : Veja mais sobre o Video
assunto Brasil organico }, : assunto " O Circuito"
E Articulag@o Nacional de Agroecologia
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Compra dos géneros alimenticios Compra dos géneros alimenticios

Embalagens dos produtos alimenticios: Embalagens dos produtos alimenticios:

Todos os alimentos que sdo comprados vem embalados, sendo importante,
quando se discute praticas sustentaveis, também olhar para essa embalagem,
principalmente na ética de reciclagem.

Diante de tal problematica deve ser feita uma reflexao sobre a LOGISTICA
REVERSA que € caracterizada por um conjunto de agoes. procedimentos e
meios destinados a viabilizar a coleta e restituicdo dos residuos ao setor
empresarial, para reaproveitamento, em seu ciclo ou em outros ciclos
produtivos, ou outra destinagao final, ambientalmente adequada.

Entre as piores opgdes de embalagens de alimentos, em termos ambientais,
estdo o isopor e a longa vida. O isopor porque é constituido por 98% de ar e
apenas 2% de plastico e esse é o principal problema uma vez que quando
reciclado seu wvolume cai muito desestimulando assim quem pretender
recolhé-lo para reciclar. E as embalagens longa vida, também chamadas de
cartonada ou multicamadas, é composta por camadas de papeldo, plastico e
aluminio, que apesar de ser boa para conservar o alimento, dificultam muito o
processo de reciclagem por terem varios materiais (IDEC, 2009).

Pensandc no ambiente, as melhores embalagens sdo papeldo e vidro. As
embalagens feitas com papel ondulado sdo facilmente reciclaveis sendo
considerado a embalagens que menos agride o ambiente desde que ele seja . C I C LO D A
certificado. O vidro é um material também totalmente reciclavel, 1kg de vidro LOGiSTICA

vai gerar 1kg de material reciclado.
O impacto ambiental das embalagens de alimentos que nao sdo recicladas R E V E R SA
& enorme, se jogadas no ambi algumas embalag podem ficar até 1000 \ - h

anos intactas.
“ Papel ondulado dailftan Plastico
' Tempode d icdo: 3a Een Tempo de decomposigao: + 400 anos
Indice de reciclagem: 79.5% e Indice de reciclagem: 22%
cal
Hopor B : e:msplinkglnbel
Longa vida
C nacederscegmen Tempo de decomposico: 400 ancs
Indice de reciclagem: 25,5%
-~

i“r | S "q. Tempode deco Wd::la 1000
> Tempo de decomposicéo: +200 anos 21 ™ Tempode mposicao; + anos
% Indice de reciclagem: 96 5% ,@E Indice de reciclagem: 47%

Veja mais sobre o Video
assunto " Recicla sampa"
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Compra dos géneros alimenticios

Alimentos locais/regionais:

A globalizagdo possibilita ndo sé as trocas de informagdes, produtos e
culturas mas também mudangas sociais, economicas e tecnolégicas que
aproximam fronteiras e podem acarretar em perda da diversidade cultural e
alimentar. Considerar os alimentos regionais dentro do planejamento dos
cardapios fomenta a sustentabilidade cultural, econdémica e ambiental uma
vez que esta vinculada a circuitos curtos de comercializagdo, agricultura
familiar e alimentos sazonais.

As Unidades de Produgdo de Refeigbes podem ser locais estratégicos para
resgatar, valorizar e incentivar a cultura local através da presenga de alimentos
regionais nos cardapios. Sendo assim, quando se pensa em incentivo e resgate
da cultura alimentar, deve-se levar em consideracdo a importancia da atuacédo
do profissional nutricionista no processo de modificagdo e adaptagdo das
preparagdes regionais para que as refeicdes servidas nos estabelecimentos
comerciais sejam saudaveis , adequadas a populacdo de interesse dentro dos
preceitos da sustentabilidade.

Dentro do planejamento do cardapio considere a presenga de alimentos
regionais sob forma de sucos. sobremesa, como guarnicdo (ingrediente
principal ou secundario) ou prato principal.

Veja mais sobre o Livro E ﬁm Guia alimentar
assunto * Alimentos regionais brasileiros"

=
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Uso racional
da agua/energia

50



APENDICE A — Manual: Praticas Sustentaveis em Unidades de Alimentagio e Nutricdo (Continuacdo).

Praticas sustentaveis Praticas sustentaveis

Uso racional de 4gua e energia Uso racional de dgua e energia

Agua e energia sio itens essenciais na produgio de refeigdes. A utilizagdo da
agua estd embutida em vérias atividades dentro da cozinha como: na
higienizagdo de alimentos, utensilios, ambiente e no preparo da comida.
Segundo a Sabesp ha um consumo de 32 litros por refeicio/dia e a atividade que

-
mais utiliza dgua é a de higienizacdo de utensilios com um consumo quue Cltento.'

aproximado de 25 litros, representando 77% dos gastos de dgua médio em uma

unidade.
Abaixo estdo listados os fatores que colaboram para evitar o desperdicio de Lmndo a lOllgCl
agua e energia nos Unidades Produtoras de Refeigoes: TORNEIRA MEIO ABERTA
1Verifique a de na rede d ento.
2 li iodi aregulagdo das torneiras evitando o gotejamento.
3. Realize tnlnam-m:odas r lad paraa ¢do quanto o
manuseio correto dos equlplmento: hidréaulicos.
kFisCIIIZC.l erifique e alerte los i das dos CONTROLANDO A ABERTURA DA TORNEIRA
i q ao desperdicio desses como: deixar torneiras

Ilgadls enquanto realiza-se outro servigo.
5.Quanto ao lsoda energia cl&trh:a a iluminagdo adequada com o uso de lampadas

fit tes para a economia.

6. Realize a manutnm;ic sempre que de com defeitos em s x

suas vedagdes, assim como desliga-los da tomada apés seu uso. Na lavagem dos utensilios, orga}nlze & Io.ue;a

7. Mantenha os equipamentos distanciados das paredes, colaborando para a de modo que as pecas mais limpas sejam

mduc&odo oonsumo de energia, uma vez que esta acdo torna a dissipagéo do calor lavadas primeiro deixando as mais sujas
quir facilitado, i ’ <

8Pré q ,"_ 1tos que terdo uso eminente. dentro da pia e a medida que a agua de

9. Reduza a P ou -se possivel- desligar equipamentos apés o uso. quando 2 & T g

e i S i Sy |ava-|gen.1 vai caindo na pia, a sujeira da louga

10. Armazene produtos frios e congelados logo apés o recebimento. mais suja amolece.

1. Se a Unidade possui balcdo térmico de distribuicdo. a dgua utilizada pode ser

destinada a higienizagao de areas fisicas. 5 B

12. Na higienizacio do ambiente, ndo jogar 4gua com sabdo no chdo, utilizar um Prepare uma diluicdo de detergente e colocar

balde com sab&o diluido e um pano para ensaboar as dreas/superficies. em dispensers. Desta maneira é pOSSI'VQ|

13. Verifique se as descargas dos sanitdrios dos vestidrios tem acionamento duplo + o

{este sistema pode economizar até 30% de agua quando comparado a outros poupar agua pois hdo havera excesso de

modelos. sabdo nas pegas.

14. Se na unidade hd maquina de lavar lougas sé utilizd-la quando estiver cheia,
geralmente estes equipamentos apresentam capacidade para 44 utensilios e 40

talheres.
15. Verifique a quantidade de ref da unidade, 1do
da qmnﬁdada importante avaliar a pouibilldadc de instalagdo de camara

nento.
16. Vorlﬂquo selo PROCEL nos equipamentos,
17. Sempre que possivel utilize fontes naturais de iluminagio.
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Ficha técnica
de preparo

Praticas sustentaveis
Ficha técnica de preparo

17

As Fichas Técnicas de Preparo (FTP) sao instrumentos essenciais
nas unidades de alimentag&o e nutrigio, que auxiliam o
nutricionista no gerenciamento e controle da qualidade

dos alimentos, favorecendo os processos de padroniza¢ao da
producgao.

A padronizagdo do processo contribuirda para um

A 4 q d Al

planejamento q! evi o P io de alimentos

e consequéncias negativas ac meio ambiente (Oliveira,
Oliveira; Pereira, 2017).

Dentre muitas informacdes que constam na ficha técnica. _ -,
no contexto na diminuigéo de residuos, sobras e perdas
destaca-se os indicadores de processo como fator de

corregio e cocgido

Fator de corregio

Elaborar uma planilha com as informacdes do
fator de correcdo dos géneros alimenticios € uma
ferramenta gerencial valiosa contra o desperdicio
pois através dela é possivel:

- Avaliar os fornecedores e a qualidade da matéria
prima.

- Avaliar as agbes de pré-preparo executadas pelos manipuladores,
identificando a necessidade de ajuste no processo.

- Avaliar o armazenamento dos géneros identificando pardametros que
necessitam de ajustes ( temperatura, sistema PVPS, quantidade adquirida)
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Praticas sustentaveis
Ficha técnica de preparo

Fator de cocgdo

O fator de cocgdo avalia o efeito do processamento
sobre o alimento e relaciona-se a sustentabilidade dentro
da perspectiva da quantidade que serd necesséria ser
adquirida, desta forma faz-se uma previsao de compras
de géneros mais exata, diminuindo os desperdicios e
EXCessos.

Ter uma planilha com essa informagéo auxilio
diretamente no melhor controle do desperdicio.

Sobras Limpas
Resto-Ingesta
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Sobras Limpas e Resto-Ingesta Sobras Limpas e Resto-Ingesta

O desperdicio de alimentos em unidades de producao de refeigées pode Va Iores aceitéVEiS:

ser influenciado por diversos fatores, contudo um fator importante a ser até 3%
destacado é o desperdicio tanto pela produgao de alimentos que ndo chegam a °
ser distribuidos, quanto aqueles que, quando distribuidos ndo sdo consumidos ( i

Abreu et al. 2003; Augustini et al., 2008) Sobraslimpas 7,5 25g/pessoa

Considera-se sobras limpas os alimentos que foram produzidos e nao

distribuidos, ou seja, os alimentos que se encontram nas panelas e cubas.

(Vaz, 2006)
Considera-se resto os alimentos que foram produzidos e distribuidos, ou
seja, os alimentos que voltam com o prato.
Os registros didrios destas quantidades sdo ferramentais essenciais para o
nutricionista tomar decisdes mais assertivas no que se refere a implantagéo de Re 1 infel'ior al0%
medidas de racionalizacdo, reducac de desperdicios e otimizagao de Sto- ngeSta
produtividade e muitas vezes envolvem: (cam.zm)

1.0 ajuste do planejamento do cardapio (comensais X quantidade servida)
2. Rever a forma de apresentacao das preparacoes (atrativas ao cliente)
3.Rever processo de produgdo (ficha técnica de preparo - ingredientes,

métodos de cocgao).
4.Realizar pesquisa de satisfagdo com os comensais (preferencia de preparo,

cortes, preparagdes)
5.Ajustes de parametros de distribuigdo (temperatura de balcdes témicos)
6.Reavaliar fornecedores ( melhor qualidade da matéria -prima adquirida)
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Préticas sustentdveis
Sobras Limpas e Resto-Ingesta

5
Utilizacao

Como realizar a pesagem da sobras e restos das refeicoes?
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Préticas sustentédveis

Reutilizacdo do 6leo

Dentre as matérias primas que apresentam maiores riscos de polui¢do
ambiental em decorréncia das atividades industriais e urbanas, devido o
descarte incorreto, encontram-se os 6leos e gorduras vegetais usados em
processos de frituras por imersdo, na maioria dos cardapios oferecidos nas

Unidades de Produgdo de Refeigdes (Costa Neto et al., 2000).

Um litro de 6lec de cozinha descartado inadequad ina cerca de
1milhédo de litros de dgua.

Diante do problema as unidades podem adotar 2
medidas:

1. Reduzir a frequéncia dos alimentos fritos no cardapio,
gerando desta forma, uma menor quantidade de
residuos de dleo.

2. Independente de ser adotade a redugdo das

preparagdes fritas deve haver na unidade a politica de

reciclagem do d6leo utilizado, neste sentido é

fundamental o treinamento dos funciondriosuma vez

que sdo eles que estdo na linha de producao.

APENDICE A — Manual: Praticas Sustentaveis em Unidades de Alimentagio e Nutricdo (Continuacdo).

Préticas sustentiveis
Reutilizagdo do éleo

Reciclando o 6leo em 3 passos:

APOS 0 USO,
deixe 0 dleo esfriar

oj Armazene em
.

uma garrafa pet

Fonte:biorib.com.br
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Pegada
Hidrica dos

Praticas sustentaveis z
Pegada Hidrica dos alimentos

Sabe-se que a agua esta muito presente no processo produtivo do alimento
sendo interessante sob a ética da sustentabilidade mensurar o volume de agua
doce envolvida ao longo das vérias fases do processo predutivo de qualquer
produto. Considerar, durante o planejamento de cardapio, a pegada hidrica dos
alimentos € uma forma de se pensar e praticar a sustentabilidade dentro das
unidades, considerando a presenga e principalmente frequéncia de

determinados alimentos dentro do cardapio.

Uma unidade que oferece carne bovina diariamente aos seus comensais tem

uma pegada hidrica maior em 44% quando comparada a frango ou peixe, por

exemplo. . &

No fornecimento de refei¢oes para coletividades, ndo se tem
como substituir a utilizagdo de alimentos, no entanto,
diferentemente de escolhas individuais ou domésticas, o
planejamento de cardapio para coletividade tem uma
repercussao direta na questdo ambiental. Isso porque as = =

refeicbes oferecidas contemplam quantidades maiores de . - e

insumos para atender a um maior nimero de beneficiados.

Dessa forma, avaliar a pegada hidrica dos insumos utilizados

na elaboragdo de cardéapios para coletividades é de fundamental
importancia para a avaliagdo dos aspectos da sustentabilidade dos

recursos para os quais a agua é fundamental.

Planejar cardapios de maneira adequada interfere de maneira preventiva no
uso dos recursos naturais, bem como pode influenciar positivamente na
formagdo de habitos e do consumo alimentar mais sustentaveis por parte dos

usudrios.
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7

Aproveitamento
integral dos
“alimentos

it

1 CARNE DE FRANGD 1 KG




APENDICE A — Manual: Praticas Sustentaveis em Unidades de Alimentagio e Nutri¢do (Continuacdo).

Praticas sustentaveis 30 3

Aproveitamento Integral dos alimentos Aproveitamento Integral dos alimentos

Préticas sustentaveis

N i Contém fibras e devem ser aproveitados em |
! i_pjllés. refogados, recheios, feijdo e sopa

Discutir a utilizagado integral dos alimentos é uma forma de contribuir para )

buscar alternativas para a oferta de produtos oriundos de partes de alimentos de ‘_\}‘ 9 .
grande valor nutricional, usualmente descartadas e também promover uma | i Talos — ™ = j
diminuigao significativa no volume de residuos gerados. » 3 e _/ ~-_/ 4

Agrido  Beterraba Brécalis
v

Couve Salsa
Dentre os grupos de alimentos que mais geram desperdicio ao longo do

processo de producao de refeicoes tem-se as frutas e as hortalicas.. As partes nao

aproveitaveis incluem cascas, talos, sementes e carogos.

E rica em calcio e pode ser
usada caramelizada — ou em
pratos doces a base de leite,
como arroz doce e cremes

Podem ser assadas
em forno ou fritas em
oleo quente. Sirva
camo aperitivo

Para se praticar a utilizag@o integral do alimente deve haver um
desconstrugdo do que é "lixo" ou ‘“residuo" e entender que as partes ndo
aproveitidveis sdo ricas em nutrientes e que quando incorporadas na

alimentagaofpreparagGes agregam valor nutricional a mesma.

“i -
-~
4 el
Existem indmeras receitas, saborosas, que aproveitam cascas e talos de Limnja }'5
alimentos, sendo super vdlida e bem vinda a experimentacdo dentro de .
cardipios parea colstividade: i Gom as cascas das frutas , pode-se preparar sucos | L “\'_k
| batendo-as ne liquidificador. O que sobra na pengira pode | 1
Bl dscasbil snlol bl ], okl s i
Entrecasca W
A parte branca (entrecasca) da melancia e do meldo sao !
ricas em fibras e potdssio e podem ser usadas para fazer | ¢
doces e em recheios salgados ! '
o e s e A S 3
Folhas !
""""""""""" 1 el
As folhas da cenoura ! . Adgua do cozimento !
sdoricas em vitamina 1 | das batalas e beterraba | -
| / Ae devem ser ! concentra vitaminas !
Veja mais sobre o Livre E @ : — :glrit:]\lﬁgl:d::p[;:rzl:ﬂér i RIGTOSS.'IJN:B\S. 5 !
assunto e icio” A i et 1 proveite-a para pures, !
Saborserm dasperd icio : picadinhos em saladas | arroz e gelatinas ;
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Préticas sustentaveis
Acodes educativas

Atualmente o foco no treinamento dos manipuladores em UANs nao
envolve apenas a qualidade higiénico-sanitaria de alimentos, mas também faz-
se necessario um treinamento visando a estimulagao da conscientizagdo para o

combate do desperdicio de alimentos e geragao de residucs nédo somente dos

Acoes
educativas

colaboradores das unidades mas dos comensais.

Carneiro et al. (2012) observaram que
dentro das UANs ndo ha a preparagio
ou qualificagdo suficiente dos
colaboradores acerca de atividades
com desenvolvimento sustentavel.

Uma boa estratégia para comecar as agdes educativas é trabalhar o conceito
dos 5Rs. que visa reduzir a geragado de residuos no nosso planeta. fazendo com
que cada um mude comportamento diante do consumo e a forma que lida com
os residuos gerados. Os 5Rs consistem em REPENSAR, RECUSAR, REDUZIR,

REUTILIZAR E RECICLAR.

Repensa

Reutilizar

>

Recusar

- |

Reciclar
Reduzir s
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Praticas sustentaveis

Acdes educativas

Responsabilidade ambiental nos faz refletir
sobre os nossos habitos de consumo. se |
indagar nesse momento é fundamental, sera
que ha desperdicio nos processos produtivos
da minha organizagéo? Estou reaproveitando
as sobras ou simplesmente as descartando?
Estes sdo questionamentos que um bom
gestor ambiental se faz nos dias de hoje ao
desenvolver e implantar projetos que visam a
diminuigdo do impacto sobre o meio

ambiente.

A acdo repensar busca a reflexdo sobre os processos socicambientais de
produgao, desde a aquisicao da matéria prima, passando pelos processos e
condigoes de trabalho (ou seja, modo de produzir). pela distribuicdo dos

produtos, até o descarte dos residuos.

Préticas sustentaveis
Acobes educativas

RECUSAR

Recusar na politica dos 5R's consiste na etapa de ndo aceitar produtos que
tenham um significativo impacto ambiental. Deve ser dado preferéncia por
produtos e servigos que nao agridam o meio ambiente.
Uma unidade que aplica a politica dos 5R’s recusa fornecedores sem licengas
ambientais ou produtos fabricados sem nenhuma preocupagdo com a

preservacdo ambiental e o desenvolvimento social.
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Praticas sustentaveis

Acdes educativas

REDUZIR

O ponto chave ao reduzir os residuos é identificar nas etapas do processo de
fabricacdo os pontos de desperdicio ou melhorias que aumente a eficiéncia.
Outro meio de reduzir é comprar somente aquilo que é necessério, verificando
seu estoque e necessidade. Reduzir é a segunda prioridade na ordem de
gerenciamento de residuos, como determina a Politica Nacional de Residuos
Solidos.

Existem varios meios de reduzir a quantidade de residuos, como reutilizar as

sobras no pr fazer compostagem dos residuos orgénicos ou optar pela

reciclagem energética.

Praticas sustentaveis
Acgodes educativas

REUTILIZAR

Muitos residuos que sdo descartados podem ser reaproveitados hovamente
diminuindo a quantidade que seria enviada aos aterros ou tratados..
A acdo de reutilizar na politica dos 5Rs permite a unidade diminuir seus

custos de aquisigdo

RECICLAR

O ato de reciclar deve ser o ultimo procedimento adotado pelas empresas. O
importante é diminuir o maximo de residuos gerados. A reciclagem é o processo de
transformacdo dos materiais que podem voltar para o seu estado original ou se
transformar em outro produto. Ao reciclar qualquer produto a organizagao reduz o
consumo de dgua. energia e matéria-prima, além de gerar trabalho e renda para milhares
de pessoas. A reciclagem é uma pratica ambiental de desenvolvimento social e

preservagao ambiental.
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