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RESUMO 

 

A  temática  de  sustentabilidade  é  definida  como  o  equilíbrio  que  procura  satisfazer  as 
necessidades da geração atual, sem comprometer a capacidade das gerações futuras. Nisto, as 
unidades de alimentação e nutrição, encontram­se diretamente relacionadas ao uso irracional 
de  recursos  naturais,  assim  como  a  uma  crescente  geração  de  resíduos  orgânicos  e  não 
orgânicos,  que  descartados  inadequadamente,  causam  grandes  danos  irreversíveis  no  meio 
ambiente. Logo, o objetivo do estudo foi desenvolver um manual de produção de alimentos e 
sustentabilidade na área da alimentação coletiva. Trata­se de um estudo descritivo de caráter 
qualitativo.  No  qual,  por  meio  de  fichamento  bibliográfico  foram  elencadas  estratégias 
sustentáveis  para  compor  o  manual.  Nisto,  apresenta­se  em  oito  tópicos  estruturantes:  i) 
compra  dos  gêneros  alimentícios,  ii)  uso  racional  da  água/energia,  iii)  ficha  técnica  de 
preparo,  iv)  sobras  limpas,  restos­ingesta,  v)  utilização  do  óleo,  vi)  pegada  hídrica  dos 
alimentos,  vii)  aproveitamento  integral  dos  alimentos,  viii)  ações  educativas.  Para  a 
diagramação 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 atenção do  leitor e  facilitar a  sua conscientização. Assim como  também sendo 
apresentada na sua composição  textual, uma  linguagem direta e objetiva. Por  fim, anseia­se 
que a  temática da sustentabilidade seja cada  vez  mais discutida  nos  setores de produção de 
alimentos,  uma  vez,  que  observa­se  a  deficiência  de  materiais  accessíveis  com  práticas 
sustentáveis.     
 
Palavras­chave: Estratégias. Sustentabilidade. Unidades de Alimentação e Nutrição.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



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 non­physical 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:  i)  purchase  of  foodstuffs,  ii)  rational  use  of  water/energy,  iii)  preparation  technical 
data, iv) clean leftovers, rest­intake, 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.  INTRODUÇÃO 

A  primeira  discussão  sobre  sustentabilidade  na  sociedade  ocorreu  em  1972  na 

Conferência das Nações Unidas sobre o Meio Ambiente Humano – em Estocolmo – a qual foi 

reconhecida  em  1987  após  a  publicação  do  relatório  Nosso  Futuro  Comum  da  Comissão 

Mundial sobre o Meio Ambiente e Desenvolvimento (CMMAD) como “desenvolvimento 

sustentável” (NAVES; RECINE, 2014).  

Logo,  a  crescente  discussão  sobre  sustentabilidade  aumentou  nos  últimos  anos  e  é 

definida como “O equilíbrio que procura satisfazer as necessidades da geração atual, sem 

comprometer  a  capacidade  das  gerações  futuras  de  satisfazerem  as  suas  próprias 

necessidades.” (BRUNDTLAND, 1987). 

 Neste  percurso,  outro  grande  marco  para  o  desenvolvimento  sustentável  mundial, 

ocorreu  na  Conferência  das  Nações  Unidas  realizada  no  Rio  de  Janeiro  em  junho  de  1992, 

conhecida como a Rio 92, por meio da aprovação de documentos importantes, destacando­se, 

a Agenda 21 a qual apresentava como um dos principais fundamentos, a sustentabilidade e o 

fortalecimento, da democracia e da cidadania (LUCENA, 2012). 

Assim, compreende­se que a percepção de sustentabilidade envolve uma inter­relação 

necessária  de  justiça  social,  qualidade  de  vida,  equilíbrio  ambiental  e  com  a  ruptura  com  o 

atual padrão de desenvolvimento (JACOBI, 1998).  

Segundo a  Associação Brasileira das Empresas de Limpeza Pública  (ABRELPE) no 

Panorama  dos  Resíduos  Sólidos  2018/2019,  no  ano  de  2018,  foram  gerados  no  Brasil  79 

milhões  de  toneladas  de  resíduos  pela  população  e  desse  total  –  92%  foram  devidamente 

coletados  –  evidenciando  que  desta  porcentagem,  apenas  59,5%  receberam  destinação 

adequada nos aterros sanitários, maior que o valor de 2,4% em 2017 (ABRELPE, 2019). 

Tendo  em  vista  está  problemática,  frente  aos  perigos  sanitários  e  de  saúde  pública 

resultantes do acúmulo de lixo, a melhor alternativa para a preservação do ambiente natural é 

a  coleta  seletiva  que  permite,  ainda,  a  reutilização  de  recursos  (CONKE;  NASCIMENTO, 

2018). 

No  que  se  refere  às  Unidades  de  Alimentação  e  Nutrição  (UAN),  no  qual  tem  uma 

grande produção de refeições, há também uma elevada quantidade de desperdício, do modo 

que relacionando­se na cadeia produtiva de alimentos, isto significa que deve­se melhorar na 

destinação final do lixo orgânico e não orgânico (ALVES; UENO, 2015; DIAS; OLIVEIRA, 

2016). 
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Diminuindo  a  quantidade  de  resíduos  dispostos  no  meio  ambiente,  uma  vez  que  o 

desperdício de alimentos significa perda de recursos investidos na sua produção, transporte e 

armazenamento,  ou  seja,  formas  não  sustentáveis  para  o  meio  ambiente  (ALVES;  UENO, 

2015). 

Além disso, nota­se que há uma  falha acerca do conhecimento e das dimensões que 

englobam  o  conceito  de  sustentabilidade  e  desenvolvimento  sustentável  na  perspectiva  da 

atuação 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 temática de sustentabilidade. 

Para que assim, haja cada vez mais o reconhecimento da importância do seu papel perante a 

responsabilidade social e ambiental.  Por isso, a construção desse manual vem contribuir para 

uma  consulta  facilitada  e  implantação  de  medidas  cabíveis  a  cada  realidade  produtora  de 

alimentos.  
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2.  OBJETIVOS 

2.1 Geral 

Desenvolver um manual sobre produção de alimentos e sustentabilidade. 

2.2 Específicos 

  Diminuir a quantidade de desperdício na cadeia produtiva dos alimentos; 

  Promover o desenvolvimento sustentável na perspectiva do nutricionista na UAN; 

  Incentivar práticas sustentáveis e aplicáveis as UANs. 
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3.  REFERÊNCIAL TEORICO 

3.1 Produção de Alimentos e Geração de Resíduos 

Dentre as mudanças e transformações que o modo de vida contemporâneo trouxe para 

sociedade  encontra­se  o  mercado  de  alimentação  em  expansão,  levando  um  aumento  e 

valorização  das  refeições  realizadas  fora  de  casa  em  decorrência  da  falta  de  tempo  para 

prepara­las, ocasionando maior demanda de recursos/matérias primas por parte das  UANs e 

consequentemente  o  aumento  de  resíduos  sólidos  e  orgânicos  com  prováveis  impactos  ao 

meio ambiente (LUSTOSA, 2011). 

Durante  o  processo  de  produção  e  distribuição  das  refeições,  nas  UANs  a  matéria 

prima percorre um fluxo racional sendo processada e transformada em alimentos prontos para 

o consumo, e nesse processo leva a geração de resíduos de diferente composição e quantidade 

(KINASZ, 2010). 

A  geração  de  resíduos  é  observada  em  todas  as etapas,  desde  a  plantação,  passando 

pelo  transporte  e  industrialização  até  o  manuseio  e  preparo.  Dados  da  Organização  das 

Nações Unidas para Agricultura e Alimentação (FAO), revelaram que o Brasil desperdiça 70 

mil toneladas de alimentos por ano. Cerca de 64% do que é plantado é perdido em toda cadeia 

produtiva,  20%  na  colheita,  8%  no  transporte  e  armazenamento,  15%  no  processamento  e 

20% no processo culinário e nos hábitos alimentares (FAO, 2008). 

Uma  das  maiores  e  mais  preocupantes  problemáticas  em  torno  dos  resíduos  estão 

relacionados ao seu destino e todas as consequências advindas deste para a população atual e 

futuras  gerações  (ALVES;  UENO,  2015).  A  maior  parte  desses  resíduos  são  caracterizados 

como  orgânicos,  pois  são  gerados  em  grandes  quantidades  nos  setores  de  alimentação  e 

nutrição se comparados aos resíduos sólidos (VENZKE, 2001). 

A  geração  dessa  maior  quantidade  de  resíduos  orgânicos  se  dá  na  etapa  de 

distribuição, através do resto e das sobras de preparações prontas para consumo, e na etapa de 

pré­preparo e preparo das refeições, através das aparas e resíduos de hortaliças, frutas e carnes 

que  pode  levar  grandes  impactos  negativos,  não  somente  ambiental,  mas  consequências 

econômica,  sanitária  e  social,  quando  dispostos  inadequadamente  no  meio  ambiente 

(KINASZ, 2006; KINASZ, 2010). 

Além disto, quanto à geração de resíduos no país, o documento Panorama da Gestão 

de  Resíduos  Sólidos  no  Brasil  2020  revela  que  o  total  de  Resíduos  Sólidos  Urbano  (RSU) 

gerado  registrou  aumento  entre  os  anos  de  2010  e  2019,  passando  de  67  milhões  para  79 

milhões de tonelada por ano (ALBREPE, 2020).  
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No que se refere ao âmbito mundial da produção lixo orgânico, cerca de 1,300 bilhões 

toneladas de alimentos produzidos para o consumo  humano se perdem ou são desperdiçado 

nas fases de produção, pós­colheita, armazenamento e transporte (BOJANIC, 2014). Todavia, 

de 2010 a 2019, a quantidade de resíduos coletados cresceu em todas as regiões do país e, em 

uma  década,  passou  de  cerca  de  59  milhões  de  toneladas  em  2010  para  72,7  milhões  de 

toneladas (ABRELPE, 2020, p. 16). 

Logo, devido a esta grande geração da produção de resíduos sólidos e orgânicos, e o 

crescente  debate  acerca  da  responsabilidade  da  sustentabilidade  social,  dentre  o  setor  da 

alimentação  e  nutrição,  medidas  sustentáveis  e  efetivas  precisam  ser  implementadas  para  a 

redução  do  desperdício  de  alimentos  dispostos  no  ambiente  (LUCENA,  2012;  ALVES; 

UENO, 2015). 
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3.2 Importância das Práticas Sustentáveis 

Embora seja uma temática atual, as ações de sustentabilidade já vêm sendo aplicada há 

bastante  tempo,  contudo  foi  no  final  do  século  XX  que  o  tema  ganhou  mais  transparência 

devido  ao  intenso  processo  de  desenvolvimento  levando  a  um  agravamento  de  uma  crise 

ambiental e a importância da sociedade nesse processo (VAN BELLEN, 2004). 

Dentre  as  transformações  que  a  vida  contemporânea  trouxe  para  a  sociedade, 

encontramos  o  mercado  de  alimentação  em  expansão.  Fator  este  dado  ao  aumento  da 

demanda  e  valorização  das  refeições  realizadas  fora  de  casa.  Logo,  o  grande  consumo 

desencadeia uma quantidade elevada de resíduos sólidos que, na maioria das vezes não tem 

seu  descarte  adequado  e,  consequentemente,  tende  a  contaminar  o  lençol  freático  e  o  solo, 

sendo  assim  por  ser  um  campo  em  constante  geração  de  resíduos  requer  a  ampliação  de 

práticas  de  conservação  dos  recursos  naturais  e  de  proteção  ambiental  (RITA  et  al.,  2013; 

KINASZ; REIS; MORAIS, 2015). 

Quando se trata de alimentação, nutrição e sustentabilidade, segundo a FAO (2003), é 

levado em consideração todo o aspecto ambiental e de saúde que envolve desde a cadeia de 

produção até o consumo do alimento já  transformado em refeições prontas para o consumo. 

Portanto,  as  UANs  além  de  ter  que  oferecer  uma  refeição  saudável  e  balanceada,  necessita 

haver  o  compromisso  com  a  sustentabilidade  desde  o  desenvolvimento  estrutural  até  a 

distribuição  das  refeições  produzidas,  ou  seja,  em  toda  sua  cadeia  de  produção  (DIAS; 

OLIVEIRA, 2016).  

Nesse contexto, tem sido necessário realizar pelas empresas, intervenções com práticas 

voltadas à sustentabilidade com o objetivo de minimizar os problemas ambientais geradas por 

elas,  haja  vista  como  exemplos:  a  educação  ambiental  dos  funcionários  a  respeito  do  uso 

racional  hídrico, adoção de  medidas  alternativas  de geração de energia,  redução da geração 

dos resíduos sólidos, desperdício e a reciclagem (BRASIL, 2016). 

Vale  salientar  que  cada  vez  mais  é  cobrado  o  dever  e  a  responsabilidade  quanto  à 

importância  da  sustentabilidade  na  economia  na  consciência  coletiva  quanto  ao 

desenvolvimento econômico sem o comprometimento de gerações  futuras  (CAVALCANTI, 

1994). 

A economia encontra­se inteiramente ligada a sustentabilidade, não podendo ser vista 

isoladamente  do  meio  ambiente.  E  o  desenvolvimento  de  práticas  sustentáveis  torna­se 

necessária, como a coleta seletiva que não envolve apenas um recolhimento diferenciado do 

lixo e  sim um ciclo que se  inicia com a geração e descarte do resíduo e se completa com o 
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material reciclável sendo reempregado em um processo produtivo (CONKE; NASCIMENTO, 

2018). 

Assim também dotando de conhecimento acerca de normas e políticas que fomentem o 

desenvolvimento  da  sustentabilidade  no  Brasil,  como  observa­se  na  Lei  nº  6.938,  de  31  de 

agosto de 1981, que disponibiliza sobre a Política Nacional do Meio Ambiente (PNMA) que 

tem  por  objetivo  a  preservação,  melhoria  e  recuperação  da  qualidade  ambiental  propícia  à 

vida,  que  visa  assegurar,  no  país,  condições  ao  desenvolvimento  socioeconômico,  aos 

interesses da segurança nacional e à proteção da dignidade da vida humana (BRASIL, 1981). 

Também na Constituição da República Federativa do Brasil de 1988, no  Art. 225 diz 

que “todos têm direito ao meio ambiente ecologicamente equilibrado, bem de uso comum do 

povo e essencial à sadia qualidade de vida,  impondo­se ao Poder Público e à coletividade o 

dever de defendê­lo e preserva­lo para as presentes e futuras gerações” (BRASIL, 1988). 

Ademais,  aplicando­se  a  geração  de  resíduos  a  Unidades  Produtoras  de  Refeições 

(UPR), pode ser mencionado a Política Nacional de Resíduos Sólidos (PNRS), constituinte da 

Lei  nº  12.305,  de  2  de  agosto  de  2010,  dispondo  no  Art.  9  nas  diretrizes  aplicáveis  aos 

resíduos  sólidos  que  “Na  gestão  e  gerenciamento  de  resíduos  sólidos  deve  ser  observada  a 

seguinte ordem de prioridade: não geração, redução, reutilização, reciclagem, tratamento dos 

resíduos sólidos e disposição final ambientalmente adequada dos rejeitos” (BRASIL, 2010). 

A  International  Organization  for  Standardization  (ISO)  estabelece  também  diretrizes 

sobre  a  área  de  gestão  ambiental  dentro  de  empresas,  trabalhando  em  várias  normativas 

ligadas  às  políticas  públicas,  emissões  de  carbono,  saúde  e  segurança,  e  nanotecnologia, 

disponibilizando  assim  a  ISO  14.000  para  a  gestão  ambiental  e  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 acúmulo de preocupações locais com o então 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  formação  e 

atuação do profissional nutricionista ­ independentemente da área de atuação ­ reconhecendo­

se  também  como  cidadão  consciente  de  seus  deveres  e  possibilidades  de  contribuição  à 

sociedade e ao ambiente. (VEIROS; PROENÇA, 2010).  

Segundo  dados  da  pesquisa  "Inserção  Profissional  dos  Nutricionistas  no  Brasil", 

realizada pelo Conselho Federal de Nutricionistas (CFN) as três primeiras áreas mais atuantes 

dos  nutricionistas  no  Brasil  são  na  área  da  alimentação  coletiva  (30,8%),  nutrição  clínica 

(34,4%) e  saúde coletiva  (17,7%)  (CFN, 2017). Logo, a  temática  sustentabilidade  tornou­se 

um dos assuntos mais discutidos principalmente na área da alimentação coletiva, por ser mais 

viabilizada e praticada nas UAN nos dias atuais (SPINELLI et al., 2020).  

Considerando que o Brasil compõem­se como um dos 10 países que desperdiçam 35% 

da produção de alimentos no mundo, todos os anos, a conceituação de “desenvolvimento 

sustentável” não deve­se  referir  especificamente  a  um  problema  limitado  a  aspectos 

ambientais, como inúmeras vezes é a percepção do profissional nutricionista, mas sim a algo 

que  fomente  um  elo  entre  aspectos  ambientais,  sociais  e  econômicos  (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, afirmou­se que 66% consideram a temática “desenvolvimento sustentável” 

importante  na  atuação  do  profissional.  Assim,  é  importante  refletir  não  somente  sobre  o 

ambiente na perspectiva da sustentabilidade, como também na importância que o profissional 

nutricionista tem na sua atuação nas UPR (ALMEIDA; SANTANA; MENEZES, 2015).  

Contudo,  os  profissionais  nutricionistas  enfrentam  dificuldades  para  pôr  em  prática 

ações  sustentáveis  no  seu  local  de  trabalho,  como  principalmente  a  falta  de  recursos 

financeiros, falta de tempo, pouco conhecimento a respeito do tema sustentabilidade, falta de 

motivação, dentre outros (NAVES; RECINE, 2014). Tendo em vista isto os procedimentos de 

como produzir refeições mais sustentáveis tem despertado o interesse e a conscientização dos 

profissionais de alimentação e nutrição (VEIROS; PROENÇA, 2010). 

Assim, a exemplo de ações 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,  conscientização  para  a  redução  do  desperdício  de  energia,  água  e  de  gêneros 

alimentícios,  preferência  ou  incentivo  pela  compra  de  alimentos  de  produção  regional  e/ou 

familiar,  preferência  ou  incentivo  pela  compra  de  produtos  que  gerem  menor  resíduo  de 

embalagem reutilizável, destinação diferenciada para óleo de cozinha utilizado, dentre outros.  

Cabendo,  então  aos  gestores  das  unidades  utilizarem­se  de  ferramentas  e  estratégias 

para  gerenciar  a  quantidade  de  resíduos  sólidos  e  orgânicos  que  são  gerados  na  produção. 

Pois,  faz  parte  de  sua  responsabilidade  contribuir  para  preservação  ambiental  e  o 

desenvolvimento  sustentável  do  local,  sabendo­se  planejar  corretamente  de  acordo  com  o 

número  de  refeições,  com  o  conhecimento  de  cada  matéria­prima  e  com  a  realização  de 

treinamentos  e  campanhas  de  conscientização  das  equipes  (KAMEDA;  MARSI,  2013; 

RIBEIRO, 2020). 

Ademais,  de  acordo  com  Souza  (2008),  a  prática  do  profissional  nutricionista  na 

redução  de  resíduos  sólidos,  configura­se  como  uma  avaliação  positiva  do  seu 

desenvolvimento.  Concordando,  com  a  percepção  dos  nutricionistas  de  que  o  impacto 

positivo das práticas sustentáveis em seu trabalho dar­se em 65% para economia local de sua 

cidade e 83% no que se refere ao meio ambiente (NAVES; RECINE, 2014). 

Cabe  ressaltar  então,  que  dentro  deste  contexto  da  importância  do  nutricionista  na 

sustentabilidade,  torna­se  imprescindível que os  mesmos  reconheçam o seu papel perante o 

meio ambiente, e que seja capaz de promover e praticar ações sustentáveis dentro do serviço 

de alimentação o qual é responsável (BARTHICHOTO et al., 2013). 
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3.4 Estratégias Utilizadas para Sustentabilidade  

Estudos  recentes  têm  recomendado  práticas  e  ações  voltadas  à  sustentabilidade  e 

preservação ao meio ambiente no processo de produção e distribuição de refeições (FLORÊS; 

KINASZ,  2018).  Para  tanto,  Ribeiro  (2020)  deixa  evidente  que  para  um  controle  de 

desperdício  de  alimentos  de  UPRs,  é  fundamental  que  os  estabelecimentos  desenvolvam 

ferramentas  de  gestão  e  acompanhamento  do  desperdício,  viabilizando  o  planejamento, 

execução e avaliação de ações de combate do mesmo. 

Para  tal,  medidas  importantes  para  o  desenvolvimento  sustentável  precisam  ser 

praticadas,  pois  como  demonstra  um  estudo  realizado  em  UANs  de  hospitais  públicos  de 

Sergipe,  práticas  como  treinamentos  para  nutricionistas  e  manipuladores  de  alimentos, 

monitoramento  das  sobras  das  preparações,  coleta  seletiva  dos  resíduos  orgânicos  e 

recicláveis,  controle  de  desperdício  de  água,  energia  e  alimentos,  dentre  outros  não  são 

comumente executados (SANTOS, 2019). 

Por outro lado, em um estudo de revisão, foram encontrados em artigos relacionados à 

gestão  sustentável  em  UANs  que  as  práticas  que  mais  se  destacavam  foram  o 

reaproveitamento  de  resíduos,  descarte  de  resíduos  e  separação  do  óleo,  presença  do 

profissional  nutricionista  nos  estabelecimentos,  destino  de  óleo  utilizado,  uso  de  produtos 

biodegradáveis e a gestão hídrica e de energia (ASSIS, 2019). 

Por conseguinte, então, dar­se a importância no qual Ferigollo e Busato (2018) afirma 

que algumas estratégias para redução do desperdício podem ser planejadas pelo profissional 

nutricionista  no  auxílio  da  sustentabilidade,  como  a  exemplo  a  importância  do  controle 

sobras, resto­ingesta, elaboração de Fichas Técnicas de Preparação (FTP), verificação de per 

capita dos alimentos, treinamento dos manipuladores entre outros. 

Além disso, o Guia Alimentar para a População Brasileira (GAPB), vem “desde 2006 

abordando  questões  sobre  alimentação  sustentável”  (MARTINELLI;  CAVALLI,  2019,  p. 

4258). Por isso, o acesso a este instrumento pelo profissional nutricionista  torna­se essencial 

para  a  adoção  da  prática  da  sustentabilidade  no  sistema  alimentar  e  concomitantemente  na 

promoção da justiça social e proteção ambiental (BRASIL, 2014). 

3.4.1  Sobras Limpas e Resto­Ingesta 

As  sobras  limpas  ou  aproveitável  (alimentos  produzidos  e  não  distribuídos)  é  a 

margem  de  segurança  realidade  durante  o  planejamento  e  têm  relação  com  o  número  de 

refeições  servidas.  Ela  sofre  mudanças  pelas  preferências  alimentares,  porcionamento  das 

refeições,  pela  frequência  dos  comensais  e  treinamento  dos  funcionários  na  produção.  O 
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controle  é  fundamental  para  avaliar  desperdício  e  pode  ser  feito  a  partir  de  avaliações  de 

rendimento da matéria­prima, índice de conversão, fatores de correção dos alimentos e uso de 

receituário padrão e treinamento de funcionários (AUGUSTINI et al., 2008). 

O resto­ingesta (alimentos distribuídos e não consumidos) é a quantidade de alimentos 

devolvida no prato ou bandeja pelo cliente, que influencia não somente na questão econômica, 

mas na relação cliente alimento e das questões ambientais. (ABREU et al., 2003). 

O monitoramento dessas quantidades desperdiçadas é importante para buscar medidas 

de  controle,  redução  do  desperdício  e  excelência  na  produtividade.  (AUGUSTINI  et  al., 

2008).  Segundo  o  estudo  de  Ferigollo  e  Busato  (2018),  sobre  desperdício  de  alimentos  em 

unidades de alimentação e nutrição, o controle de sobras e resto­ingesta para se tornar efetivo 

deve  ter  o  planejamento  diário  da  quantidade  das  preparações,  com  base  no  número  de 

refeições servidas na UAN, a fim de evitar excessos de produção. 

3.4.2  Elaboração 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,  faz­se  necessário  a  padronização  do  processo  de 

produção de refeições, que auxiliará o trabalho do responsável técnico da unidade, facilitando 

o  planejamento  do  trabalho  diário,  o  treinamento  de  funcionários  gerando  também  mais 

segurança no ambiente de trabalho.  

Um  dos  instrumentos  e  forma  mais  eficiente  para  a  padronização  e  controle  de 

qualidade, é a elaboração das FTP (SOUZA; MARSI, 2015). 

Existem  vários  tipos  e  formatos  de  ficha  técnica,  sua  escolha  será  de  acordo  com  o 

objetivo de cada estabelecimento. Os principais itens que devem conter em uma ficha técnica 

básica  são  principalmente,  Peso  Bruto  (PB),  Peso  Líquido  (PL),  Índice  de  Cocção  (IC),  o 

rendimento, o custo do  insumo, o custo total e o valor do prato que  foi executado. Na FTP 

também deve conter basicamente, o nome do prato, os ingredientes e o modo de preparo, pois 

auxiliarão  na  preparação  da  lista  de  compra,  colaborando  na  redução  dos  custos, 

armazenamento e eficiência da padronização (SANTOS et al., 2016). 

As FTP, elaborada de forma adequada, fornecem informações, instruções, orientações, 

que auxiliarão os manipuladores,  independente do turno de trabalho, quanto o uso adequado 

dos equipamentos e utensílios, passo a passo nos processos que permitirão a racionalização na 

área  de  produção.  A  elaboração  e  execução  da  FTP  nas  UANs  beneficiará  não  somente  o 

profissional de nutrição, os funcionários e a população atendida (AKUTSU et al., 2005). Mas 

com  a  padronização  dos  processos  e  serviços, o planejamento  adequado  em  decorrência  da 
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elaboração  da  FTP  acarretará  a  diminuição  dos  excessos  na  produção  evitando  o  grande 

desperdício  de  alimentos  e  a  poluição  do  meio  ambiente  (OLIVEIRA;  OLIVEIRA; 

PEREIRA, 2017). 

3.4.3  Consumo Hídrico e Energia 

Para  o  consumo  adequado  da  água  na  produção  de  alimentos,  a  Resolução  RDC  nº 

216/2004, conjuntamente com o que é definido pela Agência Nacional de Vigilância Sanitária 

(ANVISA), através da RDC nº 275/2002, dispõem que na manipulação de alimentos a  água 

deve  ser  potável  e  que  os  estabelecimentos  devem  estar  aportados  pelo  controle  de  sua 

potabilidade,  no  qual  é  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 refere­se 

ao alcance do desenvolvimento sustentável nas unidades, uma vez que a importância da água 

dar­se  tanto  para  a  produção  adequada  dos  alimentos,  quanto  para  a  conscientização  de 

questões ambientais (NAVES, 2012; BARTHICHOTO et al., 2013). 

Possibilitando  também um controle da gestão hídrica  na  indústria de alimentos,  bem 

como na contribuição no que concerne o rendimento da produção, no aumento da vida útil de 

equipamentos,  utensílios  de  metais  e  moveis,  além  de  não  alterar  principalmente  as 

propriedades organolépticas dos alimentos (ROLOFF, 2006).  

Ademais,  Barthichoto  et  al.  (2013)  que  em  seu  estudo  acompanhou  o  consumo  de 

água, energia e a geração de resíduos no processo de produção de refeições em restaurantes de 

São  Paulo,  um  problema  iminente  que  pode  ocorrer,  é  o  desperdício  da  água  devido  à 

existência de vazamentos na rede de abastecimento e falta de regulação das torneiras. Visto 

que, na maioria das UANs não há a existência de programas que vise à redução tanto para o 

consumo adequado da água, quanto para o de energia (SANTOS, 2019). 

Preocupação  também  evidenciada  no  estudo  por Magrini  e  Basso  (2016),  posto  que 

houve  a  constatação  de  gotejamentos  em  instalações  e  vazamentos  nas  torneiras,  atitudes 

inadequadas  de  manipuladores  que  deixavam  torneiras  abertas  enquanto  realizavam  outro 

serviço, assim como também em circunstancias de higienização de alimentos e utensílios.  

Quanto  ao  uso  da  energia  elétrica,  a  iluminação  adequada  com  o  uso  de  lâmpadas 

fluorescentes e iluminação natural, são fatores que colaboram pra a economia, por outro lado 

o  consumo  desnecessário  pode  ocorrer  quando  equipamentos  estão  com  defeitos  em  suas 

vedações,  assim  como  quando  utilizados  permanecem  ligados  na  tomada  após  seu  uso 

(MAGRINI; BASSO, 2016). 
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O uso de energia em  serviços de  alimentação deve ser otimizado, pela utilização de 

equipamentos  eficientes  e  pela  adoção  de  práticas  que,  sem  comprometer  a  qualidade  dos 

produtos, reduzam o consumo energético (SILVA, 2019, p. 33). 

Neste sentido, na Conferência das Nações Unidas sobre Desenvolvimento Sustentável 

em 2012, conhecida como a RIO+20 – no qual disponibiliza diretrizes para empresas do setor 

de  alimentação  –  estabelece  a  importância  da  utilização  de  equipamentos  eficientes  e  de 

práticas que reduzam o consumo energético, como:  i) pré­aquecer somente os equipamentos 

(ou parte deles) que terão uso iminente,  ii) reduzir a temperatura ou – se possível – desligar 

equipamentos  após  uso,  quando  não  houver  expectativa  de  uso  próximo,  iii)  manter  os 

equipamentos  limpos  e  em  condições  adequadas  de  operação,  iv)  armazenar  produtos 

resfriados  ou  congelados  logo  após  seu  recebimento,  v)  evitar  a  abertura  de  portas  e 

minimizar o tempo que permaneçam abertas, dentre outros (BRASIL, 2012). 

Assim  como  Queiroz  et  al.  (2019)  também  reforçam  que  manter  os  equipamentos 

distanciados das paredes, colabora para a redução do consumo de energia, uma vez que esta 

ação  torna  a  dissipação  do  calor  produzido  pelo  equipamento  facilitado.  Como  também,  na 

estimulação de ações educativas para os manipuladores de alimentos, na prática de aproveitar 

da iluminação natural do ambiente e manter as lâmpadas dos estabelecimentos desligadas.  

Portanto,  pequenas  atitudes  devem  ser  tomadas  e  mudanças  de  hábitos  devem 

acontecer  nas  organizações,  visando  à  manutenção  dos  recursos  energéticos,  hídricos  e 

ambientais por mais tempo sem comprometer as gerações futuras (SANTOS, 2019, p. 77). 

3.4.4  Utilização do Óleo 

Segundo  Costa  Neto  et  al.  (2000)  o  efeito  no  meio  ambiente  em  decorrência  das 

atividades  industriais  e  urbanas,  estão  atingindo  níveis  cada  vez  mais  preocupantes  e  que 

dentre  as  matérias  que  apresentam  maiores  riscos  de  poluição  ambiental  encontram­se  os 

óleos  e  gorduras  vegetais  usados  em  processos  de  frituras  por  imersão,  na  maioria  dos 

cardápios oferecidos nas UANs. 

A  fritura  por  imersão  configura­se  como  um  processo  de  transferência  de  calor  que 

utiliza óleos ou gorduras vegetais, sendo manipulada a nível mundial por setores de produção 

de  alimentos  (lanchonetes,  restaurantes  comerciais  ou  industriais),  tornando­se  uma 

preocupação constante para o destino correto do óleo 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  óleo  de  cozinha  descartado  inadequadamente  em  um  corpo 
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d’água, contamina cerca de um milhão de litros de água. Em virtude disso, para a redução do 

resíduo  do óleo  impróprio  na  natureza,  medidas  como  a  necessidade  de  treinamentos  sobre 

técnica  dietética,  que  aborde  outros  métodos  de  cocção  podem  ser  realizadas  (ARAÚJO; 

CARVALHO, 2015). 

Neste  caso,  também  é  importante  o  treinamento  dos  funcionários,  a  sensibilização, 

conscientização  e  reeducação  sobre  o  correto  descarte  de  resíduos,  sendo  um  trabalho 

persistente para que as práticas de redução, reutilização e reciclagem de resíduos passem a se 

tornar  um  estilo  de  vida,  não  somente  nas  UANs  mais  no  cotidiano  de  todos  (SANCHEZ; 

LOCATELLI; ALMEIDA, 2008). 

Destaca­se  também  que  a  reutilização  do  óleo  para  novas  frituras  torna­se  um 

procedimento  inviável,  improprio  para  o  preparo  e  segurança  alimentar  do  comensal,  bem 

como  quando  adquirirem  características  químicas  comprovadamente  nocivas  à  saúde 

(BUSATO; STUMM; NOVELLO, 2014). Dado que, durante a cocção para óleos e gorduras, 

a temperatura de aquecimento não deve ser superior a 180ºC (cento e oitenta graus Celsius), 

sendo  recomendada  a  sua  substituição  também  quando  houver  evidente  alguma  alteração 

físico­química ou sensorial (BRASIL, 2004). 

O óleo de cozinha usado nos processos de frituras pode servir  também como matéria­

prima  na  fabricação  de  diversos  produtos,  tais  como  o  biodiesel,  tintas,  óleos  para 

engrenagens,  sabão,  detergentes,  entre  outros  (PITTA  JUNIOR  et  al.,  2009).    Essas  ações 

contribuem  para  a  diminuição  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,  faz­se  necessário  à  sua 

reciclagem, o aproveitamento integrado dos resíduos gerados, evitando seu encaminhamento 

para  aterros  sanitários  e  minimizando  o  impacto  ambiental  devido  ao  acúmulo  indevido 

desses resíduos (COSTA NETO et al., 2000). 

3.4.5  Treinamento dos Manipuladores 

A capacitação dos funcionários de uma UAN é a parte mais crítica de todo o processo 

de produção de alimentos (BORGES et al., 2019). Por isso, Augustini et al. (2008) afirmam 

que  é  necessário  um  processo  de  treinamento  dos  colaboradores  das  unidades,  assim  como 

também a estimulação da conscientização dos comensais  para o combate do desperdício de 

alimentos. 
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Carneiro  et  al.  (2012)  observaram  que  dentro  das  UANs  não  há  a  preparação  ou 

qualificação  suficiente  dos  colaboradores  acerca  de  atividades  com  desenvolvimento 

sustentável,  uma  vez  que  na  maioria  das  vezes  a  principal  preocupação  dos  gestores  das 

unidades, é de oferecer apenas treinamentos voltados à segurança sanitária. 

Logo, com o desenvolvimento de manipuladores capacitados, evitam­se problemas de 

falhas  na  manipulação,  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 situação é 

agravada  justamente  quando  os  funcionários  das  UANs  não  são  bem  treinados 

(GONÇALVES, 2018). 

Não  somente  isso,  observa­se  que  tanto  os  manipuladores  de  alimentos,  quanto  os 

profissionais  nutricionistas,  não  dispõem  de  formação  e  treinamento  suficiente  acerca  da 

sustentabilidade  ambiental  na  produção  das  refeições  (MARTINS,  2014;  SANTOS,  2019). 

Logo, segundo Tagtow et al. (2014, apud MARTINS, 2014, p. 40), “inserir o colaborador em 

programas de capacitação e treinamento contribui na educação e facilita o seu entendimento 

sobre  as  responsabilidades  que  se  deve  ter  no  trabalho,  como  estimulá­lo  a  participar  no 

processo de sustentabilidade ambiental na produção de refeições.”  

Assim  ressalta­se  também  que  competem  as  atribuições  do  nutricionista  na  área  da 

alimentação coletiva, de acordo com a Resolução CFN  nº 600, de 25 de  fevereiro de 2018, 

coordenar,  supervisionar  ou  executar  programas  de  treinamento,  atualização  e 

aperfeiçoamento de colaboradores das unidades de alimentação (BRASIL, 2018). 
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3.5 Manuais como Instrumento de Sensibilização e Educação 

Para  a  construção  de  um  manual,  Echer  (2005)  afirma  que  é  necessário  selecionar 

quais  informações  realmente  são  importantes  para  incluir  no  mesmo,  pois  ele  precisa  ser 

atrativo, objetivo, não pode ser muito extenso, mas que deve dar uma orientação significativa 

sobre o tema a que se propõe. 

Os  manuais  precisam  ser  constituídos  de  normas,  instruções  e  rotinas  da  própria 

organização como também utilizar­se de ferramentas auxiliares (SANTOS et al., 2018), sendo 

assim, Oliveira (2001) afirma que: 

 
Manual é todo e qualquer conjunto de normas, procedimentos, funções, atividades, 

políticas, objetivos, instruções e orientações que devem ser obedecidos e cumpridos 

pelos  funcionários  da  empresa,  bem  como  a  forma  como  estas  serão  executadas, 

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

 

Neste sentido, um manual é um  instrumento que auxilia na organização de métodos, 

padronização de procedimentos, melhora na comunicação entre os  setores organizacionais  e 

contribui para esquematizar e mapear os processos e atividades para o alcance dos resultados 

almejados de forma eficiente (SANTOS et al., 2018). 

 Deste modo, embasados pela temática do desenvolvimento sustentável, encontram­se 

disponíveis na forma eletrônica, materiais que articulam a sustentabilidade no Brasil, como o 

“Manual Sustentabilidade” desenvolvido pela Diretoria de Gestão Ambiental (DGA) da 

Universidade Federal de Pernambuco (UFPE). No qual, faz­se parte da construção do E­book 

gestão ambiental implementado pelo projeto UFPE Coopera, não só visando a articulação de 

ações  ambientais  voltadas  para  a  comunidade  acadêmica,  mas  como  também  incentivar  a 

inserção de práticas de sustentabilidade no serviço público (UFPE, 2019). 

Além disso, o Serviço Brasileiro de Apoio às Micro e Pequenas Empresas (SEBRAE), 

é uma instituição que fomenta o empreendedorismo no Brasil, e que disponibiliza aos micros 

e macros empreendedores, acesso ao manual de “Primeiros Passos para a Sustentabilidade nos 

Negócios” (SEBRAE,  2016),  ressaltando  assim  a  importância  de  se  adotar  medidas 

sustentáveis, além da visão restrita de somente proteção ambiental. 
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4.  METODOLOGIA 

4.1 Tipo de Estudo e Público­Alvo 

Trata­se de um estudo descritivo de caráter qualitativo, direcionado aos profissionais 

nutricionistas que atuam na área da alimentação coletiva. 

4.2 Etapas da Construção do Manual 

Para o processo de construção do manual seguiu­se a seguintes etapas (Figura 1). 
Figura 1 ­ Etapas seguidas do desenvolvimento do manual. 

 
Fonte: Autoras (2021). 

4.3 Descrição das Etapas 

4.3.1  Projeto 

Incialmente  foi  estruturado  a  temática  a  qual  seria  abordada  no  projeto, observando 

que na literatura não há um grande aparado abordando estratégias de modo técnico a produção 

de alimentos e sustentabilidade na atuação do nutricionista.  

4.3.2  Revisão de Literatura 

Por  conseguinte,  foi  realizado  o  levantamento  bibliográfico  nas  bases  de  dados: 

Google  acadêmico,  Scielo  e  Pubmed.  Selecionando­se  tanto  materiais  de  fontes  científicas 

(artigos,  teses,  dissertações  e  monografias),  quanto  materiais  didáticos  e  geradores  de 

informações (manuais, cartilhas, sites, livros e vídeos).  
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Os descritores utilizados para a busca foram: sustentabilidade, produção de alimentos, 

UAN  e  práticas  sustentáveis.  Ressalta­se  que  foi  realizado  concomitantemente  seleção  e 

fichamento do conteúdo, com as estratégias mais mencionadas na literatura. 

4.3.3  Definição de Tópicos Estruturantes 

Neste  item,  foram  elencados  por  meio  do  fichamento  bibliográfico,  os  tópicos 

pertinentes a ações que desenvolve­se a sustentabilidade tanto de modo a pequenas mudanças 

estruturais, quanto por meio de capacitações dos manipuladores de alimentos.  

Apresentando­se em oito tópicos: i) compra dos gêneros alimentícios,  ii) uso racional 

da água/energia,  iii)  ficha técnica de preparo,  iv)  sobras  limpas, restos­ingesta, v) utilização 

do  óleo,  vi)  pegada  hídrica  dos  alimentos,  vii)  aproveitamento  integral  dos  alimentos,  viii) 

ações educativas. 

4.3.4  Composição de Conteúdo 

Para  a  sistematização  do  conteúdo  no  manual,  foram  consideradas  as  práticas 

sustentáveis  mais  citadas durante o  levantamento bibliográfico. Nisto, a composição  textual 

foi baseada em uma escrita direta, objetiva e com uma linguagem no modo imperativo, com o 

intuito de provocar o público alvo. Além disso, foi utilizado o código Quick Response (QR) 

como  recurso  tecnológico  e  interativo  no  material  confeccionado,  tendo  por  finalidade  o 

acesso facilitado aos materiais indicados. 

4.3.5  Ilustração 

Para  a  elaboração  das  ilustrações  teve­se  como  base  a  leitura  a  partir  do  referencial 

bibliográfico  fichado  e  dos  principais  assuntos  a  serem  abordados  no  manual. 

Concomitantemente  foi  realizada  a  diagramação  por  um  profissional  designer.  As  imagens 

consideradas no manual foram retiradas do banco de imagens da plataforma de design gráfico 

Canva. 
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5.  RESULTADOS E DISCUSSÃO 

No  processo  de  construção  desde  Manual:  Práticas  Sustentáveis  em  Unidades  de 

Alimentação  e  Nutrição  (Apêndice  A)  considerou­se  para  a  sua  identidade  a  temática  de 

sustentabilidade. Nisto, as cores representam uma forma de  linguagem capaz de comunicar e 

transmitir  informações  suficientes  da  mensagem  que  pretende  atribuir  (PEDROSA,  1995). 

Logo,  a  predominância  das  tonalidades  da  cor  verde  (Figura  2)  foi  escolhida  para  fidelizar 

essa  mensagem,  uma  vez  que  são  associadas  a  bosques,  folhagens,  bem­estar  e  natureza 

(FREITAS, 2007). 
Figura 2 ­ Recorte da capa do manual elaborado. 

 
Fonte: Autoras (2021). 

Para  o  planejamento  de  adoção  de  práticas  sustentáveis,  seguiu­se  a  sequência  dos 

tópicos estruturantes: 1) Compra dos gêneros alimentícios, 2) Uso racional da água/energia, 3) 

Ficha  técnica de preparo, 4) Sobras  limpas,  restos­ingesta, 5) Utilização do óleo, 6) Pegada 

hídrica  dos  alimentos,  7)  Aproveitamento  integral  dos  alimentos  e  8)  Ações  educativas 

(Figura 3). Revela­se também que as ilustrações do manual foram escolhidas de acordo com a 

temática de cada tópico, a fim de chamar a atenção do leitor e facilitar a conscientização para 

a sustentabilidade. 
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Figura 3 ­ Recorte dos tópicos estruturantes do manual. 

 
Fonte: Autoras (2021). 

Na composição do manual, foi utilizado em determinadas menções o código QR, que 

traduzido para o português  significa  resposta  rápida.  Instrumento tecnológico,  indispensável 

na  atualidade  utilizada  cada  vez  mais  em  revistas,  folders,  campanhas  de  propaganda  e 

promoção,  dentre  outros  (MACHADO;  NANIS;  LEONELLI,  2014;  RIBAS  et  al.,  2017). 

Assim, facilitando o acesso aos materiais digitais e gerando uma interação manual  interativo 

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

 
Fonte: Autoras (2021). 

Para  a  compra  de  gêneros  alimentícios,  no  manual  é  explanado  a  importância  da 

escolha consciente dos insumos, das embalagens utilizadas e da proveniência que os produtos 

assumem (Figura 5).  
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Estudos  revelam  que  cerca  de  73,2%  dos  resíduos  gerados  nas  unidades  de 

alimentação  são  de  origem  orgânica,  e  devido  a  isso,  dentre  os  serviços  de  produção  de 

alimentos, a  sustentabilidade deve estar envolvida desde a escolha dos gêneros alimentícios 

até o planejamento do cardápio (HALMENSCHLAGER, 2017; VEIROS; PROENÇA, 2010).  

No estudo de Barthichoto et al. (2013), evidencia­se que 78,1% dos estabelecimentos 

preocupam­se primeiramente pelo valor da aquisição dos insumos, sem priorizar a adoção de 

embalagens  recicláveis.  Assim,  toda  embalagem  utilizada  para  transporte  e  armazenamento 

dos alimentos, consequentemente  irá  favorecer a geração de problemas  ambientais  maiores, 

quando assim descartadas inapropriadamente (HALMENSCHLAGER, 2017).  
Figura 5 ­ Recorte do tópico compra dos gêneros alimentícios. 

 
Fonte: Autoras (2021). 

Outro  fator  importante  como  prática  sustentável,  é  a  aquisição  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 

não  adquirir  alimentos  da  agricultura  familiar,  assim  como,  71,4%  para  não  aquisição  de 

gêneros orgânicos e agroecológicos. Dar­se então no manual, um destaque para o incentivo e 

valorização da presença de alimentos regionais e sazonais na produção de alimentos (Figura 

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

 
Fonte: Autoras (2021). 

No processo de produção de refeições, os recursos mais utilizados são o do consumo 

hídrico e de energia (Figura 7). Barthichoto et al. (2013) verificou em sua pesquisa com 32 

UPRs, que o consumo de energia e água por refeição, varia de 0,2 kw/h a 1,3 kw/h (0,54 ± 

0,29)  e  24,0m³  a  602,7  m³,  (239,9  ±  206,5m³)  respectivamente.  Demonstrando  que  há  uma 

grande variação do consumo, resultando em um gasto desnecessário para as unidades. 

Por  isso,  a  preocupação  acerca  de  uma  capacitação  formal  e  contínua  de  educação 

ambiental  para  os  funcionários,  torna­se  essencial  para  que  haja  o  consumo  racional  desses 

recursos, além de também proporcionar uma perspectiva nova sobre a responsabilidade social 

e ambiental desses indivíduos (ASSIS, 2019; TASCA, 2020). 
Figura 7 ­ Recorte dos tópicos uso racional da água/energia e pegada hídrica dos alimentos. 

 
Fonte: Autoras (2021). 
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A FTP é um instrumento gerencial de apoio operacional, que auxilia o nutricionista e 

toda  a  equipe  de  manipuladores  a  reduzir  e/ou  controlar  perdas  no  serviço  de  alimentação, 

assim como padronizar todo o sistema de produção (SOUZA; MARSI, 2015; SANTOS et al., 

2016). 

Nisto,  deu­se  ênfase  no  manual  em  dois  pontos  chaves  para  a  redução  e 

monitoramento  de  desperdício  de  alimentos  nos  estabelecimentos,  o  fator  de  correção  e 

cocção  (Figura  8).  Dois  índices  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 responsável evitará 

o desperdício e custos desnecessários da unidade, demonstrando eficiência 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 tópico de ficha técnica de preparo. 

 
Fonte: Autoras (2021). 

Durante o preparo de alimentos, uma das formas de se reduzir o impacto ambiental é a 

separação  e  descarte  adequado  do  óleo  utilizado  nas  frituras  (TASCA,  2020,  p.  62).  Em 

virtude  disso,  foi  exemplificado  no  tópico  de  utilização  do óleo,  três  passos  simples  para  a 

prática de coleta e descarte adequado (Figura 9). 

No estudo de Spinelli et al. (2020) demonstrou­se que uma UAN tem a capacidade de 

acumular,  quando  realizado  a  coleta  adequada,  cerca  de  12,5  litros  de  óleo  semanais,  e 

consequentemente  em  um  mês  gerar  um  descarte  de  50  litros  de  óleo.  Por  isso,  após  a 
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utilização  do  óleo  e  gorduras  em  preparações,  o  descarte  inadequado  tem  se  tornado  uma 

preocupação  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 tópico de utilização do óleo. 

 
Fonte: Autoras (2021). 

Além disso, na Figura 10 as imagens dispostas no manual, buscam emitir nos leitores 

as associações com  suas  respectivas  ações  sustentáveis. Pois,  as  imagens  são caracterizadas 

como  um  recurso  importante  para  a  visualização  de  determinado  assunto,  desempenhando 

papel  fundamental  na  constituição  das  ideias  e  na  sua  conceitualização  (MARTINS; 

GOUVÊA, PICCININI, 2005). 

Assim também, seguindo a linha de boas práticas para a preservação do meio ambiente 

e sustentabilidade nas UANs, torna­se crucial o controle de pontos chaves de desperdícios na 

produção.  Como  as  sobras  limpas  e  resto­ingesta,  que  visa  o  monitoramento  e  a  busca  por 

medidas  de  controle  para  a  geração  de  menos  lixos,  como  também  o  treinamento  dos 

funcionários  para  o  porcionamento  mais  consciente  na  distribuição  (AUGUSTINI  et  al., 

2008). 

Ademais, segundo Linhares et al. (2019) o aproveitamento integral dos alimentos está 

interligado  ao  desenvolvimento  sustentável,  pois  quando  há  a  utilização  de  partes  de 

alimentos que geralmente são descartados como talos, sementes e cascas, há a diminuição do 

acúmulo de resíduos no meio ambiente, bem como uma agregação maior no valor nutricional 

das preparações.  
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Figura 10  ­  Recorte dos  tópicos  sobras  limpas e  resto­ingesta, aproveitamento  integral dos alimentos e ações 
educativas. 

 
Fonte: Autoras (2021). 

Da mesma forma, de chamar atenção do leitor por meio das ilustrações no manual, na 

composição textual utilizou­se de menções atrativas como perguntas e estruturas sequenciais 

das ações sugeridas (Figura 11).  
Figura 11 ­ Recorte da composição textual do manual. 

 
Fonte: Autoras (2021). 

Assim  sendo,  com  as  estratégias  supracitadas  para  o  desenvolvimento  da 

sustentabilidade  nas  unidades,  a  utilização  deste  manual  para  o  profissional  nutricionista 

estará contribuindo para o seu papel perante a responsabilidade social,  isto é, favorecendo a 

manutenção dos recursos energéticos, hídricos e ambientais por mais tempo. 
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6.  CONCLUSÃO 

Neste contexto de sustentabilidade, tendo em consideração que as unidades produtoras 

de  alimentos  são  grandes  geradoras  de  resíduos  sólidos  e  orgânicos,  assim  como  possui 

grande  demanda  de  consumo  de  recursos  naturais,  torna­se  indispensável  que  as  mesmas 

adotem práticas  sustentáveis que  minimizem  este  impacto ambiental  sem comprometimento 

das gerações futuras. 

Assim  o  presente  manual  reuniu  estratégias  que  auxiliem  os  nutricionistas  para  o 

desenvolvimento  de  tais  práticas  nas  UANs.  Pois,  embora  haja  uma  preocupação  com  a 

preservação  do  meio  ambiente  atualmente,  ainda  faltam  materiais  mais  acessíveis  que 

disponibilizem de forma direta quais atitudes devem ser tomadas.  

Para isso, este material baseou­se nas práticas mais comuns mencionadas na literatura. 

O  manual  discorre  ações  sustentáveis  e  aplicáveis  no  dia  a  dia  na  área  da  alimentação 

coletiva, uma vez que, a sua construção também deu­se pelo  impacto observado de resíduos 

sólidos  e  orgânicos  dispostos  diariamente  no  meio  ambiente  por  unidades  servidoras  de 

alimentos.  Não  somente  isso,  também  pela  deficiência  acerca  da  responsabilidade  da 

sustentabilidade social na atuação do profissional nutricionista. 

Vale  ressaltar  que,  em  termos  de  entraves  metodológicos,  não  foi  possível  validar  o 

manual. Por isso, sugere­se que posteriormente ocorra a validação por especialistas da área da 

alimentação coletiva, para o aprimoramento do material. 

Por fim, anseia­se que a temática da sustentabilidade seja cada vez mais abordada em 

nos setores de produção de alimentos. Permitindo desta maneira a preservação dos recursos 

naturais e diminuição dos desperdícios gerados nas unidades. 
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