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Resumo

O segmento da alimentagdo coletiva estd inserido no conjunto de atividades realizadas em Unidades
de Alimentacdo e Nutricdo (UANS) e exerce um papel importante na economia do pais, rendendo mais
de R$20 bilhdes para o setor todos os anos. Contudo, tais atividades geram impactos ambientais
negativos, especialmente quanto a geragdo e descarte de residuos oriundos da cadeia de produgao. Os
residuos produzidos em UANSs sdo so6lidos (organicos, reciclaveis e nao reciclaveis) e liquidos (6leo
de cozinha), sendo em maior quantidade o residuo organico, proveniente de restos alimentares. O
impacto ambiental envolvido neste processo esta relacionado ao desperdicio de recursos naturais e a
forma de descarte ¢ destino incorreto destes. O objetivo deste trabalho foi apresentar as praticas de
descarte de residuos produzidos em UANSs, analisar os possiveis impactos ambientais ¢ apresentar as
formas sustentaveis de gerenciamento desses materiais. Trata-se de uma revisdo da literatura, em que
foram selecionados artigos cientificos académicos nas bases Scielo, Google Académico e Lilacs, sendo
priorizados artigos publicados entre 2008 a 2020, além de duas diretrizes nacionais sobre o descarte
de residuos. Os resultados mostraram as situagdes que antecedem o descarte e taticas contra o
desperdicio que podem ser executadas em diversas fases do processo produtivo de refeigdes, a
importancia do papel do nutricionista frente a implementagao de atitudes sustentaveis na unidade, além
do levantamento dos beneficios no descarte correto e prejuizos decorrentes das formas incorretas de
gestdo de residuos. As principais formas de manejo encontradas foram a coleta seletiva, a
compostagem, as técnicas de descarte de 6leo de cozinha, a utilizagdo integral dos alimentos e a doagao
de alimentos proprios para o consumo. Concluiu-se que ha falta de treinamento e conscientizagao para

que sejam validos os esfor¢os no desenvolvimento destas estratégias.

Palavras-chave: Alimentagdo coletiva. Gestdo de residuos. Sustentabilidade.Desperdicio.
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Sustainability in waste management in food and nutrition units

Abstract

Collective food service is an activity carried out in Food and Nutrition Units. This segment plays an
important role in the country's economy, earning more than R$20 billion every year. However, such
activities generate environmental impacts, especially regarding to the generation and disposal of waste
in the production chain. Residues produced in these units can be solid such as organic, recyclable
and non-recyclable waste ,liquids such as cooking oil and a great quantity of organic residues such
as food waste . The environmental impact in this process is related to the waste of natural resources,
their disposal and incorrect destination. The objective of this study was to present the practices of
waste disposal collected in UANS, analyzing the possible environmental impacts as well as presenting
sustainable forms of material management. The study was based on a review of scientific articles
selected on Scielo, Google Scholar and Lilacs platforms , emphasizing articles published between
2008 and 2020 in addition to two national guidelines on waste disposal. The main results pointed out
the situations that precede the waste disposal, strategies that can be performed in different phases
of'the productive process of meals to avoid waste , the importance of the role of a nutritionist regarding
to the implementation of sustainable actions in the unit, in addition to a lead up of the benefits of
correct disposal and the damage of incorrect forms of waste management. The main management
actions were selective collection, composting, cooking oil disposal techniques, the full use of food and
the donation of suitable food. It was concluded that there is lack of training and awareness so that the
efforts to develop these strategies were valid.

Keywords: Collective food services. Waste management. Sustainability. Waste.

Introducao

A alimentacao coletiva estd inserida no conjunto de atividades realizadas em Unidades
de Alimentagdo e Nutrigdo (UANSs), presentes em hospitais, creches, restaurantes
universitarios, asilos, orfanatos, restaurantes populares e industriais.! Este segmento de
alimentacdo exerce papel importante na economia do pais e, segundo a Associacao Brasileira
de Empresas de Refei¢cdes Coletivas (ABERC), em 2019 movimentou cerca de 20,6 bilhdes
de reais na producdo de 14,6 milhdes de refeicdes pelo pais. Ja a estimativa para 2020 ¢ da
produgdo de 14,7 milhdes de refeicdes, rendendo 23,1 bilhdes para o setor.?

Apesar do grande potencial de mercado que este setor apresenta, durante o processo
de produgdo alguns impactos ambientais negativos estdo envolvidos, por conta da utilizagao

nio sustentdvel de alguns recursos naturais.’> Estes impactos estdo relacionados

56



Sustentabilidade na gestdo de residuos em unidades de alimentagdo e nutrigdo

principalmente a geragdo de residuos solidos durante todas as etapas da cadeia produtiva até
o momento do consumo do alimento, residuos estes que sdo compostos em sua maioria por
matéria organica, proveniente dos pratos dos comensais, descarte de partes ndo comestiveis
de alimentos durante o processo de pré-preparo, sobra limpa de preparagdes e material
reciclavel.* Em uma UAN, a média de geracdo de residuos chega a 0,2kg/comensal/dia e,
apesar da maior parte dos estudos estarem relacionados ao desperdicio dos alimentos prontos,
a perda de alimentos durante todo esse processo significa também uma perda de recursos
investidos na producdo, transporte e armazenamento de alimentos.’

H4 uma estimativa de que 15% dos alimentos produzidos em alimentag@o coletiva
sejam descartados, sendo que o valor toleravel de desperdicio para unidades de alimentagdo e
nutri¢do é de uma média de 10%, considerando inclusive uma margem de erro de produgio. ¢
E ainda, segundo a Organizacao das Nagdes Unidas para a Alimentacdo e a Agricultura
(FAO), 1,3 bilhao de toneladas de comida sdo desperdigadas ou se perdem ao longo das
cadeias produtivas de alimentos no Brasil; este numero representa 30% de toda a comida
produzida por ano no planeta.’

Entre os tipos de residuos gerados em uma UAN, o residuo sélido ¢ definido pela
Politica Nacional de Residuos Sélidos (PNRS- BRASIL) como material, substancia, objeto
ou bem descartado resultante de atividades humanas em sociedade, cuja destinacdo final se
procede, nos estados so6lidos ou semissolidos, bem como gases contidos em recipientes e
liquidos cujas particularidades tornem inviavel o seu langamento na rede publica de esgotos
ou em corpos d’agua.® Residuos organicos sio constituintes de residuos solidos e sdo
classificados pelo Ministério do Meio Ambiente como restos de animais ou vegetais
descartados de atividades humanas. Podem ter diversas origens, como doméstica ou urbana
(restos de alimentos e podas), agricola ou industrial (residuos de agroindustria alimenticia,
industria madeireira e frigorificos), de saneamento basico (lodos de estagdes de tratamento de
esgotos), entre outras. Quando os residuos sdo derivados de atividades humanas se tornam
fatores que contribuem para a degradacdo do meio ambiente, seja por meio da formagao de
gas metano, seja pela formacgdo de chorume, além de ser um meio de atracdo para pragas e
vetores.’

Outro tipo de residuo gerado em UAN que pode oferecer impactos negativos ao meio
ambiente ¢ o 6leo de cozinha. Na alimentacdo coletiva € utilizada uma grande quantidade de
6leos vegetais para o preparo de frituras, por exemplo.!? A gestdo inadequada do destino deste

material, como diretamente em pias das cozinhas, pode causar efeitos como a formagao de
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uma pelicula sobre a dgua de rios, lesando fauna e flora aquéatica, assim como o depdsito de
6leo pode elevar a chance de incéndio.'!

Por fim, outras fontes de residuos so6lidos em UANS sdo os materiais reciclaveis € nao
reciclaveis: plasticos, papel/papelao, metal, vidros, papel toalha e guardanapos engordurados.
Segundo um estudo de Alvez e colaboradores, em uma determinada unidade de alimentagao
e nutri¢do, do total de residuos produzidos em cinco dias, cerca de 15% eram residuos solidos
reciclaveis e ndo reciclaveis. 2

Na geragao de residuos solidos, considera-se uma das maiores preocupagdes o seu
destino de descarte e possiveis resultados, se estes forem realizados de forma incorreta.!?
Segundo a Pesquisa Nacional de Saneamento Basico (PNSB-IBGE, 2008), o gerenciamento
dos residuos solidos €, constitucionalmente, dever do poder publico local, de suas respectivas
cidades, e inclui desde a coleta até sua destinacdo final. Quanto ao destino dos residuos
solidos, a PNSB-IBGE mostra que 50,8% dos residuos s6lidos dos municipios brasileiros vao
para os vazadouros a céus aberto (lixdes), o que ¢ outra problematica grave para o meio
ambiente, seguido de 27,7%, destinados a aterros sanitarios, € 22,5% sdo destinados a aterro
controlado.'

A Lein® 12.305, de 2 de agosto de 2010, sobre a Politica Nacional de Residuos Sélidos
(PNRS), dispde sobre o manejo de residuos solidos e estabelece a responsabilidade
compartilhada no gerenciamento destes, junto com o poder publico e os geradores.® Todo local
de producao de refeigdes deve ter um Plano de Gerenciamento de Residuos (PGR), seguindo,
de preferéncia, a ISO 14000, que entre algumas estratégias inclui o cédigo de cores para cestos
de lixo, a reutilizacdo, a promocao de atividades como construgdo de hortas urbanas e a
reciclagem.!”

Diante destas circunstancias, ¢ essencial que as unidades de alimentagdo e nutrigao
atendam as praticas de preservacdo de recursos naturais, a fim de diminuir os impactos ao
meio ambiente, sendo a postura do profissional nutricionista de grande importancia.'® A
American Dietetic Association (ADA) se posiciona em relagdo ao papel dos nutricionistas em
relacdo a gestao de Unidades Produtoras de Refei¢des (UPRs) e prevé que estes devem adotar
medidas que minimizem também a quantidade gerada de residuos organicos em sua unidade
de trabalho.!’

Tendo em vista o que foi exposto, o objetivo deste artigo € apresentar as praticas de
descarte de residuos so6lidos, liquidos e materiais recicldveis mais utilizadas em unidades de
alimentacdo e nutrigdo, analisar os possiveis impactos ambientais no descarte incorreto de

residuos e apresentar as formas sustentaveis de gerenciamento desses materiais.
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Métodos

Trata-se de uma revisao da literatura, em que foram selecionados artigos cientificos
académicos nas bases Scielo, Google Académico e Lilacs, sendo priorizados artigos
publicados no periodo de 2008 a 2020, que discorressem sobre as agdes de sustentabilidade
em Unidade de Alimentacdo e Nutricao. Para a construcdo dos resultados também foram
utilizadas diretrizes e resolucdes especificas: Plano Nacional de Residuos Solidos: Instituido
pela Lei n® 12.305/10 ou Politica Nacional de Residuos Soélidos (PNRS) e Resolugdo
CONAMA n° 275, de 25 de abril de 2001. As palavras-chave usadas para busca foram:

Alimentagao coletiva, Gestdo de residuos, Sustentabilidade, Desperdicio.
Resultados e Discussoes

Técnicas de reducio na geracio de residuos em UAN

Para que se possam discutir as formas de manejo de residuos utilizadas em UAN, ¢
necessario contextualizar as agdes que antecedem o descarte. De acordo com Marques e
colaboradores, ¢ importante realizar um levantamento de todas as situacdes de desperdicio na
produgio de refei¢des.'®

Taticas contra o desperdicio podem ser executadas em diversas fases do processo
produtivo. Segundo Abreu e colaboradores, existem alguns pontos estratégicos, como na fase
de gestdo de pessoas, por exemplo; a capacitagdo dos funcionarios quanto ao armazenamento
de produtos pode evitar perdas por prazo de validade vencido, e o treinamento quanto as
técnicas de remogao de partes ndo comestiveis durante o pré-preparo pode evitar desperdicio
de alimentos proprios para consumo.'’

Outra forma de minimizar as perdas € o controle do processo produtivo de acordo com
a demanda, adequagdo do cardapio aos habitos e preferéncias dos clientes, adequagdo do
tamanho dos utensilios, observagdo das sobras alimentares, da quantidade de restos,
procurando identificar possiveis erros decorrentes do preparo ou da compra de produtos de
qualidade inferior e os restos atribuidos ao porcionamento inadequado feito pelo cliente. A
aquisicao de produtos adequados ao fim a que se destinam, a sele¢do correta e fornecedores
confidveis que trabalhem com produtos de boa qualidade sao outras formas de evitar as perdas
de produtos em estoque. '’

Observar também os principais pontos geradores de lixo na UAN, a implantacdo de
métodos para o seu controle e reducdo, e a identificagdo e separacdo dos residuos e/ou

materiais que podem ser reciclados também sdo estratégias que podem ser adotadas.'’
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O estabelecimento de um plano de gerenciamento de residuos (PGR) ¢ uma forma de
direcionar todas estas estratégias citadas. Os locais de producdo de refei¢do devem seguir as
diretrizes encontradas no manejo de residuos s6lidos descritas na Lei n® 12.305, de 2 de agosto
de 2010 (BRASIL, 2017a), sobre a Politica Nacional de Residuos Sé6lidos (PNRS). Este plano
deve conter itens como: a descri¢do do empreendimento ou atividade; o diagnostico dos
residuos so6lidos gerados ou administrados, contendo a origem, o volume e a caracterizagao
dos residuos, incluindo os passivos ambientais a eles relacionados; o uso do plano municipal
de gestao integrada de residuos solidos com explicitagdo dos responsaveis por cada etapa do
gerenciamento e defini¢do dos procedimentos operacionais; a identificagdo das solugdes
consorciadas ou compartilhadas com outros geradores de residuos, se for o caso, como planos
conjuntos com outras empresas ou poder publico municipal; as metas e procedimentos
relacionados a minimizagao da geracao de residuos solidos e a reutilizagdo e reciclagem; agdes
relativas a responsabilidade compartilhada pelo ciclo de vida dos produtos, além de revisdes
periddicas desse plano.®

Os gestores de UAN devem se conscientizar de que a sua atuagdo envolve, além da
garantia de qualidade no processo produtivo visando a qualidade organoléptica das refeigoes
produzidas, também a aplicacdo de principios de sustentabilidade, uma vez que sdo locais que
podem gerar grande impacto ambiental.!-18:20

Uma pesquisa da Universidade Federal de Santa Catarina investigou a sustentabilidade
ambiental em Unidades de Alimentacdo e Nutrigdo da cidade e constatou que entre as 107
unidades produtoras de refei¢do coletiva, apenas 13% adotavam programas ou certificagdo
ambiental no restaurante e 21% na empresa em que estava inserido o restaurante.! Em outro
estudo, Barthichoto e colaboradores (2013) analisaram 32 restaurantes por meio de um check
list contendo agdes de sustentabilidade, e nenhum declarou aplicar algum tipo de programa
de gestao ambiental, bem como ndo foi declarada a participagdo em cursos voltados para este
fim. !¢

Corréa e colaboradores, ao entrevistar 25 gestores de UANs, concluiram que nenhum
deles realizava a gestdo de residuos correta, pois os esforcos dentro da unidade estavam
direcionados a gestdo humana e financeira. Nenhum dos colaboradores realizava o

levantamento do volume de restos gerados pela unidade.?!

Praticas de gestdo de residuos solidos e liquidos em UAN
Tendo em vista as exigéncias impostas as UANs sobre o gerenciamento de residuos,

foram apresentadas no presente estudo algumas formas de descarte seguro de materiais e seus

60



Sustentabilidade na gestdo de residuos em unidades de alimentag¢do e nutri¢dao

impactos ambientais positivos ou seus impactos negativos quando descartados

incorretamente.

- Coleta seletiva: A Resolugdo CONAMA n.° 275, de 25 de abril de 2001, discorre sobre
estratégia de coleta seletiva que estabelece codigo de cores para os diferentes tipos de residuos.
Esse codigo deve ser utilizado para fins de identificacdo de coletivas, transportadores e de
campanhas informativas. O Art. 2°, § 1° recomenda que esta estratégia deva ser adotada por
programas de coleta seletiva estabelecidos pela iniciativa privada, cooperativas, escolas,
igrejas, organizagdes ndo governamentais ¢ demais entidades interessadas, incluindo assim as
Unidades de Alimenta¢ao e Nutricao.

Nao ¢ exigida uma padronizagdo em relagdo a inscricdo com os nomes dos residuos,
instrugdes adicionais e a segregacao ao tipo de material. Todavia, ¢ necessaria a adocao das
cores preta ou branca, de acordo com a necessidade de contraste com a cor base.?? O quadro

1 apresenta o codigo padrdo de cores a serem adotadas:

Quadro 1: Padrao de cores da coleta seletiva

AzUL _|JVERMIBEHON VERDE | AMARELO PRETO
II));II)) :11512 Plastico Vidro Metal Madeira
BrRaNCO  |HNNRONONNN"VARROMT|  CINZA
Residuos Residuo geral ndo
Residuos ambulatoriais e Residuos Residuos r;ei:ifllrz\éleol ?)1111
perigosos de servigos de radioativos organicos o
satde contaminado nao
passivel de separagdo.

Fonte: Adaptado de CONAMA, Resolugdo 275, de 25 de abril de 2001.

Este tipo de coleta visa reduzir a exploragdo de recursos naturais, o consumo de
energia, o desperdicio, a polui¢ao do solo, ar e 4gua, além do impacto nos gastos com limpeza
urbana e prolongamento da vida util dos aterros sanitarios. Por parte das industrias, ha uma
diminui¢do dos custos de producdo, com o aproveitamento de reciclaveis, e geracao de
empregos e renda pela comercializagdo destes produtos.®

Segundo dados da Secretaria do Meio Ambiente do Estado de Sao Paulo, uma tonelada
de papel reciclado evita o corte de 15 a 20 arvores, economiza 50% de energia elétrica e 10
mil metros cubicos de dgua; uma tonelada de vidro reciclada impede a extracdo de 1,3 tonelada
de areia, enquanto uma tonelada de aluminio reciclado evita a extracdo de cinco toneladas de

minério; 100 toneladas de aco reciclado poupam 27 kWh de energia elétrica e cinco arvores
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usadas como carvao no processamento de minério de ferro; e por fim, se 100 toneladas de
pléstico forem reciclados, a extragdo de uma tonelada de petréleo pode ser evitada.?*

Como exemplo do que foi citado, um estudo de Luiz Carlos de Santana Ribeiro e
colaboradores (2014) mostrou que, por meio da reciclagem feita por cooperativas de catadores
no Rio de Janeiro, estimou-se que, com a reciclagem de papéis e papeldao, quase 317 mil
arvores foram poupadas.?®

Para que estes materiais sejam aproveitados na produgao de produtos derivados dessa
reciclagem, é necessario que a coleta aconteca de forma adequada. E imprescindivel que estes
materiais sejam lavados para evitar a proliferagao de odor fétido e bactérias obtidas no contato
com matéria organica, dando condi¢des a transformac¢do desses materiais. O papeldo, por
exemplo, se desfaz em contato com umidade, e garrafas de vidro e latas de aluminio cheias
por outras substancias dificultam a sua selecdo. Queiroz e colaboradores verificaram, em um
estudo com UAN de Ponta Grossa- PR, que apesar de 50% da amostra realizarem a destinagao
correta dos residuos, apenas 16% fazem a lavagem dos materiais.?*

Segundo o trabalho de Pospischek e colaboradores, que avaliaram acdes que
promovem sustentabilidade em 16 UANSs da cidade de Sao de Paulo, entre os residuos s6lidos
reciclaveis produzidos em maior quantidade estavam, em ordem decrescente: papelao,
plastico, metais e vidro/porcelana. Apesar de existirem politicas publicas e acdes que deem
destino adequado a esses materiais, apenas 1% destes residuos ¢ aproveitado na reciclagem
no Brasil.?’

Uma pesquisa que avaliou a sustentabilidade e a geracao de residuos em uma UAN,
nos meses de junho e julho de 2014, identificou os seguintes residuos: descartaveis (6,84%),
papel/papelao (6,71%), plasticos (4,65%), poliestireno expandido-isopor® (1,72%), vidros
(1,03%), latas (0,79%), caixa Tetra Pak (0,46%). Os residuos papel/papeldo e plasticos eram
0s Unicos que possuiam como destinagao final a reciclagem, os demais residuos supracitados
eram destinados a aterros sanitarios.'°

O descarte inadequado e o ndo reaproveitamento, a no reciclagem e a ndo reutilizagdo
de materiais inorganicos causam grandes prejuizos ao meio ambiente. Grande parte destes
residuos reciclaveis podem demorar dezenas de anos para se decompor; além disso, alguns
deles, como o pléstico, sao feitos a partir de matérias-primas ndo renovaveis e altamente
poluentes.'?

No ambito econdomico, o Brasil perde bilhdes de reais ao ano por deixar de reciclar,
segundo dados de 2010 do Instituto de Pesquisa Economica Aplicada. Isso ocorre porque esses

residuos acabam indo para aterros como rejeitos. 28
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Por isso, segundo Bringhenti e Gunther, ¢ necessaria a atuagdo da comunidade na
conscientizacdo ambiental para que a estratégia de segregacdo de residuos seja efetiva. Um
dos fatores que interferem no sucesso da coleta ¢ a falta de divulgagao dos resultados, além
do desinteresse da populacio sobre a questdo.?’ A concretizacdo da forma correta de gestio
de residuos depende também do comportamento humano, sendo necessarios projetos de

conscientizagdo ambiental por parte das UANs e de 6rgios publicos.*

- Compostagem: A compostagem pode ser definida como um conjunto de técnicas aplicadas
para controlar a decomposi¢ao de materiais organicos e tem por objetivo obter um material
mais estavel, rico em humus e minerais, resultando, assim, em uma cadeia de produgdo com
caracteristicas sustentaveis, que utiliza restos e sobras, que antes teriam uma destinagio
inadequada, para aperfeicoar a produgio com adubo de alto valor bioldgico.’!

Massukado expos que a compostagem ¢ um dos meios para tratar de forma efetiva
residuos organicos, pois pode reduzir em mais de 60% seu volume, produzindo ao final do
processo um material estavel que pode ser utilizado como condicionador de solos ou até
mesmo atuar como fertilizante. Juntamente com a reciclagem, ¢ uma forma de desviar residuos
de aterros sanitarios.*>

Este método € uma excelente alternativa de manejo de residuos rurais e urbanos, como
residuos de restaurantes, hotéis, industrias, supermercados, escolas, entre outros. A
compostagem diminui o volume de material organico e gera um produto que apresenta
importantes fungdes ecolégicas.”

A compostagem ¢ uma técnica recorrente e bastante utilizada. Segundo um estudo de
Carmo e Sampaio, durante 2009, 12,6 toneladas de residuos organicos dos restaurantes
universitarios de Minas Gerais foram encaminhadas para a compostagem, ¢ o adubo produzido
foi destinado a manutengio dos jardins de um dos campi.>*

O descarte inadequado de residuos organicos possui impacto negativo ao meio
ambiente. Estes geram grande quantidade de chorume, um liquido escuro que contém alta
quantidade de matéria organica em deterioragao e demanda uma quantidade de oxigénio do
ambiente onde foi descartado. O chorume possui metais pesados poluentes, o que resulta em
comprometimento da fauna e flora aquatica, assim como o descarte incorreto deste residuo
emite gases poluentes, contribuindo para a emissdo de gases do efeito estufa, atrai pragas
urbanas, favorecendo a propagacao de vetores de doencas e colocando em risco a satide da

populagdo.®®
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- Técnicas de descarte de dleo de cozinha: Ha estratégias para terceirizar a coleta de 6leo de
cozinha e para a reutilizacdo por empresas especializadas, que destinam este residuo como
matéria-prima para a producdo de sapondceos, biodiesel, tintas, solventes e ragdo animal.
Essas acdes minimizam os impactos ambientais e sociais, uma vez que as cooperativas que
fazem coleta de 6leo de cozinha contribuem para a geragio de empregos.'!

A adogao da redugdo da cocgdo por fritura e a aquisi¢cdo de cortes de carnes magras,
com emprego de técnicas que retirem a gordura aparente, também impactam na redugdo da
geracao de 6leo nas UANSs, além de gerar impactos positivos na saude dos comensais na
prevencio de Doengas Cronicas Nao Transmissiveis — DCNT.!?

O ¢leo de cozinha, quando descartado de modo incorreto (pias, vasos sanitarios), pode
contaminar até um milhdo de litros de dgua, ou seja, contaminando cerca de 14 anos de

consumo de 4gua de um individuo, além de prejudicar a fauna e a flora aquatica.'®

- Utilizagado integral dos alimentos: Uma estratégia que visa reduzir o desperdicio e a geragao
de residuos sdlidos organicos em uma UAN ¢ o aproveitamento integral dos alimentos, que
consiste no consumo total dos alimentos de origem vegetal ou animal, como cascas e
sementes, entre outras partes nao convencionalmente consumidas. Contudo, se faz necessario
o treinamento, a conscientizagdo dos funcionérios e, principalmente, dos clientes, pois parte
da ndo aceita¢do desses alimentos se da por falta de conhecimento e informagdo. Entdo ¢
preciso, além da utilizacdo integral dos alimentos, o aprimoramento das técnicas dietéticas
utilizadas pelos funcionarios no preparo, além de um trabalho de educagdo alimentar e
nutricional dos comensais, para incentivo e conscientizagdo sobre o consumo dessas
preparagdes e seus beneficios.*?

Segundo Domene (2011), esta técnica, além de evitar impactos ao meio ambiente, tem
relagdo direta com o rendimento das preparacdes, uma vez que residuos que seriam
descartados sdo inseridos na receita, sendo uma forma de reduzir custos na UAN.3® Essas
partes ndo convencionais dos alimentos podem ter propriedades nutritivas e benéficas para o
organismo, levando uma alimenta¢iio de melhor qualidade nutricional aos comensais.>’

Em um estudo realizado com 21 restaurantes de Pelotas em 2018, sobre estratégias de
sustentabilidade, verificou-se que 57,14% dos sujeitos responderam que utilizam a tatica de
aproveitamento integral dos alimentos, e o restante da amostra respondeu que a técnica nao

era viavel pela baixa aceitacdo dos clientes.*®

- Doagao de alimentos: Recentemente o Congresso Nacional decretou a Lei n® 14.016, de 23

de junho de 2020, que dispde sobre o combate ao desperdicio de alimentos e a doagdo de
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excedentes de alimentos para o consumo humano. Com o sancionamento desta lei, os
estabelecimentos dedicados a producdo e ao fornecimento de alimentos, incluidos alimentos
in natura, produtos industrializados e refeicdes prontas para o consumo, ficaram autorizados
a doar os excedentes ndo comercializados e ainda proprios para o consumo humano, desde
que atendam trés critérios:

I - estejam dentro do prazo de validade e nas condi¢cdes de conservagdo especificadas pelo
fabricante, quando aplicaveis;

IT - ndo tenham comprometidas sua integridade e a seguranca sanitaria, mesmo que haja danos
a sua embalagem:;

III - tenham mantidas suas propriedades nutricionais e a seguranga sanitaria, ainda que tenham
sofrido dano parcial ou apresentem aspecto comercialmente indesejavel.

A lei inclui empresas, hospitais, supermercados, cooperativas, restaurantes,
lanchonetes e todos os demais estabelecimentos que fornegam alimentos preparados prontos
para o consumo de trabalhadores, de empregados, de colaboradores, de parceiros, de pacientes
e de clientes em geral. A doacdo pode ser direta ou por meio de intermediarios, como bancos
de alimentos.

Esta estratégia, além de beneficiar a empresa que promovera a doagao em relagao ao
manejo de alguns materiais, ajudara entidades beneficentes de assisténcia social certificadas
na forma da lei ou entidades religiosas. Os beneficiarios serdo pessoas, familias ou grupos em
situacao de vulnerabilidade ou de risco alimentar ou nutricional.

Por ser uma lei recente, ainda nao ha relatos na literatura de sua implementacao por
Unidades de Alimentacdo e Nutri¢do, mas acredita-se ser um meio promissor de manejo de

materiais. 3°

Consideracoes Finais

Este trabalho contextualizou a importancia da implementag@o de estratégias dentro de
unidades de alimentacdo e nutrigdo que visem a preservacao de recursos naturais por meio da
gestdo correta dos residuos nelas gerados.

Percebeu-se que ja estdo consolidadas técnicas de reducdo na geragao destes residuos
e formas de direcionamento dos materiais organicos e inorganicos para seu destino correto e
que a auséncia dessas atitudes leva a consequéncias ambientais de grandes proporgoes.

Entretanto, apesar da sustentabilidade ser pauta mundial e relevante, principalmente

nos ultimos anos, a participa¢do da comunidade em praticas diarias ainda ¢ falha. Ha falta de
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treinamento e conscientizagao para que sejam validos os esfor¢os no desenvolvimento destas
estratégias.

Por este motivo, se mostra imprescindivel o trabalho do nutricionista como
gerenciador de unidades produtoras de alimentacao coletiva, para que direcione seus esforgos
a acoes de sustentabilidade, visando o beneficio nao s6 do meio ambiente, mas da unidade em

que trabalha.
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