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RESUMO: O alimento apresenta inimeras conexdes com sustentabilidade, uma vez que a alimentacdo ndo
envolve somente o ato de comer, mas também uma cadeia de producdo que passa por varias etapas. As perdas de
alimentos em toda a fase produtiva tém representatividade significativa, aliadas aos recursos investidos como &gua,
energia e demais insumos. Assim, o objetivo foi verificar e identificar a¢fes sustentaveis desenvolvidas dentro de
uma Unidade de Alimentacéo e Nutricdo (UAN). Estudo transversal descritivo realizado em uma UAN situada na
cidade de S&o Paulo, que serve em torno de 700 refeicBes almoco/dia. Para tal, foi aplicado um questionario com
questbes de avaliacdo, fechadas e abertas, referentes a sustentabilidade, tabulado no programa Excel. Néo
utilizacdo de descartaveis de plastico, uso apenas de loucas lavaveis, descartaveis necesséarios de material
biodegradavel, segregacéo e reciclagem de papel, metal e vidros, destinagdo do lixo organico para compostagem
e capacitacao dos funciondrios sdo a¢des de sustentabilidade j& desenvolvidas na unidade. Foi relatado que a maior
origem de descarte ocorre na etapa de pds-producdo, aventando-se a hipotese de uma superproducgdo, acima da
necessidade do estabelecimento em questdo. Conclui-se que é possivel manter a sustentabilidade com o controle
efetivo da producdo, da capacitagdo dos funcionarios para evitar desperdicio, o0 uso de partes ndo convencionais
das hortalicas, a ndo utilizagdo de materiais descartaveis de pléstico, o uso apenas de loucas lavaveis; descartaveis
de material biodegradavel; segregacéo e reciclagem de papel, metal e vidros; reciclagem do 6leo, e a destinagdo

do lixo orgénico a compostagem.

PALAVRAS-CHAVE: Gestdo de Residuos. Reciclagem. Desperdicio. Restaurante.

INTRODUCAO

Com a insercdo da mulher no mercado
de trabalho e a urbanizacéo, o ato de comer
fora de casa se intensificou,
consequentemente trazendo como resultado
grande geracdo de residuos e a maior
utilizacdo dos recursos naturais (ARAUJO,
2015).

Por outro lado, nos dias atuais, a
sustentabilidade é um dos assuntos mais
discutido em Unidades de Alimentacdo e
Nutricdo (UANs). A relacdo saude dos
individuos e a convivéncia social, exige que
os profissionais atuantes nesta area busquem
alternativas e acGes que contribuam tanto para
sociedade quanto com o0 meio ambiente
(SPINELLI, 2009).

Os impactos ambientais negativos, sdo
devidos as praticas e consumo de alimentos de
forma irracional, que acontecem no mundo
moderno, e que tém  aumentado

consideravelmente pelo modo de vida urbana,
caracterizado pela falta de tempo (MELO,
2018).

Como no setor de alimentos, néo
existe uma legislacdo que gerencia os residuos
solidos, eles séo tratados no mesmo nivel dos
residuos domiciliares, devido a sua natureza e
composicdo, segundo a Associagdo Brasileira
de Normas Técnicas — Normas Brasileiras
(ABNT-NBR) (ARAUJO, 2015).

A sustentabilidade fundamenta-se em
garantir que 0S recursos naturais estejam
disponiveis para as proximas geragGes. No
amplo trajeto do alimento, do solo ao prato, ha
inimeras conexdes com sustentabilidade. A
alimentacédo envolve mais que o ato de comer,
pois ha uma cadeia de producao que passa por
varias etapas, comegando do plantio e
colheita. Estudos mostram que a questdo
alimentar esta exacerbada em funcéo da oferta
de alimentos e dos processos de organizacéo
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produtiva (RIBEIRO, et al, 2017; MARTINS,
2015).

As UANSs sdo locais onde ha producéo
e distribuicdo de refeicbes, que atendem a
coletividade, sendo a geracdo de residuos
solidos nessas unidades um fator preocupante,
principalmente com o meio ambiente. Estudos
mostram que cerca de 73,2% dos residuos
gerados sdo de  origem  organica
(HALMENSCHLAGER, 2017).

As perdas de alimento ao longo de
toda a fase produtiva tém representatividade
significativa dos recursos investidos como
agua, energia, insumos agricolas que estdo
cada vez mais escassos e devem ser utilizados
de forma eficiente e sustentavel (ALVES;
UENO, 2015).

O desperdicio do alimento comeca na
colheita, passa pelo transporte, pré-preparo,
armazenamento, racionamento até chegar as
UANS, onde se vé a importancia também de
outros componentes como agua, energia e gas,
que sdo fatores de desperdicio e danos a
sustentabilidade (MELO, 2018).

Em UANSs, o desperdicio é sinbnimo
de méa qualidade no servico prestado, por isso
é de suma importancia um bom planejamento
para que ndo haja excessiva producdo e por
consequéncia sobras (ABREU; SPINELLI;
SOUZA PINTO, 2019; DIAS; OLIVEIRA,
2016).

Para que a sustentabilidade seja
aplicada em UANS, ha necessidade de pessoal
qualificado, que garanta uma produgdo com
seguranca e equilibrio, infraestrutura e
recursos fisicos adequados, instalacdes,
utensilios, equipamentos e matéria prima
advinda com confiabilidade (DIAS;
OLIVEIRA, 2016). Uma observacdo
criteriosa das atividades deve ser realizada em
todas as etapas da producdo, a comegar com o
planejamento do cardapio, compra de insumos
e matéria prima, armazenamento, pré-preparo,
preparo e distribuicdo (MARTINS, 2015).

A qualidade do carddpio é o
instrumento que inicia as atividades de
selecdo para combinar e transformar os
alimentos, viabilizando uma producéo
sustentavel (ABREU; SPINELLI; SOUZA

PINTO, 2019; MARTINS, 2015). O
planejamento adequado considera varios
fatores como condic@es climaticas, 0 numero
de comensais, quantidade de alimentos para o
preparo, fornecedores de confianca para
formar parcerias e ter alimentos de qualidade,
tudo com o intuito de evitar desperdicios
(DIAS; OLIVEIRA, 2016).

Uma outra fase importante do
processo de producdo € a compra de
alimentos, que esta ligada a sustentabilidade
para que a escolha de alimentos da safra,
produzidos localmente e de uma agricultura
organica ou de agroecologia, que ira além de
contribuir  com a rentabilidade dos
agricultores, também com a reducdo de
emissdo de gases poluentes dos transportes,
uso reduzido de embalagens e menos
contaminacdo do solo (MARTINS, 2015).

Como a producdo de residuos sélidos
tem crescido consideravelmente, o grande
desafio é a reducdo desse lixo, privilegiando
0s processos de reciclagem, com a preparagdo
para coleta seletiva e transformagédo em novos
produtos e matéria prima (DIAS; OLIVEIRA,
2016), que requerem uma técnica
ecologicamente correta (ALVES; UENO,
2015). A Politica Nacional de Residuos
Solidos (PNRS), Lei n®12.305, de 2 de agosto
de 2010, estabelece normas para o destino
correto  dos residuos sélidos, como
reutilizacdo,  reciclagem, compostagem,
recuperacdo e reaproveitamento (ALBANO,
2018).

A utilizacdo total da matéria prima
também é uma acdo sustentdvel, onde se
aproveitam as cascas, folhas e talos, em
molhos, tortas, caldos e outras preparacées. O
6leo utilizado para frituras pode ser
direcionado para producdo de biodiesel e
sabdo, sendo acumulados em recipientes
préprios, uma vez que descartados
incorretamente  provocam  desequilibrio
ambiental, pois um litro de 6leo de cozinha é
capaz de contaminar em média um milh&o de
litros de agua (SIQUEIRA; CARVALHO,
2018).

Desta forma este estudo teve por
objetivo  verificar e identificar acdes
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sustentaveis desenvolvidas dentro de uma
Unidade de Alimentagdo e Nutricéo.

METODOLOGIA

Estudo de caracter transversal
descritivo realizado em uma UAN situada no
municipio de Sdo Paulo, no segundo semestre
de 2019, que estima servir diariamente
aproximadamente 700 refeicbes no almoco,
no sistema self service, padrdo executivo,
livre demanda. Para o reconhecimento de tais
préticas, foram coletadas informacdes por
meio de um questiondrio referente a
sustentabilidade baseado no modelo aplicado
por Pospischeck, Spinelli e Matias (2014)
(Quadro 1). Estabeleceu-se como critério
que a entrevista fosse realizada apenas com
o gestor do estabelecimento avaliado. Este
foi estruturado com questdes abertas e
fechadas referentes a origem dos descartes,
aproveitamento integral dos alimentos,
planejamento do numero de refeices,
reaproveitamento e descarte dos alimentos,
volume de descartes, tipos de descartaveis,
quantidade e modo de descarte do 6leo, tipos
de residuos gerados no estabelecimento,
capacitacdo de funcionarios e preocupacao
com 0 meio ambiente, como medidas para
economia de agua e de energia.

A aplicacdo das questdes teve como
intuito  reconhecer o  destino  final
principalmente dos residuos organicos, como
também das embalagens utilizadas e residuos
diversos, verificando no geral, processos
sustentaveis em relacdo aos mesmos, bem
como todas as agdes de sustentabilidade
estabelecidas na unidade.

A quantificagio do volume total
produzido e de descartes organicos (sobras e
restos) foi referido pelo gestor, a partir da
média dos dados coletados diariamente e
dispostos em uma planilha de controle mensal

O presente trabalho seguiu as
diretrizes e normas que regulamentam as
pesquisas envolvendo seres  humanos

presentes no codigo de bioética e na legislacéo

brasileira (Resolugédo n° 466/12) e foi avaliado
pelo Comité de Etica em Pesquisa (CEP) da
Universidade Paulista - UNIP, registrado sob
0 CAAE n° 43235615.1.0000.5512, que
aprovou os procedimentos éticos referidos no
estudo. Este trabalho faz parte de um projeto
maior intitulado GESTAO DA QUALIDADE
EM SERVICOS DE ALIMENTACAO.

Os dados foram tabulados no software
Microsoft Office Excel®, versdo 2010 e,
posteriormente, analisados com o uso de
referéncias de sustentabilidade em Unidades
de Alimentacdo e Nutricdo.

O Quadro 1 apresenta o questionario
aplicado na unidade.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Na UAN estudada, ja existem acdes
de sustentabilidade implantadas, como: a néo
utilizacdo de materiais descartaveis de
plastico, uso apenas de loucgas lavaveis, 0s
descartiveis necessarios sdo de material
biodegradavel, ha segregacao e reciclagem de
papel, metal e vidros, e a destinacdo do lixo
organico é a compostagem. Segundo o
Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica
(BRASIL, 2000), os residuos devidamente
separados entre organicos (restos de
alimentos, cascas de frutas, legumes, etc.) e
inorganicos (papéis, vidros, etc.), colaboram

para a reutilizagdo dos mesmos, sendo
valorizados também pelo seu estado.
Da mesma forma, como agéo

sustentavel, sdo encontradas torneiras, de
fechamento automatico, nas éareas de
higienizacdo de mdos dos funcionarios e
clientes, com o objetivo de economizar agua.
Quando necessario 0 racionamento, nao €
utilizada a mangueira para lavagem da
cozinha ou equipamentos e ha utilizacdo de
hortalicas de preferéncia cozidas que nao
exijam a desinfeccdo completa, uma vez que
esta exige maior numero de etapas de
utilizacdo de &gua. As hortalicas sofrem
apenas a higienizacdo bésica antes de serem
enviadas para a cocgdo. Segundo a CVS5
(SECRETARIA DE SAUDE DO ESTADO
DE SAO PAULO, 2013) a desinfeccio das
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hortalicas e frutas, a serem consumidas cruas,
deve ser feita com &gua potavel e produtos
desinfetantes para uso em alimentos, com
remogdo mecanica de partes deterioradas e de
sujidades sob agua corrente potavel, seguida
por imersdo em solugdo desinfetante e,
quando realizada com solucdo clorada, os
hortifruticolas devem ser enxaguados no final
com agua potavel.

Desde o final do século XX, percebeu-
se a necessidade de um novo olhar em relacéo
ao  desenvolvimento, pois além do
crescimento econdmico, o cuidado com o
meio ambiente deve ser valorizado para um

progresso eficiente. Tais acles favorecem
positivamente este problema ambiental
intenso que vem se agravando, sendo
percebido através da contaminacéo do ar, agua
e do solo ou até mesmo pelos desastres
ambientais (MUCELIN e BELLINI, 2008).

Na UAN estudada, ndo ¢é possivel a
quantificacdo do volume de &gua, nem a de
energia, pois estes sdo compartilhados com o
restante da empresa.

Os residuos que sdo gerados em maior
volume na unidade s@ 0s organicos,
resultantes de sobras e restos.

Quadro 1. Questionario para a avaliacdo das a¢des de sustentabilidade na UAN. Séo

Paulo, 2019.

1.Qual etapa apresenta a maior origem de descartes de matéria prima? () Armazenamento,

() Pré preparo, ( ) Produgdo, ( ) Pds Producéo.

2.No preparo de alimentos, existe alguma orientagéo aos funcionarios para maximo aproveitamento
de matérias primas, como cascas, talos, etc. ( ) SIM, () NAO.

Se sim, qual (is)?

3.Como é planejada a quantidade de refeicdes de modo a diminuir o desperdicio? Quais as a¢des na
sua unidade? () Estudo do nimero de comensais por periodo/dia; ( ) Cardapio de acordo com a
estacdo climatica; ( ) Envolvimento da equipe para tracar metas atingiveis do controle de sobras;
( )Programa de capacitacdo e conscientizacdo da equipe; ( ) Determinag&o do fator de correcéo;

() Outros

4.0 que se faz com as sobras de refeigdes?

5.Se ha reaproveitamento de sobras como € realizado? () Funcionarios levam para casa; ( )
Utilizacdo em pratos alternativos; ( ) Molhos, sucos e guarni¢des; () Outros:

6.0 que se faz com os restos?

7.Quiais os alimentos que restam no prato dos clientes com maior frequéncia?

8.E possivel doar os rejeitos? Ha algum entrave?

9.Qual o volume diéario de descarte de residuos organicos? Qual seu destino?

10.0 estabelecimento realiza coleta seletiva? ( ) SIM () NAO. Qual o volume?

() N&o sabe

11. Enumere em ordem crescente, de acordo com a quantidade, os residuos gerados no
estabelecimento: () Papeldo; ( ) Plastico; ( ) Metais; ( ) Vidro/ porcelana; ( ) Residuos

organicos; () Outros

12. Qual a quantidade de 6leo acumulada semanalmente?

. Qual o0 modo de descarte?

13.No restaurante ha algum tipo de preocupacdo com a degradacdo do meio ambiente? Ha algum
tipo de a¢do por meio dos funcionrios ou proprietario?

Fonte: adaptado de Pospischeck, Spinelli e Matias, 2014.
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Grafico 1 — Média de producéo e desperdicio (sobras e restos) (kg) de alimentos diario.

Séo Paulo, 2019.
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Fonte: UAN, 2019.

Conforme os dados obtidos, a
porcentagem de residuos organicos em
relacdo ao total produzido (750 Kkg), resulta
diariamente em média uma perda 30,7% (230
kg). Deste volume de restos e sobras, 100kg

sdo destinados para 0 processo de
compostagem  realizado no  prdprio
estabelecimento, e o restante, 130kg, €

destinado a uma empresa terceirizada que
também realiza este processo, ou seja, as
sobras ndo sdo doadas e 0s restos ndo sdao
reaproveitados. Embora Carvalho (2011) cite
que o reaproveitamento de sobras da um norte
para uma producdo maximizada do
estabelecimento, minimizando custos e
residuos, isso ndo deve ocorrer. Sabe-se que
as sobras representam desperdicio de
alimentos, agua, energia e tempo de trabalho,
denotando um planejamento inadequado e um
descaso com a sustentabilidade (ABREU;
SPINELLI; SOUZA PINTO, 2019).

Foi relatado que a maior origem de
descarte ocorre na etapa de pos-producao,
aventando-se a  hip6tese de uma
superproducdo, acima da necessidade do
estabelecimento em questdo, sendo necessario

um maior controle com o intuito de reverter
esta questao.

Na UAN estudada o volume de
residuos organicos originarios da poés
producdo, embora destinado a compostagem,
se revelou superior ao descarte apresentado
por Siqueira e Carvalho (2018), em uma UAN
na cidade de Caxambu - MG, com
fornecimento diario de 400 a 500 refeigdes,
com uma média de 40 kg de residuos
organicos que, porém, foram distribuidos para
criadores de animais do tipo suino.

A compostagem €& um processo
considerado pratico e sustentavel, mas pouco
utilizado em locais onde sdo produzidas
refeicbes, por necessitar de planejamento,
investimento e disposicdo dos responsaveis.
Nela, ocorre a transformagdo do residuo
orgénico por meio da decomposic¢do, dando
origem a uma matéria favordvel para a
nutricdo do solo, diminuindo a poluigéo
ambiental (SOARES e CHAGAS, 2019).
Segundo Barthichoto et al. (2013) os residuos
organicos advindos das sobras e ndo tratados
por compostagem, estdo relacionados a fortes
impactos ambientais, pois o chorume
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produzido na decomposicdo de grande
quantidade de matéria organica promove a
proliferacdo  de microrganismos, a
contaminacdo por metais pesados e outras
substancias que sdo danosas ao meio
ambiente.

Spinelli e Cale (2009) em estudo
realizado dentro de uma Unidade de
Alimentacdo e Nutricdo, identificaram que do
total de residuos produzido de 1.226,86 kg,
1.077,48 kg (87,82%) foram destinados a
aterros e lixGes e 149,35 kg (12,18%) a coleta
seletiva para reciclagem. Entretanto, segundo
a avaliacdo dos autores, 74,53% desses
1.077,48kg teriam a possibilidade de serem
utilizados para a compostagem, e o restante
entdo, para aterros e lixdes.

Na unidade estudada, com a finalidade
de diminuir o desperdicio, sdo realizadas as
seguintes acbes de planejamento e
organizacdo: estudo do nimero de comensais
por periodo/dia, preparacdes elaboradas de
acordo com a sazonalidade, programa de
capacitacdo e conscientizacdo da equipe e
aplicacdo do fator de correcdo nos alimentos.
Resultados semelhantes foram descritos para
a reducdo do desperdicio por Siqueira e
Carvalho (2018), utilizando essas mesmas
acoes.

Em UANSs, a producdo das refeicdes
deve ser adequadamente planejada, a fim de
apresentar bons efeitos e baixos impactos ao
meio ambiente resultando também em niveis
minimos de residuos, e para este feedback
ocorrer, é de suma importancia que haja um
comprometimento de toda a equipe envolvida
para o alcance do objetivo de gestdo de sobras
(GOMES e JORGE, 2012).

O projeto de capacitacdo para 0S
funcionarios realizado por Parisenti, Copetti
Firmino e Espindola Gomes (2008) em uma
Unidade Produtora de Refeigdes, teve como
resultados o decréscimo na quantidade de
residuos organicos originarios de sobras
provenientes das tarefas diarias na produgéo.

No presente estudo, as preparacdes
que restam nos pratos dos clientes em maior
quantidade no estabelecimento e com maior
frequéncia sdo as massas, carnes e saladas,

que séo direcionados para a compostagem ja
mencionada. No estudo de Siqueira e
Carvalho (2018), o arroz e o feijdo foram os
alimentos encontrados em maior quantidade
nos restos deixados pelos clientes.

Dentro de uma UAN a pratica de
sustentabilidade também pode ser
caracterizada pelo aproveitamento integral
dos alimentos. Com o intuito de minimizar o
desperdicio de parte dos alimentos que
geralmente sdo jogadas no lixo, nesta unidade
este  procedimento €  frequentemente
desenvolvido, e pode-se  encontrar
preparacOes feitas com talos dos legumes e
verduras, sementes e cascas de frutas, como:
suflé com talos de espinafre, salada de casca
de melancia e suco da casca do abacaxi.

Pospischek, Spinelli e Matias (2014)
realizaram um trabalho em que foram
avaliados 16 estabelecimentos, a fim de
quantificar os que realizam o aproveitamento
integral dos alimentos. Desta amostra, 62,5%
aproveitavam ao maximo a matéria-prima:
talos, cascas de vegetais entre outros,
utilizando-os em preparacdes como molhos,
bolinhos, cha e sobremesas.

Esta pratica sustentavel além de
contribuir com um menor desperdicio, evita
impactos ao meio ambiente, como também
aumenta o rendimento dos pratos, podendo
reduzir os custos da UAN. Atualmente a
utilizagdo dessas partes dos alimentos, vem
sendo bastante incentivada, por conta de que
possivelmente possam conter compostos
benéficos a salde, melhorando a qualidade da
alimentagdo dos individuos. Porém, a
composicao nutricional desses residuos, deve
ser explorada de forma eficiente antes de
realizar o seu uso, a fim de ndo conferir
intercorréncias ao organismo (DOMENE,
2011 e PIOLLI, 2014).

Segundo Ribeiro et al. (2019),¢é
notoria a elevada quantidade de residuos
organicos gerados, indicando que as etapas
de retorno das bandejas, pré-preparo e
sobras devem ser priorizadas para a
minimizacdo da geracdo de residuos no
restaurante estudado. A modificacdo de
cardapios através da substituicao de
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alimentos que  produzem  menor
quantidade de residuos, a utilizacdo de
produtos pré-processados e a aplicagdao do
processo de compostagem, aliados a
educacao ambiental dos colaboradores e
dos consumidores, sdo fatores importantes
para modificar este cenario. Em relacdo a
quantidade de oOleo utilizado, na semana
acumulam-se um total de 12,5 litros em um
recipiente apropriado, que sdo retirados por
uma empresa terceirizada.

O oleo € trocado na fritadeira apds o
uso. Geralmente, quando descartados de
forma correta por essas empresas, 0s 0leos séo
destinados a producéo de biodiesel por serem
materiais biodegradaveis, ndo toxicos e
causam menos danos ao meio ambiente do que
o proprio diesel que podem produzir poluentes
e potenciais agentes de cancer quando
transformados em combustivel (VINYES et
al, 2013). Esta quantidade gera um descarte
total mensal de 50 litros de oleo, resultado
superior ao encontrado por Lopes e Fonseca
(2013) em uma unidade com 1.875 refeicdes
diarias, que preconizava preparacdes sem
fritura, gerando 30 litros mensais.

Foi observado na unidade estudada
uma grande oferta de preparacGes fritas ou
com grande quantidade de 6leo durante seu
preparo, tendo como possiveis consequéncias
0 impacto negativo para a salde dos
comensais, pois, segundo Marques, Valente e
Rosa (2009) durante o processo de fritura, séo
formados produtos tdxicos ou cancerigenos,
tais como acroleina e perdxidos. Além disso,
as alteracdes fisicas e quimicas dos 6leos de
fritura podem levar a producdo de aldeidos,
cetonas, radicais livres e  acidos
graxos trans que sdo incorporados  aos
alimentos fritos e também sdo prejudiciais a
salde humana, podendo causar doencas de
natureza cardiovascular, além de cancer,
artrite e envelhecimento precoce (RIQUE;
SOARES; MEIRELLES, 2002). No estudo de
Ribeiro e Pinto 2018, na Baixada Santista,
90% (n=9) dos proprietarios e/ou
responsaveis técnicos afirmaram realizar o
acondicionamento do 6leo em recipientes,
que posteriormente sdo recolhidos por

empresas ou encaminhados para a
reciclagem. Frente a este cenario, embora a
unidade estudada apresente o devido cuidado
com o descarte do 6leo, o ideal seria que
apresentasse propostas de desenvolvimento de
receitas mais saudaveis, com poucas
preparacdes fritas para ndo s6 contemplar a
sustentabilidade, mas também promover a
salde dos individuos.

CONSIDERAGCOES FINAIS

A avaliacio de acbes de
sustentabilidade em UANs pode contribuir
ndo somente com a qualidade do Servico de
Alimentacdo, mas também com um ganho
para 0 meio ambiente e a sociedade. Na UAN
estudada, foram identificadas como agdes
positivas de sustentabilidade ambiental: a
capacitacdo dos funcionarios para evitar
desperdicio, o0 uso de partes ndo
convencionais das hortalicas, a ndo utilizagéo
de materiais descartaveis de plastico, o uso
apenas de loucas lavaveis; o uso de
descartaveis de material biodegradavel
quando necessarios; segregacado e reciclagem
de papel, metal e vidros; reciclagem do 6leo,
e a destinacio do lixo organico a
compostagem.

Ainda assim, observou-se uma alta
quantidade de material organico proveniente
de sobras e restos, bastante inadequada,
embora estes residuos tenham uma destinacéo
final correta. Este material organico, fruto da
elaboracdo inadequada de refei¢cGes impactam
ndo somente na quantidade de agua, esgoto,
energia e material de limpeza utilizados no
preparo das refei¢des, mas na sustentabilidade
social, pois uma Unidade que ndo controla
desperdicios ndo se mantém economicamente
sustentavel, podendo culminar no seu
encerramento, gerando desempregos e
contribuindo para a crise social.

A sustentabilidade em Unidades de
Alimentacdo e Nutricdo é possivel e
necessaria, como pode-se observar no
presente trabalho, tanto para uma melhor
condicdo do meio ambiente que hoje se
encontra tdo prejudicado, quanto para o
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favorecimento dos custos e diminuicdo do
desperdicio.

Além da equipe conscientizada para
tais acbes, o nutricionista tem um papel
fundamental nesses estabelecimentos, pois
além de suas atribuicBes administrativas e
técnicas dentro de uma UAN, buscara
implementar  todas essas  alternativas
sustentaveis apresentadas no trabalho, de
forma viavel e correta, a fim de favorecer o
meio ambiente, colocando-as em pratica
desde o dimensionamento da producdo, da
selecdo da matéria prima, até o descarte dos
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FOOD SERVICE SUSTAINABILITY

ABSTRACT: Food losses throughout the production phase have significant representativeness, combined with
invested resources such as water, energy and other inputs. Thus, the objective was to verify and identify sustainable
actions developed in a Food Service. Descriptive cross-sectional study conducted in a Food Service located in the
city of Sdo Paulo, which serves around 700 meals lunch/day. For this purpose, a questionnaire was applied with
closed and open questions regarding sustainability, later tabulated in an Excel program. Non-use of plastic
disposables, usage of only washable dishes and disposable dishes from biodegradable material, segregation and
recycling of paper, metal and glass, organic waste disposal for composting and training of employees are
sustainability actions already developed in the unit. It was reported that the greatest origin of disposal occurs in
the post-production stage, suggesting the hypothesis of an overproduction, above the need for the establishment
in question. It is concluded that it is possible to maintain sustainability with the effective control of production,
training employees to avoid waste, use of unconventional parts of vegetables, non-usage of disposable plastic
materials, usage only of washable dishes and disposable biodegradable material, segregation and recycling of
paper, metal and glass, recycling of oil, and the disposal of organic waste to composting.

KEY WORDS: Waste management. Recycling. Waste. Restaurants.
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