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SUSTENTABILIDADE EM UNIDADE DE ALIMENTACAO E
NUTRICAO DE INDUSTRIAIS DO LESTE DE MINAS

Rafaela Petuel Oliveira de Paula, Carolina Valeriano de Carvalho

RESUMO

As unidades de alimentacdo e nutricdo (UAN’s), tem como responsabilidade se atentar
para realizar atividades que contribuam para a sustentabilidade em todos os &mbitos, pois
influenciam na economia, na sociedade, no meio ambiente e tem influéncia direta na
seguranca alimentar e nutricional. Esse estudo tem como objetivo avaliar as agdes
sustentabilidade que séo realizadas nas unidades de Alimentagdo e Nutri¢do Industrial da
regido do Leste de Minas Gerais, sendo a metodologia transversal, descritiva e
observacional, aplicada através de dois questionarios, com questdes abertas e fechadas,
aléem de um check list para avaliar a préatica dentro das UAN’s.O trabalho foi realizado
em trés unidades, a primeira unidade com funcionamento de segunda a sabado, com
producdo 350 de refeicdes diarias. A segunda unidade possui uma distribuicdo de 250
refeicOes diarias, com seu funcionamento de segunda a sexta, e terceira unidade atuando
de segunda a sexta, com distribuic6es diarias de 100 refei¢cbes. Os resultados mostram
que a maioria das unidades tinham acdes de sustentabilidade, a primeira unidade obteve
um padrdo de respostas positivas acima de 70% nos questionarios aplicados, a segunda
unidade respostas positivas abaixo de 50% na aplicacdo dos questionarios, e a terceira
unidade respostas positivas acima de 50%. Ao longo do trabalho efetuado, observa se
que, a maioria dos funcionarios ndo possui treinamento e preparacao, quando refere se ao
conceito de sustentabilidade e suas praticas. Assim, concluiu se que, o profissional
Nutricionista em seus conhecimentos, possui papel essencial para que as acles
sustentaveis sejam realizadas dentro da unidade, quando os profissionais possuem
resultados positivos em aplicacbes de seus conhecimentos, os funcionario também
praticam e toda a estrutura da unidade resulta positivamente, principalmente se tratando
de préticas e acGes sustentaveis dentro da UAN(Unidade de Alimentacéo e Nutricdo).

Palavras-chave: ‘“Ac¢des Sustentaveis’’, ‘‘Unidade de Alimentag¢ao e Nutricdo”’,
“Industrial’’.
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1 INTRODUCAO

A sustentabilidade tem como definicdo ‘‘satisfazer as necessidades da geragédo presente,
sem comprometer a capacidade das futuras geragdes’’, que pode ser interpretado como,
manter um equilibrio entre o desenvolvimento econémico e a preservacdo dos recursos
naturais, garantindo assim o crescimento da economia, resultando em melhores condigdes
de vida para esta e futuras geracdes (FROTA; LOPES, 2013)

A Unidade de Alimentacdo e Nutricdo (UAN) é considerado uma unidade de trabalho
ou um oOrgdo de uma empresa, que realiza atividades com relacdo a alimentacdo e
nutricdo( CARDOSO et al, 2005).

Com o avanco do desenvolvimento econdmico, a urbanizacdo, a falta de tempo da
sociedade para preparo e consumo de suas refeicdes, faz com que cada vez mais aumente
a procura por refeicdes fora de suas casas. As Unidades de Alimentacdo e Nutricdo
surgiram para melhorar o acesso aos alimentos ja preparados, fornecendo refeicdes
balanceadas por padrdes dietéticos e higiénicos-sanitarias. Com o objetivo de atender as
necessidades nutricionais dos clientes e/ou comensais, além de auxiliar na manutencao
ou reparacdo da saude, interferindo nesses aspectos das coletividades, contribuindo assim
para o desenvolvimento de habitos alimentares saudaveis, (COLARES & FREITAS,
2007).

As UAN’s podem ser classificadas como institucionais, sendo algumas delas em
empresas, escolas, hospitais, industrias, sdo também classificadas como comerciais,
sendo, Bufé’s, fast food’s, e restaurantes. O trabalho tem enfoque nas unidades de
alimentacdo e nutricdo industriais, que realizam fornecimento de refeicbes para
trabalhadores, sendo as unidades cadastradas no Programa de alimentacéo do trabalhador
(PAT).

O PAT (Programa de alimentacdo do trabalhador) € um programa voltado para as
UAN’s, criado em 1976 pelo Ministério do Trabalho e Emprego, que permite a
distribuicdo de refeicbes para os trabalhadores. O programa surgiu com o objetivo de
melhorar as condicBes nutricionais, proporcionar melhor qualidade de vida, reduzir
acidentes de trabalho, além de aumentar a produtividade dos trabalhadores, o que resulta
em reducdo das despesas, reducdo dos investimentos na area da saude, um crescimento
da economia e melhoria do bem estar social, possuindo influéncia direta na
implementacao e aplicacdo das acdes de sustentabilidade em ambito geral .

Em todas as unidades de alimentacdo e nutricdo, existe uma grande demanda de
alimentos sendo manipulados para producdo das refeicGes, o que necessita de matéria
prima, produtos quimicos, que sdo utilizados para higienizacdo dos ambientes, utensilios,
equipamentos, alimentos, e higienizacdo dos funcionarios, além do consumo de agua e
energia. Todos os processos para elaboracao e distribuicdo das refeicdes resultam em uma
grande producao de residuos, sendo ele organico ou néo.

Segundo Adler-Nissen et al. (2013) e Thiagarajah e Getty (2013) a reducéo de residuos
é benéfica na producdo de refeicGes, ndo apenas do ponto de vista econdmico, mas



também no ponto de vista ambiental e para a equipe de produgdo, uma vez que ha reducéo
no volume de alimentos preparados.

E de extrema importancia que todo o processo de producio de refeices, desde a matéria
prima utilizada, as sobras de lixo e todos os recursos utilizados nesse processo, sejam
acompanhados bem como avaliados pela nutricionista. Nesse contexto é responsabilidade
desse profissional qualificar uma equipe, entretanto conscientizar sobre acgdes de
sustentabilidade como, diminuir o desperdicio dos alimentos, fazer o uso racional de
agua, energia, além de separacao e destino de lixos produzidos.

Todavia é de responsabilidade do nutricionista, escolher de forma adequada os
alimentos, observando aceitacdo, melhores receitas, a sazonalidade, decidir os melhores
métodos de producdo, utensilios e equipamentos adequados que irdo ser utilizados e
avaliar os melhores destinos para as sobras e lixos. Também sendo responsabilidade do
profissional, encontrar estratégias para realizar dentro das UAN’s, a¢Bes que promovem
a sustentabilidade. (TORRESSI, PARDINI FERREIRA 2010).

Neste contexto, a relevancia deste trabalho da-se pela impostergavel necessidade da
aplicabilidade dos conceitos de sustentabilidade, todavia nas operagdoes das UAN’s.
Devido a importéancia da preservacdo dos recursos naturais, vemos que este mercado se
tornou um dos principais consumidores de agua, energia, e grandes geradores de residuos
solidos, esses residuos acarretam diversos impactos ambientais indesejaveis.

Portanto este estudo buscou avaliar quais as agdes de sustentabilidade e sua
aplicabilidade, dentro das Unidades de Alimentacdo e Nutricdo industriais.

1.1 Objetivos
1.1.1 Objetivo Geral

e Analisar as praticas de sustentabilidade adotadas pelas unidades de alimentacdo e
nutricdo de industrias do Leste de Minas.

1.1.2 Objetivos Especificos

e Identificar as praticas sustentaveis mais adotadas nas Unidades.



2 METODOLOGIA

2.1 Descricao do estudo

Trata-se de um estudo de carater transversal, descritivo, realizado em industrias da
regido do leste de Minas Gerais, mais especificamente na regido do Vale do Aco, nas
cidades de Timo6teo (MG) e Coronel Fabriciano (MG), a coleta de dados foi feita dentre
0 periodo de Janeiro de 2020 a Fevereiro de 2020.

Foram estudos de pesquisa trés unidades, sendo a primeira unidade com funcionamento
de segunda a sabado, com producdo 350 de refeicdes diarias. A segunda unidade possui
uma distribuicdo de 250 refeicdes diarias, com seu funcionamento de segunda a sexta, e
terceira unidade atuando de segunda a sexta, com distribuicfes diarias de 100 refeicOes.
Sendo as unidades centralizadas, contendo um Nutricionista por unidade.

As trés unidades possuem cardapios com pratos base, guarnicao, preparacdo proteica, e
suco, sendo o servico de distribuicdo do tipo misto, como meio self service e meio
cafeteria.

2.2 Material para coleta de dados

Para realizacdo da coleta de dados foi efetuado o contato com as Nutricionistas
responsaveis pelas unidades, apds, houve o envio por e-mail de uma carta de solicitacdo
formal, cujo qual, possuia como objetivo, a aprovacdo das empresas, afim de que,
ocorresse a pesquisa nas unidades. A carta de solicitacdo enviada, informava também o
sigilo de dados, sendo em nome da Universidade Federal de Lavras, sob responsabilidade
da professora orientadora do trabalho. Juntamente foi enviado um arquivo resumindo
como seriam realizado o trabalho, e os objetivos previstos.

Ap0s aprovacdo das empresas, houve uma visita técnica em cada Unidade, onde foi
efetuado uma entrevista com o Nutricionista responsavel, e com um funcionario da
unidade que atuasse dentro da cozinha da unidade auxiliando nos preparos.

A coleta de dados foi realizada por meio de um questionario, possuindo questdes
discursivas bem como de multipla escolha, tendo enfoque no Nutricionista, a fim de
avaliar seu conhecimento das préaticas sustentaveis, e saber como esse profissional
direciona as agdes dentro da Unidade. Foi aplicado também um questionario com
questdes sendo direcionadas aos funcionarios colaboradores da UAN, sendo o
funcionario atuante dentro cozinha da unidade, com suas funcdes voltada para os
preparos, e assim podermos observar as préaticas realizadas por eles em suas respectivas
areas. Um terceiro questionario foi aplicado em forma de check list dentro da unidade,
com finalidade avaliar as acGes e normas que estéo sendo seguidas e realizadas, todos 0s



questionérios foram uma adaptacdo de uma lista de verificacdo das boas préticas
ambientais, elaborados para servigos de alimentacdo, contendo validagcdo, além de ser
adaptada ao proposto por Colares et al. 2018.

Os resultados obtidos das coletas de dados, foram utilizados para qualificar, avaliar as
unidades, como também confirmar se ha uma conscientizacdo, e uma realizacdo de a¢des
sustentaveis nas Unidades. Desse modo, podendo ver se essas atuagfes sdo de impacto
pequeno, parcial ou total dentre todas as acoes.

As empresas que participaram das pesquisas ndo serdo expostas apos avaliacdo das
acoes, os resultados serdo informados as empresas que tiverem interesse, a fim de que os
gestores possam tomar as medidas necessarias de conscientizacdo e/ou mudancas no
contexto da implementacédo da sustentabilidade.

2.3 Analise dos dados

A analise dos dados foi realizada através da elaboracdo de tabelas comparativas,
contendo as agdes sustentaveis do ckeck list de forma resumida, com isso foi analisado
cada acdo como conforme e ndo conforme, analisando dessa maneira 0 que era realizado
por cada unidade. Quantificamos as porcentagens de respostas positivas e negativas de
cada questionario aplicado, as porcentagens resultantes foram utilizadas para elaboragéo
de gréficos comparativos. Assim as observacdes utilizadas para avaliar as acfes das
unidades nos permite analisar com as evidéncias existentes as literaturas dos temas
discutidos ao longo do trabalho.



3 RESULTADO E DISCUSSAO

3.1 ldentificagdo de ag¢des que contribuem com a sustentabilidade

Para melhor compreenséo dos resultados obtidos, os dados coletados nas unidades pelos
Check List, e foram divididos em quatro classificages (Residuos Solidos, Agua, Energia
e Documentacdo). Estas, por sua vez, serdo apresentadas a seguir em tabelas para fins de
comparagéo.

Tabela 1: Comparagdo de medidas relacionadas a redugdo, reutilizagdo, tratamento, armazenamento e destinagdo
final de residuos sélidos realizada nas Unidades— Lavras- MG — 2020

Medidas realizadas Unidade 1 = Unidade 2 = Unidade 3

. o N&o
Ficha técnica de preparo. Conforme conforme Conforme
Controle de perdas no pré-preparo através de pesagem. Conforme coang?me Conforme
ic;gitéglei de temperatura no preparo e na distribui¢do das Conforme Sartaa | CaTEie

Avaliacdo das caracteristicas sensoriais na recepgao de géneros e
ap6s o preparo/cocgdo. Conforme = Conforme = Conforme
Monitoramento de desperdicio de restos e controle de sobras por

meio de caleulos. Conforme  Conforme  Conforme

Planejamento de cardapios considerando sazonalidade. Conforme = Conforme = Conforme
. . Né&o Né&o
Monitoramento de per capita e FC. Conforme
conforme  conforme
Aquisicdo de produtos em embalagens econdmicas e reutilizagdo Né&o Conforme  Conforme
de embalagens. conforme
Os residuos S&o mantidos sob refrigeragdo até sua remog&o final. Carfae Né&o N&o
/ Tratamento dos residuos solidos e liquidos (6leo) gerados. conforme conforme

Numero suficiente de coletores de residuos. / Recipientes para
acondicionamento de residuos de acordo com as normas de boas Conforme = Conforme = Conforme
praticas.

E realizada capacitagdo dos manipuladores de alimentos para o Né&o
manejo de residuos sélidos. Conforme | Conforme conforme
E reaI|z~ado o recolhimento frequente do lixo das areas de Conforme  Conforme = Conforme
produgéo.

O lixo da &rea de producdo é retirado por local diferente da Néo

Conforme  Conforme

entrada de matérias-primas. conforme

Hé& comercializa¢do (ou doacdo) de residuos de alimentos por

empresa especializada no processamento desses residuos Conforme Conforme Conforme

E realizado o encaminhamento dos residuos sélidos para a Néo
: P Conforme  Conforme
reciclagem conforme

Fonte: Do autor (2020).



A maioria das acdes citadas na tabela 1 estdo conforme, sendo essas acgoes realizadas
por todas as unidades, como:

e Controle de temperatura no preparo e distribuicdo das refeicdes,

e Avaliacdo das caracteristicas sensoriais na recepc¢ao de géneros no preparo,

e Monitoramento de desperdicio de restos e controle de sobras por meio de
célculos,

e Planejamento de cardépios considerando sazonalidade,

e Numero suficiente de coletores de residuos

e Recipientes para acondicionamento de residuos de acordo com as normas de boas
praticas,

e Recolhimento frequente do lixo das areas de producéo, se ha comercializagédo (ou
doacdo) de residuos de alimentos por empresa especializada no processamento
desses residuos.

As acdes citadas acima em sua maioria fazem parte das legislacdes de boas praticas de
fabricacdo, sendo necessario que sejam cumpridas dentro das unidades para seu
funcionamento. (RESOLUCAO - RDC N° 275, DE 21 DE OUTUBRO DE 2002).

As acOes adotadas, estdo principalmente relacionadas aos residuos advindos das
preparacdes em adicdo das sobras apoOs a distribuicdo. Alguns cuidados devem ser
tomados, como o controle de temperatura em que as refei¢cOes sdo servidas, as analises
sensoriais na chegada da matéria prima, e para servir aos comensais durante a
distribuicdo. Sao esses fatores que influenciam diretamente no aumento ou diminuigéo de
residuos, pois 0s aspectos sensoriais afetam na aceitacdo das refeicdes pelos comensais.

As acOes para evitar as contaminacfes cruzadas também sdo de grande percepcao do
Nutricionista, sendo algumas voltadas ao manuseio e armazenamento de residuos sélidos.
Contudo, as a¢des apresentadas no quadro acima, uma vez que cumpridas, € uma forma
de manter a higienizacéo e a seguranca alimentar na unidade. (FARCHE et al., 2007)

Analisando a acdo que se refere ao planejamento de cardapios, que visa a sazonalidade,
vemos que € uma acdo cumprida pelas trés unidades. Este conceito intenciona a
elaboracdo dos cardapios, incluindo os alimentos que sdo cultivados e colhidos
naturalmente na época. Diante disso, esses alimentos sédo produzidos em grande demanda,
possuindo um custo reduzido quando comparados aos alimentos que ndo sdo produzidos
naturalmente na época. Além disso, também sdo cultivados em grande escala,
ocasionando assim muitas perdas caso ndo consumidos. Portanto, as unidades realizarem
seus planejamentos incluindo esses alimentos, € uma pratica sustentavel, pois diminui o
desperdicio desses alimentos, além de diminuir os custos no orcamento dos cardapios
(AINF ANDRE et al, 2014).

E importante ressaltar a adocfo de préticas adequadas pelas UAN’s, somando a
elaboracdo das FTP (fichas técnicas de preparo) completas, contendo informaces como
fatores de correcdo e per captas. Essas praticas possibilitam controlar as perdas, restos,
incluindo as sobras dos alimentos, possuindo a finalidade de diminuir os residuos sélidos,
melhorar a qualidade nutricional das refei¢des, diminuir no consumo de agrotdxicos
advindos das matérias primas, além de melhorar a qualidade na producéo das refeicdes.



Estas informacdes auxiliam na reducdo do desperdicio e menor impacto ambiental

(LELIS, 2015).

Tabela 2: Comparagdo medidas relacionadas ao uso racional de dgua realizada nas Unidades — Lavras — MG — 2020

Medidas realizadas

Ha capacitacdo dos manipuladores (uso racional de agua/prevencéo de
desperdicio durante a higienizacdo do ambiente, dos equipamentos,
utensilios e alimentos)

Educagéo ambiental sobre o uso racional de agua para usuarios do
S.A/Comensais

Identificacéo e correcdo de vazamentos na rede de agua e nos
equipamentos

Utilizados materiais de limpeza biodegradaveis

Utilizada quantidade necesséaria de detergente e 4gua na higienizacéo
do ambiente, equipamentos e utensilios

Descongelamento de alimentos é realizado em camara de
refrigeracdo/geladeira ou forno de convecgéo ou de micro-ondas

Torneiras com arejadores, duchas com redutor de vazao, mictério com
valvula automatica, possui maquina de lavar pratos.

Bacia sanitaria com caixa acoplada e acionador com dois botdes (para
dois fluxos)

Fossas/esgoto conectados a rede publica, tratamento de aguas negras
(fecal e urina) antes do langamento no ambiente (rede coletora de
esgoto ou corpo receptor) ou reutilizagéo.

Caixas de gordura estdo em adequado estado de conservacéo e
funcionamento, e se localizam fora da &rea de processamento de
alimentos

Utilizadas estratégias de reaproveitamento e reuso de agua

Medidores (hidrometros) individuais de gua (por area de
processamento de alimentos)

Fonte: Do autor (2020).

Unidade 1

Conforme

Conforme

Conforme

Conforme

Conforme

Conforme

Conforme

Conforme

Conforme

Conforme

Conforme

Conforme

Unidade 2

Néao
conforme

Néao
conforme

Conforme

Nao
conforme

Conforme

Conforme

Néao
conforme

Conforme

Conforme

Conforme

Conforme

Néo
conforme

Unidade 3

Conforme

Nao
conforme

Conforme

Nao
conforme

Conforme

Conforme

Nao
conforme

Nao
conforme

Conforme

Conforme

Conforme

Néo
conforme

Muitas das aces citadas como conformes na tabela 2, sendo realizadas pelas unidades,
estdo relacionadas as legislacGes higiénicas sanitarias de boas praticas, englobando

também as instalacdes que as unidades devem possuir para seu funcionamento.

Peregrin (2012) enfatiza a importancia de avaliar o gasto de agua dos equipamentos
antes de adquiri-los, para realizar o uso racional dos recursos hidricos é citado como
exemplo, o uso de bicos pulverizadores em torneiras, instalacdes de medidores para
avaliar o gasto de &gua, além de promover a educag&o e treinamento das equipes.



Uma acdo que foi observada que deveria ser cumprida, € o reaproveitamento de agua,
uma estratégia bastante abordada pelas midias, realizada principalmente nas industrias,
que trazem a consciéncia de reaproveitamento de agua, ndo apenas nas unidades, mas
também com intuito de que os funcionarios levem a pratica para as suas residéncias. Um
olhar abrangente deve ser dado ao uso racional da &gua, para que ocorra a conservagao
do recurso, uma vez que este consiste na associacdo da gestdo, ndo somente da demanda,
mas também da oferta de agua, de forma que usos menos nobres possam ser supridos,
sempre que possivel, por agua de qualidade inferior (OLIVEIRA et al, 2007).

Uma acdo realizada pelas trés unidades, é o uso em quantidade adequada para
manipulacdo de detergentes, e de agua na higienizacdo do ambiente, equipamentos como
também de utensilios. Essa préatica diminui a necessidade maior de dgua para exangue dos
detergentes, reduzindo o desperdicio de agua, além da concentracdo desses detergentes
nos esgotos.

Porém, foi observado que em duas unidades estudadas, ndo se pratica a Educacao
ambiental sobre o uso racional de agua, nem para 0s usuarios/comensais, nem para 0s
funcionarios. A capacitagdo dos funcionarios de uma UAN ¢é a parte mais critica de todo
0 processo de produgdo de alimentos, além do trabalho com os funcionarios da UAN, é
essencial a conscientizacdo dos comensais. Pois, estudos mostram o impacto positivo de
uma campanha para a reducdo do desperdicio de alimentos e recursos em uma UAN,
acOes desenvolvidas mostraram-se eficientes tanto para a capacitacdo dos funcionarios da
UAN como para a conscientizacdo dos comensais.



Tabela 3: Comparagdo de medidas relacionadas ao uso racional de energia realizadas nas Unidades — Lavras - MG —

2020.

Medidas realizadas

Capacitacdo dos manipuladores para o uso racional de energia

Atividade de educagdo ambiental sobre uso racional de energia para
usudrios do SA/Comensais

Manutencdo de equipamentos e sistemas de aquecimento e
refrigeracdo
Realizada calibragdo dos instrumentos ou equipamentos de medicao

Uso exclusivo de lampadas de LED;

Medidores individuais de eletricidade

Possui fonte alternativa de energia elétrica

Fonte: Do autor (2020).

Unidade 1

Conforme

Conforme

Conforme

Conforme

Conforme

Conforme

Nao
conforme

Unidade 2

Néao
conforme

Néao
conforme

Conforme

Conforme

Conforme

Néao
conforme

Nao
conforme

Na tabela acima trés das a¢Ges sdo cumpridas pelas trés unidades, como:

e Manutencdo de equipamentos e sistemas de aquecimento e refrigeracao,

e Realizada calibragdo dos instrumentos ou equipamentos de medicao.

e Uso exclusivo de lampadas de LED,

Unidade3

Conforme

Nao
conforme
Conforme

Conforme

Conforme

Nao
conforme

Nao
conforme

As acOes acima, englobam partes legislativas para estrutura da unidade, para que

ocorra seu funcionamento, incluem quesitos que sao avaliados pelas vigilancias

sanitarias durante a adaptacao das instalacdes da unidade.

O uso exclusivo das lampadas LED, vem sendo exploradas com objetivo de diminuir os
custos com energia elétrica, além da diminuicdo da temperatura do local de trabalho, pois

as lampadas de LED ndo esquentam o ambiente.

Uma acdo em que nenhuma das unidades esta conforme, é sobre fontes alternativas de
energia elétrica, além de ndo ser uma norma solicitada pela vigilancia sanitaria nas
legislacBes para funcionamento da unidade, a instalacdes de projetos para geracdo de
energia alternativa sdo de alto custo para implantacéo, possuem exigéncias de habilitacdes
técnica, o que dificulta o acesso. Porém, Gossling et al. (2011) ressalta que as unidades
de alimentacdo e nutricdo devem procurar adquirir fontes renovaveis de energia, e
verificar possiveis maneiras de aprimorar o uso energético, evitando assim o desperdicio.



E importante conscientizar os consumidores, mostrando que a boa gestdo dos recursos
naturais que geram a energia é fundamental, para assim assegurar o futuro energético. Em
vista disso, economizar e ndo sobrecarregar esses recursos € atitude fundamental para
proporcionar a durabilidade desses recursos no futuro (PIOLI, 2014). Assim, a
preservacao dos recursos é, portanto, fundamental para garantir energia futura. Algumas
simples estratégias podem ser adotadas dentro de uma UAN e que também contribuem
para manutencédo futura dos recursos ajudando o0 meio ambiente.

Tabela 4: Comparagdo de Documentagdo do Restaurante das Unidades — Lavras - MG — 2020.

Documentacao

Ha manifesto de residuos preenchido e arquivado com, no minimo, as
seguintes informagdes: tipos de residuos, quantidade, estado fisico,
origem, tipo de acondicionamento,

procedéncia, tipo de tratamento/disposi¢do, identificacdo do gerador,
do transportador e do receptor.

Possuir as notas Fiscais ou notas de servigos prestados pela empresa
especializada na coleta dos residuos sélidos.

E mantido o Registro de comercializagio/doagio de residuos de
alimentos.

E mantido registro diério de sobras das preparagdes, e registro diério de
restos alimentares.

Ha registro de realizagdo da calibracdo dos instrumentos ou
equipamentos de medicdo, é realizado o registro da manutencéo dos
equipamentos.

Ha Procedimentos Operacionais Padronizados de manutengdo dos
equipamentos.

Ha& Procedimentos Operacionais Padronizados para higienizagéo das
instalacdes, dos equipamentos, dos méveis e utensilios.

Ha& Procedimentos Operacionais Padronizados do manejo de residuos
com, no minimo, as seguintes informagdes: frequéncia e responsavel
pelo manejo.

Ha Procedimentos Operacionais Padronizados para higienizacdo dos

coletores de residuos e da area de armazenamento temporario dos
mesmos.

Ha& programa de gestéo integrada e sustentavel dos residuos gerados no
processo produtivo de refeicdes.

Fonte: Do autor (2020).

As acOes da tabela acima que as trés unidades estdo conforme sdo:

Unidade 1

Conforme

Conforme

Conforme

Conforme

Conforme

Conforme

Conforme

Conforme

Conforme

Conforme

Unidade2

Néao
conforme

Conforme

Conforme

Conforme

Nao
conforme

Conforme

Conforme

Nao
conforme

Néo
conforme

Né&o
conforme

Unidade3

Nao
conforme

Conforme

Néao
conforme

Conforme

Conforme

Conforme

Conforme

Nao
conforme
Néo
conforme

Néo
conforme

e Possuir as notas fiscais ou notas de servicos prestados pela empresa especializada

na coleta dos residuos sélidos,
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e Possuir as notas fiscais ou notas de servicos prestados pela empresa especializada
na coleta dos residuos sélidos,

e Mantido registro didrio de sobras das preparacles, e registro diario de restos
alimentares,

e Possuir procedimentos operacionais padronizados de manutengdo dos
equipamentos,

e Possui procedimentos operacionais padronizados para higienizacdo das
instalagdes, dos equipamentos, dos méveis e utensilios.

Quanto aos documentos de coletas de lixo, todas unidades cumprem, pois as coletas séo
feitas pela prefeitura da cidade, sendo assim obrigatoria a apresentacao de documentacao
atualizada.

Os procedimentos de manutencéo e limpeza de equipamentos, méveis/utensilios fazem
parte das legislaces de boas préticas, 0 que torna necessaria a documentacdo durante as
fiscalizag¢Oes da vigilancia sanitaria.

Porém ¢ observado que algumas unidades ainda ndo se adequaram quanto a presenca
de procedimentos operacionais padronizados (POPS), que se referem ao manejo e a
coleta de residuos, também ndo realizam os programas de gestéo integrada e sustentavel
dos residuos gerados no processo produtivo de refeicOes.

Cabe salientar que os POPs sdo imprescindiveis para determinar a qualidade, eficiéncia
e eficacia de uma série de operacdes, as quais devem seguir 0s critérios técnicos, além de
obedecer as normas e legislacédo relacionadas a cada setor ou atividade. Assim 0s POPs
de manejo de residuos, tem como funcdo apresentar procedimentos relacionados ao
manejo de residuos, em como deve ser efetuado, a fim de evitar a contaminacdo por
residuos, com também a atracdo de pragas urbanas dentro da area de manipulacéo de
alimentos, garantindo assim a Seguranca Alimentar e Nutricional.
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3.2 Graficos comparativos de percentual respostas positivas obtidas
nos questionarios aplicados.

Os gréficos abaixo, apresentam resultados adquiridos na aplicacdo dos trés
questionarios, sendo eles avaliados em percentual de respostas positivas.

COMPARACAO DA PORCENTAGEM DE RESPOSTAS POSITIVAS
NO QUESTIONARIO DO NUTRICIONISTA

340 Reteighon
60 Retergbes

* 100 Rotowgdes

NUTRICIONISTA ) NUTRICIONISTA 2 NUTRICIONISTA 3

Grdfico 1: Porcentagem de respostas positivas apresentadas pelos nutricionistas de cada unidade referente as agbes
de sustentabilidade.

De acordo com o grafico 1, o nutricionista responsavel pela Unidade 1, obteve 96% de
respostas positivas. Ja o nutricionista responsavel pela Unidade 2, obteve 42% de
respostas positivas, e o nutricionista responsavel pela Unidade 3, obteve 58% de respostas
positivas na aplicacdo do questionario.

Com o objetivo de conhecer de forma expositiva, 0 conhecimento prévio, as acdes
sustentaveis, treinamentos e preparacdo da equipe que €é realizado dentro da unidade, foi
aplicado um questionério direcionado ao Nutricionista.

Visto que o Nutricionais tem como responsabilidade planejar, organizar, dirigir,
supervisionar e avaliar os servicos de alimentacdo e nutricdo, conseguimos ver
perfeitamente com esses exemplos quando o profissional Nutricionista estd ou nao
realizando alguma de suas func@es, sendo parte de suas atribuicdes, promover acdes de
incentivo ao desenvolvimento sustentavel (RESOLUCAO CFN N° 600, DE 25 DE
FEVEREIRO DE 2018).
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COMPARACAO DA PORCENTAGEM DE RESPOSTAS POSITIVAS
NO QUESTIONARIO DO FUNCIONARIO

340 Refeighes
250 Releigdes

* 100 Refoigles

FUNCIONARIO 1 FUNCIONARIIO 2 FUNCIONARIO 3

Grdfico 2: Porcentagem de respostas positivas apresentadas pelos funciondrios de cada unidade referente as ag¢oes
de sustentabilidade.

Com o intuito de observar as a¢Oes do Nutricionista, em realizar o treinamento e
preparacdo da equipe, foi aplicado um questionario direcionado aos funcionarios das
unidades, a fim para saber do cotidiano dentro da cozinha, além de avaliar o conhecimento
prévio do funcionario da unidade sobre o conceito de ‘“Sustentabilidade’’.

De acordo com o grafico N° 2 os funcionarios da Unidade 1 apresentaram 76% de
respostas positivas. Ja a segunda Unidade, os funcionarios apresentaram 35% de respostas
positivas, e a Unidade 3 apresentaram 52% de respostas positivas na aplicacdo do
questionario.

Quando comparamos as respostas dos colaboradores, com as respostas dos
Nutricionistas, observamos que na Unidade 1 o nutricionista deu respostas positivas e
consequentemente as respostas dos colaboradores da Unidade 1 também tiveram maior
namero de respostas positivas, confirmando assim que o profissional estava colocando
em pratica as acOes sustentaveis. Dessa maneira, 0 mesmo ocorre com o funcionario 2, e
com funcionario 3, as porcentagens do grafico 2 se aproximam dos resultados obtidos no
gréfico 1, porém ndo necessariamente mostrando bons resultados.
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COMPARAGAO DA PORCENTAGEM DE RESPOSTAS POSITIVAS
NO CHECK LIST POR UNIDADE

340 Retnighes
250 Refoigdes

* 100 Refeigbes

Unidade 1 Unidade 2 Unidade 3

Grdfico 3: Porcentagem de pontos positivas averiguados nas unidades avaliadas durante aplicagdo do check list.

Foi aplicado um ckeck list para verificar as instalagdes das unidades, as agdes
sustentaveis que estavam sendo realizadas, além de avaliar se o que foi relatado pelo
Nutricionista durante a aplicacdo do questionario, estava realmente sendo colocado em
pratica.

O grafico 3 apresenta os resultados averiguados, a Unidade 1 obteve um check list com
91% de respostas positiva em respostas das acdes e padronizacdes dentro da cozinha. Ja
a Unidade 2 obteve 46% de respostas positivas, e a terceira Unidade um resultado de 55%
de respostas positivas na aplicacao.

Com os resultados finais, pode-se destacar um padrdo em relacdo as respostas positivas
da Unidade 1 nos 3 gréaficos (Grafico 1: 96%, Grafico 2: 76%, Grafico 3: 91%), e se
destaca como a unidade que pratica 0 maior nimero de agBes sustentaveis, alem de
respostas positivas do profissional nutricionista em seu questionario, essas acoes se
confirmam quando aplicado o questionario com o funcionario da unidade, e quando
aplicado o check list na cozinha da unidade, mostrando que essas acdes sdo realmente
aplicadas.

O padrdo visto nos graficos referentes a Unidade 1, se repete nos graficos quando
avaliado apenas os resultados da Unidade 2, porém sendo um padréo de forma negativa
(grafico 1: 42% , gréafico 2: 35% , gréafico 3: 46%), o Nutricionista teve um percentual de
respostas positivas abaixo de 50% na aplicacdo de seu questionario direcionado, e em
seguida os questionarios aplicados com o funcionario, e o check list dentro da cozinha da
unidade também tiveram poucas respostas positivas, sendo abaixo de 50%.

Nos resultados da Unidade 3 0 mesmo padréo das Unidade 1 e 2 se estabelece (Grafico
1: 58%, Grafico 2: 52%, Gréafico 3: 55%), e vemos que as porcentagens de respostas
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positivas realizadas no questionario do Nutricionista, se aproximam das respostas do
questionério do funcionario e do check list, sendo acima de 50% e abaixo de 60%.

O presente estudo evidenciou que todas as unidades pesquisadas adotavam alguma
pratica sustentavel, sendo o Nutricionais o responsavel por gerir, organizar a unidade, e
treinar os funcionarios, conseguimos ver perfeitamente com esses exemplos quando o
profissional Nutricionista estd ou ndo realizando alguma de suas fun¢@es. Na unidade 3
0s questionarios confirmam que o nutricionista colocava em prética algumas ac6es de
sustentabilidade, uma vez que o questionario obteve mais de 50% de respostas positivas
e consequentemente ocorreu 0 mesmo com os outros dois questionarios.

Analisando os resultados obtidos vemos que a Unidade 1 (350 de refeicOes diarias)
apresenta mais éxito em realizar a maior parte das acdes apresentadas nos questionarios.
A Unidade 2 (250 refei¢cdes diarias) realiza poucas a¢fes sustentaveis como as que foram
apresentadas, e a Unidade 3 (100 refei¢fes diarias) realiza em média grande parte das
acOes apresentadas.

A partir dos dados avaliados da Unidade 1, temos bons resultados, a empresa onde a
unidade atua possui um historico de valorizar as a¢des sustentaveis dentro da empresa,
contendo entdo engenheiros ambientais que auxiliam em cumprir agdes sustentaveis, nao
apenas na UAN, como também em toda a empresa, 0 que faz com que a Nutricionista da
Unidade 1 invista em aprendizado, para assim realizar acOes de sustentabilidade dentro
da unidade, o que ndo ocorre na unidade 2 e 3.

Partindo do ponto de vista de desenvolvimento da unidade, em que o trabalho realizado
seria a quantidade de refei¢Ges distribuidas no dia. Observamos que este ndo é um fator
que determina a realizacdo das acOes sustentaveis nas UAN’s. Dentre os dados obtidos
vemos que a Unidade 2, mesmo tendo um grande namero de refei¢des diarias distribuidas
(250 refeigdes), realiza poucas acoes de sustentabilidade, quando comparadas a Unidade
3, que possui um numero inferior de refei¢des distribuidas no dia (100 refeicGes) e realiza
um niimero maior de a¢des dentro da unidade.

A atuacdo do nutricionista é a chave para alcancar o desenvolvimento sustentavel, uma
vez que esse profissional representa o elo entre sociedade e sistema alimentar. O abismo
cada vez mais visivel existente entre as etapas de producdo e consumo do sistema
alimentar, alertando que esta pode ser a causa de muitos problemas alimentares atuais.
Portanto, reduzir tal abismo, expondo a sociedade suas causas, consequéncias e
impulsionando-a a agir de forma incisiva no processo de mudanca da configuracdo desse
sistema, € funcdo do nutricionista, profissional capacitado a compreender o alimento em
relacio a sua composicdo nutricional, bem como todo o arcabouco contextual
socioecondmico no qual este esta inserido, considerando que o comer €, antes de tudo,
um ato politico e ideoldgico (NAVES, RECINE et al, 2014)
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4 CONCLUSAO

A partir do estudo realizado, conclui se, que a maioria das unidades participantes,
efetuam acdes de sustentabilidade, com resultados onde as unidades, possuem respostas
positivas acima de 30%. Dentre as acOes presentes nos questionarios, se mostra uma
grande variagdo de resultados entre as UAN’s estudadas, onde a Unidade 1 obteve
respostas acima de 70%, a Unidade 2 obteve respostas abaixo de 50%, e a Unidade 3
obteve respostas abaixo de 50%.

Ao longo do trabalho efetuado, observa se que, a maioria dos funcionarios ndo possui
treinamento e preparacdo, quando refere se ao conceito de sustentabilidade e suas
praticas. Dessa forma, faz se necessario que, os Nutricionistas apliquem treinamentos
com os funcionarios, a fim de que, eles possam colocar em prética as acles de
sustentabilidade no trabalho cotidiano, o que resulta em beneficios para a unidade.

Dessa maneira, vemos que o0 papel do Nutricionista dentro da UAN determina diversos
detalhes, englobando vérias areas da unidade, desde a administracdo, cardapio, boas
praticas de fabricacao, treinamento dos funcionarios, promocao de praticas sustentaveis,
entre outros. Portanto, o que e determinado pelo profissional, se espelha nos resultados
obtidos pela unidade e pelos funcionarios. Levando em consideracdo esses aspectos, 0
Nutricionista é o profissional habilitado a agregar as condutas sustentaveis na gestao das
UAN’s, enfatiza seu papel no incentivo de um estilo de vida mais sustentavel em toda a
populacdo (KIM; YOON; SHIN, 2015; SEABRA et al., 2013a).

Logo conclui se, que os profissionais Nutricionistas que atuam nas Unidades de
Alimentacdo e Nutricdo, precisam se preparar, atualizando seus conhecimentos,
colocando em pratica o que aprendeu durante sua formacéo, pois pequenos detalhes fazem
grandes diferencas dentro da unidade, e uma atencéo especial do Nutricionista & acdes
sustentaveis dentro da unidade pode trazer diversos beneficios a curtos e a longos prazos,
principalmente na gestdo financeira da unidade.
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6 ANEXO I

6.1 QUESTIONARIO APLICADO PARA NUTRICIONISTA
QUESTIONARIO PARA APLICACAO DO PROFISSIONAL NUTRICIONISTA

Mome: Data: [/ /

1- Descreva em poucas palavras o que é sustentabilidade?

2- Qual a relagdo entre Sustentabilidade e Meio Ambiente?

3- Qual o impacto que a UAN tem no meio ambiente?

4- Quais as agdes da UAN em relacdo a sustentabilidade na producdo de refeigdes?

5- MNa tua opinido, a UAN cumpre medidas ou praticas sustentaveis?

6- Cite para mim as medidas que estdo sendo aplicadas na UAN:

7- Capacitagdo dos funcionarios para o manejo de residuos solidos?  Sim () Nao
()

8- Capacitacdo dos funcionarios para uso racional de d4gua e prevengdo de desper-
dicio durante a higienizagdo ? ? Sim () Nao ()

9- Capacitagdo dos funcionarios para o uso racional de energia? Sim () Nao ()

10- Aproveitamento integral dos alimentos Sim () Nao ()

11- Separacdo de lixo reciclavel  Sim () Nao ()

12- Separacdo de lixo organico Sim () Ndo ()

13- Compostagem de lixo orgdnico Sim () Nao ()

14- Uso de Ficha Técnica de Preparagdo  Sim () Nao ()

15- Aproveitamento integral dos alimentos  Sim () Nao ()

16- Controle de temperatura  Sim () Nao ()

17- Controle de restos (pratos) Sim () Nao ()

18- Controle de sobras (cubas) Sim () Nao ()

19- Controle de sobras por meio de calculo do percentual de sobras de preparacoes.
Sim () Nao ()
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20- Qual a maior origem dos descartes de matéria prima?

( ) Armazenamento | ) Pré -preparo ( ) Preparo( ) Pos-produgdo

21- Na preparacdo dos alimentos, existe alguma orientagdo aos funcionarios
para aproveitamento maximo de matérias primas, como uso de talos, cascas,
entre outros?

{ )Sim( ) Ndo Se sim, quais?
22- 0 restaurante adota ou jad adotou alguma medida para economizar o uso de
agua?

23-Quais tipos de ldmpadas sdo utilizadas?

24-0 nutricionista possui treinamento sobre sustentabilidade ambiental? { ) Sim [ )
Nio

25-Qudo importante o nutricionista considera a pratica das agdes sustentaveis na UAN?
( ) Nada Importante { ) Pouco Importante ( ) Importante ( ) Muito Impor-
tante

( Jimportantissimo

26-Quais sao os fatores que dificultam a pratica das agdes sustentaveis na UAN?
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6.2 QUESTIONARIO APLICADO PARA FUNCIONARIOS

QUESTIONARIO PARA A.F'LICA(;EO PARA OS5 FUNCIONARIOS

1- Descreva em poucas palavras o que & sustentabilidade

2- Capacitacdo para o manejo de residuos sdlidos ? Sim () Nao ()

3- Capacitacdo para uso racional de agua e prevencdo Sim () Nao ()

de desperdicio durante a higienizagdo ?

4- Capacitagdo para o uso racional de energia? Sim () Nao ()
5- Separacdo de lixo reciclavel Sim () Nao ()
b- Separacdo de lixo organico Sim () Ndo ()
7- Compostagem de lixo orgénico Sim () Nao ()
8- Uso de Ficha Técnica de Preparagio Sim () Ndo ()
9- Controle de perdas no pré-preparo Sim () Ndo ()
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10- Aproveitamento integral dos alimentos Sim () Nao ()

11- Controle de temperatura Sim () Ndo ()
12- Controle de restos (pratos) Sim () Nao ()
13- Controle de sobras (cubas) Sim () Nao ()

14- No armazenamento temporario, os residuos estdo acondicionados de forma que
ndo provoquem odores ou incdmodos aos trabalhadores Sim () Ndo ()

15- Na preparacdo dos alimentos, existe alguma orientagdo aos funcionarios para
aproveitamento maximo de matérias primas, como uso de talos, cascas, entre
outros?

( )Sim( ) Ndo 5e sim, quais?

16- Se ha o reaproveitamento de sobras limpas, como o mesmo & realizado ?
( ) Funcionarios levam para casa
( ) Utilizacdo em pratos alternativos

( ) Molhos, sucos e guarnictes

( ) Outros

15) Na UAN ha alguma preocupacdo com a degradacio do meio ambiente? Ha algum
tipo de acdo por parte dos proprietarios e funcionarios? Algum entrave ou problema que
gostariam de ver resolvido?

Sim:
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6.3 QUESTIONARIO APLICADO NA COZINHA DA UNIDADE
(CHECK LIST)

Lista de verificacao de boas praticas ambientais para servicos de alimentacio (LVBPA-
54)

Blco A - RESIDUOS SOLIDOS: Medidas relacionadas 3 reducio, reutilizacio,
tratamento, armazenamento e destinacio final

1) Ha ficha técnica de preparac3o no samvigo de alimentacio?

( ) Sim( )Nao( ) Nao se aplica

2) Ha controle de perdas no pre-preparo (fator de corregdo, fator témmico, perdas no degelo)?

( ) Sim( )N3o( ) Nao se aplica

3) E realizado o aproveitamento integral dos alimentos? ( ) Sim ( ) Ndo { ) Nio se aplica

4) E realizado controle de temperatura na recepio dos géneros?

( ) Sm( )Nao( ) Nao se aplica

5) E realizado controle de temperatura no preparoicoccioe” ( ) Sim ( ) Nio ( ) N3o se aplica
6) E realizado controle de temperarura na distribuic3o das refeic des”

( )Sim ( )Nao( ) Nao se aplica

7) E realizada a avaliag 3o das caracteristicas sensoriats dos alimentos preparagdes ma recepcio
de géneros? ( ) Sum { ) Nao ( ) Nao s2 aplxa

8) E realizada 2 avaliagdo das caracteristicas semsoriais dos alimentos/preparacdes apds o
preparo/cocgdoe? () Sim ( ) Nao ( ) Nao se aplica

9) Ha controle de restos por meio de calculo do indice de restos?

( )Sim ( yNao( ) Nio se aplica

10) Ha conmole de sobras por meio de calculo do percenmial de sobras de preparagoes?

( )Sem( )N3o( ) Naose aplica

11) Ha aquisicido de produtos em embalagens econdmicas que dispensem embalagens
secundarias? ( ) Sim ( ) Nao ( ) Nao se aplica

12) Ha planejamento de cardapios considerando alimentos regionais e sazonalidade?
( ) Smm ( )Nao( ) Nao se aplica
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13) Ha monitoramento de desperdicio de alimentos pelos comensais”?

( ) Sm( )Nao( ) Nao se aplica

14) Ha moritoramento de per capita e FC? ( ) Sim ( ) Nao ( ) N3o se aplica

15) Ha reutilizag3o de embalazens utilizadas no servio de alimentacio? Se sim. quais:

( ) Plastico () Vidro ( ) Papeldo ( ) Alummio ( ) Isopor ( ) Embalagem cartonada

16) E realizado o tratamento dos residuos solidos e lLiquidos gerados mo servico de
alimentacio? Se sim. quais? ( ) Compostagem ( ) Incineracio { ) Tratamento de efluentes

( ) Cumos

17) Ha recipientes para acondicionamento de residuos dotados de saco plastico resistente,
fampa 2 sistema de acionamento sem contato manual? ( ) Sim ( ) Nao ( ) N3o se aplica

18) Ha numero suficients de coletores da residuos em cada area da produgao de refeicdes?

( ) Sim ( )Nao( ) Nao se aplica

19) O recipiente de livo ¢ mantido afastado das mesas, dos utensilios de preparacio e da
manipula;io de alimentos? { ) Sim ( ) Mo ( ) Nio s2 aplica

20) E realizado o recolhimento frequente do lixo das areas de produgio (quando os recipientes
estdo cheios)? ( ) Sim ( ) Nao ( ) N3o se aplica

21) O lixo da area e produgio é retirado por local diferente da entrada de matérias-primas ow.
ma impossibilidade de areas distintas, sdo utilizados horarios diferenciados?

{ ) Sim( ) Nio( ) Nao se aplica

22) O residuo pastoso e'ou aguels que 2scormre lquido sao colocados em recipientes nzidos,
aze 0 momento da coleta? ( ) Sim( ) Nao{ ) Nao s aplica

23) Ha comercializacdo (ou doagao) de residnos de alimentos por empresa sspecializada no
processamento desses residuos? ( ) Sim ( ) Nao ( ) Nao se aplica

24) Ha comercializacao (ou doagdo) de residuos de oleo de fitura por empresa especializada
0O processamento desses residuos? () Sim( ) Nao ( ) Nao se aplica

25) O oleo de frinmra, quando comercializado’doado. € acondicionado em recipiente ngido,
fechado e fora da area de producdo” ( ) Sim ( ) Nao ( ) Nao se aplica
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26) E realizado o encaminhamento dos residuos s0lidos para a reciclagem? Se sim, quais?

( ) Plastico ( ) Vidro ( ) Papeldo ( ) Oleo & porduras de origem vegetal ¢ animal

( ) Almnmio ( ) Madeira ( ) Isopor ( ) Embalagem cartonada ( ) Outro

27) E realizada capacitagio dos manipuladores de alimentos para o mansjo de residuos
solidos? ( ) Sim { ) N3o ( ) Nao 32 aplica

28) E realizada educacio ambiental (sobre residuos solidos) para usudrios'comensais do
servico de alimentacdo? ( ) Sim ( ) Nao { ) N3o se aplica

29) Os residuos solidos organicos de origem alimemtar s30 mantidos temporariamsnte 500
refrigerac3o ate 0 momento da sua remog 3o para destinacao final?

( )Sm( )Nio( ) Nio se aplica

30) Os residuos solidos de orizem ndo alimentar s30 mantidos em local fechado e isolado da
area de preparo ate o momento da sua remo¢ao para destinac3o firal?

( )Sm{ )N3o( ) Nio se apiica

31) A area de ammazenamento temporanio dos residuos e revestida com material de fac
fimpeza, provida de ponto de azua, de ralo, protegida da chuva, sol. moscas, roadores, outros
animais & pessoas estranhas ao servigo? ( ) Sim { ) Nao ( ) N3o se aplica

32) No SA sdo utilizados alimentos de produtores locass/agricultura familiar no cardapio
total” { ) Sim( ) Nao ( ) Nio se aplica

33) No SA sdo utilizados alimentos de produtores locais/agriculura familiar no cardapio
pardal ou em alzum dia da semana? ( ) Sim { ) Nao ( ) Nao se aplica

Bloco B - AGUA: Medidas relacionadas a0 uso racional de igua

1) Ha capacitagdo dos manipuladores (uso racional de azua‘prevencio de desperdicio durante
a higienizacdo do ambients, dos equipamentos, utensikios e alimentos)?

( )Sm{ )N3o( ) Nio se apiica

2) Ha atvidade de educacdo ambiental sobre o uso racional de azua para usuaros do

S A/Comensais? { ) Sim ( ) Nio ( ) N3o se aplica

3) Ha identificagdo e corregdo de vazamenros na rede de AZua  nos equipamentos?

( ) S ( )Nao ( ) Nao se aplica
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4) Sdo utilizados materiais de limpeza biodegradaveis? ( ) Sim ( ) Nao( ) N3o se aplica

5) E utilizada quantidade necessaria de detergente na higienizacio do ambiente, equipamentos
e utensilios” { ) Sim ( ) Nao ( ) N3o se aplica

6) Ha enxague controlado na hiziemzacio do ambients. equipamsantos. utensilios e alimentos?
{ )Sim ( )N3o( ) N3o se aplica

7) O desconzelamento da alimentos ¢ realizado em cimara de refrigeracio geladeina ou forno
de comvecgao ou de micro-ondas? ( ) Sim ( ) Nao { ) Nao se aplica

8) S3o utilizadas estraregias de reaproveitamento 2 reuso de agua? Se sim, quais?

( ) Coleta e reutitizacio da azua de chuva;

( ) Oumo tipo 42 reaproveitamento ou reuso de azua:

( ) Uso da propria caixa d'agua no momento de sua limpeza;

( ) Tratamento & reuso de azua cinza (proveniente de processo de higisnizacdo de ambients,
utensilios)

0) Ha medidores (hidrometros) mdsviduals de azua (por area de processamento de almencos)?
( ) Sim ( ) Nao( )Nao se aplica

10) Ha tomeiras com arejadores? { ) Sim ( ) Nao ( ) Nao s= aplica

11) Ha duchas com redutor de vazio? ( ) Sim ( ) N30 ( ) Nio se aplica

12) Ha mictorio com valvula automarica? ( ) Sim ( ) Nao ( ) N3o se aplica

13) Possui maquina de lavar pratos? ( ) Sim ( ) N3o ( ) Nio s2 aplica

14) Ha bacia sanitama com caixa acoplada e acionador com dois botoes (para dois fluxos)?

( )Sim( )N3o( ) Nao se aplica

15) Ha fossas/esgoto conectados a rede publica? { ) Sim ( ) Nao ( ) Nao se aplica

16) Ha tatamento de aguas negras (fecal e unna) anres do langamento no ambiente (rede
coletora de 2s20t0 ou corpo receptor) ou reutilizacdo? ( ) Sim( ) Nao( ) Nao seaplica

17) As caixas de gordura estio em adequado estado de conservagdo e funciomamento, e
Jocalizam fora da area de processamento de alimentos? { ) Sim ( ) Nao ( ) Nao se aplica
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Bloco C - ENERGIA: Medidas relacionadas ao uso racional de energia

) Ha capacitagdo dos manipuladores para o uso racional de energia?

( )Sm{ )Nao( ) Naose aplica

2) Ha anvidade de educagao ambiental sobre uso racional de energa para usuanos do
SA/Comensais? { ) Sim ( )Nao ( ) Nao se aplica

3) Ha manutencdo de equipamentos @ sistemas de aquecimento e refrigeracdo” Se sim. quais?
( ) PREDITIVA (planilhas de temperatura de camaras, pass through, balcoes de distribuigdo,
ec.) de equipamentos 2 sistemsas de aquecimento e refrigeracao;

( YPREVENTIVA de equipamenros & sistemas de aquacimento e refrizeracio;

( ) CORRETIVA de equipamentos e sistemas de aquacimento e refrigeragao.

4) Possw: fonre altermativa de energzia eletrica” ( ) Sim ( ) Nao ( ) N3o se aplica

5) E realizada calibrac3o dos instrumentos ou equipamentos de medicio?

( )Sm( )N3o( ) Nao se apica

6) Sdo adotadas medidas para redugdo do consumo de emerzia? Se sim, quais

( ) deslizamento programado de sistema de iluminacio,

( ) instalagdo de interrupeores para deslizamento ds equipamentos;

( ) instalacdo de sensores de presenca.

( ) Rebaixamento d= laminarias:

( ) Uso exclusivo dz limpadas de led;

( ) Medidores individuais de eletricidade;

( ) ventiacao natural @ sistemas de ar condicionado em arsas nas quais 2 vemtilacdo natural
n30 pode fomecer resultados satisfatorios;

( ) uso de painéis solarss ou outras tecnolozias Ampas para 0 aquecimento da azua;

( ) oumos

Bloco D - DOCUMENTACAO

1) Ha mamifesto de residuwos preenchido e arquivado com, DO DUMIMO, a5 Segwintes
mformagdes: tipos de residuos, quantidade, estado fisico, ongem. fipo de acondicionamento,
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wocedéngia, tipo de tratamento/disposicdo, identificagio do gerador, do transportader e do
receptor”? ( ) Sim ( )N3o { ) Nao s aplica

2) As Notas Fiscais ou notas de servigos prestados pela empresa especializada na coleta dos
residuos solidos s30 mantidas no servigo de alimentac3o” ( ) Sim ( ) Nao ( ) Nao se aplica
3) E mantido o Rezistro de comercializacdo/doacdo de residuos de alimentos com, Do
Dummo. 05 sezwintes dados: mome 2 endersgo da empresa reprocessadond. frequéncia da
coleta e quantidade aproximada do material coletado” { ) Sim ( ) Nao ( ) Nao s2 aplica

4) E mantido o Registro de comercializacio/doag3o de oleo de fritura com, no minimo, 03
seguintss dados: nome 2 endereco da empresa reprocessadora, Tequeéncia da coleta e
quantidade aproximada do material coletado? ( ) Sim ( ) N3o ( ) Nio e aplica

5) E mantido registro diario de sobras das preparacdes? ( ) Sim ( ) No ( ) Nio se aplica

6) E mantido registro didrio de restos alimentares? ( ) Sim ( ) Nio { ) Nao se aplica

7) Ha registro de realizagio da calibragio dos inserumentos ou equipamentos de medicio?

( ) Sm( )Nao ( ) Nao se aplica

8) E realizado o resistro da manutenc3o dos equipamentos? ( ) Sim ( ) Nio { ) Nio se aplica
9) Hi Procedimentos Operacionais Padromizados de mammencio dos aquipamentos
envolvidos o processo produtdvo de refeigdes que contemplem no oummo: penodicidade e
responsavel pela mamutencio e a operacdo de higienizacdo adotadr apos o processo de
mameenc3o dos mesmos?

( )Sma( )Nao( ) Nao se aplica

10) H2 Procedimentos Operacionais Padromizados para higiemizacdo das instalagdes, dos
equipamentos. dos movess e wensibios? ( ) Sim ( ) Nao { ) Nao se aplica

11) Ha Procedimentos Operacionais Padronizados do maneso de residuos com. 0o pumimo, as
seguintss mformagdes: Frequéncia e responsavel pelo mansjo?

( ) Sm( )Nao ( ) Nao se aplica

12) Ha Procedimentos Operacionais Padronizados para hizienizacdo dos coletores de residuos
e da area de armazenamento temporario dos mesmos? { ) Sim ( ) Nao ( ) N3o se aplica

13) Ha prozrama de gzestio integrada = sastentavel dos residuos gerados no processo
produtivo de refeicdes? ( ) Sim ( ) Ndo ( ) Nao se aplica
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