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RESUMO

Nos dias atuais devido a diversos fatores, € comum a procura da alimentacdo fora de
casa, seja ela, restaurantes comerciais ou delivery. Assim, alimentos ultracongelados
tem sido uma opcdo frequentemente escolhida por diversos brasileiros, pois além da
praticidade, essa modalidade de servico também oferece beneficios como a preservagédo
das propriedades sensoriais e nutricionais do alimento. Dentro das unidades de
alimentacdo e nutri¢do, o profissional nutricionista responsavel, tem papel fundamental
para seu correto funcionamento, devendo se atentar ndo s6 a escolha de alimentos
saudaveis, mas também ao planejamento fisico e estrutural, bem como a acdes de
sustentabilidade, que visam garantir, capacidade futura de producdo, distribuicéo,
consumo e condigdes ambientais favoraveis ao desenvolvimento da atividade. Diante do
exposto objetivou-se nesse trabalho, avaliar por meio da aplicacdo de questionarios
estruturados acbesde sustentabilidade de uma Unidade de Alimentacdo e Nutricdo que
fornece marmitas ultracongeladas, na Cidade de Serra Negra -SP. O trabalho foi
realizado na empresa de marmitas ultracongeladas “Vapt-Vupt” em Serra Negra — SP.
As avaliacOes foram feitas por meio de dois questionarios. O primeiro era composto por
treze questdes descritivas sobre sobras, reaproveitamento, descarte, coleta seletiva, dos
alimentos. O segundo apresentava como opgdes de resposta “sim” e “ndo” contendo o
total de vinte e trés questdes, dessa vez com enfoque nas instalacdes da empresa, com
perguntas sobre 0s equipamentos, utensilios, e suas instalagdes.



1. INTRODUCAO

Nos dias atuais devido a diversos fatores, como por exemplo a falta de tempo e a
mudanca de habitos alimentares dos brasileiros vem aumentando o interesse e a procura
pela alimentagdo coletiva, seja ela, restaurantes comerciais ou delivery. Isso tem se
tornado um padréo cada vez comum na sociedade atual.

Segundo a associacao brasileira de alimentos (ABIA), a indUstria alimenticia e de
bebidas registrou um aumento de 6,7% em faturamento no ano de 2019 representando
assim R$699,9 bilhdes. Somente o setor de desidratados e ultracongelados (prontos para
consumo) movimentou 4,9% desse total (ABIA, 2020).

O ultracongelamento de alimentos tem sido um importante aliado nesse momento,
visto que nesse processo hd menos danos nas condicdes sensoriais dos alimentos, além
da preservacgdo de vitaminas e minerais, considerando que ao congelar o alimento dessa
maneira ndo ha formacéo de cristal de gelo, sendo assim, vitaminas soliveis em agua
como é o caso das do complexo B ndo perdem suas propriedades. Eliminacéo do uso de
conservantes, diminuicdo do risco de contaminacdo, conservacdo do sabor e
preservacdoda textura dos alimentos sdo outros fatores positivos desse meio de
congelamento.

Independente da forma de servico prestado pela Unidade de Alimentacdo e
Nutricdo, toda (UAN) precisa se atentar as determinacdes de planejamento fisico e
estrutural, e a outros fatores que estdo interligados, como por exemplo: aquisicdo de
materiais, armazenamento, manipulacdo, instalacdes, entre outros. Aléem disso, uma
UAN néo deve se preocupar apenas em fornecer uma alimentacdo adequada tanto do
ponto de vista nutricional quanto sanitario. O profissional nutricionista ali presente deve
também preocupar-se com a sustentabilidade da sua empresa.

De acordo com a Comissdo Mundial do Meio Ambiente e Desenvolvimento o
conceito de desenvolvimento sustentavel deve fundamentar as politicas publicas.
Percebe-se que o desenvolvimento sustentavel estd fundamentado em trés dimensdes:
econbmica, ambiental e social, que também fundamentam o0s conceitos de
“sustentabilidade” ¢ de “seguranga alimentar e nutricional”. (NAVES, 2014).

Seguranca alimentar e nutricional ndo depende apenas da existéncia de um sistema
alimentar que garanta producdo, distribui¢cdo e consumo de alimentos em quantidade e
qualidade adequadas, mas que também ndo venha a comprometer a capacidade futura de
producdo, distribuicdo, consumo e condigdes ambientais favoraveis a vida. (MALUF R,
2000).

Assim, acbes de sustentabilidade devem ser implementadasdentro dos varios
segmentos da alimentacdo coletiva por meio de acbes como, o planejamento do
cardapio, utilizacdo de insumos locais, beneficiando a agricultura local orgénica. Além
disso o uso eficiente da matéria prima e agua, juntamente com o aproveitamento integral
dos alimentos, sdonecessarios. Outras acbes como o armazenamento dos produtos



separando-o0s por categoria, controles de anélise de vendas e de estoque sdo pilares para
construcdo de uma UAN sustentavel.

Diante disso, o trabalho tem como objetivo avaliar por meio da aplicagcdo de
questionarios estruturados acOes de sustentabilidade de uma Unidade de Alimentacdo e
Nutricdo que fornece marmitas ultracongeladas, na Cidade de Serra Negra —SP.



2. METODOLOGIA

Trata-se de um estudo de caréater transversal, descritivo, realizado em uma Unidade
de Alimentagdo e Nutricdo que fornece marmitas ultracongeladas, localizada na cidade
de Cidade de Serra Negra - SP, a coleta de dados foi realizada durante os meses de
janeiro e fevereiro de 2021. Para realizagéo da coleta de dados foi feito o contato com a
nutricionista responsavel pela unidade, sendo enviada uma carta de solicitacdo formal
com objetivo de aprovacdo da empresa para realizacdo da pesquisa e informe do sigilo
de dados, a carta foienviada em nome da Universidade Federal de Lavras e sob
responsabilidade da professora orientadora do trabalho, juntamente foi enviado um
arquivo apresentando os objetivos e métodos de realizacdo da pesquisa.

Apds aprovacdo da empresa foi realizada uma visita técnica na Unidade e uma
entrevista com o profissional nutricionista e tambémcom funcionarios da unidade.

A coleta de dados foirealizada por meio de um questionario, com questoes
discursivas e de multipla escolha, com enfoque no Nutricionista para avaliar o
conhecimento das praticas sustentaveis, e como esse profissional direciona as acdes
dentro da UAN.

O questionario aplicado foi separado em blocos de questBes com o0s seguintes
assuntos: descarte e desperdicio, aproveitamento e reaproveitamento, coleta seletiva
(questbes de 1 a 8), embalagens (9 a 12), 6leos e seu descarte, degradacdo do meio
ambiente, racionamento de agua e energia (13 a 17) e acdes sustentaveis (18 a 20).

Foi aplicado também uma lista de verificacdo para observar as boas praticas
ambientais em suas respectivas areas, esta lista foi adaptada com base em uma lista de
verificacdo das boas praticas ambientais para servicos de alimentacdo (LVBPA-SA)
validada, adaptada ao proposto por Colares et al. (2018).

Os resultados obtidos foram utilizados para qualificar e avaliar por meio das
legislacBes existentes, e confirmar se ha uma conscientizacdo e realizacdo de acles
sustentaveis nas unidades de alimentacdo e nutricdo, podendo verificar qual impacto
essas atuacOes representam para a empresa.

Apos a avaliacdo dos resultados a empresa ndo sera exposta, sendo os resultados
informados caso ela tenha interesse para que 0s gestores possam tomar as medidas
necessarias de conscientizacdo e/ou mudancas no contexto da implementacdo da
sustentabilidade.



3. RESULTADOS E DISCUSSAO

A empresa estudada apresentou um total de 89 itens avaliados considerando o0s
dois métodos de avaliacdo, sendo o primeiro contendo um total de 69 itens, organizados
em uma lista de verificacdo de boas préaticas separada em quatro blocos. O Primeiro
bloco com 33 itens esta relacionado a questdes como residuos sélidos, além de medidas
de reducdo, reutilizacdo, tratamento, armazenamento e destinacdo final dos materiais
(A). O segundo com 17 itens e, no qual, diz respeito ao uso racional de agua (B). O
terceirocom 6 itens relacionados a energia (C). E Por fim o quarto com 13 itens
relacionados a questdes sobre documentacdo (D) (Tabela 1).

Tabela 1. Lista de itens conformes e ndo conformesobservados com base na lista de
verificacdo de boas praticas ambientais para servi¢os de alimentacdo, de uma UAN na
cidade de Serra Negra-SP, 2021.

| Itens conformes Itens ndo conformes

II

Bloco B

- E feito a capacitacdo dos
manipuladores e atividades
de educacdo ambiental.

- Utiliza a quantidade
adequada de detergentes.

- Descongelamento
adequado.

- H& torneiras com
arejadores, duchas com
redutor de vazéo e mictorio
com vélvula automatica.

- Caixas de gordura em
boas condi¢cbes e em area
externa.

- Nao ha identificacdo de
vazamentos.

- Néo utiliza materiais
biodegradaveis.

- Nd hd enxadgue
controlado.

- Néo ¢é feito o
reaproveitamento e reuso
de &gua.

- Né&o h& hidrometro
individuais.

- Néo possui maquina de
lavar pratos, bacia sanitaria
com caixa acoplada



Bloco C

Bloco D - Realiza registro de - N&o é mantido registro
manutencao dos diario de sobras.
equipamentos. - Néo ha registro da

- Ha procedimentos realizacdo de calibracdo
operacionais padronizados dos equipamentos.

de manutencao de - N&o é feito
equipamentos envolvidos procedimentos
no processo produtivo. operacionais padronizados

- Ha  procedimentos do manejo de residuos.
operacionais padronizados

para a higienizacdo das

instalacdes, equipamentos,

moveis e utensilios, e

também dos coletores de

residuos e das areas de

armazenamento.

Do total de 4 blocos estudados individualmente nota-se no bloco A 60,6% dos
itens conformes, 21,2% ndo conformes e 18,1% itens que nao se aplicavam a realidade
daUAN estudada, como por exemplo o controle de temperatura na distribuicdo das
refeices, uma vez que a unidade oferece refeicGes congeladas. No bloco B e C todos as
questdes se aplicavame os itens conformes totalizaram 41,0 e 52,9% respectivamentee
os itens ndo conformes ambos totalizaram com 50,0%. J& no bloco C os itens
conformes, ndo conformes e ndo se aplica totalizaram 30,7, 23,0 e 46,1%
respectivamente (Tabela 2).

Com base nos resultados obtidos pode-se observar que a UAN precisa de
melhorias principalmente quando relacionadas a medidas do uso racional de dgua bloco
B, que foi o item que resultou um menor percentual positivo quando comparado aos
demais blocos como € possivel observar na tabela.

No que se refere a adocao de condutas sustentaveis nos servicos de fornecimento
de refeicBes, Peregrin (2012) destaca a importancia de uma boa gestdo dos recursos
hidricos e um planejamento do consumo de &agua dentro das unidades, utilizando
estratégias com o reuso da agua, analisar a eficiéncia energética e o gasto de agua dos



equipamentos antes de adquiri-los para as instalagdes. Em relagdo ao uso racional dos
recursos hidricos é citado como exemplo o uso de bicos pulverizadores em torneiras e
instalagdo de medidores para avaliar 0 gasto de agua, além da educacédo e treinamento
das equipes. Endossando as condutas abordadas, Gossling et al. (2011) ressaltam ainda
que as UANs devem procurar obter fontes renovaveis de energia, verificar possiveis
modos de aprimoramento do uso energético, evitando o desperdicio.

Ao observar os resultados encontrados por meiodo questiondrio, um iten
conforme da UAN estudada foi a utilizacdo de residuos organico para compostagem,
que por sua vez estd de acordo com a lei N° 12.305, (BRASIL, 2010), artigo 3°,
paragrafo VII, considera a compostagem como uma forma de destinacdo final de
residuos ambientalmente adequada.

Visto que uma UAN possui uma elevada producéao de residuos organicos durante
a preparacdo do seu produto final, quando ndo pensado e executado um bom destino
final para 0 mesmo, este contribui significativamente para a geracdo de residuos
urbanos, que por sua vez sdo destinados aos aterros sanitarios podendo ocasionar um
problema ambiental e até mesmo de saude publica.

O profissional nutricionista esta capacitado para realizar a gestdo integrada de
residuos na sua unidade de trabalho, utilizando ferramentas de controle e verificacao
dos processos e 0s impactos que as Unidades de Alimentacdo e Nutricdo geram ao meio
ambiente (CARVALHO, 2018). Entre os itens ndo conformes foi observado , a auséncia
de coleta seletiva afim de destinar os residuos inorgéanicos para a reciclagem, vale
salientar que reciclar é diferente de reutilizar, uma vez que de acordo com a Politica
Nacional De Residuos Solidos (PNRS) Reciclagemé o processo em que ha a
transformacdo do residuo solido que ndo seria aproveitado, com mudangas em seus
estados fisico, fisico-quimico ou biol6gico, de modo a atribuir caracteristicas ao residuo
para que ele se torne novamente matéria-prima ou produto.

E visto que a UAN ndo realiza entdo a reciclagem a geracao de residuos solidos
urbanos suscita maior demanda por servicos de coleta publica. Estes residuos, quando
ndo coletados e tratados adequadamente, podem provocar efeitos diretos e indiretos
na saude, além de aumentar a degradacdo do meio ambiente (REGO, 2002).

Uma vez que se tem consciéncia sobre a importancia da reciclagem
complementa-se que o empenho na reducdo de residuos sélidos é valido e pode ser
aplicado em uma UAN, mas para que isto seja feito de maneira eficaz é preciso um
trabalho persistente para que tal pratica se torne um habito na unidade.



Tabela 2. Percentual total de pontos avaliados em blocos de atendimento a lista de
verificacdo de boas praticas ambientais para servicos de alimentac&o.

Blocos Conformes (%) N&o conformes (%) | Nao se aplica (%)
A 60,60% 21,21% 18,19%

B 47,05% 52,95% -

C 50% 50,00% -

D 30,77% 23,07% 46,15%

O segundo método objetivou-se conhecer detalhadamente o funcionamento da
unidade por meio deum questiondrio composto por 20questdes de multipla escolha e
discursivas que refletiam o dia a dia da UAN.

O campo da sustentabilidade encontra nas Unidades de Alimentacdo e Nutricédo
um local com varios aspectos a serem abordados, pois faz parte da natureza das
operacgdes de uma UAN o grande consumo de agua e energia, além da grande produgéo
de lixo. A melhora desses aspectos é um desafio para os gestores do servico de
alimentacdo, pois eles lutam para controlar os custos, atender as demandas e
necessidades dos clientes, a0 mesmo tempo. (SPINELLI, 2009)

Ao analisar esses dados obtidos a partir do questionario nota-se que a maior
origem de descartes de matéria prima vem por meio do pré preparo, principalmente por
meio de cascas e talos, mesmo diante do exposto a UAN ndo orienta seus funcionarios
quanto ao aproveitamento maximo dessa matéria prima.

O planejamento da quantidade de refeicdes afim de diminuir o indice de
desperdicio é feito através da média de marmitas vendidas por dia. Quanto as sobras nao
h& nenhum entrave para a doacdo, e os funcionarios do estabelecimento podem levar
para suas residéncias toda a sobra limpa do dia.

As sobras organicas do dia, em torno de 20 litros (medidos em lixeiras proprias)
sdo todas destinadas a compostagem. Os materiais reciclaveis ndo sdo destinados a
coleta seletiva, e em ordem crescente de descarte temos 0s seguintes itens : plastico,
papeldo, vidro e metais. Uma vez que a unidade usa o plastico como embalagem das
marmitas, cerca de 1200 unidades ao més, fora o plastico encontrado em embalagens de
alimentos comprados, este é o item que mais se sobrepde aos outros.

A unidade possui técnicas de coccdo que geram um menor residuo de 6leo, nela
é feito- o uso de forno combinado, que prepara os alimentos em altas temperaturas e
ainda assim prioriza em seu cardapio preparacbes que ndo utilizam de grande
quantidade de 0leo, utilizando apenas para grelhar alimentos, e assim ndo ha sobra para
descarte.

Quando observado a questdo de uso consciente de dgua e energia, foi encontrado
gue nenhuma medida foi tomada a fim de economizar agua, porém quanto a energia a




unidade faz uso de energia fotovoltaica, gerando a prOpria energia para 0 Seu
funcionamento. A nutricionista relatou ao longo do levantamento, que o fator que mais
dificulta a pratica de acBes sustentaveis na unidade é a falta de tempo e espaco
adequado para o armazenamento de embalagens, a mesma relatou por diversas vezes o
medo de ter certo acimulo de animais como baratas e ratos. Outro ponto que dificulta é
a idade avancada de seus funcionarios e a falta de preocupacdo dos mesmos com o0 meio
ambiente.

4. CONCLUSAO

Levando em consideracdo o0s relatos da nutricionista, a mesma poderia
inicialmente se basear na politica dos 3 R que € um conjunto de medidas criadas
para melhorar a gestdo dos residuos ambientais, que pressupde a reducdo do uso
de matérias-primas e energia e do desperdicio nas fontes geradoras, a reutilizacdo
direta dos produtos e a reciclagem de materiais. A ordem entre 0os R também
tem sua coeréncia: reduzindo-se, evita-se a reutilizacdo e, reutilizando-se, evita-se
a reciclagem. A Politica dos 3 R faz parte da “Agenda 217, documento com
propostas para 0 desenvolvimento sustentavel aprovado na Conferéncia das
NagOes Unidas sobre Meio Ambiente e Desenvolvimento (CNUMAD), em 1992,
no Rio de Janeiro (LOCATELLI, 2008).

No que se trata dos funcionérios, atividades de conscientizacdo poderiam ser
implementadas dentro da UAN, como por exemplo: palestras explicando
detalhadamente as causas e consequéncias que 0s residuos levariam ndo so para 0 meio
ambiente, como também para a sociedade, orientacdo sobre ocorretodescarte de cada
material ali inserido. Outra atividade valida seria fixar no interior da UAN, textos e
imagens educativas sobre o assunto.

A separacdo dos residuos organicos dos inorganicos facilita a reciclagem, porque
deste modo o material reciclavel tem maior potencial de reaproveitamento, pois se
mantem mais limpo. Esse mesmo autor ao realizar um estudo com UANS de diferentes
tipos de servico, verificaram que apenas 25,0% realizavam coleta seletiva, destas
UANSs, 87,5% separavam latas, plastico, papel, metal e residuos organicos, e 12,5%
faziam somente a separacdo de residuos solidos reciclaveis dos residuos organicos
(BARTHICHOTO et al., 2013).

Uma vez que o intuito seja cada dia mais minimizar os impactos negativos sobre
0 meio ambiente, a reutilizacdo e a reciclagem de alimentos e materiais torna-se
fundamental. Mais vale salientarque esta € uma acdo que exige muito empenho de todos
0s que trabalham na unidade. Deste modo, cabe ao profissional nutricionista ali inserido
um melhor planejamento e até mesmo a criacdo de um novo plano de organizacdo e
execucdo para um melhor resultado minimizando assim os danos ambientais causados
durante toda a preparagéo até o a finalizagdo do seu produto final.
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