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RESUMO

E cada vez mais crescente a busca por refei¢des fora do lar, seja pela falta de tempo,
praticidade, longas distdncias a percorrer, entre outros fatores, que levam muitas pessoas a
recorrerem a restaurantes comerciais no intervalo do almogo do trabalho. Esse tipo de servigo
¢ muito procurado todos os dias no Brasil e em todo o mundo e podem trazer um grande
impacto para o meio ambiente e para a saude da populagdo, sendo cada vez mais importante
tratar o tema sustentabilidade nas unidades de alimentagdo e nutri¢ao. O nutricionista exerce
diversas fungdes dentro destas unidades, que visam garantir uma producdo, distribui¢do e
consumo mais conscientes, contribuindo com o meio ambiente e todos a sua volta. Sendo
assim, o objetivo desse trabalho foi avaliar por meio de questionarios estruturados e visitas
aos estabelecimentos analisados, acdes de sustentabilidade em restaurantes comerciais na
cidade de Caxambu — MG. As avaliagdes foram feitas por meio de dois questiondrios que
traziam questoes sobre a escolha de fornecedores, descarte adequado de residuos orgénicos e
inorganicos, desperdicio de alimentos, controle de diversos tipos de polui¢do, uso consciente
de energia elétrica e agua, conhecimentos de sustentabilidade, pratica de acdes sustentaveis,
estrutura dos estabelecimentos, equipamentos utilizados e instalagdes das unidades, entre
outros questionamentos. A partir destes questionarios foi possivel concluir que os gestores
colocam em préatica algumas acdes de sustentabilidade em seus estabelecimentos, entretanto
muito ainda pode ser melhorado para que estes restaurantes sejam considerados realmente
sustentaveis.
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1. INTRODUCAO

E cada vez mais crescente a busca por refei¢des faceis e praticas, devido a correria do
dia a dia muitos trabalhadores optam pelo delivery ou restaurantes comerciais no horario de
almoco, visto a dificuldade de retornarem para casa e fazer essa refei¢do. Segundo a
Associagdo Brasileira de Alimentos (ABIA), entre os anos de 2009 e 2019, as vendas da
industria alimenticia para o setor de alimentagdo fora do lar, o chamado Food Service (FS),
que compreende restaurantes, bares, lanchonetes, padarias, redes de fast food, entre outros,
cresceram 184,2%.

Se por um lado tem-se o crescimento de um mercado gerando lucros e empregos, por
outro se o crescimento ndo for bem gerenciado, pode ndo se enquadrar nos conceitos de
sustentabilidade comprometendo as geracdes futuras. Além da preocupagdo com a qualidade
do alimento ofertado, hoje em dia tém-se abordado muito sobre os conceitos de
responsabilidade social e sustentabilidade, e como essas empresas podem causar grande
impacto ambiental, é importante que também se situem nesse contexto se tornando a cada dia
mais importante debater sobre como ¢ possivel reduzir os danos ao meio ambiente e
concomitantemente a saude publica, causados por esses estabelecimentos fornecedores de
refei¢des (VEIROS; PROENCA, 2010).

Muitos pontos sdo importantes de se analisar quando se trata do tema
sustentabilidade em unidades de alimentacdo, pois os impactos sao provenientes de diversas
fontes distintas, como o descarte inadequado de residuos, uso excessivo de plastico e
destina¢do inadequada, desperdicio exagerado de alimentos, gasto elevado de energia e agua,
funcionarios despreparados, fornecedores que nao priorizam embalagens reutilizaveis, entre
outros aspectos.

Pensando no descarte adequado de residuos foi criada em 2012 a Coalizdo
Embalagens, composto por treze organizagdes que representam cerca de 850 empresas entre
fabricantes de matéria-prima para embalagens, fabricantes de embalagens, fabricantes de
produtos usuarios de embalagens, fornecedores, distribuidores e comerciantes de produtos
embalados. Em 2015 foi assinado o acordo setorial federal para implantacdo do Sistema de
Logistica Reversa de Embalagens em Geral de Produtos ndo Perigosos, que visa implementar
a logistica reversa no Brasil e atender a Politica Nacional de Residuos Sélidos.

A Politica Nacional de Residuos Solidos (Lei 12.305/2010) cria instrumentos para o
manejo adequado dos residuos solidos no pais, prevé a eliminagdo dos lixdes, a expansao da
coleta seletiva e a responsabilidade compartilhada pela ampliacao da logistica reversa, que por

sua vez, viabiliza a coleta dos residuos solidos e sua restituicdo ao setor empresarial, para



reaproveitamento em seu ciclo em outros ciclos produtivos ou outra destinagdo final
ambientalmente adequada. (BRASIL, 2010).

Além do descarte adequado dos residuos solidos, o uso de dgua e energia também sao
aspectos extremamente importantes de se debater na busca da sustentabilidade na produgao e
distribuicdo de alimentos, pois sdo utilizadas em diversas etapas e ndo devem ser
negligenciadas, em uma realidade onde tantas pessoas vivem sem agua tratada e sem energia
em todo o mundo, portanto devem ser usadas racionalmente, evitando assim desperdicios.
Segundo a Comissao Mundial do Meio Ambiente e Desenvolvimento, “A conservacdo da
agua depende de seu uso eficiente, especialmente no setor agricola, tendo em vista que esse €
0 uso mais consuntivo de recursos hidricos, e da prevengao e reducdo da poluigdo hidrica.”.

Diante dos diversos aspectos citados, que devem ser levados em conta para uma
producdo e consumo alimentar sustentdvel, o objetivo deste trabalho ¢ analisar as ag¢des de

sustentabilidade aplicadas em restaurantes da cidade de Caxambu — MG.



2. METODOLOGIA

Trata-se de um estudo de carater transversal, descritivo, realizado em oito restaurantes
comerciais localizados na cidade de Caxambu — MG, o critério utilizado para a sele¢do foi de
restaurantes que servem refeigdes self-service no horario do almogo. A coleta de dados foi
realizada entre os meses de setembro e outubro de 2021. Para a realizagao da coleta dos dados
foi feito contato com os responsaveis pelos estabelecimentos, através de uma carta de
solicitacdo formal com o objetivo da aprovacdao da empresa para a realizacdo da pesquisa € o
informe do sigilo dos dados coletados. A carta foi enviada em nome da Universidade Federal
de Lavras, sob responsabilidade da professora orientadora do trabalho, juntamente foi enviado
um documento apresentando os objetivos e métodos utilizados na realizacdo da pesquisa.

Apos a aprovagdo e assinatura do TCLE pelos restaurantes contatados, foi feita uma
visita técnica as acomodagdes, momento em que ocorreram conversas com 0s nutricionistas
das unidades e com outros funcionarios. Os dados foram coletados através de dois
questionarios, o primeiro com foco nas praticas sustentdveis cabiveis ao tipo de servigo
prestado e o segundo com foco na relagdo do estabelecimento com a sustentabilidade, que se
encontram anexados no final deste trabalho, em anexos.

O primeiro questionario aplicado foi separado em blocos de questdes com os seguintes
assuntos: Escolha dos alimentos e cuidados com as preparagdes (bloco A), uso racional de
agua e energia (bloco B), questdes relacionadas a geracao de residuos (bloco C) e questdes
relacionadas as instalagdes, equipamentos e funcionarios (bloco D). O segundo questionario,
com foco nos conhecimentos e preocupacgdo dos responsaveis pelos estabelecimentos, quanto
as praticas sustentdveis, continham questdes sobre conhecimentos, relevancia, praticas
sustentaveis realizadas nos estabelecimentos, interesse em iniciar algumas agdes, entre outros.

Os resultados obtidos foram utilizados para qualificar e analisar por meio das
legislacdes existentes se hd uma conscientizagdo sobre sustentabilidade e se sdo colocadas em
pratica acgdes sustentdveis nos restaurantes avaliados, permitindo analisar quais impactos
trazem para os estabelecimentos e para a comunidade a sua volta. Os resultados foram
analisados em porcentagens e com a utilizacdo do Excel foram criados os graficos expostos
nos resultados e discussoes.

Ap6s a andlise dos resultados, os nomes dos restaurantes e dos gestores ndo foram
expostos, sendo os resultados informados mediante interesse em orientagdes para que 0s
gestores pudessem tomar as medidas necessarias de conscientizagdo e/ou mudangas no

contexto da implementacao da sustentabilidade.



3. RESULTADOS E DISCUSSOES

O estudo analisou oito restaurantes comerciais no municipio de Caxambu — MG, a
média de refeicdes servidas diariamente é de 120 refei¢cGes. Ap0s a coleta e analise dos dados,
foi possivel chegar a conclusbes sobre as praticas sustentaveis realizadas pelos
estabelecimentos estudados, os conhecimentos existentes sobre o tema e o interesse dos
gestores em investir em seu proprio conhecimento e de seus funcionarios e aplicar novas

acOes sustentaveis nos estabelecimentos, aléem das que ja estdo sendo aplicadas.

3.1 Escolhas dos alimentos e cuidados com as preparacdes

Gréfico 1 - escolhas dos gestores em relacdo ao bloco A.
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Fonte: Da autora (2022).

O bloco A do primeiro questionario teve foco nas escolhas dos gestores em relacdo aos
alimentos adquiridos, preparo e distribui¢do das refei¢bes. Foi possivel concluir que 100% das
unidades buscam realizar a compra de parte dos alimentos diretamente com produtores locais,
sendo que 87,5% das unidades relataram dar preferéncia para a aquisicdo de alimentos
organicos. De acordo com Saraiva et al. (2013), o apoio a agricultura familiar e local é

essencial para estimular a producdo de alimentos sustentaveis, que oferece uma maior



diversidade e qualidade dos alimentos ofertados, preservacdo da cultura regional, menor custo
de transporte, além de gerar ocupacéo e renda para a populacdo local. Mais de 12 milhdes de
pessoas se encontram vinculadas a agricultura familiar, sendo responsaveis por gerar a
maioria dos alimentos basicos encontrados na mesa do brasileiro, como o arroz, feijdo,
tubérculos, legumes, verduras e frutas, logo, o consumo destes alimentos é um estimulo para a
agricultura familiar e para a economia local.

Em relacdo aos alimentos organicos, seu sistema de produgdo contribui para a
manutencdo de maior matéria organica no solo e menores perdas de nutriente, além de gerar
um menor uso de energia. O consumo de alimentos organicos também envolve questbes
nutricionais, visto que estes apresentam maior qualidade nutricional, maior nivel absoluto e
conteddo total de micronutrientes, maior teor de acidos fendlicos, acidos graxos poli-
insaturados, entre outros compostos benéficos ao organismo, quando comparados aos
alimentos convencionais e que a exposi¢cdo a agrotdxicos esta relacionada ao cancer em
diferentes Orgéos, alteragdes hormonais, problemas neuroldgicos, entre outras doengas
(MARTINELLI; CAVALLLI, 2019).

A aquisicdo de produtos importados e ultraprocessados também foi abordada,
enquanto 62,5% dos gestores afirmam buscar reduzir a dependéncia desses produtos, 37,5%
ndo se preocupam com este aspecto. De acordo com Vidal et al. (2020), alimentos
ultraprocessados fazem parte de um sistema alimentar ndo sustentavel, devido ao extenso
cultivo de alimentos direcionados a importacdo e industrializacdo, apesar disso, a alimentacédo
tradicional tem sido constantemente substituida por estes alimentos, ambientalmente
insustentaveis, de baixo valor nutricional e sem identidade regional. As consequéncias que
podem ser notadas devido a essa transicdo alimentar sdo diversas, envolvem questdes
econbmicas, culturais, alimentares, ambientais, de saude publica. O baixo consumo de
alimentos in natura e minimamente processados, associado ao elevado consumo de
ultraprocessados, estd relacionado ao excesso de peso, obesidade, desnutrigdo,
desenvolvimento de algumas doencgas crénicas ndo transmissiveis. Estes alimentos possuem
alto valor energético, alto teor de sodio, agUcares, gorduras saturada e trans e tambem
possuem baixos niveis de vitaminas e minerais, causando um desequilibrio nutricional quando
consumidos em excesso.

Ap0s falar sobre a compra de alimentos fornecidos por produtores locais, alimentos
orgénicos e aquisicdo de alimentos ultraprocessados, foi questionado sobre a utilizagdo de
ingredientes transgénicos nas preparacdes, enquanto 25% dos gestores afirmam ndo utilizar

transgénicos, 0s outros 75% relatam fazer o uso. Os impactos gerados pela producdo de



transgénicos sdo conhecidos e cada vez mais abordados, pois apresenta um alto risco para a
sustentabilidade alimentar, principalmente pela perda da biodiversidade, uso de agrotoxicos e
contaminacdo de sementes crioulas.

Segundo Martinelli e Cavalli (2019), inicialmente os alimentos transgénicos
comecaram a ser utilizados para auxiliar na reducdo do uso de agrotdxicos no plantio.
Entretanto, a insercdo de genes resistentes aos agrotoxicos contribuiu para o desequilibrio dos
ecossistemas, gerando a necessidade de uma maior quantidade de agrotoxicos, fazendo com
que hoje em dia o Brasil ocupe a primeira posi¢do no uso de agrotoxicos em todo o mundo. O
consumo de alimentos transgénicos com agrotdxicos tem sido relacionado a diversas
problemas de satde. Além disso, a exposi¢do a agrotoxico apresenta prejuizos em diversos
Orgdos e sistemas, para todos que possuem algum contato com os produtos. Problemas
respiratorios, doencgas cronicas e atraso no desenvolvimento mental sdo alguns exemplos
comuns de ocorréncia ap6s grande exposicéo.

Em seguida, 87,5% dos gestores afirmaram oferecer variedade de escolhas alimentares
e utilizar critérios adequados quanto aos aspectos nutricionais na substituicdo de preparacdes
do cardapio, enquanto que 12,5% afirmaram ndo oferecer variedade e ndo utilizar critérios
adequados nas substituicGes das preparagdes. Com uma alimentacdo variada e equilibrada, é
possivel fornecer os nutrientes necessarios para um bom funcionamento do organismo, 6rgaos
vitais, sistema imune e assim a manutencao da salde.

Segundo o Guia Alimentar para a Populacdo Brasileira, alteracdes feitas com
substituicdes entre tipos de alimentos com composicao nutricional e uso culinario semelhante,
tornam a alimentacdo ainda mais saudavel, pois as variedades dentro de um mesmo grupo de
alimentos implicam maior diversidade no aporte de nutrientes. Além disso, essas variacdes
permitem diversificar sabores, aromas, cores e texturas da alimentacdo. (BRASIL, 2014).

Entretanto, quando questionados, 100% dos gestores afirmaram distribuir
cuidadosamente as preparac6es, buscando estimular o consumo de alimentos in natura, como
frutas, verduras, legumes e graos integrais. O consumo de alimentos in natura contribui para o
bom funcionamento do organismo, manutencdo da saude e na prevencao de doencas.

Os gestores foram questionados sobre o uso integral de alimentos, se buscam distribuir
refeicOes seguras utilizando cascas e talos dos alimentos. Infelizmente, essa préatica ainda néo
é muito adotada pelas unidades de alimentacdo. Nos restaurantes estudados, enquanto 37,5%
gestores afirmam fazer o uso integral dos alimentos, 62,5% afirmam n&o fazer. O
aproveitamento integral dos alimentos ¢é aliado no combate ao desperdicio e na reducdo dos

residuos gerados pelos estabelecimentos, além de contribui para reducdo dos gastos e para a



melhora nutricional da preparagdo, visto que em muitos alimentos, o teor de nutrientes
presentes nas cascas, talos, sementes é muito maior do que na prépria polpa. A exemplo, as
cascas de hortalicas sdo fonte de fibras, vitaminas e sais minerais, que atuam como
antioxidantes, regulam o funcionamento do intestino, previnem doencas, auxiliam em
processos de cicatrizacdo, evitam o envelhecimento, entre outros beneficios (GONDIM et al.
apud GOMES e TEIXEIRA, 2017, p. 204).

Outro ponto analisado, que possui influéncia na perda e desperdicio de alimentos, é a
forma como os alimentos, principalmente carnes sdo descongelados. No presente estudo,
87,5% dos gestores afirmam fazer o descongelamento sob refrigeracdo, enquanto 12,5% dos
gestores afirma que tal questionamento ndo se aplica aos servigos prestados pelo
estabelecimento. A Resolucdo n° 216 de 2004 recomenda que as carnes sejam descongeladas
sob refrigeracdo em temperatura inferior a 5°C ou em forno microondas quando o alimento
for submetido imediatamente a coccéo.

O descongelamento sob refrigeracdo dificulta a multiplicagdo microbiana,
contribuindo para a obtencdo de um produto final com melhores caracteristicas higiénicas e
sanitarias. A reducdo da temperatura € um recurso eficaz na conservacao dos alimentos, tanto
para impedir a multiplicacdo de agentes deteriorantes e patogénicos, como garantir as
caracteristicas sensoriais adequadas do produto. E comum encontrar muitos estabelecimentos
ndo conformes nas praticas higiénicas, decorrente do desconhecimento das praticas corretas, 0
que implica em riscos para a qualidade final do produto, salde dos consumidores e até
desperdicio dos alimentos, que podem se tornar improprios para o consumo (RIBEIRO et al.,
2012).



3.2 Uso racional de &gua e energia

Grafico 02 — Uso racional de gua e energia.
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Fonte: Da autora (2022).

O bloco B teve foco no uso racional de &gua e energia, apenas 12,5% dos gestores das
unidades pesquisadas afirmou realizar auditoria energética no local. A auditoria energética é
um meio acessivel, com retorno financeiro positivo, de analisar detalhadamente o
desempenho energético de instalacbes e através dela € possivel detectar problemas
operacionais, contabilizar o consumo e otimizar o uso de energia, evitando assim que ocorra
gastos excessivos sem necessidade. (PACHECO, 2006).

Em relacdo as fontes de energia renovavel, apenas 12,5% dos gestores afirmou utilizar
fontes alternativas, enquanto 87,5% afirmaram ndo utilizar alguma fonte de energia
renovavel. O uso de fontes alternativas é de grande preocupacao para ambientalistas, visto que
maior parte da energia usada pela populacdo € gerada a partir de recursos naturais nao
renovaveis que geram grande impacto para 0 meio ambiente e para a saide humana, esses
recursos apresentam melhor custo-beneficio e dificultam a adesdo a fontes renovaveis que

podem apresentar alto custo. O Brasil é um pais que apresenta grande potencial para geracéo



de energia sustentavel, principalmente quando comparado a outros paises, devido a grande
biodiversidade que permite geracdo de energia por varios meios, como pela captacdo da luz
do sol, da forca dos ventos, da agua, entre outros, entretanto necessita ainda de uma politica
publica estruturada que garanta um fornecimento compativel ao potencial energético
renovavel que apresenta (PACHECO, 2006).

Entre os oito gestores entrevistados, 75% deles afirma escolher equipamentos com
melhor eficiéncia hidrica e energética, enquanto 25% dos gestores afirma que o
questionamento ndo se aplica aos servicos prestados. Optar por equipamentos com melhor
eficiéncia contribui para uma maior economia dos recursos naturais utilizados, preservando
para as geracOes futuras e contribui também com a economia dos gastos financeiros da
unidade. Quanto a luz utilizada, todos os gestores afirmaram conter janelas e aberturas nas
unidades que facilitam a utilizacdo de luz natural. Segundo Rupp e Ghisi (2013), grande parte
da energia consumida pelo setor comercial é destinada para a iluminacdo artificial e ar
condicionado, o que leva a necessidade de buscar estratégias de economia de energia. A
iluminacdo natural associada a iluminacdo artificial também ¢ aliada na economia de recursos
naturais e financeiros da empresa.

Os gestores também foram questionados sobre as estratégias de economia e
reaproveitamento da agua utilizada nas unidades, enquanto 62,5% dos gestores afirmam
utilizar estratégias para economia, 37,5%dos gestores afirmam ndo utilizar. Das técnicas para
evitar o consumo excessivo de agua nas unidades de alimentacdo, € importante ressaltar o
descongelamento sob refrigeracdo, evitando o descongelamento em agua corrente, o que
contribui também para a questdo higiénico-sanitaria (VEIROS; PROENCA apud QUEIROZ
etal., 2019, p. 06).

Utilizar redutores de fluxo ou arejadores nas torneiras, reduzindo a passagem de agua
por meio de telas finas com orificios para entrada de ar e reaproveitar a agua do cozimento de
alguns alimentos (KAMINAGAKURA apud QUEIROZ et al., 2019, p. 06). Priorizar
torneiras automaticas ou eletronicas, que podem proporcionar uma economia de 20 a 40% da
agua utilizada e estar atento ao desperdicio na lavagem de louca (FECOMERCIO, 2010). A
implantacdo destas técnicas, principalmente quando mais de uma delas é aplicada no mesmo
local, proporciona uma grande economia do recurso. Quando questionados no segundo
questionario, 75% dos gestores afirmaram fazer controle do consumo de agua e de energia e

apenas 25% dos gestores afirmaram realizar captacdo da dgua da chuva e reutilizar agua.



3.3 Geragdo de residuos e escolhas de produtos

Grafico 03 - Geracdo de residuos e escolhas de produtos.
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Fonte: Da autora (2022).

Todos os gestores das unidades pesquisadas afirmaram realizar controle de perda e
sobras de alimentos, entretanto apenas 25% dos gestores afirmam realizar auditoria de
residuos solidos. O desperdicio de alimentos € um tema amplamente discutido e de extrema
importancia, visto que milhdes de pessoas vivem em situacdo de inseguranga alimentar no
Brasil e no mundo. A cada ano sdo desperdicadas quantidades absurdas de alimentos que
poderiam ser destinados a alimentacdo, segundo dados da Organizacdo das Acbes Unidas
(ONU), o Brasil desperdica aproximadamente 27 milhdes de toneladas de alimentos por ano.

Os gestores foram questionados se as unidades realizam doacao de sobras de alimentos
in natura para Bancos de Alimentos e Organizacfes Nao Governamentais, apenas 25% dos
gestores afirmam realizar tal pratica. As doagdes de alimentos ainda aptos para consumo
contribuem para a alimentacdo de pessoas com pouco ou nenhum acesso, dando o destino

adequado a alimentos que seriam perdidos.



Quando questionados, 62,5% dos gestores afirmaram comprar produtos de limpeza
biodegradaveis, enquanto 37,5% ndo. Um produto muito utilizado em unidades de
alimentacdo € o detergente, usado na lavagem de loucas, utensilios e alguns equipamentos.
Atualmente com o aumento da preocupacdo com 0 meio ambiente e sustentabilidade e dos
estudos na area, surgiram os detergentes biodegradaveis, eles ndo possuem ramificacdes em
sua cadeia de hidrocarbonetos, facilitando sua decomposi¢éo por microrganismos presentes na
agua (FERREIRA, 2021). Ao contrario do que vemos hoje, segundo Neto e Del Pino (1997),
antigamente, os primeiros detergentes presentes no mercado tinham como base de fabricacéo
0 propeno, obtido na destilacdo do petrdleo, quando utilizado na fabricacdo de detergentes,
esse composto dava origem a tensoativos com cadeias ramificadas, dificultando sua
degradacdo por bactérias e causando formacdo de espuma que vinham a cobrir rios e
dificultava a passagem de oxigénio nos rios e em redes de esgoto, se mostrando totalmente
insustentavel para o meio ambiente.

Em relacdo as embalagens, 75% dos gestores afirmaram reduzir a utilizacdo de
alimentos com mdltiplas embalagens, enquanto 25% dos gestores afirmam néo se preocupar
com este aspecto. O excesso de embalagens que sdo descartadas de forma inadequada no meio
ambiente é preocupante, geralmente demoram longos anos para decompor na natureza e
apresentam grande prejuizo na fauna e flora. Segundo Landim et al. (2016), apesar do
impacto, as embalagens de alimentos possuem sua importancia no desenvolvimento do
comércio e maior oferta de alimentos, seu objetivo principal € proteger o alimento,
preservando suas caracteristicas para ser entregue ao consumidor sem alteracdes indesejaveis.
Apesar disso, investimentos em opcdes realmente sustentaveis ainda sao baixos e as empresas
que optam por esse caminho, geralmente o fazem também por estratégia de marketing, ndo se
preocupando realmente com as questdes ambientais.

Ao serem questionados, 62,5% gestores afirmam realizar controle do consumo de
papel pela unidade. O Brasil é responsavel por produzir grandes quantidades de papel, seja
para uso ou exportacdo e essa producdo pode gerar graves danos ao meio ambiente quando
ndo é realizada visando a sustentabilidade, visto que se exige um elevado gasto de energia,
agua e muitas arvores cortadas. Utilizar embalagens de papel em alimentos apresenta suas
vantagens, normalmente sdo reciclaveis e devido a sua matéria prima, levam cerca de seis
meses para serem degradadas no meio ambiente. Entretanto, apresentam também
desvantagens, visto que estas estdo mais suscetiveis a danos ocasionados pela umidade em
relacdo a outras embalagens, devido a sua natureza hidrofilica, que leva as industrias a

combinarem embalagens de papel com outros materiais, como o plastico, tornando estas



embalagens menos acessiveis economicamente e mais dificeis de serem recicladas ou
degradadas (LANDIM et al., 2016).

Em relacdo a coleta seletiva, apenas 12,5% dos gestores afirmou ndo realizar. A coleta
seletiva, apesar do nome, ndo é apenas a separacao seletiva do lixo. Apos a coleta, 0 material
é designado ao tratamento adequado. A parte organica normalmente é aproveitada para
compostagem, gerando adubo para usos distintos. Os materiais reciclaveis secos seguem para
uma separacao qualificada feita com base no potencial reciclavel e comercial de cada tipo de
material. A porc¢do que ndo pode ser recuperada ou nao tem valor de mercado é descartada em
aterros sanitarios ou outros locais de disposicéao final, enquanto a por¢do que tem capacidade
de ser reciclada é vendida para depdsitos e comerciantes que compactam em grandes volumes
e revendem para industrias de reciclagem, as quais transformam o material recebido em
insumo e reinserem o material no ciclo produtivo (CONKE; NASCIMENTO, 2018).

Quanto a destinacdo dos residuos tdéxicos, como solventes, produtos de limpeza,
lampadas fluorescentes, entre outros, 62,5% dos gestores afirmam realizar a destinacdo
adequada, enquanto 37,5% gestores afirmam realizar o descarte junto aos outros residuos. O
descarte inadequado desses residuos é extremamente prejudicial para o meio ambiente,
contribui para a poluicdo de lengois fredticos e aguas, dificilmente recuperados apds a
contaminagdo. Sendo conhecida essa informagdo, existem formas de se descartar
corretamente certos produtos, equipamentos, objetos, visando a preservacdo da natureza
(ARAUJO, 2015).



3.4 Instalages, equipamentos e funcionarios.

Gréafico 04 — InstalacGes, equipamentos e funcionarios.

Possui local adequado para consumo

Manutencéo preventiva de equipamentas

Realiza controle de ruidos

Incentiva a valorizacdo dos funcionarios

Cursos e capacitacdes para funcionarios

0 10 20 30 40 50 &0 70 80 a0 100

Fonte: Da autora (2022).

Quanto as instalacdes da empresa, apenas 12,5% dos gestores afirmou ndo possuir
local adequado para consumo das refeicbes durante todo o periodo. Para um local ser
considerado adequado ele deve ter mesas e assentos confortaveis para os clientes, ndo conter
moscas e outras pragas, nao ter odor ruim, aparéncia ou outro parametro que deixe o
consumidor desconfortavel.

A manutencdo preventiva dos equipamentos auxilia no melhor funcionamento,
economia de gastos e previne maiores problemas como perda dos equipamentos, excesso de
ruidos, desperdicios e deterioracdo de alimentos (SANTOS, 2015). Das unidades estudadas,
87,5% dos gestores afirma realizar a manutencédo preventiva frequentemente, enquanto 12,5%
afirma que a manutencao é feita raramente, apenas quando ha necessidade.

Apenas 50% dos gestores afirma realizar controle de ruido na empresa. A presenca de
ruidos intensos e constantes é uma preocupacdo em relacdo a saude e qualidade de vida dos
funcionarios das unidades, eles podem causar diversos distdirbios, que podem gerar uma
alteracédo significativa do humor e capacidade de concentragéo nas atividades executadas, 0

que reflete diretamente na qualidade do produto final ofertado. Visando uma regulamentacéo



da exposicdo de funcionarios a ruidos, a Norma Regulamentadora 15 do Ministério do
Trabalho preconiza que o limite de exposi¢do a ruidos para uma jornada de trabalho de oito
horas por dia é de 85 dB. (DE ALBUQUERQUE et al., 2012).

Em unidades de alimentacdo, os ruidos sdo provenientes de diversas areas, como a
copa de lavagem das lougas, devido ao empilhamento de pratos, constantes choques de
utensilios e panelas, funcionamento da méaquina de lavar lougas algumas vezes durante o dia,
funcionarios que trabalham nessa area podem estar ainda mais expostos a ruidos e aos efeitos
fisioldgicos e psicoldgicos gerados pela intensidade e repeticdo dos sons, como alteragfes na
atencdo, no sono, sensacao de incbmodo e em casos mais graves, perda auditiva. As areas de
coccao, pré-preparo e preparo também sdo geradoras de ruidos, devido ao funcionamento de
diversos equipamentos, alem de conversas paralelas entre manipuladores, que contribuem
com os ruidos. A manutencdo preventiva e frequente dos equipamentos contribui para evitar
maiores ruidos, o uso de protetores auriculares € uma forma eficiente de reduzir os danos
causados aos funcionarios das unidades (DE ALBUQUERQUE et al., 2012).

Em relacdo aos funcionarios, apenas 12,5% dos gestores entrevistados respondeu nao
incentivar sua valorizacdo a fim de evidenciar a importancia de suas atividades na prevencéo
dos impactos ambientais. Apenas 37,5% dos gestores afirmaram realizar cursos ou
capacitacbes a fim de educar os funcionarios sobre sustentabilidade. Os funcionarios
apresentam papel muito importante no estabelecimento e nas praticas relacionadas a
sustentabilidade, oferecer cursos e capacitacGes para a realizacdo de tais praticas contribui
para um estabelecimento mais sustentavel. Como exemplo, o treinamento dos funcionérios é
primordial no controle do desperdicio pelo fator de correcao.

Outro fator que também pode estar relacionado a dificuldade de implantar as praticas
sustentaveis € o numero reduzido de funcionarios que ficam sobrecarregados com diversas
funcBes. A grande rotatividade das equipes, funcionarios exercendo fungdes as quais ndo
estdo preparados para exercer sao outros problemas relacionados aos funcionarios que a UAN
pode apresentar. Sendo assim, é de grande importancia valorizar o funcionario e mostra-los
sua importancia dentro da unidade causando motivagdo e empenho e proporcionar
informagdo, capacitacdo e treinamento na &rea de atuagcdo para garantir a qualidade da

refeicdo ofertada.



3.5 Atitudes e conhecimentos sobre sustentabilidade

Gréfico 5. Critérios e conhecimentos dos gestores.
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Fonte: Da autora (2022).

Alguns questionamentos foram levantados no segundo questionario em relacdo aos
conhecimentos dos gestores e a importancia que estes dao ao tema sustentabilidade. Quando
questionados como julgam seus conhecimentos sobre sustentabilidade e meio ambiente, numa
escala de zero a dez, a média entre as respostas dos gestores foi de cinco e meio,
demonstrando que provavelmente ainda existe muito para ser aprendido pelos gestores e
funcionarios do local, assim como atitudes sustentaveis para serem colocadas em prética.
Ficou evidente que os gestores acreditam que o tema sustentabilidade tem sua importancia e
gue estes possuem interesse em adquirir novos conhecimentos, quando questionados o quanto
consideram que as empresas deveriam dar relevancia ao tema, e em uma escala de zero a dez,
a média das respostas foi nove. Em relacdo aos conhecimentos pré-existentes, 37,5% dos
gestores afirmaram estar buscando ampliar, enquanto 62,5% dos gestores afirmam ter poucos
conhecimentos sobre o tema, alguns deles tendo tido o primeiro contato com o assunto
durante a pesquisa.

Dos gestores entrevistados, 62,5% afirmam acreditar que sua empresa passa uma boa
imagem para os clientes em relacdo a acgdes sustentaveis, enquanto 37,5% acreditam néo
passar uma boa imagem em relagcdo a esse tema, apresentando necessidade de implantar

praticas mais sustentaveis. Quando questionados 0 quanto consideram em uma escada de zero



a dez, que empresas que tem programas de sustentabilidade atraem mais clientes, a média das
respostas foi seis.

Em relacdo aos fornecedores das unidades, 62,5% dos gestores afirmam incluir algum
critério de sustentabilidade na escolha, enquanto 37,5% afirmam ndo incluir, 75% dos
gestores afirma buscar fornecedores parceiros, com principios similares aos da unidade,
contribuindo com os negdcios, 50% buscam fornecedores que proporcionem uma relacdo

amigavel e apenas 37,5% buscam fornecedores que optam por embalagens reutilizaveis.

Grafico 6. Praticas sustentaveis realizadas dentro das unidades
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Fonte: Da autora (2022).

Os gestores foram questionados se as unidades possuem métodos para avaliar a
satisfagdo dos clientes em relacdo aos servigos prestados, como questionarios e caixas de
sugestdes. Apenas 25% gestores afirmaram utilizar destes métodos ou similares. Estas sdo
formas dos gestores avaliarem a aceitagdo do seu publico para os servigos prestados,
auxiliando na melhoria dos produtos, podendo alavancar suas vendas.

Alguns outros questionamentos foram feitos em relacdo as agdes sustentaveis que sao
colocadas em pratica, 100% dos gestores afirmou fazer a destinacdo adequada do 6leo usado e

buscar minimizar o desperdicio de alimentos, sendo que 75% afirmou fazer a doacéo de restos



de alimentos para alimentacdo animal e compostagem e em relacdo ao uso de embalagens,
37,5% afirmaram reutilizar materiais, 25% afirmaram adquirir materiais reciclados, 50% faz a
compra de ingredientes e alimentos com embalagens que podem ser recicladas ou reutilizadas

e 62,5% afirmou incentivar a industria da reciclagem.

Gréfico 7. Barreiras encontradas para implantacao de praticas sustentaveis
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Fonte: Da autora (2022).

Por fim os gestores foram questionados que tipo de acgdes voltadas para
sustentabilidade eles teriam interesse em colocar em prética em suas empresas e quais as
principais barreiras que os impedem. O gestor que afirmou ndo realizar coleta seletiva
demonstrou interesse implantar a pratica, alguns gestores afirmaram ter planos de implantar a
energia solar no estabelecimento e todos os gestores afirmaram que pretendem continuar as
praticas que ja sdo aplicadas, buscando sempre aprimorar 0S processos.

Quanto as barreiras, 62,5% dos gestores afirmam ndo possuir informacdes suficientes
sobre sustentabilidade, 37,5% afirmam n&o encontrar parceiros para cooperagao e ndo possuir
pessoal qualificado para as préticas e 12,5% afirma né@o considerar algo relevante. Devido ao
fato do tema sustentabilidade dentro de sistemas de alimentacdo ser ainda pouco explorado,
torna-se necessario buscar informagdes em diferentes locais a fim de aprimorar seus
conhecimentos e ag0es, assim como buscar outros gestores e fornecedores que se identifiqguem

com o assunto e busquem colocar estas agdes em pratica em seus estabelecimentos.



4. CONCLUSAO

Atraveés da presente pesquisa, foi possivel concluir que os gestores das unidades
estudadas, assim como de muitas unidades de alimentagéo e nutrigdo existentes no Brasil,
possuem relativamente poucos conhecimentos sobre praticas sustentaveis e ainda realizam
poucas agdes relacionadas ao tema, seja por considerar pouco relevante ou por desconhecer o
assunto. Entretanto, apds a aplicacéo dos questionarios, foi possivel perceber que grande parte
dos gestores acredita que o tema deveria receber mais atengdo, possuem interesse em adquirir
novos conhecimentos sobre o tema e implantar acdes mais sustentaveis em suas unidades,

devido a importancia dessas préaticas para 0 meio ambiente.
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ANEXOS

Anexo A - Questionario 1

Questionario de avaliacéo sobre os aspectos de sustentabilidade no planejamento e
distribuicéo de refeicdes em Unidades de Alimentacéo e Nutricdo (UAN)

Itens avaliados S N

NA

Bloco A

O gestor realiza compra de alimentos direto de produtores locais?

O gestor da UAN adquire produtos orgéanicos?

O gestor reduz a dependéncia dos alimentos importados e
ultraprocessados?

O gestor utiliza ingredientes ou matérias primas com ingredientes
transgénicos em sua composicao na producao de refeicbes?

O gestor utiliza critérios adequados quanto aos aspectos nutricionais para
substituicdo de preparacfes do cardapio em caso de situacdes imprevistas?

O gestor oferece variedade de escolhas alimentares?

O gestor distribui cuidadosamente as preparagdes para estimular o
consumo de alimentos vegetais, tais como: Frutas, Verduras, Legumes e
Graos integrais?

O gestor distribui preparacfes seguras que utilizam cascas e talos de
vegetais como ingredientes?

O gestor descongela alimentos sob refrigeracdo?

Bloco B

O gestor realiza auditoria energética na unidade produtiva?

O gestor utiliza alguma forma de energia renovavel?

O gestor escolhe equipamentos com melhor eficiéncia energética?

O gestor escolhe equipamentos com melhor eficiéncia hidrica?

Na unidade de alimentacao héa janelas / aberturas que facilitem a utilizacédo
de luz natural?

O gestor utiliza estratégias de economia e reaproveitamento de dgua?

Bloco C

O gestor realiza controle de perdas e sobras de alimentos?

O gestor realiza auditoria de residuos sélidos na unidade produtiva?

O gestor doa sobra de alimentos in natura para Bancos de Alimentos ou
Organizacdo Ndo Governamental?

O gestor escolhe produtos de limpeza biodegradaveis?

O gestor reduz a utilizagdo de alimentos com embalagens multiplas?

Bloco D

A UAN possui local de consumo da refeicdo adequado durante todo o
periodo de distribuicdo?

O gestor realiza manutencdo preventiva nos equipamentos da unidade?

H4 controle de ruido na UAN?

O gestor realiza cursos ou capacita¢des para educar funcionarios sobre
sustentabilidade em producéo de alimentos?

O gestor incentiva a valorizagdo do funcionario, evidenciando a
importancia de suas atividades para 0s impactos ambientais?




Anexo B - Questionéario 2

Questionario de conhecimento sobre o tema Sustentabilidade

De 0 a 10, como julga o seu conhecimento sobre Sustentabilidade e
Meio Ambiente? Sendo que a nota 0 significa “ndo conhego” ¢ a
nota 10 “conhe¢o muito”

De 0 a 10, o quanto vocé considera que as empresas deveriam dar
importancia a questao de sustentabilidade. Sendo que a nota 0
significa “sem importancia” e a nota 10 “muita importancia”

Em sua opinido, a sua empresa passa uma boa imagem em termos
de acOes de sustentabilidade para os clientes?

De 0 a 10, o quanto vocé considera que as empresas que tém
programas de sustentabilidade atraem mais clientes. Sendo que a
nota 0 significa “ndo atrai” e a nota 10 “atrai muito”

A sua empresa inclui algum critério de sustentabilidade na
avaliacdo de fornecedores?

Sua empresa faz? (conscientizacéo)

() Controle do consumo de energia

() Controle do consumo de agua

() Controle de consumo de papel

() Coleta seletiva de lixo

() Captacdo de agua da chuva e/ou reutilizacdo agua

Sua empresa faz?
() Destinacdo adequada de residuos toxicos, tais como solvente,
produtos de limpeza e cartucho de tinta

Sobre sustentabilidade social, vocé diria que...?

() Esta buscando ampliar os conhecimentos que possui sobre esse
tema

() Tem poucos conhecimentos sobre esse tema, é o primeiro
contato que tem com 0 assunto.

Quanto aos fornecedores da unidade:

() Busca fornecedores que sejam parceiros, tenham principios
similares aos seus e contribuam para o seu negécio

() Tenham uma relacdo amigéavel

() Busca fornecedores que prezem a sustentabilidade, que optam
por embalagens reutilizaveis.

A empresa tem métodos, por exemplo, questionarios, caixa de
sugestoes, etc., para avaliar a satisfacdo dos seus clientes?
(relacionamento pds-venda)

() Sim () Nao

Quiais sdo as principais barreiras que dificultam sua empresa adotar
acoes de sustentabilidade em seu dia a dia?




()Né&o tenho informacdo suficiente sobre sustentabilidade
()N&o encontro parceiros para cooperacao

( ) E muito caro

() Néo tenho pessoal qualificado para isso

() Né&o considero relevante

( ) Outros

() Né&o sabe avaliar

O gestor aplica a lei 12.305/2010, sobre a Politica Nacional de Residuos
Sélidos?

() Realiza coleta seletiva

() Minimiza o desperdicio de alimentos

() Reutiliza materiais

() Recicla ou disponibiliza o 6leo de cozinha utilizado nas fritadeiras para
Reciclagem

() Doa restos de comida para a compostagem ou alimentacéo animal

() Adquire materiais reciclados

() Adquire materiais com embalagens que podem ser recicladas e/ou
reutilizadas

() Incentiva a industria de reciclagem

Que tipo de acdo voltada para sustentabilidade vocé teria interesse
em fazer em sua empresa? Cite:




