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RESUMO

A prética de sustentabilidade deve ser adotada por empresas fornecedoras de alimentos, a
fim de reduzir a geracdo de residuos. As Unidade de Alimentacdo e Nutricdo (UAN) estdo
intrinsecamente ligadas a producdo de residuos, portanto, é fundamental que elas assumam um
compromisso com a responsabilidade ambiental. O objetivo desse trabalho foi descrever e
avaliar as estratégias adotadas nas UANs para o controle de residuos sélidos gerados na
producdo de refei¢des, encontrados em artigos cientificos com o propdsito de mapear o
conhecimento sobre a temdtica. Trata-se de uma revisdo integrativa da literatura nacional
publicada nos tltimos 10 anos (2013 — 2023), por meio da realizagdo de buscas nas bases de
dados: Biblioteca Virtual em Saide (BVS), Scientific Electronic Library Online (SciELO) e
National Center for Biotechnology Information (PubMed). Estas bases de dados foram
escolhidas por apresentar estudos nas dreas de reaproveitamento de residuos, descarte de
residuos e separacdo do lixo, reaproveitamento integral dos alimentos, destino do 6leo utilizado
e produtos biodegraddveis. Com essa pesquisa foi possivel observar que as estratégias
empregadas nas UANs, em sua maioria, ndo sdo feitas por falta de informacao, de treinamento,
ou até mesmo por desinteresse. Faz-se necessdrio a implementacdo de alternativas para
aproveitamento, reducdo e destina¢do dos residuos gerados por UANs. Bem como, a confeccao
instrumentos oficiais para andlise das préticas sustentdveis e a padroniza¢dao nos instrumentos

de préticas sustentdveis em unidades produtoras de alimentos.

Palavras-chaves: residuo sélido em UAN; Gerenciamento de residuos; Desperdicio de
alimento; Sustentabilidade.



ABSTRACT

A sustainability practice must be adopted by food supply companies in order to reduce waste
generation. Food and Nutrition Units (UAN) are intrinsically linked to the production of waste,
therefore, it is essential that they make a commitment to environmental responsibility. The
objective of this work was to describe and evaluate the strategies adopted in UANS to control
solid waste generated in the production of meals, found in scientific articles with the purpose
of mapping knowledge on the topic. This is an integrative review of national literature published
in the last 10 years (2013 —2023), through searches in databases: Virtual Health Library (VHL),
Scientific Electronic Library Online (SciELO) and National Center for Biotechnology
Information (PubMed). These databases were chosen to present studies in the areas of waste
reuse, waste disposal and waste separation, full reuse of food, destination of used oil and
biodegradable products. With this research it was possible to observe that the strategies used in
UANSs, for the most part, are not carried out due to lack of information, training, or even lack
of interest. It is necessary to implement alternatives for the use, reduction and disposal of waste
generated by UANSs. As well as, the preparation of official instruments for analyzing sustainable
practices and the standardization of sustainable practices instruments in food producing units.

Keywords: solid waste in UAN; Waste management; Food waste; Sustainability.
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1 INTRODUCAO

Na atual conjuntura globalizada, a geracdo de lixo é uma grande problematica. No
segundo dados da Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecudria - Embrapa (2021), no Brasil,
em 2019, foram gerados quase 75 milhdes de toneladas de residuos sélidos, o que equivale a
aproximadamente 200 mil de toneladas por dia em todo territério nacional.

Com o aumento de bens de consumo, pode-se notar um aumento na oferta de servigos
de alimentacdo e nutricdo, resultando num aumento da geracdo de residuos sélidos com
acentuacdo desta problemadtica. Segundo o Ministério do Meio Ambiente (2021), os residuos
s6lidos organicos representam cerca de 50% de todo o lixo descartado no pais. Nessa
circunstancia, os servi¢os de alimentacdo e nutricdo ganham notoriedade, uma vez que o uso
exacerbado de recursos e, comumente, o aumento da geracao de residuos ligado ao desperdicio,
sdo alguns dos fatores que colaboram com o agravamento dos impactos ambientais (Scotton;
Kinasz; Coelho, 2010).

De acordo com Besen et al., (2010), a gestdo e a disposicao inapropriada dos residuos
s6lidos implicam em impactos socioambientais, dentre os quais a degradacdo do solo,
comprometimento dos corpos d’dgua e mananciais, contribuicao e intensificacao de enchentes,
poluicao de ar, proliferacao de vetores e a catacdo em condi¢gdes insalubres nas ruas e dreas de
disposicao final.

As Unidades de Alimentacdo e Nutricio (UAN), também conhecida como Servi¢o de
Nutri¢ado e Dietética, sdo 6rgaos no qual se exerce fungdes voltadas para a producdo de refeicoes
nutricionalmente balanceadas (Lanzillotti et al.,2004). Dessa forma, as UANs acabam se
tornando grandes produtoras de residuos s6lidos ao longo das etapas de producdo das refei¢oes,
sendo uma grande parte decorrentes de restos organicos que podem ter origem de diferentes
formas, dentre elas os restos gerados no pré-preparo dos alimentos, das preparacdes € 0s
descartados pelos comensais (Cardoso, Machado, 2019).

Nesse contexto, para que haja um controle destes residuos com objetivo de preservagdo
do meio ambiente, € de suma importincia que se tenha uma comunicagdo entre a rotina
operacional das UANs e as ferramentas de gestdo ambiental (Rezende, 2016).

Para Schnider; Warken; Silva (2012), o controle do Fator de Corre¢do (FC) é uma
ferramenta muito importante para que se possa ter o diagndstico e diminui¢do da geracao de
residuos sélidos em servigo de alimentacio. E sabido que um FC elevado pode indicar que a
matéria-prima utilizada € de baixa qualidade, que ha falhas nos equipamentos ou até mesmo,

que nao ha observancia das boas praticas de manipulacdo pelos colaboradores. O controle dessa



ferramenta pode presumir perdas inerentes do processamento dos alimentos, sendo assim, caso
se tenha uma padronizagdo, faz com que o Nutricionista tenha um parametro para fazer o
planejamento e para as compras de géneros alimenticios. Juntamente a isso, € de grande valia
ter uma selecao criteriosa dos fornecedores e ter uma boa manutencao do estoque (Cortese et al.,
2010).

A partir do exposto, considerando o potencial que as Unidades Produtoras de Refei¢des
téem como geradoras de residuos s6lidos busca-se, através deste trabalho de revisdo, identificar
os tipos de residuos gerados e como os servicos fazem esse controle de forma a revelar as
diferentes estratégias adotadas e o papel que os profissionais nutricionistas tem quanto a
consciéncia e responsabilidade sustentdvel com o meio ambiente, objetivando reducdo dos

residuos solidos gerados.



2 OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GERAL

Estudar as estratégias adotadas nas Unidades de Alimentacdo e Nutricio (UAN) para o

controle de residuos sélidos gerados na producdo de refeicoes.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Caracterizar os residuos gerados nas UAN;

o Identificar estratégias de controle adotadas pelos diferentes servicos quanto ao manejo
correto dos residuos;

e Verificar a aplicagcdo de conceitos e métodos de sustentabilidade;

e Contextualizar os procedimentos aplicados aos residuos sélidos gerados pelas UAN;



3 REFERENCIAL TEORICO

3.1 RESIDUOS SOLIDOS

No mundo e no Brasil, percebe-se um crescente nimero de residuos sélidos gerados,
ocasionado pelo aumento do crescimento populacional e o desenvolvimento industrial, levando
a problemas econdmicos, sociais e ambientais. De acordo com a pesquisa desenvolvida pelo
Instituto de Pesquisa Econdmica Aplicada — IPEA (2021), os residuos s6lidos no Brasil, em sua
maioria, provém de origem organica e vem de diversificados setores econdmicos e atividades,
tendo sua maior parte originada em restaurantes, hortifritis, supermercados e inddstrias de
alimentos (Indcio; Miller, 2009; Sales, 2009; Souza et al., 2009). A Politica Nacional de

Residuos Sélidos (PNRS), traz em seu art. 3°, inciso X VI, a definicao de residuo sélido como:

Material, substincia, objeto ou bem descartado resultante de atividades humanas
em sociedade, a cuja destinacdo final se procede, se propde proceder ou se esta
obrigado a proceder, nos estados solido ou semissélido, bem como gases contidos
em recipientes e liquidos cujas particularidades tornem invidvel o seu langamento
na rede publica de esgotos ou em corpos d’agua, ou exijam para isso solugdes
técnica ou economicamente invidvel em face da melhor tecnologia disponivel
(BRASIL, 2010).

Considera-se que qualquer estabelecimento, publico ou privado, comercial ou
doméstico, produz residuos sélidos e, assim sendo, precisa buscar solucdes sustentdveis para
orientar e fazer o manejo dos residuos. A producio de residuos nesses estabelecimentos pode
acontecer em todas as etapas do processamento de alimentos, desde o seu recebimento até a sua
distribui¢cdo. Conforme a Associacdo Brasileira de Normas Técnicas (2004), os residuos
gerados na produgdo e consumo de alimentos sdo qualificados por sua degradacdo, como
s6lidos domésticos, ou seja, ndo perigosos, tendo sua classificagdo na classe II de acordo com
a NBR 10.004/2004. No que se refere a composicao desses residuos, compreende-se que sao
organicos em sua grande maioria e o restante com competéncia a ser reciclavel.

As Unidade de Alimentacdo e Nutricdo (UAN), tem uma significante problematica
relacionada ao desperdicio de alimentos, sendo um problema que vem crescendo de forma
descontrolada nesses ambientes, podendo gerar impacto desfavoravel no funcionamento da
UAN.

Em sua maioria, os residuos sdo destinados a lugares inapropriados, o que acaba levando
a proliferacdes de vetores e a degradacdo ambiental, conduzindo a danos a saide da populacao

(Alves; Ueno, 2015).



Para além da questdo econdmica e social, temos a questdo ambiental que infelizmente
sofre as consequéncias do desperdicio. A Associacdo Brasileira de Empresas de Limpeza
Pudblica e Residuos Especiais - ABRELPE (2020), afirma que 40,5% dos residuos coletados
teve seu descarte de forma irregular, como em lixdes e aterros, totalizando mais de 29 milhdes
de toneladas de residuos. O descarte de forma errada corrobora com a degradacdo do meio
ambiente e afeta a satide de milhdes de pessoas.

Durante toda a cadeia de producdo € gerado um grande desperdicio que traz
consequéncias ambientais, econdmicas e sociais, sendo imprescindivel a utilizacdo de
ferramentas que possam contribuir para o gerenciamento dentro das UAN. Dentre os residuos
s6lidos gerados em uma UAN, tem-se os organicos, inorganicos, recicldveis e ndo reciclaveis,
caracterizados por sobras de alimentos prontos, cascas, resto de alimentos descartados por
clientes, partes inorganicas decorrentes de pldsticos, papeldo, papel toalha, embalagens e latas

(Alvez; Ueno, 2015).

3.2 ESTRATEGIAS PARA O DESCARTE DE RESIDUO

Para o descarte de residuos coleta seletiva que consta na Resolucdo do Conselho
Nacional de Meio Ambiente — CANAMA, n° 275 de 25 de abril de 2001, trata-se de estratégias
que estabelecem cddigos de cores para diferentes tipos de residuos. O Art. 2°§ 1° preconiza que
essa estratégia deverd ser adotada pelos programas de coleta seletiva, cooperativas, escolas,
organizacdes ndo governamentais e ademais entidades que tenham interesse, incluindo as
UANSs (Brasil, 2010). Essa coleta tem por objetivo a reducdo da exploracdo de recursos naturais,
o desperdicio, a polui¢do do solo, o consumo de energia, ar e dgua.

Em conformidade com a Politica Nacional de Residuos Sélidos — PNRS, todo residuo
organico e inorganico precisa ter uma destinacao final e correta, por isso o uso da coleta seletiva,
destinacdo de reciclagem, compostagem, reutiliza¢io, aproveitamento integral e estratégias de
reutilizagdo sdo estratégias econdmicas sustentdveis que ajudam na reducdo de desperdicios
alimentares (BRASIL, 2010).

A compostagem € uma estratégia que viabiliza a transformacgdo de restos organicos, tais
esses como sobras de legumes e frutas em adubo de alto valor bioldgico. E um processo
bioldgico que viabiliza o produto final em um composto orgéanico, no qual pode ser usado para
a criacdo de hortas organicas, que apds a colheita, poderd ser novamente utilizado no preparo
de refeicoes da UAN. Esse procedimento ajuda no reaproveitamento de residuos sélidos

organicos € ajuda na questdo econdmica para a UAN.



A coleta seletiva ¢ um procedimento no recolhimento de residuos orgénicos e
inorganicos, proveniente da producdo, na qual independe das suas caracteristicas para
reaproveitamento. E uma tdtica para diminuir a quantidade de lixo que 4s vezes é gerado na
UAN. A resolucdo do Conselho Nacional de Meio Ambiente — CONAMA n° 275 de 25 de abril
de 2001, dispde a coleta seletiva, determina critérios para a sua implementacdo. Com o descarte
da maneira correta, é permitido a implementacao da reciclagem, que busca a transformacao do
lixo em produtos e/ou em matéria-prima nova.

E importante que se obedeca a ordem de prioridades estabelecida pela PNRS: nio
geracdo que é o planejamento adequado, reducdo que nada mais € o treinamento da equipe,
reutilizacdo, ou seja fazer a coleta seletiva, reciclagem de embalagens e papéis, tratamento que
€ o cuidado na compostagem de residuos organicos e disposi¢ao final ambientalmente
adequada. Essa disposicao final precisa ser em aterros sanitdrios que sao ponto do ponto de
vista econdmico, social e ambienta, a melhor saida para o destino final dos residuos s6lidos. O
por isso € de extrema importancia e consciéncia que o nutricionista responsavel pela UAN,
depois de observar todos os pontos criticos de desperdicios, faca a implantacdo do Plano de
Gerenciamento de Residuo Sélidos - PGRS, com o intuito de propor e regulamentar acoes e

praticas que venham a ser vidveis para a reducao de residuos (BRASIL, 2010).

3.3 GESTAO DE RESIDUOS EM AMBIENTE DE ALIMENTACAO COLETIVA

Rodgers (2011), relata que a producdo de refei¢cdes para coletividades acontece em
espacos especificos coma as Unidade de Alimentacao e Nutricdo (UAN), Unidade Produtora
de Refeicdoes (UPR) ou Servico de Alimentacdo Coletiva (SAC), que englobam diferentes
formas de servir refeicdes aos seus comensais, podendo também estar localizados em hospitais,
asilos, escolas, hotéis, quartéis, universidades, presidios, dentre outros. Na producdo de
refeicoes estdo envolvidos muitos processos que causam impactos ambientais € econdmicos.

Segundo Vaz (2006), o desperdicio dos alimentos prontos para consumo pode ocorrer
devido a um mau planejamento, a ndo padronizagdo de utensilios, repeticdo de preparagdo, ma
aparéncia e apresentacio, oscilagdo dos comensais e hédbito do cliente servir-se mais do que
necessita. O desperdicio de alimento pode estar também comumente ligado a questdes
comportamentais que englobam os colaboradores e trabalhadores desses processos.

O fator de Corre¢ao (FC) € um indicador de suma importancia para a redugdo e

diagndstico na gestdo de residuos organicos em uma UAN. E valido ressaltar a importancia de



se ter uma criteriosa selecdo de fornecedores, a observacdao dos alimentos que estdo sendo
entregues € uma boa manutengdo dos estoques na UAN.

Para Abreu et al. (2011), o desperdicio pode estar ligado a trés fatores: fator de correcao,
sobra limpa, que sdo os alimentos que foram produzidos e ndo distribuidos e a sobra suja, que
sdo os alimentos distribuidos e ndo consumidos. As sobras limpas estdo correlacionadas com o
nimero de preparacdes de refeicdo do dia e pela margem de seguranca feita pelo Nutricionista.

Collares e Figueiredo (2012) buscaram destacar no seu estudo que os residuos de restos,
sobras e rejeitos de pré-preparo correspondem a 88% do total da composicao gravimétrica, que
nada mais é que a composicao dos residuos sélidos de uma determinada localidade, na qual tem

por objetivo demostrar o percentual de cada componente de uma amostra.

3.4 ESTRATEGIAS PARA REDUCAO DO DESPERDICIO DE ALIMENTOS

Indubitavelmente, pensar em agdes que ndao prejudiquem o meio ambiente e que
transmitam um legado positivo para as geragdes futuras € um dos maiores desafios da sociedade
e, em especifico, das UAN. Em razdo disso, tem-se a necessidade da busca de estratégias que
sejam eficazes para a redugdo de residuos sélidos e do desperdicio.

O controle de estoque em uma empresa, ¢ um dos fatores primordiais na redugao de
desperdicio de alimentos. E necessério que na aquisi¢io das matérias-primas escolha-se direito
os produtos, bem como os seus fornecedores, seja feita de forma criteriosa, que leve em
consideragdo a qualidade, o preco, o armazenamento, a recep¢do, a periodicidade do
abastecimento e a disponibilidade da mercadoria. Além do mais, € valido ressaltar que se analise
a rotatividade dos produtos em conjunto com as necessidades de producdo das refei¢des, para
que a compra seja feita de forma que ndo se desperdice e que ndo falte produtos (Bradacz,
2003).

Martins et al (2006) falam que o planejamento do carddpio de uma UAN estd
diretamente associado a reducio de desperdicios de alimentos, servindo também como fator de
qualidade dos servicos prestados, e Sogumo et al (2005) apontam que encontrar um carddpio
certo para o tipo de servico melhora os processos de producao de refeicdes por meio de um bom
planejamento.

Independente do servigo e carddpio, € de grande valia a elaboracdo de ficha técnica,
visto que € uma ferramenta crucial no controle de produg@o. A ficha técnica de Preparo — FTP,
garante a padronizacdo de todas as receitas, serve para indicar o passo a passo da execugdo do

processo de uma receita (Vieira et al., 2011). Outrossim, auxilia no treinamento de novos



funciondrios, reduzindo as chances de desperdicio e erros, auxilia na definicdo do volume de
compras, pois prevé as quantidades necessdrias para o desenvolvimento de cada preparacdo
(Vieira et al., 2011).

Se torna imprescindivel o treinamento de toda a equipe de manipuladores
conscientizando, informado sobre as perdas e danos, gerando assim um resultado positivo na
cozinha. Em consonancia com estudos realizados, apds o treinamento e palestras que envolvem
essa temadtica, foi possivel perceber uma reduc@o das sobras e dos restos (Borges, et al., 2019).
Saber a quantidade do que foi desperdicado viabiliza o desenvolvimento e acgdes eficientes e
bem planejadas de gestdo para a diminui¢do de desperdicio. Thyberg e Tonjes (2016), afirmam
que prevenir o desperdicio é mais eficiente do que gerar o residuo, pois gera mais beneficios

econdmicos, ambientais e sociais.

3.5 APROVEITAMENTO INTEGRAL DE ALIMENTOS

O aproveitamento integral dos alimentos é uma alternativa iniciada em 1963 no estado
de S@o Paulo e que continua crescendo. Tem o propdsito o consumo daquelas partes que
normalmente sdo desprezadas (Oliveira et al., 2002). Contudo, isso € um plano que visa a
reducdo do desperdicio e a geragcdo de residuos s6lidos organicos em uma UAN.

Com os avancos tecnolégicos e o crescimento populacional, é imprescindivel que se
tenha um planejamento no uso do aproveitamento de partes consideradas ndo comestiveis como
matéria-prima das preparagdes (Oliveira et al., 2002), como uma medida sustentdvel contra o
grande desperdicio de alimentos no pais. Desta forma, além do beneficio a0 meio ambiente e
ao homem, o aproveitamento integral também facilita na contribuicio econdmica, em
consequéncia da estimula¢do de um menor custo na compra de alimentos (Silva et al., 2014).

O Brasil € um pais que esta entre os campedes de desperdicio, mas em contrapartida,
um numero significante da sua populacdo ainda vivencia a fome. Assim, torna-se, desumano
jogar no lixo alimentos nutritivos, ao invés de colocar nas refei¢des de milhares de pessoas, i15so
auxiliaria a prolongar a vida util desses alimentos (FAQO, 2013; Silva et al., 2014).

Com a crescente disparidade social no pais, estdo sendo buscadas e comprovados o
beneficio da utilizagdo integral dos alimentos (Jacobi ; Besen, 2011). Essas buscas acabam por
refletir na boa aceitacdo de diversas preparacdes (Kobori ; Jorge, 2005). A técnica de

aproveitamento integral € uma proposta que visa combater a fome mundial (FAO, 2013).



Um dos alimentos que acabam perdendo parte do seu valor nutricional sdo as hortalicas
e as frutas, isso acontece devido ao descarte de cascas, talos, raizes, folhas e sementes,
infelizmente isso se tornou um hédbito comum nas cozinhas (Texeira; Pereira; Sampaio, 2010).

N3ao se deve descartar as sobras e aparas de hortalicas e frutas, pois com essas sobras
podem ser produzidos alimentos totalmente vidveis para a producdo de preparagdes, como
bolos, paes, cremes, dentre outros, € ndo perdem o seu valor nutricional (Kobori ; Jorge, 2005).
As casas de frutas, por exemplo, sdo ricas em proteinas, pectina e carboidratos, ou seja, o combo
perfeito para a elaboracdo de doces, compotas e geleias (Oliveira et al., 2002).

Os estudos da aceitagdo para o consumo de partes de alimentos ndo convencionais ainda
sdo poucos, mas os poucos estudos disponiveis falam dos benéficos do aproveitamento integral

(Fagundes et al., 2012).

3.6 ARMAZENAMENTO DOS RESIDUOS ALIMENTARES

Na Resolu¢do n° 216/04 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitdria — ANVISA,
dispdes que os residuos devem ser constantemente coletados e estocados em lixeiras com
tampas, que sejam recipientes identificados e integros, de facil higienizacdo e transporte, a fim
de que ele consiga conter os residuos. J4 os coletores utilizados para a deposicao dos residuos,
que estejam nas dreas de preparacdo e armazenamento de alimentos, t€ém que conter tampas
acionadas sem o contato manual. Também € importante ter atencdo com relacdo a locais
fechado e isolados que se deve ter da area de preparacdo e armazenamento dos alimentos. Dessa
forma, o principal ponto € de evitar que se venha a ter focos de contaminacdo e atracdo de

pragas e vetores.



4 MATERIAL E METODOS

O presente estudo visa responder quais estratégias estdo sendo empregadas nas UAN
para o controle de residuos s6lidos. Para tanto, realizou-se uma revisao da literatura brasileira
do tipo integrativa com base nas recomendacdes tedrico-metodolégicas de acordo com Costa e
Zoltowski (2014), com o propésito de compreender o que vem sendo publicado nos tltimos 10
anos sobre esta temadtica.

A revisdo sistemadtica da literatura brasileira foi realizada por meio de buscas nas bases
de dados do Scientific Electronic Library Online (SciELO), Biblioteca Virtual em Saide (SBV),
Google Académico, National Center for Biotechnology Information (PubMed) e Literatura
Latino-Americana e do Caribe em Ciéncias da Saide (LILACS). Estas bases de dados foram
escolhidas por apresentar estudos nas dreas de residuos sélidos gerados na producdo de
refeicdes. E valido destacar que o método de revisio sistematica foi escolhido por oportunizar
maximizar o potencial de busca de modo que a identificacdo dos resultados fosse de forma
sistematizada e criteriosa (Costa; Zoltowski, 2014).

Utilizou-se uma combinacdo de alguns descritores mais gerais dentro do tema com
inten¢do de expandir a busca. Para esse fim, foi utilizada a combinagao dos seguintes descritores
e operadores boleanos nas bases de dados: “gerenciamento de residuos” OR “s6lidos UAN”,
“desperdicio de alimentos” OR “manejo de residuos” “‘sustentabilidade” AND “servico de
alimentacao” e “gestao de residuos” AND “UAN”.

Foi realizada uma pesquisa inicial obtendo-se muitos estudos, mesmo com os filtros
empregados. Sendo assim, foi realizada a pesquisa utilizando-se descritores em inglés: “solid
OR waste management UAN”, “food waste OR waste manne”, “sustainability AND food
servisse” e “waste management AND UAN”, uma vez que por meio da combinacdo destes
buscadores, os resultados obtidos demostraram uma maior representatividade dentro do tema
pretendido. A fim de refinar os resultados, foi utilizado os operadores booleanos “OR” e “AND”
para que assim fossem alcancados os trabalhos que se relacionassem aos termos pesquisados.

O periodo da pesquisa nas bases de dados contemplou os ultimos dez anos (2013 —
2023), com objetivo de obter um panorama geral mais recente da literatura publicada com
énfase nas quais estratégias usadas para o controle de residuos s6lidos em UAN. De modo
especifico, foram utilizados como critérios de inclusdo: a) artigos completos; b) estudos feitos
em cozinhas; c¢) trabalhos escritos em portugués e desenvolvidos no Brasil, com objetivo de se

ter um panorama a nivel nacional.



Foram excluidos da pesquisa textos que ndo contemplavam o controle e destinacdo de
residuos de origem vegetal e animal, controle e destinacdo de 6leos vegetais, residuos
inorganicos e reaproveitamento integral dos alimentos.

Posteriormente, foi utilizado como base o fluxograma do protocolo PRISMA (Principais
Itens para Relatar Revisdes sistematicas e Meta-andlises) para sistematizacdo da selecdo dos
artigos. O sistema PRISMA busca orientar para o uso de fluxograma disposto em quatro etapas,
conforme estd apresentando na Figura 1, e que consiste em um checklist com 27 itens que
recomendam critérios para serem seguidos no relato sistemdtico. O propdsito do uso do
fluxograma € representar a trajetéria metodoldgica utilizada para a selecao dos artigos (Moher

et al., 2015).



5 RESULTADOS E DISCUSSAO

O processo de busca, filtragem e selecdo dos artigos utilizados para a realizacdo desta

revisdo integrativa estdao descritos no fluxograma a seguir (Figura 1):

Figura 1 — Fluxograma com processo de busca, filtragem e selecao dos artigos de acordo com

o sistema PRISMA

[ 20 artigos identificados: BSV (n = 18); SciELO (n = 1); PubMed (n=1) ]

v

[ 12 artigos excluidos com base nos critérios de inclusdo e exclusdo ]

v

[ 7 artigos avaliados para elegibilidade ]

Fonte: Prépria autora (2023).

Dessa forma, com base nos processos descritos no fluxograma, foram removidos os
artigos duplicados, aqueles ndo disponibilizados na integra, que apresentassem irrelevancia
para constru¢cdo da pesquisa ou que nao se enquadrassem nos objetivos do presente estudo.
Sendo selecionado um material bibliografico composto por 7 artigos que, apds a andlise integral

e minuciosa dos mesmos, tiveram suas principais informagdes dispostas no Quadro 1:

Quadro 1: Principais informacdes dos artigos (n = 7) analisados

Autores e Ano de Estratégias
Titulo do Artigo Objetivos
Publicaciao identificadas

POSPISCHEK, er | Avaliacdo de acdes de | Avaliar agdes  de | Relacionou as
al., 2014 sustentabilidade sustentabilidade praticas

ambiental em | ambiental por meio de | sustentdveis com
restaurantes comerciais | entrevista com um |0 manejo de
localizados no municipio | questiondrio, com | residuos.

de Sao Paulo perguntas:
reaproveitamento  de
sobras e restos de

refeicoes; volume de




descarte de material
organico e destino;
tipos de embalagens
utilizadas; coleta
seletiva de reciclavel;
separacdo de lixo
recicldvel e destino de

Oleo de fritura

BARTHICHOTO, | Responsabilidade Avaliar as préticas de | Fez relagdo com o
et al., 2013. Ambiental: Perfil das | sustentabilidade manejo de
Préticas de | ambiental residuos, consumo
Sustentabilidade desenvolvidas em | de recursos (agua
desenvolvidas em | UPRs, foi coletado o | e energia) e uso de
Unidades Produtoras de | nimero de refei¢des, e | produtos
Refei¢cdes do bairro de | presenca de | biodegradaveis.
Higienépolis, Municipio | nutricionista; avaliada
de Sao Paulo. a realizacdo de coleta
seletiva de residuos
sOlidos; destino do
Oleo de fritura;
consumo médio de
dgua e energia elétrica;
e uso de produtos
biodegradaveis.
OLIVEIRA, et al., | Gestao de Residuos | Identificar e | Os restaurantes

2017

Soélidos em Restaurante
Escola: Destino
Sustentavel do Oleo de

Cozinha.

quantificar o  dleo
gerado em restaurantes
universitarios visando
propor uma destinagao
ambientalmente

sustentdvel baseado no

sistema de producgdo

circular. Tratou-se de

universitarios  ja
estdo destinando o
Oleo utilizado de
maneira que nao
polua o meio

ambiente.




um estudo de campo
descritivo, quali-
quantitativo da gestao

de residuos de Oleos

gerados em quatro
restaurantes
universitarios de

instituicdes de ensino
na cidade de Maringa-

PR

DIAS, et al., 2016.

Sustentabilidade nas
areas de Alimentacdo e
Nutri¢do: Desafios para
o nutricionista do século

XXI.

Como empresas geram
impacto ambiental, se
ndo gerenciado de
maneira adequada. O
tema sustentabilidade
na perspectiva de ndo
comprometer 0s
recursos naturais e as
necessidades dos

cidaddos no futuro.

Observa-se que é
possivel trabalhar
de maneira
sustentdvel dentro

de uma UAN.

SILVA; SOUZA,
2019

Gestao sustentavel:
manejo e destinacdo de
residuos s6lidos
organicos de um

restaurante universitario
no Vale do Rio dos Sinos
—RS.

Processo de manejo e
gestdo de residuos

organicos gerados em

um Restaurante
Universitario e
detalhamento do

método de trabalho,
sua organizacao,
cumprimento da
legislacdo ambiental,
seguranca do trabalho
e descricdo do manejo

dos residuos desde a

Verificou-se que o
restaurante
universitario
adota praticas de
minimizacdo e de
gestao dos
residuos  solidos
organicos com a
reducdo dos
impactos
ambientais,
contribuindo

significativamente




Mossord, Estado do Rio
Grande do Norte, sob a
Perspectiva da Gestdo

Ambiental

restaurantes de
Mosséro/RN tem com

a questdo ambiental

geracao até a|com o beneficio
destinacao final. social da
comunidade
organizada em
cooperativas  de
recicladores  da
regido.
BASSO; Praticas Sustentaveis em | Sustentabilidade no | Uso de Check list
MAGRINI, 2016 | Servico de Alimentacdo | ambito do servico de | para avaliacdo das
Hospitalar alimentacdo hospitalar | praticas
e fornecer aos | sustentdveis em
nutricionistas um | UAN.
check-list
contemplando
questodes sobre
sustentabilidade.
GURGEL, et al., | As Atividades de | Conhecer a realidade e | O conceito dos
2015 Restaurantes de | o compromisso que os | gestores sobre

sustentabilidade e
praticas

sustentaveis

Fonte: BSV (2023); SCIELO, 2023; PubMed, 2023.

5.1 EMPREGO DO REAPROVEITAMENTO INTEGRAL DOS ALIMENTOS

O desperdicio de alimentos € um problema que vem sendo discutido no mundo e € um

desafio trabalhar na reducdo das milhdes de toneladas de lixo produzidos diariamente. De

acordo com Ribeiro e Besen (2007), nos ultimos tempos a producdo de residuos sélidos tem

aumentado consideravelmente por causa do crescimento populacional. A concentracdo da

populacdo em grandes centros urbanos faz com que se aumente o consumo de supérfluos e falta

local apropriado para depositar todo o lixo produzido.




A Politica Nacional de Residuos Sélidos, fala sobre o gerenciamento, responsabilidade,
prevencdo e direcionamento de como deve ser feita a destinagdo correta de rejeitos (Brasil,
2010).

Aproveitar os alimentos é uma maneira adotada pelas UANs para colaborar com a
reducdo de impacto ambiental provocado pelo descarte desses residuos. As partes que sdo
comestiveis, mas ndo sdo comuns o seu consumo de forma habitual, como: talos, cascas e
folhas, podem ser reaproveitados. Pospischek et al. (2014) no seu artigo notou que 62,5% dos
dezesseis restaurantes pesquisados reaproveitavam as matérias-primas.

Maragno et al., (2007), fala que o principal meio de degradacdo ambiental € o descarte
incorreto de residuos orgénicos, ou seja, causando mais polui¢do ao meio ambiente. Em vista
disso, pode-se gerar impactos econdmicos e sociais que estdo comumente ligados a
contaminacao do lengol fredtico (Carvalho; Santos, 2013).

Barthichoto et al. (2013) verificou que das trinta e duas UANs entrevistadas, todas
doavam as sobras da produgdo para Organizacdes Nao Governamentais — ONGs ou as
reaproveitavam.

Neste sentido, uma das estratégias para tentar minimizar a producao de residuos seria a
disponibilizagdo de receitas a partir do reaproveitamento integral dos alimentos. De modo geral,
Barthichoto et al. (2013) disserta sobre a geracdo de residuos em uma UAN que normalmente
ndo reaproveita as sobras ou o excesso de residuos gerados. Cita-se, também, que um método
que pode ser usado para a minimizar os residuos seria o treinamento com os colaboradores,
padronizacdo de operacdes e a manutencdo regular dos equipamentos (Lustosa et al., 2010).
Assim, uma UAN que faz refei¢des em grande quantidade acaba por aumentar a quantidade de
lixo, e este deve ter uma destinacio correta para minimizar complicagdes futuras.

A reciclagem € a separacgdo e transformacdo de um material que nao tem mais utilidade,
por exemplo: transformar plasticos da garrafa PET em cerdas de vassoura ou fibras para
moletom. Esse desempenho corrobora para economia de dgua, energia e matérias-primas, além
de ajudar na diminui¢cdo da polui¢do. J4 a coleta seletiva tem por finalidade ajudar no uso
racional dos recursos naturais. Esses processos t€ém papeis importantes na melhoria do meio
ambiente (SMA/SP, 2013).

Segundo Locatelli, Sanchez e Almeida (2008), é de suma importancia que se faca o
descarte de residuos de maneira correta e consciente, fazendo o uso de reciclagem e coleta
seletiva. Fazendo-se isso, € poupado os recursos naturais € mantem-se o planeta mais limpo.

Para Jacobi e Besen (2011) e Akatu (2013), € preciso que os gestores fagam uma melhor sele¢ao



de produtos com menos embalagens para ajudar no processo de diminui¢cdo do uso de residuos

solidos.

5.2 DESCARTE DE RESIDUOS E SEPARACAO DO LIXO

A reciclagem de residuos deve ser mais discutida no Brasil para que se tenha uma maior
conscientizacdo acerca da reducdo do consumo de recursos ndo renovaveis, dgua e energia.
Uma das alternativas € o uso de cores distintas, como consta na Quadro 2, no momento da coleta
seletiva de residuos, como preconiza a Resolu¢do n° 275, de 25 de abril de 2001 (Conselho

Nacional do Meio Ambiente — Conama).

Quadro 2: Padrio de cores da coleta seletiva de residuos

Papel / Papelao

Plastico

Vidro

AMARELO Metal
Madeira

Residuos perigosos

BRANCO Residuos ambulatoriais e de servigos de satide

Residuos radioativos

Residuos organicos

Residuo geral ndo recicldvel ou misturado, ou contaminado nao

passivel de separacdo

Fonte: CONAMA, 2021. Elaboragao prépria.

O Brasil é o pais que mais recicla aluminio no mundo, de acordo com o Instituto
Brasileiro de Geografia e Estatistica — IBGE (2021), comumente a isso, também vem crescendo
na reciclagem de papel.

E possivel observar no trabalho de Pospischek er al. (2014), que 87,5% dos dezesseis
estabelecimentos pesquisados faziam a coleta seletiva, porém 18,7% tinham o auxilio de
lixeiras com cores distintas para cada residuo. Notou-se que 75% dos restaurantes separavam
residuos sélidos dos residuos organicos, sendo também possivel perceber que os residuos

organicos eram os de maior quantidade, seguido dos residuos sélidos e recicldveis.



A coleta seletiva foi realizada por 25% dos trinta e dois estabelecimentos observados
no trabalho de Barthichoto er al. (2013). Apenas 15,65% mandavam os residuos a coleta
seletiva no bairro onde estavam localizados onde a prefeitura dispde da coleta de residuos
s6lidos ndo organicos.

No artigo de Dias et al. (2016), ndo foi possivel identificar uma coleta seletiva de lixo
recicldvel, ja que todo o residuo produzido no servico era descartado via coleta urbana.

Ja no trabalho de Silva e Souza (2019), foi observado que a Unidade pesquisada seguia
as recomendacdes dadas pelo Sistema de Gestdo Ambiental — SGA, e faziam o uso da coleta
seletiva por cores. Além disto, o restaurante adotava outras praticas que eram importantes, como
por exemplo: a separacdo do dleo utilizado, emprego da luz solar e a separagdo de residuos
organicos dos residuos sélidos.

E possivel observar no trabalho de Basso e Magrini (2016), que as UANSs hospitalares
estudadas faziam uso da separagao do lixo em coletores diferenciados. Mas, apesar das UANs
terem disponiveis coletores diferentes, elas ndo realizavam a separa¢do adequadas, ou seja, 0s
residuos eram todos misturados. Nota-se, portanto, que apesar da importancia do assunto, ele
ainda tem que ser muito estudado e explorado, assim também as capacitacdes quanto as formas
de implantacdo e implementacdo de medidas sustentaveis.

Segundo Gurgel et al. (2015), os restaurantes pesquisados destinavam o lixo reciclavel
produzido para uma associa¢do comunitdria de reciclagem para geracdo de renda e novos
produtos. Neste sentido, pode-se notar que os estabelecimentos contribuiam na diminui¢ao dos
impactos ambientais viabilizando a geracdo de uma renda para a sociedade e cooperativas de

reciclagem.

5.3 PRODUTOS BIODEGRADAVEIS

Barthichoto et al. (2013) foram os uUnicos que observaram o uso de produtos
biodegraddveis, onde 18,7% dos trinta e dois estabelecimentos pesquisados faziam uso de
biodegraddveis, como por exemplo: aditivos de secagem, detergente para maquina de lavar,
detergente neutro e desengordurante. Foi possivel identificar a presenca do nutricionista como
responsavel técnico e foi relatado o recebimento de treinamento das empresas fabricantes para

que os produtos fossem usados da maneira correta.



5.4 CONTROLE E DESTINACAO DOS OLEOS VEGETAIS

Outro tipo de residuo gerado em UAN e que pode causar impactos negativos a0 meio
ambiente € o 6leo de cozinha. Na alimentacdo coletiva utiliza-se 6leo vegetais para o preparo
de algumas frituras (Oliveira et al., 2007). O destino inadequado do mesmo, como diretamente
em pias e vasos sanitdrios, pode acarretar problemas, tais como a formacao de pelicula sobre a
dgua de rios, causando problemas para a fauna e flora aquatica (Martins et al., 2010).

Pospischek et al. (2014), Barthichoto et al. (2013) e Oliveira et al. (2017) notaram que
100% dos estabelecimentos tinham preocupacio com o armazenamento do 6leo em recipientes
para serem recolhidos por empresas terceirizadas, que destinavam este residuo como matéria-
prima para producdo de diversos produtos como: sabao, d4gua sanitdria, detergente, tintas e racao
animal.

Para Martins et al. (2010), os beneficios desta reutilizacdo ndo s@o apenas ambientais,

mas também sociais e econdmicos, sendo um dos pilares da sustentabilidade.



6 CONSIDERACOES FINAIS

Diante do exposto, foi visto nos artigos que a Gestao de residuos em uma UAN estd
conectada a praticas que englobem a diminuicao do desperdicio de alimentos, separagdo do lixo
e destinagdo correta do 6leo. O uso de produtos biodegraddveis, reaproveitamento integral de
residuos e a presenca do profissional nutricionista também sdo praticas ligadas a
sustentabilidade.

Faz-se necessdrio a implementacdo de alternativas para o aproveitamento, reducdo e
destinacdo dos residuos gerados por UANs é possivel através da criagdo de politicas e na
insercdo do tema na gestdo de empresas. Precisasse que haja instrumentos oficiais para andlise
das préticas sustentdveis nas UANS, pois observou-se que a maioria ja utilizava de algum
instrumento ja existente na literatura, mas nio era direcionado a praticas sustentdveis. E
importante que se crie uma padronizag@o nos instrumentos de préticas sustentdveis na gestao
das UANSs e Restaurantes de modo geral adotem as praticas sustentaveis.

Além disso, a conscientizacdo dos envolvidos nos processos é de indubitavelmente
fundamental para que as agdes sejam efetivas. Sendo assim, o nutricionista nao tem s6 a funcao
de apenas garantir a qualidade e seguranca das refeicdes, mas, também, assume o papel de
conscientiza¢do sobre a reducdo e o gerenciamento da producdo de residuos, e promovendo
capacitag@o aos colaboradores sobre mudancas com relag@o a gestao de residuos com o objetivo
do desenvolvimento sustentdvel.

Tendo em vista que essa temdtica seja cada vez mais estudada escassez de materiais
bibliograficos sobre o tema em questdo, como perspectiva para estudos futuros, sugere-se a
realizacdo de cada vez mais pesquisas relacionadas para estratégias de controle de residuos

gerados por estabelecimentos de producao de refei¢Oes.
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