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RESUMO

O estudo avalia a sustentabilidade em Unidades de Alimentacdo e Nutrigdo (UANs) como um
imperativo ético e gerencial que visa a conservagao dos recursos naturais. A sustentabilidade envolve
a minimizacao do impacto ambiental através da gestdo de residuos, compra consciente e eficiéncia de
recursos. Pesquisas, baseadas em checklists de padrdes internacionais (ISO, SRA, GRA), mostram
que, embora as UANs adotem praticas de sustentabilidade, o percentual de adequagdo ¢ parcial (entre
36,4% e 54,5%), indicando a urgéncia na implementac¢do de requisitos mais rigorosos. Os principais
desafios incluem alta geracdo de residuos organicos no pré-preparo, indices elevados de sobra limpa e
falhas nos blocos de Boas Praticas Ambientais (Agua, Residuos e Documentagio). Conclui-se que a
UAN precisa de uma gestdo continua e integrada que transcenda o basico, onde o Nutricionista ¢
essencial para converter a consciéncia ambiental da equipe em exceléncia operacional e aprimorar o
planejamento para reduzir perdas e consolidar a responsabilidade socioambiental.

Palavras-chave: Sustentabilidade. Gestdo Ambiental. Desperdicio de Alimentos. Residuos Sdélidos.
Compra Consciente. UAN.

ABSTRACT

This study evaluated sustainability in Food and Nutrition Units (FNUs) as an ethical and managerial
imperative aimed at conserving natural resources. Sustainability involves minimizing environmental
impact through waste management, conscious purchasing, and resource efficiency. Research, based on
checklists using international standards (ISO, SRA, GRA), shows that although FNUs adopt
sustainability practices, the adequacy percentage is partial (between 36.4% and 54.5%), indicating the
urgency of implementing more rigorous requirements. The main challenges include high generation of
organic waste in pre-preparation, high rates of ready-made food waste, and failures in the Good
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Environmental Practices blocks (Water, Waste, and Documentation). It is concluded that the FNU
requires continuous and integrated management that transcends the basics, where the Nutritionist is
essential to convert the team's environmental awareness into operational excellence and improve
planning to reduce losses and consolidate socio-environmental responsibility.

Keywords: Sustainability. Environmental Management. Food Waste. Solid Waste. Conscious
Purchasing. FNU.

RESUMEN

Este estudio evalua la sostenibilidad en las Unidades de Alimentacion y Nutricion (UAN) como un
imperativo ético y de gestion orientado a la conservacion de los recursos naturales. La sostenibilidad
implica minimizar el impacto ambiental mediante la gestion de residuos, las compras responsables y
la eficiencia en el uso de los recursos. La investigacion, basada en listas de verificacién de normas
internacionales (ISO, SRA, GRA), muestra que, si bien las UAN adoptan practicas de sostenibilidad,
el porcentaje de cumplimiento es parcial (entre el 36,4 % y el 54,5 %), lo que indica la urgencia de
implementar requisitos mas rigurosos. Los principales desafios incluyen la alta generacion de residuos
organicos en la preparacion previa, altas tasas de sobras limpias y deficiencias en los bloques de Buenas
Practicas Ambientales (Agua, Residuos y Documentacion). Se concluye que la UAN necesita una
gestion continua e integrada que vaya mas allad de lo basico, donde el nutricionista es esencial para
convertir la conciencia ambiental del equipo en excelencia operativa y mejorar la planificacion para
reducir las pérdidas y consolidar la responsabilidad socioambiental.

Palabras clave: Sostenibilidad. Gestion Ambiental. Desperdicio de Alimentos. Residuos Sélidos.
Compras Responsables. Unidad de Alimentacion y Nutricion.
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No cenério atual, a sustentabilidade deixou de ser uma tendéncia para se tornar um imperativo

1 INTRODUCAO

ético e gerencial em todos os setores da economia, ¢ as Unidades de Alimentagdo e Nutricdo (UANS)
ndo sao excecdo. Como grandes consumidoras de recursos (4dgua, energia, insumos agricolas) e
geradoras de volume significativo de residuos, as UANs possuem uma responsabilidade direta em
minimizar seu impacto ambiental e social, em alinhamento com os Objetivos de Desenvolvimento
Sustentavel (ODS) da ONU, que visam reduzir o desperdicio global de alimentos. A sustentabilidade
em UANSs ¢ definida pela adogdo de praticas que abrangem todo o ciclo produtivo do alimento —
desde o planejamento da compra até o pos-consumo.

A implementacdo de praticas sustentaveis resulta em beneficios multifacetados, incluindo a
reducdo de custos e a promog¢ao de uma imagem institucional responsavel. Contudo, o sucesso dessas
iniciativas depende da aplicagdo de estratégias que superem as inadequagdes na gestdo de residuos e
na cultura organizacional. Pesquisas ambientais, que utilizam checklists especificos, tém demonstrado
a necessidade urgente de aprimorar os processos de controle de perdas e o uso eficiente de recursos.

Diante da urgéncia socioambiental, este trabalho tem como objetivo analisar as praticas de
sustentabilidade e responsabilidade social em UANS, detalhando as estratégias de gestdo de residuos,
a importancia da compra e consumo consciente, o aproveitamento integral dos alimentos e o papel

fundamental da cultura organizacional na manutencao dessas acgdes.

2 DESENVOLVIMENTO
2.1 GESTAO DE RESIDUOS E GERACAO DE PERDAS NA PRODUCAO

A gestdo de residuos ¢ um componente central da sustentabilidade, sendo o controle do
desperdicio de alimentos a prioridade do setor. A producao de refei¢des gera alto volume de residuos,
sendo a maior parte de origem organica. Estudos quantificam que a etapa de pré-preparo (descasque,
retirada de sementes e cortes) ¢ a maior fonte de geragdo de residuos organicos, exigindo o
monitoramento do Fator de Corregdo (FC) para reduzir perdas. A gestdo eficaz deve seguir o Principio
dos Trés "Erres" (Reduzir, Reutilizar, Reciclar), focando na Reciclagem de inorganicos (papelao,

plasticos, metal) e na destinagdo adequada do organico, como a compostagem.

2.2 0 DESAFIO DA SOBRA LIMPA E DO PLANEJAMENTO DE CARDAPIO

Embora o resto-ingestao (alimento devolvido no prato) possa apresentar indices adequados, o
controle da sobra limpa (alimentos prontos e ndo distribuidos) ¢ um desafio significativo. Estudos
frequentemente encontram a quantidade de sobra limpa acima dos valores de referéncia, indicando
falhas na previsao de demanda e no planejamento do cardépio. O alto desperdicio de alimentos prontos
tem sérias implicacdes ambientais, representando perdas de recursos investidos na produgdo. Para
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mitigar essa perda, ¢ imperativa a implementacao de Fichas Técnicas de Preparo € o monitoramento

da oscilagdo do nimero de comensais, otimizando o preparo para evitar a produgdo em excesso.

2.3 COMPRA CONSCIENTE, APROVEITAMENTO INTEGRAL E EFICIENCIA DE RECURSOS

A sustentabilidade deve ser integrada na cadeia de suprimentos através da Compra Consciente,
priorizando fornecedores locais e a agricultura familiar para reduzir a pegada de carbono do transporte.
Estudos indicam que a aquisi¢do de alimentos organicos ou de agricultura familiar ¢ uma das agdes
menos prevalentes em UANs hospitalares (SILVA et al., 2022). O Aproveitamento Integral dos
Alimentos (uso de talos e cascas) alinha a reduc¢ao do desperdicio com o aumento da eficiéncia. No
campo da Eficiéncia Hidrica e Energética, as acdes estruturais (energia e ventilagdo) estdo entre as
menos prevalentes (SILVA et al., 2022). A inadequacgao nos blocos de Boas Praticas Ambientais de
‘Agua’ e ‘Documentagdo’ também reforca a necessidade de tecnologias e procedimentos de

conservacao.

2.4 CULTURA ORGANIZACIONAL E GESTAO CONTINUA DO NUTRICIONISTA

O sucesso da sustentabilidade exige uma mudanca na cultura organizacional. A avaliacdo de
praticas sustentaveis, baseada em padrdes internacionais (ISO, SRA, GRA), demonstra que as UANs
apresentam apenas adequacao parcial (entre 36,4% e 54,5% nos estudos). Isso aponta que as a¢des nao
sdo continuas ou estdo incompletas. Embora a equipe de manipuladores demonstre alto interesse no
tema, essa consciéncia precisa ser convertida em pratica continua por meio de intervengdes e
treinamentos. O Nutricionista tem um papel de lideranca fundamental para garantir a documentagao
(MBP, POP) que sustente as agdes ambientais, aprimorando o planejamento, fiscalizando o uso

racional dos recursos e transformando a equipe em agente ativo da responsabilidade socioambiental.

3 CONCLUSAO

A sustentabilidade em Unidades de Alimentacdo e Nutricdo (UANs) ¢ uma dimensao
inegociavel da qualidade moderna. Embora as UANs ja adotem acOes como coleta seletiva e
compostagem, persistem desafios criticos na gestdo operacional. A alta geragdo de residuos no pré-
preparo, os altos indices de sobra limpa e a inadequacdo nos blocos de Boas Praticas Ambientais
demonstram a necessidade de aprimoramento continuo. Conclui-se que o Nutricionista ¢ o lider
responsavel por integrar o conhecimento técnico-dietético e as metas de sustentabilidade,
implementando intervengdes continuas, garantindo a documentacdo adequada e transformando a
consciéncia ambiental da equipe em exceléncia operacional. E essencial que os gestores implementem
requisitos mais rigorosos, como o uso de Fichas Técnicas e a Compra Consciente, para que a UAN
supere a adequacao parcial e consolide-se como um modelo de responsabilidade socioambiental.
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