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RESUMO

O presente estudo objetivou analisar a relevancia da Gestdo da Sustentabilidade Ambiental em
Unidades de Alimentacao e Nutricao (UAN), com foco na interconexao entre a redugdo do Desperdicio
de Alimentos e a Racionalizacdo de Recursos Criticos. A metodologia baseou-se em uma pesquisa de
dados na base SciELO, buscando estudos sobre resto ingesta, sobras e praticas de gestdo ambiental em
servigos de alimentagdo. Os resultados indicam que o alto indice de desperdicio em coletividade
enferma ¢ um indicador critico que afeta os custos da UAN. A adogdo de programas de
sustentabilidade, como a certificacdo Green Kitchen, demonstram que a redugdo do desperdicio de
alimentos, combinada a gestdo de agua e residuos solidos, transforma a UAN em um agente ativo do
Desenvolvimento Sustentavel. Conclui-se que o nutricionista deve liderar a implementacdo integrada
dessas praticas, utilizando o controle de desperdicio como ferramenta diagnostica e promovendo a
conscientizacdo da equipe para a eficiéncia ambiental.

Palavras-chave: Sustentabilidade. Desperdicio de Alimentos. Resto Ingesta. Gestao Ambiental. UAN.

ABSTRACT

This study aimed to analyze the relevance of Environmental Sustainability Management in Food and
Nutrition Units (FNUs), focusing on the interconnection between Food Waste reduction and the
Rationalization of Critical Resources. The methodology was based on a data search conducted in the
SciELO database, seeking studies on plate waste, leftovers, and environmental management practices
in food services. Results indicate that the high rate of waste in the institutionalized collective is a
critical indicator that significantly impacts FNU costs. The adoption of sustainability programs, such
as the Green Kitchen certification, demonstrates that food waste reduction, combined with water and
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solid waste management, transforms the FNU into an active agent of Sustainable Development. It is
concluded that the nutritionist must lead the integrated implementation of these practices, utilizing
waste control as a diagnostic tool and promoting team awareness for environmental efficiency.

Keywords: Sustainability. Food Waste. Plate Waste. Environmental Management. FNU (Food and
Nutrition Unit).

RESUMEN

Este estudio analiz6 la relevancia de la Gestion de la Sostenibilidad Ambiental en las Unidades de
Alimentacion y Nutricion (UAN), centrandose en la interconexion entre la reduccion del desperdicio
de alimentos y la racionalizacion de recursos criticos. La metodologia se basé en una busqueda de
datos en la base de datos SciELO, identificando estudios sobre alimentos sobrantes, excedentes
alimentarios y practicas de gestion ambiental en los servicios de alimentacion. Los resultados indican
que la alta tasa de desperdicio en comunidades con problemas de salud es un indicador critico que
afecta los costos de la UAN. La adopcion de programas de sostenibilidad, como la certificacion Cocina
Verde, demuestra que la reduccion del desperdicio de alimentos, junto con la gestion del agua y los
residuos sélidos, transforma la UAN en un agente activo del Desarrollo Sostenible. Se concluye que
el nutricionista debe liderar la implementacion integrada de estas practicas, utilizando el control de
residuos como herramienta de diagnostico y promoviendo la conciencia del equipo sobre la eficiencia
ambiental.

Palabras clave: Sostenibilidad. Desperdicio de Alimentos. Alimentos Sobrantes. Gestion Ambiental.
UAN.
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A gestdo de Unidades de Alimentagdo e Nutricdo (UAN) moderna transcende a oferta de

1 INTRODUCAO

refei¢des nutricionalmente adequadas, inserindo-se na complexa agenda da sustentabilidade. Por serem
centros de alto volume de processamento, as UANs consomem grandes quantidades de recursos (agua
e energia) e geram volumes significativos de residuos, posicionando-as como agentes de impacto
ambiental direto. Nesse contexto, a adog¢do de praticas gerenciais alinhadas aos Objetivos de
Desenvolvimento Sustentavel (ODS) da ONU torna-se um imperativo ético e um diferencial
competitivo.

O desafio da sustentabilidade nas UANs pode ser desmembrado em dois pilares cruciais. O
primeiro ¢ o controle do Desperdicio de Alimentos, medido por indicadores como Resto Ingesta (RI) e
Sobras, que revela falhas operacionais, éticas e o risco de subnutri¢ao (Akitaya e Machado, 2021). O
segundo ¢ a Racionalizagdo de Recursos Criticos, que engloba a gestdo do uso de dgua e energia, bem
como a destinacdo correta dos Residuos Solidos (Chagas e Falcdo, 2022). A ineficiéncia na gestdo de
ambos os pilares compromete a satide financeira e a responsabilidade social do servico.

A presente andlise foi construida a partir de uma revisao sistematica da literatura, com foco em
artigos cientificos disponiveis na base de dados SciELO. A pesquisa utilizou descritores como
"desperdicio de alimentos", "resto ingesta", "sustentabilidade" e "UAN", permitindo a sele¢do de
estudos que quantificam as perdas e analisam a implementacao de estratégias de gestdo ambiental em
servicos de alimentagdo. A base de dados forneceu um panorama robusto sobre os indices de perdas e
as intervengoes aplicadas no contexto brasileiro.

Portanto, o presente estudo objetiva analisar a interconexao entre as estratégias de reducgao do
desperdicio de Alimentos e as praticas de Racionalizagdo de Recursos Criticos, demonstrando como a
aplicacdo integrada de ambas as abordagens transforma a UAN em um modelo de gestdo eficiente e

ambientalmente responsavel.

2 DESENVOLVIMENTO

A medicao do desperdicio de alimentos, principalmente através do Resto Ingesta (RI), € o ponto
de partida para a gestdo sustentdvel. Estudos analisados (Akitaya e Machado, 2021) demonstram
indices preocupantes, como a média de RI de 20% em coletividade enferma e 10% em coletividade
sadia. Esses valores, que superam as metas de aceitabilidade, sdo um diagnostico direto de falhas que
vao desde a falta de consciéncia dos comensais até a inapeténcia em hospitais € a monotonia de
cardapios, sendo a etapa de distribuicdo a de maior perda.

Para o gestor, o desperdicio elevado se traduz em perda economica e violagdo da
responsabilidade social (BRASIL, 2010). Em UANSs hospitalares, um RI alto ¢ um forte indicador de

que o paciente pode estar com ingestao nutricional insuficiente, comprometendo a recuperagdo. Assim,
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a medi¢do do RI deve ser vista como uma ferramenta diagnostica para o nutricionista, orientando a
corre¢do do porcionamento, da técnica dietética.

Além do alimento, a sustentabilidade da UAN exige a racionalizagdo dos insumos operacionais.
O uso de agua e energia na cocgdo, higienizagdo e climatizagdo contribui significativamente para a
pegada ecoldgica da unidade. A gestdo moderna, por exemplo, deve explorar a captagcdo de agua da
chuva para fins ndo potaveis, conforme a preocupacao levantada pelo gestor no estudo de caso (Chagas
e Falcdo, 2022), e investir em equipamentos de alta eficiéncia energética para cozinhas.

A correta gestao de Residuos Solidos Urbanos (RSU) € um desafio ambiental central. A UAN
¢ uma grande geradora de residuos organicos e inorganicos. A implementacdo de um Plano de
Gerenciamento de Residuos Soélidos (PGRS) ¢ indispensavel, orientando a separacdo na fonte
(reciclagem e compostagem de orgéanicos). A ineficacia nesse processo aumenta os custos com descarte
e contribui para a polui¢do, reforgcando a urgéncia em tratar o residuo como um recurso € ndo apenas
como lixo.

O sucesso da gestdo ambiental repousa na integragao das praticas. A reducdo do desperdicio de
alimentos, por exemplo, diminui a quantidade de residuos organicos a serem descartados. A experiéncia
pratica, como a busca por certificacdes (Green Kitchen) (Chagas e Falcdo, 2022), evidencia que o
engajamento na sustentabilidade ¢ um processo que exige a articulacdo de todas as etapas produtivas.
O Nutricionista, como Responsavel Técnico, deve liderar essa transformagdo, integrando a gestao de
qualidade nutricional (controle de RI) com a responsabilidade ambiental (controle de recursos).

Um ponto critico na implementacdo da sustentabilidade ¢ o fator humano. A revisao (Chagas e
Falcdo, 2022) demonstrou que, embora os funcionarios se sintam incomodados com a degradacao, eles
possuem "pouco conhecimento sobre a temadtica". Isso sublinha a necessidade de treinamentos
periodicos e campanhas de conscientizagao para transformar a preocupagao ética em rotina operacional
padronizada, garantindo que as metas de reducdo de desperdicio e uso eficiente de recursos sejam

internalizadas pela equipe.

3 CONCLUSAO

Em suma, a andlise da gestdo de UANs a luz da sustentabilidade evidencia que a otimizacdo do
servigo esta intrinsecamente ligada ao seu impacto ambiental. O controle do Desperdicio de Alimentos
atua como um indicador essencial da eficiéncia operacional, enquanto a gestdo da Racionalizagdo de
Recursos Criticos e Residuos determina a responsabilidade ecologica da unidade. A integracao bem-
sucedida dessas frentes ndo apenas mitiga perdas financeiras, mas eleva o status da UAN, alinhando-a
as demandas sociais e ambientais contemporaneas.

Conclui-se que a transicao para uma UAN sustentavel exige uma intervengao gerencial continua

e holistica. O nutricionista tem o papel crucial de lider desse processo, utilizando as ferramentas de
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controle (RI, indicadores de consumo) para diagnosticar, treinar e manter a cultura de responsabilidade
ambiental. A sustentabilidade, portanto, deixa de ser uma opcao e se consolida como um requisito

fundamental para a exceléncia e a perenidade dos servigos de alimentagdo e nutrigdo.
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