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Sustainability and waste generation in a food and nutrition unit in Goiania-GO, Brazil
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Ana Clara Martins e Silva Carvalho' o o )
Objetivos: Este estudo teve como objetivo avaliar o processo

1 Pontificia Universidade Catdlica de Goids, produtivo de refei¢cdes em uma unidade de alimentagdo e nutri¢ao
Departamento de Enfermagem, Nutricto, (UAN) da cidade de Goiania-GO, com enfoque a geracdo de
Fisioterapia e Gastronomia, Curso de Nutrio. residuos e aos aspectos de sustentabilidade. Material ¢ Métodos:

Goidnio-60, Brosi. O trabalho foi realizado em uma UAN que atende a uma

Correspondéncia / Comespondence coletividade sadia, nos meses de junho e julho de 2014, por 20
Ana Clara Martins e Silva Carvatho dias uteis, com produg¢ao média de 159 refei¢oes/almoco. Trata-se
E-mail: anaclaramartins@gmail.com de estudo de caso de cardter quantitativo e observacional, com
pesagem dos residuos oriundos do recebimento, armazenamento,
producgao e distribui¢io (exceto resto ingesta). Aplicou-se um
questiondrio para deteccao das acoes de sustentabilidade. Foram
quantificados alimentos in natura e aparas para determinagao
do fator de corregao (FC) e demais residuos orgéanicos e
inorganicos produzidos. Resultados: Ha agdes importantes para
a sustentabilidade, como coleta seletiva. Constatou-se total de
776Kg de residuos solidos, sendo 568,38Kg de residuos organicos,
207,62Kg de residuo inorganico e 17,65Kgde 6leo. Com relacao
as areas produtoras de maior percentual de residuos orgéanicos,
identificaram-se a produgao (55,2%) e distribuigao (38,98%).
Tratando-se de residuos inorganicos, temos como maior area
geradora o recebimento (36,95%), seguido de distribuicao (35,9%).
Conclusao: Apesar da consciéncia ambiental apresentada na gestao
da UAN, ¢é necessario aprimorar o planejamento da producao das
refei¢oes e o direcionamento dos residuos inorgéanicos, instituir
programa de conscientizagao e capacitagio de funcionarios, e
melhorar o controle de armazenamento, para atingir a meta da
redugiao de residuos.

Palavras-chave: Residuos So6lidos. Alimentagao Coletiva.
Desperdicio de Alimentos. Gestao Ambiental.
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Introducao

Abstract

Objectives: This study aimed to evaluate the meals production
process in a food and nutrition unit in Goiania-GO, Brazil,
focusing on waste generation and sustainable aspects. Material
and Methods: the study was made in a unit that serves healthy
people, between June and July 2014, during 20 working days
with average production of 159 meals/lunch. This is a quantitative
and observational case study with waste weight obtained from
the reception, storage, production and distribution (except rest
intake). It was applied a questionnaire to detect sustainability
actions. Fresh food and parings were quantified to determine
the correction factor and other organic and inorganic
waste production. Results: There were important actions for
sustainability as selective waste gathering. It was found a total
of 776 kg of solid waste, in which 568.38 kg were organic waste,
207.62 kg inorganic waste and 17.65 kg was oil. Speaking of the
producing areas, the ones with greatest percentage of organic
waste were the production area (55.2%) and the distribution
(38.98%). Concerning the inorganic waste, the greatest generator
was the reception area (36.95%), followed by the distribution area
(35.9%). Conclusion: besides the environmental conscience showed
in the unit management, it is necessary to improve the food
production planning and the correct destination of the inorganic
waste, stabilish awareness programs and workers coaching, thus
improving the storage control to reach the waste reduction goal.

Key words: Solid Waste. Collective Feeding. Waste of Food.
Environmental Management.

A mudanga ocorrida no estilo de vida dos brasileiros nas tltimas décadas, impulsionada

sobretudo pela inser¢do da mulher no mercado de trabalho e pelo processo de urbanizagao, traz

como uma das consequéncias a busca pela alimentacao fora do lar. Esse habito ¢ acompanhado

de um crescimento do setor em cerca de 20% ao ano em todo o mundo, destacando-se os paises

em desenvolvimento."* Por conseguinte, essa atividade traz como resultado uma grande geragao

de residuos e utilizacao de recursos naturais até que chegue ao produto final.®

Por ndo existir legislagio especifica para o gerenciamento de residuos sélidos no setor de

alimentacéo, estes sao tratados como nao perigosos e declarados como residuos classe II, segundo a
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Associagao Brasileira de Normas Técnicas - Normas Brasileiras (ABNT-NBR), devido a sua natureza
e composicdo semelhantes aos residuos domiciliares, variando apenas no grande volume gerado.*

O conceito de sustentabilidade € algo que vem sendo inserido na cultura, sendo um assunto
atual e que pode ser compreendido por agoes de desenvolvimento que satisfazem as precisoes
atuais de modo que as geragoes futuras tenham a garantia de que suas necessidades nao serao
comprometidas.” Assim sendo, no contexto de produgao de alimentos devemos considerar nao
apenas a produgao de alimentos qualitativa e quantitativamente adequados, nem tampouco somente
o desenvolvimento econoémico e material, mas também o sistema de produgdo que seja vidvel para
o meio ambiente, de forma a assegurar e sustentar a qualidade de vida humana.®

Segundo Brandao et al.,” estima-se que 15% dos alimentos produzidos no setor de alimentagao
coletiva sejam descartados. E um valor acima do declarado como desperdicio “aceitével” para
restaurantes coletivos, considerando-se que dentro da realidade das UANs ocorre uma produgao
a mais de alimentos como margem de seguranca a qual deve estar na faixa maxima de 10%.

Uma grande preocupagio é o aumento no consumo de frituras servidas nos diversos
estabelecimentos, que gera, consequentemente, residuo do 6leo utilizado nas preparagoes e produz
danos ao meio ambiente quando descartado em locais inadequados.’ Vale acrescentar o impacto
negativo na saide da populacao pelo excesso de sua ingestao, que por sua vez pode causar doengas
cronicas nao transmissiveis e outras doengas provenientes da utilizagao do 6leo saturado."

Os residuos orgéanicos dispostos inadequadamente podem provocar contaminagao do lencol
freatico por meio da infiltragao do chorume e/ou representar um grande prejuizo financeiro,
pois poderiam ser convertidos em biogds ou adubagao organica. As embalagens utilizadas para
transporte e armazenamento dos produtos os protegem antes do consumo, mas geram problemas
no pos-consumo quando ndo sao encaminhadas ao destino apropriado.'?

Desse modo, torna-se vital identificar os pontos geradores de residuos nas UANs, para uma
futura tomada de decisao e implantagao de métodos para seu controle e redugao. Grande relevancia
deve ser dada a defini¢ao de estratégias que visem sua minimizacao, uso consciente de energia e
agua, assim também como educagao e monitoramento dos envolvidos no processo, com o objetivo
de enfrentar a problemadtica, tornar realidade a politica ambiental e garantir o aspecto de qualidade
higiénico-sanitdria das refeigoes.”*!°

Frente a crescente expansao do setor de produgao de alimentos, é imprescindivel investigar
os pontos criticos, compreendendo os fatores que levam a geragio de residuos e de acoes que
contribuem com a sustentabilidade. Assim, o presente estudo objetivou avaliar o processo produtivo
de refeigoes em uma UAN, localizada na cidade de Goiania-GO, com enfoque na geragao de
residuos e aspectos de sustentabilidade, possibilitando maior reflexao da tematica.
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Material e métodos

Foi realizado estudo observacional descritivo do tipo estudo de caso, para garantir profundidade
ao estudo, maior credibilidade aos resultados e inser¢ao no contexto da pesquisa. Segundo Gil,'®
os dados relacionados a comportamento, quando obtidos mediante observagao, tendem a ser mais
confidveis que os obtidos por meio de relato, e que depois de repetidos contatos o pesquisador tem
chance de dados mais confidveis, pois sua presenga constante passa a nao alterar comportamentos
usuais dos membros pesquisados.

O presente estudo teve como finalidade identificar a quantidade de residuos gerados do
recebimento a distribuicao das refeicoes da UAN, observando questoes relativas as sobras, técnicas
de pré-preparo, controle sobre a producao, bem como a identificagdo de iniciativas sustentaveis
aplicadas na gestdo e operagao da unidade.

A escolha do objeto de estudo ocorreu a partir de caracteristicas pré-definidas: formalidade
da gestao; servigo de coletividade sadia; supervisdo técnica de um nutricionista; disposi¢ao dos
gestores e proprietarios em participar da pesquisa; e facilidade de inser¢do da pesquisadora no
ambito de trabalho, sem interferéncia no fluxo dos colaboradores e clientes.

O estudo foi realizado em uma UAN que adere a modalidade de autogestao sob supervisao técnica
de uma nutricionista, e atende trabalhadores de cargos administrativos e operacionais. Fornece
em média 159 refeigoes por dia/almoco, sendo esse cardapio classificado como padrdo médio, com
duas opgoes de prato proteico, trés tipos de saladas (considerado sempre pelo menos um vegetal
folhoso), dois acompanhamentos (arroz e feijao), e um tipo de guarnigdo. O sistema de distribuigao
¢ centralizado, e a modalidade de distribuigao ¢ autosservigo com porcionamento do prato proteico.

Nao foi necessaria aprovacao do comité de ética para realizagdo da pesquisa, visto que nao
se trata de um trabalho que envolva algum tipo de intervengio com seres humanos. Contudo,
previamente foi encaminhada a nutricionista responsavel pela UAN uma carta de apresentacao
do projeto, com garantia de sigilo do nome da empresa e do retorno dos resultados.

Aseguranca alimentar e do trabalho dentro de uma UAN se estende a todas as ocorréncias que
possam interferir na continuidade em qualquer parte do processo produtivo, o que pode envolver
riscos ambientais, quimicos, biol6gicos, fisicos ou mecanicos que levem a prejuizos na produgao
e/ou produtividade dos colaboradores."” Por se tratar de uma tarefa de pesagem de residuos, a
pesquisa atendeu as normas de seguranga alimentar e do trabalho para prevencéao de riscos.

Coleta de dados

Foi realizada a quantificagdo de residuos oriundos do recebimento de matéria-prima,
armazenamento, pré-preparo e preparo, e ainda apés a distribuigao.
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A pesquisa na UAN foi desenvolvida nos meses de junho e julho de 2014, com visitas de segunda
a sexta-feira, por quatro semanas consecutivas, totalizando 20 (vinte) visitas.

Identificagdo de agdes que contribuem com a sustentabilidade

Foram identificadas agbes que contribuem com a sustentabilidade, por meio de um questionario
respondido pela nutricionista da unidade. O questionario seguiu o modelo utilizado pelo Nucleo
de Pesquisa em Produgées de Refeicoes da Universidade Federal de Santa Catarina.'

Para conferir maior credibilidade as questoes contidas no questionario, a pesquisadora assumiu o
papel de observadora sistematica, o que permitiu verificar a eficiéncia no planejamento, as principais
fontes de desperdicio e compreenséo das dificuldades encontradas para uma gestao sustentéavel.

Para Gil,'® quando o pesquisador se decide pela modalidade de observacao sistematica, ele
sabe quais aspectos sao significativos para alcangar os objetivos pretendidos e busca significados
com vistas as relagoes entre os fatos e possiveis explicagoes.

Classificagdo e quantificagdo dos residuos gerados

Os residuos foram classificados em orgénicos e inorganicos, segundo as normas da ABN'T-
NBR,* incluindo o éleo de fritura. Para quantificagio dos residuos, foi utilizada uma balanga da
marca Filizola, com capacidade médxima de 15 quilos e sensibilidade de 0.05g. Os residuos eram
retirados das dreas de recebimento, armazenamento, producéo e distribuigao.

Na area de recebimento, foram observadas e quantificadas as embalagens dos produtos que
chegam para estocagem, e que ja sao retiradas neste local para uma pré-higienizagao antes de
seu armazenamento.

No armazenamento foi verificada a data de validade dos géneros do estoque sob temperatura
ambiente, e para os alimentos pereciveis, foi verificada a integridade dos mesmos, com objetivo
de certificar o controle de desperdicio de matéria-prima.

Na drea de produgao, foram observados e quantificados residuos gerados no pré-preparo e
preparo, tais como: cascas e sementes de frutas; legumes e verduras; éleo; embalagens plasticas,
vidro ou latas utilizadas como prote¢ao do alimento; sobras de alimentos guardados que foram
descartados; panos descartaveis e papel toalha, muito utilizados nessa drea para higiene de
equipamentos e secagem de maos.

Na area de distribuigao (refeitorio), foram observadas e quantificadas as sobras sujas (apenas
alimentos do balcao de distribuicdo que nao foram servidos) e utensilios descartaveis utilizados
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durante a distribui¢do como copos, talheres, luvas e guardanapos. Desta drea foram também
quantificadas as amostras que sao colhidas e armazenadas diariamente, as quais sao descartadas
apos o prazo de 72 horas.

Compreensdo dos fatores que levam a geragdo de residuos no processo de produgo

Foram utilizados formularios para avaliagio das atividades administrativas e atividades técnicas/
operacionais. Os critérios avaliados foram classificados em “conforme” (C) ou “ndo conforme”
(NC), quando NG, era justificado no espago dedicado as observagoes.

Para compreender os fatores que levam a geragdo de residuos na UAN, observou-se entre as
atividades técnico-administrativas: se os critérios de escolha dos fornecedores incluem aqueles
que comercializam seus produtos em embalagens retornaveis; e a eficiéncia no planejamento da
producdo, se o carddpio considera os habitos alimentares dos comensais, se ha determinagdo do
numero de refeicoes, do per capita, e por fim, se o quantitativo a produzir é coerente.

Nas atividades técnicas/operacionais, foram observadas as execugdes do pré-preparo e preparo,
com énfase nas técnicas aplicadas e frequéncia de treinamento dos funciondrios. Para o cilculo
do fator de corregio (FC) dos vegetais e frutas do presente estudo, foram pesados os alimentos in
natura (peso bruto), e ap6s retirada das aparas (peso liquido)."

Anélise e interpretagdo dos dados

As informacdes do questiondrio sobre acoes de sustentabilidade foram transcritas e categorizadas
como positivas ou negativas, com o objetivo de dar significado ao processo descritivo. As observacoes
sistematicas foram utilizadas para confirmar evidéncias existentes na literatura em torno do tema
em discussao.

Os dados quantitativos foram registrados em formuldrios elaborados no software Microsoft
Office Excel, versao 2013, para formagdo do banco de dados. Estes foram analisados por meio de
estatistica descritiva, com cdlculo de porcentagem e médias aritmética didria, semanal e mensal
do quantitativo de residuos gerados.

Resultados

No quadro 1 estdo descritos os aspectos positivos e negativos de acdes de sustentabilidade
encontrados na UAN estudada.
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Quadro 1. Pontos positivos e negativos das agoes de sustentabilidade de uma UAN da cidade
de Goiania-GO, 2014.

PONTOS POSITIVOS PONTOS NEGATIVOS

Caracteristica - Nimero insuficiente de
geral da UAN funcionarios

. - Existéncia de processador e - Nao possui maquina de lavar
Caracterizacao

ld descascador manual para legumes pratos
eral dos

5 ) - Manutencao preventiva dos - Torneiras de acionamento manual
equipamentos,

utensilios e

equipamentos
- Predominancia de lampadas

instalacoes
fluorescentes
- Nutricionista com treinamento - Nao possui certificagao ambiental
sobre sustentabilidade ambiental -Funcionérios sem treinamento
L. - Coleta seletiva de residuos sobre sustentabilidade ambiental
Caracteristicas . . Al = s :
] organicos e inorganicos - Nao possui fonte alternativa de
gerais das

praticas de
sustentabilidade

ambiental na

- Residuos organicos encaminhados
para complemento de alimentacao
animal

- Residuos reciclaveis separados e

energia elétrica
- Unidade sem programa sobre

desperdicio de energia

UAN .
transportados pela prefeitura
- Destino adequado ao residuo de
6leo
-Planejamento de cardapios - Falta de ficha técnica de
considerando alimentos regionais e | preparagao (FTP)
sazonalidade - Menor importancia ao critério
- Conferéncia de matérias-primas no | de escolha por fornecedores
recebimento com opgodes de alimentos sem
- Descongelamento sob temperatura | transgénicos
ambiente com controle e - Nao adquire produtos organicos e/
monitoramento da temperatura ou de agricultura familiar
Caracteristicas superficial (ao atingir 3-4°C, degelo | - Uso de produtos de higiene de

especificas de
sustentabilidade
ambiental no
processo de
producao das
refeicoes na UAN

continuado sob refrigeracao)

- Predominio de técnicas de cocgao
que geram o minimo residuo de
oleo

- Monitoramento de desperdicio de
alimentos pelos comensais

- Reaproveitamento de sobras limpas

ambiente e utensilios de linha
doméstica

- Recebimento de vegetais na forma
in natura

- Armazenamento de vegetais em
temperatura ambiente

- Nao realiza monitoramento de per
capita e FC
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Para melhor compreensdo da geracdo de residuos no pré-preparo, sao descritos na tabela 1,
a média e o desvio padrdo (DP) do FC encontrado, os valores de FC descritos na literatura e a
determinagao do percentual de aproveitamento de hortaligas, frutas e vegetais mais utilizados
na UAN."2

Tabela 1. Fator de Corregao e % de aproveitamento de hortaligas, frutas e vegetais dos ali-
mentos mais utilizados na UAN. Goiania-GO, 2014.

ALIMENTOS  Frequéncia FC encontrado  FC literatura % aproveitamento
utilizagao Média/DP (Kg) Média/DP
Abacaxi 9 1,96 = 0,52 1,89 53,7 £ 9,78
Abobrinha 3 1,61 = 0,005 1,33-1,38 62,29 = 0,16
Acelga 6 2,5 = 1,64 1,54-1,66 49,96 = 16,40
Alface 17 1,91 = 0,62 1,09-1,33 57,25 + 16,66
Banana prata 3 1,24 = 0,26 1,51 83,67 = 15,17
Batata 1,18 = 0,04 1,06 85,26 + 3,13
Berinjela 1,14 = 0,02 1,04-1,08 87,35 + 1,89
Beterraba 1,17 = 0,05 1,61-1,88 85,71 + 3,42
Cebola 20 1,18 = 0,06 1,03-2,44 85,21 + 4,04
Cenoura 9 1,19 = 0,07 1,17 82,98 + 4,03
Cheiro verde 12 1,4 = 0,06 1,1 71,1 = 2,81
Chuchu 4 1,2 = 0,06 1,47 83,48 + 4,1
Couve 5 1,3 = 0,14 1,60-2,22 7742 = 775
Jiloé 2 1,18 = 0,02 1,09 85,1 = 1,86
Laranja 3 1,7 = 0,26 1,39-2,13 60,12 + 8,35
Melancia 3 1,95 = 0,43 2,17 53,656 = 10,3
Melao 5 1,81 = 0,42 1,04 57,64 + 10,77
Mexerica 2 1,48 = 0,08 1,30-1,43 67,98 + 3,44
Milho verde 3 2,29 = 0,17 2,63 45,48 + 1,22
Pepino 3 1,06 = 0,02 1,42 94,75 + 1,82
Repolho roxo 2 1,8 £ 0,6 1,72 62,5 + 20,84
Repolho verde 6 1,6 = 0,30 1,72 64,60 14,18
Tomate 20 1,12 = 0,04 1,25 89,86 = 3,34
Vagem 2 1,14 = 0,03 1,41 87,62 + 2,46
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Na tabela 2, estdo retratadas a quantidade total, a média didria e a porcentagem de residuos

organicos, inorganicos e 6leo produzidos na UAN no periodo de quatro semanas.

Tabela 2. Quantidade de residuos organicos, inorganicos e 6leo de quatro semanas, pro-
duzidos na UAN. Goiania-GO, 2014.

SEMANA Organico Média %  Inorginico Média %  Oleo Média %
(Kg) Diaria (Kg) Diaria (Kg) Diaria
(Kg) (Kg) (Kg)

SEMANA 10048 20,10 17,68 41,16 8,23 21,67 642 1,28 36,37
1

SEMANA 173,82 34,76 30,58 48,2 9,64 25,37 5,80 1,16 32,86
2

SEMANA 156,51 31,30 27,54 58,03 11,61 30,55 1,58 0,32 8,95
3

SEMANA 13757 27,51 24,20 42,59 852 2242 386 0,77 21,87
4

TOTAL 568,38 - 100 189,97 - 100 17,65 - 100

Atabela 3 permite visualizar qual area da UAN foi responsavel pelo maior volume de residuos

organicos e inorganicos produzidos para realizagao da refei¢io almogo em quatro semanas.

Tabela 3. Quantidade de residuos organicos e inorganicos produzidos por area na UAN.
Goiania-GO, 2014.

AREA Residuo organico % Residuo %
GERADORA (Kg) inorganico (kg)
RECEBIMENTO 13,85 2,43 70,19 36,95
ARMAZENAMENTO 19,27 3,39 0 0
PRODUCAO 313,73 55,20 51,60 27,16
DISTRIBUICAO 221,53 38,98 68,18 35,89
TOTAL 568,38 100 189,97 100
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Para conhecimento do volume e da composi¢ao dos residuos produzidos por essa atividade
geradora de impactos tao intensos no meio ambiente, na tabela 4 sao classificados e quantificados
os diferentes tipos de residuos gerados na UAN, seu percentual em relagdo ao total de residuos
produzidos no periodo da pesquisa e seus respectivos destinos finais.

Tabela 4. Classificagio, quantificacio, percentual e destino final dos residuos gerados na
UAN da cidade de Goiania-GO, 2014.

TIPO DE RESIDUO Total gerado %o Destino Final
(Kg)

Aparas e alimentos descartados 568,38 73,24 Alimentac¢io animal
Descartaveis 53,07 6,84 Aterro sanitario
Papel/papelio 52,07 6,71 Reciclagem
Plasticos 36,09 4,65 Reciclagem
Oleo de cocgio 17,65 2,27 Reutilizagao
Poliestireno expandido (isopor®) 13,32 1,72 Aterro sanitario
Madeira 13,10 1,69 Reutilizagao
Vidros 7,98 1,03 Aterro sanitdrio
Latas 6,10 0,79 Aterro sanitario
Outros* 4,68 0,60 Aterro sanitario
Caixa Tetra Pak 3,56 0,46 Aterro sanitario
Total 776 100 -

* Outros: Pano descartavel, coador de café, papel toalha, luvas

Discussao

O quadro 1 evidencia que na UAN estudada muitas a¢oes que colaboram com a preservacao do
meio ambiente ja sao bem estabelecidas, pois foram identificadas iniciativas de gestao de residuos.
Foi diagnosticado o predominio de técnicas de cocgio que visam a redugao do residuo de dleo e
ao destino adequado quando ocorrida a geragao. Vale ressaltar entre os pontos positivos: a coleta
seletiva de residuos organicos e inorgéanicos; reaproveitamento de sobra limpa e treinamento da
nutricionista sobre sustentabilidade ambiental.
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Segundo a Politica Nacional de Residuos Sélidos (PNRS),*' ¢ de responsabilidade dos geradores
e do poder publico, a disposi¢do e gerenciamento dos residuos sélidos em todo o ciclo de vida
do produto. Para tanto, procura-se atender, entre varios principios e objetivos dessa Politica, a
redugao do impacto ambiental e dos recursos naturais, a prote¢ao da satide ptblica, assim como
o estimulo a ado¢ao de padroes sustentaveis de produgio e consumo de bens e servigos.

Para Barthichoto et al.,”* a separagdo dos residuos organicos dos inorgénicos facilita a
reciclagem, porque deste modo o material reciclavel tem maior potencial de reaproveitamento,
pois se mantém mais limpo. Ao realizar um estudo com 32 UANs de diferentes tipos de servigo
situadas em um municipio de Sao Paulo, Barthichoto et al.* verificaram que apenas 25% (n=8)
realizavam coleta seletiva, destas UANSs, 87,5% (n=7) separavam latas, plasticos, papel, metal e
residuos organicos, e 12,5% (n=1) faziam somente a separacao de residuos sélidos reciclaveis
dos residuos organicos. Contudo, muito ainda ha de ser feito na UAN em questdo, para que a
meta de minimizacao da geragdo de residuos e utilizagdo dos recursos naturais seja alcangada.
Destacam-se como pontos negativos: as atividades técnicas administrativas, como falta de ficha
técnica de preparagao (FTP) que envolve monitoramento de per capita (PC) e fator de corregao
(FC); e caracteristicas préprias de sustentabilidade, como falta de alternativa de energia elétrica
e uso de torneiras de acionamento manual.

A padronizagao de processos por meio do planejamento da produgio com adogao de FTP, a
criagdo de rotinas e procedimentos operacionais, a preferéncia por equipamentos que consomem
menos agua e desenvolvimento de programas de sensibilizagdo para evitar o desperdicio sao
destacadas como agoes racionais no desenvolvimento sustentéavel. Todos os prejuizos causados pelos
desperdicios vao além de financeiros, pois interferem na satide da populagao e do meio ambiente
quando os residuos sao dispostos de forma inadequada.?**

Veiros & Proenga,’ ao discutirem a relagio existente entre sustentabilidade e o crescimento do
numero de unidades produtoras de refeigoes, destacam que ap6s um bom planejamento de cardapio
e aquisicao da matéria-prima com respeito aos habitos regionais e incentivo a produgdo local, a
definigdo e execugdo adequada e padronizada das técnicas de pré-preparo e preparo sio vistas
como metas bdsicas para o alcance da produgao sustentavel. Assim, podemos afirmar que a FTP é
uma ferramenta indispensavel e complementar do processo de produgéo de refei¢des sustentaveis.

Grande parte dos residuos gerados em UAN vem do uso inconsequente de matérias-primas
e/ou falta de reaproveitamento das sobras. O uso da FTP auxilia o trabalho do nutricionista,
por dar condicoes de promover manutengio ou melhoria do estado nutricional dos comensais;
reduzir perdas, por permitir controle de PC e FC, e maior controle das quantidades de matérias-
primas utilizadas. Além disso, pode contribuir para a satisfagao da clientela com o padrao das
preparagoes. Para os manipuladores, a FTP otimiza tempo e estresse na rotina acelerada do
processo de produgao.**

Demerey; 2015; 10(4); 775-796

| 785



78 |

‘ DEMETRA: ALIMENTACAO, NUTRICAO & SAUDE ‘

Em estudo realizado por Souza,* foi constatado que os custos com géneros alimenticios e as
sobras de uma UAN sofreram redugcao ap6s elaboragio e implementagio da FTP. Antes da aplicagiao
da FTP, o custo de géneros alimenticios era de 24,8% sobre o total, e apés implementacao da FTP,
reduziu para 15,6%. A sobra variou de 34 a 35% sobre o total produzido, e apés implementagao
da FTP, o desperdicio se reduziu para 20%. Entretanto, relata que deve prevalecer sempre a boa
qualidade da matéria-prima utilizada e do produto final.

Chamberlem, Kinasz & Campos,* em estudo realizado em duas UANS, atribuem a geragao de
residuos orgéanicos provenientes de sobras descartadas a falta de padronizagao de per capita, um
dos itens que compoem a FTP. Do mesmo modo, varios outros estudos encontram como causa
predominante do desperdicio o FC, as sobras da produgéo e os restos de alimentos, todos esses
fatores que poderiam ser modificados com a implementagao da FTP.!5-222.27.28

A implementagdo de agoes de sustentabilidade em UAN exige que o nutricionista, no papel de
gestor, se envolva, influencie e apoie o desenvolvimento. E importante destacar que essas agoes
podem repercutir positivamente no aspecto financeiro. Considerando-se que habitualmente o
profissional inserido em uma empresa prestadora de servicos de alimentagao encontra-se na
obrigatoriedade de cumprir contratos que priorizam os custos, a sustentabilidade pode ser uma
importante estratégia de gestao. Sendo assim, toda equipe tem obrigacdo de estar envolvida e o
monitoramento deve ser constante do ponto de vista econdmico, ambiental e social.>*’

Entre os aspectos operacionais indicativos de geragao de residuos, foi analisado o FC. Como
exposto na tabela 1, os FCs encontrados na alface, acelga e repolho roxo sao relevantes, coincidindo
com o estudo de Ricarte et al.,* em que se observou desperdicio significativo de vegetais folhosos
por técnicas inadequadas aplicadas no pré-preparo.

Na UAN em estudo, também foi identificada técnica inadequada de pré-preparo de vegetais
folhosos, sendo observada excessiva quantidade de aparas sem que houvesse necessidade, pois as
folhagens apresentavam-se em 6timo estado de conservagao. Essas eram entregues na unidade trés
vezes por semana, com base na defini¢ao do carddpio sempre apresentando excelente qualidade.
Ap6s verificagao no recebimento, eram armazenadas sob refrigeracdo por um periodo maximo
de dois dias.

Os FCs do chuchu e pepino encontram-se com valores abaixo do previsto na literatura, o que
pode ser explicado pelo fato de que, na circunstancia da pesquisa, esses alimentos foram preparados
com casca, retirando apenas as sementes e pontas nao comestiveis. Segundo Starck et al.,** as partes
geralmente nao aproveitaveis dos alimentos, como a casca, podem ser utilizadas. Dessa forma, se
consegue enriquecer o alimento nutricionalmente, pela maior quantidade de fibras, vitaminas e
sais minerais, diminuindo, por consequéncia, o desperdicio.
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Cenoura, beterraba e batata foram descascadas com auxilio de utensilio manual que reduz
perdas excessivas. Essa redugéo, no entanto, nao ocorreu com a batata e a cenoura, talvez em razao
da forma de seu armazenamento, que ocorre em temperatura ambiente e possibilita degradagao
mais acelerada.” Isso também ocorre com os demais vegetais e frutas apresentados neste estudo,
com FC acima dos valores referenciados na literatura.

Ricarte et al.,* descrevem a importancia do armazenamento de frutas e vegetais sob
refrigeracao, recomendando temperatura de até 10°C por até uma semana para esses alimentos.
Além das condigoes de tempo e temperatura, devem também ser observadas a limpeza, rotatividade
de estoque e ventilacio dos alimentos, pois assim a vida util desses alimentos pode ser aumentada, as
caracteristicas nutricionais e sensoriais podem ser mantidas e as perdas por deterioragao, reduzidas.

Para evitar desperdicios nas etapas de descasque e corte, Andreatti, Bernardi & Abbud,
referem em seu trabalho a importéncia do uso de equipamentos adequados, laminas apropriadas
e pessoal capacitado. Barros, Garcia e Almeida® relatam que o treinamento dos funcionarios é
fator primordial no controle de desperdicio pelo FC, mas enfatiza que ndo deve ser visto de forma
isolada, pois a qualidade, a temperatura e caracteristicas dos alimentos sao fatores altamente
influenciaveis nas perdas de matéria-prima e lucro.

Os FCs encontrados no repolho verde, tomate e melancia (1,6; 1,12; 1,95) respectivamente,
apresentam-se abaixo dos valores descritos na literatura, sugerindo a necessidade de uma lista
prépria de FC.

Ao elaborar uma lista de FC de uma UAN, Barros, Garcia e Almeida® relataram que os FCs
encontrados utilizando alimentos de boa qualidade foram, em sua maioria, menores do que os
valores encontrados na literatura. Para Silvério & Oltramari,* cada servigo de alimentacio deve
criar e rever regularmente sua lista de FC de acordo com a qualidade da matéria-prima adquirida,
isso trard maior seguranga na elaboragao das compras e permitira detectar e controlar possivel
desperdicio no pré-preparo.

Na UAN pesquisada, o tomate, quando servido em rodelas ou em cubos, sofria grande perda
de partes comestiveis; em contrapartida, ao ser servido tipo vinagrete, ficava isento de FC, o
que pode ter influenciado no célculo da média, pois para essa preparacao era utilizado em sua
totalidade sendo o corte realizado com processador manual.

Quanto ao repolho verde, observaram-se grandes perdas de partes comestiveis no pré-preparo,
mesmo com utiliza¢do de utensilio manual que facilita o corte e melhora o aproveitamento. Nessa
linha de pensamento, que busca economia e sustentabilidade, sugere-se que seja feito treinamento
da equipe com foco no aproveitamento integral dos alimentos.
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A melancia é um fruto utilizado na unidade apenas em seu periodo de safra por questdes
economicas e também de caracteristicas sensoriais. Sendo assim, houve o maximo de aproveitamento,
o que justifica o valor encontrado de FC menor que a literatura propoe. Pode ser que a literatura
ja preveja um alto FC devido as questoes sazonais, o que mais uma vez refor¢a a necessidade de
uma lista de FC da unidade, pois a literatura pode servir de direcdo, mas nao pode ser utilizada
o0 ano todo como parametro fixo.

Segundo Barros, Garcia & Almeida,* o desperdicio de partes comestiveis dos alimentos é visto
como fator importante na gestdo de uma UAN, pois caracteriza falta de técnicas adequadas de
manipulagdo, compra excedente e prejuizo na qualidade nutricional dos alimentos. A utilizagao
do acompanhamento do FC pode auxiliar no controle de custos, haja vista que as compras sao
planejadas baseando-se na previsao de perdas.

O nimero de funcionarios incompativel com o nimero de refei¢oes produzidas traz agravos na
realizagao do pré-preparo, podendo influenciar o FC, visto que existe um tempo estimado para
o cumprimento da tarefa. Vale ressaltar que o uso de equipamento manual para o descasque,
associado ao nimero reduzido de funcionarios, pode potencializar a tendéncia a maior retirada
de partes comestiveis dos alimentos.*®

Portanto, a minimizagdo da geragao de residuos no pré-preparo pode ser alcangada por meio
de treinamento de funciondrios, verificagao e analise do local de estocagem, equipamentos e
utensilios a serem utilizados, habilidade do manipulador e sequéncia exata da preparagao, que
pode ser conseguida com o uso de ferramentas de padronizacao. Deve ser dada importancia ao
critério de escolha de fornecedor, pois grandes influéncias ocorrem, podendo variar muito as
perdas sofridas nos alimentos, em func¢ao do grau de amadurecimento, qualidade e safra. Evitar

desperdicio reduz custos, diminui impactos social e ambiental e pode aumentar o lucro.***

A partir dos dados descritos na tabela 2, podemos verificar valores reduzidos de residuo
organico na primeira semana em relacio as demais. Isso pode ter ocorrido em virtude da troca nao
prevista da manipuladora de saladas, a qual nao recebeu capacitagio para esta funcao, tornando-se
necessario recorrer a utilizacio de preparagdes menos elaboradas e menor variedade de vegetais.
Na segunda semana esse valor cresceu, coincidindo com nova substitui¢do de manipuladora de
saladas e elaboragao de pratos com maior variedade, decrescendo nas semanas sequentes ap6s
adaptacao da funcionaria.

Cavalli & Salay® relatam que a rotatividade de funciondrios e as faltas constantes sao questoes
dificeis no gerenciamento de uma UAN e que podem contribuir efetivamente no desenvolvimento
insatisfatério do processo produtivo, envolvendo também instabilidade da seguranga alimentar.
O nivel de informagoes dos colaboradores, a capacitagdo e treinamento voltado para a area de
atuagao sao de suma importancia para garantir a qualidade da alimentagéo servida.
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Além do mais, para Colares & Freitas,’ os objetivos da UAN s6 sdo alcangados quando a
equipe trabalha em um sistema de cooperagao. O trabalho deve ser organizado, separando-se o
conhecimento vivido pelo funciondrio (como as praticas culindrias domésticas) e o que de fato é
exigido para cumprimento de suas tarefas, com direito a manifestacao de sua capacidade de criar,
analisar, tomar decisdes e propor experiéncias com relagdo ao trabalho e aos outros membros
colaboradores.

O presente estudo demonstrou a falta de capacitagio de manipuladores como causa do
desperdicio ocorrido no pré-preparo e aumento de sobras de refei¢des produzidas e ndo servidas. As
sobras no balco de distribui¢do podem estar relacionadas as caracteristicas sensoriais apresentadas
nos pratos, pois nem sempre eram mantidas a coloragao e/ou texturas desejaveis do alimento,
devido ao desconhecimento de técnicas dietéticas adequadas.

Vicente et al.” reforcam, em seu trabalho, que o planejamento e execucio de treinamento
inerente a fungao dos manipuladores de alimentos sao o meio mais aconselhavel e eficaz de transferir
conhecimentos e estimular mudancas de atitudes. Varios outros estudos relatam que ocorre melhoria
das praticas dos colaboradores ap6s treinamento. Contudo, os treinamentos para a gestdo da
qualidade requerem custos e necessitam de profissionais da drea de alimentos para sua concretizagao.

A evidéncia crescente de residuos inorganicos na terceira semana de estudo pode estar
relacionada ao recebimento de mercadorias do estoque seco, que ocorre a cada quinzena, e a
larga utilizacao de descartaveis. Sendo assim, hd a necessidade de rever os critérios de escolha de
fornecedores, dando preferéncia aos que comercializam seus produtos em embalagens retornaveis
ou que fagam uso da menor quantidade possivel. £ sabido que o uso de descartaveis possibilita
maior higiene e seguranca, e seu uso se torna indispensavel em diversos momentos do ciclo de
producao e distribuicdo; no entanto, no sentido de evitar desperdicio e excesso de descarte, é
necessario que sua utilizagao ocorra de forma racional.”

Segundo Kinasz & Werle,” o uso de descartdveis vem aumentando devido a diversificacio
destes e se justifica pela praticidade, economia e comodidade. Traz maior seguranca de higiene
aos usudrios, respondendo as legislagoes especificas que a cada dia se tornam mais rigidas quanto
as boas praticas que visam ao controle higiénico-sanitario. No entanto, seu uso deve ocorrer de
forma racional, evitando desperdicio e a problematica consequéncia ambiental. Ainda segundo
o estudo, os autores lembram que os sacos e copos de plasticos levam de 200 a 500 anos para se
decomporem nos aterros e lixoes.

O éleo produzido na primeira semana apresenta valor elevado em relagio as semanas seguintes,
devido a utilizagdo de fritura em dois dias. Nas demais, o uso de fritura foi evitado, mas houve
geracdo de 6leo em preparagoes de carnes gordurosas que ao cozinharem, produziram o residuo
que foi incorporado na quantificagdo. Essa situagdo remete mais uma vez a necessidade de
treinamentos em técnica dietética.
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A unidade estudada preconiza em seu cardapio preparagoes que nao necessitam de frituras,
mas quando ocorrido, esse 6leo é armazenado em galdo até que esteja cheio para ser doado
para a produgao de sabao. Tal medida reduz impacto no meio ambiente, por evitar a disposi¢iao
inadequada e gastos do governo e da populagao relativos a satide.”

Foi encontrado, no periodo da pesquisa, um total de 17,65kg de 6leo para uma média de 159
refeicoes/dia. Apesar da pouca quantidade de frituras, esse resultado é superior aos encontrados
no estudo de Lopes & Fonseca,” que preconizam preparagoes sem frituras e observaram uma
geracdo de 30kg de 6leo em um més para a produgao média de 1.875 refeigoes/dia. Isso demonstra
que a utilizagdo de carnes gordurosas incrementou o total de 6leo produzido na UAN estudada,
tornando necessarias a aquisi¢do de carnes mais magras e aplicagio de técnicas de pré-preparo
que retirem todo excesso de gordura aparente.

Os residuos oriundos das sobras, de matéria-prima degradada e das aparas sio os maiores
causadores de impactos ambientais, pois o chorume produzido na decomposi¢io da matéria
provoca proliferacao de microrganismos, contaminagio por metais pesados e outras substancias
que agridem o ambiente quando sua destinagdo final ¢ inadequada.* Desse modo, podem trazer
sérias consequéncias de ordem sanitaria, econdomica e social, o que influencia diretamente na
qualidade de vida e futuro do planeta, por meio de contaminagao dos recursos hidricos e do solo.*’

No presente estudo, foram produzidos em média 179g de residuos organicos/pessoa/dia na
producao de almogo. O montante encontrado corresponde as sobras do balcdo de distribuigao,
aparas e matéria-prima degradada, valor que se aproxima ao relatado por Spinelli & Cale,?” que
quantificaram os residuos provenientes de sobras e restos produzidos no almogo e jantar de uma
UAN por uma semana, sendo encontrado o valor de 199,5g/pessoa/dia. Se comparados os achados,
ha um indicativo de producéo excessiva de residuos organicos na UAN estudada, uma vez que se
quantificaram os residuos organicos produzidos apenas no almogo.

Outros estudos que investigaram a geragao de residuos em producao de alimentos se depararam
com prevaléncia de residuos organicos quando comparados ao inorganico."” Diante do cendrio, é
imprescindivel tomar medidas de controle abrangendo a redugao de custos e desperdicios, bem
como buscar avangos na responsabilidade social e consciéncia ambiental.'?

Uma das alternativas para amenizar o impacto ambiental é a reducao na fonte. Para gerar
o minimo de residuos organicos no processo produtivo, propoe-se como alternativa viavel a
utilizagdo de alimentos pré-processados. O custo pode ser aparentemente mais elevado, porém
se avaliarmos os beneficios, como reducao do residuo organico e do consumo de dgua, veremos
que a pratica ¢ vantajosa, pois todo residuo fica concentrado somente na unidade processadora,
que pode apresentar maior facilidade em encaminha-los para compostagem, devido ao volume. A
melhor utilizagao do espago fisico também ¢ uma vantagem a ser pontuada, pois assim se reduz a
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area de estoque e utiliza-se a drea de processamento para outro fim. Outra vantagem ¢ a redugao
de mao de obra e otimizagdo de tempo no setor de produgao.*

A area responsavel pela maior geragao de residuos organicos neste estudo foi a de produgao,
com 55,2%, seguida da distribuigdo, com 38,98%, como pode ser visto na tabela 3. O somatério
destes ultrapassa os encontrados por Spinelli e Cale,?” que ao avaliarem os residuos de uma UAN
verificaram maior geragao na area de produgao (77,10% do total de residuos), incluindo descarte
das partes nao comestiveis dos alimentos e dos alimentos produzidos e ndo distribuidos.

Estudo desenvolvido por Lafuente Jr.*? verificou que o residuo sélido classificado como alimento,
oriundo da area de produgao e devolugdo, representou 54% de todo residuo sélido produzido no
estabelecimento. Isso demonstra necessidade de medidas de intervengao e definigao de estratégias
para a minimizagao de residuos gerados na UAN estudada.

Conforme mostrado na tabela 4, do total de residuos sélidos produzidos (776Kg) na UAN do
presente estudo, 568,38 Kg (73,24%) sao encaminhados para complementagao de alimentagao
animal, 88,77Kg (11,44%) sao enviados para o aterro sanitirio da cidade, 88,15Kg (11,36%)
sao encaminhados para coleta seletiva da prefeitura para reciclagem e 30,73Kg (3,96%) sao
reutilizaveis. Esses valores expressam uma boa reducao da quantidade de residuos depositados no
aterro sanitrio, quando comparados ao estudo de Spinelli & Cale,?” que encontraram 1077,48Kg
(87,82%) dos residuos gerados numa média de 520 refeigoes didrias de almogo e jantar de uma
UAN encaminhados para aterro sanitério.

Vale ressaltar que as sobras estao associadas com deficiéncias no planejamento, como imprecisao
na determinagdao do nimero de refeicoes, auséncia de FTP, tipos de utensilios utilizados na
distribuicao, desobediéncia aos habitos alimentares da clientela, ou produgdo excedente.” A
ocorréncia do excesso de FC estd relacionada a técnica aplicada pelos colaboradores, utensilios e
equipamentos utilizados no pré-preparo.*

Contudo, uma vez gerado o residuo organico, é necessario adotar solugdes que alterem o
minimo o meio ambiente. Assim, o reaproveitamento desses alimentos na alimentagao animal ou
a compostagem ¢ alternativa factivel em prol da sustentabilidade.

Ao se buscar contribuir com a defesa do meio ambiente, um plano de gestao na politica dos
Rs proposta por Colares & Figueredo* (Reeducacio, Redugio na fonte geradora, Reutilizagao
e encaminhamento para Reciclagem) torna-se essencial para o objetivo final. E uma tarefa que
exige muito empenho e promogao da conscientizagao de toda a equipe da UAN, para que todas
as atividades voltadas para o fornecimento de alimentos sejam consideradas sustentaveis.® Desse
modo, o profissional nutricionista na gestdo da produgao de refeicoes ¢ desafiado a inserir em
sua UAN um préprio plano de gestao de residuos. Nao se trata de modismo, é uma questio de
consciéncia ecoldgica em favor da saide, sobrevivéncia do homem e economia.**
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Ter um plano de gerenciamento de residuos na UAN tem um significado social que vai além
da responsabilidade como geradora. A unidade se torna referéncia de consciéncia ambiental com
capacidade de incentivo a criacdo de cooperativas que geram empregos e emancipagao econdmica,
integrando na sociedade uma parcela de individuos que vivem em exclusio.”!?

Em um plano maior, o profissional gestor da UAN pode solicitar o sistema normatizado pela
International Organization for Standardization (ISO). A ISO 14001 estabelece normas para o
registro do Sistema de Gerenciamento Ambiental (SGA), assim como a emissao de certificado de
qualidade. A ISO 14004 estabelece diretrizes que auxiliam na implementagio ou melhoria do
SGA, fornecendo ordenagéo e consisténcia por meio de recursos, atribuicoes de responsabilidades
e avaliagao das praticas, procedimentos e processos."

O manejo final dos residuos gerados nas UANs é importante para atender nao somente aos
padrées ambientais de produgdo, mas também para garantir o aspecto de qualidade higiénico-
sanitaria das refeiges.”” E, portanto, vilida aimplementagio de programas e sistemas de qualidade,
mesmo sem haver fiscalizagao das leis ambientais."* O controle de qualidade higiénico-sanitaria
em uma UAN deve se iniciar com a implementagao, efetivagao e revisao periddica do Manual de
Boas Praticas e dos Procedimentos Operacionais Padronizados.**

Sabemos que é de responsabilidade do gerador as agdes de separar adequadamente e
acondicionar os residuos. Diante do exposto, vale abrir uma discussdo sobre a responsabilidade
do destino final, tendo em vista que muitos municipios ainda nao aderiram a PNRS, mesmo ap6s
o vencimento do prazo (2 de agosto de 2014) estabelecido para que a implementacao do destino
final ambientalmente adequado fosse alcangada.”

Segundo o Panorama dos Residuos Sélidos no Brasil relatado pela Associagao Brasileira de
Empresas de Limpeza Publica e Residuos Especiais (ABRELPE),* cerca de 60% dos municipios
brasileiros continuam a dispor os residuos em lixoes a céu aberto. Cerca de 70% dos residuos
coletados na regido Centro-Oeste (Goids, Mato Grosso, Mato Grosso do Sul e Distrito Federal)
ainda sao dispostos de forma inadequada. A regido dispoe de lixoes e aterros controlados que nao
possuem o conjunto de sistemas de prote¢ao ao meio ambiente e a saide da populagéo, sendo os
aterros pouco distintos dos lixdes propriamente ditos.

A pesquisa da ABRELPE* mostra um acréscimo de 4,7% no residuo coletado e aumento de
3,6% na geragao de residuos sélidos para a Regiao Centro-Oeste quando comparados ao ano
anterior. A regido soma 467 municipios, dos quais apenas 33,8% (n=158) possuem algum tipo de
iniciativa de coleta seletiva. A mesma pesquisa relata uma concentragao de produgao de residuos
solidos no estado de Goids que totaliza uma média de 0,955Kg/hab./dia, indices calculados com
base na populagao total de cada municipio.
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Conclusao

A partir da proposta de verificacdo de acoes de sustentabilidade, foi possivel concluir que a
gestdoda UAN em questao possui consciéncia ambiental, pois muitas iniciativas ja foram tomadas,
mas ainda ha muito por se fazer.

E necessério ter maior controle com a geracio de residuos organicos, pois se percebeu que os
fatores predominantes foram os residuos gerados no pré-preparo dos alimentos e pelas sobras. Além
do mais, o critério de escolha de fornecedores deve ser revisto, a fim de minimizar a quantidade
de embalagens geradas; cabe também uma reavaliacdo quanto ao uso de utensilios descartaveis
que estdo sendo encaminhados para o aterro sanitério.

Observou-se que os indicadores de geragao de residuos sélidos sao fortemente relevantes e
modificaveis. A alta producao de residuos organicos pode ser evitada com medidas que visam
a minimizacdo, como a capacitagido dos manipuladores, uso de ficha técnica de preparacao que
contempla o controle do FC, per capita, padronizacao das preparacoes, entre outras vantagens
que reduziriam os desperdicios identificados nas areas de produgao e distribuigdo, representados
pelas aparas e sobras.

Vale ressaltar aimportancia de se aplicar técnicas dietéticas adequadas para melhor apresentagao
dos pratos servidos, que por consequéncia minimizam a quantidade de sobras. Seguindo a técnica
dietética, vale considerar a retirada de gorduras aparentes das carnes antes de sua preparagao, o
que reduz a geragdo de 6leo e as consequéncias na saide da populagao, visto que existe grande
preocupacao na gestdo da UAN em adotar uso de preparagdes que preconizam a nao utilizacao
de 6leo ou gorduras.

No armazenamento, deve ser obedecida a manutengdo de temperaturas adequadas de vegetais
e frutas para reducio de alimentos descartados pela deterioragao; no entanto, o quantitativo de
equipamentos em relagao ao nimero de producao da UAN necessita ser verificado.

No recebimento, foi observada excelente qualidade da matéria-prima entregue pelos
fornecedores, mas a comercializagio de poucos produtos é feita em embalagens retornaveis. E
necessario inspecionar melhor o descarte das embalagens de vidros, latas e caixas tetra pak, pois
esses poderiam ser encaminhados para reciclagem, assim como o papeldo e plastico ja sao.

Diante disso, é necessario que o responsavel pela gestao da UAN se conscientize ainda mais
de seu papel perante a sustentabilidade, implantando programas de sensibilizacao, sistemas de
qualidade e capacitacao dos funcionarios envolvidos, para que as praticas de redugéo, reutilizagao
e reciclagem de residuos nao fiquem apenas no papel e possam fazer parte do cotidiano. O esfor¢o
¢ valido, mas ¢ preciso levar adiante o desafio de educar.
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Como a UAN esta inserida em uma empresa, ¢ importante estender a proposta de agoes

sustentaveis como um todo, e que essa nao seja uma atitude isolada da unidade.
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