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Resumo: A produgédo de refeicbes coletivas em ambientes alimentares como as
unidades de alimentacdo e nutricdo promove elevada geracao de residuos solidos,
ocasionando impactos econbmicos, ambientais e a salde publica. A gestdo desses
estabelecimentos deve estar comprometida com o desenvolvimento sustentavel e o
cumprimento da Politica Nacional de Residuos Sdlidos. Este estudo trata-se de uma
revisdo narrativa de literatura sobre os procedimentos de gestao de residuos sélidos no
ambito das praticas de alimentacao coletiva. Foram pesquisados artigos e documentos
oficiais publicados no periodo de 2000 a 2021 nas seguintes bases de dados Google
académico, Science Direct e Scopus, utilizando descritores em portugués e inglés:
Desperdicio de alimentos (Food waste), Unidade de alimentagdo e nutricdo (food
service), Gestdo de residuos (Waste management). A investigacdo trouxe uma
discusséo tedrica que perpassou sobre a destinacao correta e sustentavel dos residuos,
por meio de compostagem, coleta seletiva e reciclagem, implantagéo de hortas e ages
de Educacé@o Ambiental. Os estudos afirmam que a ado¢ao dessas a¢des contribui para
uma producdao de refeicdes mais sustentaveis.
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Abstract: Food services promote an expressive amount of solid waste, causing
economic, environmental and public health impacts. Waste management in the food
services must lead to sustainable development and to complying with the National Solid
Waste Policy. This study is an integrative literature review on waste management and
collective food service. Papers and official documents published from 2000 to 2020 in
scientific databases were searched. The appropriate and sustainable waste disposal,
through composting, selective collection, recycling, vegetable gardens, environmental
education campaigns and training contribute to the sustainable meals production.
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Introducéo

As mudancas resultantes do desenvolvimento econdémico, do
crescimento populacional, do éxodo rural e do avango tecnoldgico vém
favorecendo altera¢gdes no estilo de vida, no modo de consumo e na producéo
de refeicbes da populacdo. Como resultado de todas essas mudancas e
avancos, a demanda nas Unidades de Alimentacdo e Nutricdo (UAN) tem
crescido ao longo dos anos, com mercado importante para economia do pais,
geracdo de emprego e renda e consequentemente aumento também da geracao
de residuos sélidos, tanto em quantidade como em diversidade, e esse aumento
€ notorio, principalmente nos grandes centros (GOUVEIA, 2012; ABERC, 2022).

Segundo a Organizacdo das Nacbes Unidas para Alimentacdo e a
Agricultura (FAO), para 0 ano 2050, estima-se um aumento na producao dos
géneros alimenticios em 70%, devido ao crescimento populacional na ordem de
9,8 bilhdes de pessoas. Apesar da estimativa da grande producao de alimentos,
0 ano de 2020 foi atipico, em decorréncia da pandemia de COVID-19 que
interferiu em todo o planejamento alimentar e nutricional. Segundo a FAO, na
Ameérica Latina e Caribe no ano de 2019, a fome afetou 47,7 milhdes de pessoas,
e esses numeros devem ser ainda maiores nos proximos anos, agravados pela
crise econdmica e financeira, reflexos da crise mundial (ONU, 2017; FAO, 2020;
SCHNEIDER et al., 2020).

Os ambientes alimentares de producéo de refeicbes tém como objetivo
fornecer refeicbGes balanceadas dentro dos padrdes dietéticos e higiénicos
adequados. Visa atender as necessidades nutricionais de seus clientes, levando
em consideracdo o0s recursos disponiveis da instituicAo que esta alocada
(ABREU; SPINELLI; PINTO, 2011). O Conselho Federal de Nutricionistas-CFN
define UAN como a unidade gerencial onde sdo desenvolvidas todas as
atividades técnico-administrativas necessarias a producédo de refeicbes, até a
sua distribuicdo para coletividades, tendo como objetivo contribuir para manter,
melhorar ou recuperar a saude da clientela atendida (BRASIL, 2018). Nesse
sentido, a UAN também é um espaco onde a sustentabilidade é possivel e deve
ser trabalhada, no entanto, questdes que envolvem o planejamento da estrutura
fisica, producdo e distribuicdo das refeicGes devem ser consideradas (DIAS;
SANTOS; OLIVEIRA, 2015).

Conforme estimativas mais recentes da Associacdo Brasileira de
Empresas de Refei¢des Coletivas (ABERC), 0 segmento da alimentacéo coletiva
tem crescido nos ultimos anos, tendo uma média de 19 milhdes de refeicdes/dia
0 que representa um volume bem significativo (ASSOCIACAO BRASILEIRA
DAS EMPRESA SDE REFEICOES COLETIVAS, 2021). Estudos relatam que
guanto maior o volume de alimentos produzidos, maior sera a geracdo de
residuos ndo somente da producao, mas também no pds-consumo, que seriam
os residuos gerados pelos comensais e funcionarios. Por isso, a importancia de
buscar técnicas de reaproveitamento e tratamento, a fim de que o desperdicio
seja reduzido (PISTORELLO; DE CONTO; ZARO, 2015).

Esta introducéo traz alguns conceitos importantes como o desperdicio
alimentar, que é definido como o descarte de alimentos préprios para consumo
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humano, por escolha ou apés o alimento ter sido deixado para estragar ou
expirar como resultado de negligéncia. Ademais, o desperdicio alimentar pode
envolver acdes e atitudes de produtores e consumidores de alimentos no
decorrer de toda a cadeia produtiva (FAO, 2021). Outro conceito importante
trata-se das perdas alimentares, que se referem a diminuicdo do volume de
alimentos disponivel para o consumo humano nas fases de producéo, pos-
colheita, armazenamento e transporte (FAO, 2021). Cumpre destacar que na
fase inicial da producdo ocorrem cerca de 50% das perdas, decorrentes da
manipulacéo, do manejo pés-colheita e do armazenamento. Dados apontam que
46% das perdas decorrem das etapas de processamento, distribuicdo e
consumo de alimentos (UNEP, 2021).

Véarios fatores podem estar relacionados ao desperdicio de alimentos em
ambientes de producao de refeicdes com as UAN. Os principais sao: falhas no
planejamento sobre o niumero de refei¢cbes produzidas, falhas nas capacitacdes
para os funciondrios ou auséncia delas, quanto as técnicas de processamento
de alimentos na producdo bem como no porcionamento das refei¢cdes durante a
distribuicdo, planejamento de preparacbes incompativeis com os habitos
alimentares dos usuarios, além da ma aparéncia na apresentacdo das
preparacoes e inadequacgdes quanto aos aspectos sensoriais das preparacoes.
Diante dessa realidade, quantidades consideraveis de insumos sao produzidas
e nao consumidas nesses locais, sendo alvo frequente de debates devido aos
impactos negativos ao nivel econdmico, social e ambiental (HENNCHEN, 2019).

No contexto brasileiro, aproximadamente 350 milhdes de toneladas de
alimentos sédo perdidas somente durante a etapa de consumo. No setor de
refeicbes coletivas e cozinhas industriais, as perdas variam de 15% a 20%
(KAKITANI et al., 2014). Esse dado torna-se mais alarmante quando
correlacionado com dados atuais da fome no Brasil, onde mais de 33 milhdes de
pessoas estdo em situacao de inseguranca alimentar grave (VIGISAN, 2022).

O Brasil hoje esta entre os 10 primeiros paises que mais desperdicam
alimentos no mundo. Alguns esforcos tém sido feitos mundialmente para a
reducdo de desperdicio, como a agenda 2030, no seu objetivo 12, que traz como
proposta 0 consumo e producao responsavel e propde reduzir pela metade o
desperdicio per capita. Embora o Brasil esteja distante de alcancar a meta do
ODS 12, entende-se que a conscientizacdo e a educacao informativa sdo um
dos passos iniciais que precisam ser dados a fim de minimizar o desperdicio e
consequentemente contribuir para a reducédo da fome no pais (SANTOS et al.,
2020).

Diante da problematica da geracdo exacerbada de residuos sélidos
gerados no Brasil, surgiu a necessidade de criar leis e politicas publicas que
atentem para essa realidade e que regulamentem acdes que corroborem para a
reducéo de desperdicio em toda a cadeia produtiva. No Brasil, como uma forma
de compartilhar a responsabilidade da protecdo ambiental e o gerenciamento
dos residuos solidos gerados nos mais diversos setores da sociedade, foi
instituida a Lei 12.305, de 02 de agosto de 2010 que regulamenta a Politica
Nacional de Residuos Sdélidos - PNRS. Essa lei retne os principios, objetivos,
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instrumentos, diretrizes, metas e a¢gdes que serdo adotados pela Unido, Estados
e Municipios visando a gestdo integrada e o gerenciamento ambientalmente
adequado dos residuos solidos. A referida lei discorre também sobre a ordem
de prioridade de residuos solidos e as orientacdes para a elaboracdo do Plano
de Gerenciamento de Residuos Solidos. (BEZERRA et. al, 2020; BRASIL, 2010).

O conceito de desenvolvimento sustentavel requer o envolvimento de
toda a dindmica que se tece em volta do desperdicio de alimentos, buscando
agir de forma efetiva e coerente ao que esta associado a PNRS. Desta forma, a
presente revisao de literatura visa reunir conhecimentos sobre os procedimentos
relacionados a gestédo de residuos solidos na producéo de refei¢cdes coletivas e
identificar possivel relacdo entre geracdo do residuo e alimentacao coletiva.

Metodologia

Para a elaboracao deste trabalho foi realizada uma revisao de literatura
narrativa, sobre a Gestdo de Residuos Solidos em Unidades de Alimentacao e
Nutricdo no Brasil. Foram consultadas diferentes fontes de pesquisa, tais como:
artigos cientificos publicados em bases de dados disponiveis no portal
Periodicos Capes, Google Académico, Science Direct, Scopus, sites
governamentais, institutos e associa¢des do setor de restaurantes. Utilizou-se
termos em Portugués e Inglés: Desperdicio de alimentos (Food waste), Unidade
de alimentacdo e nutricdo (food service), Gestdo de residuos (Waste
management), Politica Nacional de Residuos Soélidos (National solid waste
policy), Alimentacéo e sustentabilidade (Food sustainability).

Os artigos foram analisados a partir da técnica de analise de contetudo
(BARDIN, 2011) com énfase nos principais achados da pesquisa. Os textos
foram selecionados a partir de critérios de tema relacionados a gestao de
residuos, Educacdo Ambiental e alimentacao coletiva. Foi estabelecido um arco
temporal entre 2000 e 2021 e pesquisas no formato de artigos originais. Foram
excluidas as pesquisas no formato de resumo, teses e dissertacdes. Inicialmente
foi realizada uma leitura flutuante dos textos, compondo a chamada pré-analise.
Em seguida, os dados foram categorizados com base na andlise das unidades
de contexto/eixos tematicos (Quadro 1), definidas conforme as categorias do
estudo, que posteriormente foram recortados nas ideias constituintes, as quais
constituiram os temas de analise.

Quadro 1: Unidades de contexto para codificacdo e categorizacdo dos dados coletados nos
artigos.

Unidades de Alimentacéo e Nutricdo (UAN);
Residuos Sdélidos;

Legislacéo e Politicas Publicas;

Gestao de Residuos em ambientes alimentares;
Indicadores de desperdicio de alimentos;
Estratégias para reducéo do desperdicio alimentar.

Unidades de Contexto/Analise
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Resultados e Discussao

Unidade de Alimentacéo e Nutricdo — UAN

O processo de urbanizacdo ocasionou algumas mudancas no estilo de
vida da populagéo, e uma delas foi a inser¢cdo das mulheres no mercado de
trabalho, favorecendo um aumento na demanda da alimentacéo fora de casa, o
gue levou as UAN a adaptar-se a essa nova realidade, resultando em um cresci-
mento no setor de alimentacéo coletiva (CHAMBERLEM et al., 2012).

Segundo a Associacao Brasileira de Empresas de Refeicbes Coletivas
(ABERC), o segmento esta em grande expansdo. No ano de 2020 o setor
contava com mais de 250 mil colaboradores em todo o Brasil, 0 que evidencia
beneficios sociais e econdmicos. Além disso, estima-se que no ano de 2020
sejam produzidas mais de 19 milhdes de refeicbes por dia, gerando um
rendimento de 23,1 bilhdes de reais para o setor (ABERC, 2020).

As UAN encontram-se no final da cadeia produtiva de alimentos, mas
esse posicionamento ndo desmerece a sua importancia, considerando que em
todas as etapas sdo necessarias medidas de controle e responsabilidades na
gestdo dos residuos gerados. O desperdicio de alimentos ocorre em toda a
cadeia produtiva, e essa € uma questado que traz reflexos sociais, ambientais,
econdmicos e até mesmo de saude publica. Além disso, os residuos depositados
em locais indevidos podem favorecer o aparecimento de pragas, que além de
ser um problema social também geram doencas (SILVA; PESSINA, 2010). A
Figura 1 ilustra as etapas da producéao de refeicoes:

ETAPAS DA PRODUCAO DE REFEICOES

COMPRAS DE GENEROS

E 3

RECEBIMENTO DE GENEROS

|

ARMAZEMNAMENTO

PRE-PREPARO DOS ALIMENTOS

PREPARO DOS ALIMENMNTOS

DISTRIBUICAD DA REFEICAD

COMSUMO

Figura 1:Etapas da producédo de refeicdes em Unidades de Alimentacdo e Nutricdo (UAN).
Fonte: Martins (2014).
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Na UAN é necessario ter um controle em todas as etapas de producéo,
desde a recepcéo da matéria prima até a distribuicdo dos alimentos, para que
possa manter um étimo padrdo de qualidade, evitar o desperdicio e os danos
ambientais em todas as etapas (CONSTANCIO et al., 2016). O controle em

todas as etapas de planejamento e producdo é essencial para minimizar a
geracao de residuos e reduzir desperdicios.

Residuos Soélidos

No Brasil e no mundo, percebe-se o aumento consideravel de residuos
sOlidos, acarretado pelo crescimento populacional e o desenvolvimento
industrial, gerando problemas sociais, ambientais e econémicos. Segundo
pesquisa realizada pelo Instituto de Pesquisa EconOGmica Aplicada (IPEA),
grande volume dos residuos solidos gerados no Brasil € de origem organica,
provenientes das mais diversas atividades e setores econdmicos, tendo a sua
origem na maioria das vezes, em domicilios, restaurantes, supermercados e
hortifrutis (INACIO; MILLER, 2009; SALES, 2009; SOUZA et al., 2009). A Politica
Nacional de Residuos Sodlidos (PNRS), em seu art. 3°, inciso XVI, define os
residuos solidos como:

Material, substancia, objeto ou bem descartado resultante de
atividades humanas em sociedade, a cuja destinagdo final se
procede, se propbe proceder ou se esta obrigado a proceder,
nos estados solido ou semissdlido, bem como gases contidos
em recipientes e liquidos cujas particularidades tornem inviavel
0 seu lancamento na rede publica de esgotos ou em corpos
dagua, ou exiam para isso solugcbes técnica ou
economicamente invidvel em face da melhor tecnologia
disponivel (BRASIL, 2010).

Entende-se que qualquer estabelecimento, seja publico ou privado,
doméstico ou comercial, é gerador de residuos sélidos e, por isso, precisam
buscar solucbes sustentaveis para direcionar e manejar os residuos gerados.
Nesses estabelecimentos, a geracdo de residuos pode ocorrer em todas as
etapas do processamento de alimentos, desde o recebimento até a distribuicéo.
Segundo a Associacdo Brasileira de Normas Técnicas (2004), os residuos
gerados na producédo e consumo de alimentos sdo caracterizados pela sua
degradabilidade, como sélidos domésticos, ou seja, ndo perigosos, enquadrados
na classe Il de acordo com a NBR 10.004/2004. Em relacdo a composicdo
desses residuos, entende-se que sdo organicos em sua maioria e 0s demais
com grande potencial a ser reciclavel.

No quesito geracdo de residuos, as UAN tém um grande problema: o
desperdicio de alimentos, este que tem crescido de maneira exacerbada nesses
estabelecimentos e gerado um impacto negativo no funcionamento da UAN. Os
residuos gerados, na maioria das vezes, sao destinados a lugares impréprios, o
gue leva a degradacao ambiental e a proliferacéo de vetores, acarretando danos
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a saude da populacdo atual e podendo atingir também a geracdes futuras
(ALVES; UENO, 2015).

Como uma forma de regulamentar a questdo dos residuos solidos, o
Plano Nacional de Residuos Sélidos (PNRS) inclui os restaurantes como um
gerador de residuos no art. 20 inciso 1.b e o classifica da seguinte forma: “os
estabelecimentos comerciais e prestadores de servicos que gerem residuos,
mesmo caracterizados como nao perigosos, por sua natureza, composi¢cao ou
volume, ndo sejam equiparados aos residuos domiciliares pelo poder publico
municipal”.

Além da questéo social e econémica, a vertente ambiental também sofre
as consequéncias do desperdicio. Segundo dados da ABRELPE, 40,5% dos
residuos coletados tiveram a sua disposicao final em locais inadequados, como
aterro controlado e lixbes, o que totaliza mais de 29 milhdes de toneladas de
residuos. Esses locais inadequados ndo tém as medidas necesséarias para
protecdo do meio ambiente, o que pode gerar danos, degradacdes e afetar a
saude de milhdes de pessoas, além de causar impactos significativos no
orcamento publico (ASSOCIAC;AO BRASILEIRA DE EMPRESAS DE LIMPEZA
PUBLICA E RESIDUOS ESPECIAIS, 2020).

A geracdo de residuos € ocasionada em toda a cadeia de producéo
desde o recebimento até a sua distribuicdo, e a falta de controle gera
desperdicios que trazem consequéncias ambientais, sociais e econdmicas,
sendo fundamental a utilizacao de ferramentas que ajudem a gerencié-los dentro
das UAN. Dentre os residuos sélidos gerados em uma UAN, temos 0s organicos,
inorganicos, reciclaveis e nao reciclaveis, tais como: cascas e remocao de partes
de alimentos, restos de alimentos descartados pelos clientes, sobras de
alimentos prontos, papel toalha, embalagens, plasticos, papeldo, papel, latas
(ALVES; UENO, 2015).

Legislacdo sobre Residuos Sdlidos e Politicas Pablicas

De acordo com a FAO, um terco da producado de alimentos no mundo é
descartada, gerando residuos e consequentemente causando prejuizos
econdmicos, ambientais e sociais. (ORGANIZACAO DAS NACOES UNIDAS
PARA A ALIMENTAQAO E A AGRICULTURA, 2017).

Possivelmente h4 uma suposta relacdo entre a geracdo de residuos
sélidos e a alimentacdo coletiva, uma vez que a producdo e o consumo de
alimentos podem gerar impactos negativos ao meio ambiente, por se tratar de
um complexo sistema alimentar. Politicas e programas sobre gestdo ambiental
nas empresas e instituicbes sdo essenciais para eficacia nos procedimentos de
gestao de residuos, em especial visando sua reducdo. Estudos incentivam que
mais importante do que a preocupac¢do com o destino dos residuos gerados seria
a conscientizacao através de acoes a fim de que os mesmos fossem gerados,
conforme a ordem de prioridade da Politica Nacional de Residuos Sélidos
(GODECKE; NAIME; FIGUEIREDO, 2012).
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O desafio 2030 das Nag¢des Unidas colabora com essa discusséo sobre
desperdicio e perda de alimentos em toda a cadeia produtiva e, como resultado,
foi elaborada uma agenda de desenvolvimento sustentdvel que € composta de
17 objetivos com meta até 2030, que tem como foco os direitos humanos.
Grande parte desses objetivos esta relacionada com pobreza, fome e
desperdicio de alimentos, como por exemplo, o objetivo 2, que tem como uma
de suas metas acabar com a fome e garantir acesso de alimentos a todas as
pessoas, especialmente a classe mais vulneravel, sempre priorizando as
criangas e ressaltando a importancia de oferecer uma alimentacéo de qualidade
e adequada nutricionalmente. Colaborando para o cumprimento da meta
descrita, foi elaborado o objetivo 12, que fala sobre “assegurar padrbes de
produgédo e de consumo sustentaveis”, que tem como metas reduzir 50% do
desperdicio gerado ao longo da cadeia de abastecimento de alimentos e reduzir
substancialmente a geracdo de residuos até 2030 (ORGANIZACAO DAS
NACOES UNIDAS, 2016).

Esses dois objetivos estdo inter-relacionados, visto que quanto maior o
desperdicio, mais pessoas estardo em inseguranca alimentar. Na América
Latina, no periodo de um ano, o indice que mede a inseguranca alimentar grave,
ou seja, 0 numero de pessoas que ndo tem com o que se alimentar aumentou
de 7,6 % para 9,8%, ou seja, 2%. O que retrata o quanto ainda se esta distante
de alcancar alguns dos objetivos propostos pela ONU para 2030
(ORGANIZACAO DAS NACOES UNIDAS, 2016; SOARES; FREIRE JUNIOR,
2018). Dados recentes apontam que, no Brasil, 0 nUmero de pessoas em
situacdo de inseguranca alimentar chega a 58,7% da populacdo e, desse
namero, 15,5% s&do pessoas em situacdo de inseguranca alimentar grave
(VIGISAN, 2022).

Percebe-se uma mobilizacdo, embora infima, de enfrentamento do
desafio de erradicar a perda e desperdicio de alimentos. No Brasil, buscando
uma conscientizacdo da populacdo quanto aos problemas que sao
consequéncias do manejo inadequado dos residuos solidos, os 6rgédos federais,
estaduais e municipais se mobilizaram. Foi criada uma estrutura legal que orienta
e disciplina a gestdo dos residuos solidos como leis federais, estaduais e
municipais, decretos, resolucbes do CONAMA, normas técnicas, instrucées
normativas e portarias do IBAMA. Na Tabela 1 (préxima péagina) estédo
destacadas as principais Leis Federais que regulam as questdes Ambientais e
Residuos Sdlidos.

A mais abrangente no tema de residuos sélidos é a Politica Nacional de
Residuos Sdlidos (PNRS), instituida em 2010 e regulamentada pelo Decreto n®
7.404, de 23 de dezembro do mesmo ano, que regula desde residuos gerados
nos lares, como também empresas, restaurantes e nos mais diversos setores da
sociedade, em que cada nucleo publico, seja ele de ordem Federal, Estadual e
Municipal, possui diretrizes especificas para a regulacdo dos residuos e as
sancdes cabiveis.
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Tabela 1: Leis Federais norteadoras de ac6es ambientais e de Gestdo de Residuos Solidos.

DATA REGULAMENTACAO O QUE INSTITUI
27/04/1981 Lei N° 6.902 Politica Nacional do Meio Ambiente
12/02/1998 Lei N° 6.9605 Lei de Crimes Ambientais
27/04/1999 Lei N©9.795 Lei de Educacdo Ambiental
29/10/2002 Res. Conama N°313 Inventario Nacional de Residuos Sdlidos
05/01/2007 Lei N° 11.445 Diretrizes Nacionais de Saneamento Basico
02/08/2010 Lei N° 12.305 Politica Nacional de Residuos Sélidos
Controle e qualidade ambiental do processo de
03/10/2017 Res. Conama N° 481 compc?stagem de residuos orgpénicos
23/06/2020 Lei N° 14.016 Combate ao despgrdicio de alimentos e a doacao de
excedentes de alimentos para o consumo humano

Fonte: Autoria prépria.

Gerenciar residuos é solucionar o problema causado pelo impacto destes
no ambiente e na sociedade. Essas solu¢cdes precisam estar de acordo com as
exigéncias legais. A Politica Nacional de Residuos Sélidos, no Art. 3° Inciso Xl,
define como gerenciamento de residuos um conjunto de acdes voltadas para
buscar solucdes para os residuos sélidos gerados, considerando sempre as
dimensdes envolvidas e atentas a questdo da sustentabilidade que é baseada
no tripé social, econdmico e ambiental. Ressalta que esse gerenciamento
envolve tanto o setor publico como o privado e é importante considerar a ordem
de prioridade do gerenciamento desses residuos (BRASIL, 2010).

Para gerenciar os residuos de forma integrada, € necessario articular
acOes normativas, operacionais, financeiras e de planejamento, sempre com
atencéo aos critérios sanitarios, ambientais e econdmicos, para coletar, tratar e
dispor o lixo, ou melhor, fazer um acompanhamento criterioso de todo o ciclo dos
residuos, da geracao a disposicao final, sempre buscando as técnicas e tecnolo-
gia mais compativel com a realidade em que se esta inserido. Entre as técnicas,
pode ser considerada a producao mais limpa, possibilitando que nos processos
de producéo seja direcionada para a economia de matéria prima e energia. Essa
técnica possibilita uma revisdo de todo o processo de producédo, o que favorece
uma reducédo de desperdicios e de residuos solidos (FINKLER et al., 2020).

A lei também descreve o conteudo minimo do Plano de gerenciamento
de residuos (Quadro 2, proxima pagina) e entre os itens destacados, tem-se a
descricdo do empreendimento ou atividade, diagnéstico dos residuos sélidos
gerados ou administrados pela instituicdo, em que € necessario constar a
origem, caracterizacao, volume dos residuos, sem negligenciar os passivos

ambientais a eles relacionados.

Visando reduzir a disposi¢ao inadequada dos residuos, a PNRS institui
um prazo para encerramento dos lixdes em territorio nacional, que no primeiro
momento era para o dia 2 de agosto de 2014, porém o prazo foi prorrogado para
alguns municipios. As éareas onde funcionavam os lixdes deverdo ser
desativadas, isoladas e recuperadas ambientalmente (BRASIL, 2010). Para
atender essa exigéncia legal, o Ministério do Meio Ambiente criou o Programa
Nacional Lixado Zero, que tem como objetivo ajudar os estados e municipios a
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cumprir a determinacdo da PNRS (BRASIL, 2019). O Programa Lix&do Zero
possui um plano de acdo que contempla os seguintes objetivos: realizar
destinacdo final adequada, fortalecer gestdo municipal e logistica reversa,
potencializar geracdo de energia através dos residuos, fortalecer consoércios
publicos e sistematizar dados sobre a gestéo dos residuos.

Quadro 2: Contetido Minimo do PGRS conforme estabelecido pela Politica Nacional de
Residuos Sdélidos.

Conteddo Minimo

Descricdo do empreendimento ou atividade

Diagndstico, Origem, volume, caracterizagio e passivos

Identificagio de solugdes consorciadas ou compartilhadas

Agdes preventivas e corretivas a serem executadas

Plano de Gerenciamento de Metas e Procedimentos relacionados & minimizagao da

Residuos sélidas geracao de residuos sdlidos e areutilizacdo e a reciclagem
(PGRS)

Periedicidade de revisdo

Atender as normas dos drgdos: Sisnama, Suasa e Planos
Municipais:

®» Explicitacdo dos responsaveis por cada etapa do
gerenciamento de residuos sclidos;

* Definigdo dos procedimentos operacionais  sob
responsabilidade.

Fonte: Brasil (2010).

As UAN néo estdo isentas de cumprir com as obrigacdes ambientais
contidas em resolucdes, leis e decretos federais, estaduais e municipais. Nao ha
duvidas que a elaboracéo, consolidacéo e implantacdo do PGRS contribuem de
maneira satisfatoria para o desenvolvimento sustentavel ndo sé internamente,
mas em toda a esfera social, visando, sempre quando possivel, a ndo geracao,
a reducéo, a reutilizacéo e a reciclagem dos mesmos (BRASIL, 2010).

Pesquisa sobre gestdo ambiental realizada em escolas publicas
identificou que algumas escolas desenvolvem projetos de conscientizacdo com
temas gerais, tais como Meio Ambiente, Gestdo de Residuos Sdlidos
(reciclagem e reutilizacdo de materiais, coleta seletiva e descarte correto) e no
campo pratico, as escolas desenvolvem projetos de Horta Escolar, coleta
seletiva e oficinas de producdo de artefatos com material reutilizavel
(BARROSO; CARVALHO, 2021). Essas ag¢des também podem ser realizadas
em servi¢cos de alimentacéo.

Estudo realizado por Brito e Braga (2021) avaliou a percepgéo quanto a
geracao de residuos soélidos em um mercado central na cidade de Ananindeua-
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PA. O Mercado possui uma significativa variabilidade de servigcos e de produtos,
como o corresponde a feira, abrigando hortifratis, acougue, peixe, caranguejos,
farinhas, alimentacdo e ervas. Os principais tipos de residuos e suas fontes de
producdo foram: residuos organicos, como os restos de fruta, comida, 0ssos,
visceras de peixe, frango e boi e seus derivados, vegetais, provenientes dos
boxes de comercializacdo e praca de alimentacdo. Aléem de madeira, plastico e
papeldo. Os autores apontam para a necessidade de uma politica de reutilizacao
dos residuos organicos, ja que esses detritos atraem vetores de importancia
sanitaria, tais como: moscas, mosquitos, ratos e baratas, favorecendo um
ambiente propicio para alimentacdo e proliferacdo dos mesmos nos arredores
da feira. Os trabalhadores do mercado apresentaram elevado grau de
conhecimento sobre a problematica dos residuos sdlidos na feira, o que facilita
a aceitacao para implantacéo de projetos ambientais.

Gestdo de Residuos em ambientes alimentares de producao de refei¢cbes

No mundo séo desperdicados 1,3 bilhdo de toneladas de alimentos, o
gue corresponde a um ter¢co dos alimentos produzidos jogados no lixo (FAO,
ano). Esse desperdicio ocorre em toda a cadeia de producado, pés-colheita,
armazenamento e transporte. S6 a América Latina desperdica anualmente 127
milhdes de toneladas de alimentos. Segundo pesquisa realizada pelo IBGE, em
média 10,3 milhdes de pessoas estdo em situacdo de inseguranca alimentar
grave no Brasil. Anualmente o desperdicio de alimentos chega a média de
US$680 bilhdes em paises desenvolvidos e de US$310 bilh6es nos paises em
desenvolvimento (CEDES, 2018; IBGE, 2019).

Diante da crise sanitaria e econdmica agravada pela pandemia, da
problemética do desperdicio associado com a demanda de pessoas em situacao
de inseguranca alimentar no pais, o Governo Federal aprovou a Lei n® 14016/20,
gue rege sobre a doacédo de alimentos como uma forma de combater o
desperdicio de alimento e doacdo de alimentos excedentes para o ser humano
(BRASIL, 2020). Essa lei possui inimeras lacunas acerca do controle de qualida-
de dos alimentos oferecidos e responsabilidades, além de ndo ser uma politica
publica eficaz na solugédo do problema do desperdicio nem combate a fome.

A referida lei tem seus entraves e controvérsias, pois a prioridade deve
ser possibilitar & populacdo renda suficiente para satisfazer suas necessidades
basicas e também investir em equipamentos publicos como banco de Alimentos
e Restaurantes populares, locais que viabilizem a oferta de refeicbes para
populacdo em vulnerabilidade social. No entanto, um dos pontos favoraveis da
lei de doacdo de excedentes de alimentos para o consumo humano é possibilitar
a doacdo de alimentos em boas condigBes sanitarias, contribuindo com a
reducdo de um problema social e evitando, embora, em parte, os alimentos que
estdo sendo desperdicados nas UAN, gerando menor impacto ambiental
(CAMPOS, 2020).

Tendo o amparo da Lei n°® 14.016/2020 que versa sobre a doacdo de
alimentos, as UAN poderiam doar os alimentos que estdo em perfeitas condi¢cdes
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higiénicas e sanitarias para os grupos mais vulneraveis. Outra acdo é a doacéo
para Banco de alimentos, um programa chamado Mesa Brasil Sesc, que em nivel
nacional tem atuado contra a fome e o desperdicio, antes da pandemia, o
programa recebia doacdes dos excedentes de producdo dos mais diversos
parceiros e o que néo estava dentro do padrdo de comercializacdo, mas em
condi¢cBes proprias para 0 consumo, era redistribuido para a populacdo em
vulnerabilidade social e nutricional, atendendo uma demanda social e
econdmica. Atualmente o Mesa Brasil Sesc arrecada doacdes para elaboracéo
de cestas basicas e doam para as instituicbes e as familias mais impactadas
economicamente pela pandemia (BRASIL, 2020; LOCKMANN, 2020).

Pesquisas revelam que os servicos de alimentagdo no mundo,
desperdicam 20% de todos os alimentos preparados e manuseados, nao
contribuindo com a sustentabilidade (SILVENNOINEN et al. 2015). O
planejamento inadequado dos volumes de refeicbes, a méa elaboracdo dos
cardapios, o tipo, qualidade e frequéncia de uma determinada preparacéao,
utensilios inadequados para servir, aceitacdo dos clientes sdo os principais
motivos dos desperdicios em UAN (BUSATO; FERIGOLLO, 2018).

Pesquisa realizada por Almeida et al. (2014) relacionou alimentacédo e
Educacdo Ambiental como sendo um nexus fundamental para reducdo de
residuos. Por exemplo, ao que diz respeito a quantidade de residuos solidos
gerados pelo consumo excessivo de alimentos industrializados, o estudo
concluiu que, ao abordarmos questdes relativas a qualidade da
alimentacdo, favorecendo habitos saudaveis ao escolher seus alimentos, ha
uma diminui¢cdo significativa de residuos gerados e que seriam destinados aos

lixdes e aterros.

Do ponto de vista econdmico e social, o desperdicio em UAN transcende
os limites aceitaveis, e se torna uma questdo ética por parte do papel do
nutricionista, em um pais onde problemas relacionados ao acesso de alimentos
assolam a populacdo (MAISTRO, 2000). Algumas formas de se evitar o
desperdicio € o controle do indicador de resto-ingestao, o controle do niumero de
refeicdes diarias, a elaboracdo de uma pesquisa das preferéncias alimentares
dos comensais, selecdo de alimentos e elaboracéo de cardapios e treinamento
de funcionarios para uma producao e porcionamento adequados das refeicfes
(SALES, 2009).

A geracdo de residuos, embora ocorra em toda a cadeia de producao,
na area de processamento esses residuos tendem aumentar, sendo o fator de
correcdo um indicador que pode estar contribuindo com esse desperdicio.
Sendo necessario um monitoramento em todas as fases da producéo, a fim de
evitar perdas, reduzir a producdo de residuos solidos, e consequentemente 0s
custos e o0s impactos ambientais oriundos dos residuos gerados (ZAO,
OLIVEIRA; MORAES, 2020). Logo, reduzir o desperdicio de alimentos e geren-
ciar de maneira correta os residuos, possibilita uma economia, além de contribuir
na seguranca alimentar e na sustentabilidade (THYBERG; TONJES, 2016).

Sabendo que a problematica do desperdicio ndo € uma questéo pontual,
mas algo que vem se agravando a cada dia, causando consequéncias
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ambientais, econdmicas, sociais e politicas, € primordial a presenca de
profissionais capacitados e comprometidos nas UAN, visando uma a¢do mais
efetiva nos processos que impactam no desperdicio alimentar e, como resultado,
tera ndo somente ganhos locais, mas contribuira com um futuro mais sustentavel
(CAVALCANTE NETO et al., 2019).

Indicadores de desperdicio em servi¢cos de alimentacao

Quando se fala em planejamento, alguns indicadores séo relevantes,
pois sdo parametros para mensurar a aceitacao de uma refeicdo (SCOTTON et
al., 2010). O indicador de resto/ingestéo estabelece uma relacao entre o alimento
rejeitado do prato do comensal e também a quantidade e a qualidade das
preparacdes alimentares oferecidas, representadas em percentual (RABELO;
ALVES, 2016).

Outros indicadores de grande importancia a serem considerados é o
resto, que € a quantidade de alimentos que é distribuida, mas que ndo foi
consumida, seja das bandejas como dos pratos dos comensais, e deve ser
avaliada ndo somente do ponto de vista econémico, como também da falta de
integracdo com o cliente. E as sobras, que € a producao que nao foi servida, que
se mantém em correta temperatura de conservacdo (CONSELHO FEDERAL DE
NUTRICIONISTAS, 2018).

O controle desses indicadores possibilita um melhor planejamento, uma
avaliacdo diaria da quantidade de sobras, que é uma das medidas comumente
utilizadas no controle de uma UAN. Para Ribeiro e Justo (2003), os registros
dessas quantidades sdo fundamentais, pois servem como subsidios para
implantar medidas de racionalizacdo, reducdo de desperdicios e otimizacdo da
produtividade. Ao que se refere ao percentual de sobra, este varia muito entre
servigos de alimentacéo. O processo para reduzi-lo, fazendo-o chegar a um valor
aceitavel, deve basear-se em valores apurados no préprio estabelecimento.
Nesse processo, admitem-se como niveis aceitdveis, as sobras cujos
percentuais atingem até 3% ou de 7 a 259 por pessoa (VAZ, 2006).

Outro indicador importante no controle do desperdicio em UAN é o fator
de correcdo (FC) que € a relacao entre o peso bruto (PB) e o peso liquido do
alimento (PL). Muito utilizado para determinar a quantidade do alimento a ser
comprado. O calculo correto do FC, evita perdas desde o processo de limpeza
do alimento até a sua preparacdo. Esse fator € importante, pois possibilita
controlar o desperdicio na producédo de refeicdo e a qualidade dos produtos
adquiridos (ARAUJO et al., 2007; RASERA; SPRADA, 2014). Os principais
indicadores de desperdicio em UAN estdo mais bem descritos no Quadro 3
(préxima pagina).

Aos responsaveis pela producao e distribuicdo dos alimentos cabe o
gerenciamento dos residuos produzidos nas unidades que administram, com a
implantacéo de acfes e controles capazes de racionalizar a producao, visando
a minimizacdo e a reciclagem, por meio da observacdo e sensibilidade aos
aspectos legais pertinentes (KINASZ; WERLE, 2008).
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Quadro 3: Indicadores de desperdicio de alimentos na UAN.

INDICADORES DE DESPERDICIO DE ALIMENTOS

INDICADOR CONCEITO FORMULAS CLASSIFICACAO AUTOR
Excedente de producdo {kg) =
. Alimentos produzidos e ndo preparacdes produzidas e ndo
EXCEDENTE DE PRODUCAQ| distribuidos, e que foram mantidos | dictribuidas — peso dos recipientes Aceitdvel até 3% ou| VAZ C.S,,
(SOBRAS) sem cond|(;oe.s de seguranca % de excedentes = sobras x 100 / 7 a 25g por pessoa 2006
sanitaria peso da refeicdo distribuida
x o
Ace|ti\éel jz 2a5% VAZ, CS.,
ou 15 a 45g por 2006

E o peso do alimento que volta da
pessoa

bandeja ou no prato, depois de | % Resto Ingestdo = peso do resto x

RESTO . R Percentual de 10%
retirada as cascas de frutas e 100 / peso da refeigdo distribuida para a coletividade | MEZOMO,
05508 sadia e 20% para a 2002
populagdo enferma.
. E a perda em relagdo ao peso inicial FC > 1= perda FC=1 ORNELLAS
FATOR DE CORRECAO das partes ndo comestiveis do FC=PB/PL = sem perdas {peso 5008 !
alimento; bruto = peso liquido)

Fonte: Autoria propria.

Rios, Alves e Matos (2020) avaliaram desperdicios em UAN hospitalar e
demonstraram que os restos foram classificados como 6timo e bom, enquanto
as sobras de algumas preparacdes foram consideradas como inaceitaveis.
Souza et al. (2020) avaliaram desperdicio em restaurantes comerciais tipo self-
service e identificaram que o0s restaurantes apresentaram resto ingestdo per
capita dentro dos valores usuais. Entretanto, a sobra descartada per capita foi
superior ao que é preconizado. Destaca-se que a soma dos residuos de frutas e
hortalicas corresponderam a mais de 50% do total de residuos organicos.

Viana et al. (2017) avaliando desperdicio na UAN, constataram que
apesar dos restos da unidade apresentarem valores regulares (5,48%) de acordo
com a literatura, a quantidade de alimentos desprezados foi muito grande
(19,08%). Os principais alimentos relacionados as sobras em UAN sao
normalmente arroz e feijao (STRAPAZZON et al., 2015). Cortese (2010) estudou
o fator de correcédo e avaliou o desperdicio de hortalicas preparadas em um
restaurante self-service. Os resultados apontaram que 47% das hortalicas
analisadas apresentaram FC acima do recomendado, o que provavelmente
indica um desperdicio.

Estratégias para reducédo de desperdicio

A prética sustentavel é um tema de grande relevancia e de importancia
mundial. Pensar em ac¢fes que nao prejudiguem o meio ambiente e que deixe
um legado positivo para a proxima geracdo € um dos grandes desafios da
sociedade e especificamente das UAN. Por isso, a necessidade de buscar
estratégias eficazes para a reducao de residuos sélidos e consequentemente o
desperdicio (ASSIS, 2019).
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Segundo a PNRS todo residuo organico e inorganico precisa ter uma
destinacdao final ambientalmente adequada, por isso a coleta seletiva, estratégias
de reutilizacdo, destinacao para reciclagem, a compostagem, a recuperacéo e o
aproveitamento integral sdo estratégias econdmicas, eficazes e sustentaveis que
colaboram com a reducéo de desperdicios de alimentos. O artigo 3° define as
condicBes e os padrdes a serem adotados em todas as estratégias, segundo os
orgaos competentes (BRASIL, 2010).

A Coleta seletiva € uma das estratégias de recolher os residuos
organicos e inorganicos, decorrente da producdo, independente das suas
caracteristicas para reaproveitamento. E uma alternativa de minimizar a
guantidade de lixo que as vezes é gerado na UAN. A Resolucdo do CONAMA n°
275 de 25 de abril de 2001, regulamenta a coleta seletiva, inclusive
estabelecendo critérios para a sua implantacdo. Apds o descarte de maneira
seletiva e no local correto, € possivel implantar a reciclagem, que visa a
transformacédo do lixo em produtos novos e/ou em matérias-primas (BRASIL,
2001; INSTITUTO AKATU, 2003).

A compostagem é outra estratégia que permite a transformacdo de
restos organicos, tais como sobras de frutas e legumes e alimentos em adubo.
Trata-se um processo biolégico que possibilita como produto final um composto
organico, que pode ser utilizado para criagado de uma horta organica para plantio
de hortalicas, que apés a colheita, poderao ser utilizadas no preparo de refeicdes
da UAN. Essas estratégias além de ter um retorno econémico para a UAN estara
colaborando para o reaproveitamento de residuos solidos organicos gerados.
(PIRES et al., 2018).

A conscientizagdo dos comensais e o0 treinamento de toda a equipe de
manipuladores, informando sobre os danos e perdas, se tornam estratégicos e
geram resultados positivos. Segundo estudos realizados, apds treinamento e
palestras envolvendo o tema, percebeu reducdo significativa das sobras e dos
restos (BORGES, et al.,, 2019, p.844). Quantificar o desperdicio permite
desenvolver acbes eficazes e bem planejadas de gestdo para reducdo de
desperdicio. Autores afirmam que prevenir o desperdicio € mais eficaz do que
gerar o residuo, pois gera mais beneficios econbmicos, sociais e ambientais
(THYBERG; TONJES, 2016). A Figura 2 (proxima péagina) apresenta um
esquema de acdes que podem ser aplicadas na UAN, baseadas nas prioridades
descritas na PNRS.

Dentre as estratégias mencionadas na PNRS e outras praticadas por
algumas UAN na reducdo de desperdicio, algumas sdo bem aceitas e com
resultados em curto prazo, outras ainda tém pouca adesao, o que muitas vezes,
dificulta a sua implantagédo. Cabe a gestdo da UAN, conhecer a realidade local e
a estratégia mais adequada a sua realidade, visando a reducao de desperdicio
de alimentos e colaborar com a sustentabilidade (BUSATO; FERIGOLLO, 2018).
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PRIORIDADE ACOES

\ NAO GERACAO /:>[ ]
\ REDUCAO / :>[ ]
\ REUTILIZAR / :> [ COLETA SELETIVA ]
[ )

[ ]

[ )

PLANEJAMENTO ADEQUADO

TREINAMENTO DA EQUIPE

RECICLAGEM DE EMBALAGENS, PAPEIS

\ RECICLAGEM / | '>
\ TRATAMENTO / | >
)

COMPOSTAGEM RESIDUQS ORGANICOS

DEPOSITO

ATERRO SANITARIO

Figura 2:Representacdo esquematica de a¢des relacionadas as prioridades da PNRS.
Fonte: Brasil (2010).

No gerenciamento de residuos é importante obedecer a ordem de
prioridade proposta pela PNRS: ndo geracéo, reducdao, reutilizacao, reciclagem,
tratamento e disposicao final ambientalmente adequada. E quando se fala em
disposicao final adequada, a PNRS traz diretrizes e metas que s&o
ambientalmente adequadas para esses rejeitos, que por sua vez, precisam ser
em aterros sanitarios que sdo do ponto de vista econébmico, ambiental e social,
a melhor alternativa para a disposicao final desses residuos solidos resultados
de todo o processo. Por isso, destaca-se a importancia de que o nutricionista
responsavel pela UAN, apds analisar os pontos criticos de desperdicios, priorize
aimplantacdo do PGRS, a fim de que possa regulamentar e propor acdes viaveis
e praticas na reducao de residuos (BRASIL, 2010).

A realizacao de projetos na area de Educacdo Ambiental é essencial e
necessaria para a intensificacdo em todos os segmentos, envolvendo a
comunidade e recebendo o apoio do poder publico para realizacao de atividades
praticas voltadas para as necessidades dos servicos (BARROSO; CARVALHO,
2021).

Consideracgbes Finais

De acordo com a literatura consultada, observou-se que a escala
produtiva de refeicdes ocorre de maneira expressiva, para atender uma deman-
da cada vez maior de clientes e com isso é gerado um desperdicio significativo
dos alimentos, desencadeado pelo sistema produtivo em todas as suas etapas.

Muitas acdes precisam ser revistas e adaptadas e uma delas se
configura na mudanca de héabitos do proprio consumidor, buscando uma
conscientizacdo e uma adesdo a um consumo consciente de ndo geracao de
residuos. Destaca-se a importancia da capacitagdo sobre Educagédo Ambiental
e reducao de desperdicio para todos os colaboradores envolvidos no processo
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de producao de refeicées, bem como o planejamento adequado das prepara-
¢cOes, considerando quantidade e habitos alimentares. A teméatica de desperdicio
e sustentabilidade é muito relevante, ndo sé para o segmento de alimentacéo e
nutricdo, mas em diversos segmentos do setor produtivo. Porém, embora a sua
relevancia e importancia, o percurso ainda é longo, muitos sdo os desafios e
obstaculos para que de fato a PNRS seja implantada e, com isso, se possa ter
uma mudanca no cenario de geracéo de residuos e na reducéo de desperdicio.
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