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RESUMO

As Unidades de Alimentagcdo e Nutrigdo (UAN), sdo locais que produzem e fornecem
alimenta¢do para individuos e coletividades. Durante a producdo de refei¢des, podem
haver gastos excessivos desnecessarios e geracdo de residuos que, a longo prazo,
poderdo causar danos ambientais irrepardveis. Desta forma, ¢ necesséaria a criagdo e
implementagdo de estratégias inovadoras de sustentabilidade em UAN de forma a
assegurar uma alimentagdo saudavel, adequada nutricionalmente e sustentavel para a
vida humana.

PALAVRAS-CHAVE: UAN; alimentacdo; nutricao; sustentabilidade.

A Unidade de Alimentagdo e Nutricdo (UAN) ¢ considerada como local de
trabalho ou o6rgdo de uma empresa que desempenha atividades relacionadas a
alimentacdo e a nutricao (TEIXEIRA et al., 1990), como por exemplo, fornecimento de
refeicdes. Nas etapas que antecedem a distribui¢do de refei¢des, haverd a producao de
determinados tipos de residuos que se definem pelas suas caracteristicas fisico-quimicas
e microbiologicas. Esses, serdo produzidos no recebimento dos géneros alimenticios,
nas etapas de pré-preparo, preparo e até a distribuicao final (REZENDE, 2010).
Portanto, compreender o processo de geragdo desses residuos, ¢ essencial para que
sejam implementadas estratégias sustentdveis de gerenciamento, pois a longo prazo
poderdo afetar o sistema e causar danos ambientais.

O conceito de sustentabilidade ¢ algo inovador e que vem sendo inserido na
cultura, um assunto atual e que pode ser compreendido por agdes de desenvolvimento
que satisfazem as precisdes atuais de modo que as geracdes futuras tenham a garantia de
que suas necessidades ndo serdo comprometidas (VEIROS et al., 2010). Assim sendo,
no contexto de produgdo de alimentos devemos considerar ndo apenas a producao de
alimentos qualitativa e quantitativamente adequados, nem tampouco somente o

desenvolvimento econdmico e material, mas também o sistema de producdo que seja
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vidvel para o meio ambiente, de forma a assegurar e sustentar a qualidade de vida
humana (PREUSS, 2009).

No setor de alimentacdo coletiva o desperdicio ¢ inevitdvel, mesmo com todas as
medidas preventivas, cerca de 15% dos alimentos produzidos sdo descartados
(BRANDAO et al., 2011). A auséncia de processos de seletividade para os residuos
organicos € inorganicos acaba inviabilizando os processos de reciclagem e/ou
reutilizacdo (JUFFO, 2013)

Os alimentos e residuos transformam-se em lixo, ampliando os custos
ambientais. Solo, energia e dgua sdo intensamente usados ¢ podem esgotar-se a servigo
da producao de alimentos desperdicados. Todos os alimentos produzido e desperdigados
resultam em 4,4 bilhdes de quilos de gas que atinge a camada de 0zonio aumentando o
efeito estufa (ALONSO, 2018). Além do desperdicio de alimentos, outros fatores
existentes em UAN podem contribuir para danos ambientais. Desta forma, ¢ necessaria
a criagdo e implementacdo de estratégias sustentaveis, na tentativa de inovar aspectos,

como por exemplo:

O controle de consumo de agua, luz e produtos quimicos

Umas das alternativas ¢ o aumento na pressao no jato de dgua, que pode se ter
uma economia de quase 50% do volume de dgua em relagdo ao més anterior. A coleta
de agua da chuva, também podera ser usada para limpeza diaria do restaurante, gerando
uma economia de 30% no consumo de 4agua e o reuso da 4gua usada na higienizagdo de
frutas, legumes e verduras (KAMINAGAKURA, 2005). Com relagdo ao consumo de
energia elétrica, ao planejar uma cozinha, devem ser escolhidos equipamentos com a

melhor eficiéncia energética apresentada.

O controle de emissiao gases e poluentes

Deve-se escolher horarios em que a entrega nao prejudique o transito da regido e
ndo perturbe os vizinhos. A gestdo de uma cozinha sustentdvel implica em observar
diferentes aspectos, a comecar pela logistica de compras ou area de suprimentos. O
planejamento deve prever itens como a localizacdo dos fornecedores. Recomenda-se
que estes estejam o mais proximo possivel do estabelecimento pois a compra local
auxilia na redu¢do do impacto ambiental do transporte, como a queima de combustivel

(CO2) e a dispersdo de poluentes na atmosfera (PORCELIJN, 2016).
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O planejamento de cardapios

Deve ser elaborado com receitas tipicas e criacdes com produtos regionais,
seguindo os preceitos organicos e sustentaveis, evitando o uso de materiais escassos e
utilizando materiais biodegradéaveis além de insumos de fontes locais.

Os exemplos citados demonstraram estratégias inovadoras de sustentabilidade
para se ter em uma UAN, que poderdo contribuir para a seguranga alimentar e
nutricional dos consumidores e dos produtores de alimentos, aproximando assim a
produg¢do do consumo, ou seja, incentivando o consumo de alimentos regionais,
sazonais, frescos e in natura. Além disso, incentiva a producdo de base agroecologica e
organica, valorizando o consumo de alimentos de produtores locais com o objetivo de
garantir uma alimentacdo mais saudavel e sustentavel. Por fim, tais estratégias tém por
objetivo principal resgatar e promover habitos alimentares adequados, garantindo assim
a producdo e o fornecimento de uma alimentacdo nutricionalmente adequada,

diversificada e sustentavel.
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