Tipo de trabalho: TRABALHO COMPLETO (MINIMO 08 PAGINAS, MAXIMO 15 PAGINAS)

SUSTENTABILIDADE NOS SERVICOS DE ALIMENTACAQ: UMA REVISAO
DA LITERATURA INTEGRATIVA'

Larissa Barbara Becker’, Stéffani Kely Lopes’, Marta Nichelle Do Amaral*

' Projeto de Pesquisa e Concesséao de Bolsas de Pesquisa do Programa de Bolsas Universitérias de
Santa Catarina (UNIEDU)

? Estudante do curso de graduacdo em Nutrigdo. Universidade Comunitaria da Regido de Chapecé
(UNOCHAPECO)

* Estudante do curso de graduacéo em Nutrigdo. Universidade Comunitaria da Regido de Chapecé
(UNOCHAPECO)

* Mestre em Politicas Publicas e Dindmicas Regionais. Docente e orientadora do curso de
graduacéo em Nutrigdo. Universidade Comunitaria da Regido de Chapecé (UNOCHAPECO).

RESUMO

Introducao: A visao sobre a sustentabilidade na producao e consumo de
alimentos estd em constante crescimento, tendo em vista que o setor da
alimentacdao pode ser um dos responsaveis pelo aumento do impacto ambiental
devido suas atividades, que vdo desde a producao até o processamento dos
alimentos. Objetivo: buscar o que a literatura registra sobre Desenvolvimento
Sustentavel nos Servicos de Alimentacao através do método revisao integrativa.
Resultados: Dentre os estudos analisados, observou-se que o desperdicio de
alimentos nas Unidades de Alimentacao e Nutricdo (UANs) é considerado
relevante, o que pode ser reflexo de diversos fatores, que envolvem o
planejamento, execugao e distribuicao de refeicoes. Conclusao: Devido o grande
desperdicio de alimentos nas UAN, torna-se necessario um melhor planejamento
nas questoes que vao desde a estrutura fisica até a producgdo e distribuicdo de
alimentos.

INTRODUCAO

Atualmente as dificuldades de deslocamento e as longas jornadas de trabalho
determinadas pela sociedade moderna tém dificultado com que as pessoas
possam realizar as refeicoes em suas residéncias, aumentando o numero de
refeigdes produzidas em estabelecimentos comerciais (SANTOS; SIMOES;
MARTENS, 2006).

As Unidades de Alimentacao e Nutricao (UAN) sao empresas produtoras de
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refeic0es que garantam a promocao a saude e a qualidade de vida dos usudrios
(SABINO; BRASILEIRO; SOUZA, 2016).Uma alimentacao balanceada na UAN é
indispensavel quando se refere a saude e a produtividade do trabalhador ou
consumidor, ja que se encontra diretamente ligada com sua produtividade e
rendimento (VANIN et al, 2007).

Além do compromisso com a oferta de uma alimentagdo saudavel e adequada, a
UAN também ¢é um espaco onde a sustentabilidade é possivel e deve ser
trabalhada, no entanto, questoes que vao desde o planejamento da estrutura
fisica até a producao e a posterior distribuicdao das refeicoes produzidas devem
ser consideradas (DIAS; OLIVEIRA, 2016).

A nao adogdo de agoes sustentaveis pelos servigos de alimentagdo que envolve a
geracdo de residuos, o descarte incorreto de produtos e embalagens até a
utilizagdo de produtos quimicos vem causando um grande reflexo ambiental
(VEIROS; PROENCA, 2010). No entanto, a visao sobre a sustentabilidade na
producao e consumo de alimentos esta em crescimento, visto que o setor da
alimentacao pode ser um dos responsaveis pelo aumento do impacto ambiental,
constituido pelas atividades que vao da producao até o processamento dos
alimentos (MARTINELLI, 2011).

Tendo em vista que os procedimentos de como produzir refeigdoes mais
sustentaveis tem despertado o interesse e a conscientizacao dos profissionais de
alimentacao e nutricao, a fim de promover acdoes ambientais conscientes
(VEIROS; PROENCA, 2010), o presente estudo traz uma revisao integrativa de
literatura, com objetivo de identificar o que a literatura cientifica tem publicado
sobre como é abordado o desenvolvimento sustentdvel nos Servicos de
Alimentacao.

METODOLOGIA

O presente artigo trata-se de uma revisao integrativa da literatura para identificar
0 que a literatura cientifica tem publicado sobre como é abordado o
desenvolvimento sustentavel nos Servicos de Alimentagao, no periodo de 2013 a
2018.

O estudo de revisao integrativa de literatura foi desenvolvido segundo as etapas
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propostas por Ganong (1987), que contemplam: escolha da pergunta de pesquisa;
definicdo dos critérios de inclusao e exclusao dos estudos; selecao da amostra;
inclusdo dos estudos selecionados em formato de tabela construida a partir do
Microsoft Excel; andlise dos resultados, identificando diferencas e conflitos;
discussao e analise dos resultados e apresentacdao do estudo em forma de artigo
cientifico. Outros autores definem seis etapas de uma revisao integrativa: na
primeira etapa ¢ elaborada a pergunta norteadora; na seqgunda etapa, busca-se a
amostragem de literatura; na terceira, inicia-se a coleta de dados; na quarta
etapa, sao analisados criticamente os estudos incluidos; na quinta, realiza-se a
discussdo dos resultados e, na sexta e ultima etapa, apresenta-se a revisao
integrativa da literatura (SOUZA, SILVA E CARVALHO apud FEREIRA et al,
2014).

As buscas foram realizadas no banco de bases da Biblioteca Virtual em Saude
(BVS). Foram utilizadas combinacdes entre as seguintes palavras-chave,
considerados descritores no DeCS (Descritores em Ciéncias de Saude): servigos
de alimentacao, nutricao, alimentos, restaurantes, sazonalidade, lixo e
conservagcao do meio ambiente. Apds a busca, os termos foram cruzados com
combinacao de trés descritores por busca.

Os critérios de inclusdo dos artigos definidos inicialmente para a presente revisao
integrativa foram: trabalhos publicados no formato de artigos cientificos (artigos
originais, revisoes sistematizadas, relatos de experiéncias, ensaios tedricos,
reflexdes); trabalhos cujo objetivo e as discussdes geral e/ou especificos referem-
se explicitamente ao objeto de estudo; trabalhos no idioma portugués; trabalhos
disponiveis online na forma completa e trabalhos publicados no periodo: janeiro
de 2013 a 2018 (GANONG, 1987). Sendo assim, para guiar a revisao integrativa,
formulou-se a seguinte questdao: Como a literatura aborda o desenvolvimento
sustentavel nos Servigos de Alimentacao? Como critério de exclusdo nao foram
utilizados os estudos duplicados e que nao estavam disponibilizados online em
formato completo ou artigos que estao publicados em outras bases de dados, bem
como artigos de revisoes bibliograficas nao sistematizadas, cartas, resenhas,
editoriais e também publicacdes do tipo: livros, publicagbes governamentais,
boletins informativos, teses, dissertagoes, monografias e trabalhos de conclusao
de curso.

A Tabela 1, a seguir, demonstra os resultados dos cruzamentos.
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Tabela 1 - Distribuicao dos artigos dos cruzamentos na base de dados BVS.
Chapeco, 2018

FILTRO LEITURA PREVIA
o

DESCRITORES N Resumo ndo Total de

Total Texto Idioma Ano Artigo T1tu19 180 -ondiz com artigos
Completo condiz o
objetivo

“servicos de
alimentacao”
1 AND “nutricao” 3362 1878 167 91 78 62 11 4
AND
“alimentos”

“servigos de
alimentagao”
2 AND “nutricdo” 59 24 7 4 4 3 1 0
AND
“restaurantes”

“servigos de
alimentacgao”
3 AND “nutrigao” 24 10 1 1 1 - 1 0
AND
“sazonalidade”

“servigos de
alimentacao”
AND “nutrigao”
AND “lixo”
“servigos de
alimentacao”
AND “nutrigao” 1
AND 31 9 2 2 2 1 0 (repetido)
“conservacgao do
meio ambiente”
“nutricao” AND
“alimentos”
6 AND 308 166 22 13 12 11 1 0
“restaurantes”
“nutricdo” AND
“alimentos”
7 AND 712 310 2 1 1 1 0 0
“sazonalidade”
“nutricdo” AND
8 “alimentos” 10 4 3 3 1 1 0 0
AND “lixo”
“nutricao” AND
“alimentos”
9 AND 215 104 3 2 2 1 0
“conservagao do
meio ambiente”

1
(repetido)
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“alimentos”
AND
10 “restaurantes” 12 3 0 - - - - 0
AND
“sazonalidade”

“alimentos”
11 AND .7 4 1 11 1 i 0
restaurantes

AND “lixo”

“alimentos”
AND
“restaurantes”
12 AND 6 3 1 1 1 1 - 0
“conservagao do

meio ambiente”

“restaurantes”
AND
“sazonalidade”
AND “lixo”

“restaurantes”
AND
“sazonalidade”
14 AND 0 - - - - - - 0
“conservagao do

meio ambiente”
“sazonalidade”

AND “lixo” AND
“conservagao do
meio ambiente”

13 0 - - - - - - 0

15

Fonte: elaboracao da autora a partir de BVS (2018).

Mediante a busca nas bases de dados foram inicialmente identificados 104
artigos. Apds a leitura prévia destes artigos, quatro estudos respondiam a questdao
norteadora desta revisao.

Para organizacao e tabulacao dos dados, as informagdes relacionadas aos artigos
selecionados foram dispostas no software Excel e apresentadas nos resultados e
discussoes (Quadro 1).

RESULTADOS E DISCUSSOES

Os resultados sao observados no Quadro 1 que se segue, de acordo com ano e
pais de publicacdo, autores, objetivos do estudo e principais conclusdes.

Quadro 1 - Artigos destacando ano e pais de publicagdo, autores, objetivos do
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Ano e Pais

2013, Brasil

2016, Brasil

2017, Brasil

Autores

Bicalho, Audrey Handyara;
Lima, Vinicius Orlandi
Barbosa

Dias, Natalia Aradjo
Oliveira, Ana Livia de

Viana. Raphaela Mota
Ferreira, Luiz Carlos

Objetivos do estudo

Verificar a influéncia da
campanha contra o
desperdicio de alimentos e
da adogao do sistema self-
service sobre as variaveis
de consumo de alunos e
servidores de uma
instituigdo publica de
ensino.

Discutir a relacgdo de
sustentabilidade nas
Unidades de Alimentacgao e
Nutrigao.

Avaliar o desperdicio de
alimentos em uma UAN da
cidade de Januéaria, MG,
dando enfoque ao resto-
ingestao.
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Principais conclusoes

Com a campanha contra o
desperdicio e a adocdo do
sistema self-service, houve
uma reducdo significativa
na quantidade de alimentos
desperdicada, entretanto
os valores de desperdicio
ainda continuam acima do
recomendado pela
literatura.

O assunto sustentabilidade
esta presente em grande
relevancia nos dias atuais,
portanto, pequenas
atitudes devem ser
tomadas, em grande
escada nas empresas,
visando manter os recursos
energéticos, hidricos e
ambientais por mais tempo,
sem comprometer as
futuras geragoes. A
sustentabilidade é possivel
de ser trabalhada nas
UANSs, para isso questoes
que vao desde o
planejamento da estrutura
fisica até a producédo e
distribuigao das refeigoes
devem ser considerados.
Apesar do Resto-Ingesta da
Unidade estar regular
(5,48%) de acordo com a
literatura, a quantidade de
alimentos desprezados foi
muito grande (19,08%) e
poderia alimentar um
elevado numero de pessoas
que ndo tem acesso a uma
alimentacao adequada,
afetando os recursos
naturais e fomentando o
desperdicio alimentar.
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As UANs devem planejar
previamente suas agoes
visto que praticas como
Condensar as informagdes conscientizacdao dos
sobre sustentabilidade em funcionarios,
servicos de alimentagdo,  gerenciamento de residuos
preparando este ambiente sdlidos e cuidados com o
para mudancas imediatas e uso de 4gua na infra-
discussodes para o futuro de estrutura podem auxiliar
unidades de alimentagdo e na reducéo do desperdicio
nutricao. e estimular o reuso e a
reciclagem, trazendo
beneficios ambientais
duradouros.

Marques, Elisabete
2017, Brasil Coentrao
Marques, Renata Coentrao

Fonte: elaboragdo da autora (2018).

O estudo analisado, “Avaliagdo do desperdicio de alimentos em Unidade de
Alimentacao e Nutricao cidade de Januaria, MG” (VIANA; FERREIRA, 2017),
buscou avaliar o indice de resto-ingestdao de alimentos em uma UAN na cidade de
Janudria, MG, verificando o desperdicio na forma de sobras de alimentos. A
avaliagao de sobras estd ligada a eficiéncia do planejamento, onde uma grande
quantidade de sobras indica falhas na determinacdao do numero de refeigoes
servidas, superdimensionamento do percapta, utensilios e porcionamento
inadequados e preparacdes que nao levam em conta o perfil e os habitos
alimentares dos clientes (ABREU; SPINELLI; PINTO, 2013).

Verificou-se no estudo que apesar do resto-ingestao da unidade ser considerado
regular de acordo com a literatura, o desperdicio de alimentos gerado pela UAN ¢é
relevante, onde o valor do resto por pessoa foi em média 79¢g, sendo aceitaveis
valores de 7 a 25g. O alto indice de sobras pode ser consequéncia de erros no
planejamento e execucdo do cardapio, no nimero de comensais e ainda, devido a
preparacoes repetidas em curto espaco de tempo.

O desperdicio de alimentos se da quando possuem perdas que nao sao utilizadas
para a elaboracao das refeicoes, assim como os restos de alimentos no prato de
comensais (CANONICO; PAGAMUNICI; RUIZ, 2014). Sao varios os elementos que
podem influenciar o desperdicio, como o mau planejamento dos cardapios, as
preferéncias alimentares, treinamento de funciondrios, o porcionamento
inadequado dos alimentos, a frequéncia diaria dos usudrios, a auséncia de
indicadores de qualidade e até o clima (NONINO-BORGES, et al., 2006).
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Portanto, na administracao de uma UAN a quantidade de sobras e de restos pode
ser utilizada para determinar a qualidade do servigo, sendo o desperdicio de
alimentos um elemento de grande significancia (CANONICO; PAGAMUNICI;
RUIZ, 2014). Além do compromisso com a oferta de uma alimentacao saudavel e
adequada, a UAN também deve trabalhar a sustentabilidade, considerando as
questoes que vao desde o planejamento da estrutura fisica até a producao e a
posterior distribuicao das refeigoes produzidas (DIAS; OLIVEIRA 2016).

O estudo a ser discutido “Impacto de uma intervencao para redugao do
desperdicio em uma Unidade de Alimentagao e Nutricao” (BICALHO; BARBOSA,
2013), buscou verificar a influencia de uma campanha contra o desperdicio de
alimentos e da adocdo do sistema self-service sobre o consumo e o desperdicio de
alimentos.

Através da campanha pode-se observar uma reducao significativa na quantidade
de alimentos desperdicados, tanto no prato do consumidor quanto no balcao de
distribuicdo de alimentos. Quanto ao resultado do consumo e desperdicio apos a
mudanca do sistema de distribuigcao de alimentos para self-service, houve uma
reducao significativa do percentual de resto-ingestao quando comparado com o
sistema de servigo porcionado, o que ratifica a ideia de Kinasz e Werle (2008) de
que é esperado que pelo sistema de distribuicao self-service haja um menor
desperdicio de alimentos, visto que o comensal pode optar por servir-se das
preparacoes e de quantidades que achar necessario. Porém, mesmo com a
reducao significativa das quantidades de alimentos desperdigadas apds a
campanha e apds a mudanca para o sistema de distribuicao self-service, os
valores de desperdicio ainda continuam acima do recomendado pela literatura.

Medidas como campanhas direcionadas aos comensais, os orientando para que
controlem seus restos e os conscientizem de que eles fazem parte do processo de
reducao do desperdicio sao medidas que podem ajudar na reducdo de alimentos
desperdigados (AUGUSTINI, 2008). Portanto ressalta-se a importancia em dar
continuidade nas campanhas educacionais direcionadas aos comensais, visando
controlar o resto-ingestdo e diminuir o desperdicio.

O artigo analisado “Roteiro para sustentabilidade na producao de refeigoes”
(MARQUES; MARQUES, 2017), buscou condensar as informacoes sobre
sustentabilidade nos servicos de alimentagao e nutricao, preparando o ambiente
para mudancgas imediatas e discussoes para o futuro das UAN. Verificou-se que
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através do planejamento prévio de suas acgdes, as UAN podem controlar o
desperdicio, estimular o reuso e a reciclagem de matérias e trazer beneficios
duradouros ao ambiente. Além do mais, os servigos de alimentacdao devem estar
preparados para as mudancas, de preferéncia imediatas, para lidar com a
situacao atual de rever seus paradigmas e seus fluxos de producao.

Sao nas etapas produtivas dos servigos de alimentacao que estao as maiores
possibilidades de gerar ou de controlar os residuos, portanto, todas as etapas -
atividade burocratica para o planejamento e controle do servigo,
acondicionamento da matéria-prima e seu controle, pré-preparo, preparo e
distribuicao dos alimentos e capacitagdo dos funciondrios na manipulacao dos
produtos devem ser planejadas, pois sao importantes e decisivas para esse
gerenciamento (CALE; SPINELLI, 2008). Além disso, o planejamento correto do
numero de refeigdes e o envolvimento de toda equipe para tracar metas atingiveis
de controle de sobras também sao necessarios para evitar o desperdicio e
contribuir com a sustentabilidade (POPISCHESKI; SPINELLI; MATIAS, 2014).

Levando em consideracao os grandes impactos ambientais que as UANs podem
gerar, atualmente além da preocupacao com a qualidade dos alimentos, os
conceitos de sustentabilidade e responsabilidade social tém sido constantemente
abordados (DIAS; OLIVEIRA, 2016), pois as mesmas podem contribuir com a
sustentabilidade e servir de referéncia para outros locais, estendendo todos os
beneficios de um lugar ambientalmente sustentavel.

O artigo discutido “Sustentabilidade nas Unidades de alimentacao e nutrigao:
desafios para o nutricionista do século XXI” (DIAS; OLIVEIRA, 2016), tém como
objetivo discutir a relagao de sustentabilidade nas UAN. O trabalho busca mostrar
que pequenas mudancas de habitos, essas em maior escala nas empresas, podem
ajudar a manter os recursos energeéticos, hidricos e ambientais hoje utilizados por
mais tempo, sem precisar comprometer as geragoes futuras. No entanto, para
conseguir trabalhar a sustentabilidade em empresas é preciso considerar
questdoes que vao desde o planejamento da estrutura fisica até a producao e a
distribuicdo de refeigoes, o que ressalta a importancia de um profissional
nutricionista, onde através do seu conhecimento tanto na drea administrativa
quanto no processo de operacionalizagdo das atividades nas UAN, sera possivel
manter seu funcionamento de forma sustentavel. E importante destacar ainda que
o nutricionista esta inserido como o profissional que planeja e direciona as
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atividades dentro de uma UAN, deste modo, ¢ uma atribuicdao deste profissional,
instrumentalizar, capacitar a equipe e estabelecer agoes de conservacgao dos
recursos, reducao da geracao de residuos e desperdicios de alimentos, com o
objetivo de que sejam adotadas por todos os participantes envolvidos, desde a
producao ao consumo de refeicoes de modo a contribuir para a sustentabilidade
(HARMON; GERALD, 2007).

CONCLUSAO

O presente estudo constatou que apesar de a sustentabilidade estar sendo
trabalhada na maioria das UAN, a quantidade de alimentos desprezados ainda é
relevante, o que torna necessario um melhor planejamento nas questoes que vao
desde a estrutura fisica até a producao e distribuicdo de alimentos.

A partir desta visao, os profissionais nutricionistas precisam estar atentos a essas
atividades, visto que o setor da alimentacao pode ser um dos responsaveis pelo
aumento do impacto ambiental.

Descritores: Nutricao. Alimentos. Restaurantes.
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