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			APRESENTAÇÃO

			A crescente preocupação com os impactos ambientais dos sistemas alimentares reforça a necessidade de integrar princípios de sustentabilidade na produção e fornecimento de refeições, particularmente no contexto das Unidades de Alimentação Coletiva. Estas desempenham um papel relevante na promoção de padrões alimentares saudáveis, ao mesmo tempo em que influenciam a utilização de recursos naturais, a geração de resíduos e a organização dos sistemas de abastecimento alimentar.

			Neste contexto, os nutricionistas assumem uma função estratégica, não apenas na garantia da qualidade sanitária e da segurança alimentar e nutricional, mas também na incorporação de práticas que promovam a sustentabilidade ambiental, social e econômica dos serviços de alimentação. A adoção de abordagens mais responsáveis no planejamento de ementas/cardápios, na aquisição de alimentos, na organização dos processos produtivos e na gestão de resíduos constitui hoje um desafio e, simultaneamente, uma oportunidade para a melhoria contínua destes serviços.

			O livro Sustentabilidade na Produção de Refeições: Guia Prático para Nutricionistas apresenta uma abordagem estruturada e aplicada sobre a integração da sustentabilidade na alimentação coletiva. Ao longo dos seus capítulos, são abordados temas essenciais que incluem boas práticas ambientais, planejamento de ementas/cardápios saudáveis e sustentáveis, aquisição de alimentos, aspectos do planejamento físico, desempenho ambiental, ecoeficiência, gestão de resíduos, certificação ambiental e educação ambiental em Unidades de Alimentação Coletiva.

			Esta obra constitui, assim, uma aliada relevante para apoiar nutricionistas e outros profissionais da área da alimentação na implementação de práticas mais sustentáveis, promovendo simultaneamente a qualidade das refeições, a eficiência dos processos e a responsabilidade ambiental e social.

			Espera-se que este guia contribua para reforçar o papel das Unidades de Alimentação Coletiva na construção de sistemas alimentares mais saudáveis e sustentáveis.

			Boa leitura!

			As autoras

			

		

	
		
			

			INTRODUÇÃO

			Luciléia Granhen Tavares Colares

			Daniela Alves Silva Serute

			Setor de Alimentação Fora do Lar

			O hábito de se alimentar fora de casa é uma realidade vivenciada por diversas populações, haja vista o estilo de vida atual, as novas configurações familiares e o crescimento do setor de alimentação coletiva, o qual disponibiliza inúmeras opções para atender às demandas, tanto no âmbito institucional quanto comercial. Além disso, esse hábito é consequência do crescimento do Produto Interno Bruto (PIB) per capita e dos sistemas alimentares globais.

			O setor de alimentação fora do domicílio é representado pelas Unidades de Alimentação Coletiva (UAC), cujo papel central é o fornecimento de refeições saudáveis, seguras, sensorialmente atrativas e sustentáveis para diferentes coletividades. A gestão pode ser própria, terceirizada ou mista, definindo o grau de envolvimento da instituição beneficiária, ou seja, a que recebe a alimentação produzida na UAC. Na autogestão essa instituição assume todas as responsabilidades com o processo produtivo, enquanto que na terceirização, uma empresa especializada é contratada para esse fim e, na gestão mista, as responsabilidades são partilhadas entre instituição beneficiária e empresa contratada.

			Tendo em vista o aspecto da produção de refeições sustentáveis, nota-se que apesar da consciência crescente sobre a temática em diversas Organizações, a gestão ambiental ainda é incipiente em UAC, independentemente do público atendido, da natureza pública ou privado e da forma em que são gerenciadas. Nota-se que a avaliação comumente realizada envolve o monitoramento e o controle do desperdício de alimentos e a separação e tratamento de resíduos sólidos. Assim, é válido destacar o papel do nutricionista em todas as etapas do processo produtivo em UAC, desde o planejamento até a implementação de ações que favoreçam o desenvolvimento sustentável e a saúde planetária.

			Sustentabilidade

			Segundo a Organização das Nações Unidas (ONU), o desenvolvimento sustentável é aquele capaz de suprir as necessidades das gerações atuais, sem comprometer a capacidade de atender as necessidades das futuras gerações, procurando aliar a preservação ambiental e o uso racional dos recursos naturais, ao progresso socioeconômico e político dos países (Brundtland et al., 1987). Assim, esse desenvolvimento compreende a redução do uso de recursos naturais e matérias-primas e o aumento da reutilização e da reciclagem, por exemplo.

			As Nações Unidas propuseram, no ano de 2015, a chamada Agenda 2030, que é um plano de ações, que estabelece 17 objetivos com 169 metas a serem cumpridas pelos países-membros, até o ano de 2030, para se atingir o desenvolvimento sustentável (UN, 2025). Os ODS são, portanto, um apelo global em direção de ações que contribuam para a erradicação da pobreza, a proteção do meio ambiente e do clima e a garantia de que as pessoas de todos os lugares possam ter paz e prosperidade. Na Figura 1 são apresentados os 17 ODS propostos pela Agenda 2030.

			Figura 1 – Objetivos de Desenvolvimento Sustentável

			[image: ]

			Nota: United Nations (https://sdgs.un.org/).

			Alguns autores fazem a diferenciação entre os termos “desenvolvimento sustentável” e “sustentabilidade”. Enquanto o primeiro traz o conceito para o discurso público, em que se propõe meios de equilibrar o desenvolvimento econômico e a conservação ambiental; o segundo reside na condição ou qualidade de algo que pode se sustentar, defender, manter ou conservar, referindo-se ao nível da qualidade do sistema ambiental humano.

			A sustentabilidade compreende o equilíbrio e as interações mútuas entre o objeto e seu ambiente de apoio, sem efeitos prejudiciais a ambos. Reúne, portanto, três interesses simultâneos e em equilíbrio, os aspectos ambientais, econômicos e sociais (Figura 1). O termo “tripé da sustentabilidade” ou “triple bottom line” ganhou popularidade no final da década de 1990, com base nos resultados de uma pesquisa com especialistas internacionais em responsabilidade social corporativa (RSC) e desenvolvimento sustentável (DS), sendo seu criador, o sociólogo John Elkington e cuja a interação entre as dimensões tinham o seguinte propósito: econômica, a criação de empreendimentos viáveis e atraentes para os investidores; Ambiental, a análise da interação de processos com o meio ambiente sem lhe causar danos permanentes; e Social, o de estabelecer ações justas para trabalhadores, parceiros e sociedade (Figura 2).

			Figura 2 – Tripé da sustentabilidade
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			Nota: Adaptado de Alledi Filho et al. (2003, p. 12).

			No que se refere às dietas sustentáveis, segundo a Food and Agriculture Organization (FAO), estas devem promover saúde e bem-estar, ter baixo impacto ambiental, ser culturalmente aceitáveis, economicamente acessíveis e contribuir para a preservação da biodiversidade.

			Nesse contexto, a produção de refeições sustentáveis necessita de avaliação quantitativa ou mensurações do nível ou qualidade de um sistema, por meio de indicadores e índices, possibilitando o estabelecimento de objetivos ou metas a serem alcançados por meio de estratégias de longo prazo.

			Práticas sustentáveis em UAC

			O interesse por explorar a questão da sustentabilidade em UAC está documentado em publicações científicas desde a década de 2000. Os trabalhos apontavam inicialmente a necessidade de um manejo adequado de resíduos sólidos orgânicos e recicláveis, iniciando com a segregação adequada, para então realizar o encaminhamento mais ambientalmente adequado.

			Alguns trabalhos apontam a importância da padronização das preparações, por meio da utilização de fichas técnicas de preparo, bem como a capacitação de trabalhadores, como forma de reduzir o desperdício e, consequentemente a geração de resíduos sólidos, outros a importância do cumprimento da legislação ambiental e de segurança no trabalho.

			Mais recentemente trabalhos realizados em UAC vêm abordando a questão da gestão hídrica e energética como forma de minimizar o impacto ambiental advindo da produção de refeições coletivas.

			Nota-se, portanto, um esforço no espaço das UAC no sentido de realizar algumas práticas sustentáveis, porém ainda prescindem de uma sistematização e de utilização de ferramentas que possibilitem avaliar o impacto ambiental, social e econômico em seu processo produtivo, que possam nortear metas a serem alcançadas em curto, médio e longo prazo em todo o ciclo de vida das refeições, ou seja, que envolva todas as etapas, desde o planejamento dos cardápios, das compras, do recebimento, do armazenamento de materiais, das etapas de pré-preparo, preparo e distribuição das refeições, bem como a avaliação do pós consumo, por meio de indicadores que facilitem tal análise.

			Os capítulos que se seguem, apresentam um caminho que possibilita a avaliação do ciclo de vida das refeições, apontando estratégias no sentido da produção de refeições para coletividades, adequadas, saudáveis e sustentáveis.
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			CAPÍTULO 1

			BOAS PRÁTICAS AMBIENTAIS EM UNIDADES DE ALIMENTAÇÃO COLETIVA

			Luciléia Granhen Tavares Colares

			Daniela Alves Silva Serute

			Introdução

			O crescimento do setor de alimentação fora do domicílio é inegável, o que demanda maior atenção para os locais que produzem e distribuem refeições para coletividades, conhecidos como Unidades de Alimentação Coletiva (UAC). Além de adequada aos aspectos fisiológicos, nutricionalmente saudáveis, seguras do ponto higiênico-sanitário e sensorialmente atrativas, as refeições devem ser sustentáveis. Assim, durante o processo produtivo, uma questão se impõe: os danos ambientais advindos dessa atividade, pois em todo o ciclo de vida das refeições (Figura 1) são consumidos recursos (água, energia, alimentos), envolve a utilização de equipamentos, instalações físicas e processos (etapas de produção de refeições) e são gerados resíduos sólidos e emissões e, se não houver boa gestão em todas as etapas, esta atividade pode contribuir para o desperdício financeiro, de recursos, além do dano ambiental.

			Figura 1 – Ciclo de vida das refeições (CVR)
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			Nota: Adaptado da norma ISO14040 (2006).

			

			A avaliação do ciclo de vida tem o objetivo de estudar os impactos ambientais, sociais e econômicos potenciais ao longo da vida de um produto, com acompanhamento das entradas até as saídas (do “berço ao túmulo”), sendo a utilização das boas práticas ambientais uma forma de contribuir para essa avaliação.

			As Boas práticas se referem a um conjunto de procedimentos, métodos, técnicas ou atividades operacionais e gerenciais considerados os melhores e mais eficazes para alcançar um determinado objetivo, seja em um contexto profissional, organizacional ou pessoal. Permitem nova abordagem em um contexto ou situação específica e devem ser baseadas em experiências práticas e resultados replicáveis, consistentes, adaptáveis e possibilitar a utilização de novos recursos e metodologias.

			
				
					
				
				
					
							
							Princípios e características das boas práticas

							As boas práticas devem ser:

							•baseadas em técnicas, evidências e resultados comprovados e não apenas em teorias ou suposições;

							•replicáveis e adaptáveis em diferentes contextos e situações, com a possibilidade de adaptação para atender às necessidades específicas de cada caso;

							•focadas em resultados, tendo como objetivo principal a otimização do desempenho, melhorar a qualidade, aumentar a eficiência e garantir a segurança em diferentes áreas.

						
					

				
			

			Boas práticas ambientais na produção e distribuição de refeições

			Desperdício de alimentos

			O desperdício de alimentos tem sido uma preocupação mundial nas últimas décadas. De acordo com as Nações Unidas, 1/3 de toda produção de alimentos é desperdiçada como resíduo alimentar globalmente, sendo 45% relativo às frutas e legumes, 35% aos pescados e frutos do mar, 30% aos cereais, 20% aos produtos lácteos e 20% às carnes. Essa situação impacta tanto a segurança alimentar e nutricional (impacto
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