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RESUMO

7

A Unidade de Alimentacdo e NutricAo € um estabelecimento que desempenha
atividades relacionadas a nutricdo e alimentac&o, as quais tém por objetivo fornecer
refeicdes nutricionalmente equilibradas e saudaveis e feitas com alimentos seguros
para o consumo. Essas unidades geram varios beneficios, como empregos, atender
a populacéo local, e em muitos casos por um preco minimo como Restaurantes
Comunitérios, levando seguranca alimentar a populacdes carentes. Com isso, a
procura por servi¢cos de alimentacdo aumentou e isso tem resultado em uma grande
geracao de residuos plasticos e utilizacdo exagerada de recursos naturais como agua
e energia, tornando assim evidente a necessidade de conscientizar a populagcéo a
adotar praticas mais sustentaveis em busca de reduzir os impactos negativos ao meio
ambiente, para que esta e as préximas geracdes tenham recursos para subsisténcia.
O objetivo deste trabalho consistiu em investigar quais praticas de sustentabilidade
estdo sendo realizadas nas Unidade de Alimentag&do e Nutricdo do Distrito Federal.
Esta pesquisa de campo foi um estudo do tipo descritivo e transversal, que foi
realizado em 25 Unidades de Alimentacdo e Nutricdo do Distrito Federal, contendo
creches filantrépicas, hospitais, escolas, restaurantes comunitarios e restaurantes
comerciais. A realizacao da pesquisa foi por meio de questionario do tipo checklist na
plataforma Google Forms. Os locais que participaram, voluntariamente, concordaram
com o Termo de aceite institucional. Dentre os principais resultados encontrados
sobre atividades de abastecimento, reservatorio e uso de agua, 100% das empresas
responderam que seus funcionarios verificam que torneiras se encontram fechadas
guando nédo estdo em uso e ao final do servico. Em relacdo ao uso de energia, apenas
4% utilizavam alguma forma de energia renovavel. Ja para indicadores de gas,
nenhuma empresa utiliza biogas (100%). Sobre cardapio e desperdicio alimentar, 96%
das empresas possuem a maioria das suas refeicdes contendo comida saudavel e
80% das empresas avaliam seu desperdicio de alimentos durante a preparacdo da
comida, ja em relacéo a residuos solidos, 68% das empresas realizam separacdo de
materiais reciclaveis, ou seja, coleta seletiva. Em se tratando de treinamento sobre
sustentabilidade e preservacdo do meio ambiente, somente 40% das equipes de
funcionarios ja passaram por treinamento ambiental sobre eficiéncia energética e
eficiéncia hidrica e sobre sustentabilidade social, 52% das empresas possuem
iniciativas promotoras de educac¢do em alimentacdo saudavel para a comunidade
local. Entdo, notou-se que é de vital importancia o interesse pelo desenvolvimento de
mais trabalhos sobre sustentabilidade em UANs, e também que o profissional
nutricionista se conscientize ainda mais de seu papel perante a sustentabilidade.

Palavras-chave: Sustentabilidade; meio ambiente; desperdicio; conscientizagao;
coletividade.



INTRODUCAO

Unidade de Alimentacdo e NutricAo € um local de trabalho ou 6rgédo de
determinado estabelecimento que desempenha atividades relacionadas a nutricao,
alimentacdo e distribuicdo de refeicbes a qual € conduzida por uma equipe
multidisciplinar, com pessoas especializadas desde o planejamento até a confeccao
do produto final (VEIROS, 2002).

O objetivo dessas Unidades de Alimentacgao é fornecer refei¢cdes equilibradas
nutricionalmente e saudaveis, feitas com alimentos seguros para 0 consumo,
adequadas ao comensal e que busque cada vez mais ser ambientalmente
sustentaveis. Assim também, mantendo a saude e a busca de desenvolver habitos
alimentares mais saudaveis para aquela populacdo e para o planeta (COLARES;
FREITAS, 2007).

As Unidades de alimentacdo e nutricdo geram varios beneficios, que véao
desde gerar empregos a todos funcionarios, sejam eles nutricionistas, pessoas que
cuidam da limpeza, cozinheiros, entre outros, até ser um local que alimenta a
populacéo local e em muitos casos, como o dos Restaurantes Comunitarios, fornece
alimentacdo adequada, saudavel, e de qualidade por um preco minimo, fazendo com
gue populacdes carentes e moradores de rua também tenham acesso a esse tipo de
servi¢co, garantindo assim o estabelecimento da alimentagdo como direito social,
assim como previsto em lei (SPINELLI, 2009).

O aumento da procura por servicos de alimentacdo tem como resultado uma
grande geracédo de residuos como copos, talheres e sacolas de plastico, vasilhas de
isopor, e utilizacdo de varios recursos haturais como a agua. Por isso essas
empresas causam grande impacto ambiental, o que torna imprescindivel que as
mesmas se situem no contexto da responsabilidade social e a sustentabilidade, e ndo
apenas na preocupacdo com a qualidade do alimento que serd ofertado
(BARTHICHOTO, 2013; GORGULHO; LIPI; MARCHIONI, 2011).

A palavra sustentavel deriva do latim sustentare e significa sustentar, apoiar,
conservar e cuidar. O conceito de sustentabilidade aborda a maneira como se deve
agir em relacéo a natureza e deve ser aplicado por todos, desde um pequeno vilarejo
até grandes nacdes, fazendo com que seja possivel a conservacdo e a manutencao
dos recursos naturais e tendo como objetivo comprometer a satisfacdo das

necessidades dessa e das proximas geracdes. Além disso, a sustentabilidade s6 &
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considerada completa se abranger ndo s6 os aspectos ambientais mas também os
econdmicos e sociais, trazendo acessibilidade e informacdo e educacdo em
sustentabildade para que todos possam fazer a sua parte. (ARRUDA; QUELHAS,
2010).

No Brasil, Maynard et al. (2020) desenvolveu um instrumento de avaliacdo dos
indicadores de sustentabilidade para restaurantes e teve como base varios
instrumentos como a ISO 14000, ISO 14001, ISO 14004 (ABNT, 2005, 2015),
certificacdes internacionais como da Sustainable Restaurant Association (SRA,
2012), Green Seal (GREEN SEAL, 2014), Green Restaurants Association (GRA,
2020), aléem das recomendacdes da American Dietetic Association (HARMON;
GERALD, 2007). Esse checklist também foi validado, considerando a avaliacdo de
contetdo do método Delphi, além da avaliacdo de reprodutibilidade e consisténcia
interna e, portanto, pode representar uma alternativa cientificamente fundamentada
para auxiliar na investigacdo e implementacdo de atividades sustentaveis em
servicos de alimentacdo (MAYNARD et al., 2020).

Assim, visto que néo existem relevantes estudos com essa proposta, este
trabalho tem por objetivo aplicar um checklist dos indicadores de sustentabilidade em
restaurantes gerais do Distrito Federal, para investigar quais praticas de
sustentabilidade estédo sendo realizadas nas Unidades de Alimentacao e Nutricdo do

Distrito Federal.



OBJETIVOS
Objetivo Primario

Investigar quais praticas de sustentabilidade estdo sendo realizadas nas

Unidade de Alimentacgdo e Nutricdo do Distrito Federal.
Objetivos Secundarios

- Caracterizar o perfil dos servicos de alimentacao e nutricdo do Distrito Federal;
- Analisar qual tipo de servico realiza mais atividades de sustentabilidade;
- Encorajar a implementacdo e abordagem junto com a equipe de atividades

voltadas a sustentabilidade.



MATERIAIS E METODOS
Desenho do Estudo

Este € um estudo descritivo e transversal.
Amostra

Nesta pesquisa foram avaliados restaurantes gerais do Distrito Federal - DF,
incluindo creches, escolas, hospitais, restaurantes comunitarios, entre outras
Unidades de Alimentagcdo e Nutricdo (UAN’s), publicas e privadas, que realizam
producdo e/ou distribuicdo de refeicbes. Para isso, 0s pesquisadores solicitaram
parceria mediante o contato com donos e responsaveis técnicos de restaurantes e
empresas de refeicdes coletivas do Distrito Federal. Assim também os servicos de
alimentacao foram contatados por meio de telefones ou e-mails para convida-los a

participar da presente pesquisa.
Critério de incluséo

O critério de incluséo foi baseado nos locais serem um servico de alimentacao
coletiva de qualquer regido do Distrito Federal, que possuissem gerenciamento
técnico de um ou mais nutricionistas e que concordaram em participar da pesquisa.
E preciso ressaltar que, os profissionais que aceitaram participar da pesquisa

assinaram o termo de consentimento livre e esclarecido.
Critério de exclusao

Ja em relacédo a exclusédo, foram excluidos restaurantes que néo tinham um
nutricionista como responsavel técnico ou que nao concluiram a aplicacdo do

checklist.
Coleta de dados

Nesta pesquisa foram avaliados restaurantes gerais do Distrito Federal - DF.
Esses restaurantes foram avaliados atraves de um questionario do tipo checklist

(anexo 1) por meio do Google Forms que visa descobrir se ha atividades sustentaveis



sendo realizadas nos servicos de alimentacdo, onde se considerou resposta “NAO”
para aquelas atividades que as empresas nao realizam, resposta “SIM” para
atividades que as empresas realizam e “NA” para as atividades que nao se aplicam,
como por exemplo para responder a pergunta: “A empresa remove as sujidades da
louca antes de coloca-la na maquina de lavar louga?” pois caso nao exista maquina
de lavar louca na unidade, entéo considera-se que ndo se aplica. Esse questionario
foi construido e validado por Maynard et al. (2020) baseado em documentos como a
ISO 14000, 14001 e 14004 todos esses documentos citados foram elaborados pela
Associacdo Brasileira de Normas Técnicas (ABNT, 2005, 2015), além das
certificacdes da Sustainable Restaurant Association (SRA), do Green Seal, do Green
Restaurant Association (GRA), como também da posicdo da American Dietetic
Association (ADA) que incentiva ambientalmente praticas responsaveis para
conservar 0S recursos naturais, minimizar a quantidade de residuos gerados, e

apoiar a sustentabilidade ecoldgica do sistema alimentar.
Anédlise de Dados

Os resultados obtidos foram expressos em média, desvio padrdo e
porcentagem, e foram tabulados e analisados utilizando o software de anélise
estatistica Statistical Package for the Social Sciences SPSS (21). Para mensurar a
guantidade de atividades sustentaveis realizadas em cada UAN, foi considerado para
cada resposta sim dos itens do checklist um ponto, e ao final feito a média de pontos
obtida por cada restaurante. Inicialmente, a normalidade foi testada em todas as
variaveis com o teste Shapiro Wilk, e o teste T de Student foi usado para comparacao

das médias. Foi estabelecido como nivel de significancia 5%.
Aspectos Eticos

Os procedimentos metodolégicos do presente trabalho foram preparados
dentro dos procedimentos éticos e cientificos fundamentais, como disposto na
Resolucéo N.° 466, de 12 de dezembro de 2012 do Conselho Nacional de Saude do
Ministério da Saude. A coleta de dados foi iniciada apenas apos a aprovagado do CEP
com o0 numero 3.127.485. Antes de iniciar o preenchimento do questionario, foi

solicitada a instituicao participante a assinatura no Termo de Aceite Institucional.



RESULTADOS

Foram obtidas respostas de 25 Unidades de Alimentacao e Nutricdo do Distrito
Federal. Sendo cinco creches filantropicas, cinco hospitais, cinco escolas, cinco
restaurantes comunitarios e cinco restaurantes comerciais que responderam as 76
perguntas do questionario do tipo checklist, que é dividido em trés grandes blocos; o
primeiro sobre abastecimento de agua, gas e energia, o0 segundo bloco sobre
cardapio e desperdicio alimentar e o terceiro sobre redugéo de residuos, produtos
guimicos, funcionarios e sustentabilidade social.

Como resultado de uma comparacéo dessa pesquisa entre os cinco tipos de
Unidades de Alimentacdo e Nutricdo (restaurantes comerciais, comunitarios,
creches, escolas e hospitais) foi possivel observar que os melhores resultados em
relacdo a quantidade de atividades realizadas pelas UANs foram obtidos em
restaurantes comerciais com 42,6 pontos. Em segundo lugar de melhor resultado na
pesquisa de sustentabilidade estédo os restaurantes comunitarios com 36,6 pontos, o
que traz grandes beneficios tendo em vista da quantidade de comensais que estes
lugares atingem. Com menos atividades sustentaveis estdo os hospitais com 34,4
pontos. Ja em relacdo a comparacao estatistica entre o numero de atividades
realizadas pelas UANs ndo houve diferenca estatistica entre os tipos de Unidades
avaliadas (p=0,567) (Tabela 1).

Tabela 1. P valor, contagem, média, desvio padrdo, valores minimos e maximo dos
indicadores realizados pelas UANSs. Brasilia-DF, 2019.

Tipo de UAN N Média Desvio Minimo Méaximo p*
padrédo

Restaurantes 5 42,6 12,54 31,00 61,00

comerciais

Restaurantes 5 36,6 2,96 33,00 40,00 0,567

comunitarios

Escolas 5 35,6 7,02 25,00 42,00
Creches Filantropicas 5 35,8 6,14 28,00 42,00
Hospitais 5 34,4 9,60 21,00 44,00



Total 25 37,0 8,13 21,00 61,00

*Teste T de Student

Em relagéo as atividades de abastecimento, reservatorio e uso de agua, 100%
das Unidades de Alimentacdo e NutricAo entrevistadas mostraram interesse e
preocupacao sobre como utilizar esse recurso de maneira mais sustentavel, e 96%
das empresas realizam reparo imediato em caso de vazamento de agua, porém
somente 44% das empresas realizam manutencdo preventiva do encanamento, e
mais da metade (56%) das empresas possuiam pias com torneiras de acionamento
automatico. Além disso, 100% das empresas responderam que os funcionarios
verificam que torneiras, quando ndo estdo em uso e ao final do servigo, encontram-
se fechadas. Vale ressaltar que alguns locais sofriam com a falta de estrutura que
possibilitasse a coleta de 4guas da chuva ou a confeccdo de uma horta local, o que

traria varios beneficios aos funcionarios, a empresa e ao meio ambiente (Tabela 2).

Tabela 2. Distribuicdo das UANs segundo indicadores de abastecimento, reservatorio
e uso de agua. Brasilia-DF, 2020.

N %
) Nao 24 96,0%
A empresa possui metas para 0 uso Sim 1 4.0%
racional de agua?
NA 0 0,0%
A empresa realiza manutencao preventiva N_:?\o 11 44,0%
do encanamento? Sim 14 56,0%
| NA 0 0,0%
A empresa em caso de vazamento de N_Elo 1 4,0%
agua, realiza reparo imediato? Sim 24 96,0%
' | NA 0 0,0%
Os funcionarios verificam que torneiras, N&o 0 0,0%
quando ndo estdo em uso e ao final do Sim 25 100,0%
servigo, encontram-se fechadas? NA 0 0,0%
. . . ~ Nao 11 44,0%
Torneiras instaladas em pias de mé&o ou ;
cozinha possuem acionamento automatico? Sim 14 56,0%
' NA 0 0,0%
O reservatério d’agua se encontra ou é N&o 1 4,0%
mantido devidamente tampado e Sim 24 96,0%
conservado NA 0 0,0%
. . . Nao 7 28,0%
Na limpeza dos pisos interrompe-se o fluxo ;
de 4gua quando nao necessario seu uso? Sim 18 72,0%
| NA 0 0,0%
A agua da chuva é coletada e/ou bem Né&o 18 72,0%
como a agua dos balcdes térmicos que Sim 7 28,0%
utilizam agua é reciclada, para uso em NA 0 0,0%




atividades que o uso de agua potavel ndo é
exigido

Em relacdo ao uso de energia, as empresas nao demonstraram muita
preocupacao em utilizar esse recurso de maneira sustentavel, visto que a maioria
nao realizava atividades de conservacdo de energia. Assim, 20% alegou que
avaliava seu uso de energia com objetivos de conservagao de energia, apenas 12%
possuiam medidores inteligentes de energia, 20% possuiam alarmes sonoros para
refrigeradores caso deixassem as portas abertas por muito tempo, 16% possuiam
sensores automaticos para controle de iluminacao e apenas 4% utilizavam alguma

forma de energia renovavel (Tabela 3).

Tabela 3. Distribuicdo das UANs segundo indicadores de uso de energia. Brasilia-DF,
2020.

N %

A empresa possui documentagédo de avaliagéo e/ou N&o 20 80,0%
inspecédo do uso de energia, com objetivos de Sim 5 20,0%
conservacao de energia? NA 0 0,0%
A empresa possui medidores inteligentes de N.g‘O 22 88,0%
energia? Sim 3 12,0%
' NA 0 0,0%

A geladeira e as portas do congelador possuem N&ao 20 80,0%
alarmes sonoros de portas abertas ou fechaduras Sim 5 20,0%
automaticas? NA 0 0,0%
A temperatura de refrigeradores, camaras de N&ao 1 4,0%
resfriamento e congeladores sdo adequadas e Sim 24 96,0%
possuem registro de monitoramento? NA 0 0,0%
A empresa possui controles de iluminagdo, como N&o 21 84,0%
sensores, temporizadores, em areas de baixa Sim 4 16,0%
ocupagdo? NA 0 0,0%
A empresa utiliza alguma forma de energia Nao 23 92,0%
renov%vel? ? J Sim 1 4,0%
NA 1 4,0%

J& para os indicadores de gas, somente 12% das empresas possuiam um
programa documentado para reduzir a emissao de carbono (em pelo menos 5% ao
ano), e 84% nao possuiam metas documentadas para reducao do uso de gas natural
e gas liquefeito de petroleo. Vale ressaltar que nenhuma empresa utiliza biogas
(100%) (Tabela 4).



Tabela 4. Distribuicdo das UANs segundo indicadores de utilizacdo de gas. Brasilia-
DF, 2020.

N %
A . issBes d q Nao 22 88,0%
empresa atinge zero emissoes de gases de sim 3 12,0%
efeito estufa com parcerias comprovadas?

NA 0 0,0%
. N&o 22 88,0%

A empresa possui um programa documentado ; 0
para reduzir a emissao de carbono? Sim 3 12,0%
’ NA 0 0,0%
. N&o 21 84,0%

A empresa possui metas documentadas para . 0
reducdo do uso de gés liquefeito de petréleo? Sim 4 16,0%
’ NA 0 0,0%
. N&o 21 84,0%
A empresa possui metas documentadas para Sj 2 16.0%
reducdo do uso de géas natural? 'm 0
’ NA 0 0,0%
Nao 25 100,0%
A empresa utiliza biogas? Sim 0 0,0%
NA 0 0,0%

Em se tratando de cardapio e desperdicio alimentar, a maioria das empresas
(72%) possui e utiliza fichas técnicas de preparacao e 96% das empresas possuem
a maioria das suas refeicdes contendo comida saudéavel, sendo que quase todas as
empresas (96%) possuem cardapios para atender a pessoas com necessidades
especiais como celiacos, intolerantes a lactose, diabéticos, vegetarianos entre
outros, e 68% das empresas possuem compromissos documentados, com prazo
definido, para reduzir o uso do aglcar, sal ou gordura saturada no cardapio.

Assim também, 88% das unidades incluem produtos sazonais e de produtores
locais em seus cardapios, utilizando em sua maioria (60%) frutas, verduras e legumes
com cascas, mas somente 12% das empresas possuem produtos organicos ou
produtos da propria horta. Ja em relacéo a produtos de origem animal, somente 16%
das empresas utilizam carnes que tenham certificado de bem estar animal ou que

foram criados sem aplicagdo de antibidticos e com selo organico (Tabela 5).

Tabela 5. Distribuicdo das UANs segundo indicadores de realizagdo de cardapio.
Brasilia-DF, 2020.

N %
A empresa possui e utiliza as fichas técnicas de N&o 7 28,0%
preparacao para realizar as preparacdes? Sim 18 72,0%
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NA 0 0,0%

=1 0,
A empresa oferece = 50% das suas preparagdes mais g.ao 21 gggéo
saudaveis comprovadas? 'm 70
' NA 0 0,0%
- Nao 1 4,0%
A empresa oferece um cardépio separado ou : o
substituicBes para atender a dieta de restricbes? Sim 24 96,0%
' NA 0 0,0%
A empresa tem compromissos documentados, com N&o 8 32,0%
prazo definido, para reduzir o uso do aculcar, sal ou Sim 17 68,0%
gordura saturada no cardapio? NA 0 0,0%
. . . - Nao 3 12,0%
A empresa inclui produtos sazonais em seu cardapio, . N
alterando-o0 ao longo dos meses do ano? Sim 22 88,0%
' NA 0 0,0%
=1 0,
Pelo menos 50% das frutas e vegetais que a empresa gier‘:]) 2:23 ?ggéﬁ
g ~ . ? L
compra possuem certificado organico NA 0 0.0%
A empresa gerencia sua propria horta sem utilizacdo de Nao 19 76,0%
agrotoxico? Sim 6 24,0%
9 ' NA 0 0,0%
3 0,
A empresa adquire apenas produtos de origem animal gi(r#n) 21 ?ggéﬁ
N ) oo ,
que tenham selo de certificagdo de bem-estar animal? NA 0 0.0%
A empresa prioriza 0 aproveitamento integral dos N&ao 10 40,0%
alimentos, produzindo preparacfes seguras que utilizam Sim 15 60,0%
?
cascas, talos, folhas etc” NA 0 0.0%

As empresas em geral demonstraram preocupacdo com desperdicio de
alimentos em todas as etapas de producéo, muito possivelmente pois a lei 5610/2016
dispde sobre a responsabilidade dos grandes geradores de residuos sélidos
gerenciarem 0s proprios residuos nao perigosos e nédo inertes, ou seja, eles passam
a ser responsaveis pelo acondicionamento adequado, coleta, transporte e disposicao
final dos residuos sélidos. Ainda assim, independente do motivo, 80% das empresas
avaliam seu desperdicio de alimentos durante a preparacdo da comida e 76% das
empresas descartam os restos de alimentos em forma de compostagem ou doa para
alimentacdo de porcos. Ja em relacdo ao treinamento de funcionarios sobre
desperdicio, foi encontrado que 100% das empresas treinam seus funcionarios para
evitar o desperdicio de alimentos durante todas as etapas de producéo das refeicoes,
e em relacdo ao 6leo de cozinha, 84% das empresas reciclam e/ou repassam o 6leo
utilizado para empresas de reciclagem, mas apesar disso, somente 48% das
empresas apresentam metas documentadas para a reducao/controle do desperdicio

de alimentos (Tabela 6).

Tabela 6. Distribuicdo das UANs segundo indicadores de desperdicio alimentar.
Brasilia-DF, 2020.
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%

A empresa avalia seu desperdicio de alimentos durante
a preparacao da comida?

A empresa avalia seu desperdicio de alimentos durante
a distribuicdo da comida?

A empresa descarta os restos de alimentos em forma
de compostagem, digestao anaerdbia, maceracéo, doa
para alimentacdo de porcos?

A empresa treina seus funcionarios para evitar o
desperdicio de alimentos durante todas as etapas de
producéo das refeicbes?

A empresa apresenta metas para a redug&o/controle
do desperdicio de alimentos?

A empresa recicla 6leo de cozinha e/ou repassa o 6leo
de cozinha utilizado para empresas de reciclagem?

Nao
Sim
NA
Nao
Sim
NA
Nao
Sim
NA
Nao
Sim
NA
Néao
Sim
NA
Néao
Sim
NA

25

13
12

21

20,0%
80,0%
0,0%
36,0%
60,0%
4,0%
24,0%
76,0%
0,0%
0,0%
100,0%
0,0%
52,0%
48,0%
0,0%
12,0%
84,0%
4,0%

Para os residuos solidos, mais da metade das empresas (52%) tem uma

politica operacional que contém uma estratégia documentada sobre gerenciamento

de residuos solidos, sendo que 68% das empresas realizam separacdo de materiais

reciclaveis, ou seja, coleta seletiva e 64% das empresas adotam estratégias para

reduzir a utilizacdo de plastico na distribuicdo das refei¢cbes. Importante também

relatar que 68% das empresas adotam medidas de incentivo aos seus comensais

para reducdo de residuos, como por exemplo manter copos, reduzir embalagens

descartaveis, eliminar plasticos ou canudos,

entre outras

(Tabela 7).

Tabela 7. Distribuicdo das UANs segundo indicadores de reducéo de residuos solidos

nao alimentares. Brasilia-DF, 2020.

N %

A empresa tem uma politica operacional que contém N&o 12 48,0%
uma estratégia documentada sobre gerenciamento de Sim 13 52,0%
residuos solidos? NA 0 0,0%
. ~ o Ca Nao 8 32,0%

A empresa realiza separagdo de materiais reciclaveis, . 0
ou seja, coleta seletiva.? Sim 17 68,0%
' . NA 0 0,0%
A empresa nédo utiliza descartaveis e/ou adota N&o 9 36,0%
estratégias para minimizar ao maximo o uso desses Sim 16 64,0%
materiais, com metas documentadas? NA 0 0,0%
L . g Nao 9 36,0%

A empresa adota estratégias para reduzir a utilizagcao de .

plastico na distribuicdo das refeicbes? Sim 16 64,0%
’ NA 0 0,0%
A empresa adota medidas de incentivo aos seus N&o 8 32,0%
clientes para reducao de residuos (por exemplo: manter Sim 17 68,0%
copos, reduzir embalagens descartaveis, eliminar NA 0 0.0%

plasticos ou canudos entre outras)?
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Em se tratando de treinamento sobre sustentabilidade e preservacéo do meio

ambiente, somente 40% das equipes de funcionarios ja passaram por treinamento

ambiental sobre eficiéncia energética e eficiéncia hidrica e sobre fundamentos da

sustentabilidade. J& em relagdo a treinamento sobre alimentagdo saudéavel e o

impacto na saude do que estao produzindo 96% dos restaurantes relataram que séao

feitos (Tabela 8).

Tabela 8. Distribuicdo das UANs segundo indicadores relacionados aos funcionarios.

Brasilia-DF, 2020.

%

A equipe j& passou por treinamento ambiental (eficiéncia
energética e eficiéncia hidrica)?

A equipe j& passou por treinamento ambiental
(fundamentos da sustentabilidade)?

A equipe de funcionarios passou por algum treinamento
sobre alimentacdo saudavel e o impacto na salde do que
estdo produzindo?

Sim
NA
Nao
Sim
NA
Nao
Sim
NA

10

15
10

24

60,0%
40,0%

0,0%
60,0%
40,0%

0,0%

4,0%
96,0%

0,0%

Ao falar de sustentabilidade social, foi encontrado um nimero muito baixo (8%)

de empresas que fazem atividades como doacdo para bancos de alimentos ou

instituicbes de caridade de produtos proprios para o consumo, e também somente

36% das empresas tém uma politica que favoreca a aquisicdo de produtos locais. Em

contrapartida, 52% das empresas possuem iniciativas promotoras de educacdo em

alimentacdo saudavel para a comunidade local (Tabela 9).

Tabela 9. Distribuicdo das UANs segundo indicadores de sustentabilidade social.

Brasilia-DF, 2020.

%

A empresa faz doacéo para bancos de alimentos ou
instituicbes de caridade para evitar o desperdicio de
alimentos dos produtos préprios para 0 consumo?

A empresa possui iniciativas promotoras de educacao
em alimentacdo saudavel para a comunidade local?

A empresa tem uma politica, com o fornecedor ou
especificacdo de aquisicdo em lugar que favoreca a
aquisicdo de produtos locais?

0]
Sim
NA
Na
Sim
NA
Na

Sim

23

12
13

16

92,0%

8,0%
0,0%

48,0%

52,0%
0,0%

64,0%
36,0%
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A empresa adquire um ou mais produtos provenientes
de uma fundacgé&o de caridade ou uma empresa social
que proporciona impacto social?

NA
Na
Sim
NA

0
23

0,0%
92,0%

8,0%
0,0%
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DISCUSSAO

Observou-se como resultado desta pesquisa que 0s restaurantes comerciais
e restaurantes comunitarios obtiveram os melhores resultados em termos de
preocupacao com sustentabilidade e preservacao de recursos naturais, além disso
foi possivel perceber que os hospitais foram as empresas com piores resultados. E
possivel que restaurantes comerciais e restaurantes comunitarios sejam os lugares
com melhores resultados em termos de sustentabilidade pela existéncia de uma
fiscalizacdo, contudo também ha a possibilidade de que a consciéncia sustentavel
esteja aumentando de fato e gerando como consequéncia uma melhor utilizacdo dos
recursos naturais. Independentemente do motivo, vale destacar que estes resultados
sdo muito positivos em vista da quantidade de comensais que estas unidades
atingem.

Pdde-se observar também que os motivos que fazem os hospitais serem as
unidades com piores resultados em termos de sustentabilidade e preservacdo do
meio ambiente deve-se que muitos destes servigos séo terceirizados, 0 que traz certa
dificuldade em relacéo a estrutura, como por exemplo a possibilidade de se fazer uma
prépria horta, tendo em vista que o local utilizado pertence a outra empresa. Além
disso, os hospitais precisam ter todos os tipos de alimentos o ano inteiro, 0 que nao
da prioridade a alimentos sazonais e organicos, somando assim menos pontos ao
guesito sustentabilidade. De acordo com Bitencourt (2006) para haver
sustentabilidade na fun¢éo hospitalar, também é de fundamental importancia que se
considere como prioridade a aquisicdo de equipamentos e materiais que sejam
reciclaveis, econdmicos e possibilitem a reutilizacao.

Em relagdo as atividades de abastecimento, reservatorio e uso de agua, 0s
resultados foram muito positivos, as Unidades de Alimentacdo e Nutricao
entrevistadas em geral mostraram interesse e preocupagao sobre como utilizar esse
recurso de maneira mais sustentavel, porém, com a pandemia do novo coronavirus,
as atividades diminuiram e com isso houve naturalmente uma economia de agua,
entdo os resultados ndo indicam necessariamente uma meta atingida pela empresa
de reducdo de desperdicio de &gua. A questdo da escassez de agua futura tem sido
bastante discutida nos ultimos anos, ndo somente em paises desenvolvidos onde a

guestdo € emergencial, mas também em paises em desenvolvimento. Para obter de
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fato reducdo do consumo de agua, a instalacédo de redutores de fluxo ou arejadores
€ interessante, e conforme a Fecomeércio (2010), a utilizacdo de torneiras automaticas
pode proporcionar grande diminuigcdo no consumo de agua, ja que estas apresentam
reducdo de 20% em relacdo as convencionais. Assim também as torneiras
eletrbnicas podem reduzir em até 40% o consumo hidrico em relacdo as
convencionais.

E sabido que Unidades de Alimentacdo e Nutricio possuem grande
importancia na economia, mas principalmente na saude publica, pois contribuem
para a melhora do estado nutricional e bem-estar da populacdo por meio da qualidade
do alimento que produzem (seguranca dos alimentos) e por fazer com que a
populacao tenha acesso a esse servi¢o (seguranca alimentar). Mas estes ndo sao 0s
Unicos fatores que devem ser levados em consideracao, os responsaveis nas UANs
devem se preocupar também em fazer com que essa pratica de trabalho respeite o
meio ambiente, onde se deve enfatizar a sustentabilidade, e como resultados obtidos
nesta pesquisa em relacéo ao uso de energia, as empresas ndo demonstraram muita
preocupacao em utilizar esse recurso de maneira sustentavel. Simas (2013) destacou
gue a busca por energias alternativas vem aumentando desde 1970, quando ocorreu
a crise do petréleo, e € evidente que uma mudanca de paradigmas como esta, pode
levar décadas, mas mesmo gque as mudancas sejam conduzidas de forma mais lenta,
€ importante que se incorpore cada vez mais na sociedade medidas sustentaveis,
para que se alcance o0s objetivos necessarios.

A energia elétrica é indispensavel para o fornecimento de refei¢cdes, sendo
necessaria em varias etapas da producdo de refeicbes como a conservacao dos
alimentos armazenados, funcionamento dos equipamentos utilizados, para o preparo
dos alimentos e a sua manutencao na distribuicdo e conservagao a quente ou a frio
(STRASBURG, JAHNO, 2017).

O desenvolvimento sustentavel implica em atender as necessidades presentes
sem comprometer as necessidades futuras e esta diretamente relacionado com a
justica social, qualidade de vida, equilibrio ambiental e a ruptura com o atual padrao
de desenvolvimento (LOCATELLI; SANCHEZ; ALMEIDA, 2008), e algumas unidades
nao estdo cumprindo seus papéis, principalmente em setores especificos, em se
tratando de gas de cozinha por exemplo, 84% das empresas ndo possuiam metas
para reducao deste recurso, e infelizmente € comum nao parar para refletir sobre os

efeitos disso. O setor de petréleo e gas natural é definido como estratégico para o

16



desenvolvimento do Pais, por envolver um conjunto de processos e investimentos
gue causam efeitos nos processos econdmico, social, ambiental e institucional do
pais. Mas apesar disso, estes gases contribuem para o aumento do efeito estufa e
por isso é preciso adotar estratégias para sua reducéo (FREITAS, 2007).

O estudo de Corréa e Lange (2010), ao qual realizou uma comparacéo entre
os tipos de servico self service, cafeteria mista e cafeteria simples e dos tipos de
cardapios oferecidos — simples, médio e de luxo em UANSs, encontrou que quanto
mais sofisticadas as preparac¢des do cardapio e o tipo de servi¢co, maior a quantidade
de residuos solidos produzidos, sendo o servi¢co de cafeteria mista com o maior indice
de per capita de residuos organicos e de recursos naturais utilizados. Os dados do
presente estudo mostraram que metade das unidades visitadas possuem estratégias
de gerenciamento dos residuos sdlidos, porém esses dados ainda sao alarmantes
visto a quantidade de residuos sélidos produzidos nas unidades de alimentagéo e
nutricdo, necessitando cada vez mais de um descarte e gerenciamento correto.

O estudo de Pistorello, Conto e Zaro (2015) avaliou a importancia do
gerenciamento de residuos solidos em um restaurante de um Hotel da Serra Gaucha
no Rio Grande do Sul e constatou-se que o desperdicio de alimentos ocorreu, em
geral, devido a oferta ser maior do que o consumo, ficando em evidéncia a
necessidade de uma readequacdo do planejamento realizado atualmente no
restaurante, buscando reduzir o desperdicio destes alimentos.

Um aspecto importante e fundamental dentro da UAN € a montagem de seu
cardapio. Nesta etapa, deve-se também pensar na producédo de forma sustentavel,
por meio de pontos que incluem a elaboracéo de cardapios sustentaveis, incluindo
alimentos proprios da regido e os mais comuns da época, como também a escolha
de fornecedores adequados e que executem na sua producdo a responsabilidade
ambiental por meio da agricultura sustentavel, distribuicdo cuidadosa das
preparacdes para estimular o consumo de frutas, hortalicas e graos integrais e o local
de consumo da refeicdo adequado durante todo o periodo de distribuicdo
(COSTELLO et al., 2009; VEIROS, PROENCA, 2010).

O estudo de Strasburg e Jahno (2015) avaliou a sustentabilidade do cardapio
em se tratando de pegada hidrica nas refeicbes de um restaurante universitario
publico de Porto Alegre, o qual foi feito o levantamento do cardépio quinzenal com as
respectivas quantidades de alimentos utilizados, provisionados para 1800 refeicbes

(almoco e jantar). Quanto ao resultado, obtiveram que o estilo de vida alimentar mais
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ecologicamente sustentivel e de menor impacto foi um estilo saudavel e combinado
a menor presenca de produtos de origem animal, principalmente de carne bovina. Os
autores descrevem como sendo essenciais 0 maior interesse por conhecimento
acerca desses assuntos.

Como resultado obtido nesta pesquisa sobre sustentabilidade social, somente
8% das empresas fazem doacdo para bancos de alimentos ou instituicbes de
caridade o que além de abranger fatores sociais também é importante para evitar o
desperdicio de alimentos dos produtos proprios para o consumo, assim, vale ressaltar
gue a lei que regulamenta as doacgfes de alimentos prontos para consumo foi
sancionada ainda este ano em 23 de junho (lei 14016/20) entdo possibilidade de
responsabilizacdo criminal no caso de um problema € um inibidor as doacdes pelas
empresas. Assim também, em uma UAN, o desperdicio € sinbnimo de falta de
gualidade e deve ser evitado por meio de um planejamento adequado, a fim de que
nao existam excessos de producéo e consequentes sobras (ABREU et al., 2003). Em
contrapartida, mais da metade (52%) das empresas possuem iniciativas promotoras
de educacdo em alimentacdo saudavel para a comunidade local. O papel da
educacdo alimentar e nutricional esta vinculado a producédo de informacgbes que
sirvam como subsidios para auxiliar a tomada de decis6es dos individuos, o que &
fator fundamental para contribuir com a saude publica (CASTIEL, 2002).

O profissional nutricionista tem papel fundamental nas Unidades de
Alimentag&o e Nutricdo e precisa comecgar a implantar e manter a sustentabilidade
dentro das UANSs, desenvolvendo acbes em aspectos relacionados a producdo,
comercializacdo de refeicbes, funcionarios e clientes e responsabilidade social e
ambiental (GOES; VALDUGA,; SOARES, 2013).

Por fim, foi possivel perceber com os resultados da pesquisa que, felizmente,
0 gerenciamento de residuos sélidos ndo alimentares feito pelas empresas por
exemplo, vao para coleta seletiva, ou para reciclagem e em sua maioria fazem sim o
descarte correto, também pdde-se perceber que os funcionarios sdo treinados sobre
a importancia de um cardapio saudavel, sobre a importancia de uma melhor eficiéncia
hidrica e energética nas unidades, que como ja dito aqui, independente do motivo,
se pelo aspecto financeiro ou ambiental, traz sim um impacto positivo ao planeta e a

tendéncia deve ser de sempre querer melhorar.
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CONCLUSAO

O assunto sustentabilidade esta muito presente nos dias atuais e é importante
conscientizar a populacdo do compromisso que cada um deve ter para ajudar a
manter, futuramente, todos os recursos que sao utilizados hoje. Para isso, pequenas
atitudes devem ser tomadas, pequenas mudancas de habitos devem acontecer
dentro de casa e também em maior escala nas grandes empresas, para ser possivel
manter esses recursos energéticos, hidricos e ambientais por mais tempo sem
comprometer as geracoes futuras. Viu-se que o perfil dos servigcos de alimentacéo e
nutricdo do Distrito Federal possuem sim caracteristicas sustentaveis, e suas
respostas foram positivas para aproximadamente 50% das perguntas do
guestionério. Mas h& acbes muito palpaveis a serem implementadas apenas com um
pequeno esforco em prol de se obter uma melhora significativa trazendo assim varios
beneficios ao meio ambiente e também ao setor financeiro.

Observa-se que € possivel trabalhar de maneira sustentavel dentro de uma
UAN, mas para isso algumas questdes sao relevantes e devem ser consideradas.
Questdes essas que envolvem desde o planejamento da propria estrutura fisica até
a producéo e distribuicdo das refeicbes preparadas. Atuando, o nutricionista, de
forma coerente com seu papel e consciente do conceito de responsabilidade social,
juntamente com a colaboracao de toda uma equipe, é possivel trabalhar levando em
consideracao todas as estratégias supracitadas para manter o funcionamento de uma
UAN de forma sustentavel.

E necessario que o responsavel pela gestdo da UAN se conscientize ainda
mais de seu papel perante a sustentabilidade, implantando programas de
sensibilizacdo, sistemas de qualidade e capacitacdo dos funcionarios envolvidos,
para que as praticas de reducdo, reutilizagdo, reciclagem de residuos,
aproveitamento integral dos alimentos, uso adequado de recursos naturais como
agua, gas e energia nao fiqguem apenas no papel e possam fazer parte do cotidiano.

Por isso, é de vital importancia que haja um maior interesse e desenvolvimento
de trabalhos sobre sustentabilidade em UANs, para que cada vez mais a populacao
geral esteja ciente das consequéncias, esperadas no futuro, do estilo de vida que se
leva hoje. Trazendo entéo reflexdo e mudanca de atitudes que irdo contribuir para

um futuro melhor.
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ANEXO 1
Checklist sobre indicadores de sustentabilidade.

AVALIACAO
Marque com X a resposta de cada pergunta (S=Sim / N=N&o)
(*) Na = Néo se Aplica.

AVALIACAO DE SUSTENTABILIDADE DA EMPRESA

1. ABASTECIMENTO DE AGUA, ENERGIA E GAS S N Na*

Observacgéo

1.1 A empresa possui metas para o uso racional de agua,
como limite de uso por atividade (por exemplo: para cada
refeicdo servida gastam-se 10 litros de agua)

1.2 A empresa reduziu nos Ultimos seis meses pelo menos
15%, ou nos Ultimos 12 meses 30% do consumo de agua,
sendo monitorado por registro (consultar histérico de contas
de agua).

1.3 A empresa realiza manutencédo preventiva do
encanamento.

1.4 A empresa em caso de vazamento de agua, realiza
reparo imediato.

1.5 Os funcionérios verificam que torneiras, quando nao
estdo em uso e ao final do servigo, encontram-se fechadas
(Obs.: confirmar com o funcionario).

1.6 A presséo de torneiras da cozinha, lavatorio e banheiros
é regulada e limitada para permitir economia de agua.

1.7 Torneiras instaladas em pias de médo ou cozinha
possuem acionamento automatico.

1.8 O reservatorio d’agua se encontra ou ¢ mantido
devidamente tampado e conservado, ou seja, livre de
rachaduras, vazamentos, infiltragdes, descascamentos dentre
outros defeitos.

1.9 A empresa ndo usa adgua corrente para derreter o gelo
nas pias ou descongelar alimentos.

1.10 Os funcionarios removem as sujeiras sem agua dos
utensilios antes de coloca-los na maquina de lavar.

1.11 Méquinas de lavar louca sdo operadas somente em
capacidade de carregamento completa.

1.12 Na limpeza dos pisos interrompe-se o fluxo de &gua
quando ndo necessario seu uso.

1.13 A agua da chuva é coletada e/ou bem como a agua dos
balcGes térmicos que utilizam agua é reciclada, para uso em
atividades que o uso de &gua potéavel ndo € exigido (ex.: dar
descarga, lavar areas externas).

22




1.14 A empresa possui documentacao de avaliacdo e/ou
inspecdo do uso de energia, com objetivos de conservacao
de energia.

1.15 A empresa reduziu nos Gltimos seis meses pelo menos
15%, ou nos ultimos 12 meses 30% da energia (consultar
historico de gasto de energia).

1.16 A empresa possui medidores inteligentes de energia.
Checar o medidor de energia.

1.17 A empresa ndo utiliza refrigeradores de ar por ter
ventilagdo natural para manter o conforto térmico.

1.18 A geladeira e as portas do congelador possuem alarmes
sonoros de portas abertas ou fechaduras automaticas.

1.19 A temperatura de refrigeradores, camaras de
resfriamento e congeladores sdo adequadas e possuem
registro de monitoramento.

1.20 A empresa realiza e documenta a manutencdo
recomendada pelo fabricante para os aparelhos eletrénicos
para garantir que todo o equipamento esteja funcionando
corretamente e mantenham os niveis de eficiéncia energética.

1.21 A empresa realiza a limpeza dos filtros de refrigeradores
de ar com detergentes adequados ou contrata empresa
terceirizada para esse servico e troca os filtros substituiveis
de acordo com as diretrizes do fabricante.

1.22 A empresa possui controles de iluminagdo, como
sensores, temporizadores, em areas de baixa ocupagéo (por
exemplo: na area de distribuicdo) para que luzes se apaguem
automaticamente quando a luz do dia é suficiente ou quando
0s espacos ndo estdo sendo ocupados.

1.23 A empresa utiliza alguma forma de energia renovavel
(edlica, solar ou fotovoltaica) na area de produgdo.

1.24 A empresa atinge zero emissdes de gases de efeito estufa
com parcerias comprovadas (Ex.: energia comercial e uso de
combustivel para veiculos).

1.25 A empresa possui um programa documentado para
reduzir a emissdo de carbono (em pelo menos 5% ao ano).

1.26 A empresa possui metas documentadas para redugédo
do uso de gas liquefeito de petroleo.

1.27 A empresa possui metas documentadas para redugéo
do uso de gas natural.

1.28 A empresa utiliza biogas.

2. CARDAPIO E DESPERDICIO ALIMENTAR

Na*

Observacéo

2.1 A empresa possui e utiliza as fichas técnicas de
preparacdo para realizar as preparacdes.
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2.2 A empresa tem opcdes de porcdes menores
separadamente ou um cardapio infantil.

2.3 A empresa oferece = 50% das suas
preparacoes mais saudaveis comprovadas.

2.4 A empresa oferece um cardapio separado ou
substituicGes para atender a dieta de restri¢ces, como
preparacdes sem glaten, cardapio vegetariano, cardapio
vegano ou preparacdes para atender restri¢oes religiosas.

2.5 A empresa tem compromissos documentados, com
prazo definido, para reduzir o uso do agucar, sal ou gordura
saturada no cardapio.

2.6 A empresa inclui produtos sazonais em seu cardapio,
alterando-o ao longo dos meses do ano.

2.7 Pelo menos 50% das frutas e vegetais que a empresa
compra possuem certificado organico.

2.8 A empresa gerencia sua propria horta sem utilizagdo de
agrotoxico.

2.9 Os fornecedores de produtos de origem animal possuem
atestados que comprovam que 0s animais sdo criados sem
aplicagdo de antibidticos ou organico.

2.10 A empresa adquire apenas produtos de origem animal
que tenham selo de certificacdo de bem-estar animal.

2.11 A empresa possui politica de compras de frutos do mar
sustentaveis.

2.12 O fornecedor da empresa produz peixe de viveiro e
possui uma certificagdo de sustentabilidade (por exemplo
organico).

2.13 A empresa ndo utiliza ingredientes ou produtos com
ingredientes transgénicos em sua composicao na producdo de
refeicoes.

2.14 A empresa prioriza o aproveitamento integral dos
alimentos, produzindo preparagdes seguras que utilizam
cascas, talos e/ou aparas comestiveis de vegetais e frutas
como ingredientes.

2.15 A empresa avalia seu desperdicio de alimentos durante
a preparacdo da comida.

2.16 A empresa avalia seu desperdicio de alimentos durante
a distribuicdo da comida.

2.17 A empresa descarta os restos de alimentos em forma de
compostagem, digestdo anaerébia, maceracdo, doa para
alimentacgdo de porcos ou estabelece parcerias com
cooperativas que executam esses processos.

2.18 A empresa treina seus funcionarios para evitar o
desperdicio de alimentos durante todas as etapas de
producdo das refeicdes, desde o recebimento dos géneros
até a distribuicéo.
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2.19 A empresa realiza sistemas de pedidos inteligentes,
monitoramento de inventéario, rotagdo de estoque e/ou outras
estratégias de gerenciamento de estoque para evitar o
desperdicio de alimentos.

2.20 A empresa apresenta metas para a reducdo/controle do
desperdicio de alimentos.

2.21 A empresa recicla ou reutiliza suas borras de café.

2.22 A empresa recicla 6leo de cozinha e/ou repassa o 6leo
de cozinha utilizado para empresas de reciclagem.

3. REDUCAO DE RESIDUOS, MATERIAIS DE
CONSTRUCAO, PRODUTOS QUIMICOS,
FUNCIONARIOS E SUSTENTABILIDADE SOCIAL

Na*

Observacgéo

3.1 A empresa tem uma politica operacional que contém
uma estratégia documentada sobre gerenciamento de
residuos sélidos (ndo-alimentares).

3.2 A empresa realiza separa¢ao de materiais reciclaveis, ou
seja, coleta seletiva.

3.3 A empresa limita as embalagens e encomenda produtos
a granel para evitar geracao de residuos.

3.4 A empresa ndo utiliza descartaveis e/ou adota
estratégias para minimizar a0 maximo o uso desses
materiais, com metas documentadas.

3.5 A empresa adota estratégias para reduzir a utilizacéo de
plastico na distribuicdo das refeicdes.

3.6 A empresa devolve caixas de embalagem para que 0s
fornecedores reutilizem e/ou fornece aos fornecedores suas
préprias caixas retornaveis para a entrega dos géneros.

3.7 A empresa devolve garrafas de vidro para que 0s
fornecedores reutilizem e/ou destina adequadamente esses
materiais para reciclagem.

3.8 A empresa adota medidas de incentivo aos seus clientes
para reducdo de residuos (por exemplo: manter copos,
reduzir embalagens descartaveis, eliminar plésticos ou
canudos entre outras).

3.9 A empresa utiliza papel reciclado ou papel certificado
FSC para escritério.

3.10 A empresa utiliza luminérias, acessorios ou moveis
feitos de materiais recuperados ou reciclados ou aqueles
fornecidos com uma Declaracdo Ambiental do Produto para
melhorar o impacto ambiental.

3.11 As tintas usadas para edificacdo sdo ambientalmente
sustentaveis.

3.12 O mobiliario (mesas, cadeiras e outros) da empresa sao
de materiais duraveis que podem ser reparados.

3.13 As toalhas de mesas (quando houver) e/ou uniformes
dos funcionarios sdo de materiais organicos ou
ambientalmente sustentaveis.
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3.14 A empresa utiliza baterias recarregaveis para
dispositivos e equipamentos alimentados por bateria,
incluindo lanternas, aspiradores de mao e outros.

3.15 Os equipamentos de escritdrio substituidos ou
comprados possuem o certificado ENERGY STAR ou
PROCEL.

3.16 A empresa usa apenas produtos de limpeza ecologicos.

3.17 A empresa usa concentrados de limpeza e sistemas de
controle de diluigdo e/ou treinamento e monitoramento de
funcionarios para adequada diluicdo com objetivo de
minimizar o uso de produtos quimicos.

3.18 A empresa usa exclusivamente limpadores de méos
ambientalmente sustentaveis nos banheiros dos clientes e
funcionarios.

3.19 A equipe ja passou por treinamento ambiental
(eficiéncia energética e eficiéncia hidrica).

3.20 A equipe ja passou por treinamento ambiental
(fundamentos da sustentabilidade).

3.21 A equipe de funcionarios passou por algum
treinamento sobre alimentagdo saudavel e o impacto na
salde do que estdo produzindo.

3.22 A empresa tem uma estratégia em relacdo a doacdes ou
apoio a sua comunidade.

3.23 A empresa faz doagdo para bancos de alimentos ou
instituicGes de caridade para evitar o desperdicio de
alimentos dos produtos préprios para 0 consumo.

3.24 A empresa possui iniciativas promotoras de educacao
em alimentacdo saudavel para a comunidade local (escolas,
faculdades, grupos comunitarios).

3.25 A empresa tem uma politica, com o fornecedor ou
especificagdo de aquisi¢cdo em lugar que favoreca a
aquisicdo de produtos locais para alimentos como laticinios,
carnes, frutas e vegetais.

3.26 A empresa adquire um ou mais produtos provenientes
de uma fundacéo de caridade ou uma empresa social que
proporciona impacto social? (Por exemplo: produto
elaborado a partir de sobras de alimento, pdo de uma
padaria de empreendimento social, etc).

FONTE: Maynard et al., 2020.
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