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RESUMO

A presente pesquisa teve como objetivo avaliar a aplicagdo de acbes voltadas a
sustentabilidade ambiental em Unidades Produtoras de Refeigdes, incluindo restaurantes e
padarias, localizadas no bairro Paraiso, em Sao Paulo. Trata-se de estudo transversal, com
abordagem quantitativa e qualitativa, realizado entre agosto de 2025 e agosto de 2026, com
25 estabelecimentos selecionados conforme disponibilidade e autorizagdo dos responsaveis.
A coleta foi realizada presencialmente mediante aplicacdo de um questionario sobre aspectos
de sustentabilidade ambiental, complementada pela observacdo local e informacgdes
fornecidas pelos participantes. Os dados foram organizados em planilhas eletrbnicas e
analisados por meio de frequéncias absolutas e relativas, apresentadas em tabelas e graficos.
Observou-se que todos os estabelecimentos apresentavam ao menos uma pratica
sustentavel, destacando-se o registro do consumo de energia (100%), agua (96%) e gas
(92%), além da separacéao de residuos sélidos (72%), utilizagdo de materiais reciclados (56%)
e adocdo de medidas corretivas para sobras e desperdicios (56%). Entretanto, foram
identificadas menores frequéncias no estabelecimento de metas de consumo, reciclagem de
lixo organico (24%), cumprimento das orientagdes de diluicdo de produtos quimicos e adogéo
de tecnologias economizadoras. Conclui-se que existem iniciativas favoraveis a
sustentabilidade ambiental, porém sua implementacdo é heterogénea, evidenciando a
necessidade de planejamento, monitoramento, capacitacdo e ampliacdo de estratégias de

gestdo ambiental nos estabelecimentos visitados.
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ABSTRACT

The present study aimed to evaluate the implementation of actions focused on environmental
sustainability in Food Service Units, including restaurants and bakeries, located in the Paraiso
neighborhood of Sdo Paulo. This was a cross-sectional study with a quantitative and qualitative
approach, conducted between August 2025 and August 2026, involving 25 establishments
selected according to availability and authorization from those responsible. Data collection was
conducted in person through the application of a questionnaire addressing environmental
sustainability aspects, complemented by on-site observation and information provided by the
participants. The data were organized in electronic spreadsheets and analyzed using absolute
and relative frequencies, presented in tables and graphs. It was observed that all

establishments implemented at least one sustainable practice, particularly the recording of
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energy (100%), water (96%), and gas (92%) consumption, as well as solid waste separation
(72%), the use of recycled materials (56%), and the adoption of corrective measures for
leftovers and food waste (56%). However, lower frequencies were identified regarding the
establishment of consumption targets, organic waste recycling (24%), compliance with
chemical product dilution guidelines, and the adoption of resource-saving technologies. It is
concluded that initiatives favorable to environmental sustainability are present; however, their
implementation is heterogeneous, highlighting the need for planning, monitoring, training, and

the expansion of environmental management strategies in the establishments evaluated.

Keywords: Sustainability. Management. Food Service Units.
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INTRODUGAO

Atualmente, devido a falta de tempo e a correria da vida urbana, o habito de se
alimentar fora de casa vem se tornando cada vez mais comum na rotina dos brasileiros. Esse
habito de consumo esta diretamente relacionado ao crescimento socioeconémico do Brasil,
contribuindo para o surgimento e a expanséo de estabelecimentos como restaurantes, bares,
lanchonetes e padarias. Esses estabelecimentos, responsaveis pela produgdo e
comercializagao de refeicdes, sdo denominados Unidades Produtoras de Refeigdes (UPRs)
(Gois et al., 2019).

As UPRs sao responsaveis pela expressiva geracao de residuos soélidos, bem como
pelo elevado consumo de recursos naturais, especialmente agua e energia. Dessa forma, é
fundamental que o controle desses recursos e dos impactos ambientais seja considerado
desde a concepgéo do projeto, passando pelas etapas de planejamento, até a totalidade do
processo operacional. Esse cenario constitui um dos principais desafios relacionados a
producdo de refeigdes, uma vez que os impactos decorrentes dessas atividades podem
apresentar consequéncias tanto para a saude publica quanto para o meio ambiente (Gois et
al., 2019).

Nesse contexto, a sustentabilidade pode ser incorporada as atividades das Unidades
Produtoras de Refeigdes por meio da adogao de praticas capazes de minimizar os impactos
ambientais, como a redug¢ao da geracao de residuos soélidos e do desperdicio de alimentos e
agua, a utilizacao eficiente de energia, a reciclagem e a aquisi¢ao de alimentos provenientes
de sistemas de producdo mais sustentaveis (Franca; Spinelli; Morimoto, 2019). Além disso,
etapas como limpeza e desinfeccao de utensilios, equipamentos e instalagdes também devem
considerar os possiveis impactos ambientais relacionados ao uso de agua, energia e produtos

quimicos.

O nutricionista, enquanto responsavel técnico e gestor desse tipo de estabelecimento,
desempenha papel fundamental na implementacdo e no acompanhamento de praticas que
contribuam para uma producao de refeicbes mais eficiente e sustentavel, podendo atuar na
reducéo de desperdicios, no controle do consumo de recursos e na orientacdo das equipes
envolvidas nos processos produtivos. Dessa maneira, as acdes desenvolvidas nas UPRs
podem contribuir positivamente para a sustentabilidade ambiental em &mbito regional e global,
favorecendo a preservagdo dos recursos naturais e a qualidade de vida das geragbes

presentes e futuras (Pivetta; Spinelli; Matias, 2023).

Apesar da relevancia dessas praticas, muitos estabelecimentos ainda podem
apresentar dificuldades na implementacdo e no monitoramento de agbes voltadas a

sustentabilidade ambiental, especialmente em relagdo ao controle do consumo de agua,
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energia e gas, a gestao de residuos, ao aproveitamento de alimentos e a reduc¢ao de sobras
e desperdicios. Diante do crescimento do niumero de UPRs e de seus potenciais impactos
ambientais, torna-se relevante compreender como esses estabelecimentos vém incorporando
praticas sustentaveis em suas atividades e quais fatores podem favorecer ou dificultar sua

implementacéo.

Assim, o problema que norteia esta pesquisa consiste em compreender como as
Unidades Produtoras de Refeigbes, especificamente restaurantes e padarias, localizadas em
um bairro central da cidade de S&o Paulo, aplicam acgdes voltadas a sustentabilidade
ambiental e realizam o controle dos recursos e dos residuos gerados em seus processos
produtivos. A avaliagdo dessas praticas € importante para identificar possiveis fragilidades e
oportunidades de intervengao que possam contribuir para o desenvolvimento de processos
mais sustentaveis, além de favorecer um ambiente mais adequado e seguro para clientes e

funcionarios.

Diante disso, o presente estudo teve como objetivo geral avaliar a aplicagao de agbes
voltadas para a sustentabilidade ambiental em Unidades Produtoras de Refeigbes,
especificamente restaurantes e padarias, localizadas em um bairro central da cidade de Sao
Paulo. Para tanto, foram estabelecidos como objetivos especificos: observar a existéncia de
praticas sustentaveis nos estabelecimentos visitados; identificar os motivos que estimulam a
adocgao dessas praticas; verificar a existéncia de agdes de controle relacionadas ao consumo
de agua, energia e gas; e verificar se os estabelecimentos aplicam medidas corretivas

relacionadas as sobras e ao desperdicio de alimentos.

REFERENCIAL TEORICO
2.1 Sustentabilidade e desenvolvimento sustentavel

A sustentabilidade ambiental esta diretamente relacionada a preservacéo da base dos
recursos naturais e da biodiversidade, assegurando a integridade dos ecossistemas. Para
isso, é fundamental promover o uso com cautela dos recursos naturais, sejam eles renovaveis
ou nao renovaveis, com o objetivo de mitigar os impactos ambientais e reduzir os niveis de
degradacdo do meio ambiente. No entanto, o conceito de sustentabilidade vai além da
dimensao ecoldgica, envolvendo uma articulagao indispensavel entre justi¢a social, qualidade
de vida e equilibrio ambiental. Essa perspectiva demanda uma ruptura com os atuais modelos
de desenvolvimento, ainda fortemente baseados em padrbes insustentaveis de consumo e
producdo, e propde, em seu lugar, um novo paradigma que integre responsabilidade

ambiental e viabilidade econdmica (Natalli et al., 2020).

Nesse contexto, a alimentagao ultrapassa o simples ato de comer, estando inserida
em uma cadeia produtiva composta por diversas etapas, desde o plantio e a colheita até o

consumo, estabelecendo diferentes relagdes e responsabilidades com a sustentabilidade.
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Com isso, destacam-se aspectos como o gerenciamento das sobras e dos residuos
alimentares, a destinagao adequada dos materiais reciclaveis e do 6leo utilizado, a promogao
de campanhas solidarias, a relacido da empresa com seus colaboradores e consumidores,

além da garantia de condigdes adequadas de segurancga no trabalho (Maia et al., 2026).

2.2 Sustentabilidade no contexto global e brasileiro

Apesar da inexisténcia de um indice nacional padronizado de sustentabilidade,
observa-se um aumento significativo no interesse e nos esforcos para avaliar e promover o
desenvolvimento sustentavel em cidades e municipios brasileiros. Iniciativas como o
Programa Cidades Sustentaveis, com o indice de Desenvolvimento Sustentavel das Cidades,
e a Mandala ODS, desenvolvida pela Confederacdo Nacional de Municipios, representam
avancos nesse sentido. Ambas as ferramentas, baseadas em indicadores estratégicos,
auxiliam gestores publicos na identificacao de prioridades e no planejamento de politicas
publicas pautadas nos Objetivos de Desenvolvimento Sustentavel (ODS), contribuindo para
uma gestao mais sustentavel (Melo; Picanco Junior; Espindola, 2024). A ODS refere-se a um
langamento de 17 Objetivos de Desenvolvimento Sustentavel criado pelas Nagdes Unidas,

com metas até 2030 para promog¢ao de um desenvolvimento mais sustentavel (ONU, 2015).

Além disso, indicadores relacionados a gestdo de residuos, qualidade da agua,
equidade social, economia e preservagdo ambiental podem apoiar diagnésticos e a definicao
de prioridades para politicas e praticas sustentaveis em cidades e municipios (Melo; Picango
Junior; Espindola, 2024).

2.3 Sustentabilidade em Unidades Produtoras de Refeigoes

As Unidades Produtoras de Refeigcdes (UPRs), também denominadas Unidades de
Alimentacao e Nutricdo (UANs) ou servigos de alimentagao coletiva, sdo responsaveis pela
producdo de refeicdes para coletividades e apresentam etapas com potencial impacto
ambiental, especialmente pelo consumo de agua e energia, uso de produtos quimicos e
geracgao de residuos. A redugéo desses impactos torna-se um desafio para os gestores, que
devem equilibrar custos, demandas dos clientes e dar énfase em uma maior sustentabilidade

em todo o processo (Franca; Spinelli; Morimoto, 2019).

No contexto de gestdo de sustentabilidade nesses estabelecimentos, a redugéo do
consumo e dos custos de energia elétrica pode ser alcangada por meio da utilizacdo de
equipamentos mais eficientes, da adogdo de medidas de economia energética e da
manutencdo preventiva peridédica dos equipamentos. Além disso, a redugao da geragéo de
residuos e do consumo de recursos esta entre as principais medidas de gestdo ambiental a
serem adotadas, pois contribui para a diminuigdo dos custos sem exigir investimentos

elevados (Nobrega; Veiros; Rocha, 2019).
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Nesse cenario, o nutricionista exerce papel relevante como gestor, ao acompanhar
indicadores, orientar equipes e implementar processos que conciliem qualidade higiénico-

sanitaria, eficiéncia e reducao dos impactos ambientais (Gois et al., 2019).

2.4 Estratégias ambientais aplicaveis as UPRs

No contexto da producao de refeicbes, a adogao de praticas sustentaveis pode ser
viabilizada por meio de diversas estratégias, tais como o uso racional dos recursos hidricos,
a reducao e reciclagem de residuos sélidos, uso de métodos de agricultura sustentavel e a
capacitacao técnica dos profissionais envolvidos. Tais medidas ndo apenas promovem a
sustentabilidade ambiental, como também contribuem para a elevacdo da qualidade dos

servicos e o incremento da produtividade local (Franga; Spinelli; Morimoto, 2019).

Também podem contribuir a selecédo responsavel de matérias-primas, o planejamento
logistico, o aproveitamento integral dos alimentos e acbes de Educacdo Alimentar e

Nutricional voltadas a reducao de desperdicios (Silva; Carneiro; Cardoso, 2022).

METODOLOGIA

Trata-se de um estudo de delineamento transversal, com abordagem quantitativa e
qualitativa, realizado em Unidades Produtoras de Refei¢cdes (UPRs), incluindo restaurantes e
padarias, localizadas no bairro Paraiso, na cidade de Sao Paulo, SP, entre agosto de 2025 e
agosto de 2026. A pesquisa avaliou acdes de sustentabilidade ambiental relacionadas a
infraestrutura fisica, ao consumo de agua, energia elétrica e gas, ao gerenciamento de
residuos, ao aproveitamento de alimentos, a utilizagdo de produtos quimicos e as praticas de

reducéo de desperdicios.

A amostra foi composta por 25 estabelecimentos produtores de refeigdes,
selecionados conforme disponibilidade e autorizacido dos responsaveis. Foram incluidos
restaurantes e padarias do bairro selecionado; foram excluidos estabelecimentos que nao se

enquadravam nos tipos definidos para a pesquisa ou que nao autorizaram a participacao.

A coleta de dados foi realizada presencialmente mediante aplicagdo de um
questionario sobre praticas de Sustentabilidade Ambiental, adaptada do instrumento de
Nébrega, Veiros e Rocha (2019). O questionario contemplou caracteristicas dos
estabelecimentos e praticas relativas a infraestrutura, iluminacao, ventilagdo, equipamentos,
consumo e controle de agua, energia e gas, produtos quimicos e higienizacao, gerenciamento
de residuos, materiais reciclados, residuos organicos e éleo de cozinha, controle de sobras e

desperdicio de alimentos.

As informagdes foram obtidas por meio das respostas fornecidas pelos responsaveis

presentes nos estabelecimentos e da observacédo dos aspectos avaliados no local. Para as
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praticas ambientais, as respostas foram classificadas nas categorias previstas no instrumento,

incluindo “sim”, “nao” e “nao se aplica”, quando pertinente.

Apods a coleta, os dados foram organizados em planilhas eletronicas no Google
Planilhas e no Microsoft Excel. Para a analise quantitativa, foram calculadas frequéncias
absolutas (n) e relativas (%), considerando os 25 estabelecimentos avaliados. A categoria
“nao se aplica” foi apresentada separadamente, sem ser considerada como auséncia da
pratica. As informagdes complementares provenientes das respostas dos responsaveis e das

observacgoes realizadas no local foram apresentadas de forma descritiva nos resultados.

Por se tratar de uma pesquisa envolvendo seres humanos, foram observados os
aspectos éticos previstos para pesquisas dessa natureza. O estudo integra uma pesquisa
maior intitulada “Avaliacao da Gestao de Sustentabilidade em Estabelecimentos Produtores
de Refeicdes”, aprovada pelo Comité de Etica em Pesquisa da Universidade Presbiteriana
Mackenzie, sob o CAAE N° 51523521.4.0000.0084. A participacdo dos estabelecimentos
ocorreu mediante autorizacdo dos responsaveis e assinatura do Termo de Consentimento
Livre e Esclarecido (TCLE), garantindo a participagdo voluntaria e o respeito aos principios

éticos aplicaveis a pesquisa.

RESULTADOS E DISCUSSAO
Foram avaliados 25 restaurantes e padarias do bairro Paraiso, na cidade de Sao
Paulo, SP. Os responsaveis pelos estabelecimentos responderam ao instrumento destinado

a analise da gestao de sustentabilidade ambiental nas Unidades Produtoras de Refeigdes.

Tabela 1 — Distribuicdo da caracterizagado dos estabelecimentos avaliados. Sdo Paulo, 2026.

Variavel Categoria n %
Tipo de . Restaurante de rua 18 72%
estabelecimento
Padaria 6 24%
Shopping 1 4%
Estrutura fisica Maior area com vidros e meias paredes 10 40%

Ambiente fechado, com muitas paredes inteiras e

o,
poucos vidros 9 36%

Poucos vidros e meias paredes 6 24%
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Variavel Categoria n %

Tipo de iluminagéo Mista 20 80%
Atrtificial 4 16%
Natural 1 4%

Tipo de servigo

: Com saldo de consumacgao 21 84%
predominante
Empratado retirado no balcéao 4 16%
Quem respondeu as Gerente 14 56%
perguntas
Proprietario 3 12%
Responsavel operacional 7 28%
Nutricionista 1 4%

Fonte: Elaborada pela autora.
A Tabela 1 apresenta a caracterizagao dos 25 estabelecimentos avaliados em Sao

Paulo quanto ao tipo de estabelecimento, estrutura fisica, iluminacao, servico predominante e
cargo dos respondentes. Houve predominancia de restaurantes de rua (72%), seguidos por
padarias (24%) e um estabelecimento em shopping (4%). Quanto a estrutura fisica, 10 (40%)
apresentavam maior area com vidros e meias paredes, 9 (36%) ambiente fechado, com muitas
paredes inteiras e poucos vidros, e 6 (24%) poucos vidros e meias paredes. A iluminacao foi
predominantemente mista (80%), seguida da artificial (16%) e natural (4%). A ventilagdo
também foi majoritariamente mista (80%), enquanto 16% utilizavam ventilagcao artificial € 4%
exclusivamente natural. A predominancia de estruturas com vidros e meias paredes e de
sistemas mistos de iluminagdo e ventilagdo indica potencial para o aproveitamento de
recursos naturais, contribuindo para a reduc¢ao do uso continuo de iluminagao e equipamentos
mecanicos e, consequentemente, para maior eficiéncia energética. Entretanto, 60%
apresentaram estruturas com menor presenga de superficies envidragadas e 16% utilizavam
predominantemente iluminagao artificial, evidenciando oportunidades de aprimoramento da

eficiéncia energética por meio do controle e da racionalizagédo do consumo.

Quanto ao servigo predominante, 21 estabelecimentos possuiam saldo de
consumacgdo e 4 utilizavam o sistema de empratado retirado no balcdo. Entre os
respondentes, houve predominancia de gerentes, em 14 estabelecimentos, seguidos pelos
responsaveis operacionais, presentes em 7 estabelecimentos, proprietarios em 3, e por fim,

nutricionista em apenas 1 estabelecimento. Assim, a coleta foi realizada principalmente com
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profissionais em funcbes de gestdo ou diretamente envolvidos na rotina dos
estabelecimentos. Em relagdo ao numero médio de refeigdes, 20 estabelecimentos (80%)
forneceram estimativa e 5 (20%) desconheciam essa informacgao. Entre os que informaram, o
volume variou de aproximadamente 30 a 500 refeigcbes por dia, incluindo estabelecimentos

com mais de 300 refei¢cdes diarias.

Tabela 2 — Verificagao dos registros de consumo e existéncia de metas de agua, energia e gas em
estabelecimentos produtores de refeicbes. Sdo Paulo, 2026.

Variavel Sim n (%) Nao n (%) NA (%)
Registro

de consumo

Registro agua 24 (96%) 1 (4%) -
Registro energia 25 (100%) 0 -
Registro gas 23 (92%) 0 2 (8%)
Metas

Metas agua 10 (40%) 15 (60%) -
Metas energia 11(44%) 13 (52%) 1(4%)
Metas gas 8 (32%) 15 (60%) 2 (8%)

Fonte: Elaborada pela autora.
A Tabela 2 apresenta a distribuicdo do registro do consumo de agua, energia elétrica

e gas, bem como a existéncia de metas estabelecidas para esses componentes dos

estabelecimentos.

Em relacdo ao registro do consumo de agua, observou-se que 24 estabelecimentos
(96%) realizavam o acompanhamento de consumo desse indicador, enquanto apenas 1
estabelecimento (4%) relatou n&o realizar o registro. Quanto ao consumo de energia, todos
os 25 estabelecimentos avaliados (100%) informaram realizar seu registro. No que se refere
ao consumo de gas, 23 estabelecimentos (92%) relataram realizar o acompanhamento,
enquanto 2 (8%) indicaram que o item nao se aplicava, devido a auséncia de utilizagao de

gas no estabelecimento.

Apesar da elevada frequéncia de registros de consumo observada nos
estabelecimentos avaliados, verificou-se menor adesédo ao estabelecimento de metas para
esses componentes. Para o consumo de agua, 10 estabelecimentos (40%) relataram possuir
metas estabelecidas, enquanto, para o consumo de energia, 11 estabelecimentos (44%)
informaram adotar metas. Em relagdo ao gas, apenas 8 estabelecimentos (32%)

apresentaram metas de consumo estabelecidas.
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Os resultados evidenciam, portanto, uma maior frequéncia de monitoramento dos
recursos em comparagao a adocdo de metas de consumo. Embora a maioria dos
estabelecimentos realize o registro do consumo de agua, energia e gas, a menor quantidade
de unidades que estabelecem metas indica uma oportunidade de melhoria das praticas de
gestdo ambiental, especialmente no que se refere ao planejamento, monitoramento e controle

do uso de recursos nas Unidades Produtoras de Refeicoes (UPRs).

N

Em relacdo a gestdo da agua, 23 estabelecimentos (92%) mantinham registros
mensais de consumo, 1 (4%) ndo os mantinha e 1 (4%) foi classificado como néo aplicavel
nesse item. Quanto as torneiras das areas avaliadas, 21 eram manuais e 4 automaticas ou

acionadas por pedal. 16 Estabelecimentos (64%) apresentavam redutor de fluxo.

A conservacgao das instalagdes foi majoritariamente satisfatéria: 24 estabelecimentos
nao apresentavam vazamentos nas torneiras avaliadas. Nos sanitarios e vestiarios, 20 n&o
apresentaram vazamentos e 3 apresentaram vazamento discreto, enquanto 2 foram
classificados como nao aplicaveis. Quanto aos vasos sanitarios, 21 (84%) n&o apresentaram

perdas de agua.

As descargas eram abastecidas principalmente pela rede publica, e apenas 3
estabelecimentos apresentavam acionamento duplo. A lavagem de lougas era
predominantemente manual, realizada em 18 (72%) estabelecimentos, enquanto 7 (28%)
utilizavam lavagem mecénica. Os achados indicam oportunidades para ampliar o uso de

dispositivos economizadores de agua.

Nesse contexto, a 4gua constitui um recurso indispensavel para o funcionamento dos
servigos de alimentacéo, estando diretamente envolvida em diversas etapas da produgao de
refeicoes. Seu uso esta presente tanto no preparo dos alimentos quanto nos procedimentos
de limpeza e higienizagdo de matérias-primas, equipamentos, utensilios e ambientes. Sendo
assim, considerando sua importancia e o elevado consumo associado as atividades
desenvolvidas nesses estabelecimentos, torna-se fundamental a adogcdo de praticas que

promovam seu uso consciente e racional (Franga; Spinelli; Morimoto, 2019).

Além do consumo excessivo de agua, as atividades desenvolvidas nas Unidades
Produtoras de Refeigbes podem contribuir para impactos ambientais relacionados ao uso de
produtos quimicos, que podem ocasionar contaminagao, bem como ao elevado consumo de
energia (Franga; Spinelli; Morimoto, 2019). Esses fatores reforcam a importancia da adogéo
de praticas que promovam maior eficiéncia no uso dos recursos € minimizem os impactos

ambientais decorrentes dos servicos desses locais.

Segundo Gois et al. (2019), os servigos de alimentagao sao responsaveis pelo grande

consumo de recursos naturais e pela geracdo de residuos, especialmente em razdo das
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atividades que compdem seu processo produtivo. Nesse contexto, torna-se necessario que
estratégias de controle e reducao desses impactos sejam consideradas desde a elaboragao

e o planejamento do estabelecimento e em diferentes etapas de sua operacéo.

Tabela 3 — Distribuicdo da presencga de praticas sustentaveis observadas, em Unidades Produtoras
de Refei¢cdes. Sao Paulo, 2026.

Variavel Sim n (%) Nao n (%) NA (%)

Praticas sustentaveis

Separacéao de residuos solidos 18 (72%) 6 (24%) 1(4%)
Utilizagcao de materiais reciclados 14 (56%) 8 (32%) 3 (12%)
Reci|cl_agem de residuos 6 (24%) 18 (72%) 1 (4%)
organicos

Medidas corretivas para uso de 14 (56%) 8 (32%) 3 (12%)
sobras

Fonte: Elaborada pela autora.
A Tabela 3 apresenta as principais praticas sustentaveis observadas. A separacéo de

residuos solidos foi relatada por 18 estabelecimentos (72%), o uso de materiais reciclados por
14 (56%), a reciclagem de residuos organicos por 6 (24%) e a adogao de medidas corretivas

para sobras e desperdicios por 14 (56%).

A menor adesao ocorreu na reciclagem de residuos organicos: 18 unidades (72%) nao
realizavam essa pratica e 1 (4%) a considerou ndo aplicavel. Esses dados indicam
oportunidade de ampliar estratégias como compostagem e encaminhamento adequado

desses residuos.

Quanto aos produtos quimicos de higienizacao, 24 estabelecimentos (96%) possuiam
ficha técnica de utilizagéo; 17 (68%) relataram seguir as orientagées de diluicdo e 8 (32%)
ndo as seguiam. Em relagédo a destinagéo do 6leo de cozinha, 22 (88%) relataram doagéo ou

retirada e 3 (12%) informaram n&o possuir excedente.

Todos os estabelecimentos utilizavam materiais descartaveis em alguma etapa. De
modo geral, observou-se maior adesao a separagao de residuos solidos e a destinagédo do
oleo, enquanto a reciclagem de residuos orgéanicos e o cumprimento das orientagbes de
diluicao apresentaram maior espacgo para aprimoramento. A elevada frequéncia de destinagao
adequada do 6leo observada neste estudo corrobora os achados de Maia et al. (2026), que
avaliaram agdes de sustentabilidade ambiental e social em 63 restaurantes de Cabreuva (SP)
e verificaram que 100% dos estabelecimentos relataram realizar o descarte adequado do éleo

vegetal utilizado.

A sustentabilidade ambiental esta relacionada a analise e a redu¢ao dos impactos

decorrentes das atividades humanas sobre o meio ambiente, envolvendo a adocdo de
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padrées de producdo e consumo que favoregam o uso consciente dos recursos naturais,
especialmente no que se refere a energia, contribuindo para a redugado da exploragdo dos

recursos, da poluicdo e dos impactos ambientais (Natalli et al., 2020).

Assim, para além da qualidade e da seguranca dos alimentos ofertados, as Unidades
Produtoras de Refeicdes devem incorporar principios de sustentabilidade as suas praticas,
uma vez que as atividades desenvolvidas nesses servicos podem gerar impactos

significativos sobre o meio ambiente (Franga; Spinelli; Morimoto, 2019).

Nos servigos de alimentacao coletiva, a geracao de residuos organicos pode ocorrer
em diferentes etapas, desde o processo de producgdo até a distribuicdo das refeicdes. Esse
desperdicio também representa a perda dos recursos naturais e energéticos empregados na
producao dos alimentos que ndo chegaram a ser consumidos, como agua, energia e solo
fértil. Nesse contexto, a alimentagdo exerce significativa influéncia sobre o uso desses
recursos. Sendo assim, a atuacdo do profissional nutricionista na promogao da
sustentabilidade é essencial, considerando que esses profissionais exercem atividades de
gestdo capazes de contribuir para a reducdo do desperdicio de alimentos e de recursos
(Nébrega; Veiros; Rocha, 2019).

Grafico 1 — Avaliagao de praticas sustentaveis adotadas pelos estabelecimentos produtores de
refeicbes. Sdo Paulo, 2026.

Praticas sustentaveis adotadas pelos estabelecimentos visitados (%)

Registro de energia
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Registro de gas

Separacgao de residuos

Materiais reciclados
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organico
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Fonte: Elaborado pela autora.
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O Gréafico 1 apresenta a distribuicao dos estabelecimentos avaliados quanto a adog¢ao
de diferentes praticas relacionadas a sustentabilidade ambiental nas Unidades Produtoras de
Refeicdes (UPR). Dos 25 estabelecimentos avaliados, todos (100%) apresentaram pelo
menos uma das praticas sustentaveis analisadas, evidenciando a presenca de iniciativas
relacionadas a sustentabilidade ambiental nas unidades visitadas, ainda que em diferentes

niveis de adocao.

Entre as praticas investigadas, o registro do consumo de energia elétrica apresentou
a maior frequéncia, sendo realizado por 100% dos estabelecimentos, seguido pelo registro do
consumo de agua (96%) e de gas (92%). A elevada frequéncia dessas praticas demonstra

maior atencdo ao monitoramento dos recursos utilizados no processo produtivo.

Quanto aos equipamentos, 19 estabelecimentos possuiam equipamentos novos e
antigos, enquanto 6 dispunham exclusivamente de equipamentos novos. Em relagao ao selo
de eficiéncia energética, 16 estabelecimentos informaram que apenas alguns equipamentos
possuiam certificagao, 8 relataram que todos os equipamentos eram certificados e 1 declarou
nao possuir nenhum equipamento com o selo. A iluminagdo LED esteve presente em 88%
das unidades, enquanto o controle manual da iluminacao foi observado em 84%. Esses
achados sao semelhantes aos descritos por Martins et al. (2025), que avaliaram a
sustentabilidade ambiental em 15 pizzarias na cidade de Sao Paulo e verificaram
predominancia da iluminagao LED, utilizada em 80% (n=12) dos estabelecimentos. No mesmo
estudo, 66,7% (n=10) das pizzarias possuiam equipamentos com selo de eficiéncia
energética, resultado que evidencia a adogao dessa pratica de sustentabilidade também no

segmento de alimentagao fora do lar.

A manutencao preventiva e o bom estado de conservacao dos equipamentos foram
observados em 24 estabelecimentos (96%), favorecendo sua eficiéncia e vida util. De modo
geral, esses achados indicam a presenca de praticas favoraveis a sustentabilidade,
especialmente pela ampla utilizacdo de iluminacdo LED, manutengdo preventiva e
conservacdo dos equipamentos, embora permanegam oportunidades de aprimoramento

relacionadas a adogao de tecnologias automatizadas e de equipamentos mais eficientes.

No que se refere as praticas relacionadas a separacao de residuos e a redugao de
desperdicios, 72% dos estabelecimentos realizavam a separagdo de residuos solidos,
enquanto o uso de materiais reciclados e a ado¢ao de medidas para o controle de sobras
foram identificados em 56% das unidades. Por sua vez, a reciclagem de residuos organicos
apresentou menor frequéncia, sendo realizada por apenas 24% dos estabelecimentos. Esses
resultados indicam que, embora algumas ac¢des de gerenciamento de residuos ja estejam

incorporadas a rotina dos estabelecimentos, praticas mais abrangentes de gestdo e
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valorizagao dos residuos ainda sdo pouco disseminadas. Esse resultado é semelhante ao
observado por Martins et al. (2025) em 15 pizzarias da cidade de S&o Paulo, nas quais as
praticas relacionadas ao gerenciamento integrado de residuos também apresentaram menor
frequéncia, especialmente aquelas envolvendo a reciclagem de residuos orgéanicos, a redugao
do uso de materiais descartaveis e a utilizagdo de materiais reciclados na estrutura e nas

atividades dos estabelecimentos.

A utilizacdo de materiais descartaveis também foi observada por Pivetta, Spinelli e
Matias (2023), em estudo que avaliou a sustentabilidade em 12 estabelecimentos produtores
de refeicdbes da regido Noroeste Paulista. Os autores verificaram que todos os
estabelecimentos participantes relataram utilizar algum tipo de material descartavel em seus
servicos. Embora esse achado ndo avalie diretamente as praticas de gerenciamento e
reciclagem de residuos, ele refor¢a a relevancia da adogao de estratégias voltadas a redugéo
do uso de descartaveis e ao gerenciamento adequado dos residuos gerados. Em conjunto,
os resultados dos estudos sugerem que, apesar da presenca de algumas iniciativas de
sustentabilidade nos estabelecimentos produtores de refei¢cdes, ainda ha oportunidades para
ampliar agdes que priorizem a redugdo da geragdo de residuos, o uso de materiais mais

sustentaveis e a reciclagem.

Esse resultado é relevante, considerando que, entre os principais desafios
relacionados a sustentabilidade nas Unidades de Alimentacdo e Nutricdo, destaca-se a
elevada geragdo de residuos, provenientes principalmente de embalagens e do uso de
produtos quimicos. Materiais como papel, papeldo, plastico, vidro, latas e embalagens
cartonadas representam parcela significativa dos residuos produzidos e, frequentemente, ndo
sdo descartados de maneira adequada, dificultando o processo de reciclagem (Franga;
Spinelli; Morimoto, 2019). Nesse contexto, a gestdo da produgéao de refei¢des deve englobar
estratégias voltadas a prevengdo e a reducdo da geracao de residuos ao longo de todo o
processo produtivo. Entretanto, considerando que a producido de residuos € comum as
atividades desenvolvidas em servicos de alimentacao, torna-se fundamental implementar
medidas que reduzam seus impactos ambientais, como a coleta seletiva e o encaminhamento

para reciclagem (Silva; Carneiro; Cardoso, 2022).

De modo geral, os resultados evidenciam que os 25 estabelecimentos avaliados
adotam, em diferentes niveis, praticas relacionadas a sustentabilidade ambiental, com maior
frequéncia de ag¢des voltadas ao monitoramento do consumo de recursos, especialmente de
energia, dgua e gas, enquanto praticas relacionadas ao gerenciamento de residuos organicos,
como a compostagem, apresentam menor adesdo. Os achados também indicam

oportunidades de aprimoramento na gestdo das praticas sustentaveis nas UPRs visitadas.
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Sendo assim, a promog¢ao da sustentabilidade ambiental na producéo de refeicbes
pode ocorrer por meio da adocgao de diferentes estratégias voltadas a redugao dos impactos
ambientais. Entre essas medidas, destacam-se o uso racional da agua, a diminuicao da
geracao de residuos, o estimulo a reciclagem, a utilizacdo de alimentos provenientes de
sistemas agroecoldgicos e a capacitacado continua dos colaboradores, entre outras agdes que
favorecam uma producao de refeicdes mais responsavel ambientalmente (Franca; Spinelli;
Morimoto, 2019).

Grafico 2 — Avaliagdo da gestédo de sobras e desperdicios nos estabelecimentos visitados. Sdo Paulo,
2026.
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Fonte: Elaborado pela autora.
O Gréfico 2 apresenta a distribuicdo dos estabelecimentos quanto as agdes de gestao

de sobras e redugédo do desperdicio de alimentos. Quatorze unidades (56%) realizavam
analise das sobras e adotavam medidas corretivas; 8 (32%) ndo adotavam essas agdes e 3

(12%) informaram n&o apresentar quantidade significativa de sobras.

Entre os 14 estabelecimentos que adotavam medidas corretivas, foram relatadas
estratégias como uso da plataforma Food to Save, comercializacdo de produtos com
desconto, reunides periédicas, planilhas de monitoramento, conferéncia de fichas técnicas,

doacbes e orientacdes da nutricionista aos colaboradores.

A diversidade de estratégias identificadas demonstra que a gestdo de sobras pode
envolver diferentes etapas do processo produtivo, desde o planejamento da produgdo até o
acompanhamento dos alimentos preparados e a conscientizagcao dos colaboradores. Nesse

contexto, o desperdicio de alimentos pode ocorrer em diferentes etapas, tendo como
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principais causas as sobras de preparagdes nao distribuidas, os restos deixados pelos
consumidores e falhas nas etapas de armazenamento, pré-preparo e preparo (Teich et al.,
2025). Dessa forma, a ocorréncia de desperdicios pode estar associada a inadequacdes na
gestdo da produgéo, tornando essencial o planejamento adequado das preparagdes e a
analise da demanda, a fim de evitar a producio excessiva e, consequentemente, reduzir a
quantidade de sobras e os impactos decorrentes do desperdicio de alimentos (Franca;
Spinelli; Morimoto, 2019).

Entre as estratégias identificadas na amostra, destaca-se a conferéncia das fichas
técnicas de preparacdo, diretamente relacionada ao planejamento e a padronizagdo da
producdo. Segundo Silva, Carneiro e Cardoso (2022), as fichas técnicas constituem
importantes instrumentos de planejamento e controle, pois permitem estabelecer a
padronizagao das preparagoes, os ingredientes utilizados, suas quantidades e as técnicas de
preparo. Dessa forma, contribuem para um melhor planejamento das compras e para a
adequacéo das quantidades produzidas a demanda, favorecendo o uso eficiente dos recursos

e a reducao de desperdicios nos estabelecimentos.

Nesse processo, o nutricionista desempenha papel fundamental no planejamento e na
implementacéo de ag¢des voltadas a redugao do desperdicio de alimentos nas Unidades de
Alimentacdo e Nutricdo. Sua atuacado é essencial para garantir a qualidade dos servigos
prestados e acompanhar indicadores relacionados as sobras, além de desenvolver acdes
educativas continuas e estabelecer comunicagcdo com os comensais, considerando seus
habitos, preferéncias e aspectos culturais. Essas agbes podem favorecer maior aceitacdo das

preparagdes e contribuir para a redugao dos desperdicios alimentares (Costa et al., 2025).

Além dos aspectos administrativos, o desperdicio constitui uma questido de relevancia
social, considerando o papel do nutricionista diante dos desafios relacionados a seguranca
alimentar e nutricional. Sua redugao assume importancia ainda maior em um pais que enfrenta

problemas relacionados a falta de acesso aos alimentos e a subnutrigdo (Gois et al., 2019).

Assim, os resultados evidenciam que, embora mais da metade dos estabelecimentos
(56%) adote medidas corretivas para o controle de sobras e desperdicios, ainda ha espago
para ampliar essas agdes, especialmente por meio do planejamento adequado da producéo,
do monitoramento sistematico das sobras e da conscientizacdo dos colaboradores e

comensais.

CONSIDERAGOES FINAIS
A presente pesquisa permitiu avaliar a aplicacéo de agdes voltadas a sustentabilidade
ambiental em 25 Unidades Produtoras de Refei¢des, entre restaurantes e padarias, de um

bairro central da cidade de Sao Paulo, contemplando os objetivos propostos. De modo geral,
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observou-se que todos os estabelecimentos avaliados apresentavam ao menos uma pratica
relacionada a sustentabilidade ambiental, com maior frequéncia de ag¢des associadas ao
monitoramento do consumo de agua, energia e gas, além da separacao de residuos sdlidos,
utilizagao de materiais reciclados e destinagdo adequada do éleo de cozinha. Também foram
identificadas medidas voltadas ao controle de sobras e a reducao do desperdicio de
alimentos, embora sua adogédo ainda nao estivesse presente em todos os estabelecimentos.
Os resultados demonstram, portanto, a existéncia de iniciativas favoraveis a gestao ambiental,

porém com diferentes niveis de implementacao entre as unidades avaliadas.

Apesar dos avancos observados, foram identificadas oportunidades de
aprimoramento, principalmente quanto ao estabelecimento de metas para o consumo de
recursos, a ampliagdo de dispositivos economizadores de agua e tecnologias de maior
eficiéncia, & compostagem e gestdo dos residuos organicos, a redugao do uso de materiais
descartaveis, ao cumprimento das orientagdes de diluicdo dos produtos quimicos e a adogéo
de medidas sistematicas para prevencido e redugdo do desperdicio de alimentos. Nesse
contexto, destaca-se a importancia do planejamento, monitoramento continuo e capacitagao
dos colaboradores, bem como da atuagao do nutricionista como agente de gestdo e promogéao
de praticas ambientalmente responsaveis. Assim, a sustentabilidade nas Unidades
Produtoras de Refei¢cdes deve ser compreendida como um processo continuo, que requer o
envolvimento de toda a equipe e a adogao integrada de estratégias ambientais, econdbmicas
e sociais. Ressalta-se, ainda, a importancia de novas pesquisas que ampliem a investigacao
sobre a tematica em diferentes tipos de estabelecimentos e regides, contribuindo para o

fortalecimento de praticas sustentaveis no setor de alimentacao.
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