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RESUMO
Embora as Unidades de Alimentacdo e Nutricdo (UAN) possuam elevado potencial para a
promocdo da sustentabilidade ambiental, o conhecimento sobre as praticas atualmente
adotadas € incipiente. Diante do exposto, este estudo analisou as acdes realizadas por UANs
hospitalares para a promogéao da sustentabilidade ambiental. Todas as UANs de hospitais do
Municipio de Governador Valadares (n=6) foram convidadas a participar do estudo. A coleta
de dados foi realizada online utilizando questionario composto por setenta e trés questées.
Participaram do estudo 66,6% (n=4) das unidades hospitalares do municipio, as quais eram
de pequeno porte (100%) e privadas (75%). A adocdo das UANs as acdes relacionadas a
estrutura-fisica e ao planejamento de cardapios foi de, em média, 41,4% e 93,4%,
respectivamente. Apenas 29,1% das acfes durante a aquisicdo e a recepgcdo de insumos
eram realizadas pelas unidades. Durante o preparo, a distribuicdo e o consumo das refeicdes,
a adesdo as acodes para a promoc¢ao da sustentabilidade ambiental foi 75,0%. Em relacao a
geracgdo, coleta, armazenamento e destinagcdo de residuos, em média, 52,2% acdes eram
adotadas pelas UANs. Conclui-se que as UANs dos hospitais de Governador Valadares
adotam medidas para a promocao da sustentabilidade ambiental, porém, estas devem ser
intensificadas, especialmente, as relacionadas a capacitacdo da equipe, estrutura fisica,

aquisicao e recepcao de insumos e gestao de residuos.

Palavras-chave: meio ambiente, nutricdo, sustentabilidade



ABSTRACT

Although the Food and Nutrition Units (UAN) have high potential for environmental
sustainability, knowledge about the practices currently adopted is incipient. In view of the
above, this study analyzed the actions performed by hospital UANs to promote environmental
sustainability. All UANs from hospitals in the Municipality of Governador Valadares (n = 6)
were invited to participate in the study. The data collection was performed online using a
guestionnaire composed of seventy-three questions. A total of 66.6% (n = 4) of the hospital
units participated in the study, which were small (100%) and private (75%). The adoption of
UANSs to actions related to physical structure and menu planning was, on average, 41.4% and
93.4%, respectively. Only 29.1% of the shares during the acquisition and reception of inputs
were carried out by the units. During preparation, distribution and consumption of meals,
adherence to actions to promote environmental sustainability was 75.0%. Regarding the
generation, collection, storage and disposal of waste, on average, 52.2% of the shares were
adopted by UANSs. It is concluded that the UANs of the hospitals of Governador Valadares
adopt measures to promote environmental sustainability, however, these should be intensified,
especially those related to staff training, physical structure, acquisition and reception of inputs

and waste management.

Keywords: environment, nutrition, sustainability
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Sustentabilidade Ambiental em Unidades de Alimentacao e Nutrigc&o
Hospitalares

Environmental Sustainability in Hospital Feeding and Nutrition Unit

RESUMO

Embora as Unidades de Alimentacédo e Nutricdo (UAN) possuam elevado potencial para
a promocdo da sustentabilidade ambiental, o conhecimento sobre as préticas
atualmente adotadas é incipiente. Diante do exposto, este estudo analisou as acfes
realizadas por UANs hospitalares para a promocdo da sustentabilidade ambiental.
Todas as UANs de hospitais do Municipio de Governador Valadares (n=6) foram
convidadas a participar do estudo. A coleta de dados foi realizada online utilizando
questionario composto por setenta e trés questdes. Participaram do estudo 66,6% (n=4)
das unidades hospitalares do municipio, as quais eram de pequeno porte (100%) e
privadas (75%). A adocdo das UANs as acles relacionadas a estrutura-fisica e ao
planejamento de cardapios foi de, em média, 41,4% e 93,4%, respectivamente. Apenas
29,1% das acdes durante a aquisicdo e a recepgao de insumos eram realizadas pelas
unidades. Durante o preparo, a distribuicdo e o consumo das refei¢cdes, a adeséo as
acoes para a promocgao da sustentabilidade ambiental foi 75,0%. Em relacdo a geragéo,
coleta, armazenamento e destinacdo de residuos, em média, 52,2% acdes eram
adotadas pelas UANs. Conclui-se que as UANs dos hospitais de Governador Valadares
adotam medidas para a promoc¢ao da sustentabilidade ambiental, porém, estas devem
ser intensificadas, especialmente, as relacionadas a capacitacéo da equipe, estrutura
fisica, aquisicao e recepcao de insumos e gestdo de residuos.

Palavras-chave: meio ambiente, nutricdo, sustentabilidade

ABSTRACT

Although the Food and Nutrition Units (UAN) have high potential for environmental
sustainability, knowledge about the practices currently adopted is incipient. In view of the
above, this study analyzed the actions performed by hospital UANs to promote
environmental sustainability. All UANs from hospitals in the Municipality of Governador
Valadares (n = 6) were invited to participate in the study. The data collection was
performed online using a questionnaire composed of seventy-three questions. A total of
66.6% (n = 4) of the hospital units participated in the study, which were small (100%)
and private (75%). The adoption of UANs to actions related to physical structure and
menu planning was, on average, 41.4% and 93.4%, respectively. Only 29.1% of the
shares during the acquisition and reception of inputs were carried out by the units. During
preparation, distribution and consumption of meals, adherence to actions to promote
environmental sustainability was 75.0%. Regarding the generation, collection, storage
and disposal of waste, on average, 52.2% of the shares were adopted by UANS. It is
concluded that the UANs of the hospitals of Governador Valadares adopt measures to
promote environmental sustainability, however, these should be intensified, especially
those related to staff training, physical structure, acquisition and reception of inputs and
waste management.

Keywords: environment, nutrition, sustainability
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1 INTRODUGAO

O processo de globalizacdo tem aprofundado o uso indiscriminado e os impactos
negativos sobre os recursos naturais (hidricos, solo e ar) (1), atingindo inclusive a populacdo
e a economia (2). Neste cenéario, o desenvolvimento sustentdvel busca diminuir a
predisposicdo autodestrutiva dos processos de desenvolvimento contra 0 meio ambiente

através da promocao da sustentabilidade ambiental e, também, da social e da econbémica (3).

A sustentabilidade é formada pelos eixos priméarios, o ambiental, o social e o
econbmico, sendo o ambiental o de maior destaque, uma vez que o desenvolvimento
econbmico e a qualidade de vida dependem da esfera ambiental (4). Assim, o
desenvolvimento ambiental sustentavel visa promover a sustentabilidade ambiental ao aplicar
padrbes e técnicas que gerem 0 menor impacto possivel ao meio ambiente, racionalizando o

uso de recursos naturais e preservando-os para as proximas geragoes (5).

Diante da importédncia de se promover a sustentabilidade ambiental, torna-se
necessario que as empresas estabelecam suas metas de gerenciamento sustentavel (6, 7).
Dessa forma, estabelecimentos de diferentes seguimentos tem adotado modelos sustentaveis
gue conciliem a preservacdo do meio ambiente e o desenvolvimento socioecondmico e que,
assim, promovam a sustentabilidade através do crescimento organizacional ecologicamente

correto (8, 9).

Entre esses estabelecimentos, destacam-se as Unidades de Alimentacéo e Nutricdo
(UAN), que tem por finalidade a producéo e a distribuicéo de refei¢cbes a diferentes grupos de
clientes (10). As UAN devem assegurar seu funcionamento dentro das normas técnicas e de
higiene, bem como a qualidade da producdo do servico aos comensais. Deve-se destacar
que, durante os processos de producdo de refeicbes, uma UAN pode gerar impactos
negativos ao ambiente, influenciando a sadde humana e economia por meio das atividades
que produzem (11). Desta forma, além da manutencé@o da qualidade do servico, uma UAN

possui um importante papel na promog¢ao da sustentabilidade (12).

As préaticas ambientalmente sustentaveis em UAN podem ser adotadas desde o
planejamento e a gestdo da estrutura fisico-funcional da unidade até o processamento de
residuos. Ocorre, por exemplo, ao se promover a adequada ventilagéo e iluminag&o naturais,
adquirir equipamentos com maior eficiéncia energética e produtiva, diminuir o desperdicio
alimentar, adquirir insumos de agricultura familiar, reciclar as embalagens, utilizar fichas
técnicas de preparacao (FTP), controlar temperatura dos alimentos durante o processo de

producéo, dimensionar adequadamente as por¢des, dentre outros.
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Apesar das inumeras possibilidades de promocéo da sustentabilidade, a maioria dos
estudos que avaliaram esta tematica em UANSs, focaram em acdes diretamente relacionadas
a producéo e gestao dos residuos, com foco no desperdicio de alimentos e controle de sobras,
durante a producdo de refeicbes (13-19). Em geral, os estudos foram realizados em
restaurantes comerciais e UANs institucionais. Assim, ainda é incipiente o conhecimento
sobre as praticas sustentaveis durante o planejamento de cardapios, a aquisicdo e
armazenamento de matérias-primas, o preparo, a distribuicdo e o consumo de refei¢cdes e a

estrutura fisica de uma UAN, especialmente as hospitalares.

O conhecimento e a andlise das agbes de sustentabilidade que visem diminuir os
impactos ambientais em UAN sdo de grande relevancia para a formacdo de um nutricionista
cidaddo e consciente do seu papel na diminuigdo dos impactos ambientais gerados durante
a producéo de refeigcbes. O desenvolvimento de acdes de sustentabilidade também possui
papel de inteirar o profissional sobre a importancia da preservagdo do meio ambiente,

mantendo um processo de producéo eficiente e ambientalmente responséavel.

Diante do exposto, este estudo avaliou as préaticas de sustentabilidade ambiental em

Unidades de Alimentagéo e Nutricdo hospitalares em Governador Valadares, Minas Gerais.
2 MATERIAIS E METODOS

Tratou-se de um estudo descritivo, transversal e qualitativo conduzido entre os meses

de junho e agosto de 2018.

2.1 Participantes

Foram convidadas para inclusdo no estudo todas Unidades de Alimentac&o e Nutricdo
de hospitais, publicos e privados, localizados no municipio de Governador Valadares, MG
(n=6).

O convite aos nutricionistas responsaveis técnicos dos estabelecimentos foi realizado
por e-mail sendo incluidos somente aqueles que assinaram o termo de consentimento livre e

esclarecido (Apéndice A)

2.2 Coletade dados

Para a coleta de dados, adaptou-se a lista de verificacdo de boas préaticas ambientais
em servicos de alimentacéo elaborada por Colares et al. (20). A lista foi composta por setenta
e trés questdes estruturadas dicotbmicas ou estruturadas de preenchimento obrigatorio. As
guestdes foram agrupadas em um eixo de identificacéo e caracterizacdo da UAN e seis eixos
sobre préaticas de sustentabilidade ambiental em UAN (estrutura fisica; planejamento de
carddpios; aquisicdo e armazenamento de insumos; preparacao de refeigbes; distribuicdo e

consumo de refei¢des; e gestédo de residuos) (ANEXO A).
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A lista de verificacdo foi disponibilizada ao nutricionista via Google Forms para

preenchimento em um prazo de até uma semana.

2.3 Anédlise de dados
Os dados foram tabulados automaticamente pelo Google Forms utilizando o software
Microsoft Office Excel®, versdo 2016. Os resultados foram apresentados por frequéncia

absoluta e relativa.

2.4 Aspectos éticos

A pesquisa cumpriu as diretrizes que regem a experimentacdo envolvendo seres
humanos (Resolucdo n° 196/96), tendo sido previamente aprovada pelo comité de ética em
Pesquisa com Seres Humanos da Universidade Federal de Juiz de Fora (CAAE no
77985117.1.0000.5147).

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 Identificacdo e caracterizagdo das UANs

Participaram do estudo 66,66% das UANs hospitalares do municipio de Governador
Valadares (n = 4). A maioria das UANSs pertencia a hospitais privados, todas eram de pequeno
a meédio porte e produziam refeicdes de padrdo popular, e metade utilizavam sistema misto

de distribuicéo refeicbes e possuiam até 35 funcionarios (Tabela 1).

Tabela 1 — Caracteristicas e perfil dos profissionais e clientes de Unidades de Alimentacao e

Nutricdo de hospitais do municipio de Governador Valadares — MG, em agosto de 2018.
Frequéncia

Relativa (%)  Absoluta (n)

Caracteristicas

Tipo de Estabelecimento

Publico 25 1
Privado 50 2
Publico-privado 25 1
Numero de Refei¢cbes Servidas ao Dia

5 - 500 refeicdes 50 2
501 - 2000 refeicbes 50 2
Padréao das Refeicbes

Popular 100 4
Médio 0 0
Luxo 0 0
Sistema de Distribuicéo

Misto 50 2
Descentralizado 50 2
A la carte 0 0
Numero de funcionarios

01-15 50 2
16 - 35 50 2
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Todas as UANs possuiam, no maximo, 2 nutricionistas dos quais metade trabalhavam
em estabelecimentos de alimentacdo coletiva ha mais de seis anos ou eram responsaveis
técnicos das UANs avaliadas a, no maximo, 10 anos (Tabela 2).

Apenas 50% dos nutricionistas responsaveis técnicos das UANs receberam algum tipo
de treinamento sobre sustentabilidade ambiental sendo que, ha maioria das unidades (75%),
os funciondrios possuiam capacitacdo quanto ao manejo de residuos e o uso racional de agua
e de energia (Tabela 2). Além disso, metade das unidades realizavam algum tipo de acéo
educativa para conscientizagao dos clientes sobre uso adequado de energia.

Tabela 2 — Perfil de profissionais e clientes de Unidades de Alimentacdo e Nutricdo de
hospitais do municipio de Governador Valadares — MG, em agosto de 2018.

Frequéncia
Relativa (%) Absoluta (n)

Caracteristicas

NUmero de nutricionistas

01-02 100 4
03-04 0 0
04 - 06 0 0
Tempo de atuacdo em estabelecimentos de alimentacdo coletiva

0 -5 anos 50 2
6 - 10 anos 50 2
Tempo de atuacdo como responsavel técnico da UAN hospitalar

0 - 5 anos 50 2
6 - 10 anos 50 2
Capacitacdo do nutricionista sobre sustentabilidade ambiental

Sim 50 2
Nao 50 2
Capacitacdo dos manipuladores sobre:

Sustentabilidade ambiental 50 2
Manejo de residuos soélidos 75 3
Uso racional de agua 75 3
Uso racional de energia 75 3
Acdes de educacdo ambiental para os usuarios da UAN

Uso racional de energia 50 2
Uso racional de agua 50 2

A capacitacao de todos os envolvidos no processo de producao de refeicdes é
fundamental para a promogé&o da sustentabilidade em UANs. Neste processo, 0 nutricionista
ocupa posicao de destaque uma vez que é o profissional habilitado para a promocao da
alimentacdo saudavel, tendo como base praticas alimentares que respeitem a diversidade
cultural e que sejam ambiental, cultural, econémica e socialmente sustentaveis (21). Portanto,
¢ fundamental que os profissionais de nutricdo atuem como influenciadores do
desenvolvimento sustentavel no que se refere a preparacao de refeicdes (22). Além disso, o

nutricionista deve atuar para que a gestdo de recursos humanos assuma 0 seu papel
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estratégico para a promocao da sustentabilidade na UAN. A sustentabilidade deve ser inserida

como tema regular em acdes regulares de capacitacdo dos colaboradores da unidade (23).

3.2 Estruturafisica

No que se refere as praticas sustentaveis relacionadas a estrutura fisica das UANS,
verificou-se que todas as unidades possuiam Procedimentos Operacionais Padronizados
(POPs) para higienizacdo das instalagfes, equipamentos, mdéveis, utensilios, coletores de
residuos e da area de armazenamento (Tabela 3). Verificou-se ainda que a principal estratégia
para a reducdo do consumo de 4gua era a identificacdo e a corre¢cdo de vazamentos na rede
(100%) sendo as demais estratégias (Tabela 3) relatadas em 50% ou menos das unidades.

Embora todas as unidades possuissem caixas de gordura em adequado estado
conservacao e de funcionamento, uma delas ndo possuia fossa ou esgoto conectado a rede
publica. Apenas uma unidade reaproveitava a 4gua através de reutilizacdo de agua da chuva.
As iniciativas para a reutilizacdo e o reuso de agua constituem elementos importantes para a
promocao da sustentabilidade, pois atuam de forma direta na disponibilidade deste recurso
natural e na preservacao e conservagdo do meio ambiente (24).

O reuso de agua se constitui em pratica de racionalizacdo e de conservagdo de
recursos hidricos, conforme principios para a construgdo de sociedade sustentaveis
estabelecidos na Agenda 21, podendo tal pratica ser utilizada como instrumento para regular
a oferta e a demanda de recursos hidricos (25). Dessa forma, as a¢des de conservacao de
adgua em UAN envolvem diagndstico do consumo de agua da unidade, deteccéo e correcado
de vazamentos, substituicAo de componentes convencionais por economizadores de agua
(arejadores de torneiras, torneiras com tempo e fluxo determinado), campanhas educativas e
reducdo do consumo de agua (26).

Todas as unidades buscavam adquirir equipamentos com maior eficiéncia energética.
Setenta e cinco por cento as UANs possuiam POPs para a manutencdo dos equipamentos e
apenas 50% realizavam esta revisdo em termdmetros e em sistemas de climatizacdo ou
registravam a sua ocorréncia em equipamentos em geral. Além disso, observou-se o uso
exclusivo de lampadas fluorescentes em metade dos estabelecimentos, porém, nenhum deles
possuia luminarias rebaixadas ou sistemas de iluminagdo com desligamento programado
(Tabela 3).

A presencga de lampadas exclusivamente fluorescentes em unidades hospitalares foi
verificada por Magrini e Basso (27). A adocéo de medidas relacionadas aos tipos de lampadas
e sistemas de iluminac&o, bem como, a aquisicdo e a manutencao de equipamentos contribui
diretamente para a redu¢do do consumo de energia elétrica em unidades e, portanto, para a
promocdo de sustentabilidade ambiental (28). A producdo de energia é diretamente

proporcional ao seu consumo e, para isso, hovos meios de obtencdo séao criados gerando
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mais impactos sobre o meio ambiente. Cerca de 70% da energia elétrica produzida do Brasil
€ procedente de empreendimentos hidrelétricos que, através da formacéo de lagos durante
sua construcdo, afetam a fauna e a flora, com alagamento de terras férteis, prejudicando
populacBes adjacentes que praticam agricultura de subsisténcia e comercial e a pesca. Assim

€ importante a adocdo de medidas para diminuir seu uso de energia (29, 30).

Tabela 3 - Praticas de sustentabilidade ambiental relacionadas a estrutura fisica
(higienizacdo, agua, esgoto e equipamentos) adotadas em Unidades de Alimentacédo e
Nutricdo de hospitais em Governador Valadares — MG, em agosto de 2018.

Frequéncia

Acdes Relativa (%) Absoluta (n)

Higienizacdo

Presenca de POP para higienizacdo das instalacbes, dos
equipamentos, dos mdveis e utensilios 100
Presenca de POP para higienizacéo de coletores de residuos

B’ 100
e da &rea de armazenamento
Agua e esgoto
Identificagéo e correcao de vazamento na rede de agua e nos 100 4
equipamentos
Hidrémetros individuais de agua (por area de processamento
de alimentos) 50 2
Torneiras com arejadores 50 2
Duchas com redutor de vazéo 25 1
H& mictorio com vélvula automéatica 0 0
Bacia sanitaria com caixa acoplada e acionador com dois
botbes 25 1
Caixas de gordura em adequada localizacdo e estado de
conservacédo e de funcionamento 100 4
Fossas, esgotos conectados a rede publica 75 3
Reaproveitamento e reuso de agua 25 1
Coleta e reutilizacdo de 4gua de chuva 25 1
Uso da propria agua da caixa d’agua no momento de 0 0
sua limpeza
Tratamento e reuso de agua cinza 0 0
Equipamentos
Aquisi¢do de equipamentos com maior eficiéncia energética 100 4
Instalacdo de interruptores para desligamento de
equipamentos 25 1
Presengca de Procedimentos Operacionais Padronizados
para manutencgdo de equipamentos 75 3
Calibracdo de instrumentos/ equipamentos de medicéo
(termbmetros) 50 2
Manutencdo de equipamentos e sistemas de aquecimento e
refrigeracéo 75 3
Preditiva 75 3
Preventiva 50 3
Corretiva 75 3
Registro de manutencdo de equipamentos em geral 50 2
Registro periddico dos procedimentos de limpeza e
manutencdo do sistema de climatizacéo 50 2
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Apenas 25% dos estabelecimentos possuia medidores individuais de eletricidade ou
utilizava fontes alternativas de energia (painéis solares). Diante dos impactos dos atuais
sistemas de producdo de energia elétrica, obtida majoritariamente em usinas hidrelétricas
(31), torna-se fundamental diversificar a matriz energética utilizada nas UANs, buscando
alternativas para aumentar a seguranca no abastecimento de energia elétrica, como a
utilizacdo de energia solar. O estimulo ao uso desta fonte de energia permiti a valorizagéo do
desenvolvimento sustentével, para atender as necessidades do presente sem comprometer o

atendimento das geragoes futuras (32).

Tabela 4 — Praticas de sustentabilidade ambiental relacionadas a estrutura fisica (iluminacéo,
ventilagdo, energia e edificacdo) adotadas em Unidades de Alimentagdo e Nutricdo de
hospitais em Governador Valadares — MG, em agosto de 2018.

AcGes Frequéncia
Relativa (%) Absoluta (n)

lluminacéao

Sistema de ilumina¢ao natural adequada 50 2

Uso exclusivo de lampadas fluorescentes 50 2

Rebaixamento de luminérias 0 0

Instalacao de sensores de presenca 25 1

Desligamento programado de sistemas de iluminacao 0 0

Ventilacéo

Sistema de ventilacdo natural adequado 25 1

Sistemas de ar condicionadas em areas onde a ventilacdo

natural ndo pode fornecer resultados satisfatérios 50 2

Energia

Instalacdo de medidores individuais de eletricidade 25 1

Uso de painéis solares ou outras energias limpas para

aguecimento de agua 25 1

Edificacdo

Presenca de paisagismo 0 0

Materiais utilizados nas edificagfes leva em consideracéo
Custo 75 0
Ergonomia 25 1

Utilizacdo de materiais ecoldgicos nas estruturas fisicas 25 1
Tintas ndo téxicas; 25 1
Madeira certificada/reflorestamento 0 0
Materiais reciclado/reciclaveis 0 0
Materiais obtidos de forma sustentaveis 0 0

Média (Tabela 3 + Tabela 4) 41,5%

Nenhuma das unidades possuia area verde com projeto de paisagismo ou com
preservagdo do meio natural. Atualmente, verifica-se a redu¢do dos tamanhos das areas
verdes em todo o mundo devido, principalmente, aos incéndios, desmatamento com
propositos comerciais, devastacdo de terras para utilizacdo da agropecuaria, ou até

fendbmenos naturais, sendo importante a preservacao de areas verdes (33). Desta forma, a
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presenca de areas livres de construcdo reforca a ideia de conservacéo e preservacdo da
biodiversidade, promovendo a sustentabilidade e influenciando na qualidade ambiental e de
vida (34).

Uma unidade hospitalar utilizava materiais ecol6gicos de construcao e de revestimento
em sua estrutura, sendo seu uso restrito ao emprego de tintas ndo téxicas. A incorporacao de
acOes relacionadas aos materiais ecoldgicos na edificagdo contribuiu para diminuir os
impactos ao meio ambiente, ao reduzir o consumo de recursos naturais e permitir reutiliza-los
sempre que possivel (35). Entre os materiais ecoldgicos que podem ser utilizados destacam-
se agueles com baixo impacto ambiental, com potencialidade de reutilizacdo ou reciclagem,
com maximizac¢do de sua vida util, que possuam processo de fabricacdo simples, cujos os
processos consomem menos energia, que sejam de matérias-primas provenientes de
recursos renovaveis, de fabricacdo local e que incorporem residuos de outras industrias e

materiais reciclaveis (36).

3.3 Planejamento de cardapios

Em todos os estabelecimentos o cardapio era planejado por nutricionista focando na
reducdo de sobras. Em uma das UANSs participantes da pesquisa n&o havia ficha técnica de
preparo (FTP) (Tabela 5). A FTP constitui um importante instrumento para o controle da
producéo de refeigbes, uma vez que, padroniza as preparacdes quanto as matérias-primas e
as técnicas de preparo e subsidia a aquisi¢cdo de géneros e o controle do custo de produgéo
de cada refeicdo (37). Em consequéncia, contribui para a diminuir as perdas e reduzir a
producao de residuos que podem gerar impactos ambientais promovendo a sustentabilidade
(38, 39).
Tabela 5 — Praticas de sustentabilidade ambiental adotadas durante o planejamento de

cardapio em Unidades de Alimentacéo e NutricAo de hospitais em Governador Valadares —
MG, em agosto de 2018.

Actes Frequéncia
Relativa (%)  Absoluta (n)

Cardapio

Cardapio planejado por nutricionista 100 4

Presenca de fichas técnicas de preparacao 75 3

Uso de alimentos sazonais 100 4

Cardéapio planejado focando a reducéo de sobras 100 4

Média 93,4%

Todas as unidades utilizavam alimentos sazonais em seu cardapio. Estes alimentos

da época possuem caracteristicas nutricionais e organoléticas (sabor, odor, cor) superiores.
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Além disso, a utilizacdo desses alimentos no cardapio permite diminuir os custos energéticos,

de tempo, embalagem e transporte inerentes a importagéo de alimentos (40).

O cardapio € um dos elementos mais significativos nas préaticas sustentaveis em
UANSs. Preparacoes saborosas e adequadas aos clientes reduzem a probabilidade de serem
desperdicadas, por isso, é importante a elaboracdo de um cardapio que seja atrativo para o

cliente, para evitar perdas e, consequente, aumento de geracao de residuos (41).

3.4 Aquisicao, recepcao e armazenamento de insumos

No méaximo, 25% dos estabelecimentos adotava algum tipo de acdo para a promog¢ao
da sustentabilidade ambiental durante a aquisi¢cdo de insumos, sendo que em nenhum deles
se fazia uso de alimentos orgéanicos ou produzidos pela agricultura familiar (Tabela 6). A
reduzida utilizagdo alimentos da sociobiodiversidade, entendidos como aqueles produzidos
localmente, também foi constatada em outro estudo realizado em restaurantes populares
brasileiros (42). A agricultura organica € definida como um sistema de producédo que reduz ao
minimo o impacto ambiental sem comprometer a eficiéncia produtiva e sem esgotar os
recursos naturais (43). Dessa forma, a adocdo de alimentos organicos ou da agricultura
familiar incentiva fortalece e estimula a promocao da sustentabilidade ambiental, bem como,
o desenvolvimento social e econdmico da regido (44).

Nenhuma unidade utilizava produtos biodegradaveis para limpeza do local. Estes
produtos, quando comparados com os produtos ndo biodegradaveis, provocam menos
impacto ao meio ambiente por serem degradados pelos microrganismos presentes na
natureza (45).

Tabela 6 — Préticas de sustentabilidade ambiental adotadas durante a aquisicdo e recepgéo
de insumos em Unidades de Alimentacdo e Nutricdo de hospitais em Governador Valadares
— MG, em agosto de 2018.

. Frequéncia

AcoOes -
Relativa (%) Absoluta (n)

Aquisicdo de insumos
Uso de alimentos da agricultura familiar 0 0
Aquisi¢do de produtos organicos 0 0
Aquisicdo de produtos em embalagens econémicas 25 1
Aquisicdo de materiais de limpeza biodegradaveis 0 0
Recepcdo de insumos
Controle de temperatura 50 2
Avaliacdo sensorial 100 4
Média 29,1%

Todas as unidades realizavam avaliacdo sensorial dos produtos, porém, apenas

metade das UANs controlavam a temperatura dos insumos durante o recebimento. A
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monitorizacdo da temperatura das matérias-primas constitui uma importante medida para
reduzir o risco de contaminacdo microbiolégica das insumos e, consequentemente, para a
maior qualidade das refei¢cdes, diminuindo desperdicios e a producéo de residuos (46).

Os impactos das UANs no meio ambiente ocorrem indiretamente deste a producéo
das matérias-primas pelos seus fornecedores. Por exemplo, durante toda a cadeia de
producdo de alimentos de origem animal ou vegetal ocorre um grande consumo, direto e
indireto, de agua, a chamada “agua virtual’. Desta forma, ao se evitar o desperdicio de
alimentos durante as fases do processo de producdo e consumo de refeicbes, reduz-se o
desperdicio hidrico e pode-se evitar a aquisicao de novas matérias-primas, contribuindo assim
com a preservagao da agua e a sustentabilidade ambiental (47). Além disso, deve-se observar
que a logistica de aquisicao de alimentos compreende outros aspectos com potencial nocivo
ao meio ambiente como, por exemplo, a logistica de transporte utilizando veiculos movidos a

combustiveis derivados do petréleo (48).

3.5 Preparo, distribuicdo e consumo das refei¢cdes

Na maioria das unidades (75%), o descongelamento de carnes era realizado de
maneira sustentavel, ou seja, sob refrigeragdo ou em forno de convecgdo ou micro-ondas
(Tabela 7). Apesar da RDC n°216/2004 permitir que o descongelamento dos alimentos seja
realizado em agua corrente, deve-se destacar que esta pratica provoca grande desperdicio
de agua, além de comprometer as caracteristicas sensoriais dos alimentos (49, 50).

Apenas metade das unidades declararam aproveitar os alimentos de forma integral. O
aproveitamento integral de alimentos ndo era realizado em 75% das UANs hospitalares
avaliadas por outros autores (27). O aproveitamento integral dos alimentos, que consiste em
utiizacdo de cascas, folhas, talos e brotos, constitui uma importante acdo para o
desenvolvimento de praticas ambientais educativas, articulando qualidade de vida com
conservacao ambiental (51). Deve-se destacar que esta medida, além de promover a reducéo
do volume de residuos gerados pela UAN, contribui para promoc¢do de uma alimentagéo
nutricionalmente equilibrada uma vez que muitos elementos cotidianamente descartados,
como cascas e talos, possuem valor nutricional superior que as popularmente consumidas
(52).

Apesar de as preparacdes serem avaliadas sensorialmente durante o preparo, em até
50% das unidades néo existia controle da temperatura durante o preparo ou distribuicdo das
refeices. O controle de temperatura durante todas as fases do processo de producédo é
importante para assegurar a qualidade microbiologica do alimento, além de, poder contribuir
para diminuir os custos de producdo (18). Especificamente durante a distribuicdo, o
monitoramento das refeicdes ainda ndo expostas aos clientes permite o seu aproveitamento

sem riscos de contaminacdo, enquanto que, das refeicbes expostas, contribuiu para a
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aceitacdo das preparacdes pelos comensais. Dessa forma, evita-se o desperdicio de
alimentos e os impactos ambientais que este tipo de residuo pode causar ao meio ambiente
(53).

Tabela 7 — Praticas de sustentabilidade ambiental adotadas durante o preparo, distribuicéo e
consumo de refeicdes em Unidades de Alimentacéo e Nutricdo de hospitais em Governador
Valadares — MG, em agosto de 2018

5 Frequéncia

Acdes X
Relativa (%) Absoluta (n)

Preparo
Descongelamento em refrigeracéo ou forno de convecgao ou 75 3
de micro-ondas
Aproveitamento integral dos alimentos 50 2
Controle de temperatura durante as preparo 75 3
Avaliagéo sensorial das preparacgdes 100 4
Distribuic8do e consumo
Controle de temperatura durante distribuicio de refeigbes 50 2
Utilizagdo de embalagens reciclaveis para as refeicoes 75 3
transportadas
Realizacdo de dimensionamento de porgoes 100 4
Média 75,0%

Entre as ag0es sustentaveis realizadas durante a distribuicdo e consumo de refei¢oes,
em todas as unidades verificou-se existir porcionamento das porcdes (Tabela 7). O
porcionamento adequado das porgdes, atendendo as necessidades energéticas do publico-
alvo, proporciona a economia de recursos financeiros e a diminuigdo do desperdicio, uma vez
que, evitam o excesso de alimentos preparados e servidos aos clientes e, consequentemente,
minimiza o descarte. Destaca-se ainda que este desperdicio vai além dos alimentos e inclui
também o desperdicio de energia, agua, materiais descartaveis e diversos outros fatores que

envolvem a produgéo de refei¢cbes e podem impactar o meio ambiente (54).

3.6 Gestédo de residuos

Embora seja um documento necessario, apenas metade das unidades dispunham de
procedimentos operacionais padronizados para a gestdo de residuos (Tabela 8).
Paralelamente, apenas uma unidade possuia um programa de gestao integrada e sustentavel
dos residuos e nenhuma possuia 0 manifesto de residuos. O programa de gestao de residuos
atua desde a coleta até a destinacdo final ambientalmente adequada de residuos (55) ao
passo que o manifesto de residuos é um formulario que permite conhecer e controlar a forma

de destinacdo dada pelo gerador, transportador e receptor de residuos (56).
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Tabela 8 — Praticas de sustentabilidade ambiental adotadas durante a geracdo, coleta e
armazenamento de residuos em Unidades de Alimentacdo e Nutricdo hospitalares de
Governador Valadares - MG agosto de 2018.

Frequéncia
Relativa (%) Absoluta (n)

Acdes

Aspectos gerais
Procedimentos operacionais padronizados para manejo de

residuos 50 2

Programa de gestao integrada e sustentavel dos residuos o5

gerados

Manifesto de residuos 25 1

Geracao de residuos

Controle de resto por meio de calculo de indice 50 2

Manutencao de registro diario dos restos alimentares 25 1

Controle de sobras por meio de percentual de preparacdes 25 1

Manutencao de registro diario de sobras das preparacdes 50 2

Aproveitamento de sobras em pratos alternativos 75 3

Realizacao de enxague controlado na higienizacao 75 3

U_tiI_iza_qéo ~de gquantidade suficiente de detergente durante 100 4

higienizacao

Coleta e armazenamento de residuos

Presenca de recipiente de lixo 100 4

Localizacdo adequada de recipiente de lixo 100 4

Recolhimento frequente do lixo das areas de producéo 100 4

Area de armazenamento para residuos soélidos adequada 75 3

Separacgao de residuos reciclaveis 100 4
Plastico 100 4
Vidro 100 4
Papeldo 100 4
Isopor 50 2
Tetra Pak 50 2

Residuos pastosos _e/ou aqugles gue escorrem liquido o5 1

colocados em recipientes rigidos

Retirada do lixo em horario e local diferente das matérias- 75 3

primas

Em menos de 50% dos estabelecimentos o resto alimentar e as sobras eram
controladas através do céalculo e do registro diério de indices e percentuais. Apesar da relativa
auséncia de controle sobre o quantitativo de sobras, estas eram aproveitadas para o preparo
de pratos alternativos na maioria das unidades. O controle do quantitativo dos restos e das
sobras permite analisar, direta ou indiretamente, a adequacdo da quantidade de alimento
preparada e do porcionamento e da aceitagdo das refeigBes distribuidas. Estas medidas,
associadas ao aproveitamento das sobras limpas, que s&o os alimentos produzidos que n&do
foram para o balcdo de distribuigdo, contribuem para otimizar as préticas sustentaveis ao

reduzir a geragdo de residuos e a demanda de novas matérias-primas que, naturalmente,
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impactam o meio ambiente durante a sua obtencdo (57). Além disso, o controle de resto-
ingestdo é fundamental para a realizacdo de campanhas de educacao alimentar e nutricional
junto aos clientes visando reduzir o desperdicio alimentar (58). Em estudo realizado por
Rabelo e Alves (59), observou-se que a média de resto-ingestdo em uma UAN institucional
foi 9,45%, o que equivaleu a 77,82 g de alimentos e era suficiente para alimentar 41
comensais.

Em relacdo ao manejo e descarte de residuos solidos, todas as unidades utilizavam
qguantidade suficiente de detergente para higienizagdo e 75% realizavam o0 enxague
controlado durante higienizacao. O enxague correto, juntamente com a utilizacdo adequada
e suficiente de detergente, diminuem o desperdicio de agua e também a poluigao de rios por
produtos quimicos (60). Em uma das UANs do estudo nao se realizava o enxague controlado
durante higienizagdo, sendo este resultado semelhante ao observado por Magrini e Basso
(27) que constataram que em 25% das unidades avaliadas a torneira néo era fechada ao fim

do enxague dos utensilios.

Tabela 9 — Préticas de sustentabilidade ambiental adotadas durante a destinagéo de residuos
liquidos e pastosos em UANS hospitalares de Governador Valadares - MG agosto de 2018
Frequéncia

Acdes :
Relativa (%) Absoluta (n)
Reciclagem de residuos inorganicos 75 3
Reutilizacdo de embalagens 0 0
Reciclagem de residuos sélidos organicos 75 3
Tratamento de residuos sdlidos e liquidos orgéanicos 50 2
Compostagem 0 0
Incineragéo 25 1
Tratamento de efluentes 0 0
Comercializacdo/doacéo de residuos de alimentos para o5 1
empresas especializadas
Registro de comercializagéo/doagéo de residuos de alimentos 0 0
Mantimento de notas fiscais de servicos prestados pela 0 0
empresa especializada na coleta de residuos
Acondicionamento de 6leo de fritura em recipiente adequado, 50 >
guando comercializado.
Registro de comercializacdo/doacédo de 6leo de fritura 0 0
Média (Tabela 8 + Tabela 9) 92,2%

Em todas as unidades verificou-se a adequada presenca e localizacéo de recipientes
de lixo e a frequéncia de recolhimento nas areas de producdo. Além disso, em todos o0s
estabelecimentos era realizada a separacao dos residuos solidos reciclaveis, especialmente,
plastico, vidro e de papel. Em estudos realizados em UAN hospitalares, verificou-se que em

todos os hospitais o lixo comum e o reciclavel eram separados e que 50% dos hospitais
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efetuavam a separacao de lixo orgéanico (27) ,sendo o plastico, o papeldo/papel e o metal os
mais prevalentes (61). A separacdo seletiva dos residuos € condi¢cdo fundamental para o
reaproveitamento dos residuos inorgéanicos fazendo com que deixem de ser uma fonte de
degradacédo para o meio ambiente ao sobrecarregar aterros/lixées (62).

Apesar do armazenamento dos residuos sélidos ser adequado na maioria dos
estabelecimentos em, no maximo, 50% destes o0s residuos pastosos ou liquidos, incluindo
Oleo de fritura eram adequadamente armazenados (Tabela 9). Estes residuos, quando
descartados inadequadamente podem contaminar rios e lengéis freéticos, afetando a vida
aquética e comprometendo a alimentacdo humana (63). Destaca-se que o0 Oleo de fritura
adequadamente armazenado deve ser encaminhamento para reciclagem. Tal medida reduz
impacto no meio ambiente por evitar a disposi¢cdo inadequada em meio aquatico ou seu
descarte inapropriado em lixo (64).

A maioria das unidades (75%) encaminhava os residuos inorganicos para reciclagem,
porém, isto ndo acontecia com as embalagens. Além disso, nenhuma unidade mantinha notas
fiscais de servigos prestados pela empresa especializada em coleta de residuos, registro de
comercializacdo de residuos de alimentos o de doacao/comercializagéo de oOleo para fritura.
A gestéo da producéo de refeicdes deve ser realizada visando reduzir o volume de residuos
durante este processo. Contudo, uma vez que o residuo gerado se torna necessario adotar
solu¢des para minimizar o seu impacto ao meio ambiente, tais como a coleta seletiva e a

reciclagem (65).

4 CONCLUSAO

Apesar das Unidades de Alimentacdo e Nutricdo de Hospitais de Governador
Valadares realizarem algum tipo de agéo para promover a sustentabilidade ambiental, foram
identificados também ac¢bes que nado sado sustentaveis. Ressalta-se que praticas simples, tais
como, a presenca de sistema de iluminacdo adequados, a realizacdo do controle de
temperatura dos alimentos, do aproveitamento integral de alimentos e do controle de resto,

ndo era desempenhada em algumas unidades.

As acdes mais prevalentes ocorriam durante o planejamento de cardapio e o preparo,
a distribuicdo de refeicdes. Ainda necessitam ser intensificadas acdes relacionadas a
estrutura fisica, a aquisicao e a recepc¢ao de insumos e gestao de residuos. Destaca-se ainda
a necessidade de o tema sustentabilidade ambiental ser abordado de maneira mais frequente

na formacao do nutricionista, colaboradores e clientes da UAN.
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