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PRATICAS SUSTENTAVEIS EM SERVICO
DE ALIMENTACAO HOSPITALAR!

SUSTAINABLE PRACTICES IN HOSPITAL FOOD SERVICE

Lisia Nicoloso Magrini’ e Cristiana Basso®
RESUMO

O objetivo deste estudo foi analisar praticas de sustentabilidade no dmbito do servi¢o de alimentagdo
hospitalar e fornecer aos nutricionistas um checklist contemplando questdes sobre sustentabilidade. Apli-
cou-se um questionario sobre o tema com o nutricionista de cada local pesquisado; além de um checklist
com observagdo direta abordando questdes referentes a residuos sélidos, energia, agua e descarte do 6leo
de cozinha. Contou-se com a participacdo de 4 hospitais de uma cidade central do estado do Rio Grande
do Sul, onde o resultado do questionario mostrou que o nutricionista considera importante o tema, realiza
praticas voltadas a sustentabilidade, mas que a partir do checklist fica evidente alguns pontos que devem
ser trabalhados nesse ambiente, como capacitagdes e palestras com os funcionarios, e otimizagdo dos
recursos hidricos. Concluiu-se que a maioria dos hospitais participantes da pesquisa adota alguma pratica
sustentavel na sua rotina, porém admite-se a necessidade de capacitagdes abordando o tema, e também
que o checklist elaborado e disponibilizado aos locais, especificamente sobre sustentabilidade em servi-
cos de alimentacdo, podera ser usado como um instrumento facilitador para os nutricionistas.
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ABSTRACT

The objective of this study was both to analyze sustainability practices in hospital food service scope, and
to provide the nutritionists a checklist contemplating questions about sustainability. It was applied not
only a questionnaire about the subject with the nutritionist of each place searched, but also a checklist
with direct observation which approached issues related to solid waste, energy, water and cooking oil
disposal. There were observed four hospitals of a central city in the state of Rio Grande do Sul, with
which the questionnaire results showed that the nutritionists consider sustainability a relevant subject and
conduct practices aiming at sustainability. However, it was observed that some specific points concerning
to sustainability such as optimizing water resources, and elaborating training and lectures for employees
have to be emphasized. It was concluded that most of the hospitals participating in the research adopt
some sustainable practice in their routine, but the need for training on the subject is admitted, as well
as the checklist elaborated and made available to the locals, specifically about sustainability in food
services, can be used as a facilitator tool for nutritionists.
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INTRODUCAO

Considerada atualmente como sinonimo de desenvolvimento e transformacgao, a sustentabi-
lidade se divide em dimensdes como a econdmica, cultural, geografica e ambiental, social, politica e
tecnologica onde integra questdes urgentes de carater mundial (LOURES, 2009).

A inadequacao das praticas sustentaveis nas unidades produtoras de refeigdes exalta pontos
negativos ao ambiente, com descarte errdneo de produtos e embalagens, utilizacdo de compostos qui-
micos ndo biodegradaveis, além do desperdicio de agua e energia nos processos de produgao (CALE;
SPINELLI, 2008; VEIROS; PROENCA, 2010).

No ambito hospitalar, as atividades propostas pela educagdo ambiental podem impulsionar
atitudes mais responsaveis vindas dos trabalhadores para com o meio ambiente. Uma alternativa
¢ organizar praticas sociais, considerando que hospitais possuem escala enorme de ocupagdo com
impacto ambiental, gerando fartos residuos e consumindo grande quantidade de recursos ambientais
(SARI; CAMPONOGARA, 2014).

Em decorréncia dos impactos ambientais presentes no mundo moderno devido a execugdo da
produgdo e consumo de alimentos irracionalmente, recomenda-se o aumento de pesquisas e sistemas,
nos quais o profissional de nutricao deve estar inserido, apontando assim sua importancia nessas po-
liticas (PREUSS, 2009).

Dentro deste contexto de sustentabilidade ¢ relevante ao nutricionista conhecer o seu papel
perante o meio ambiente, para exercer um monitoramento constante e definir estratégias de redugao
dos residuos, energia elétrica e dgua, criando indicadores especificos para as unidades produtoras de
refeicdes. Esse papel também envolve a capacitagdo dos funcionarios e a conscientizacdo do usuério
(ABREU etal., 2011).

No entanto, observam-se poucas dimensdes da gestdo e similaridade de processos higiéni-
co-sanitarios com a legislacao vigente. O profissional se instrumenta através de listas de verificacdes,
as quais ndo apresentam dimensodes de gestdo de pessoas e sustentabilidade para suceder avaliacdao
(AVEGLIANO etal., 2010). Assim, neste trabalho o objetivo foi analisar praticas de sustentabilidade
no ambito de servigos de alimentagdo e nutricdo hospitalar e fornecer aos nutricionistas um checklist

contemplando questdes sobre sustentabilidade em seu ambiente de trabalho.

MATERIAL E METODOS

Pesquisa quantitativa, realizada em servigos de alimentagao de hospitais publicos e privada,

localizados em um municipio central do estado do Rio Grande do Sul, os quais produzem refei¢des
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em grande escala e estdo aptos a atender pacientes com quadros agudos e cronicos. Foram contatados
6 hospitais para participarem da pesquisa. Foi direcionado aos nutricionistas, que responderam a um
questionario com perguntas objetivas sobre o tema sustentabilidade e também de carater observacio-
nal por meio da pesquisadora, que elaborou e aplicou um checklist envolvendo questdes objetivas

sobre energia, dgua, residuos, descarte de 6leo.
COLETA DE DADOS

Inicialmente foi realizada uma breve visita a um hospital, escolhido de forma aleatéria, para
verificar se os instrumentos de coleta de dados estavam adequados a pesquisa, e somente apos ajustes
no questionario e cheklist iniciou-se de forma efetiva a coleta.

Por meio de um questionario com perguntas objetivas elaborado pela pesquisadora e questio-
nado ao nutricionista de cada hospital, foi investigado se ha praticas sustentaveis inseridas no servigo
de alimentacao hospitalar, quais sdo as praticas, se os funcionarios recebem palestras com este tema
e se esse profissional considera importante sua implementagao.

Além do questionario a pesquisadora elaborou e aplicou em cada local um cheklist contendo
questoes importantes em relacdo a praticas de sustentabilidade. A aplicacao foi por meio de observagao
direta, acompanhando a rotina dos funcionarios durante um turno de servigo. Em relacdo a 4gua, resi-
duos solidos e energia, a propria pesquisadora aplicou o checklist. Ja, quanto as questdes referentes a
sustentabilidade em geral e ao descarte de 6leo, quem respondeu as perguntas foi o nutricionista do
local pesquisado. Os dados foram coletados no periodo de mar¢o a maio de 2016, e posteriormente

foram tabulados em porcentagem simples.
UTILIZACAO DE AGUA POTAVEL

O uso racional de agua potavel em servico de alimentagdo, investigou-se através de um
checklist baseado nas Diretrizes de Sustentabilidade para as Empresas de Alimentagdo, apresentada
na conferéncia das na¢des unidas sobre desenvolvimento sustentavel, a RIO+20, que interroga sobre
a lavagem de alimentos por meio de dgua corrente, o gotejo ou vazamento em algum ponto das ins-
talagdes, a permanéncia da torneira aberta todo o tempo durante algum servico, e se ¢ mal fechada ao

final do uso.
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RESIDUOS SOLIDOS

Tratando-se dos remanescentes alimenticios, analisou-se, por meio de checklist, se o servigo
de alimentacdo apresentava separacdo de lixo, descarte e coleta dos mesmos, além de verificar se

ocorria separagao de fato do lixo.

DESCARTE DE OLEO

Quanto ao descarte de 6leo, examinou-se por meio de perguntas objetivas ao nutricionista, se

era verificada a temperatura do 6leo utilizado nas frituras e qual seu destino.

USO DE ENERGIA

A andlise do uso de energia ocorreu por meio de um checklist sucinto que a académica ela-
borou, onde analisou-se a utilizagao de equipamentos eficientes sem comprometer a qualidade dos

produtos, o ato de desligar equipamentos apds seu uso.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Dos 6 hospitais contatados para participarem da pesquisa, 2 deles ndo demonstraram inte-
resse e 4 aceitaram participar e assinaram um Termo de Autorizagdo para realizagdo da mesma.
O questionario aplicado aos nutricionistas, e o modelo proposto de checklist, com os resultados,

estdo demonstrados nos quadros 1 e 2, a seguir.

Quadro 1 - Questionario efetuado em 4 hospitais sobre sustentabilidade
em servigo de alimentagdo. Santa Maria, RS, 2016.

PERGUNTAS SIM NAO

Questionario Nutricionista
. . < . I . o 3 (75%) 1 (25%)
1) O servigo de alimentagdo do hospital desenvolve alguma pratica voltada a sustentabilidade?

2) Economicamente a sustentabilidade ¢ vista como um ponto estratégico para evitar desperdicios.
Dentro de um hospital que manipula alimentos em grande escala, vocé considera importante a 4 (100%) 0

discussdo desse assunto?

3) Os manipuladores da area de produgdo participam de capacitagdes, cursos ou palestras com o
o 2 (50%) 2 (50%)
tema sustentabilidade?

4) O hospital adota a pratica de aproveitamento integral dos alimentos? 1 (25%) 3 (75%)
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Quadro 2 - Checklist efetuado em 4 hospitais sobre sustentabilidade
em servigo de alimentagdo. Santa Maria, RS, 2016.

PERGUNTAS SIM NAO
Energia
L , . . , . . 4 (100%) 0
1) A iluminagao do local ¢ eficiente e bem disposta na area de alimentagao?
2) Existe iluminagao alternativa (solar), no servigo de alimentagao? 0 4 (100%)
3) Apos o uso, os equipamentos elétricos (batedeiras, liquidificador, fritadeira, micro-ondas) sdo
) i . 3(75%) 1(25%)
desligados se ndo utilizados mais?
4) E utilizado equipamento de ar condicionado na produgio? 0 4 (100%)
5) Geladeiras e freezers possuem borrachas de vedagdo em bom estado? 2 (50%) 2 (50%)
Descarte do Oleo
A . . N 0 4 (100%)
1) E verificada a temperatura das frituras realizadas na producao?
2) A coloragdo do 6leo no momento do descarte ¢ escura? 0 4 (100%)
3) O oleo ¢ recolhido por empresa especializada? 3 (75%) 1(25%)
4) Ele ¢ utilizado para algum outro fim? 4 (100%) 0
Residuos Sélidos
. . 4 (100%) 0
1) Ocorre separacdo de lixo seco e organico?
2) Ha coletores para cada tipo de residuo? 4 (100%) 0
3) Ocorre separagao dos residuos de fato? 3 (75%) 1 (25%)
Agua
1) Ha gotejo em algum ponto das instalagdes, conexdes (joelho, sifdo), base ou boca das torneiras 3 (75%) 1 (25%)
do servigo de alimentag@o?
2) As torneiras liberam a maior quantidade de agua imediatamente apos a abertura da sua manopla? 0 4 (100%)
3) A torneira permanece aberta durante algum servico, enquanto o responsavel pela atividade vai
. 1 (25%) 3 (75%)
atender ao telefone, fumar, conversar ou por qualquer outro motivo?
4) Lava-se travessas, panelas, potes, etc., enchendo-os completamente de agua? 0 4 (100%)
5) A torneira permanece aberta por longo periodo de tempo sobre embalagens de congelados para
) p p gop p g g p 1 25%) 3 (75%)
o descongelamento?
6) A torneira ¢ mal fechada ao final de seu uso? 0 4 (100%)
7) A torneira € aberta para a lavagem de legumes e frutas em agua corrente, somente depois de
. . 3 (75%) 1 (25%)
selecionados e separados por lotes para serem higienizados?
8) A torneira ¢ fechada ao fim do enxague em 4gua corrente de cada lote de utensilios ensaboados? 3 (75%) 1 (25%)

Pode-se perceber que, apesar dos nutricionistas concordarem com o fato de que ha necessidade
de se discutir sobre sustentabilidade em servicos de alimentagdo, ainda assim, praticas simples como
aproveitamento integral de alimentos e capacita¢des constantes sobre o tema ainda sdo pouco efetivas.

Segundo Preuss (2009), o nutricionista apresenta atribui¢des com grande destaque na area
sustentavel dentro de um servico de alimentacao. O profissional estd apto para intermediar um dia-

logo com fornecedores, realizar uma elaboracdo de cardapios com preferéncia para alimentos da
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estacdo, optar, se possivel, pelo uso de materiais e eletrodomésticos econdmicos em energia e agua,
promover oficinas e palestras disponibilizando um material educativo sobre o tema.

Quanto a energia, verificou-se iluminagao adequada em todos os locais, com lampadas fluo-
rescentes, além de boa iluminagdo natural, o que ajuda em sua economia. Em todos os locais, as
lampadas estavam seguras e funcionavam adequadamente. Porém, foi constatado em 2 hospitais
que a vedacao de geladeiras e freezers estava prejudicada, levando a um consumo de energia des-
necessario, assim como equipamentos que permaneciam ligados na tomada mesmo apos seu uso.

Sobre a utilizagdo de energia nos hospitais entende-se que ela ¢ eficiente, em todos os locais as
lampadas fluorescentes compunham o ambiente e eram bem-dispostas, além de uma boa iluminagao
natural, o que facilita a economia de energia. As diretrizes da RIO+20 (BRASIL, 2012) preconizam
que os equipamentos da cozinha, como exaustores e ilumina¢ao, devem ser utilizados apenas quando
necessario, mantendo sua limpeza e condi¢des adequadas de manutencgao.

Uma alternativa seria a instalagdo de sensores em luminarias nos locais onde hé pouca circu-
lagdo e atividade de producao, tais como vestidrios, sala de reunides, sanitarios e areas de armaze-
namento (PEREGRIN, 2011). Outro ponto muito importante ¢ seguir as orientagdes dos fabricantes
de equipamentos para otimizar seu rendimento, pois podem ocorrer interferéncias em locais pouco
arejados, localizados proximos a fontes de calor, ou quando abertos frequentemente, dificultando a
efetividade do equipamento (BRASIL, 2002).

Em se tratando de descarte de 6leo foram constatados resultados positivos, pois todos os hos-
pitais estavam cientes de seu destino. Tré€s hospitais possuem parceria com a empresa Recoleo, que
faz a coleta do mesmo em galdes e apOs gerar um montante vende este dleo para outras empresas que
fabricam Biodiesel. Um dos hospitais, faz a doag@o do 6leo para uma pessoa que faz sabao e o repassa
para o hospital. Ja a questao de verificacao da temperatura do 6leo de cozinha, nenhum hospital veri-
fica, sendo que um deles justificou que ndo ¢ comum a realizacdo de frituras, e que quando ocorre, ¢
utilizado e logo apds descartado.

Ainda em relagao ao descarte do 6leo, é notavel que se dedica uma atengao importante sobre
0 assunto, ja que ndo somente seu excesso prejudica o organismo, como também o meio ambiente.
Conforme Rabelo e Ferreira (2008) um litro de 6leo pode contaminar um milhdo de litros de agua,
o que representa o consumo de 4gua de uma pessoa em 14 anos. Quando esse dleo entra em contato
com o solo, ele impermeabiliza a terra, tornando-a imprdpria para o plantio.

No estudo pode-se verificar que os hospitais adotam dois tipos de praticas sustentaveis com o
descarte do 6leo, sendo a fabricacdo de sabao e a parceria com empresa que utiliza o 6leo para pro-
ducdo de biodiesel. Para Rabelo e Ferreira (2008) a fabricacdo de sabdo ¢ a alternativa mais simples
como producdo tecnologica de reciclagem, indicando um novo fim para esta matéria prima que foi
descartada. O biodiesel ¢ um substrato natural do diesel de petroleo, sua producdo se da através de

fontes renovaveis como 6leos vegetais, gorduras animais e também o6leos adquiridos da cocgao de
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alimentos fritos. Suas vantagens estdo relacionadas com menor polui¢do, competitividade econdmica
e reducao do aquecimento global (RAMOS et al., 2003).

Foi observado que todos os hospitais possuiam pratica de separagao de lixo e coletores
identificados e dispostos na area de producdo. A divisdo bésica entre lixo comum e lixo reciclavel
esteve presente nos 4 hospitais, € a subdivisdo de lixo organico em 2 hospitais. Quando verificado
se a separagao ocorria de fato dentro dos coletores, notou-se que 1 hospital nao realizava adequa-
damente essa pratica, apresentando os residuos misturados.

Como a produgdo € constante nos hospitais, as diretrizes da RIO+20 (BRASIL, 2012)
recomendam utilizar materiais que afetem minimamente o impacto ambiental e exaltem a quali-
dade sensorial. A sugestdo ¢ utilizar materiais que provém de recursos locais, naturais, reutiliza-
veis, reciclaveis, biodegradaveis e com manutengao esporadica.

Observou-se que todos os hospitais atendem a realizacao de coleta adequada de residuos sélidos.
A Fundagao Nacional da Satide (BRASIL, 2006), coloca que toda a proposta relacionada com o meio
ambiente como gerenciamento de residuos deve ser considerada rotineira, pois ¢ elevada a quantidade
de lixo descartada no solo e na 4gua, sendo que esses residuos sdo absorvidos gradualmente.

Em um estudo de Spinelli e Cale (2009) foi realizada uma avaliacdo de residuos sélidos em
uma unidade de producdo de refei¢des e notaram que do total de residuos produzidos, 87,8% ti-
nham como destino aterros e lixdes e 12,2% eram enviados a coleta seletiva para reciclagem. Apds
a verificacdo do destino dos residuos, as autoras encontraram que 74,5% poderiam ter utilidade
para a compostagem, reservando apenas 13,3%, que seriam encaminhados para aterros e lixdes.

De todos os resultados, 0 menos animador foi em rela¢do a dgua. Constatou-se gotejamentos
nas instalagdes e torneiras em trés hospitais, sendo que em um deles um manipulador deixou a tornei-
ra aberta enquanto realizava outro servigo; em outro, o desperdicio de dgua se dava na lavagem dos
legumes e frutas em agua corrente € com a torneira sempre aberta; ja em um servigo, observou-se que
a higienizagao da louca se dava com a torneira sempre aberta.

Segundo a RIO+20 (BRASIL, 2012) o uso racional da 4gua tem como finalidade otimizar os
processos que necessitam desse recurso na sua execuc¢do, como por exemplo, na manipulagdo dos
alimentos e nas etapas de higienizacdo. Essa acdo pode significar em economia e conservagao desse
recurso (SABESP, 2009).

A utilizacdo racional de 4gua envolve cuidados ndo somente com a quantidade de agua utili-
zada no servigo de alimentagdo, mas também sua qualidade, estando de acordo com a Cartilha sobre
Boas Praticas para Servigos de Alimentagdo da ANVISA (2004). Adaptacdo das atividades de rotina
¢ uma possibilidade de economia, como potencializar a higieniza¢cdo do pré-preparo de frutas, legu-
mes e vegetais, realizar a retirada de residuos e somente apds separados fazer a higienizagao, e utilizar

a capacidade méaxima na lava-lougas se for o caso (CARNEIRO et al., 2012).
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CONCLUSAO

O estudo mostrou que a maioria dos hospitais participantes da pesquisa adota alguma pratica
sustentavel na sua rotina, destacando-se separagdo de residuos solidos, descarte de 6leo de maneira
que beneficia o meio ambiente, aquisicao de alimentos sazonais e utilizacao de lampadas fluorescen-
tes eficientes. Porém, admite-se que apesar da importancia do assunto, muito ainda ha de ser feito e
que para isso capacitagdes abordando o tema sdo muito importantes como forma de implantagdo e
implementagdo de medidas sustentaveis.

O checklist elaborado e disponibilizado aos locais, especificamente sobre sustentabilidade
em servicos de alimentagdo, podera ser usado como um instrumento facilitador para os nutricionistas
diagnosticarem periodicamente agdes de sustentabilidade e continuarem propondo melhorias em re-

lacdo a essas praticas, até que se tornem rotineiras em seus locais de trabalho.
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