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RESUMO

Introducgdo: Um sistema de gestdo ambiental (GA) tem por finalidade organizar e planejar
acOes para o controle do impacto ambiental que os servigos e/ou produtos de uma empresa
geram. A GA também pode ser aplicada para avaliar os impactos ambientais das atividades
desenvolvidas nas unidades de alimentacdo e nutricdo (UAN) relacionadas com a producdo de
refeicbes. Objetivo: Identificar e analisar os aspectos da gestdo ambiental da producéo de
refeicbes de uma cozinha de servico hospitalar universitario de grande porte. Métodos: Trata-
se de um estudo descritivo, de carater quantitativo e com finalidade aplicativa. Para a coleta
de dados foi utilizado um checklist especifico que foi aplicado nas dependéncias do Servico
de Nutricdo e Dietética (SND) de um hospital universitario pablico federal no segundo
semestre de 2018. Os aspectos de gestdo ambiental avaliados pelo checklist totalizam 73 itens
pontuados distribuidos em seis grupos, a saber: 1) Agua; 2) Energia elétrica; 3) Gés; 4)
Produtos Quimicos; 5) Salude e seguranca e 6) Gestdo de residuos. Ao término da aplicacéo
do checklist, os dados foram langados em uma planilha de “consolida¢do de informagdes” no
software Microsoft Excel®. Para o critério de conformidade da avaliacdo foi utilizado os
pardmetros descritos na Resolugdo da Diretoria Colegiada (RDC) n° 275/2001 da Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) considerando a seguinte orientacdo de
pontuacdo: a) até 50% - insatisfatorio; b) de 51 a 75% - bom; de 76 a 100% - muito bom.
Resultados: O checklist avalia em cada um dos grupos aspectos de identificagdo e também
relacionados com a operacionalizacdo que pode compreender processos simples ou compostos
de acordo com os itens avaliados. Foram quantificados e caracterizados o total de uso de cada
um dos pontos de agua, de equipamentos para 0 consumo de energia e de gas, 0s aspectos do
ambiente quanto a seguranca das instalacdes e também dos coletores de residuos. Os valores
percentuais de adequacdo na avaliacdo de cada grupo foram respectivamente de:1) Agua -
93%; 2) Energia Elétrica - 93,1%; Gas - 89,4%; Produtos Quimicos 76,2%; Gestdo de
Residuos - 100% e Saude e Seguranca - 94,4%.Mesmo o grupo que teve a menor pontuacdo
(produtos quimicos) atingiu uma pontuacdo caracterizada como muito boa. O destaque geral
ficou com a adequacdo de 100% para o grupo de gestdo de residuos. O valor consolidado
geral do SND foi de 91,1% apresentando desempenho muito bom com relacdo aos aspectos da
gestdo ambiental. Concluséo: Foi identificado que a estrutura geral e de funcionamento do
SND do hospital apresentou um percentual de adequagdo muito bom. Deve ser destacada a
importancia da utilizagdo de instrumentos de avaliagdo ambiental na pratica do nutricionista a
fim de instrumentalizar a gestdo dos servicos de producdo de refeicGes a fim de garantir o
pleno funcionamento da estrutura e dos processos visando 0 monitoramento e controle dos
impactos ambientais.

Palavras chave: aspectos ambientais; gestdo ambiental; impactos ambientais; producédo de
refeicoes.



ABSTRACT

Introduction: An Environmental Management System (EMS) aims to organize and plan the
actions to control the environmental impact generated by the services and products of a
company. An EMS can also be applied to evaluate the environmental impacts of activities
related to food production in Food and Nutrition Units. Objective: To identify and analyze
the environmental impacts of the production of meals in a large kitchen at a service of a
university hospital. Methods: This is a descriptive, quantitative and application-oriented
study. A specific checklist was used to collect data. It was applied to the Nutrition and
Dietetic Service (NDS) of a federal public university hospital in the second half of 2018. The
environmental management aspects evaluated by the checklist are made of 73 items scattered
in six groups: 1) Water; 2) Electric power; 3) Gas; 4) Chemicals; 5) Health and safety, and 6)
Waste management. Once the checklist was applied, the data was posted on a database
worksheet in Microsoft Excel® software. The parameters described in the Resolution of the
Collegiate Board of Directors (RDC) No. 275/2001 of the National Health Surveillance
Agency (ANVISA) were used for the compliance criteria evaluation. The following scoring
orientation has been considered: a) up to 50% - unsatisfactory; b) from 51 to 75% - good;
from 76 to 100% - very good. Results: The checklist evaluates aspects of identification and
aspects related to the operationalization that may take into account simple or compound
processes according to the evaluated items. The following aspects have been described and
quantified: total use of water in each point, the total equipment consumption of gas and
energy, aspects of the facilities environmental safety and of the waste collectors. The
percentage values of adequacy in the evaluation of each group were respectively: 1) Water -
93%; 2) Electric Power - 93.1%; Gas - 89.4%; Chemical Products 76.2%; Waste Management
- 100%, and Health and Safety - 94.4%. Even the group that had the lowest score (chemicals)
achieved a score characterized as very good. The overall emphasis was on the adequacy of
100% for the waste management group. The overall consolidated value of the NDS was
91.1%, which represents a very good performance. Conclusion: It has been identified that the
general structure and functioning of the NDS of the hospital presents a very good adequacy
percentage. Emphasis should be placed on the use of environmental assessment tools in the
practice of nutritionists in order to provide tools for the management of meal production
services. It should also be a focus to ensure the full functioning of the structure and processes
of monitoring and control of environmental impacts.

Keywords: environmental aspects; environmental management; environmental impacts;
production of meals
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1 INTRODUCAO

A producéo de refeicdo para coletividades ocorre em espacos especificos pode receber
nomes como Unidade de Alimentacdo e Nutricdo (UAN), Unidade Produtora de Refeicdes
(UPR) ou Servico de Alimentacdo Coletiva (SAC). Na contextualizacdo do termo, séo
utilizadas ainda, expressées como Unidades de Alimentacdo (UA), servico de restauracgao e
mercado de foodservice. O termo ‘foodservice' é aplicado para designar o fornecimento de
refeicOes fora de casa (RODGERS, 2011).

De acordo com o Conselho Federal de Nutricionistas (CFN) a alimentagdo para
coletividades é uma das areas de atuacdo do exercicio profissional e abrange o atendimento
alimentar e nutricional de clientela ocasional ou definida, em sistema de producédo por gestdo
prépria ou sob a forma de concessdo (terceirizacdo). Sdo exemplos de atuacdo profissional
nesse segmento: as empresas fornecedoras de servigcos de alimentacdo coletiva; servicos de
alimentacdo autogestdo; restaurantes comerciais e similares; hotelaria maritima; servicos de
buffet e de alimentos congelados; catering e cozinhas dos estabelecimentos assistenciais de
saude (CFN, 2018).

Para que a producéo e distribuicdo de refeicdes possam acontecer é necessario 0 uUso
de matérias-primas (alimentos) e de outros insumos, aléem do uso de recursos naturais como
agua e energia. A utilizacdo de todos esses tipos de recursos seréd responsavel por impactos
ambientais decorrentes dessas atividades (HARMON; GERALD, 2007). O profissional
nutricionista também tem sua responsabilidade em avaliar essas questbes de ambito
ambiental.

Por sua vez, o conceito de sustentabilidade foi concebido com a finalidade de fornecer
a ideia de um equilibrio de longo prazo entre o ambiental, o econémico e 0 bem estar social
da humanidade (HOFER, 2009). A sustentabilidade compreende a reunido de trés tipos de
interesses simultaneos e emequilibrio, compreendendo o aspecto ambiental, econémico e
social (DEMPSEY et al., 2011).

Considerando a importancia de avaliar os impactos ambientais no fornecimento de

refeicBes para coletividades num ambito hospitalar é que esse projeto é apresentado.



10

2 REFERENCIAL TEORICO

Nesta secdo sdo apresentados os topicos do referencial tedrico da pesquisa: mudangas
dos héabitos de consumo, gestdo ambiental, impactos ambientais das producdes de refei¢des,
importancia da gestdo ambiental em UAN, hospitais verdes, a Agenda Ambiental na

Administracdo Publica (A3P) e caracterizacao do checklist.

2.1 Mudangas dos hébitos de consumo

Ao longo das ultimas décadas pode-se observar crescentes mudancas econdmicas,
profissionais, culturais e educacionais, bem como o aumento das atividades de lazer na
populagédo mundial (GUTHRIE; LIN; FRAZAO, 2002; LAMBERT et al., 2005; LEAL, 2010;
PAULIN, 2000). Na populacédo brasileira nao é diferente, a ampliacdo das politicas sociais,
salde, trabalho e emprego, além da crescente transicdo demografica, epidemioldgica e
nutricional, diminui¢do do nimero de filhos e aumento da expectativa de vida contribuiram
para uma mudanca no padrdo da alimentacdo brasileira (BRASIL, 2014).

As mulheres passaram a ter um papel fundamental no aumento da populacdo
economicamente ativa nos ultimos anos (LAMBERT et al., 2005; LEAL, 2010). A
diminuicdo do namero de filhos por mulher, o aumento da profissionalizacdo e sua insercdo
no mercado de trabalho vem contribuindo para uma grande mudanca nas escolhas
alimentares, visto que na grande maioria dos lares as mulheres ainda sdo as encarregadas do
gerenciamento da alimentacdo da familia, com a diminuicdo do tempo disponivel para a
preparacdo dos alimentos (BRASIL, 2014; LAMBERT et al., 2005; LEAL, 2010).

O poder econémico da populacdo tem contribuido para essas mudancas nos habitos
alimentares. Pode-se observar uma grande relacdo entre o nivel econémico e o consumo de
alimentos fora do dos domicilios, demonstrando que a renda possui um importante papel na
determinacdo desta escolha (BEZERRA, 2009; CLARO et al.,, 2014). Os gastos com
alimentacdo fora dos domicilios obtiveram aumento significativo e um impacto na renda
mensal da populacao brasileira nos altimos anos (CLARO et al., 2014).

O aumento na formalizagcdo dos empregos e insercdo das empresas no Programa de
Alimentacdo do Trabalhador (PAT) trouxe a populacdo brasileira o beneficio de alimentagéo
para os trabalhadores provenientes das empresas contratantes (BRASIL, 2002; CLARO et al.,
2014) O PAT tem como objetivo melhorar as condigdes nutricionais e de qualidade de vida

dos trabalhadores, visando a promog&o da salde e prevencao de doengas profissionais. Dentro
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das modalidades do PAT, os beneficiarios deste programa podem receber alimentacdo durante
a jornada de trabalho, podendo contemplar almoco, jantar, ceia, desjejum e lanches (BRASIL,
2002).

Segundo Duarte, Almeida e Martins (2013) e Leal (2010) a refeicdo mais consumida
fora dos domicilios é o almogo. Com esta crescente demanda da populagdo as Unidades de
Alimentacdo e Nutrigdo (UAN) sdo os meios mais frequentemente utilizados pela populacéo,
podendo ser chamadas também de Unidade Produtora de Refei¢cbes (UPR), Servico de
Alimentacdo Coletiva (SAC) ou Unidades de Alimentacdo (UA) (SANTOS; STRASBURG,
2016). As UANs podem atender diversas demandas, podendo ser classificadas em comerciais
e institucionais, com diferentes exigéncias e singularidades. As UAN comerciais incluem
restaurantes, lanchonetes, cafés, bares, entre outros e as institucionais incluem as escolas,
hospitais, empresas, forcas armadas, entre outros (EDWARDS, 2013). Tendo como objetivo
oferecer uma alimentacdo saudavel e segura, seguindo as legislagGes higienicossanitérias
vigentes (ABREU; SPINELLI; SOUZA PINTO, 2013; COLARES; FREITAS, 2007).

2.2 Gestao ambiental

Segundo Tinoco e Kraemer (2011, p. 89), gestdo ambiental “é o sistema que inclui a
estrutura organizacional, atividades de planejamento, responsabilidades, praticas,
procedimentos, processos e recursos para desenvolver, implementar, atingir, analisar
criticamente e manter a politica ambiental”. Rohrich e Cunha (2004) definem gestdo
ambiental como um conjunto de acBes e politicas para a prevencdo do meio ambiente.
Entende-se entdo, que a gestdo ambiental nada mais é do que uma forma de organizar e
planejar acOes para o controle do impacto ambiental que os servi¢os e/ou produtos de uma
empresa geram. Tem-se cada vez mais dado importancia a este tipo de acdes, que em parte
vem de uma exigéncia da esfera publica, mas também da permissa dos consumidores, que
cada vez mais exigem que as empresas sejam responsaveis pelo que utilizam e geram
(ARAUJO, 2006).

Segundo Associacao Brasileira de Normas Técnicas - ABNT (2015), a realizacdo de
"analises ou auditorias ambientais para avaliar 0 desempenho ambiental” por muitas vezes
ndo e eficaz, devido a isto, a norma ISO 14001:2015 de gestdo ambiental tem como objetivo
“prover as organizagdes uma estrutura para a prote¢do do meio ambiente e possibilitar uma
resposta as mudancas das condigdes ambientais em equilibrio com as necessidades

socioeconomicas”. A ISO 14001 tem como campo de aplicagcdo organizacfes que tem como
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objetivo implementar e aprimorar um Sistema de Gestdo Ambiental em conformidade com
suas politicas ambientais (PIMENTA; GOUVINHA, 2006).

No Brasil, as atividades que visam a conservacao do meio ambiente tiveram inicio no
ano de 1981 com a publicacdo da Lei n° 6.938 que instituiu a Politica Nacional do Meio
Ambiente. A partir dai surgiu normas e regulamentacfes que visdo a preservacdo do meio
ambiente. Em 1998 foi criado a Lei de Crimes Ambientais - n°® 9.605 que foi um marco
importante da preservacdo do meio ambiente tém como finalidade definir penalidades para
acoOes lesivas para 0 meio ambiente (BRASIL, 2009).

Em &mbito do servico publico federal a Agenda Ambiental na Administracdo Publica
(A3P) é um programa voltado para as Administracdes Publicas, que visa a incorporagdo dos
principios socioambientais, através da promocao de acdes que vao desde a mudanca da forma
de compra até a sensibilizacdo e capacitacdo dos servidores das instituicfes na utilizacao
adequadas dos recursos naturais e gestdo dos residuos gerados, além de promover maior
qualidade no ambiente de trabalho. A3P também anda paralelamente com o principio do
custo-beneficio (BRASIL, 2009).

As instituicbes publicas, independente do segmento em que atuam, tém importante
papel na reducdo dos impactos socioambientais, devendo priorizar pelo exemplo nos seus
servigos. AA3P trabalha com cinco eixos tematicos prioritarios: “uso racional dos recursos
naturais e bens publicos, gestdo adequada dos residuos gerados, qualidade de vida no
ambiente de trabalho, sensibilizacdo e capacitacdo dos servidores e licitagdes sustentaveis”
(BRASIL, 2009).

2.3 Impactos ambientais das producoes de refeigdes

Para seu funcionamento as UAN necessitam de insumos para realizacdo de suas
atividades, entre eles: energia elétrica, agua, materias primas, produtos quimicos, gas, mao de
obra, entre outros (VENZKE, 2001).

As atividades realizadas pelas UAN para o fornecimento de refeiches apresentam
aspectos que causardo impactos ao meio ambiente, devido aos materiais e insumos utilizados
para a producdo das refeicdes (LLACH et al., 2013; VENZKE, 2001). Nas etapas que
compreendem a producéo de refei¢cdes, podem ocorrer diversos processos que causarao algum
tipo de impacto. Estes processos podem ser desde o alto consumo de energia e agua, uso
inadequado de produtos quimicos, descarte inadequado de insumos organicos e embalagens
plasticas, até o desperdicio de matérias primas (ABREU; SPINELLI; ZANARDI, 2009;
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GREEN RESTAURANTS ASSOCIATION, [2018]; VEIROS; PROENCA, 2010; VENZKE,
2001).

Neste contexto, € importante salientar a importancia da criagdo de um sistema de
gestdo ambiental para as UAN, visto que este tipo de atividade acarreta um importante
aspecto na producdo e geracdo de residuos no meio ambiente (SANTOS; STRASBRUG,
2016).

2.4 Importancia da gestdo ambiental em UAN

As UAN para sua funcionalidade necessitam grande quantidade de insumos para a
realizacdo do objetivo final, que nada mais é que a producdo e fornecimento de alimentos
seguros. Estes insumos sdo utilizados em elevadas quantidades podendo ter um efeito
negativo no meio ambiente (SPINELLI, 2013; VENZKE, 2001).

Visto a grande necessidade da implementacdo de um sistema de gestdo ambiental nas
UAN, é importante salientar que é necessario que todos os individuos envolvidos no servico
devam se conscientizar (POSPISCHEK; SPINELLI; MATIAS, 2014). Para que cada servico
possa entregar um produto de qualidade ndo se deve olhar somente para as condigdes
higienicosssanitarias do local, e sim para vérios fatores envolvidos, sendo um deles a
responsabilidade socioambiental (POSPISCHEK; SPINELLI; MATIAS, 2014).

O planejamento e organizacdo de uma gestdo ambiental em um servico de alimentacédo
tém diferentes atores envolvidos, devem ser envolvidos neste processo desdeos gerentesaté o
manipulador de alimentos. Um destes atores que tem um papel fundamental na construgéo e
implementacdo neste servico, é o profissional nutricionista (GONCALVES, [2013];
POSPISCHEK; SPINELLI; MATIAS, 2014). O trabalho do nutricionista vai muito além do
controle de qualidade e seguranca dos alimentos nas refeicbes produzidas, e incluem
atividades desde o planejamento dos cardapios, capacitacdo e educacdo de manipuladores,
gerenciamento de residuos, escolha de fornecedores e de embalagens entre outros
(GONGCALVES, [2013]; POSPISCHEK; SPINELLI; MATIAS, 2014; SANTOS;
STRASBURG, 2016).

Nos dias de hoje ¢ possivel encontrar o “selo sustentdvel” em alguns restaurantes
brasileiros, sendo este tipo de certificacdo oferecida por algumas empresas de consultoria
(STRASBURG; JAHNO, 2017a). Nesse tipo de servico, alguns dos aspectos que sdo mais
frequentemente avaliados pelas empresas que prestam este tipo de servigo: agua, ar, energia,

alimentos, emissdo de carbono, gestdo de residuos, material de operacdo (construcéo),
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pessoal, fornecedores, responsabilidade social e reducdo da producdo. Este tipo de
certificacdo sustentavel vem sendo utilizado este como uma forma de marketing empresarial,
porém como é uma iniciativa ndo regulamentada ndo ha padronizacdo ou critérios pré-
estabelecidos de avaliacdo dos aspectos ambientas, como por exemplo, ao que a norma I1SO
oferece (STRASBURG; JAHNO, 2017a). Os aspectos ambientais avaliados por algumas
destas empresas vém de encontro com os estabelecidos pela a certificacdo de restaurantes
sustentaveis realizados pela Green Restaurant Association (GRA), que é uma organizagdo
norte americana que trabalha em prol da sustentabilidade ambiental (GREEN
RESTAURANTS ASSOCIATION, [2018]).

2.5 Hospitais Verdes

O setor de salde tem cada vez mais impacto no meio ambiente, tanto previamente,
durante e apds a assisténcia aos pacientes, por meio dos recursos usados, residuos gerados e
como também pelos edificios que constroi e utiliza. Diante disso surgiu a proposta da Agenda
Global para Hospitais Verdes e Saudaveis (SAUDE SEM DANO, 2011).

Nao existe uma defini¢do do que sdo os “hospitais verdes e saudaveis”, podendo em

esséncia serem definidos da seguinte forma:

“Um hospital verde e saudavel ¢ aquele que promove a
salde publica reduzindo continuamente seus impactos
ambientais e eliminando, em Ultima instancia, sua
contribuicdo para a carga de doengas. Um hospital
verde e saudavel reconhece a relacdo entre a saude
humana e o meio ambiente e demonstra esse
entendimento por meio de sua governanca, estratégia e
operagdes. Ele conecta necessidades locais com suas
acbes ambientais e pratica prevengdo primaria
envolvendo-se ativamente nos esforgos da comunidade
para promover a saude ambiental, a equidade em salde
e uma economia verde”. (SAUDE SEM DANO, 2011,

p. 6).

Mesmo nédo existindo um modelo Unico de hospitais verdes e saudaveis, muitas
instituicbes do setor vém adotando medidas para minimizar seus impactos ambientais,
favorecendo-os economicamente e promovendo a salde publica, a0 mesmo tempo (SAUDE
SEM DANO, 2011).

A Agenda Global para Hospitais Verdes e Saudaveis (AGHVS) visa apoiar 10
objetivos para a promocdo de maior sustentabilidade e salde ambiental no setor de salde,

sendo elas: 1) lideranca; 2) substancias quimicas; 3) residuos; 4) energia; 5) agua; 6)
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transporte; 7) alimentos; 8) produtos farmacéuticos; 9) edificios e 10) compras(SAUDE SEM
DANO, 2011).

A AGHVS constitui a base da Global Green and Healthy Hospitals
(http://www.hospitaissaudaveis.org), se propondo a apoiar a implementacdo dos objetivos
previstos e visando o fortalecimento dos sistemas de sadde a nivel global (SAUDE SEM
DANO, 2011).


http://www.hospitaissaudaveis.org/
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3 JUSTIFICATIVA

Devido a crescente procura pelos os servicos de alimentacdo e seu importante papel no
impacto ao meio ambiente, é importante a avaliacdo dos aspectos que envolvem a producao
de refeicOes para a construgdo de planos de acdo que visam minimizar 0s impactos
ambientais.

Um hospital publico universitario de grande porte possui particularidades na atividade
de produzir diferentes tipos de refeicbes para um publico atendido que inclui servidores,
professores, académicos e também pacientes. Esse estudo se justifica por propor, por meio de
estudo cientifico, a realizacdo de uma analise das condi¢cbes ambientais relacionadas com a
infraestrutura e processos de trabalho no espaco da producdo de refeicGes em uma cozinha

hospitalar.
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4 OBJETIVOS

4.1 Objetivo Geral

Identificar e analisar os aspectos da gestdo ambiental da producéo de refei¢cbes de uma

cozinha de servico hospitalar universitario de grande porte.

4.2 Objetivos Especificos

a) caracterizar as condi¢cdes ambientais do local investigado;
b) categorizar a adequacao de cada grupo especificado no checklist ambiental;

c) relacionar as condi¢Ges ambientais de cada espaco de trabalho avaliado.
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5 MATERIAL E METODOS

Essa pesquisa consiste em um estudo de carater descritivo, com abordagem
quantitativa e com finalidade aplicativa (PRODANOV; FREITAS, 2013). A coleta de dados
foi utilizada as dependéncias do Servigo de Nutricdo e Dietética (SND) de um hospital
universitario publico federal no segundo semestre de 2018. A aplicagdo do checklist ocorreu
em duas visitas.

O SND do hospital tem como objetivo a producédo e fornecimento de refei¢cdes para 0s
pacientes, funcionarios técnicos, residentes e alunos. Além de fornecer as refeigcBes para a
outra unidade e a creche. Com finalidade de fornecer uma dieta equilibrada e segura, sequindo
as normas higienicosssanitarias vigentes. O instrumento utilizado para a coleta de dados foi o
checklist desenvolvido por Strasburg e Jahno (2017b). Esse instrumento tem como finalidade
identificar as particularidades e a realidade do funcionamento de UAN em relagdo aos
aspectos ambientais e é utilizado na avaliagdo da gestdo ambiental nos restaurantes
universitarios da Universidade Federal do Rio Grande do Sul (UFRGS) (STRASBURG,;
PEREIRA, 2016).

Para esse estudo foi utilizado um checklist que tem como objetivo identificar as
particularidades e a realidade do funcionamento de uma UAN. O checklist esta organizado em
duas categorias 1) identificacdo e 2) operacionalizacdo, sendo 0s aspectos a serem avaliados
divididos em seis grupos, sendo eles: 1) agua, 2) energia elétrica, 3) gas, 4) produtos
qguimicos, 5) salde e seguranca e 6) gestdo de residuos (STRASBURG; JAHNO, 2017b;
STRASBURG; PEREIRA; CAMPANI, 2016).0s aspectos avaliados pelo checklist totalizam
73 itens pontuados distribuidos da seguinte forma: 1) Agua (11 itens); 2) Energia elétrica (12
itens); 3) Gas (8 itens); 4) Produtos Quimicos (10 itens); 5) Saude e seguranca (13 itens) e 6)
Gestao de residuos (19 itens), conforme apresentado no quadro 1.

Os aspectos estdo organizados em até trés categorias (Quadro 2): identificacao;
processo simples (escolha de uma opg¢docom pontuacgédo 3 e 1); e processo multiplo (onde um
item analisado poderia ter mais de uma opgdo de resposta). O critério de pontuagdo foi
desenvolvido considerando o valor “3” (trés) como aspecto adequado (afirmativo) ou de
melhor resultado para uma variavel analisada. O valor “2” (dois) foi utilizado apenas nos itens
de processo mudltiplo (relacionadas com questdes operacionais), indicando uma situacédo
intermediaria a alguma situagdo. Por fim, o valor “1” (um) considera o aspecto de

inadequacao (negativo) ou de pior resultado na avaliagdo possivel.



Quadro 1. Parametros de Avaliacao

Aspecto Processo N° deitens | Pontuacéo
Agua Identificacdo 4
Processo simples
Processo multiplo
Energia Identificagdo
Processo simples
Processo multiplo
Gas Identificacao
Processo simples
Produtos Quimicos | Identificagdo
Processo simples
Saude e Seguranca | Processo simples
Gestdo de Residuos | Identificagdo
Processo simples
Processo mdltiplo
Fonte: Strasburg, et. al, 2015.
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Quadro 2.Modelo dos processos com pontuagéo
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Produtos Quimicos

Identificacéo
1. Local possui relacdo de todos os produtos utilizados
() Sim (3 pontos)
() Né&o (1 ponto)

Processo Simples
6. Procedimentos de limpeza e sanitizacdo de alimentos

3 | Possui Procedimento Opercional Padrdo (POP) da atividade

1 | Nao possui POP

Preencher com o digito 1 para a opgao que se enquadrar na descrigéo.

Processo Multiplo
2. Produtos utilizados

3 | Produto(s) biodegradavel

2 | Produto(s) ndo biodegradavel

1 | Produto(s) corrosivo ou inflamavel

Preencher com o digito 1 para a opcao que se enquadrar na descrigéo.

Fonte: Strasburg; Pereira, 2016.

Ao término da avaliacdo de cada grupo, os dados foram lancados em uma planilha de

“consolidacdo de informagdes” no software Microsoft Excel®. Para o critério de

conformidade da avaliagdo foi utilizado os pardmetros descritos na Resolugdo da Diretoria
Colegiada (RDC) n° 275/2001 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA)
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considerando a seguinte orientacdo de pontuacdo: a) até 50% - insatisfatorio; b) de 51 a 75% -
bom; de 76 a 100% - muito bom.

O projeto de pesquisa foi aprovado pela Comissdo de Pesquisa da Faculdade de
Medicina da Universidade Federal do Rio Grande do Sul (UFRGS) sob o n°35835/2018. Os
dados obtidos do SND foram coletados mediante preenchimento do Termo de Compromisso
para Utilizag&o de Dados.



21

6 RESULTADOS E DISCUSSAO

A caracterizacdo do SND sobre as condigdes do espaco fisico e 0s seus equipamentos
se faz uma importante ferramenta de trabalho para o nutricionista, visto que permite uma
gestdo mais adequada em relacdo aos processos, tais como a elaboragdo do cardapio mais
adequando com o tipo de equipamentos, gestdo de funcionérios, entre outros. Além de
permitir o conhecimento dos riscos fisicos do local e manutengdo preventiva mais efetiva.
Para Barthichoto et al. (2013) é pertinente o nutricionista ter conhecimento do seu papel na
GA de uma UAN, manter monitoramento constante e definir estratégias que visem a

diminuicdo dos impactos ambientais.

Quadro 3. Caracterizacao obtida na aplicagdo de checklist ambiental no SND de um Hospital
Universitario. Porto Alegre, 2018

NUmero de itens no

Aspecto SND

Identificacéo

Torneiras de lavagem de maos na produgdo (22);
torneiras de lavagem de mé&os nos vestiarios (17); vasos
sanitarios (17); mictorios (3); chuveiros (47); torneiras
na producdo (26) e Basculas (10).

Ventiladores (1); Ar condicionado split (7); Camara fria
(5); Refrigerador (3); Freezer (1); Resfriador (3);
Bifeteira (2); Torradeira (2); Fritadeiras (3); Maquina
de café (7); Balcdo térmico (15); Passthrought (10);
Maquina de lavar loucas (1); Maquina de gelo (1);
Bebedouro com filtro(3); Processador de vegetais (3);
Liquidificador (7); Batedeira (2); Micro-ondas (1) e
Coifas (12).

Chapa (2); Forno combinado (8); Fogéo (3) e Caldeirédo
(7).

Fonte: elaborado pelos autores. SND= Servico de Nutri¢do e Dietética.

Agua 142

Energia 89

Gas 20

Noaspecto Agua, dentre os itens avaliados, as torneiras de lavagem de m&os estavam
alocadas nos vestiarios e no ambiente da producédo de refeigcdes. Foi verificado que no espaco
da cozinha havia quatro tipos de acionamento (automatico, convencional, com o joelho e com
0 braco) para as torneiras. Em relacdo aos vasos sanitarios, mictorios e chuveiros, esses estao
localizados nos vestiarios comuns a todos os funcionarios do hospital, apresentando um viés
sobre o impacto ambiental real do SND para itens. Apesar de existir vasos sanitarios e
mictdrios nos banheiros relativos a area de produgdo de refeigdes, esses sdo em pequena

quantidade.


http://revista.uepb.edu.br/index.php/qualitas/article/view/1680/914
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No aspecto Energia Elétrica foi possivel caracterizar os equipamentos de uso continuo
(ex.: camaras frias), uso diario (ex.: balcdo térmico) e uso eventual (sob demanda) (ex.: forno
combinado), além da verificacdo destes equipamentos pelo seu porte (pequeno, médio e
grande), visto a importancia destes equipamentos no consumo diarios de energia. Dentre 0s
equipamentos de grande porte e que sdo utilizados continuamente estdo as camaras frias, visto
a grande importéncia para a conservacao dos alimentos.

Em relacdo ao aspecto Gas deve ser destacado que essa € a outra fonte de energia
utilizada para a preparacdo térmica de alimentos e sua utilizacdo esta relacionada com o0s
equipamentos que foram elencados no quadro 3. Estudo de Strasburg e Jahno (2016)
caracterizou o uso de agua, energia e gas e as respectivas quantidades de itens numa avaliacéo
de restaurantes universitarios de uma instituicdo publica federal.

No quadro 4 é possivel observar o descritivo dos itens avaliados nos aspectos Produtos

Quimicos, Saude e Seguranca e Gestdo de Residuos.

Quadro 4. Descritivo geral dos itens avaliados em checklist de gestdo ambiental aplicado em
um hospital de universitario publico federal de grande porte.

Aspecto Itens avaliados

1. Tipo dos produtos utilizados (biodegradaveis, nao
biodegradaveis, corrosivos ou inflaméveis); 2. Forma de
utilizacdo dos produtos de higiene (com dosador -
automatico ou dosador manual, sem nenhum tipo de
dosador); 3. Recolhimento das embalagens pelos
fornecedores; 4. Procedimento de limpeza e sanitizacdo das
instalacBes, equipamentos e utensilios (utilizacdo de
Procedimentos Operacionais Padronizados — POP). 5.
Comprovacao registrada das operacBes de limpeza das
instalagdes e equipamentos.

1. Extintores de incéndio em area marcada e de fécil acesso;
2. Extintores de incéndio com p6 quimico no prazo de
validade; 3. Disjuntores de facil acesso e identificados em
caso de sinistro; 4. Local de facil acesso para interromper
fornecimento de agua; 5. Tomadas padrdo Inmetro de 3 pinos;
6. Local de facil acesso para interromper fornecimento de gas;
7. Possui servico de atendimento toxicoldgico; 8.
Equipamentos de Protecdo Individual (EPIs) para
trabalhadores que manipulam produtos quimicos e que
realizam atividades com corte de alimentos e cocgéo; 9. Kit de
primeiros socorros; 10. Cartazes de orientagdo sobre
Ergonomia; 11. Mapa de riscos fisicos, quimicos e biologicos;
1. Separacdo de residuos; 2. Coletores de residuos em cores
Gestéo de Residuos | diferenciadas; 3. Coletores de residuos acionados sem contato
manual; 4. Armazenamento dos residuos em local adequado;

Produtos quimicos

Saude e Seguranca
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5. Realizado controle de pragas e mantido os registros; 6.
Forma da retirada dos residuos; 7. Registro do numero de
refeicbes para programacao diaria; 8. Registro da sobra de
cubas e resto ingestdo; 9. Realizagdo de campanha de
consumo consciente.

Fonte: elaborado pelos autores. Legenda: Aspectos “Satde e Seguranga” e “Gestdo de
Residuos” (itens 1 a 5; 7 a 9) opgdes de resposta “Sim” e “Nao”.

A partir da aplicacdo do checklist foi possivel obter a avaliacdo de cada um dos grupos
e dos respectivos processos de identificacdo e de operacionalizagcdo. Foram quantificados e
caracterizados o total de uso de cada um dos pontos de agua, de equipamentos para O
consumo de energia e de gas, 0s aspectos do ambiente quanto a seguranca das instalacdes e
também dos coletores de residuos. Na tabela 1 sdo apresentadas as pontuac¢Ges obtidas em

cada um dos grupos.

Tabela 1. Consolidacdo obtida na aplicacdo de checklist ambiental no SND do Hospital.
Porto Alegre, 2018.

Parametro Processo Pont | Pont 2018
Avaliado min. | max. | Pontob | Freq | Cons
t. %
Agua Identificacéo 4 12 10 83,3 93,0
Operacionalizacdo 144 432 413 95,6
Energia elétrica Identificacdo 2 6 2 333 931
Operacionalizagdo 100 300 283 94,3
Gaés Identificacdo 3 9 4 44,4 89,4
Operacionalizacao 19 57 55 96,5
Produtos Identificacdo 9 27 17 63,0 76,2
quimicos Operacionalizagao 5 15 15 100
Gestdo de Identificacdo 9 27 27 100 100
residuos Operacionalizagao 11 33 33 100
Saude e Identificacdo 13 39 37 94,9 94,9
seguranca no
trabalho
Total consolidado 319 957 896 91,1

Fonte: Elaborado pelos autores. Legenda: Pont min.: pontuacdo minima para o parametro;
Pont méx.: pontuacdo méxima para o parametro; Pont obt.: pontuagdo obtida para o
parametro; Freq (%).: frequéncia do parametro; Cons.: média consolidada do parametro

O grupo que teve a menor pontuacdo foi o de produtos quimicos, mas mesmo assim
atingiu uma pontuacdo caracterizada como muito boa. O grupo com melhor pontuacdo foi o

de gestdo de residuos que obteve adequacao de 100%. Os grupos de avaliagdo do consumo de
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Energia e de G&s obtiveram as menores pontuacdes em relagdo ao processo de identificacéo,
no entanto quanto a operacionalizagdo ambos alcancaram pontuagdo acima de 90%, o que
permitiu caracterizar o resultado consolidado dos dois grupos como muito boa na avaliagdo do
consolidado.

O SDN ndo apresenta controle mensal do gasto com energia elétrica e agua. Situagéo
semelhante identificada em restaurantes universitarios de duas instituicGes federais de ensino
(STRASBURG; PEREIRA, 2016; HATJIATHANASSIADOU et al., 2018). Strasburg e Feil
(2018) trazem que existe a crescente preocupagdo com 0 consumo consciente destes insumos
uma das formas mais simples e pratica seria a medi¢do do consumo mensal. Além de outras
formas como a conscientizacdo dos colaboradores e usuarios contra o desperdicio de agua e
energia elétrica e manutencao preventiva.

De acordo com informac6es divulgadas pela Companhia de Saneamento Basico do
Estado de Sao Paulo (SABESP) uma torneira com gotejamento pode levar a um desperdicio
de 1.380 litros por més. No SND do hospital as torneiras de acionamento convencional séo
utilizadas na lavagem de utensilios e equipamentos. Foi possivel observar que por vezes as
situacbes de vazamento nas torneiras cessavam quando o0s registros eram fechados
adequadamente. A mesma situacdo foi verificada nos chuveiros dos vestiarios, demonstrando
a importancia do colaborador nesse processo. Segundo Abreu et al. (2011) e Barthichoto et al.
(2013) a conscientizacao e educacdo dos colaboradores tem papel fundamental na geracao de
impactos ambientas da UAN. Strasburg e Feil (2018) trazem que todos os atores estdo
envolvidos no uso racional da agua, sendo necessaria a contribui¢do de todos para 0 seu uso
sustentavel.

No aspecto Gas o item que apresentou menor pontuacdo foi a identificacdo, visto que
0 local ndo apresentava controle do consumo mensal. Problemas relacionados com
equipamentos mal regulados fardo com que o consumo de gas seja mais elevado. Da mesma
forma, problemas de regulagem em fogdes podem fazer com que os utensilios (panelas)
utilizados escurecam e com isso seja necessario 0 uso de mais produtos para higienizacao e
agua. Os processos de coccdo com o0 uso de gas provocam ainda emissdes atmosféricas de
fumaca e vapor (STRASBURG; JAHNO, 2016).

No aspecto de Produtos Quimicos 0 SND ndo apresentava lista de produtos utilizados,
além de usarem produtos de diversas naturezas. Devido ao porte e natureza das operacoes
foram encontrados produtos biodegradaveis, ndo biodegradaveis e corrosivos. Também a
natureza dos produtos faz com que sua utilizagdo seja feita ou de maneira manual ou também

com dosadores automaticos como 0 caso da maquina de lavar louga. Os dados corroboram


http://revista.uepb.edu.br/index.php/qualitas/article/view/1680/914
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com os achados do estudo de Strasburg, Pereira e Campani (2016) onde nem todas as UAN
avaliadas possuiam a lista de produtos utilizados. Para Barthichoto et al. (2013) é necessaria a
conscientizacdo das UAN sobre o uso do produtos sanificantes biodegradaveis, seguindo as
recomendacdes da American Dietetic Association (HARMON; GERALD, 2007). Deve-se
instruir do uso adequado dos equipamentos de prote¢éo individual (EPIs) dos colaboradores e
sequir as orientacbes de diluicdo corretas descritas nos Procedimentos Operacionais
Padronizados (POP) para garantir o melhor desempenho de cada produto.

No aspecto da gestao de residuos o hospital apresenta um servigo de Gestdo Ambiental
proprio que visa a separagdo dos itens em secos e organicos. Esses residuos sdo destinados
para cooperativas que realizam a separacgdo e reciclagem dos itens, além do descarte adequado
do oOleo também realizado por empresa especializada. Ha disponibilidade dos dois tipos de
coletores de residuos, entretanto o uso do checklist ndo avalia a inspecdo dos residuos dentro
das lixeiras o que pode ocorrer separacao inadequada por parte dos colaboradores.

Pospischek, Spinelli e Matias (2014) informaram em seu estudo com 16 restaurantes
comerciais de Sdo Paulo (SP) 87,5% que esses relatavam realizar a coleta seletiva. No entanto
apenas 18,8% desses estabelecimentos possuiam coletores especificos para separacdo de
residuos. Para Strasburg e Jahno (2017a) a adequada separagdo caracterizacdo, separacao e
destinacgdo dos residuos gerados tem papel fundamental na GA da UAN.

E importante considerar que na producdo de refeices pode apresentar elementos
potencialmente perigosos devido ao uso de &gua, eletricidade, gas e o uso de produtos
qguimicos no mesmo ambiente. No aspecto Saude e Seguranga devem ser consideradas as
condicBes de infraestrutura dos espacos fisicos e o uso de EPIs pelos colaboradores. Tendo
um carater mais preventivo esse grupo aponta a importancia de que estar ciente desses riscos é
fundamental para garantir a integridade fisica das pessoas e também da estrutura predial.

Deve ser destacado ainda que o uso desse checklist ambiental tem carater de aplicacéo
interna nos servicos de alimentacdo. Diferentemente de empresas de consultoria que podem
vender “selos sustentaveis” para restaurantes (STRASBURG; JAHNO, 2017a) a sua
finalidade € a de permitir ao profissional nutricionista os subsidios para identificar os aspectos
e impactos relacionados com as caracteristicas particulares quanto a estrutura, processos e tipo

de servigo.


http://revista.uepb.edu.br/index.php/qualitas/article/view/1680/914
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7 CONCLUSAO

O uso do checklist permitiu identificar, caracterizar e quantificar o SND do hospital,
visando os aspectos ambientais envolvidos na producdo das refei¢cbes. A aplicacdo do
checklist demonstrou que SND do hospitalclassificou-se como muito bom (91,1%) no
resultado consolidado. O resultado permitiu a identificacdo dos principais pontos a serem
melhorados, além da orientacdo para a criacdo e uso constante das informacdes para a
avaliacdo da gestdo ambiental para o servico.

O checklist demonstrou-se como um importante instrumento de avaliagdo ambiental na
pratica do nutricionista a fim de instrumentalizar a gestdo dos servi¢os de producdo de
refeicbes a fim de garantir o pleno funcionamento da estrutura e dos processos visando o

monitoramento e controle dos impactos ambientais.
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ANEXO | - TERMO DE USODE DADOS

Hospital de Clinicas de Porto Alegre

Grupo de Pesquisa e Pés-Graduacgao

It
o

Termo de Compromisso para Utilizacao de Dados Institucionais

Titulo do Projeto

Cadastro no GPPG
Avaliacdao ambiental de uma cozinha hospitalar de
grande porte

Os pesquisadores do presente projeto se comprometem a preservar as
informacdes institucionais que serao coletadas em bases de dados do Hospital de
Clinicas de Porto Alegre. Concordam, igualmente, que estas informacgdes serdo
utilizadas uUnica e exclusivamente para execucdo do presente projeto. As
infformacdes somente poderao ser divulgadas em atividades académicas e
cientificas, no contexto do projeto de pesquisa aprovado.

Porto Alegre, 15 de agosto de 2018.
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