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RESUMO

No ambito das Unidades de Alimentacao e Nutricao Hospitalares (UANSs) ha producado de residuos que sao des-
cartados durante a producao de refeicbes. Foi realizado um estudo transversal para levantamento das praticas
de sustentabilidade de quatorze UANs hospitalares capital brasileira situadas na regido Nordeste do Pais . Para
tanto foi aplicado um questionario digital aos nutricionistas responsaveis pelas UANs, que abordou aspectos
sobre gestao, controle no consumo de agua, energia, pratica de coleta seletiva de residuos, descarte de 6le-
os e gorduras, oferta de alimentos regionais com aquisicdo proveniente da agricultara familiar. Foi realizada
analise estatistica descritiva e calculadas as frequéncias simples e relativas, com auxilio do softwareMicrosoft
Excel,versdo 2013. As unidades adotam algumas praticas sustentaveis, em relacdo ao planejamento e elaboracao
do cardépio respeitando a sazonalidade dos alimentos, assim como a utilizacdo de alimentos regionais. Contudo
outras questdes consideradas relevantes como as constantes capacitacdes dos funciondrios, coleta seletiva, en-
tre outras ainda nao sao realizadas nestas unidades. Diante da avaliacdo, observou-se que as unidades apre-
sentam aspectos favoraveis a sustentabilidade ambiental., nNo entanto, também foram identificadas praticas
inadequadas a manutencdo do ambiente, assim torna-se imprescindivel a reformulacdo das condutas nesses

locais, visando a minimizacao dos impactos ambientais.
PALAVRAS CHAVE: Desenvolvimento sustentavel; Alimentacéo coletiva; Gestdo ambiental; Sustentabilidade.

ABSTRACT

With i n the Hospital Food and Nutrition Units (UANSs) there is waste production that is discarded during the produc-
tion of meals. A cross-sectional study was conducted to survey the sustainability practices of fourteen Brazilian capital
hospital UANs located in the Northeast. To this end, a digital questionnaire was applied to the nutritionists responsible
for the UANs, which addressed aspects of management, control of water consumption, energy, the practice of selective
waste collection, disposal of oils and fats, supply of regional food with purchase from family farmers. . Descriptive
statistical analysis was performed and simple and relative frequencies were calculated, with the aid of Microsoft Excel
software, version 2013. The units adopt some sustainable practices in relation to the planning and elaboration of the
menu respecting the seasonality of foods, as well as the use of foods. regional However, other issues considered rel-
evant such as the constant training of employees, selective collection, among others are not yet carried out in these
units. Given the evaluation, it was observed that the units have favorable aspects for environmental sustainability,
however, practices that were inappropriate to maintain the environment were also identified, so it is essential to refor-
mulate the conducts in these places to minimize environmental impacts.

KEY WORDS: Sustainable development; Collective feeding; Environmental management; Sustainability.
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1. INTRODUCAO

A producaoderesiduos e o consumoinconsciente einsusten-
tavel de produtos foram debatidos e comecaram a sensibili-
zar varias areas da sociedade. Nesse cenario, a Lei n° 12.305,
de 20101, institui no Brasil a Politica Nacional de Residuos
Sélidos (PNRS), que inclui um conjunto de principios, instru-
mentos, diretrizes, metas e a¢des que visam o gerenciamen-
to e gerenciamento adequados dos residuos (BRASIL, 2010;
PORTO, 2017; CASTRO et al., 2015). A Organizacao das Nacoes
Unidas (ONU) define o termo sustentabilidade como "desen-
volvimento que atenda as necessidades do presente sem
comprometer a capacidade das gera¢des futuras de atender
as suas proprias necessidades" (BARTHICHOTO; SPINELLI,
2013; VEIROS; PROENCA, 2017; ONU, 2017).

Nesse contexto, a sustentabilidade surge como um
conceito que deve ser inserido em todas as esferas que
sofrem acdes da atividade humana, pois em qualquer ati-
vidade, para o desenvolvimento de um produto ou servi-
¢o, podem ser gerados impactos ambientais (STRASBURG;
JAHNO, 2017; SILVA et al., 2014).

Dentro destas esferas se encontra o setor de prestacao
de servicos de saude, que inclui atendimento hospitalar.
O numero de instituicdes que prestam servicos de saude
vem se expandindo junto com o crescimento da popula-
cdo e, como outros setores de prestacao de servicos, con-
figuram-se como potenciais geradores de residuos para o
meio ambiente. Durante os cuidados hospitalares, sdo ge-
rados varios tipos de residuos, que incluem, entre outros,
restos de comida e sobras produzidas durante a prepara-
cao e distribuicao dos alimentos. Assim, as Unidades de
Alimentacdo e Nutricdo (UANs) localizadas nos hospitais
aparecem como um elemento adicional a producao de re-
siduos no ambiente hospitalar (STRASBURG; JAHNO, 2017;
SILVA et al., 2014; SOARES et al., 2016).

A producao de alimentos envolve uma série de eta-
pas, desde o plantio até o preparo do produto final, en-
volvendo o uso de recursos ambientais para a elaboracao
desses processos e, consequentemente, a producao de
residuos (ONU, 2017; CASTRO et al., 2014). Mesmo apds o
ciclo concluido do preparo dos alimentos, ainda pode ha-
ver impactos ambientais devido ao descarte das sobras,
bem como as embalagens e as substancias utilizadas para
higienizacdo dos utensilios, equipamentos e instala¢bes.
Quando descartados incorretamente, residuos diferentes
podem causar danos ao meio ambiente (RIBEIRO; JAIME;
VENTURA, 2017; SANTOS, STRASBURG, 2016).

As UANs sao grandes produtoras de diversos tipos de
residuos, mas os efeitos de sua liberacdo no meio am-
biente podem ser estimulados por meio de praticas de
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sustentabilidade ambiental. Assim, o nutricionista res-
ponsavel por uma UAN, ao gerenciar, deve observar to-
dos os processos realizados em cada etapa da producéo
de alimentos, como planejamento de cardapio, aquisicao
de matéria-prima, armazenamento, pré-preparo e pre-
paro, buscando estratégias para reduzir uso de recursos
naturais e producao de residuos, de forma a preservar
0 meio ambiente, envolvendo também treinamento de
funcionarios e conscientizacao dos usuarios (ONU, 2017;
RIBEIRO; JAIME; VENTURA, 2017; ABREU; SPINELLI; PINTO,
2012; MAGRINI; BASSO, 2016; POSPISCHEK, SPINELLI;
MATIAS, 2014; DIAS; OLIVEIRA, 2016).

Diante do exposto, o objetivo deste trabalho foi avaliar as
préticas de sustentabilidade ambiental realizadas em UANs
hospitalares em uma capital da regido Nordeste do Brasil,
analisando todo o processo envolvido na producao de ali-
mentos, desde a escolha de fornecedores para a aquisicao
de insumos, até a disposicao das sobras do consumidor final.

2. MATERIAL E METODOS
Trata-se de um estudo transversal, com base em um le-
vantamento inicial de todas as Unidades de Alimentacédo
e Nutricdo Hospitalar da cidade de Aracaju / SE e regido
metropolitana, que totalizam aproximadamente 1 milhao
de habitantes. Uma vez acordada a participacdo na pes-
quisa, foi aplicado um questionario digital aos nutricionis-
tas responsaveis pelas UANs, adaptado de Martins (2017),
composto por 60 perguntas para as praticas de susten-
tabilidade. As perguntas sao divididas em 4 sessoes, de
acordo com os detalhes abaixo:
a) Caracteristicas gerais dos restaurantes coletivos:
dados sobre a operacao do restaurante (modelo de
gestao adotado, nimero de funcionarios, dias de ope-
racdo, numero de alimentos servidos por dia e forma
de distribuicao dos alimentos);
b) Caracteristicas dos equipamentos e instalagdes
dos restaurantes coletivos: tipos de equipamentos,
realizagao de manutencdo preventiva e modelos das
torneiras e lampadas predominantes no restaurante;
c) Préticas de sustentabilidade ambiental de restau-
rantes coletivos: presenca de programas ou certificacdo
ambiental, realizacdo de programas contra residuos, re-
alizacao de coleta seletiva, destinacéo final de residuos
reciclaveis, residuos organicos e 6leo de fritura;
d) Caracteristicas especificas da sustentabilidade am-
biental no processo de producdo de alimentos: pla-
nejamento de carddpio, uso de alimentos regionais,
alimentos sazonais, critérios para aquisicao de alimen-
tos, procedimentos para recepcao e condicionamento
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de carnes, frutas e legumes, acompanhamento de

quantidades per capita, procedimento de degelo, mé-

todos de cozimento, controle do restante e sobras.

O projeto foi aprovado pelo Comité de Etica e Pesquisa
da Universidade Federal de Sergipe (n° 2.412.742 / 2017).

As coletas ocorreram no periodo de agosto a dezem-
bro de 2017 e os dados foram organizados com auxilio
do software Microsoft Office Excel, versdo 2013. Foram
realizadas anadlises estatisticas descritivas e calculadas as
frequéncias relativa e absoluta. Os servicos de alimenta-
cao foram agrupados de acordo com o sistema de gestdo
(autogestao ou terceirizacdo) e as a¢des de sustentabilida-
de foram analisadas de acordo com esse parametro, com
a ajuda do teste exato de Fisher. Foi utilizado o software
Sigma Plot (versao 12.0), adotando-se o valor de p <0,05
para significancia estatistica.

3. RESULTADOS

Inicialmente, foram verificadas 16 instituicdes, enquanto a
amostra final foi composta por 14 instituicdes hospitalares.
As UANs dessas instituicoes sao classificadas como de pe-
queno, médio e grande porte (SANT'ANA, 2012; HARMON;
GERALD, 2007), operando diariamente por 24 horas. A ta-
bela 1 mostra os dados do sistema de gestdo, numero de
funcionarios e alimentos produzidos nas unidades.

https://doi.org/10.29183/2447-3073.MI1X2020.v6.n3.45-54

As praticas de sustentabilidade relacionadas aos equi-
pamentos e instalagdes das unidades avaliadas estao des-
critas na Tabela 2.

Quando os nutricionistas foram questionados por qual
motivo a manutencao preventiva do equipamento nao
foi realizada, foram relatados problemas em relacdo aos
equipamentos de manutencdo, como o déficit de pessoal
especifico para esse servico e a manutencdo apenas para
fins de conserto.

Equipamentos e instalagées N %

Numero de equipamentos

1- 10 equipamentos 2 14,3
11 - 20 equipamentos 8 571
21-30 equipamentos 4 28,6

Manutencao preventiva dos equipamentos

Sim 9 65,3
Nao 5 35,7
Torneiras
Acionamento mecadnico (pedal) 1 71
Temporizador (botdo) 1 Al
Manual 12 85,7
lluminacao
Fluorescente 13 92,9
Halogénio com refletor 1 71

Ar condicionado na producao

Caracterizacao das unidades n %

Sim 1 71

Sistema de gerenciamento

Autogestdo 8 571

Terceirizada 6 42,9

Ne de refeigoes servidas por dia

1-500refei¢es 7 50,0
(pequeno porte)

501- 1000 refeicoes 5 35,71
(médio porte)

1001 - 4000 refei¢es 1 71
(grande porte)

Numero de funcionarios

1 -40 funcionarios 10 71,4
41 - 80 funcionarios 3 21,4
81 - 160 funcionarios 1 71

Forma de distribuicao

Porcionado por funcionario 10 71,4

Misto (self service e porcio- 4 28,6

nado por funciondrio)

Tabela 1- Caracterizacdo das unidades quanto, ao sistema de gerenciamento, porte, nimero
de funcionarios e refeicdes produzidas por dia, Aracaju/SE, 2018.
Fonte: Autores

Néo 13 92,9

Tabela 2 - Caracterizacao geral dos equipamentos e instalagoes das Unidades de Alimentagao
e Nutricao hospitalares de Aracaju/SE, 2018.
Fonte: Autores

As préticas gerais de sustentabilidade foram organi-
zadas de acordo com o modelo de gestao de servicos de
alimentacao (autogestao ou terceirizacdo) e sao apresen-
tadas na Tabela 3. Foram analisadas questdes relaciona-
das a certificados, treinamento, coleta seletiva e descarte
de 6leo. Na presente amostra, o modelo de gestdo nao
mostrou relacdo com a ado¢do ou ndo de praticas gerais
para a de sustentabilidade (p> 0,05).

Uma unica UAN relaciona algum tipo de certificacdo
ambiental, mas nao informada. Dois nutricionistas qua-
lificados em relacdo a sustentabilidade, as questdes mais
citadas foram o uso integral de alimentos, controle de
residuos, consumo consciente de agua e energia, des-
tino adequado de 6leos e gorduras e coleta seletiva. As
fontes alternativas de energia citadas foram a luz natu-
ral e o gerador de energia. As unidades que afirmaram
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desenvolver algum tipo de programa sobre desperdicio
de dgua e energia reportardo que ocorreram por meio de
treinamento, orientacao e alertas em locais especificos.
Entre as unidades onde nao havia tipo de programa, a
justificativa era que a iniciativa nunca foi tomada; nun-
ca houve cobranca pela parte administrativa; ou porque
outras demandas sdo priorizadas .

Das instituicdes que relataram nao realizar a coleta sele-
tiva, foi perguntado o motivo, e foi relatado que o nimero
restrito de funciondrios dificulta a realizacdo da coleta se-
letiva, bem como a falta de treinamento do equipamento
para essa funcao. A dificil relacdo entre a alta administra-
¢ao e o nutricionista também é um fator que nao contribui
para a coleta, uma vez que, em alguns locais, os residuos
sdo separados, mas, por pertencerem a instituicbes maio-
res, ndo tém controle sobre destino final dos seus residuos.

Em relacdo as caracteristicas do cardapio, aquisicao e
armazenamento de matérias-primas, a Tabela 4 mostra os
resultados encontrados.

Entre as instituicbes avaliadas, todas reportarao res-
peito a sazonalidade dos alimentos, bem como ao uso de
alimentos regionais, durante o planejamento do cardapio.
Os nutricionistas que afirmam néo usar a ficha técnica de
preparacgdo relatardo que o processo de implementacgédo
estava em andamento, reivindicando a alta rotatividade
no cargo como um fator limitante para a implementacéao
deste instrumento de controle.

Destino de residuos organi- | Sim 50,00% | Sim 33,33% 1,00
cos (sdo separados e trans-

portados adequadamente)

Destino de reciclaveis
(sdo separados e transpor-
tados adequadamente)

Sim 50,00% | Sim 66,66% 1,00

Oleo para frituras (é reali-
zado descarte adequado)

Sim 75,00% | Sim 66,66% 1,00

*Teste exato de Fisher

Tabela 3 - Associacdo Tabela 3. Associacdo entre praticas de sustentabilidade ambiental e o
tipo de gerenciamento UANs hospitalares do estado de Sergipe.
Fonte: Autores

Durante a aquisicdo de alimentos, as unidades que
declararem nédo adquirir alimentos da agricultura fami-
liar declararao que o processo de aquisicao de insumos
ocorre por meio de licitagcdes, que tém o menor preco
prioritario ou que o processo de compra é realizado pela
empresa-mae e ndo pelo nutricionista. Em relacdo a alta
quantitativa da nao aquisicdo de géneros organicos e
agroecoldgicos, justificou-se que o alto valor desses pro-
dutos dificulta o processo de compra.

O recebimento dos suprimentos ocorre em 78,6% das
unidades, com a realizacdo de uma conferéncia do recibo
de compra, inspecao das condi¢bes de entrega e do vei-
culo, padronizacao da temperatura e caracteristicas dos
produtos, como integridade da embalagem, data de vali-
dade e selo de inspecao.

Em todas as instalacdes, a recepcao de frutas e verdu-
ras ocorre em sua forma natural, sendo que em 78,6% dos
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Praticas de sustenta- Gerenciamento p* casos esses géneros sao armazenados sob refrigeracédo e
bilidade ambiental em Autogestao | Terceirizada tante d li t d t t
UANS hospitalares 9 O restante dos alimentos armazenados em temperatura
8(57,14%) 6(42,86%) ambiente. As carnes sdo armazenadas sob congelamento

Certificagio ambiental (2 Sim 12.50% | Sim 0,00% 1,00 em todas as unidades. O acompanhamento dos residuos
unidade possui algum progra- pelos clientes, da quantidade per capita de alimentos e
ma ou certificacdo ambiental do fator de correcéo alimentar, quando nao realizado, foi
Treinamento sobre susten- | Sim 50,00% | Sim 16,66% 1,00 P T

. g justificado por fatores como a falta de iniciativa por parte
tabilidade/ responsavel (o
responsavel recebeu algum dos nutricionistas, devido a falta de funcionarios ou por-
treinamento em sustentabili- . =

ue o processo estava em processo de implementacao.

dade ambiental direcionado g P P P ¢
a producao de refei¢oes)
Treinamento sobre susten- | Sim 12,50% | Sim 16,66% 1,00 Praticas n %
tab"!da‘,’?/ funaoparlos Planejamento de cardapios
(funcionarios da unidade
receberam treinamen- Nutricionista 13 92,9
to em sustentabilidade Empresa 1 71
ambiental direcionado a :
producdo de refeicées) Utilizacao de ficha técnica de preparacao
Fonte alternativa de energia | Sim 12,50% | Sim 16,66% | 1,00 Sim 1 78,6
Programa Contra desperdi- | Sim 62,50% | Sim 33,33% | 1,00 Néo 3 21,4
cio (a unidade possui algum Aquisicao de alimentos organicos
programa sobre o desper- -
dicio de 4gua e energia) Sim 4 28,6
Coleta seletiva Sim 62,50% | Sim 16,66% | 1,00 Ndo 10 714
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Aquisicao proveniente da agricultura familiar
Sim 3 21,4
Naéo n 78,6

Monitoramento per capita e fator de correcao
Sim 10 71,4
Néo 4 28,6

Recebimento de carnes

Congeladas 1 78,6
Refrigeradas 3 21,4
Frequéncia de recebimento de carnes
Didria 1 71
Semanal 13 92,9

Recebimento de frutas e verduras

Didria 1 71
2x/semana 4 28,6
3x/semana 9 65,3

Descongelamento de alimentos

Temperatura ambiente 4 28,6
Refrigerag¢do 9 65,3
Temperatura contro- 1 71
lada (hotbox)

Monitoramento desperdicio
Sim 7 50,0
Néo 7 50,0

Reutilizacao de sobras
Sim 8 571
Naéo 6 429

Tabela 4 - Caracteristicas especificas de sustentabilidade no processo de producéo das refei-
¢oes em Unidades de Alimentacao e Nutricdo hospitalares de Aracaju/SE, 2018.
Fonte: Autores

4. DISCUSSAO

As UANs avaliadas adotam pelo menos algum tipo de pra-
tica sustentavel, pois foi possivel observar em relacao ao
planejamento e elaboracao dos carddpios, que respeite a
sazonalidade dos géneros, bem como o uso de alimentos
regionais nesse processo. No entanto, praticas de susten-
tabilidade de consideravel relevancia, como o treinamen-
to rotineiro dos funcionarios e a coleta seletiva, ainda nao
sdo realizadas na maioria das unidades.

Grande parte das instituicdes avaliadas relatou realizar
amanutencao preventiva do equipamento periodicamen-
te. Esse é um fator de extrema importancia para a redu-
¢ao dos impactos ambientais, uma vez que a manutencgao
adequada pode levar a uma reducdo de 25 a 60% no con-
sumo de energia dos equipamentos (VEIROS; PROENCA,
2010; HARMON; GERALD, 2007; FLORES; KINASZ, 2015).

As instalacdes das unidades avaliadas sao em sua maio-
ria torneiras de uso manual, mais suscetiveis a vazamentos
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e vazamentos de agua e, portanto, devem conter reduto-
res de vazao com a intenc¢ao de reduzir o consumo de dgua
(HARMON; GERALD, 2007; FLORES; KINASZ, 2015).

O estudo mostra que uma torneira vazando pode des-
perdicar até 46 litros de dgua por dia, o que no final de um
més resulta em 1.380 litros de agua desperdicada, demons-
trando a importancia de manter as instalacdes hidraulicas
dos estabelecimentos (SABESP, 2018). Por outro lado, a A ilu-
minacao da maioria das UANs é feita por meio de lampadas
fluorescentes, que sao eficientes, nao produzem calor e per-
mitem a distribuicdo adequada da luz no ambiente. Apesar
disso, recomenda-se 0 uso maximo da iluminacdo natural,
pratica que nem sempre foi observada nas instalacoes in-
vestigadas (( DDIAS; OLIVEIRA, 2016; FLORES; KINASZ, 2015).

Entre as unidades avaliadas, 71,4% ndo apresentaram
nenhum tipo de certificacdo ambiental e, quando afirma-
ram possuir, nao foi identificado qual era o tipo de cer-
tificacdo. Este documento é uma forma de garantir ao
consumidor a existéncia de praticas sustentaveis em um
determinado estabelecimento. Certificacdes ambientais
sdo fornecidas a empresas ou instituicdes que, durante o
desempenho de suas atividades, respeitam os requisitos
legais de producao sustentével (ONU, 2017; SEBRAE, 2015).
Essas certificacdes regulam e garantem que o produto ou
servico foi preparado cuidando do equilibrio e protecdo
ambiental, prevenindo a poluicdo e as consequiéncias
que esses processos podem gerar sobre o meio ambiente
(SEBRAE, 2015; ALONSO-ALMEIDA, 2012).

Embora quase metade das UANs (42,9%) pratique prati-
cas de coleta seletiva, na maioria dos casos os residuos se-
parados ndo sdo alocados adequadamente de acordo com
o tipo de material. Os residuos gerados por uma UAN sao em
geral papel, papelao, metais, vidro, equipamentos e residuos
de alimentos, sendo estes Ultimos gerados em maior quanti-
dade. Sabe-se que o lixo organico é uma das principais fontes
de impactos ambientais, uma vez que o rejunte da decom-
posicao carrega grande quantidade de matéria organica, mi-
croorganismos, metais pesados e outras substancias nocivas
ao meio ambiente a curto, médio e longo prazo (CASTRO
et al,, 2015; SANTOS; STRASBURG, 2016). Entre as estratégias
para minimizar os efeitos desses residuos estdo a reducédo
da fonte geradora, reciclagem e compostagem e o depésito
em instalacdes de combustivel e saneamento. Entretanto,
para que esses processos sejam realizados de forma eficaz,
é necessario que o processo de coleta seletiva seja gerado
correta e completamente (HARMON; GERALD, 2007; FLORES;
KINASZ, 2015). Barthichoto et al. (2013) relataram que, em um
total de 32 restaurantes comerciais, apenas 25% realizaram
qualquer procedimento para separacao de residuos.
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Mesmo na geracdo de residuos organicos, o 6leo de cozi-
nha é um dos elementos de maior preocupacao ambiental,
visto que, quando despejados inadequadamente em pias
ou esgotos, podem entupir os canos, causando sérios pro-
blemas. Além disso, estudos indicam que, ao final do pro-
cesso de esgotamento, quando no tratado, apenas um litro
de 6leo de cozinha que chega ao corpo d'agua é capaz de
contaminar cerca de um milhdo de litros de agua, prejudi-
cando significativamente a vida marinha e fluvial, esta con-
figurada como fonte de desequilibrio ambiental. Na maioria
das unidades avaliadas, os 6leos e gorduras sao descarta-
dos corretamente, ou seja, coletados e destinados a produ-
¢do de sabao, geralmente em associacdo com empresas
da regiao, o que contribui para a economia local. (SOARES
et al.,, 2016; CASTRO et al., 2014; RIBEIRO; JAIME; VENTURA,
2017ALONSO-ALMEIDA, 2012; MARQUES; MARQUES, 2017).

Em relacdo as prdticas de sustentabilidade ineren-
tes as atribuicdes do nutricionista, o Conselho Federal de
Nutricionistas (CFN, 2005) define que, para ser considerado
sustentdvel, o planejamento de cardapios deve cuidar da
aquisicao de alimentos origindrios da agricultura familiar,
além do uso comida regional e respeito a sazonalidade dos
géneros. Tais praticas, além de proporcionar o uso de alimen-
tos de melhor qualidade nutricional, contribuem para pro-
mover sistemas de producdo mais sustentaveis e também in-
centivam a redistribuicdo de renda aos agricultores familiares
(ONU, 2017; DIAS; OLIVEIRA, 2016; FLORES; KINASZ; MOTA et
al,, 2017; FERIGOLLO et al., 2017; ALAMAR et al., 2018).

Entre as UANs investigadas, a maioria (78,6%) afirmou
que nao compra alimentos da agricultura familiar, uma
preocupacdo preocupante, ndo um incentivo atual para
a pratica dessa pratica. nos processos de planejamento e
execucao dos menus. Apesar de ter sido a maioria, ainda
existe uma porcentagem consideravel de locais onde essa
ferramenta néo é utilizada, dado que chama a atencao,
uma vez que o FTP é um recurso que ajuda o nutricionista
a manter o padrdo, a qualidade e a qualidade. caracteristi-
cas das preparagdes do menu.

Além disso, esse instrumento de gestao colabora com
a estimativa dos insumos quantitativos para a lista de com-
pras e a previsao do desempenho dos preparativos. Estima-
se que cerca de um terco de todos os alimentos produzidos
no mundo sejam perdidos ou desperdicados, e as acdes e
o controle das quantidades per capita e da gordura de cor-
recdo (informacgdes contidas no FTP) aumentam a precisao
da producéo cardapios diarios e evitar a superestimacdo da
quantidade produzida e, consequentemente, as sobras ge-
radas (ABREU; SPINELLI; PINTO, 2012; SOUZA; MARSI, 2016;
FRANKLIN et al., 2016; SABINO; BRASILEIRO; SOUZA, 2016).
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Em relacdo as praticas de degelo, a maioria das unida-
des relatou realizar esse processo sob refrigeracéo, sendo
considerada uma pratica que, quando executada correta-
mente, combina sustentabilidade e seguranca nutricional
e microbiolégica, uma vez que ndo envolve o uso de dgua
corrente. A literatura apresenta diferentes praticas de de-
gelo seguro, como o uso de camaras ou refrigeradores a 4
° C; o uso de forno de convecgao ou microondas; imersao
em agua com temperatura abaixo de 21°C por quatro ho-
ras e manutencdo subsequente a temperatura ambiente,
controlada localmente e livre de contaminagao até a su-
perficie atingir 3°C; entre outros (BARTHICHOTO; MATIAS;
SPINELLI, 2013; ONU, 2017).

No caso da sustentabilidade, é essencial que o nutricio-
nista conheca seu papel no meio ambiente, participando
como peca fundamental para contribuir para o desenvol-
vimento sustentavel. Em pesquisa realizada com 193 nu-
tricionistas, Naves e Recine (2014) identificou que as prin-
cipais dificuldades na realizacdo de praticas sustentaveis
na producdo de alimentos seriam falta de tempo, recursos
financeiros e falta de conhecimento sobre o assunto. Esses
fatores podem refletir um possivel fracasso na formacéao
profissional, bem como a escassez de especializacoes e
cursos que abordam a sustentabilidade. Dessa forma, os
nutricionistas devem procurar qualificacdo em relacdo ao
assunto, e aqueles que recebem esse treinamento devem
revisa-los para equipes de trabalho na forma de treina-
mento e treinamento constantes (MAGRINI; BASSO, 2016;
FERIGOLLO et al., 2017; NAVES; RECINE, 2014).

O nutricionista é o profissional que representa o elo
entre a sociedade e o sistema alimentar, uma vez que
conhece as necessidades e demandas do consumidor
de alimentos e todo o percurso desses alimentos em seu
sistema. Assim, cabe ao nutricionista exercer apoio cons-
tante e definir estratégias para a reducao da geracao de
residuos, energia elétrica e dgua. Tais atitudes invariavel-
mente envolvem o treinamento das equipes envolvidas
na producao de alimentos e a conscientizagao dos usua-
rios dos servicos de alimentacao (BARTHICHOTO; MATIAS;
SPINELLI, 2013; NAVES; RECINE, 2014; REIS; FLAVIO;
GUIMARAES, 2015).

5.CONCLUSAO

O estudo mostrou que as instituicdes avaliadas realizam
algum tipo de pratica sustentavel, destacando-se: uso
de alimentos produzidos na regido e adaptacdo a sazo-
nalidade de cada alimento, uso de iluminacao eficiente,
descarte adequado de 6leo de cozinha, utilizacdo de da-
dos técnicos de preparacao, acompanhamento dos restos
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mortais pelos clientes e degelo de alimentos sem o uso
de agua corrente. Enquanto isso, com a adogdo dessas
praticas pela maioria das UANs, existem muitos outros
comportamentos que sdo extremamente importantes
para a sustentabilidade e devem ser implementados
nessas instituicdes. Para tanto, é necessario que os nutri-
cionistas responsaveis, juntamente com os gestores das
instituicdes, busquem mais treinamentos que abordem
esse tema, uma vez que ainda é pouco explorado, apesar
da importancia para o meio ambiente e para as geracdes
futuras. E necessario que a adocdo dessas praticas nas
unidades se torne algo rotineira e facil de aplicar, tanto na
experiéncia do nutricionista quanto dos colaboradores.
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