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RESUMO

A Unidade de Alimentacédo e Nutrigdo na area hospitalar tem como objetivo produzir e distribuir refeicdes que
auxiliam na recuperagcdo e manutengcao do estado nutricional dos pacientes. Sdo grandes geradoras de
residuos alimentares. Isso ocorre devido diversos fatores; a partir disso temos como objetivo avaliar o
desperdicio de alimentos em um hospital da regido noroeste do Parana. Trata-se de um estudo quantitativo
descritivo, com coleta prospectiva de dados. Na primeira etapa sera avaliado as condig¢des higiénico-sanitaria
da UAN através de uma lista de verificagdo elaborada conforme a Resolugdo de Diretoria Colegiada da
ANVISA, n°275 de 21 de outubro de 2002 e RDC n°216 de 15 de setembro de 2004. Apds essa avaliagao,
sera realizada uma entrevista com a nutricionista responsavel, utilizando um questionario para a avaliagao
das caracteristicas gerais de praticas sustentaveis, outro elaborado pelos préprios autores para a
caracterizagdo da UAN, além da Lista de Verificagdo das Boas Praticas Ambientais para servigos de
alimentagdo. Além disso, sera avaliada a satisfacdo da dieta hospitalar por parte dos pacientes e dos
servidores; por fim, sera feita uma analise do resto ingestdo dos pacientes internados, excluindo os que estao
em isolamento. Os dados serdo tabulados no programa Microsoft Excel®, versdo 2013. Apds a tabulagéo e
analise dos dados sera realizado um plano de agéo sustentavel com base no método gerencial 5W2H e
capacitagcdo dos manipuladores de alimentos. Espera-se que os resultados obtidos sejam positivos para que
possamos implementar agdes que promovam o avango do hospital.

PALAVRAS-CHAVES: Desperdicio; Sustentabilidade; Unidade de alimentagéo e nutrigao.

1 INTRODUGAO

A alimentacdo coletiva é representada pela (UAN) unidade de alimentacédo e
nutricdo, que consiste em diferentes setores que desempenham um conjunto de fungdes
com objetivo de prover alimentacdo adequada nos aspectos sensoriais e nutricionais,
podendo ser definida como uma subsequéncia de atos que tem como objetivo servir
refeicbes balanceadas dentro dos padrdes dietéticos e higiénicos, visando atender as
necessidades de seus clientes (DE ABREU; SPINELLI; DE SOUZA PINTO,2019). Elas
colaboram diretamente para o alcance do objetivo final da entidade, uma vez que
correspondem a um conjunto de bens e servigos destinados a prevenir, melhorar e
recuperar a populagao que atendem (Maciel, 2002).

O papel da alimentacdo vai além de suprir calorias e auxiliar na
recuperacao/manutencao do seu estado nutricional. Ela também tem carater afetivo, pois
possui o propodsito de atenuar o sofrimento gerado no periodo de internagcéo (RIBAS; DE
OLIVEIRA PINTO; RODRIGUES, 2013). Um dos fatores que mais interferem na satisfacao
dos pacientes é a qualidade da alimentacdo dentro dos hospitais. O individuo estando
internado apresenta grande fragilidade, buscando compensar isto na alimentagdo, o que
aumenta suas exigéncias por alimentos de boa qualidade (SOARES, 2015). Observa-se,
ainda, que a alimentagao hospitalar € alvo de criticas e rejei¢des por parte dos pacientes e
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da populagdo em geral. A comida de hospital € comumente percebida como insossa, sem
gosto, fria, servida cedo e ainda com conotagdes de permissdo e proibicdo (SOUSA;
GLORIA; CARDOSO, 2011).

Um dos fatores primordiais para a garantia da qualidade na Unidade de Alimentacgao
e Nutricdo Hospitalar (UANH) é a inocuidade do alimento em todas as etapas de produgéo.
Segundo a OMS, para garantir a qualidade do alimento, as boas praticas em locais onde
se produzem e distribuem refeicbes, devem cumprir requisitos como manutencdo e
higienizacdo das instalagbes, equipamentos e utensilios; o controle da agua de
abastecimento, vetores transmissores de doengas e de pragas urbanas; capacitagdo dos
profissionais; supervisdo da higiene dos manipuladores e manejo correto de residuos
(REIS; FLAVIO; GUIMARAES, 2015).

O nutricionista responsavel por uma UAN, ao gerenciar, deve observar todos os
processos realizados em cada etapa da produgédo de alimentos, como planejamento de
cardapio, aquisicdo de matéria-prima, armazenamento, pré-preparo e preparo, buscando
estratégias para reduzir uso de recursos naturais e producdo de residuos, de forma a
preservar 0 meio ambiente, envolvendo também treinamento de funcionarios e
conscientizagc&o dos usuarios (LUDUVICE,2020).

Resto € a quantidade de alimentos devolvida no prato ou bandeja pelo cliente, € um
indicativo de desperdicio no restaurante e deve ser avaliado ndo somente do ponto de vista
econdmico, como também da falta de integragcdo com o cliente. O tamanho do prato ou a
guantidade e tamanho das vasilhas utilizadas podem induzir os clientes a se servirem com
uma quantidade maior que a possibilidade de consumo e, consequentemente, gerar restos.
A mensuragéao do resto ingesta e sobras podem favorecer praticas que otimizam os servigos
prestados pelas UANs, porém nao se deve levar em conta apenas fatores econémicos, mas
estabelecer questdes relacionadas com o meio socioambiental, e utilizagdo de recursos
naturais (BEAL; FRITZ; COZER, 2018).

Os residuos solidos podem ser definidos como os restos das atividades humanas,
considerados pelos geradores como inuteis, indesejaveis ou descartaveis. Normalmente,
apresentam-se sob estado solido ou semissolido, ou ainda, o lixo formado pelo conjunto
dos produtos nao aproveitados das atividades humanas (SPINELLI; CALE, 2009). Podem
ser classificados em categorias: perdas no estoque e armazenamento, perdas no
processamento dos alimentos, na distribuicdo e na devolugao (ALVES; UENO, 2015).

O desperdicio dos alimentos prontos para consumo pode ocorrer por falha de
previsdo no dimensionamento das quantidades preparadas ou pelo habito do cliente em
servir-se mais do que necessita (VAZ, 2006). O nutricionista da unidade pode reduzir grande
parcela dos impactos que podem ser gerados ao meio ambiente inserindo a manutencao
de fichas técnicas e aplicagdo de check-list (DE CARVALHO; DE OLIVEIRA CHAUDON,
2018).

2 MATERIAIS E METODOS

O presente estudo trata-se de um projeto teérico-pratico, com intuito de desenvolver
uma pesquisa de campo de carater exploratorio quantitativa descritiva, associada a uma
pesquisa de revisdo bibliografica e documental; onde ira ocorrer a coleta de dados das
condi¢des higiénicos sanitarias utilizando uma lista de verificagéo elaborada conforme a
Resolugdo de Diretoria Colegiada (RDC) da ANVISA, n° 275 de 21 de outubro de 2002
(BRASIL, 2002) e RDC n° 216 de 15 de setembro de 2004 (BRASIL, 2004); nesta pesquisa
também iremos avaliar as praticas sustentaveis onde sera aplicado uma Lista de Verificagao
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das Boas Praticas Ambientais para servicos de alimentacdo (LVBPA-SA), elaborada e
validada por Colares et al. (2018), composta por 4 blocos. Para cada pergunta, sera
respondido: SIM (quando adequados), NAO (quando inadequados) e NA (ndo se aplica,
quando a questao néo aplica a realidade da UAN), e um questionario adaptado do estudo
de Martins (2015) para avaliacdo das caracteristicas gerais de praticas sustentaveis,
motivos ou razdes para a nao realizagao de algumas atividades, além de caracteristicas
especificas de sustentabilidade ambiental em cada etapa do processo de producédo das
refeicdes na UANSs, ao final s resultados serao calculados o percentual de medidas de boas
praticas ambientais adotada pela UAN do hospital.

Para descrever a UAN o nutricionista Responsavel pela Unidade sera entrevistado
para informar o numero de refeicbes produzidas diariamente, forma de distribuicdo das
refeicbes, numero de comensais atendidos, caracteristicas gerais dos equipamentos e
instalagdes, entre outros; além do responsavel por gerir a alimentagao, os pacientes serao
entrevistados afim de avaliar a aceitabilidade e a satisfacdo da dieta hospitalar oferecida
aos pacientes bem como a possivel causa de desperdicio sera elaborado um questionario
de satisfagao da refeicdo com base no trabalho de Coloco et al. (2009) e Baia (2021); serao
incluidos pacientes internos com condi¢des fisicas e psicolégicas preservadas e que
estejam se alimentando por via oral, na faixa etaria entre 18 a 75 anos de idade. Serao
excluidas pessoas com menos de 18 anos ou mais de 75 anos de idade, que estejam
impossibilitados de se comunicar e/ou que se alimentam via sonda enteral ou parenteral;
as questdes avaliadas vao de acordo com a refeicdo que sera consumida no dia. Ao final,
sera observado o grau de satisfagcdo dos pacientes, através dos “Muito satisfeito”,
“Satisfeito”, “Pouco satisfeito” e “Insatisfeito”;

Além dos questionarios aplicados sera realizada uma analise de resto ingestdo. A
avaliagao das sobras sujas e do resto ingesta sera realizada por 14 dias, em duas semanas
distintas, utilizando-se uma balanga eletrénica. Primeiramente, os residuos gerados serao
separados, pesados e categorizados como organico, sobra lima, sobra suja, resto ingestao,
casca de laranja, descartaveis em geral, 6leo de cozinha; os dados serdo tabulados
segundo as equagdes propostas por Abreu etal. (2009), Almada et al. (2019) e Vaz (2006)
para elaborado um plano de agao sustentavel, para isso sera utilizado checklists e método
gerencial 5W2H adaptado de Morais e Costa (2013); por fim sera realizado o planejamento
e execucao da capacitagao dos manipuladores de alimentos sera elaborado com base nos
resultados dos questionarios aplicados e na verificagdo de insumos disponiveis para
aplicacao de melhores técnicas de pré-preparo e preparo dos alimentos.

3 RESULTADOS E DISCUSSOES

A partir desta pesquisa espera-se contribuir com a aquisi¢ao de praticas sustentaveis
que possam colaborar no reaproveitamento das sobras, favorecendo a reducido dos
residuos gerados e cooperando com a economia dos custos do hospital e propor técnicas
que possam contribuir na melhora da aceitabilidade dos pacientes, diminuindo o resto
ingestao e aperfeigcoando as refeigcdes produzidas no Hospital.
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