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RESUMO

Introducdo: Os habitos alimentares, como o seu padrdo e o tempo dedicado as
refeicbes, vém sofrendo uma crescente mudanca devido o cenario da sociedade atual,
demandando conveniéncia e praticidade para compra e consumo de alimentos. Os
vegetais minimamente processados (VMP) sdo uma alternativa a essa demanda, e
apesar de passarem por processamento apresentam qualidade semelhante a do
produto fresco. As Unidades de Alimentacéo e Nutricdo (UAN) caracterizam-se pelo
fornecimento de refei¢cdes para as coletividades, e a realizagédo de suas atividades sao
causadoras de impactos ambientais.

Objetivo: Avaliar a geracao de residuos proveniente da aquisicdo de vegetais para o
fornecimento de refeicbes em um Servico de Nutricdo e Dietética (SND) de um servico

hospitalar.

Métodos: Estudo do tipo transversal descritivo, retrospectivo, de carater quantitativo
e com utilizacdo de dados secundarios sobre a aquisicdo de frutas e vegetais
adquiridos in natura e minimamente processados de um hospital pablico universitario
do municipio de Porto Alegre/RS. O periodo de investigacdo contemplou o ano de
2016 e o primeiro semestre de 2017. O critério de incluséo dos itens foi a curva ABC
considerando a aquisi¢cdo do total em quilogramas (kg) de hortalicas e frutas. Para a
realizacdo dos célculos de estimativa da geracédo de residuo por meio do indice de
Parte Comestivel (IPC) foi utilizado como referéncia Ornellas (2007). Os dados
guantitativos coletados foram transcritos para planilha eletrbnica do programa
Microsoft Office Excel 2010®. Foram descritas as frequéncias absolutas e ainda
realizados calculos percentuais, de médias e desvio padréo.

Resultados: A média mensal estimada da geracdo de residuos das partes nao
comestiveis de frutas foi de 6.483 kg, correspondendo a 49,9% do total adquirido no
ano de 2016. Os dados do primeiro semestre de 2017 se mostraram 43,8% superior
ao mesmo periodo de 2016. Seguindo essa tendéncia, ao final do ano de 2017, o
residuo total proveniente do IPC das frutas podera alcancar o montante de 203.946
kg. Na avaliacdo das hortalicas, a aquisicdo do produto como VMP no periodo de
estudo projetou uma néo geracao de 122357,64 kg de residuos no servigco. Se esses

vegetais fossem compradas in natura seriam necessarias 29,8% a mais de matérias-



primas ou o equivalente a 81.904 kg, no ano de 2016 e de mais 42,3% ou 40.453 kg
no primeiro semestre de 2017.

Conclusao: O presente estudo comparou a estimativa da geracéao de residuos nas
modalidades de aquisicdo de vegetais in natura e minimamente processados para o
fornecimento de refeicbes de um SND hospitalar. Os resultados desse estudo
mostraram que a maior quantidade de aquisicAo de vegetais minimamente
processados pelo SND proporcionou uma menor geracao de residuos organicos no
local, além da reducdo do uso de agua e produtos saneantes, provocando assim,
menos impactos ambientais. Diante disso a aquisicdo de VMP torna-se uma

alternativa para os servi¢os de alimentacgéo e nutricao.

Palavras chave: frutas; verduras; meio ambiente; residuos; servicos de

alimentacéo.



ABSTRACT

Introduction: Dietary habits, as its pattern and time dedicated to meals, has been
suffering a growing change due to actual society scenario, demanding convenience
and practically for buying and consumption. Minimal processed vegetables (MPV) are
an alternative for this demand, and although being processed, they present similar
quality to the fresh product. Meal production activities are responsible for environment
impact.

Objectives: To evaluate waste generation from the acquisition of vegetables for meal
supply in a Nutrition and Dietetics Service (NDS) of a federal hospital in the city of
Porto Alegre/RS.

Methods: Cross-sectional descriptive, retrospective study, of quantitative character,
with secondary data utilization as to MPV acquisition and in natura of a federal public
hospital in the Porto Alegre city. Investigation period contemplated the year of 2016
and the first semester of 2017. Items inclusion criteria was by ABC analysis,
considering total vegetable and fruit acquisition in kilograms (kg). To estimate waste
generation with Edible Part Index (EPI) with Ornellas’ (2007) reference. Collected
guantitative data was transcript to Microsoft Office Excel 2010®. Absolute frequencies
were described and were performed percentage calculus, mean and standard
deviation.

Results: Estimated monthly mean of waste generation from non-edible parts of fruit
was 6,483 kg, corresponding to 49.9% of total acquisition of 2016. Data from the first
semester of 2017 showed an increase of 43.8% than the same period of 2016.
Following this results, by the end of 2017, the total waste from fruits’ EPI could reach
the amount of 203,946 kg. In the evaluation of vegetables, MPV acquisition by the
study period projected a non-waste generation of 122,357.64 kg. If these vegetables
were bought in natura would be necessary more 29,8% of raw material or the
equivalent of 81,904 kg in 2016, and more 42,3% or 40,453 kg in the first semester of
2017.

Conclusion: The stages of food selection and pre-preparation generate great amount
of organic waste, also the water utilization and sanitizing products, which will generate
effluents, leading to environmental damage. Besides that, in natura products

acquisition would demand greater physical space for storage and labor. The results of



the present study showed that MPV acquisition becomes an alternative for food and

nutrition services.

Key words: fruits; vegetables; environment; waste; food services.
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1 INTRODUCAO

Os habitos alimentares, como o seu padrdo e o tempo dedicado as refeicdes
vém sofrendo uma crescente mudanca, que demanda conveniéncia e praticidade para
compra e consumo de alimentos. A populacdo busca por produtos prontos para o
consumo, ou que exijam pouco ou nenhum preparo para serem consumidos com
seguranca (MORETTI, 2007).

Os vegetais minimamente processados sao uma boa alternativa de consumo,
pois sdo alimentos que passam por procedimentos como limpeza, lavagem,
descascamento, corte, embalagem e armazenamento, e apresentam qualidade
semelhante a do produto fresco (CHITARRA, 2000).

No final do século XX a sociedade tomou maior consciéncia quanto a
degradacdo ambiental decorrente do processo de desenvolvimento (VAN BELLEN,
2004), resultando no surgimento de uma abordagem em concordancia com a
preservagao do meio ambiente (SEIFFERT, 2007).

As Unidades de Alimentacdo e Nutricdo (UAN) realizam atividades de
alimentacdo e nutricdo para as coletividades, visando o fornecimento de refei¢cdes
balanceadas, seguindo padrdes dietéticos e higiénicos, com o intuito de atender as
necessidades nutricionais dos comensais (ABREU e SPINELLI, 2013).

Considerando que as atividades na producéo de refeicbes sdo causadoras de
impactos ambientais, esse estudo visa avaliar a geracao de residuos proveniente da
aguisicao de vegetais para o fornecimento de refeicbes em um Servico de Nutricdo e
Dietética (SND) de um hospital publico universitario da cidade de Porto Alegre, RS.
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2 REFERENCIAL TEORICO

2.1 Habitos de consumo de alimentos

O ato de se alimentar ndo apenas consiste em um processo biolégico, mas
também abrange aspectos econémicos, culturais, sociais, cientificos, psicolégicos e
sustentaveis que vém sendo modificados ao longo do tempo devido ao crescente
avanco da globalizagcdo e urbanizacdo. Essas processos urbanos e globais
ocasionaram grandes impactos na sociedade, provocando importantes
transformacdes no estilo de vida da populacao, incluindo mudancas no padrdao de
consumo alimentar e no tempo dedicado as refeicdes. (PROENCA, 2010;
MORATOYA et al., 2013).

Com isso, as industrias alimenticias e servicos de alimentacdo foram
estimulados a desenvolverem novos produtos processados e de consumo rapido (fast-
foods, self service, “pratos feitos") (PROENCA, 2010), gerando aumentos

significativos nas refeicdes realizadas fora do domicilio (LEAL, 2010).

Esses hébitos ocorrem tanto nas residéncias das pessoas (IBGE, 2010) quanto
em locais que oferecem refei¢des “fora do lar’, como restaurantes comerciais e
institucionais publicos ou privados que sdo denominados de Servicos de Alimentagao
Coletiva (SAC) ou Unidades de Alimentacéo e Nutricdo (UAN).

2.2 Alimentacéo fora do lar e Unidades de Alimentacé&o e Nutricao

Os ultimos dados da Pesquisa de Orcamento Familiar (POF) de 2008-2009
revelaram que houve um aumento de trés pontos percentuais dos gastos de familias
relacionados a alimentacédo fora de casa, em comparacao ao periodo de 2002-2003
(IBGE, 2010).

As UAN suprem a demanda da alimentacao realizada fora do lar. Além disso,
constituem uma parcela importante na economia e na geracdo de empregos, sejam
eles diretos ou indiretos (LEAL, 2010).

As UAN caracterizam-se pelas atividades de alimentacao e nutricao realizadas

para as coletividades, visando o fornecimento de refeicdes balanceadas, seguindo
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padrbes dietéticos e higiénicos, com o intuito de atender as necessidades nutricionais
dos comensais (ABREU e SPINELLI, 2013). Podem ser classificadas em dois setores:
o comercial, que inclui hotéis, comissarias ou caterings, restaurantes, lanchonetes,
cafés, bares, entre outros; e o institucional, ou seja, aquelas situadas dentro de
empresas, escolas, hospitais, industrias, entre outros e cuja a demanda de clientes é
fixa (EDWARDS, 2013; ABREU e SPINELLI, 2013).

Segundo dados da Associacao Brasileira das Empresas de Refei¢cdes Coletivas
(ABERC) - que congrega as empresas prestadoras de servi¢o, responsaveis pelo
fornecimento de refei¢cdes coletivas no Brasil, no ano de 2016 foram fornecidas 17,86
milhdes de refei¢cdes dia, movimentando R$ 29,74 bilhdes (reais), com consumo diario
de 5,8 mil toneladas de alimentos, envolvendo 180 mil colaboradores. Para o ano de
2017, estima-se 16,65 milhdes de refei¢cdes/dia com faturamento de R$ 30,62 bilhdes
(reais). Nesses dados estdo contempladas as modalidades de fornecimento em
autogestao, prestadoras de servico e refeicdes convénio (ABERC, 2017).

O estado nutricional e 0 bem-estar da populacao é influenciado pelos alimentos
oferecidos pelas UANs (STRASBURG; REDIN, 2014; ALMEIDA et al., 2015). Tendo
em vista a saude do publico atendido, a alimentacdo fornecida pelos restaurantes
deve seguir um modelo higiénico e dietético (ABREU e SPINELLI, 2013; COLARES
e FREITAS, 2007).

2.3 Consumo de Vegetais

Os hébitos alimentares vém sofrendo uma crescente mudanca devido o cenario
da sociedade atual com populacdo com maior niamero de idosos, altamente
urbanizada, aumento da participacdo das mulheres no mercado de trabalho,
diminuicdo no tamanho das familias, maior numero de pessoas morando sozinha e
maior distancia entre o trabalho e as residéncias (SOUZA et al., 1998). Com vistas a
essa realidade, que demanda conveniéncia e praticidade para compra e consumo de
alimentos, a populagéo busca por produtos prontos para 0 consumo, ou que exijam
pouco ou nenhum preparo para serem consumidos com seguran¢a (MORETTI, 2007).
Frente a isso, mercado de frutas e hortalicas esta em ascensao, visto que o0 seu
consumo vem sendo estimulado grandemente nos ultimos anos, por campanhas

mundiais de prevencéo de doencgas.
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Houve um aumento da busca por habitos de vida mais saudaveis e naturais,
devido ao estimulo do consumo de frutas, legumes e verduras (FLV) por ter se tornado
prioridade em termos de salde publica, visto que o baixo consumo de FVL esta entre
os dez principais fatores de risco para morbidade (WHO, 2003). A incluséo de FLV na
alimentacdo é importante por serem alimentos fontes de micronutrientes, fibras e
outros componentes com propriedades funcionais.

A Organizacao Mundial da Saude preconiza a ingestéo diaria de 4009 de frutas
e legumes frescos. O consumo adequado dos mesmos esta associado a melhor saude
cardiovascular com reducdo do risco de doencas coronarianas, acidente vascular
cerebral e pressdo arterial elevada, além de reduzir o risco de diabetes mellitus e
obesidade (WHO, 2003).

Em ambito nacional, o Guia Alimentar para a Popula¢éo Brasileira, documento
que expde dados e recomendacOes sobre alimentacdo e nutricdo, visando a
promocdo da saude de forma individual, e também, como sociedade, tem como
principio nimero um a base da alimentagcdo ser composta por alimentos in natura e
minimamente processados, em diversidade e majoritariamente de origem vegetal
(BRASIL, 2016).

Ja o Programa de Alimentacédo do Trabalhador (PAT), programa nacional criado
pelo Ministério do Trabalho e Emprego através da lei n°® 6321 de 14 de abril de 1976,
orienta que os cardapios oferecam, no minimo, uma porcao de frutas e uma porcao
de legumes ou verduras nas refeicbes principais — almocgo, jantar e ceia — e uma
porcao de frutas em refeicbes como desjejum e lanche (BRASIL, 2006).

Entretanto, apesar das diversas campanhas promotoras do consumo de FVL,
a POF realizada nos anos de 2008/2009 no pais, indicou quantidades de ingestao
diaria menores do que as preconizadas em todos os segmentos da populacédo
brasileira (IBGE, 2010). Contudo, alguns estudos indicam que o aumento da idade, a
escolaridade e o poder aquisitivo sdo aspectos presentes naqueles com maior
consumo de FLV (JAIME; MONTEIRO, 2005; FIGUEIREDO et al., 2008).

Aliado a isso, de acordo com as recomendacfes do Guia Alimentar para a
Populacao Brasileira, a escolha pelos alimentos além de levar em conta os nutrientes,
sabor e cultura, devem promover sistemas alimentares socialmente e ambiente

sustentével, pensando nas futuras geracdes (BRASIL, 2016).
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2.4 Vegetais Minimamente Processados (VMP)

Vegetais minimamente processados (VMP) sédo alimentos que passam por
procedimentos como limpeza, lavagem, descascamento, corte, embalagem e
armazenamento, e apresentam qualidade semelhante a do produto fresco, com
preservacao das caracteristicas sensoriais e nutricionais e alegacéo de maior vida util
(CHITARRA, 2000; NANTES; LEONELLI, 2000). Podem ser adquiridos em cubos,
picados e ralados, ou ainda em mix de saladas (LUENGO e LANA, 1997). Devido a
sua praticidade possuem 6timo potencial de comércio por serem alimentos naturais,
de alta qualidade, praticidade e condi¢Ges higiénicas para 0 consumo seguro dos
comensais (CHITARRA, 2000).

O uso de VMP ocorre tanto nas residéncias das pessoas quanto em locais que
oferecem refeigdes “fora do lar” (CHITARRA, 2000), como restaurantes comerciais e
institucionais publicos ou privados que sdo denominados de Servicos de Alimentacao
Coletiva (SAC) ou Unidades de Alimentacéo e Nutricdo (UAN) (ABREU e SPINELLI,
2013).

O mercado das refeicdes coletivas vem apresentando modificacbes no setor
com inovacgdes tecnoldgicas em equipamentos, processos e produtos alimenticios.
Em relacdo aos produtos alimenticios o mercado abriu portas para a utilizacdo de
alimentos dos VMP (PROENCA, 1999; RODGERS, 2007).

Embora o preco dos VMP seja superior, o custo final torna-se semelhante a
aguisicao dos alimentos in natura, em consequéncia do menor investimento com area
fisica e equipamentos, mao de obra e energia (PROENCA, 2000). A compra desses
alimentos atenua a carga de trabalho dos funcionarios do setor de pré-preparo, visto
que as etapas iniciais sao eliminadas, diminuindo a area necessaria para a disposicao
temporaria de alimentos. Outra vantagem € a diminuicdo de possiveis problemas no
recebimento dos géneros alimenticios de qualidade inferior a solicitada (DEGIOVANNI
et al., 2010)

Tendo em vista que o setor publico possui recursos limitados, uma pequena
economia pode representar um grande montante em valores absolutos em virtude das
grandes quantidades de compra dos géneros (DEGIOVANNI et al., 2010)

Sobretudo, o uso de VMP apresenta vantagens ambientais, uma vez que os
residuos gerados podem ser encaminhados a compostagem com maior facilidade,

visto que ficam reunidos na propria unidade processadora de alimentos. Além disso,
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tem-se maior facilidade na instalacao de sistema de reutilizagdo da agua necessarios
para higienizacdo dos vegetais (VENZKE, 2001).

2.5 Geracao de Residuos

Em decorréncia das mudancas no estilo de vida e os avancos tecnoldgicos,
percebe-se um aumento importante na producéo de residuos solidos e utilizacao de
agua tratada. Sendo assim, o tratamento e destinacao final dos mesmos e uso racional
de &gua ganharam grande relevancia em politicas sociais e ambientais (ABREU,
SPINELLI, 2013).

De acordo com o Servigo Social do Comércio (SESC), no Brasil, o desperdicio
de alimentos atinge cerca de doze bilhdes de reais por ano e, diariamente, sé&o
descartadas 39 milhdes de toneladas de alimentos.

As UAN geram grande volume de residuos e utilizam grande quantidade de
agua e energia, podendo acometer negativamente o meio ambiente (ABREU;
SPINELLI, 2013; VENZKE, 2001). Desta forma, seu controle deve ser determinado
desde a criacdo do projeto, ao longo do seu planejamento e em todas as etapas do
desenvolvimento operacional.

Spinelli e Cale (2009) descreveram em seu trabalho, que 87,8% do total de
residuos produzidos em uma UAN tinham como destino aterros sanitarios e lixdes, e
0s outros 12,2% descartados em coleta seletiva para reciclagem. Porém, com um
programa de avaliacdo e destino dos residuos, 74,5% dos residuos que eram
encaminhados para os aterros e lixdes poderiam ser utilizados para a compostagem
e apenas os 13,36% restantes poderiam ser encaminhados para o0s aterros sanitarios.
Devido a falta de encaminhamento adequado ha geracdo de chorume demasiada —
liguido escuro de odor desagradavel, que contém alta carga organica em
decomposicédo. Ele é responsavel por impacto ambiental acentuado, principalmente
em relacéo a poluicdo das aguas, podendo prejudicar a fauna e flora aquéatica (Sousa
et al., 2015).

Os gestores das UAN podem proceder de inUmeras maneiras para minimizar a
geracdo de residuos, conservar e preservar 0S recursos naturais (ADA, 2007),
podendo suas acdes impactarem no meio ambiente e na economia (PEREGRIN,
2011).
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Em uma UAN o desperdicio é considerado sinbnimo de falta de qualidade e
pode ser prevenido através de planejamento apropriado realizado por profissional
capacitado, com o intuito de que ndo existam excessos de producao, que resultariam
em sobras (ABREU; SPINELLI; 2013). As causas podem ser econdmicas, politicas,
culturais e tecnolégicas, que compreendem as principais etapas contemplando:
producao, transporte, comercializagdo, processo de embalagem, armazenamento e
manipulagéo (RICARTE et al., 2008).

As areas de abastecimento, cozinha e distribuicdo sao responsaveis por grande
parte dos residuos gerados. Os principais fatores de desperdicio sdo os resultantes
da retirada das partes ndo comestiveis dos alimentos, as sobras - caracterizadas por
alimentos produzidos, mas nao distribuidos aos comensais - e 0s restos - alimentos
distribuidos, mas ndo consumidos. (ABREU; SPINELLI; 2013).

Visando a reducédo de danos ao meio ambiente nas UAN, podem ser usadas
estratégias como servir op¢des variadas de alimentos, optar por produtos frescos,
sazonais, produzidos localmente, priorizando os alimentos organicos; observar 0s
tipos de embalagens e os meios de transporte utilizados pelos fornecedores; comprar
materiais reciclados, quando possivel; minimizar o desperdicio de alimentos e destinar
as sobras ndo aproveitdveis para compostagem ou alimentacdo animal; priorizar
equipamentos com menor consumo de agua e energia; ndo realizar descongelamento
sob agua corrente; optar por produtos de limpeza e de controle de pragas com
menores impactos ambientais; promover treinamento dos funcionarios na producéo e
porcionamento, além de conscientizagdo sobre praticas sustentaveis para
colaboradores e comensais (ADA, 2007; PREUSS, 2009).

2.6 Gestdao Ambiental

Ao longo dos dltimos anos as empresas passaram a sofrer maior pressao dos
governos e da sociedade para que se preocupem com 0S impactos que suas
atividades podem gerar, optando por mecanismos de produ¢cdo menos impactantes
(GRAVINA, 2008).

No final do século XX houve um aumento da consciéncia da sociedade quanto
a degradacgao ambiental decorrente do processo de desenvolvimento (VAN BELLEN,
2004), resultando no surgimento de uma abordagem em concordancia com a

preservacdo do meio ambiente (SEIFFERT, 2007), originando assim, o conceito de
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desenvolvimento sustentavel que é aquele que atende as necessidades do presente
sem comprometer as geracbes futuras (COMISSAO MUNDIAL SOBRE MEIO
AMBIENTE E DESENVOLVIMENTO, 1991)

As organizacfes estao cada vez mais apresentando interesse na obtencéo de
um desempenho ambientalmente correto. Estas sdo atraidas ndo somente pela
reducdo de danos ambientais, como também por maiores oportunidades de mercado
em virtude da adoc¢do de praticas sustentaveis, que também proporcionam diminui¢éo
de custos, em decorréncia do menor consumo de energia e agua, € ao manejo correto
dos residuos (LEITE e PAWLOWSKY, 2005; PORTO et al., 2009).

Para regulamentacdo da gestdo ambiental em ambiente empresarial, existem
normas de certificacdo, sendo a mais difundida a ISO 14001, que é um conjunto de
normas de garantia da qualidade ambiental, conhecida mundialmente (GRAVINA,
2008) e publicada no Brasil pela Associacdo Brasileira de Normas Técnicas (ABNT,
2004).

S&o requerimentos desta norma que a organizacgao: faca a elaboragéo de uma
politica ambiental, caracterizacdo dos aspectos que possuam interacado com o0 meio
ambiente, identificacdo dos requisitos legais e regulatérios, determinacdo dos
objetivos e prioridades, ajuste da estrutura organizacional para atingir os objetivos
estabelecidos - atribuindo responsabilidades, realizando treinamentos, comunicando
e documentando - e checagem e correcdo do SGA) e o principio de melhoria continua
da norma. (ABNT, 2004).

A ISO 14001 segue a metodologia do ciclo PCDA, do inglés Plan—-Do—Check-—
Act, que consiste em: P - Planejar (Plan): determinar os objetivos e processos
necessarios para obter as metas; D - Executar (Do): implantar os processos; C -
Verificar (Check): supervisionar a conformidade dos processos com a politica
ambiental, objetivos, metas e requisitos legais e relatar os resultados; e A - Agir (Act):
agir para melhorar constantemente o desempenho do sistema da gestdo ambiental)
(ABNT, 2004).

Apds o cumprimento dos requisitos da norma, a organizacdo pode pleitear sua
certificacdo da ISO 14001. Varias experiéncias tém demonstrado as vantagens de se
obter uma certificacdo, como economia, resultante de uma maior eficiéncia nos

processos produtivos, conquista de novos mercados, além dos beneficios para o meio
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ambiente. (GRAVINA, 2008). Dentre os itens da gestdo ambiental deve estar

contemplado o aspecto da geracéo e destinacdo adequado dos residuos.

2.7 Destinacao dos Residuos

A Lei n® 12.305, de 2 de agosto de 2010, instituiu no Brasil a Politica Nacional
de Residuos Sdlidos (PNRS), que integra um conjunto de principios, instrumentos,
diretrizes, metas e acdes objetivando a gestdo e o gerenciamento adequados dos
residuos. Seus objetivos incluem o estimulo a ado¢édo de padrdes sustentaveis de
producdo e consumo de bens e servi¢os, o incentivo a industria da reciclagem e a
implantacéo da avaliacéo do ciclo de vida do produto, entre outros (BRASIL, 2010).

Na gestdo e gerenciamento de residuos sdlidos, deve ser observada a
seguinte ordem de prioridade no manejo (de residuos): ndo geracdo, reducéo,
reutilizacao, reciclagem, tratamento dos residuos sélidos e disposic¢éo final adequada
dos rejeitos, com vistas a diminuir o impacto no meio ambiente (BRASIL, 2010).

No ambito publico federal, tem-se a Agenda Ambiental na Administracédo
Publica (A3P), que € um programa do Ministério do Meio Ambiente que visa estimular
0s Orgaos do Brasil a promoverem praticas de sustentabilidade na gestéo, orientando
e apoiando gestores na incorporacdo, promovendo a economia de recursos naturais
e financeiros, além de repensar os padrées de consumo na esfera da administracao
publica (BRASIL, 2001).

A participacdo na A3P é feita de forma voluntaria e pode ser realizada por
qualquer instituicdo publica — em nivel federal, distrital, estadual e municipal. Podem
aderir a A3P escolas, universidades, bancos, postos de saude, hospitais, ministérios,
entre outros (BRASIL, 2001).

2.8 Caracterizacao do Local de Estudo

O estudo foi realizado no hospital de Clinicas de Porto Alegre (HCPA) junto ao
Servigo de Nutricdo e Dietética (SND) que compreende trés areas: nutricao clinica,
producdo de alimentos e distribuicdo de alimentos (responsavel pela entrega das

refeicbes aos pacientes).
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O SND conta com os seguintes tipos de profissionais: nutricionistas, técnicos
em nutricdo e dietética, cozinheiros e atendentes de alimentagdo. S&o servidas
diariamente as seguintes refeicées: café da manha, colacéo, almoco, café da tarde,
jantar e ceia, que sado ofertadas para servidores do hospital, estudantes e pacientes.

O HCPA possui uma Comisséo de Gestao Ambiental (CGA) composta por uma
equipe multidisciplinar que objetiva a reducao dos impactos ambientais, promovendo
acOes educativas e de melhoria relacionadas ao gerenciamento de residuos e ao
consumo de energia e agua, apoio a execucao de licitacbes de acordo com critérios
de sustentabilidade, entre outras (HCPA, 2017).

O HCPA realiza segregacao de residuos desde 1990, possuindo atualmente
coletores de residuos, contéineres de transporte e caminhdo com plataforma
elevatoria para adequado manejo dos sacos de residuos (DOS SANTOS;
STRASBURG, 2016).

De acordo com informacgdes obtidas diretamente a CGA do HCPA séo gerados,
aproximadamente, 118 toneladas de residuos comuns ao més. Deste montante a
destinacao para a reciclagem é estimada em 31%, devido as restricbes de mercado

reciclador para inimeros insumos utilizados pelo hospital (HCPA, 2017).
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3 JUSTIFICATIVA

Considerando que as atividades na producgéo de refeicdes sdo causadoras de
impactos ambientais esse estudo se justifica pela necessidade de avaliar a geragéo
de residuos proveniente da aquisicdo de vegetais para o fornecimento de refeicbes

em um servi¢co de nutricdo e dietética hospitalar.
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4 OBJETIVO GERAL

Avaliar e comparar a geracao de residuos na aquisi¢cao de alimentos vegetais
e frutas in natura e minimamente processados por um Servico de Nutricdo e Dietética

hospitalar publico universirario da cidade de Porto Alegre/RS.

4.10bjetivos Especificos

a. Agrupar os vegetais de acordo com as suas caracteristicas (grupos de
alimentos) e de acordo com a forma de aquisi¢éo: in natura e Vegetais Minimamente
Processados;

b. Quantificar o total de aquisicdo de cada grupo de alimentos e por forma de
aquisicao;

C. Estimar a quantidade de residuos soélidos gerados nas duas formas de

aquisicao;
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RESUMO

As atividades na producao de refeicGes sdo causadoras de impactos ambientais. Este trabalho
teve como objetivo avaliar a geragéo de residuos proveniente da aquisi¢do de vegetais in natura
e minimamente processados (VMP) para o fornecimento de refeicbes em um Servico de
Nutricdo e Dietética de um hospital federal. Trata-se de um estudo do tipo transversal descritivo,
retrospectivo, de carater quantitativo e com utilizacdo de dados secundarios considerando o

periodo do ano de 2016 e primeiro semestre de 2017.

Como resultados encontrou-se que a média mensal estimada da geragdo de residuos das partes
ndo comestiveis de frutas foi de 6.483 kg corresponde a 49,9% do total adquirido no ano de
2016. Os dados do primeiro semestre de 2017 se mostraram 43,8% superior a0 mesmo periodo
de 2016. Na avaliacdo das hortalicas, a aquisi¢cdo de VMP no periodo de estudo projetou uma
ndo geracdo de 122357,64 kg de residuos no servico. Se esses vegetais fossem comprados in
natura seriam necessarias 29,8% a mais de matérias-primas no ano de 2016 e de mais 42,3%
no primeiro semestre de 2017. Os resultados desse estudo mostram que a aquisicao de VMP

torna-se uma alternativa para os servi¢os de alimentacéo e nutrigéo.

Palavras chave: frutas; verduras; meio ambiente; residuos; servicos de alimentacéo.
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ABSTRACT

Meal production activities are responsible for environment impact. This study evaluated waste
generation from the acquisition of vegetables in natura and minimal processed vegetables
(MPV) for meal supply in a Nutrition and Dietetics Service (NDS) of a federal hospital. It is a
Cross-sectional descriptive, retrospective study, of quantitative character, with secondary data
considering the period the year of 2016 and the first semester of 2017. As results, it was found
that the estimated monthly mean of waste generation from non-edible parts of fruit was 6,483
kg, corresponding to 49.9% of total acquisition of 2016. Data from the first semester of 2017
showed an increase of 43.8% than the same period of 2016. In the evaluation of vegetables,
MPV acquisition by the study period projected a non-waste generation of 122,357.64 kg. If
these vegetables were bought in natura would be necessary more 29,8% of raw material or the
equivalent of 81,904 kg in 2016, and more 42,3% or 40,453 kg in the first semester of 2017.
The results of the present study showed that MPV acquisition becomes an alternative for food

and nutrition services.

Key words: fruits; vegetables; environment; waste; food services.
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INTRODUCAO

Os hébitos alimentares, como o seu padrdo e o tempo dedicado as refeicGes vém
sofrendo uma crescente mudanca devido o cenario da sociedade atual com uma populacdo com
maior numero de idosos, altamente urbanizada, aumento da participacdo das mulheres no
mercado de trabalho, diminuigdo no tamanho das familias, maior distancia entre o trabalho e
residéncia (SOUZA et a.l, 1998). Com vistas a essa realidade, que demanda conveniéncia e
praticidade para compra e consumo de alimentos, a populacéo busca por produtos prontos para
0 CONSUMO, Ou que exijam pouco ou nenhum preparo para serem consumidos com seguranca
(MORETTI, 2007).

Os vegetais minimamente processados (VMP) s&o alimentos que passam por
procedimentos como limpeza, lavagem, descascamento, corte, embalagem e armazenamento, e
apresentam qualidade semelhante a do produto fresco. Devido a sua praticidade possuem 6timo
potencial de comércio por serem alimentos naturais, de alta qualidade e condicGes higiénicas
para o consumo seguro dos comensais (CHITARRA, 2000).

No final do século XX a sociedade tomou maior consciéncia quanto a degradacdo
ambiental decorrente do processo de desenvolvimento (VAN BELLEN, 2004), resultando no
surgimento de uma abordagem em concordancia com a preservacdo do meio ambiente
(SEIFFERT, 2007), originando assim, o conceito de desenvolvimento sustentavel, que atende
as necessidades do presente sem comprometer as geracdes futuras (COMISSAO MUNDIAL
SOBRE MEIO AMBIENTE E DESENVOLVIMENTO, 1991).

As Unidades de Alimentacdo e Nutricdo (UAN) caracterizam-se pelo fornecimento de
refeicBes para as coletividades. A fungdo das UAN é a de promover alimentacdo e nutricao
visando o fornecimento de refei¢cdes balanceadas, seguindo padrdes dietéticos e higiénicos, com
0 intuito de atender as necessidades nutricionais dos comensais (ABREU e SPINELLI, 2013).
As UAN geram grande volume de residuos e utilizam grande quantidade de agua e energia,
podendo acometer negativamente o meio ambiente (ABREU; SPINELLI, 2013).

Considerando que as atividades na producdo de refeicdes sdo causadoras de impactos
ambientais, esse estudo visa avaliar a geracao de residuos proveniente da aquisi¢do de vegetais
para o fornecimento de refeicbes em um Servico de Nutricdo e Dietética (SND) de um hospital
publico universitario da cidade de Porto Alegre, RS.

MATERIAL E METODOS
Estudo do tipo transversal descritivo, retrospectivo, de carater quantitativo e com
utilizacdo de dados secundarios (PRODANOQV; FREITAS, 2013) realizado em um hospital
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pablico federal no municipio de Porto Alegre, RS. Os dados de aquisi¢do de géneros foram
obtidos dos relatérios gerenciais do servico de nutricdo e dietética (SND) do hospital
contemplou o periodo do ano de 2016 e primeiro semestre de 2017.

Foram avaliadas variaveis quantitativas relativas ao consumo de Vegetais Minimamente
Processados (VMP) e in natura. Utilizou-se listagem dos vegetais utilizados nas refei¢Oes
diérias, incluindo café da manh4, colacdo, almoco, café da tarde, jantar e ceia.

O cardapio das refei¢cbes almoco e jantar € composto por cereal (arroz branco ou
integral), leguminosa (feijoes ou lentilha), guarnicdo (hortalicas ou géneros secos como
farinaceos e massas), carnes (proteina animal: bovina, ave, suino ou peixe), saladas (hortaligas)
e fruta como sobremesa. As frutas também podem ser oferecidas, de acordo com prescrigdo
dietética, para os pacientes nas refei¢cGes café da manhd, colacédo, café da tarde e ceia.

A selecdo dos itens investigados nesse estudo considerou o critério da curva ABC,
seguindo o modelo utilizado por Strasburg e Jahno (2017). Foram elencadas todas as hortalicas
e frutas adquiridas in natura ou VMP, sendo considerados todos os itens de aquisi¢do de cada
grupo até atingir a quantidade minima de 85% do total dos alimentos consumidos em
quilogramas (kg) para cada um dos dois periodos avaliados.

Para a realizagdo dos calculos de estimativa da geracdo de residuo por meio do indice
de Parte Comestivel (IPC), outrora denominado de Fator de Correcdo, foram utilizados os
valores de referéncia do livro “Técnica Dietética” (ORNELLAS, 2007). O célculo para a
definicdo do IPC de um alimento se d& mediante a divisdo do peso bruto pelo peso liquido
(resultante da retirada das partes ndo comestiveis do alimento) (ABREU; SPINELLI, 2013).

Os dados quantitativos coletados foram transcritos para planilha eletronica do programa
Microsoft Office Excel 2010®. Foram descritas as frequéncias absolutas e ainda realizados
calculos percentuais, de médias e desvio padrao.

A realizacdo desse estudo foi vinculada ao projeto n° 29759/2014 cadastrado na
Plataforma Brasil e aprovado pela Comissdo de Pesquisa da Faculdade de Medicina da

Universidade Federal do Rio Grande do Sul.

RESULTADOS E DISCUSSAO
Do total de 46 alimentos classificados como hortalicas e frutas foram selecionados 21
itens pelo critério da curva ABC, agrupados respectivamente em frutas in natura, hortali¢as in

natura e hortalicas VMP, conforme apresentado na tabela 1.



33

Tabela 1. Relagdo de frutas e hortaligas e frequéncia de aquisicdo por SND hospitalar. Porto
Alegre, RS, 2016-17.

2016 2017
Alimento Frequéncia* Média (kg) DP Frequéncia Média (kg) DP
(ano) (ano)

Abacaxi 12 793,3 303,0 6 902,0 170,0
Banana 12 5.760,7 2.172,5 6 5948,5 1.123,0
Laranja 12 793,0 1.1315 6 4428,3 483,5
Maca 12 2.710,0 1.675,0 6 2436,8 1.369,0
Maméo 12 1.607,6 4740 6 1526,8 393,0
Tangerina 5 2.809,0 1.999,0 2 27725 1.024.5
Caqui 1 1.865,0 0,0 3 1483,3 112,5
Abaobrinha 9 985,0 607,0 6 1120,7 247,0
Cenoura 8 568,8 560,0 0 0,0 0,0
Repolho 12 897,3 430,0 6 779,7 212,5
Tomate 12 5.687,3 1.680,0 6 5475,5 829,0
Batata 12 2.573,8 1.707,5 6 2040,5 696,0
Beterraba 12 1.057,9 559,0 6 1073,8 1335
Cebola 12 3.246,1 1.570,0 6 3099,8 4485
Cenoura 12 3.6142,3 1.979,5 6 3018,8 485,5
Chuchu 12 2.545,8 3.797,5 6 2546,2 259,0
Moranga 12 2.126,6 1.063,0 6 2068,8 280,0
Alface 8 294,9 603,5 6 1102,3 306,0
Chicoéria 12 1742 100,5 4 193,0 88,5
Couve 8 182,6 244,0 5 1934 133,0
Espinafre 12 861,9 467,5 6 709,7 210,5

Fonte: autores. Legenda: DP: desvio-padrdo; Kg: kilogramas. Obs.: (*) refere-se ao nUmero de meses em que 0

insumo foi adquirido.

Das sete frutas de maior aquisicdo apenas duas variedades (tangerina e caqui) ndo foram

adquiridas em todos os meses do ano de 2016 e no primeiro de 2017, por conta de sua

sazonalidade e safra. A utilizacdo de produtos de safra, e no caso especifico da tangerina do

qual o estado do Rio Grande do Sul produz o suficiente para a demanda interna, auxilia na

reducdo do impacto ambiental. Podem ser destacados que a producdo de alimentos da época

requer menor gasto energético tendo em conta a ndo necessidade de aquecimento em estufas ou

de outros sistemas de protecdo ou favorecimento ambiental para o cultivo fora de safra (AGOL,;
LATAWIEC; STRASSBURG, 2014). Além disso, a aquisi¢do sazonal evita que os alimentos
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tenham percorrido longas distancias dentro do mesmo pais, ocasionando impactos ambientais
relacionados ao transporte (SUSTAINABLE DEVELOPMENT COMMISSION, 2009).

Dos 14 itens classificados como hortalicas, quatro deles foram adquiridos in natura e os
outros 10 na modalidade de VMP. Os itens adquiridos in natura séo produtos que exigem pouca
manipulacdo em relacéo a retirada de partes ndo comestiveis. Das hortaligas adquiridas como
VMP somente a alface e chicoria sdo utilizadas exclusivamente como saladas, sendo que as
demais podem ser utilizadas como preparo de guarnic¢des, sopas, consomes, saladas cozidas ou
ainda como tempero (cebola).

A aquisicdo das frutas in natura nos periodos de investigacdo com a estimativa de
geracgdo de residuos de partes ndo comestiveis € apresentado na tabela 2.

Tabela 2. Aquisicdo de frutas in natura por um SND hospitalar e estimativa de geracdo de
residuos. Porto Alegre, RS, 2016-17.

2016 2017

Frutas in PC Qtde Total RG Qtde Total RG
natura (kg) (kg) (kg) (ka)
Abacaxi 1,89 9.519 8.471,9 5.412 4.816,7
Banana 1,53 69.128 36.637,8 35.691 18.916,2
Laranja 1,76 9.519 7.2344 26.570 20.193,2
Maca 1,25 32.520 8.130,0 14.621 3.655,3
Maméo 1,63 19.291 12.153,3 9.684 6.100,9
Tangerina 1,36 14.045 5.056,2 5.545 1.996,2
Caqui 1,06 1.865 1119 4.450 267,0
TOTAL 155.887 77.795,6 101.973 55.945,5

Fonte: Autores. Legenda: kg: quilogramas; IPC: indice de parte comestivel; Qtde: quantidade; Total RG: total de

residuos gerados.

Das frutas elencadas, o abacaxi e 0 mamao devem ser porcionadas para o atendimento
dos pacientes. O abacaxi estaca-se na literatura como a fruta que apresenta o maior fator de
IPC, visto que além da casca 0 mesmo apresenta a coroa (ORNELLAS, 2007). Dentre as frutas
entregues de maneira unitéria e utilizadas também como opc¢éo de sobremesa no restaurante do
hospital, a banana teve a maior aquisi¢do anual e a maior quantidade de geracao de residuos.

A média mensal estimada da geracdo de residuos das partes ndo comestiveis de frutas
foi de 6.483 kg, correspondendo a 49,9% do total adquirido no ano de 2016. No primeiro

semestre de 2017 a estimativa da média mensal foi de 9.324,2 kg, ou seja, um acréscimo de
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43,8% a mais no total de residuos. Seguindo essa tendéncia, ao final do ano de 2017, o residuo
total proveniente do IPC das frutas poderd alcancar o montante de 111.891 kg. As frutas
higienizadas foram adquiridas eventualmente pelo SND, no entanto, representaram apenas

1,2% do total de frutas adquiridas no ano de 2016 e 1,5% no primeiro semestre de 2017.

Tabela 3. Aquisicdo de hortalicas in natura por um SND hospitalar e estimativa de geragéo de
residuos. Porto Alegre, RS, 2016-17.

2016 2017
Hortalicas Total RG Total RG
IPC Qtde Qtde
in natura (kg) (kg)
Abobrinha 1,35 8.865 3.102,8 6.724 2.353,4
Cenoura 1,17 4.550 773,5 0,0 0,0
Repolho 1,72 10.768 7.753,0 4.678 3.368,2
Tomate 1,25 68.248 17.062,0 32.853 8.213,3
TOTAL 92.431 28.691,3 44.255 13.934,9
MEDIA 2.391,0 2.322,5

Fonte: Autores. Legenda: kg: quilogramas; IPC: indice de parte comestivel; Qtde: quantidade; Total RG: total de

residuos gerados.

Das hortalicas in natura, o tomate representou 73,8% do total adquirido. Esse item é
utilizado como ingrediente para molhos das preparacdes e ainda como salada, oferecido tanto
para 0s usuarios do restaurante do hospital quanto para os pacientes. A média mensal de
residuos de IPC das hortalicas no ano de 2016 foi de 2.391 kg, valor um pouco superior ao do

primeiro semestre de 2017 que atingiu 2.322,5 kg/més.

Tabela 4. Aquisicdo de hortalicas higienizadas por um SND hospitalar e estimativa da ndo
geracdo de residuos. Porto Alegre, RS, 2016-17.

Hortalicas Total 2016 Total 2017
Higienizadas IPC QTDE RNG QTDE RNG
Batata 1,06 30.885 1.853,1 12.243 734,6
Beterraba 1,75 12.695 9.521,3 6.443 4832,3
Cebola 1,74 38.953 28.825,2 18.599  13763,3
Cenoura 1,17 37.708 6.410,4 18.113 3079,2
Chuchu 1,47 30.549 14.358,0 15.277 7180,2

Moranga 1,4 25.519 10.207,6 12.413 4965,2
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Alface 1,21 2.359 4954 6.614 1388,9
Chicéria 14 2.090 836,0 772 308,8
Couve 191 1.461 1.329,5 967 880,0
Espinafre 1,78 10.343 8.067,5 4258 3321,24
TOTAL 192.562 81.904,0 95.699,0 40453,6

Fonte: Autores. Legenda: kg: quilogramas; IPC: indice de parte comestivel; Qtde: quantidade; Total RG: total de

residuos ndo gerados.

Se os insumos que foram adquiridos como VMP fossem comprados in natura seriam
necessarios mais 29,8% de matérias-primas no ano de 2016, o que seria equivalente a 81.904
kg a mais. No periodo do primeiro semestre de 2017 esse percentual apontou uma diferenca de
mais 42,3% ou 40.453 kg.

Os vegetais in natura geram uma grande quantidade de residuos por partes nao
aproveitaveis. Com a aquisicao das hortalicas folhosas na modalidade VMP a estimativa de ndo
geragdo de 16627,3 kg de residuos. Estudo de Redin e Strasburg (2016) apontou que no caso
dos folhosos, o maior periodo de armazenamento relacionou também um maior valor no IPC
nestes produtos. A utilizacdo dos insumos in natura também foram responsaveis pela maior
quantidade de residuos em estudo que avaliou o calculo de ecoeficiéncia nos insumos utilizados
em restaurantes universitarios (STRASBURG; JAHNO, 2017)

Para essa quantidade extra de insumos haveria a necessidade também de se utilizar mais
espaco fisico para armazenamento, incluindo cémaras refrigeradas. Também para o
processamento dos alimentos ocorreria uma maior necessidade de pessoas, uso de agua e
saneantes, que irdo gerar efluentes (REDIN; STRASBURG, 2016).

Embora o preco dos VMP seja superior, o custo final torna-se semelhante a aquisicdo
dos alimentos in natura, em consequéncia do menor investimento com area fisica e
equipamentos, mao de obra e energia (PROENCA, 2000). A compra desses alimentos atenua
a carga de trabalho dos funcionarios do setor de pré-preparo, visto que as etapas iniciais sdo
eliminadas, diminuindo a area necessaria para a disposicdo temporéaria de alimentos. Outra
vantagem é a diminuigdo de possiveis problemas no recebimento dos géneros alimenticios de
qualidade inferior a solicitada (DEGIOVANNI et al., 2010).

Sobretudo, 0 uso de VMP apresenta vantagens ambientais, uma vez que os residuos
gerados podem ser encaminhados a compostagem com maior facilidade, pois ficam reunidos
na propria unidade processadora de alimentos. Além disso, tem-se maior facilidade na
instalacdo de sistema de reutilizacdo da &gua necessarios para higienizacdo dos vegetais
(VENZKE, 2001).
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Em vérios paises da Europa Ocidental e nos Estados Unidos da América, processos
produtivos com inovagdo tecnoldgica, como o0 uso de vegetais pre-elaborados, sdo mais
comumente utilizados por empresas de alimentacdo para coletividades (PROENCA, 1999;
RODGERS, 2007). No Brasil, no entanto, tem-se maior aquisicdo dos vegetais nas formas in
natura (KAWASAKI; CYRILLO; MACHADO, 2007). Com a maior utilizacdo dos VMP,
reduziria-se a os residuos gerados nas UAN. (PROENCA, 1999; RODGERS, 2007).

Sobre a geracdo de residuos, estudo de Collares e Figueiredo (2012) identificou de que
os residuos de alimentos provenientes de sobras, restos e rejeitos de pré-preparo
corresponderam a 88% do total da composicdo gravimétrica em uma UAN na cidade de S&o
Paulo (SP). Van Waning (2010) descreveu em seu estudo que os restos de alimentos
representaram 60,3% do total de geracdo de residuos de servicos de hotelaria e restauracao.

Spinelli e Cale (2009) descreveram em seu trabalho, que 87,8% do total de residuos
produzidos em uma UAN tinham como destino o aterro sanitarios e lixdes, e 0s outros 12,2%
descartados em coleta seletiva para reciclagem. Porém, com um programa de avaliacdo e
destino dos residuos, 74,5% dos residuos que eram encaminhados para os aterros e lixdes
poderiam ser utilizados para a compostagem e apenas os 13,36% restantes poderiam ser
encaminhados para os aterros sanitarios. Devido a falta de encaminhamento adequado h&
geragdo de chorume demasiada — liquido escuro de odor desagradavel, que contém alta carga
organica em decomposicdo. Ele é responsavel por impacto ambiental acentuado,
principalmente em relacdo a poluicdo das aguas, podendo prejudicar a fauna e flora aquética
(Sousa et al., 2015).

Barthichoto et al. (2013) descreveram em suas pesquisas que dos locais pesquisados,
25% realizavam coleta seletiva. Destes, 87,5% faziam separacdo de latas, plasticos, papel, metal
e residuos organicos e 12% residuos sélidos reciclaveis dos residuos organicos. Em 2014, em
um estudo de Pospischek, Spinelli e Matias, que avaliou as a¢Ges de sustentabilidade ambiental
em restaurantes comerciais, mostrou que em 56,2% dos casos o0 destino dos residuos organicos
era para cooperativas e 43,8% pela prefeitura. Esses registros corroboram com Strasburg e
Jahno (2017b) que destacaram que no contexto de producgbes cientificas brasileiras as
abordagens relacionadas com questBes de desperdicio de alimentos estdo envolvidos
especialmente as etapas de preparacdo e de consumo de refeicoes.

Segundo artigo de Peregrin (2011), as decisdes realizadas por gerentes de operacdes de
servigos de alimentacdo podem ter impactos significativos na economia e meio ambiente. A
American Dietetic Association incentiva as praticas ambientais que visam a preservacao dos

recursos naturais, minimizagdo da quantidade de residuos e a sustentabilidade no sistema
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alimentar. Publicou seu posicionamento que fornece informacdes, estratégias - como de
minimizacao do desperdicio de alimentos, reciclagem do 6leo de cozinha e promocdao de coleta
adequada e a reciclagem de materiais - e recursos para orientar nutricionistas para as corretas
decisbes no sistema alimentar. Ainda descreve que os profissionais podem participar na
elaboracéo e incentivo a politicas de desenvolvimento de sistemas alimentares sustentaveis a
nivel local, estadual e nacional. A conservacgdo e protecdo dos recursos naturais contribui para
a sustentabilidade no presente e no futuro (HARMON E GERALD 2007).

CONCLUSAO

O presente estudo comparou a estimativa da geracdo de residuos nas modalidades de
aquisicdo de vegetais in natura e minimamente processados para o fornecimento de refeicdes
de um SND hospitalar. Os resultados desse estudo mostraram que a maior quantidade de
aquisicdo de vegetais minimamente processados pelo SND proporcionou uma menor geragéo
de residuos organicos no local, além da reducdo do uso de &gua e produtos saneantes,
provocando assim, menos impactos ambientais. Diante disso a aquisi¢do de VMP torna-se uma

alternativa para os servicos de alimentacéo e nutricao.
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NORMAS REVISTA DE INTERESSE DE SUBMISSAO

engenharia

Oficial de Informagio Tecnica da ABES - Rio de laneino

Orgéo oficial de informag&o técnica da ABES - Rio de Janeiro — Brasil janeino 2016

Regulamento para apresentacao de contribuigdes

1. Objetivo
O presente regulamento objetiva uniformizar a apresentacio das coniribuigies a serem encaminhadas para
publicacio na Revista Engenharia Sanitaria e Ambiental.

2. Formas de confribuicdo
2.1. As formas de contribuigio sSo:
- Artigo Técnico
- MotaTecnica
= RevisSo da Literatura
- Discussio de Nota Técnica, Artigo Técnico ou Revisio da Literatura
2.2 Artigo Técnico & uma exposigio completa e original, iotalmente documentada e inferpretada, de um trabalho
de relevincia.
2.3. Nota Técnica & um trabalho sumario podendo corresponder &:
= artigo com resultados ainda parciais
- consideragies sobre aspectos pouco abrangentes da drea
- desenvolvimento de consideragies técnicas relativas a algum aspecto da Engenharia Sanitaria e Ambiental
- alguma outra abordagem sumaria pertinente, a juizo dos Editores.
24. Revisao da Literatura comesponde a um artigo, no gual e levantado o estado da arte de algum tema
relevante e inovador, na area de Engenharia Sanitaria e Ambiental, cuja abordagem deve ser suficientemente
critica & capaz de identificar avangos, lacunas e desafies cientificos, 4 luz da literatura nacional & intemacicnal.
Trabalhos de revisao sistematica e meta-analise podem ser incluidos nessa categoria de artigo.
25. Discuss30 & uma avaliagdo critica ou ampliagSo do conteddo de uma Mota Técnica, Artigo Técnico ou
Revisio da Lieratura publicado na Revista. As discussies serdo publicadas, sempre gue possivel,
conjuntamente com a resposta dofs) autorjes). A Revista tem comao linha editorial o incentive & publicagio de
artigos de discuss3o.
2.8. N30 serdo aceitos relatdrios, traducdes e nem artigos ja publicados ou submetidos & publicagiio em outros
veiculos, ou que impliquem em promogio comercial de determinada marca, produto ouw empresa.

3. Encaminhamento das contribuigtes

31. A inscrigio das contribuigbes sera feita pelo sistema da  SCielo, através do  link
hitpziisubmission.scielo. brfindex phpfesafindex. Mao serdo aceitas inscrigbes de arfigos por fax, e-mail ou comeio.
3.2 O primeiro passo para o acesso ao sistema & o Cadastro, bastando clicar em “Cadasirar-se” no link no canto
superior direito. A partir dai, clicar em “Engenharia Sanitaria e Ambiental”, que fara a vinculagio do cadastro junto
& Revista.

3.3. Feito isso, o proprio sistema mostrara, passo a passo, como submeter a sua contribuigio.
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34. Realizada a submissdo, o autor recebera um e-mail acusando o recebimento da mesma. E a partir do codigo
dado pele proprio sistema que o autor podera acompanhar o processo de avaliago do seu trabalho.

3.5. A Revists Emgenharia Sanitaria & Ambiental cobra taxa de submissao no valor de: R$ 100,00,

A taxa destina-se a ndo sdcios da ABES. Caso o autor principal seja socio, enviar e-mail para ssg@abes
doorg br informando nimero de matricula ABES para isentar-se da taxa. Observagio: A taxa de submissao ndo
sera restituida caso o manuscrito seja recusado, & o pagamenio da taxa ndo garante o aceite do arfigo, que
passara normalmente pelo processo de avaliagio. Associe-se 3 ABES: hitp://socio.abes-dn.ong.brf

3.8. Qualguer divida, favor enviar e-mail para esa@abes-dn.org.br.

4. Formato das confribuigbes
4.1. As contribuicdes devem ser preparadas pelos autores no formato ~.doc” aberto para edigio usando o recurso
de numeragio de linhas do Microsoft  Word (Arquive — Configurar pagina — Layout — Mimeros de linha —
Mumerar linhas — Continua — OK — OK).

Eboii FHTET P T P R TR o ¥ W 1 i T |

= O e

L

L T PER SL PR TR}

Frmmmie e ap s i o Bl

R i Bl o e et S

B e i e a2

B MEMAATTETUIER T RAL

4.2 As contribuighes devem ser enviadas no formato " doc” pelo Sistema de Envio de Artigos. Todos os demais
formatos de arquivos, inclusive os compactados, serdo blogueados.

4.3. Apos o processo avaliative, as confribuigies aprovadas para publicagio deverdo sofrer comegies e ser
enviadas em sua versao final para diagramagio.

4.3. s trabalhos submetidos devemn estar de acordo com as normas da ABNT/MBR 14724:2011- Trabalhos
Académicos

4.4. Poderdo ser inclukdos figuras, graficos e ilusragies, desde que o tamanho do arquive nSo ulrapasse 10MB.
4 5. O texto integral do arfigo nao podera exceder 20 (vinte) paginas para Artigo Tecnico & Revisao da Literatura
e 8 {oito) paginas para Mota Técnica e Discussio, atendendo a0 fomato estabelecido nos itens a seguir.

4.8. O Artigo Técnico e a Mota Técnica devero seguir a seguinte sequéncia de apresentagio:

-
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= Thulo do artigo em portugués (até 200 caracteres) e em inglés

- Resumo em portugués e em inglés, de 100 a 250 palawras (conforme NBR 14724).
- Palavras-chave em portugués e em inglés

= Titulo resumido do artige em portugués (até 60 caracteres) para o cabecalho

- Texto do artigo (sem divisdo em colunas)

- Referéncias

=  Anexos (se houver)

i. Agradecimentos, se houver, deverdo ser incluidos somente na versdo final do artigo aprovado para
publicagio.

i. O Mome do{s) autories), Cumriculo resumido{s) do(s) autor(es), endereco para comespondéncia
(profissional) devemn constar somente nos metadados do Sistema Scielo, preenchidos no momento de
cadastro. IMPORTANTE: nio colocar estas informagdes no envic da confribuigio orginal.

4 7. O texto devera ser formatado para um tamanho de pagina A-4, margens 3 om para esquerda e superior, & 2
cm inferior e direita (conforme NBR 14724). As paginas deverdo ser devidamente numeradas. Dewe ser
empregada fonte Times New Roman, corpo 12, exceto no titulo que devera ter corpo 16, O espagamento entre
as linhas devera ser 1,5.

4.8. O corpo do arfige deve ser organizado segundo um encadeamento logico, contendo subfitulos “Introdugso”,
“Metodologia®, “Resultados”, “Discussaon”, (ou “Resultados e Discussac™), "“Conclusdes” e "Referéncias™. Ma
redagio ndo deve ser empregada a primeira pessoa e o esfilo a ser adotado deve ser ohjetivo e sobrio,
compativel com o recomendavel para um texto cientifico.

4 10. Devera ser evitada a subdivisdo do texto em um grande nimero de subtitulos ou ftens, admitindo-se um
méaimo de cabegalhos de terceira ordem.

4 11. O conteddo do trabalho deve ser submetido a criteriosa revis3o ortografica.

4 12. Temos grafados em italico ou negrito poderdo ser utilizados no corpo do artigo.

4.13. As discussbes deverdo ser submetidas no maximo até & (seis) meses apos a publicagdo do Arfigo,
MotaTécnica ou Revisio da Literatura.

4 14. Somente serdo aceitos trabalhos em portugués Brasil.

5. Figuras e ilustragoes
As figuras e ilustragdes devemn observar os seguintes critérios:
5.1. Os arquivos das figuras e ilustragdes, sem bordas ao redor, devem ser inseridas no amuivo do texto, de
maneira que possam ser editados por meio do M5 Word for Windows.
5.2 Os textos e legendas nio devem ficar muito pequencs ou muito grandes em relagao a figura.
5_3. As figuras devemn ser intercaladas nos locais apropriados e apresentar um titulo.
54. A inclusdo de fotografias ndo & aconselhavel, porém, se os autores julgarem gque s3o importantes para
esclarecer aspecios relevanies do artigo, deverio ser inseridas em resolugio minima de 300 dpi.
55 Todos os graficos, desenhos, figuras e folografias devem ser denominados “Figura®, & numerados
sequencialmente em algarismos ardbicos. Toda figura deve ser mencionada no texto.
5.8 O nimero e titule da Figura devem ser colocados centralizados, imediatamente abaixo da figura. O titulo
deve ser clam e autoexplicativo.
57. As paginas intemas da Revista s30 impressas em uma so cor, ndo sendo permitida, portanto, a adogio de
cores na diferenciagio das variaveis nos graficos e diagramas.

6. Quadros e tabelas
s quadros e tabelas deverSo atender os seguintes critérios:

[
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6.1. Os guadros e tabelas devemn ser claros e objetivos, sem linhas de grade. As unidades comespondentes a
todos os termos usados devem ser claramente identificadas.

8.2. Todos os guadros ou tabelas devem ser denominados “Quadme” ou "Tabela”, numerados sequencialmente
em algarismos arabicos e mencionados no texto.

6.3. Cada quadro e tabela, além da numeragde, deve possuir um titulo. O nimero e o titulo devem ser colocados
centralizados, imediatamente acima do quadro ou tabela. O tiulo deve ser claro e autoexplicativo.

6.4. Um guadro e uma tabela ndo poderdo ser maiores do que uma folha A-4.

6.5. Quadros e tabelas devemn aparecer, preferencialmente, imtercalados mos locais apropriados do texto, a
critéric do autor.

6.6. As paginas intemnas da Revista s8o0 impressas em uma s& cor, ndo sendo permitida, portanto, a adogio de
cores na diferenciacio das variaveis nos quadros e tabelas.

7. Equacgies
As equagies podem ser editadas pela equipe responsavel pela diagramagSo. Portanio, os seguintes critérios
devem ser satisfeios:
7.1. As equacdes devemn ser claras e legiveis, & escritas com a mesma fonte do conpo do texto, sem a utiizagdo
de italico ou negrito.
7.2 As equaghes e formulas devem ser denominadas “Equagdo” e numeradas sequencialmente em algarismos
arabicos. A numeragdo & direita da egquacSo deve ser enfre parénteses. Todas as eguacies devem ser
mencionadas no texto.
7.3. Todes os simbolos usados devemn ser definidos imediatamente apos a eguagdo (caso ndo tenham sido
definidos anteriormente), incluindo as suas unidades ou dimensdes.

8. Unidades
B.1. Tedas as unidades mencionadas no texto, tabelas, quadros e figuras devem ser expressas de acordo com o
Sistemna Intermacional de Unidades (Sl).
8.2 Deve-se evitar o uso da bama de fragdo na expressio das unidades. Exemplo: Ao inves de mg/L ou mis,
deve-se utilizar mg.L-" e m¥s7 .

9. Referéncias
As referéncias citadas no texio e listadas ao final do artigo deverdo estar de acordo com a noma NBR
B023/2002. A titule de esclarecimentio sio apresentadas algumas diretrizes:

8.1. As referéncias citadas no texto devem conter o sobrenome do(s) autor(es), em caixa alta, seguidos pelo ano

da publicagio, chservando-se os seguintes critérios:

£.1.1. Quando houver mais de um trabalho, as citagdes devern ser em ordem alfabética.

9.1.2. Trabalhos com mais de trés autores devem ser referenciados ao primeiro autor, seguido por “ef al” (em

italico & com ponto).

0.1.3. Quando houver mais de uma publicagio do mesmeo autor, no mesmo ano, o ano da publicago deve ser

seguido dos componentes “a, b, c..", em ordem alfabética.

Exemplos: .. estudos efetuados por Silva (1894a, 1084b) e por Machado ef al. (18985a) revelaram...; ... estudos

recentes (SOUZA, 1883; SILVA, WILSON e OLIVEIRA, 1884; MACHADO et all, 1885b) revelaram...

0.2 Ao final do trabalho devera ser apresentada uma lista de todas as referéncias citadas no texto, de acordo

COm 05 seguintes critérios, entre outros:

0.21. As referéncias devemn ser relacionadas em ordem alfabética, de acorde com o sobrenome do primeiro
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autor.

022 Devem ser referenciados todes os autores (independentemente do nimero de autores) pelo schrenome
seguido pelas iniciais de cada autor, separados por virgulas.

Exemplo: SMITH, P_J.; WATSON, LELM.; GREEN, C_M...

0.2.3. O titulo do periddico referenciado devera ser apresentado em italico. As indicagies de volume, nimero e
pagina deverao ser identificados pela letra inicial ("v", "n"ou "p"), seguida de ponto. M3ao devem ser ufilizadas
aspas antes e depois do titule do trabalho.

Exemplo: JEWELL, W.J.; NELSON, Y.M.; WILSOMN, M.5. Methanotrophic bacteria for nuirient removal from
wastewater: attached film systems. Water Environment Rezearch, v. 84, n. 6, 1882, p. T56-85.

8.2.4. O fitulo do livro deve ser apresentado em itilico. Devem ser incluidos a edigio, o local, a editora, o ndmero
de paginas e a data.

Exemplo: FRANCA, JL; VASCONCELOS AC. Manual para N-l:lﬂ'naﬁz:‘lg&ﬂ de Pl.tlﬁ'.'-agﬁes Técnico-Cientificas. &
ed. Belo Honzonte: Ed. UFMG, 2007, 255 p.

8.2.5. Em capitulos de livros e trabalhos de congresscs, a obra prncipal (titulo do livro ou demominacdo do
congresso) & referenciada em italico & vem precedida da expressao "In".

Exemplos: Anais - CAIXINHAS, R.D. Avaliagio do impacto ambiental de empreendimenios hidro-agricolas. In:
Simpazio Luso-Brasieiro de Engenharia Sanitaria e Ambiental, 5 Anaiz... Lisboa: APRH, 1802, p. 203-11.
Capitulo de Livro - KUKOR, J.J.; OLSEN, R.H.; IVES, K. Diversity of toluene degradation following exposure o
BTEX in situ. In: KAMELY, D.; CHAKABARTY, A; OLSEM, R.H. (Eds.) Biofechmology and Biodegradation.
Portfolio Publishing Company, The Woodlands, E.U.A_ 1989, p. 405-421.

10. Julgamento
10.1. Apds avaliagio prévia realizada pelos Editores da Revista, se considerado perinente, copias da
contribuigso, sem identificagio dos aulores, serdo enviadas a pelo menaes dois avaliadores, especialistas da area,
indicados pelos Editores.
10.2. Em qualguer etapa de julgamento do trabalho, serdo levados em consideragio a obediéncia as disposigies
regulamentares, o relacicnamenio do tema a Engenharia Sanitaria e Ambiental, adequagio do titulo, do resumo
e das palavras-chave, existéncia de encadeamento logico, ineditismo e qualidade da confribuigio.
10.3. Ma andlise dos editores e dos avaliadores a contribuicio sera classificada segundo uma das seguintes
categorias:
=  Aceito
= Revisbes requeridas
- Rejeitar

11. Comunicacio aos autores
O autor principal serd comunicado do resultado da avaliagio e no caso de arligos recusados, receberdo as
devidas justificativas.

12. Namero de autores
O nimero de autores permitido para cada submissio € de até cinco. Casos excepcionais enviar email para
esal@abes-dn.org.br para consulta.
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13. Responsabilidades e direitos
O contetdo dos artigos & de responsabilidade exclusiva do(s) autor(es), que declaram se responsabilizar por
qualgquer reclamagio de terceiros quanto a conflitos envolvendo direitos autorais, assumindo e sentando a
ESA/ABES de qualquer pendéncia envolvendo suas publicagies. Os autores que encaminharem seus artigos
cedem 3 ESA/ABES os respectivos direiios de reprodugio efou publicagSo. Os casos omissos serdo reschidos
pelos editores do periddico.
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