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Resumo

A presente pesquisa teve como objetivo propor protocolo de higiene e manipulacéo de alimentos para o Hospital Santa
Helena Ltda., em Redencéo-PA. A alimentacéo é um direito humano de cada individuo, no entanto, alimentar-se néo se
limita a pratica de comer, mas de possuir condi¢des de alimentar-se de forma digna. Sendo assim, os produtores
precisam expandir a producéo alimenticia, mas minimizando os impactos ambientais decorrentes do modo produtivo, o
que é um grande desafio na agricultura moderna que tem cada vez mais buscado por alternativas quimicas, como os
agrotdxicos. A preocupagdo com o desenvolvimento sustentavel tem movimentado a economia global, isso porque as
empresas possuem responsabilidade socioambiental, sendo imposta a normativas que regulamentam sua producéo frente
aos impactos ambientais. O marketing verde aparece como uma estratégia que contribui para o consumo consciente,
visando atender esse novo nicho no mercado. O Hospital Santa Helena atende aproximadamente 500 pessoas/més em
internagdo o que se faz necessario uma quantidade significativa de alimentos, destacando também o nimero de residuos
solidos produzidos para atender sua clientela. O protocolo de higienizacdo e manuseio dos alimentos discorre desde a
escolha de fornecedores até o preparo dos alimentos de forma sistematizada, o que facilita a pratica dos profissionais
que atuam na Unidade de Alimentacéo e Nutricdo-UAN. O estudo é uma pesquisa bibliografica de campo, no que tange
a bibliografia foram pesquisados autores renomados que enfatizam a tematica, j& a pesquisa de campo foi realizada no
Hospital Santa Helena Ltda. em Redencdo-PA. Evidenciou-se que a UAN precisa de uma estrutura funcional para
atender as necessidades legais, sendo necessdria uma boa iluminacdo além de padrBes de higiene para evitar
contaminag&o cruzada.
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Abstract

This research aimed to propose a hygiene and food handling protocol for Hospital Santa Helena Ltda., in Redencéo-
PA. Food is a human right of every individual, however, eating is not limited to the practice of eating, but to having
conditions to eat in a dignified manner. Therefore, producers need to expand food production, while minimizing the
environmental impacts resulting from the production method, which is a major challenge in modern agriculture, which
has increasingly sought chemical alternatives, such as pesticides. The concern with sustainable development has moved
the global economy, because companies have social and environmental responsibility, being imposed the regulations
that regulate their production in face of environmental impacts. Green marketing appears as a strategy that contributes
to conscious consumption, aiming to meet this new niche in the market. Hospital Santa Helena serves approximately
500 people/month in hospital, which requires a significant amount of food, also highlighting the number of solid waste
produced to serve its clientele. The food hygiene and handling protocol ranges from the choice of suppliers to the
systematic preparation of food, which facilitates the practice of professionals working in the Food and Nutrition Unit-
UAN. The study is a field bibliographic research, with regard to the bibliography, renowned authors who emphasize
the theme were researched, while the field research was carried out at Hospital Santa Helena Ltda. in Redemption-PA.
It was evident that the UAN needs a functional structure to meet legal needs, requiring good lighting as well as hygiene
standards to avoid cross contamination.

Keywords: Food; Hygiene and handling hospital; Green marketing.
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Resumen

Esta investigacion tuvo como objetivo proponer un protocolo de higiene y manipulacion de alimentos para el Hospital
Santa Helena Ltda., En Redengdo-PA. La alimentacion es un derecho humano de toda persona, sin embargo, comer no
se limita a la practica de comer, sino a tener condiciones para comer de manera digna. Por lo tanto, los productores
necesitan expandir la produccién de alimentos, minimizando los impactos ambientales derivados del método de
produccion, que es un gran desafio en la agricultura moderna, que ha buscado cada vez mas alternativas quimicas, como
los pesticidas. La preocupacion por el desarrollo sustentable ha movido la economia global, porque las empresas tienen
responsabilidad social y ambiental, y se imponen regulaciones que regulan su produccién frente a los impactos
ambientales. EI marketing verde aparece como una estrategia que contribuye al consumo consciente, con el objetivo de
dar respuesta a este nuevo nicho de mercado. Hospital Santa Helena atiende aproximadamente 500 personas / mes en
hospital, lo que requiere una importante cantidad de alimentos, destacando también la cantidad de residuos solidos que
se producen para atender a su clientela. El protocolo de higiene y manipulacion de alimentos abarca desde la eleccion
de proveedores hasta la preparacion sistematica de los alimentos, lo que facilita la practica de los profesionales que
laboran en la Unidad de Alimentacion y Nutricion-UAN. El estudio es una investigacion bibliografica de campo, en lo
que respecta a la bibliografia, se investigaron autores de renombre que enfatizan el tema, mientras que la investigacion
de campo se llevo a cabo en el Hospital Santa Helena Ltda. en Redemption-PA. Era evidente que la UAN necesita una
estructura funcional para satisfacer las necesidades legales, requiriendo buena iluminacién asi como estandares de
higiene para evitar la contaminacién cruzada.

Palabras clave: Alimentos; Higiene y manipulacion hospital; Marketing ecoldgico.

1. Introducéo

A alimentacdo faz parte da manutengdo da espécie humana. O homem precisa alimentar-se para estar vivo. Nesse
sentido, o ato de comer envolve outros aspectos e caracteristicas como a cultura, 0s costumes e as crencas de um povo (Brasil,
2019).

Na atualidade sdo muitos os estudos que discorrem sobre a alimentacéo, discutindo sobre politicas publica e o direito
ao alimento. Entende-se que todo cidaddo tem o direito a alimentar-se, no entanto, nem todos possuem acesso aos alimentos,
isso em virtude de varios fatores, sendo um deste o econdmico (Lima & Sampaio, 2015).

A seguranca alimentar surgiu em mediante a preocupagdo quanto a quantidade de alimentos produzidos diante da
demanda, € evidente que ndo se produz para atender a todos. No entanto, o conceito de seguranga alimentar passou por inimeras
alteracGes e hoje entende-se como a disponibilidade de alimentos para toda populacdo atentando-se as questfes de
vulnerabilidade e socioambiental (Spineli, 2020).

Nesse quesito, & importante frisar que ndo se pode apenas produzir mais alimentos em elevada escala é preciso repensar
as praticas do modo de produgdo para atender a politica de sustentabilidade que é produzir reduzindo os impactos ambientais
(Rosa, 2020).

A sociedade civil e organizada é responsavel pelo meio ambiente equilibrado, portanto, todos devem contribuir para
reducdo dos impactos ambientais. A medida que a humanidade vai tomando consciéncia de seu papel social, muito tem-se
questionado acerca da responsabilidade social de algumas empresas, perante 0s desastres decorrentes das atividades produtivas
e mercadologicas (Barbieri, 2017).

O fendmeno da globalizagdo e os avangos tecnol6gicos tornam-se como desafio frente ao meio ambiente. As empresas
devem buscar uma politica que consiga enquadrar os itens econdmicos, sociais € ambientais, para consistirem uma relagéo
saudavel entre todas as vertentes influenciadas, trazendo minimas agressdes ambientais. O desenvolvimento sustentavel consiste
na relacéo saudavel entre consumidores e meio ambiente. Essa tematica tém sido alvo de inimeros debates, visto que surge um
novo perfil de consumidor e as empresas tem que estar preparadas para atendé-los (Barbieri, 2017).

Segundo Kaotler (2013) o Marketing verde tende a atender um novo perfil de cliente que vem despontando com muita
significancia. Cada vez mais, pessoas verificam o resultado das empresas no que diz respeito & responsabilidade social e

ambiental, para decidir de quais comprar, em quais investir e para quais trabalhar.
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O ramo de atividade hospitalar utiliza de diversos recursos e insumos que ao serem descartados podem agredir o0 meio
ambiente. Um desses exemplos sdo os residuos hospitalares que podem contaminar a dgua e solo. Nesse aspecto, os hosptiais
tém a responsabilidade ambiental que os obriga a descartar esses objetos sem agredir 0 meio ambiente e com essa visdo, ha a
possivilidade de usar essa obrigatoriedade como ponto positivo da organizagéo (Anvisa, 2003).

A Unidade de Alimentacdo e Nutricdo-UAN hospitalar serve alimentos para os pacientes e funcionarios da insituicéo,
nesse sentido, é preciso haver um protocolo sistematizado das acdes de higienizacdo e manipulacéo dos alimentos para reduzir
o indice de contaminacédo cruzada. Outrossim, é que a UAN produz lixo que podem ser reciclado atendendo assim, a politica de
responsabildiade social (Dias, 2017).

A atencdo com os alimentos servidos pela UAN é desde a escolha dos fornecedores que devem ser de empresas
compromissadas com o desenvolvimento sustentavel. A hortifruti poderd ser fornecida por um agricultor enquadrado na
agricultura familiar, visto que tais alimentos sdo mais saudaveis com o ndo uso de agrotéxicos, o que é fundamental para salde
dos comensais.

O marketing verde € uma ferramenta diferente e essencialmente importante na conquista € manutengao dos servicos,
em virtude das tendéncias de mercado, pois, existem outras institui¢des prestando 0 mesmo servigo e ndo basta apenas ter um
bom servico para atrair 0 usudrio, € necessario investir em marketing verde para fazer com que esse servico seja conhecido e
desta forma, possa convencer o publico que deseja adquiri-lo (Dias, 2017).

Este trabalho foi desenvolvido, para mostrar a relevancia deste tema na cidade de Redencdo — PA, buscando nortear a
pratica dos profissionais da &rea de UAN através do protocolo de higiene e manipulacdo dos alimentos, fazendo uma relacéo
com a seguranca alimentar e a responsabilidade socioambiental da empresa.

O objetivo do estudo foi propor protocolo de higiene e manipulacdo de alimentos para o Hospital Santa Helena Ltda,

em Redencéo-PA, atendendo aos preceitos socioambientais.

2. Metodologia

A pesquisa cientifica contribui para o processo de aquisi¢do e construgdo do conhecimento. Uma pesquisa simples pode
se resumir ao ato de consultar determinadas fontes, no entanto a pesquisa cientifica, por sua vez é de outra natureza e tem
caracteristicas de processo investigatorio disciplinado. Trata-se de um processo formal, com procedimentos sedimentados que
contribui significativamente para formagéo critica.

Segundo Vieira (2010, p. 11) “realizamos uma pesquisa cientifica quando objetivamos contribuir para o crescimento da
ciéncia, quando nos propomos a testar uma determinada tese ou a refutar [...]”. O conhecimento cientifico é fundamental para a
construcdo de uma prética eficiente, isso porque a nutricdo € uma ciéncia.

O presente estudo trata-se de uma revisao bibliografica de carater qualitativa, do tipo descritivo-exploratorio, utilizando-
se de livros, artigos e revistas eletronicas. Para elucidacdo da tematica, foi realizada pesquisa de campo para comprovagdo da
problematica. A pesquisa em campo foi realizada no Hospital Santa Helena (ficticio) onde foram entrevistados nutricionistas e
equipe de cozinha, com questionario fechado de mdltipla escolha e observacdo da préatica de higienizacdo e manipulagcdo dos
alimentos e nogdes de sustentabilidade.

De acordo com Marconi e Lakatos (2008):

A pesquisa bibliografica € um apanhado geral sobre os principais trabalhos ja realizados, revestidos de importancia, por
serem capazes de fornecer dados atuais e relevantes relacionados com o tema. O estudo da literatura pertinente pode
ajudar a planificagdo do trabalho, evitar publicacdes e certos erros, e representar uma fonte indispensavel de
informacdes, podendo até orientar nas indagagdes (Marconi & Lakatos, 2008, p. 160).
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A pesquisa de campo é uma acéo que se realiza apés o levantamento bibliografico, com o intuito de o pesquisador obter
conhecimento sobre a tematica levantada e a partir dai, definir os objetivos da pesquisa, bem como o instrumento de coleta de
dados.

A presente pesquisa € qualitativa, isso porque foi feita uma analise qualitativa dos dados obtidos com o estudo
bibliografico. Para Minayo (2002):

Rever a Pesquisa qualitativa responde a questdes muito particulares. Ela se preocupa, nas ciéncias sociais com um nivel
de realidade que ndo pode ser quantificado. Ou seja, ela trabalha com o universo de significados, motivos, aspiragdes,
crencas, valores e atitudes, o que corresponde a um espago mais profundo das relagdes, dos processos e dos fendmenos

que ndo podem ser reduzidos a operacionalizacéo de variaveis (Minayo, 2002, p. 26).

De acordo com Martinelli (1999) a pesquisa qualitativa segue dando énfase aos aspectos qualitativos. Segundo os
autores a interpretacdo é concebida como um processo de producgdo de sentidos que tem como atividades o didlogo com as
informacgdes coletadas no trabalho de campo e como atividade-fim a explicitagdo dos sentidos encontrados a partir da
interpretacéo.

Para levantamento dos dados bibliogréficos, utilizou-se como instrumento de coleta de dados site de pesquisa como
Google Académico, por meio de palavras chaves “manipulacdo de alimentos, seguranca alimentar, higieniza¢do”. Em seguida
foi feito um filtro dos que atendem a tematica proposta.

A selecdo dos artigos concentrou-se em publicagdes cientificas dos Ultimos anos, de 2010 a 2021, pretendendo responder
a problemética proposta: como acontece o processo de manipulacéo de alimentos no Hospital Santa Helena em Redencdo-PA?

Na sele¢do dos artigos fixou-se trés critérios que foram investigados:

e Conceitos — Artigos que abordam o conceito de manipulacéo e higienizagdo de alimentos;
e Intervengdes — apresentacdo do contexto hospitalar relativo a intervengdo de Nutricionista;
e Resultados — analise sistémica dos estudos;
Os artigos excluidos no periodo de selecéo foram os que ndo condiziam com a temética da pesquisa, principalmente por
se referirem a outras areas, 0 que é contrario a tematica que visa estudar a pratica do Nutricionista.
Os dados foram analisados criteriosamente e transformados em relat6rio que subsidiaram a proposta de protocolo de

higiene e manipulacdo de alimentos para o Hospital Santa Helena em Redencgéo-PA.

3. Fundamentacdo Teorica

3.1 Seguranca alimentar: conceitos e preceitos legais

Os primeiros debates sobre a seguranca alimentar aconteceram no final do século XVIII, quando Thomas Malthus
enfatizou que a populacdo do planeta cresceria em proporgao superior ao crescimento da producdo de alimentos. Esse fato
impossibilitaria a humanidade de ter acesso a alimentagédo para todos, ja que 0 processo produtivo ndo atenderia essa demanda
(Brandéo, 2020).

Os fendbmenos meteoroldgicos ocorridos na Europa no inicio do século XIX, despertaram a aten¢do do mundo, isso
porque houve grande elevacao de pre¢os dos alimentos fazendo com que 0s europeus concentrassem sua economia na agricultura.
No entanto, evidenciou-se que a producdo de alimentos ndo acompanhava o crescimento populacional (Brandao, 2020).

No periodo da Primeira Guerra Mundial (1914-1918) deu-se inicio ao conceito moderno de seguranca alimentar,
fazendo énfase a capacidade produtiva e a seguranca nacional. A autossuficiéncia de alimentos ndo tornava a nacéo vulneravel

aos boicotes e a¢des militares, o que era imprescindivel em tempos de guerra (Carvalho Neto, 2018).

4


http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v11i2.25701

Research, Society and Development, v. 11, n. 2, e17411225701, 2022
(CC BY 4.0) | ISSN 2525-3409 | DOI: http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v11i2.25701

Segundo Carvalho Neto (2018) nesse momento da histéria reforgava-se a necessidade de aumento da producéo agricola,
sendo mantida apds o cenario bélico, isso contribuia para a reconstrugdo dos paises europeus, paises estes que mais foram
prejudicados pela guerra. No entanto, houve producdo excessiva na qual nédo foi absorvida pelo comércio e isso constitui-se um
dos fatores contribuintes para a Crise de 1929. Essa crise fez despencar os pregos e bloqueou o comércio internacional, obrigando
os Estados a centrarem sua politica econdmica na elevacdo de precos dos produtos primarios.

Em funcdo disso a cooperacdo dos Estados junto a Liga das Nagdes propés o controle da producdo, da oferta e da
comercializacdo de alimentos, como instrumento de seguranca alimentar do planeta. A proposta visava beneficiar os produtores
e 0s consumidores evitando descontrole produtivo e elevacgéo do preco dos produtos (Abrantes, 2016).

O inicio da Segunda Guerra Mundial desvendou novamente a preocupacdo com a alimentagdo, isso porque a utilizagao
dos soldados em linha de frente os retirava do processo produtivo agricola. Sendo assim, os Estados Unidos se reuniram com
governo da Virginia para implementar e discutir agdes de reconstrucdo da Europa ap6s a guerra, bem como discutir sobre a
problematica da alimentacdo, isso porque, o contingente populacional ndo teria suas necessidades alimentares atendidas
(Abrantes, 2016).

Com o crescimento da ciéncia da nutricdo evidenciou-se a caréncia nutricional de grupos como das criangas e idosos,
sendo assim, propiciar 0 consumo de macronutrientes a esses grupos de risco tornou-se fundamental. Nesse aspecto, o relatério
Nutrition and Public Health apresentado pela Liga das Na¢des em 1935 revelou elevagdo de precos de alimentos em paises
subdesenvolvidos o que contribuia com a fome e mé nutrigdo (Lima & Sampaio, 2015).

No ano de 1937 a Liga das Nagdes apresentou outro relatério, o chamado The Relation of Health, Agriculture and
Economic Policy, apresentando recomendacfes ao fortalecimento das ac¢Bes agricolas como uma forma de combater a
inseguranca alimentar. Nesse periodo se intensificou os debates sobre as barreiras comerciais internacionais, no entanto, as
medidas restritivas permaneceram, sendo oferecida a ajuda alimentar somente até o final da Segunda Guerra Mundial (Brandéo,
2020).

No ano de 1943 foi realizada a Conferéncia sobre Alimentacdo e Agricultura evento que contribuiu para criagdo da
Food and Agriculture Organization-FAQO da ONU, Organizacdo para Alimentacdo e Agricultura, em portugués. Definiu-se nessa
conferéncia o estabelecimento de uma Comissdo Interna para elaboracdo de um plano para organizagdo da agricultura e
alimentacdo, firmando o compromisso de combater a miséria e prover alimentos saudéveis e adequados para atender as
necessidades alimenticias de todos os povos (Lima & Sampaio, 2015).

Com o final da Il Guerra a questdo alimenticia era vista como insuficiente diante da demanda humana, o que resultou
em politicas de assisténcia alimentar aos paises necessitados. Esse processo de recuperagdo ocasionou um crescimento no
comércio internacional de alimentos, o que propiciou a criacdo de legislagGes diversas sobre alimentacéo. Paralelo a isso, houve
um crescimento significativo de substancias quimicas na industria alimenticia (Lima & Sampaio, 2015).

Diante desse cenario e preocupando-se com a salde e a seguranca alimentar, no ano de 1950 a FAO juntamente com a
Organizacdo Mundial de Salde-OMS, nutricionistas e especialistas debateram sobre a criagdo de um cédigo alimentar
internacional e, nesse aspecto, a seguranca alimentar passou a ter enfoque sanitario. Dessas acles resultaram o Codex
Alimentarius, um documento que estabelecia padrBes, orientacbes e condutas sobre os alimentos reconhecidos
internacionalmente.

Os problemas nutricionais cresciam nesse periodo e os organismos internacionais — FAO, OMS, UNICEF,
desenvolviam agdes para reducdo do déficit nutricional por meio de alimentos primordiais enriquecidos (iodizagdo do sal) e a
insercdo de ferro e da vitamina A. Tais 6rgdos, em 1960, atuaram em programas de reposi¢do nutricional infantil e ac6es

educativas nutricionais com o objetivo de reduzir os impactos na salide humana decorrentes da ma nutri¢cdo (Abrantes, 2016).


http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v11i2.25701

Research, Society and Development, v. 11, n. 2, e17411225701, 2022
(CC BY 4.0) | ISSN 2525-3409 | DOI: http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v11i2.25701

No ano de 1970 houve uma queda significativa nas safras de produtos alimenticios em diversos paises 0 que ocasionou
reducgdo drastica dos estoques de alimentos. Diante dessa ocorréncia a FAO realizou em 1974 a | Conferéncia Mundial sobre
Alimentacao para abordagem da tematica, sendo reconhecido que a seguranca alimentar é uma problematica de todas as nagdes.

Na referida conferéncia constituiu-se a Declaragdo Universal sobre a Erradicacéo da Fome e Mé& Nutri¢do na qual institui
que todo individuo é sujeito do direito a estar livre da fome e ma nutricdo como condicdo exclusiva para seu desenvolvimento
pleno e de manter sua salde fisica e mental.

Nesse periodo, a seguranca alimentar foi relacionada a producéo agricola e ndo o direito de acesso a mesma, isso porque
se entendia que quanto mais produzissem, mais alimentos teriam para abastecer a populacdo e, assim, reduziriam a inseguranca
alimentar. Essa ideia foi o principal argumento para alavancar o crescimento de uso de fertilizantes e de agrotoxicos pela industria
quimica na producao de alimentos.

Em decorréncia disso, a seguranca alimentar passa a ser relacionada com as questdes produtivas agricolas, tornando-se
um dos temas da Conferéncia Mundial sobre a Reforma Agréria e Desenvolvimento Rural no ano de 1979 promovida pela FAO.
As conquistas desse movimento resultaram em um documento chamado “Carta do Campesino” que propunha como objetivo o
desenvolvimento rural propiciando seguranca alimentar aos povos mais pobres estabelecendo metas para o fornecimento de
alimentos assegurando distribuicao justa e agil em tempos de escassez.

Na década de 1970 apresentou-se o conceito primario de seguranca alimentar, envolvendo o pensamento de
disponibilidade absoluta de abastecimento universal de alimentos visando a minimizagdo dos impactos das oscilacdes da
producdo alimenticia e prego dos alimentos. No entanto, a inseguranca alimentar persistia mesmo havendo excedentes agricolas
e reducdo dos precos, isso porque os pobres e excluidos ndo conseguiam ter acesso a alimentacdo pela auséncia de recursos
financeiros para seu custeio. A fome e a desnutricdo estdo diretamente ligadas a politica de acesso a alimentag&o e ndo a producéo
dos mesmos.

Sendo assim, o conceito de seguranca alimentar mudou em 1983 para “[..] garantia de que todas as pessoas tenham
sempre 0 acesso fisico e econdmico ao alimento basico de que precisem”. Em 1986 foi feito o seguinte acréscimo a esse conceito
instituindo a seguranga alimentar como “acesso de todas as pessoas em todos os momentos a comida suficiente para uma vida
ativa e saudavel” (FAO, 2003).

Na década de 1990, a seguranga alimentar tornou-se um conceito relevante em aspecto politico e nutricionais, tendo
atencdo do Programa das NagOes Unidas para o Desenvolvimento-PNUD no ano de 1994, incluindo na seguranca alimentar o
direito a alimentacdo na perspectiva de direitos humanos.

O conceito de seguranca alimentar passou a incluir aspectos relativo ao consumo e vulnerabilidade socioambiental a
partir dos estudos de Amartya Sem na qual em suas pesquisas faz criticas ao modelo econémico alimentar que se baseia
unicamente na perspectiva de crescimento econdémico. A politica econdmica praticada para os géneros alimenticios exclui
pessoas com deficiéncia ou auséncia de renda do acesso & alimentagdo (FAO, 2003).

A questdo ambiental passa a fazer parte do conceito de seguranca alimentar, isso porque entende-se que 0s mais pobres
além de ndo possuirem recursos financeiros para manter uma alimentagdo adequada, também ndo dispdem de recursos

socioambientais para produzir alimentos basicos, isso em detrimento da grande desigualdade social.

Dentro desta perspectiva, a pobreza passa a ser interpretada como consequéncia ndo somente da auséncia ou deficiéncia
de renda, mas principalmente no tocante a limitagdo das capacidades sociais de cuja populacdo necessita para que as
oportunidades e liberdades humanas sejam alcancadas, desenvolvidas e preservadas (Branddo, 2020, p. 21).

Nesse aspecto, evidencia-se que 0 modelo de desenvolvimento praticado no modelo econdmico atual contribui para o

aumento das desigualdades sociais e limita 0 nimero de pessoas que pode ter acesso aos direitos fundamentais, dentre eles o da
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alimentacdo. Conforme esse entendimento, o conceito de seguranca alimentar atualmente considera a condi¢do de todos os
individuos em todas as circunstancias tenham acesso de forma segura a alimentos nutritivos que contribuam com uma vida
saudavel.

No entanto, mesmo havendo preceitos legais e conceitos abrangentes é necessario destacar que ndo ha producédo
suficiente para atender a todos com equidade e seguranca alimentar. Nesse sentido, a governanca da agricultura com qualidade
é imprescindivel para garantir o atendimento alimentar de todos os individuos (Brandao, 2020).

No Brasil o0 movimento social pela Seguranca Alimentar e Nutricional-SAN, chegou a uma definicdo original que veio
ter um uso bastante difundido. Esta formulacdo foi feita em 2004 na Il Conferéncia Nacional de Seguranca Alimentar e
Nutricional que aconteceu em Olinda-PE, na qual sintetiza que a SAN consiste na realizacéo do direito de todos ao acesso regular
e permanente a alimentos de qualidade, em quantidade suficiente, sem comprometer 0 acesso a outras necessidades essenciais,
tendo como base préticas alimentares promotoras de salde que respeitem a diversidade cultural e sejam ambiental, cultural,
econdmica e socialmente sustentaveis (Spineli, 2020).

Nesse aspecto, € necessario atentar-se ao conceito, pois a SAN é a materializacdo de um direito postulado como regular
e permanente ao acesso de alimentos de qualidade em quantidades suficientes. Outro ponto importante a ser observado é que
esse direito ndo pode comprometer a satisfagdo de outros direitos fundamentais que sdo essenciais a vida; em suma, a promogao
da SAN implica na melhoria da qualidade de vida, do respeito a diversidade cultural e da sustentabilidade econémica e ambiental
(Spineli, 2020).

No que tange a legislagdo pertinente a SAN a primeira referéncia se faz na Carta magna de 1988, no processo de
redemocratizacdo, a alimentagdo passou a ser entendida enquanto direito e uma questdo de cidadania. O direito & alimentacdo
esta previsto no rol dos direitos sociais rezado pelo “art. 6°- S80 direitos sociais a educagdo, a salde, a alimentacéo, o trabalho,
a moradia, [...] (Brasil, 1988) .

O Brasil além da positivagdo em Carta magna do direito a alimentacdo tem também leis infraconstitucionais que
asseguram a SAN, bem como normas que regulamentam a produg¢do alimenticia no pais. Ressaltando que os preceitos legais
atendem aos principios dos Direitos Humanos, visando a qualidade e bem-estar do cidadao, apresentando a alimenta¢ao enquanto
condigdo imprescindivel & vida (Rocha, 2017).

Um marco importante para SAN foi a sansdo da lei n. 11.346/2006 conhecida como LOSAN, regulamentando a defesa
do direito & alimentacdo em territdrio brasileiro. A presente lei traz em seus artigos 2° e 3° defini¢des precisas sobre o direito a
alimentacdo e a seguranca alimentar e nutricional. In verbis:

Art. 2° A alimentacdo adequada é direito fundamental do ser humano, inerente a dignidade da pessoa humana e
indispensavel a realizacdo dos direitos consagrados na Constituicdo Federal, devendo o poder publico adotar as politicas
e agdes que se facam necessarias para promover e garantir a seguranca alimentar e nutricional da populacéo.

Art. 3° A seguranca alimentar e nutricional consiste na realizacdo do direito de todos ao acesso regular e permanente a
alimentos de qualidade, em quantidade suficiente, sem comprometer o acesso a outras necessidades essenciais, tendo
como base préaticas alimentares promotoras de salde que respeitem a diversidade cultural e que sejam ambiental,
cultural, econbmica e socialmente sustentaveis (Brasil, 2006).

O dispositivo legal ndo se limita somente aos conceitos, mas define os parametros da politica de SAN no Brasil. Trata-
se de diretrizes que devem subsidiar as politicas publicas, bem como disciplina a agdo do mercado, atribuindo a todos atores seus
papéis na efetivacdo do direito a alimentagdo. Em suma, percebe-se que o conceito de SAN percorreu inimeros caminhos
marcados por lutas e movimentos sociais, no entanto, faz-se necessario a reflexdo constante sobre esse direito, isso porque a

sociedade evolui e com ela os meios de produgéo.
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3.2 Alimentac&o e implicacBes ambientais

O direito a alimentagdo ndo esta restrito somente ao ato de comer e a disponibilidade de alimentos, faz se necessario
refletir e analisar toda cadeia de producgdo para efetivagdo desse direito, desde as produgdes que se iniciam no campo. Nesse
aspecto, existe uma complexidade de acGes que interferem diretamente nas questdes ambientais (Pires, 2016).

De acordo com estudos, em 2050 o planeta tera aproximadamente nove bilhdes de habitantes. Havera alimentos em
quantidades suficientes para atender a todos de forma satisfatoria? Essa é uma grande preocupacéo, alvo de inimeros debates e
estudos. Sendo assim, é importante destacar o papel da agricultura na producdo de alimentos (Pires, 2016).

A agricultura é uma pratica humana desde os tempos primordios, na qual 0 homem planta para poder saciar suas
necessidades alimenticias. Entende-se que houveram mudangas significativas no processo de plantio, bem como a modernizacao
das praticas agricolas (Figueiredo & Soares, 2021).

Em conformidade, Pires (2016) afirma que a producéo alimenticia cresce significativamente ao longo dos anos e torna-
se um grande desafio para agricultura produzir mais alimentos com qualidade e reduzindo os impactos ambientais. Nesse aspecto,
a producdo de alimentos néo atende a todos de forma suficiente. Existem populag¢@es que ndo dispdem de alimentos suficientes,
0 que contribui para graves problemas sociais e econdmicos.

O processo de modernizagéo agricola tem notoriedade no Brasil a partir da década de 1960, se caracterizando pelo uso
de novas tecnologias no processo produtivo de alimentos. Nesse periodo, houve incentivo do governo por meio de programas e

crédito subsidiado com o intuito de aumentar o crescimento produtivo e a rentabilidade (Rosa, 2020).

Para atender esse avanco, foi sancionada a Lei n° 4.829/65 que regulamentou o crédito rural conforme discrimina os artigos:

I - estimular o incremento ordenado dos investimentos rurais, inclusive para armazenamento, beneficiamento e
industrializagdo dos produtos agropecudrios, quando efetuado por cooperativas ou pelo produtor na sua propriedade
rural;

Il - favorecer o custeio oportuno e adequado da producdo e a comercializagdo de produtos agropecuarios;

I11 - possibilitar o fortalecimento econémico dos produtores rurais, notadamente pequenos e médios;

IV - incentivar a introdugdo de métodos racionais de producdo, visando ao o aumento da produtividade e & melhoria do
padrdo de vida das populages rurais, e & adequada defesa do solo (Brasil, 1965).

Os incentivos e créditos contemplaram em sua maioria 0s grandes proprietarios que possuiam maior poder aquisitivo.
O pequeno produtor agricola em detrimento da burocracia ndo obteve esses créditos, o que limitou as suas propriedades e sua
permanéncia em técnicas tradicionais.

A modernizacdo na agricultura trouxe impactos ndo somente ambientais, mas também na relacdo de trabalho, isso
porque as maquinas substituiram o trabalho bragal, reduzindo drasticamente a quantidade de trabalhadores nas lavouras. A
utilizaco desses recursos tecnologicos previa o desenvolvimento da agricultura no pais, o chamado “milagre econdmico” (Rosa,
2020).

A Revolugdo Verde tinha como objetivo desenvolver o modelo produtivo agricola elevando ao modelo mundial. O
discurso progressista dessa revolugdo visava 0 aumento da producdo e da economia, tornando 0s campos mais produtivos por
meio da ciéncia e da tecnologia. Em pormenores, 0s paises de primeiro mundo se beneficiariam desse movimento
desenvolvimentista com a venda de maquinarios e insumos para paises subdesenvolvidos (Figueiredo & Soares, 2021).

Sendo assim, cresceram os centros de pesquisas agricolas internacionais e no Brasil criou-se a Empresa Brasileira de
Pesquisas Agropecudarias-EMBRAPA no ano de 1971 com a funcédo de coordenacdo de pesquisas cientificas para melhoramento
do processo produtivo, com o objetivo de atender as demandas do mercado no que diz respeito a quantidade e variedade de

alimentos (Figueiredo & Soares, 2021).
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E inquestionavel a contribuicdo da Revolugdo Verde para o desenvolvimento e modernizagdo da agricultura. No
entanto, é inegavel o seu interesse em subordinar e tornar dependente econdmico paises mais pobres. Evidencia-se que a referida
revolugéo serviu como trampolim para venda de insumos agricolas, fertilizantes, pesticidas, maquinarios, entre outros de uso da
agricultura, o que contribuiu para o avanco de grandes empresas internacionais (Rosa, 2020).

No Brasil, uma caracteristica da Revolucdo Verde foi 0 aumento da concentracdo fundiaria e do desemprego em areas
rurais, 0 que causou o grande inchaco populacional nos centros urbanos. Porém, é importante frisar que houve também efeitos
positivos, isso porque fortaleceu a agricultura do pais e consequentemente crescimento da producéo (Pessba, 2020).

Em decorréncia dos incentivos de crédito cresceu o nimero de areas desmatadas destinadas a producdo agricola e
consequentemente aumentou também os impactos ambientais. Impacto ambiental diz respeito a qualquer mudanca na qualidade
ambiental decorrente da agdo humana que compromete o equilibrio natural (Pessoa, 2020).

As primeiras relagdes do homem com a natureza aconteciam de forma harmdnica. Com a chegada da Revolucéo
Industrial, e a necessidade de desenvolvimento e progresso a qualquer custo, os recursos ambientais passaram a ser utilizados
até o seu quase esgotamento. Em decorréncia desse modelo de produgdo utilitarista dos recursos ambientais, vive-se hoje as
consequéncias, como o efeito estufa, catastrofes ambientais, chuvas e secas extremas, dentre outros desequilibrios da natureza
(Rosa, 2020).

Segundo o Ministério da Salde, o setor de agronegdcio vem crescendo ano a ano em média de um pouco mais de 1%,
e representa em torno de 20% do PIB brasileiro. Sendo assim, é inegavel os impactos ambientais decorrentes desse crescimento,
sendo necessario a implementagdo de préticas e técnicas sustentaveis para reduzir os impactos nos ecossistemas (Rosa, 2020).

Caldas (2020, p. 8) conceitua impacto ambiental como “[...] qualquer modificacdo do meio ambiente, adversa ou
benéfica, resultante da manifestacéo do aspecto ambiental”. Conforme esse entendimento, toda e qualquer intervengdo ambiental
é um impacto, no que tange aos impactos benéficos, onde diz respeito as areas de reserva, reflorestamento, projetos de
preservacao, entre outros. J& a adversa sdo as a¢des do homem de forma negativa no meio ambiente que trazem consequéncias

danosas a natureza e a vida humana.

3.3 O uso de agrotoxicos e o direito & alimentagdo saudével

Nos dias atuais sdo muitas as discussdes sobre alimentagdo saudavel e sua contribuigdo para qualidade de vida humana.
Cresceram significativamente os estudos sobre alimentos saudaveis e sua relacdo com a salde e longevidade humana. Dentre
estes estudos tem-se 0s que abordam o uso de agrotdxicos em plantacdes e a contaminacdo dos alimentos costumeiramente
consumidos na mesa do brasileiro (Balleste & Mantelli, 2020).

A ecotoxicidade é a ciéncia que tem como objetivo estudar os efeitos de substancias quimicas sobre organismos vivos,
prevendo assim as consequéncias de tais residuos. E um termo bem presente na atualidade dada a necessidade de conhecer as
causas decorrentes do uso desses produtos, como os agrotdxicos (Dias, 2020).

A agricultura cresceu e se modernizou significativamente nas Gltimas décadas, no entanto, o uso de agrotéxicos tem
sido frequente nas lavouras brasileiras e consequentemente a contaminagdo dos alimentos por essas substancias tém gerado
preocupacao quanto a satde da populagdo. Sendo assim, € fundamental a intervencao dos 6rgdos estatais e politicas de controle
de residuos nos alimentos (ANVISA, 2010).

Segundo a Declaragdo Universal dos Direitos Humanos a alimentagdo é um direito fundamental, além de ser uma
necessidade fisioldgica, na qual alude o artigo XXV que diz que todo individuo tem assegurado um padrdo de vida que lhe
possibilite dentre outros aspectos a alimentagdo. A Carta Magna de 1988 institui a alimentacdo como um direito social descrita

no artigo 6° (Lopes &Albuquerque, 2021).
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No entanto, algumas decisdes politicas favorecem o setor do agroneg6cio no uso de agrotéxicos em lavouras de
alimentos. O que traz prejuizos a alimentagdo além de gerar gastos ao Sistema Unico de Satde-SUS em decorréncia das
complicagdes em salde pelo consumo de alimentos sem qualidade (Calgaro, 2020).

A prética de utilizagéo de agrotdxicos indiscriminadamente fere a Lei n® 11.346/2006 que em seu art. 2° estabelece que
é direito do cidad&o o acesso regular e permanente a alimentos de qualidade. Atualmente o Programa de Anélise de Residuos de
Agrotoxicos em Alimentos-PARA, na qual faz parte da pasta da ANVISA, atua na avaliacdo continua dos niveis de residuos de
agrotoxicos em alimentos (Brasil, 2016).

Mesmo havendo a legislacdo que ampara o individuo quanto a uma alimentacdo saudavel, é percebivel a auséncia de
fiscalizacdo, e principalmente de conscientizag&o por parte do produtor. Importante salientar, que existem maneiras sustentaveis
de produzir alimentos com qualidade (Londres, 2011).

Os agrotdxicos sdo substancias sintéticas que combatem micro-organismos indesejados em uma producéo agricola. Tais
produtos sdo utilizados com a finalidade de manter integra as plantagdes de alimentos. No entanto, o impacto desses agentes
quimicos na salde do consumidor e de quem trabalha na lavoura é incontestavel (Figueiredo & Soares, 2021).

A utilizagdo desses produtos quimicos nas lavouras, além de contaminar os alimentos também provocam problemas
ambientais. Portanto, mesmo havendo uma legislagdo que ampare 0 agricultor no uso dessas substancias é necessario levar em
consideracao os seus impactos a toda sociedade (Figueiredo & Soares, 2021).

A politica do desenvolvimento sustentavel é a melhor via a ser percorrida, 0s recursos naturais sao finitos. Produzir
minimizando os impactos ambientais garante vida as futuras geragdes, entendendo que 0 meio ambiente € um patriménio de
todos (Silva et al., 2020).

A alimentacéo conforme a legislagéo brasileira é um direito fundamental, portanto, faz-se necessario refletir sobre as
implicacOes do uso indiscriminado de agrotoxicos e as consequéncias desses residuos a satde humana (Silva et al., 2020).

A eco toxicologia é uma ciéncia importantissima para a compreensao da toxicidade dessas substancias nos alimentos
produzidos e as consequéncias decorrentes da ingestdo desses residuos a curto e longo prazo (Silva et al., 2020).

Segundo o Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento, agrotoxicos sdo produtos quimicos, biolégicos e fisicos
que sdo utilizados na producéo agricola com o objetivo de alterar a composi¢do quimica tanto da fauna quanto da flora com o
intuito de preserva-las (Lopes & Albuquerque, 2021).

Na era da tecnologia onde a modernidade chegou ao universo da producéo agricola intensificou-se o uso de agrotxicos
em lavouras de alimentos, isso diante da necessidade de aumentar as producGes para garantir alimentos a todos (Lopes &
Albuquerque, 2021).

Segundo o estudo de Gilson et al., (2020) os agrotoxicos sdo residuos quimicos que ndo afetam somente as pessoas que
consomem os alimentos, mas prejudicam também 0s recursos naturais e a pessoa que o aplica. Nesse sentido, é necessario seguir
as orientacdes referentes as quantidades permitidas e utilizar equipamentos de protecdo individual.

O direito a alimentacdo adequada ndo se limita apenas ao ato de sanar a fome. De acordo com o Cédigo de Conduta
sobre o Direito Humano a Alimentacdo Adequada-DHAA, ampliou-se o0 conceito de alimentar-se englobando o bem-estar
nutricional e a saide do individuo (Mendonga & Castro, 2019).

Assim, o termo alimentacéo envolve diversas dimens@es: a diversidade, a cultura, a adequacdo nutricional, a qualidade
sanitaria, a valorizagdo dos produtos regionais, 0 acesso a recursos naturais livres de contaminantes, entre outros fatores
(Mendonca & Castro, 2019).

[...] paralelo a isso, 0 Guia Alimentar para a populacdo Brasileira (2004), entende que a Alimentacdo Adequada e
saudavel deve estar inserida em um sistema alimentar ambientalmente e socialmente sustentavel. Portanto, deve
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considerar o impacto dos modelos de producdo e distribuicdo de alimentos vide a justica social desse sistema, qualidade
do alimento distribuido e a integridade do ambiente utilizado (Mendonga & Castro, 2019, p. 8).

Isso significa que alimentagdo vai muito além de um habito cultural ou um direito do cidaddo; alimentar-se significa
manter a vida, pois a vida é um direito fundamental indisponivel. Sendo assim, o uso de agrotéxicos fere a legislacdo brasileira,
pois ndo basta ter o alimento, é preciso que este ndo traga nenhum transtorno a salde e bem-estar humano (Calgaro, 2020).

E evidente o crescimento da liberacdo de agrotoxicos no Brasil. Em 2019 o pais liberou para indUstria 474 novos
produtos quimicos e em 2020 foram liberados mais 118 novos agrotdxicos. Destaca-se, que mesmo havendo estudos realizados
pela ANVISA para liberacdo dessas substancias, as analises ndo sdo conclusivas quanto aos efeitos desses residuos na
alimentacdo humana (Haddad & Ribas., 2020).

A reducéo de agrotoxicos nas lavouras de alimentos propicia uma alimentagdo mais saudavel e isso se configura em
melhoria da qualidade de vida humana, destacando ainda, a reducdo da sobrecarga de residuos no ecossistema. Portanto, 0 meio

de producéo sustentavel é imprescindivel para o equilibrio ecoldgico e a manuten¢do da vida (Souza Filho, 2020).

3.4 Agricultura e desenvolvimento sustentavel

Com o intuito de compreender melhor a tematica aqui apresentada, propomos uma andlise histérica sobre a agricultura
familiar no Brasil partindo do pressuposto de conceito e politica.

A agricultura familiar € um importante instrumento de desenvolvimento social, pois ela permite que 0 homem do campo
permaneca no campo e torne sua propriedade produtiva e lucrativa. Portanto, percebemos que a agricultura familiar é uma das
principais atividades econdmicas na vida destes atores sociais € que os mesmos dependem das politicas publicas para se
manterem na terra (Bittencourt, 2020).

Vaérios estudos demonstram a relevancia da agricultura familiar numa perspectiva de organizaco e na estruturagdo do
espaco agrario no Brasil. E importante ressaltar que a sociedade nfo tem dado a real importancia a essa tematica (Bittencourt,
2020).

A década de 60 do século XX é marcada pela migragdo do homem do campo para os grandes centros em fungdo do
grande crescimento do setor industrial. Com a queda do nimero de empregos em meados dos anos 90, percebe-se a necessidade
de incentivo para agricultura familiar como alternativa de geracéo de renda, isso porque 0 homem retorna ao campo (Bittencourt,
2020).

Para amenizar as pressfes dos movimentos que lutavam por reforma agraria em 1964, cria-se o Estatuto da Terra, uma
importante medida voltada a questdo agraria. O Estatuto da Terra, lei n. 4.504/64 no art. 4° define propriedade familiar como
imovel rural que é “direta e pessoalmente explorado pelo agricultor e sua familia, onde lhes absorva toda a forca de trabalho,
garantindo-lhe a subsisténcia” (Brasil, 1964).

Segundo Burigo (2010) a agricultura familiar é considerada como elemento estratégico para a sustentabilidade, visto
que é uma atividade fundamental para o equilibrio socioeconémico brasileiro.

Portugal (2004) caracteriza agricultura familiar como sendo constituida por pequenos e médios produtores rurais, que
possuem baixo nivel de escolaridade e produzem produtos diversos produtos no intuito de aumentar a renda e satisfazer as
necessidades de consumo praprio.

A conceituacdo de agricultura familiar ndo é tdo simples, modificando-se de acordo com o momento histérico vivido.
Para Moraes (1998) a agricultura familiar advém do campesinato, que possui contetdo politico-ideoldgico diferente do
latifundiario.

Portanto, a agricultura familiar, conceitualmente, esta diretamente ligada a redemocratizagdo e ao crescimento das

categoriais sociais no campo. A agricultura familiar nesse aspecto consistia de toda populagdo agraria que administra
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conjuntamente e em familia uma atividade agricola como os assentados, agricultores de subsisténcia, posseiros, etc (Bittencourt,
2020).

A década de 80 é marcada pela redemocratizacdo do pais. A promulgagdo da Constituicdo Federal de 1988 é a
concretizagéo desse processo democratico. Nesse periodo cresciam o nimero de movimentos organizacionais no campo, alguns
com representacao local e outros com representacdo nacional. O movimento sindical dos trabalhadores rurais juntamente com a
Confederacdo Nacional dos Trabalhadores na Agricultura — CONTAG cresce e muda sua metodologia de atuacdo, direcionando
o foco ndo somente pelas reivindicagdes trabalhistas, mas no direito a terra e a criacdo de politicas agricolas especificas
(Bittencourt, 2020).

A utilizacdo do conceito agricultura familiar advém desde a década de 1990, pelos estudos que quantificavam a
participagdo dos produtores familiares no segmento da producgéo nacional. A agricultura familiar tem papel importantissimo para
economia brasileira.

O Ministério do Desenvolvimento Agrario (MDA) afirma que a agricultura familiar é produto econdmico de producéo
na propria propriedade utilizando mao de obra da prépria familia. A agricultura familiar é imprescindivel para o crescimento
sustentavel do pais considerando que 80% da populagdo brasileira reside em centros urbanos, porém o Brasil é considerado um
dos maiores produtores agricolas do mundo. (Moraes, 1998).

Na América Latina os Unicos paises que possuem organizac¢ao na agricultura é o Brasil e o Paraguai, os trabalhadores
na agricultura brasileira possuem uma rede de protecdo através de legislacdo e sindicatos que garantem ao agricultor o direito a
terra e incentivos de como tornar essa terra produtiva (Moraes, 1998).

O produtor rural é assim caracterizado pela legislacéo brasileira no Art. 3° da Lei n°® 11.326/2006:

Area maior do que (quatro) modulos fiscais; utilize predominantemente mao de obra da propria familia nas atividades
econdmicas do seu estabelecimento ou empreendimento; tenha renda familiar predominantemente originada de
atividade econdmica vinculada ao proprio estabelecimento ou empreendimento; dirija seu estabelecimento ou
empreendimento com a familia (Brasil, 2006).

Em conformidade, Lamarche (1993) afirma:

Uma unidade de producdo agricola onde propriedade e trabalho estdo intimidante ligados a familia. A interdependéncia
desses trés fatores no funcionamento da exploracdo engendra necessariamente no¢Ges mais abstratas e complexas, tais
como a transmisséo do patriménio da exploracdo. (1993, p. 15).

Nesse aspecto, entende-se como propriedade de trabalho, um imdvel rural que é explorado por uma familia, no intuito
de garantir a subsisténcia familiar e o progresso econémico social.

Gasson e Errington apud Lamarche (1993) consideram a agricultura familiar conforme os seguintes aspectos:

A gestdo é feita pelos proprietarios;

Os responsaveis pelo empreendimento estéo ligados entre si por lagos de parentesco;

O trabalho é fundamentalmente familiar;

O capital pertence a familia;

O patrimonio e os ativos sdo objeto de transferéncia Inter geracional no interior da familia; (1993, p. 20).

E de suma importancia a compreens&o da origem da agricultura familiar, isso porque nos permite uma anélise minuciosa
sobre a temética abordada.

De maneira sucinta, a origem da agricultura familiar pode ser descrita da seguinte forma desde o periodo colonial
conforme elucida o Quadro 1:
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Quadro 1: Origem da agricultura familiar.

OS INDIOS Foram os indios os primeiros fornecedores de alimentos para o colonizador portugués.
“[...]a época do descobrimento, os amerindios ja eram agricultores, ja cultivavam quase
todas as espécies que constituiriam objeto de atividades agricolas durante o periodo
colonial, com excegao da cana-de-agUcar e do trigo, Unica contribui¢do dos portugueses
(Amaral, 1958, p. 114).

OS ESCRAVOS AFRICANOS Vérios documentos histéricos comprovam a existéncia de lotes cultivados por escravos
negros, em dias e livres. O trabalho escravo em lotes prdprios tinha a funcdo de manter
0 escravo preso a fazenda e evitar fugas, caso ocorressem, resultariam na revogacéo da
concessao de uso da terra. “O escravo que possui rog¢a, nem foge nem faz desordens
(Cardoso, 1987)”.

OS MESTICOS Compunha ainda o campesinato no periodo colonial as populaces mesticas livres
formadas por filhos bastardos dos senhores do engenho, sem direito a heranga. Esses
ocupavam terras marginais e, em grande parte, viviam da agricultura, fornecendo
alimentos para engenhos e para as vilas.

BRANCOS NAO HERDEIROS Até o ano de 1835 o Brasil foi dominando pelo regime morgadio, que titulava apenas o
primogénito como herdeiro legal dos bens do fazendeiro ap6s sua morte. Aos outros
filhos ndo herdeiros era cedida areas abandonadas, onde o solo ndo apresentava
condicgBes de fertilidade.

OS IMIGRANTES EUROPEUS As primeiras politicas de incentivo a imigrac&o de trabalhadores europeus sdo adotadas
no governo de D. Jodo VI, em 1808, inicialmente para producao de alimentos para o
abastecimento os centros urbanos.

Fonte: Lamarche (1993, p. 28) adaptacédo da autora.

A origem da agricultura familiar esta diretamente ligada a evolugdo de formas camponesas, uma heranga historica e
cultural de um pais colonizado, e atualmente pela luta dos movimentos de reforma agréaria. Para Abramovay (1992, p. 15) “[...]
sempre que se falar em campesinato, a referéncia social determinante da conduta estara numa pequena comunidade, cuja
reproducgdo material responde a um conjunto de regras onde as ligagdes pessoais sdo determinantes”.

Estudos recentes demonstram o crescimento e a importancia da agricultura familiar para sociedade brasileira. O censo
agropecuario de 2006 afirma que a agricultura familiar é responsavel por 38% (R$ 54, 4 bilhGes) do valor total produzido pela
agropecudria brasileira (Souza et al, 2011). Destacamos que diante do decorrido, percebemos uma diminui¢do no processo
migratorio do homem do campo para a cidade em busca de novos empregos e melhores condic6es de vida.

O homem tomou consciéncia de que 0s recursos naturais ndo sdo ilimitados e que para exploracdo destes recursos faz-
se necessario conhecimento anterior de como explora-los. Vive-se uma crise ecoldgica em funcédo do nivel de consumo, o que
requer limites e conhecimento.

Perske (2004) conceitua desenvolvimento sustentavel:

[...] desenvolvimento sustentavel consiste essencialmente em potencializar o desenvolvimento com o objetivo de
satisfazer as necessidades da geracdo presente sem comprometer a capacidade das geracfes futuras para satisfazerem
suas proprias necessidades, e ndo um crescimento econdmico indiscriminado da regido seja uma area rural, municipio,
um pais ou um conjunto da biosfera. (Perske, 2004, p. 12).

Sao muitos os conceitos relativos ao desenvolvimento sustentavel, sendo assim, alguns estudiosos sdo unanimes em
concordar com a necessidade de preservacao dos recursos naturais.

Barbosa (2008) afirma que o termo “desenvolvimento sustentavel” surgiu a partir de estudos da ONU — organizacao
das nagdes Unidas sobre as mudangas climéticas, com o intuito de despertar a sociedade para a crise social e ambiental vivida
no século XX.

Altieri (2002) define sustentabilidade como “[...] capacidade de manter um nivel de produtividade através do tempo
sem comprometer 0s componentes estruturais e funcionais do agrossistema”.

A sustentabilidade € uma necessidade emergente da sociedade, decorrente do grande crescimento consumista, por isso

se faz necessario repensarmos sobre a limitagcdo dos recursos naturais. A agricultura sustentavel vem demonstrar ao produtor
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rural que ele pode produzir conscientemente sem degradar 0 meio ambiente. E importante que o produtor rural na sua producao

observe sempre os requisitos de sustentabilidade, podendo assim garantir o futuro das geragdes vindouras (Altieri, 2002).

3.5 Sustentabilidade organizacional

A sustentabilidade organizacional passou a ter destaque decorrente do consenso de que uma politica de desenvolvimento
sustentavel, exigindo que todos os agentes sociais estejam envolvidos. A construcdo de uma sociedade sustentavel requer o
envolvimento das empresas com préaticas ecologicamente corretas (Silva, 2019).

A partir da década de 1980, em mediante aos movimentos sociais, as indUstrias passaram a estudar novos métodos de

producdo na qual pudessem crescer e desenvolver-se sem agredir o meio ambiente (Silva, 2019).

As palavras, sustentavel e sustentabilidade comecaram a ser empregadas associadas a palavra desenvolvimento em
meados da década de 1980, tendo como pano de fundo a crise ambiental e social que desde o inicio dos anos de 1960
ja comecava a ser percebida como uma crise de dimensdo planetaria. (Barbieri, 2017, p. 8).

O Instituto Ethos representa uma pressdo constante sobre as empresas prestadoras de servicos. 1sso € muito positivo,
pois serve para as organizagdes adaptarem seus procedimentos ou mudarem sua forma de agir, sob pena de ndo verem seus
servicos serem fidelizados. Essa pressdo € importante porque sustentabilidade esta relacionada com a perpetuacdo da vida,
cabendo a toda sociedade se engajar nessa luta por diminui¢do dos impactos ambientais. Entende-se que sustentabilidade é
responsabilidade de todos como preconiza o art. 225 da Constitui¢do Federal de 1988 “Todos tém direito ao meio ambiente
ecologicamente equilibrado, bem de uso comum do povo e essencial a sadia qualidade de vida, impondo-se ao Poder Pablico e
a coletividade o dever de defendé-lo e preserva-lo para as presentes e futuras geragdes (Brasil, 1988)”.

No entanto, é importante frisar que as organizacdes sao dotadas de responsabilidade ambiental, sendo assim, as mesmas
devem desenvolver-se seguindo os padrfes de sustentabilidade. A definigdo de desenvolvimento sustentavel foi firmada na
Conferéncia “Rio 927, onde foi elaborado o documento da Agenda 21, no entanto esse conceito esta se construindo de acordo
com estudiosos sobre o tema (Veiga, 2018).

A agenda 21, amplamente difundida, € um documento elaborado e aprovado na Conferéncia do Rio de Janeiro, que
contém um programa de alcance mundial para estabelecer determinadas diretrizes no processo de crescimento econémico e
desenvolvimento social, fundamentados nos principios da sustentabilidade (Phillipi Jr & Pelicioni, 2018).

Isso imp0e que os governos —em colaboragdo com 6rgdos internacionais e o setor privado — atuem para proteger o meio
ambiente, para preservar o capital natural do qual a sociedade e também as empresas dependem para sua existéncia. Sendo assim,
0 meio ambiente cria oportunidades para empresas sustentaveis. Em conformidade com a politica de “ecoeficiéncia” é preciso
gue as empresas produzam mais com menos impactos ambientais e também custos (reduzindo o uso de recursos, dgua e residuos)
oferecendo no mercado produtos com menor impacto (Phillipi Jr & Pelicioni, 2018).

Outra forma atual e, substancialmente mais pragmatica de efetivar a sustentabilidade organizacional é através da
ecoeficiéncia. Ser ecoeficiente é oferecer bens e servigos que satisfacam as necessidades humanas, gerando impactos ecolégicos

sempre menores e capazes de serem absorvidos pela natureza (Phillipi Jr & Pelicioni, 2018).

A ecoeficiéncia atinge-se através da oferta de bens e servigos a pregos competitivos, que, por um lado, satisfagam as
necessidades humanas e contribuam para a qualidade de vida e, por outro lado, reduzam progressivamente o impacto
ecolégico e a intensidade de utilizacdo de recursos ao longo do ciclo de vida, até atingirem um nivel, que, pelo menos,
respeite a capacidade de sustentacdo estimada para o planeta Terra (WBCSD, 2017).
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Sao inimeras as oportunidades de as empresas serem ecoeficientes. A reorientacdo dos processos, revalorizagdo dos
subprodutos e a recolocagdo nos mercados, pode apresentar um novo posicionamento estratégico, uma nova orientagao
mercadoldgica e também uma oportunidade para novos negécios (WBCSD, apud Dias 2017). Empresas ecoeficientes nao
surgirdo num piscar de olhos.

A sustentabilidade organizacional vem reforcar as politicas pablicas para o desenvolvimento sustentavel. Entende-se
que ao produzir, a empresa tem a responsabilidade de diminuir os impactos gerados no processo produtivo.

Sendo assim, a sustentabilidade envolve os seguintes aspectos (Figura 1):

Figura 1: Desenho esquematico relacionando parametros para se alcangar o desenvolvimento sustentavel

Justi%a

Desenvolvimento Social socio-ambienta Preservacdo e
ooy Conservado Ambiental
esenvolvimento
Sustentavel

Inclusélo social Fcoeficiencia

Desenvolvimento Economico

Fonte: Camargo (2015, p. 28).

Desta forma, as organizagdes acabam definindo um conjunto de préticas que procura demonstrar o seu respeito e a sua
preocupacdo com as condi¢Bes do ambiente e da sociedade em que estéo inseridas ou aonde atuam. Um exemplo de organizagéo
gue utiliza a sustentabilidade como ferramenta organizacional é a Bolsa de Valores de Sdo Paulo — BOVESPA que, para estar
no mercado verde e transformar essa preocupac¢ao num ponto de apoio ao marketing dessas empresas criou, ha algum tempo, um
indice para medir o grau de sustentabilidade das organizaces que tém agdes na bolsa: O Indice de Sustentabilidade Empresarial
- ISE; que acabou se tornando um importante fator para despertar o interesse de investidores nas a¢des de empresas que possuem
politicas claras a respeito da responsabilidade social de seus servigos (Camargo, 2015).

As empresas precisam estar atentas as mudangas no cenario econdmico, principalmente as novas propostas de clientela.
Na atualidade, € visivel o surgimento de um novo perfil de cliente, aquele preocupado com as questfes ambientais, buscando
consumir produtos que sejam ecologicamente corretos, que agridam menos o meio ambiente (Souza & Georges, 2020).

No ramo hospitalar o marketing verde vem, ndo somente atender aos principios da responsabilidade ambiental, mas
também, atender esse novo cliente com atendimento médico-hospitalar que garanta a satide do paciente, com impactos ambientais
minimos, o que se torna um diferencial para empresa (Souza & Georges, 2020).

A gestdo de servigos hospitalares requer uma agao estratégica que envolva varios aspectos que vao desde alinhar pessoas
até a implantacdo de modernos equipamentos tecnoldgicos. Na area hospitalar, tecnologia é sinbnimo de resultabilidade e
aumento de credibilidade por parte dos clientes. Nesse aspecto, estratégias de marketing verde podem ser uma importante
ferramenta de competitividade, isso porque os clientes estdo procurando empresas que tenham compromisso com a
sustentabilidade (Souza & Georges, 2020).
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O ambiente hospitalar em suas atividades é responsavel pela produgao de residuos que necessitam de descarte adequado
de acordo com as exigéncias da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria “[...] residuos de servicos de saide séo todos aqueles
resultantes de atividades exercidas nos servigos de salide que, por suas caracteristicas, necessitam de processos diferenciados em
seu manejo, exigindo ou ndo tratamento prévio a sua disposicéo final (Brasil, 2012)”.

Essa nova postura — voltada para a conservacao dos ecossistemas requer empenho, inovacao e, acima de tudo, mudanca.
E neste sentido que as empresas, independentemente de porte e ramo de atuagdo, precisam ousar e sair de sua zona de conforto,
rever seus modelos de producédo, buscando outras maneiras de constituir e fazer negdcios. Importante salientar que o novo
consumidor procura empresas que tenham compromisso com o desenvolvimento sustentavel (Silva, 2019).

Estima-se que este novo cenario de ecoeficiéncia seja, num futuro breve, condigdo fundamental para que as empresas
sobrevivam num mercado que, além de competitivo, também seja altamente sustentavel. Para tanto, € preciso quebrar paradigmas
e buscar novas estratégias empresariais, desta vez conciliando crescimento econdémico com desenvolvimento social e preservacéo

do meio ambiente (Silva, 2019).

[...] cabe as empresas, de qualquer porte, mobilizar sua capacidade de empreender e de criar para descobrir novas formas
de produzir bens e servi¢os que gerem mais qualidade de vida para mais gente, com menos quantidade de recursos
naturais. [...] A inovagdo, no caso, ndo € apenas tecnoldgica, mas também econdmica, social, institucional e politica [...]
(Almeida, 2016, p. 82).

Desta forma, a janela de oportunidades para a ecoeficiéncia torna-se uma grande vitrine para o desenvolvimento dos
mercados nas proximas décadas, e 0 aproveitamento desta por parte do empresariado sera uma questdo de atitude e visdo, de
como transformar problemas sociais e ambientais em negocios rentaveis e sustentaveis (Silva, 2019).

Surge entdo uma nova era na administracdo moderna, caracterizada como sustentabilidade, na qual busca crescimento
organizacional com diminuicdo dos impactos ambientais. Na economia globalizada h& uma crescente preocupagdo com o meio

ambiente, além de leis que cobram das empresas uma postura ética com a responsabilidade ambiental (Silva, 2019).

3.6 A situagdo do marketing verde ou ecolégico

Na contemporaneidade, disponibilizar um servigo é necessario também qualificar o seu viés ambiental. Com a tendéncia
de alertar sobre os problemas ambientais decorrentes da ndo conscientizagdo, as empresas se sentem na obrigacdo de se
adaptarem aos conceitos basicos de sustentabilidade, que se tornam necessarios no discurso dos procedimentos econdmicos, na
responsabilidade social e feed-back dos beneficiarios.

Segundo Donaire (2014):

A atividade de marketing compreende uma série de atividades que tém por objetivo viabilizar a chegada do produto

acabado ao consumidor final [e, na atualidade] os fatores ambientais tém ganhado importancia na avaliagdo das

estratégias de marketing da organizagdo, pois as alteracdes da legislacdo ambiental, cada vez mais rigorosas, € a

crescente conscientizacdo ambiental da sociedade e dos consumidores, tém feito surgir riscos potenciais e novas

oportunidades de comercializacdo de bens e servicos que devem ser adequadamente avaliadas para garantir a

competitividade da empresa e preservar sua imagem e responsabilidade social (Donaire, 2014, p.99).

Como resposta a esta tendéncia, buscou-se uma nova forma de comunicagéo, a qual por intermédio de uma estratégia
verde possa estar presente em todas as etapas dos processos organizacionais, da estratégica a operacional.

As decisBes feitas sobre 0 servico e o respectivo preco, a distribuigdo da informag&o e comunicacéo é tomada com base
em principios sustentaveis. Contudo, o marketing verde ndo se limita apenas a estas quatro areas, englobando também a
responsabilidade social corporativa, o respeito pela protecdo e conservagdo do planeta e a geracdo do lucro sustentavel para o
servigo - areas conhecidas como os 3P's: Profit, People e Planet (Lucro, Pessoas e Planeta) (Afonso, 2018).

Em conformidade Barbieri e Cajazeira (2019) afirmam:

16


http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v11i2.25701

Research, Society and Development, v. 11, n. 2, e17411225701, 2022
(CC BY 4.0) | ISSN 2525-3409 | DOI: http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v11i2.25701

O modelo triple bottom line ganhou popularidade, é citado com muita frequéncia e inspirou diversas variages. Uma
dessas variaces € o modelo 3Ps Profit, People e Planet (Lucro, Pessoas e Planeta) que representam as trés dimensGes
da sustentabilidade: a econdmica, a social e ambiental, respectivamente (Barbieri & Cajazeira, 2019, p. 78).

De acordo com os autores, esse modelo esta elencado no marketing verde, pois visa equilibrar o desenvolvimento da
organizac&o frente ao desenvolvimento socioambiental. E fundamental que a empresa tenha a preocupagao com a¢des ambientais
como: reciclagem, uso eficiente dos recursos naturais como a agua e solo, uso responsavel da energia elétrica, entre outras acdes
(Barbieri & Cajazeira, 2019).

Na economia globalizada, o marketing ambiental é considerado uma estratégia competitiva e lucrativa. Nesse sentido,
pode-se afirmar que a pressdo socioambiental tem direcionado 0s novos gestores para agdes de desempenho ambiental (Dias,
2019).

O termo marketing verde ou ecolégico ndo € algo recente, surgiu na década de 1970, e tem sido bem difundido no Brasil
apos a Rio 92, onde focou-se na responsabilidade das organizacGes em preservar 0s recursos naturais como bem comum da
sociedade. Nesse aspecto, as empresas estdo buscando novas alternativas que viabilizem a producéo e servigos sem agredir o
meio ambiente (Dias, 2019).

A causa ambiental desse modo pode-se tornar um importante elemento na transformagéo da imagem das empresas na

sociedade, que de vilds poderdo tornar-se gradativamente agentes de transformacdo social, contribuindo para

modificacdo e posturas ecologicamente negativas, e ao mesmo tempo posicionando-se favoravelmente numa outra

realidade de consumo responsavel que se tornara cada vez mais necessario para manter a qualidade de vida do planeta

(Dias, 2017, p. 73).

A pré condicdo para que as empresas assumam esse novo papel na sociedade do ponto de vista do marketing verde é
que devem ser necessariamente adotados processos de fabricacdo que reduzam o impacto ambiental, desenvolvendo produtos
ecologicamente corretos.

Em suma, Calomarde (2018) afirma que o marketing verde:

[...] ¢ 0 modo de conceber e executar a relagdo de troca com a finalidade de que seja satisfatoria para as partes que nela

intervém, a sociedade e o entorno natural, mediante o desenvolvimento, avaliacéo, distribuicdo e promogéo por uma

das partes dos bens, servicos ou ideias que a outra parte necessita, de forma que, ajudando a conservacdo e melhora do

meio ambiente, contribuam ao desenvolvimento sustentavel da economia e da sociedade (Calomarde, 2018, p. 22).

E importante frisar que o marketing verde ndo se reduz unicamente a promogdo do produto, mas uma mudanca
qualitativa da organizagio no que diz respeito a abordagem da questdo ambiental. E fundamental que a organizagdo mude sua
postura na utilizacdo dos recursos naturais, isso de forma ética e responsavel (Baker, 2015).

De acordo com Baker (2015, p.517), “as empresas estdo tendo de reagir as mudancas nas necessidades dos clientes, as
novas [...] que reflete a crescente preocupagdo com os impactos socioambientais dos negocios”. Portanto, o marketing verde
constitui-se uma ferramenta importantissima nessa nova postura organizacional. Destacar-se com produtos e servi¢os
ecologicamente corretos € uma estratégia capaz de mudar a concepcao de uma clientela.

A relacdo entre organizacdo e meio ambiente parte da premissa de que toda empresa que desempenha uma atividade
econdmica na sociedade € responsavel diante dela pelos servigos e produtos que presta. “A empresa tem condigdes de aproveitar-
se vantajosamente desta situac&o, ao explicar aos seus clientes que pesaram em primeiro lugar as questdes ambientais [...] (Dias,
2017, p. 81)”.

Trata-se de uma nova postura ética da organizacdo, uma mudanca de acdo que busca equilibrar a perspectiva
tecnoeconémica de mercado com uma abordagem socioambiental mais ampla. Importante salientar que no marketing verde a
prioridade ndo esta no aumento da producdo, mas em uma politica que visa produzir sem agredir 0 meio ambiente, de forma

consciente e responsavel (Dias, 2017).
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A sensibilidade a questdo ambiental faz os clientes se engajarem mais ativamente nas campanhas de preservagao do
meio ambiente, bem como procurarem empresas que possuem responsabilidade socioambiental (Voltolini, 2016).

“O Marketing Verde ¢, em esséncia, um ajuste das estratégias mercadologicas de empresas as exigéncias de um novo
tempo no qual consumidores desejam, mais do que produtos, compromissos firmes (Voltolini, 2016, p. 368)”. Nesse sentido, o
marketing verde é uma estratégia frente as novas exigéncias dos consumidores, que estdo procurando por empresas
ecologicamente corretas.

Essa preocupacdo com a questdo ambiental é um processo cognitivo que reflete na postura do consumidor. Sendo assim,
na atualidade ha uma procura maior por produtos que sejam ecologicamente corretos.

O marketing verde é uma importante ferramenta para empresas que desejam destacar-se no cenario econémico
competitivo. Trata-se de ofertar aos clientes produtos ecologicamente corretos e servigos com 0 minimo de impacto ambiental.

Portanto, o marketing verde pode ser implantado por qualquer segmento empresarial, e no ramo hospitalar é

imprescindivel, visto que nesse ramo utiliza-se muitos residuos que precisam ser descartados adequadamente.

3.6.1 O Marketing verde em uma empresa hospitalar

No ramo hospitalar, a confian¢a e a fidelidade dos usuérios sdo conquistadas por aquelas instituigdes que seguem
corretamente aquilo que pregam e se expdem de tal maneira que o servi¢co que prestam condiz com a palavra empenhada,
agregando um valor inestimavel ao servico e contribuindo para a minimizagdo dos impactos sanitarios e ambientais decorrentes
dos servigos prestados (Lange et al., 2018).

As administracbes hospitalares como as demais areas sofreram uma influéncia muito grande em detrimento do grande
avanco tecnoldgico. No ramo hospitalar a tecnologia é um diferencial competitivo necessario. Os hospitais necessitam de
equipamentos modernos e tecnolégicos que garantam a eficacia no atendimento e diagnéstico (Senhoras, 2017).

Em suma, a tecnologia hospitalar tem como funcéo:

Recuperar, manter e incrementar os padrdes de salde de seres humanos. Essas fungdes demandam um conjunto

altamente divergente e complexo de atividades, tais como a realizacdo de atendimentos, exames, diagndsticos e

tratamentos, o planejamento e execugdo de internacBes, intervengdes cirdrgicas e outros procedimentos (Senhoras,

2017, p. 45).

Nesse aspecto, a gestdo hospitalar é considerada umas das mais complexas na area administrativa, visto que seus clientes
geralmente quando a procuram ndo estdo em uma situacdo confortavel. A administracdo de um ambiente hospitalar requer

dinamismo e conhecimento profundo administrativo, bem como direcionar as a¢es para humanizacéo.

Os hospitais estdo entre os organismos mais complexos de serem administrados. Neles estdo reunidos varios servigos e

situagBes simultdneas: hospital € hotel, lavanderia, servicos médicos, limpeza, vigilancia, restaurante, recursos

humanos, relacionamento com o consumidor. De certa forma, é natural que todos esses organismos fossem, cada vez
mais, regidos por leis, normas, regulamentacgdes e portarias, vindas de diversos 6rgdos e instituicdes — um arcabouco

legal cada vez mais dindmico e variado (Celestino, 2018, p. 1).

A organizacdo hospitalar busca a cada dia humanizar seu atendimento, no intuito de ndo ser agressivo ao paciente que
ja vem debilitado por alguma questdo relativa a sadde. Proporcionar um ambiente humanizado e acolhedor é um fator
importantissimo para fidelizar clientes.

Em andlise ao ambiente hospitalar, percebe-se que os hospitais tratavam dor, sofrimento, tristezas, além de ser um local
de convivio proximo com a morte. Essa era a visdo estarrecedora que se propagava em relacdo as unidades hospitalares. No
entanto, a grande preocupacdo em fidelizar clientes, porque o paciente é também um cliente, criou-se uma nova visao
mercadoldgica onde compara-se os hospitais a hotéis. Em um hotel tém-se a ideia de que se vai para relaxar, descansar, seria

esse 0 mesmo preceito para o hospital, um local de descanso, para relaxar, sendo assim, todas as a¢des devem priorizar o bem
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estar do paciente/cliente. A humanizacao é fundamental para efetivacdo de um novo modelo de gestdo hospitalar (Celestino,
2018).

Segundo Pinochet e Galvao (2015) “humanizar tem o objetivo de aprimorar as relagdes humanas em todos os ambientes
e niveis. No caso do hospital a humanizacao levara a melhoria da relagdo médico-paciente; funcionarios da salde-paciente;
servidores-familiares; relacdo entre os funcionarios da saude (Pinochet & Galvao, 2015, p. 499)”.

O atendimento humanizado ndo envolve somente o atendimento ao paciente, mas a todos que fazem parte incluindo a
familia e acompanhante do paciente. A necessidade de ter um atendimento acolhedor é que o cliente rompe com a visdo
tradicional de hospital, passando a ter uma nova visao sobre esse ambiente.

A gestdo hospitalar pode investir em estratégias de marketing para diferenciar seus servigos dos demais concorrentes.
O marketing é um elemento necessario em uma economia globalizada, sendo assim, o marketing verde pode ser uma riquissima
estratégia competitiva para atender esse novo nicho de clientes que vem surgindo (Pinochet & Galvao, 2015).

Alguns critérios contribuem para que os processos hospitalares possam ser qualificados como praticas ambientalmente
precisas, utilizacdo de equipamentos (lampadas e aparelhos enegéticos economicamente), de matérias-primas sustentaveis
(aquisicdo de fibras téxteis e produtos primarios ndo sintéticos); a redu¢do do uso de embalagens e/ou uso das que sdo feitas com
materiais reciclaveis, menor consumo ou reutilizagdo de agua, tratamento dos efluentes e o processo de logistica reversa apds o
consumo, com o descarte (venda ou doacdo) em locais adequados (Pinochet & Galvéo, 2015).

O hospital deve estar ciente da maneira correta de descartar os residuos solidos utilizados no tratamento médico-
hospitalar. A ABNT NBR 10.004 (2004) define residuos sélidos como:

Residuos nos estados solido e semissdlido, que resultam de atividades de origem industrial, doméstica, hospitalar,
comercial, agricola, de servicos e de varricéo. Ficam incluidos nesta definicéo os gerados em equipamentos e instalacbes
de controle de polui¢do, bem como determinados liquidos cujas particularidades tornem inviavel o seu langamento na

rede publica de esgotos ou corpos de &gua, ou exijam para isso soluces técnicas (Brasil, 2004).

Mesmo com tantas inten¢des positivas, sdo necessarias a¢gdes compartilhadas com investimentos constantes e gradativos
relacionados a sustentabilidade a fim de que essa ideia se torne um preceito aplicado desde a fase de planejamento de um servico,
sua continuidade, e essa caracteristica se estenda ao restante dos processos organizativos. No Brasil, tais agdes no meio hospitalar
ainda sdo comprovadamente insipientes, porém, ha de se iniciar estudos, pesquisas e a¢des para levar estes procedimentos a toda
rede, considerando que é um ramo empresarial, que necessita muito destas acdes (Lange et al., 2018).

Na atualidade, existe uma grande preocupagdo com as questfes ambientais, principalmente no que se refere aos residuos
sélidos ou lixo. Entende-se que os residuos sélidos tém uma contribuigdo significativa para a poluicdo e impactos ambientais.
Segundo Costa (2015, p. 16) “Lixo, ou residuo é qualquer material, que é considerado inutil, supérfluo, repugnante ou sem valor,
gerado pela atividade humana, e a qual precisa ser eliminada”. Sendo assim, os residuos produzidos pela agdo humana precisam
ser descartados de forma adequada, no intuito de diminuir os impactos ambientais gerados por estes.

O Brasil tem uma grande dificuldade quanto a gestéo dos residuos sélidos produzidos. A grande preocupacéo da gestao
de residuos consiste no aumento significativo de residuos produzidos e jogados a céu-aberto, os famosos lixdes. Os residuos
solidos quando ndo descartados de forma correta, contribuem para a proliferacdo de doencgas, contaminam os lencéis freaticos,
contaminam o solo, além de ser propicio para vetores biolégicos como moscas, mosquitos, baratas, ratos entre outros (Senhoras,
2017).

Com o intuito de regulamentar as acfes que envolvem a gestdo de residuos solidos, no dia 10 de marco de 2010 foi
aprovada a Politica Nacional de Residuos sélidos — PNRS instituida pela lei n® 12.305. Apo6s sansdo da PNRS o Brasil passa a
ter um marco legal que regulamenta as questdes relativas ao lixo. A presente lei tem como objetivo a ndo producéo, a reducéo,

a reutilizagdo e o tratamento de residuos sélidos até sua destinagao final (Brasil, 2010).
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Dentre a classificacdo dos residuos tém-se o lixo hospitalar que consiste nos materiais utilizados nos servigos de
tratamento médico hospitalar que muitas vezes sdo considerados altamente contaminaveis.

No que diz respeito ao descarte de residuos solidos é primordial que este seja realizado de forma adequada em
conformidade com as diretrizes legais. O CONANA através da resolucao n° 275 de 25 de abril de 2001 padronizou as cores dos
recipientes para coleta seletiva como ilustra a Figura 2;

Figura 2: Padrdo de cores para diferentes tipos de Residuos.

Cor do recipiente de coleta Material a ser coletado
Azul Papel/Papelao
Vermelho Plastico
Verde Vidro
Amarelo Metal
Preto Madeira

Residuos perigosos
Branco Residuos ambulatoriais e de servico de saude

Roxo Residuos radioativos
Marrom Residuos orgéanicos

Residuo geral nao-reciclavel ou contaminado

Fonte: Zanin e Marcini (2014, p. 42).

Sendo assim, os residuos sélidos hospitalares tém como identificacdo de cores o branco e o roxo. A Resolugdo n° 33 da
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria— ANVISA traz consideracdes de como descartar o lixo hospitalar reduzindo os riscos
de contaminagdo ao meio ambiente (Zanin & Marcini, 2014).

A Resolucdo n° 33 estabelece, ainda, normas e principios da biosseguranga no intuito de prevenir acidentes ao ser
humano e ao meio ambiente quanto o descarte do lixo hospitalar. Fica estabelecido que o gestor hospitalar é responsavel pelo
descarte adequado dos residuos sélidos hospitalares, isso desde o inicio até o final do processo. Importante salientar que os
residuos sélidos hospitalares devem ser descartados diferentemente do lixo comum, visto que existem regras e leis que
regulamentam esse processo (ANVISA, 2004).

De acordo com as normas sanitarias o lixo hospitalar deve ser separado mediante a essa classificagdo: A, B e C. A classe
A engloba restos de materiais de laboratério, seringas, agulhas, hemoderivados entre outros. A classe B comporta os residuos
perigosos como produtos quimioterapicos, radioativos e remédios com validades vencidas. Ja a classe C refere-se ao mesmo lixo
domeéstico, que pode ser organico ou reciclavel (ANVISA, 2004).

Os residuos classificados na classe A devem ser descartados em sacos plésticos brancos com simbologia de substancia

infectante. Esse tipo de lixo deve ser incinerado ou esterilizado (Figura 3).

Figura 3: Saco para residuos classe A.

Fonte: Fernandes (2002, p. 3).
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Ja os residuos perfuro cortantes (seringas, agulhas, bisturi, 1aminas) deverdo ser acondicionados em estanques que

devem ficar vedados, tendo somente a abertura para descarte, contendo ainda, a simbologia de substancia infectante (Figura 4).

Figura 4: Deposito para descarte de residuos perfuro cortantes.

Fonte: Fernandes (2018, p. 3).

Os residuos sélidos da classe B devem ser descartados em conformidade com a Comissao Nacional de Energia Nuclear,
sendo o fabricante (gerador) responsavel pela sua destinacéo final. Os residuos domésticos enquadrados na classe C devem ser
descartados de acordo com a determinacdo de reciclagem do CONANA.

Os residuos hospitalares requerem uma atencéo especial por parte do gestor, além de conhecimento da legislacdo que
regulamenta essa acéo. E responsabilidade do hospital realizar nio somente o descarte adequado, mas evitar também, que estes

tenham um destino final inadequado, no intuito de garantir a preservacdo do meio ambiente.

3.7 Reciclagens
De acordo com o CONANA pela Resolugéo n°® 275 de 25 de Abril de 2001, define as cores da reciclagem como:

Quadro 2: Cadigo de cores para os diferentes tipos de residuos.

. AZUL Papel/papeldo
. VERMELHO Pléstico
. VERDE Vidro
AMARELO Metal
. LARANJA Residuos perigosos
|:| BRANCO Residuos ambulatoriais e de servigos de salde
. ROXO Residuos radioativos
. MARROM Residuos organicos
. PRETO Madeira
CINZA Residuo geral ndo reciclavel ou misturado, ou contaminado néo passivel de separagao.

Fonte: Resolucdo CONANA 275/01 - estabelece o cddigo de cores para os diferentes tipos de residuos.

A Associacdo Brasileira de Normas Técnicas (ABNT) publicou em 14 de junho, a norma ABNT NBR 16182:2013 -
Embalagem e acondicionamento - Simbologia de orientacdo de descarte seletivo e de identificacdo de materiais, elaborada pelo
Comité Brasileiro de Embalagem e Acondicionamento (ABNT/CB-23). Sendo assim todas as embalagens recicladas deverao vir
com a simbologia de orientacdo de descarte.
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Quadro 3: Identificacdo de materiais/simbolo.

Simbologia

Abreviatura e nome do material
Aplicacoes

Aplicacoes

PET
Polietileno Tereftalato

Frascos e garrafas para uso alimenticio/hospitalar,
cosmeéticos, bandejas para microondas, filmes para
dudio e video, fibras téxteis, etc

7\
"D
7\

4

PEAD
Polietileno da Alta Densidade

Embalagens para detergentes e dleos automotivos,
sacolas de supermercados, garrafeiras, tampas,
tambores para tintas, potes, utilidades domésticas, etc.

PVC
Poli Cloreto de Vinila

Embalagens para agua mineral, 6leos comestiveis,
maioneses, sucos. Perfis para janelas, tubulagdes de
dgua e esgotos, mangueiras, embalagens
pararemédios, brinquedos, bolsas de sangue, material
hospitalar, etc.

PEBD
Polietileno de Baixa Densidade

Sacolas para supermercados e boutiques, filmes para
embalar leite e outros alimentos, sacaria industrial,
filmes para fraldas descartaveis, bolsa para soro
medicinal, sacos de lixo, etc.

Neste grupo encontram-se,

entre outros, 0s seguintes
plasticos: ABS/SAN, EVA, PA e
PC.

esportivos  enduticos, plasticos especiais e de
engenharia, CDs, eletrodomésticos, corpos de
computadores, etc.

PP Filmes para embalagens e alimentos, embalagens
/\ Polipropileno industriais, cordas, tubos para agua quente, fios e
cabos, frascos, caixas de bebidas, autopecgas, fibras
5 para tapetes utilidades domésticas, potes, fraldas e

\ seringas descartaveis, etc.
PS Potes para iogurtes, sorvetes, doces, frascos, bandejas
/\ Poliestireno de supermercados, geladeiras (parte interna da porta),
pratos, tampas, aparelhos de barbear descartaveis,

/ 6 \ brinquedos, etc.

/\ Outros Solados, autopecas, chinelos, pneus, acessorios

3.7.1 Os trés R’s

Atualmente a grande quantidade de material refugado existente no planeta terra é motivo de preocupacao de muitos,

para tentar amenizar esse problema e de certa forma buscar alternativas para melhorar esse quadro surgiu a filosofia denominada

Fonte: Brognoli (2006).

de 3R, que significar Reduzir, Reutilizar e Reciclar (Castanho et al., 2018).

Reduzir: eliminar ou reduzir ao maximo a geracdo de residuos sélidos ou a sua toxicidade. Reutilizar: utilizar os bens
de consumo tantas vezes quanto possivel, para o uso a que se destinam originalmente ou para outros usos. - Reciclar:
processar 0s materiais descartados para que possam retornar ao ciclo produtivo como matérias-primas para as industrias.

www.portaleducacao.com.br.
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Todo esse material ao qual a primeira vista e taxado como refugo (sem utilizagdo), na verdade é possivel ocorrer o
aproveitamento parcial e as vezes total de tudo que possivelmente seria jogado no lixo, para somar ainda mais 0 montante de

lixo ja existente hoje no mundo.

O problema do descarte do lixo esta diretamente relacionado ao aumento crescente de sua producéo e a falta de locais
adequados para sua disposicdo. A vigorosa industrializacdo do mundo moderno e a incorporacdo de novos habitos de
consumo na sociedade fizeram surgir as embalagens descartaveis. Sdo gerados cada vez mais residuos, principalmente
plasticos em forma de commaodities, empregados na fabricacdo de artefatos (Mano et al., 2010, p. 113).

Portanto, é fundamental que haja o descarte adequado do lixo e que seja realizada a coleta seletiva desses residuos, mas

para que isso aconteca faz-se necessario uma politica de educacdo ambiental.

Reduzir

H& uma extrema necessidade de que seja reduzido o montante de residuos sélidos que sdo lancados em meio a sociedade
diariamente. Trata-se de todos os materiais que devem ser de alguma forma descartados, porém precisam ser reduzidos, e para
que isso se torne tarefa facil é necessario que o governo desenvolva programas de incentivos a reducdo de lixos produzidos.
Desta forma a sociedade em geral passara a participar mais e contribuird de forma direta para que essa reducéo seja possivel e a
partir dai tudo ocorra dentro da manutengéo deste projeto (Castanho et al., 2018).

Antes do consumidor, primeiramente é preciso reduzir o volume do material a ser descartado, por redimensionamento
das embalagens em relagdo a quantidade de material utilizado e modificacdo da forma dos recipientes. Ap6s o descarte,
€ necessario que o governo estabele¢a programas de incentivos a reducéo do lixo produzido. (Mano et al., 2010, p. 113).

Reduzir passa ser palavra de ordem para todos 0s que estdo envolvidos no intuito de manter 0 mundo menos poluido, e
guando essa operacao é acionada, a quantidade de material para ser reutilizada chega a este estagio mais selecionado, o que

facilita todo o processo de gerenciamento dos refugos urbanos.

Reutilizar

Passando-se 0 estagio de reducdo do volume de material a ser descartado e/ou reutilizado, todos os fabricantes
obrigatoriamente deveriam ter a consciéncia de levar em consideragéo a possibilidade de o consumidor final estar reutilizando a
embalagem do produto adquirido. Desta forma, esta embalagem que iria precocemente para o lixo, passaria mais tempo nas
residéncias, mantidos de alguma forma funcional, pois estaria sendo utilizadas como recipientes, frascos, ou qualquer outra
utilizacdo caseira (Castanho et al., 2018).

Ao planejar a embalagem de artigos de consumo, o fabricante deve levar em consideracdo a possibilidade de o
consumidor reutilizar a embalagem, seja como recipiente, pote, garrafa, ou franco para alguma utilizagdo caseira. E uma
forma de estender a vida Util do artefato. (Mano et al., 2010, p. 113).

Retardar o lancamento destas embalagens no lixo s6 traz beneficios a sociedade, visto que, fazer uso da reutilizacdo é
apostar numa sociedade mais sustentavel, procurando assim aproveitar mais os recursos que nos sdos concedidos e ndo optando

por utilizar uma Unica vez e ja descarta-las ao lixo.

Reciclar
Reduzindo todo o material que deve ser descartado, reutilizando o que pode ser aproveitado, o proximo passo é reciclar
0 que pode ser transformado. Garcez (2010, p. 15) destaca: “A reciclagem de materiais € muito importante, tanto para diminuir

0 acumulo de dejetos, quanto para poupar a natureza da extragdo inesgotavel de recursos. Além disso, reciclar causa menos
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poluigéo ao ar, dgua € ao solo”. Existem inimeros materiais que podem virar novas pegas ou até ser gerador de energia renovavel,
tornando possivel que retornem ao ciclo produtivo parte dos insumos e da energia utilizada na produgdo dos mesmos.

Poder transformar material que seria descartado, é poder dar vida a algo que parece ndo ter mais nenhuma utilizacéo,
contudo, com criatividade e imaginacéo € possivel criar pegas incriveis e de extrema utilidade para a sociedade, contribuindo
assim para que o montante de lixo jogado no planeta seja diminuido e maltrate menos tanto a sociedade em si quanto a fauna e
a flora (Castanho et al., 2018).

A Ultima opgdo para diminuir a grande quantidade de material refugado é reciclar. Na reciclagem, o que se aproveita é
0 material para ser transformado em uma nova peg¢a ou para recuperar energia, fazendo retornar ao ciclo produtivo parte
das matérias-primas ou da energia. (Mano et al., 2010, p. 113).

Fazer uso dos 3Rs é optar por contribuir na busca de um mundo além de mais sustentavel, melhor para os futuros
habitantes desse planeta. A sociedade deve se ater a consciéncia de que é responsavel direta pela manuten¢éo de um planeta mais
limpo e que os recursos concedidos para a sobrevivéncia devem ser utilizados de uma forma melhor, de maneira que nédo venha

agredir tanto 0 meio ambiente que ¢é de fato de onde se tira todos os recursos para a sobrevivéncia humana.

4. Area de Estudo

4.1 Caracteriza¢do do municipio de Redenc¢ao
O municipio de Redenc&o fica no sul do estado do Pard, localizado na latitude -4.21587 e longitude -38.7277 e possui
uma area total aproximada de 3,824 quilometros quadrados (km?) divididos em 36 bairros (Figura 5).

Figura 5: Municipio de Redencéo-PA.

Redencgdo

87

BR-155 PA2gy

.....

Fonte: Google maps.

A cidade foi fundada no ano de 1972 no periodo da busca pelo ouro, minério bem presente que atraiu pessoas de diversas
localidades para sua exploragdo. Em seguida, houve uma grande migragdo para Redencéo na década de 1990 em funcédo da
exploracdo ilegal de madeira.

O municipio de Redencéo é considerado pélo para cidades vizinhas no que diz respeito ao comércio e prestacdo de
servigos. Portanto, os moradores de Cumaru do Norte, Rio Maria, Xinguara, Conceigdo do Araguaia, Pau D’Arco, Bannach entre

outras, procuram a cidade de Redencdo para realizar compras e servicos, especialmente na area da satde.

24


http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v11i2.25701

Research, Society and Development, v. 11, n. 2, e17411225701, 2022
(CC BY 4.0) | ISSN 2525-3409 | DOI: http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v11i2.25701

4.1.2 O Sistema hospitalar no municipio de Redencao

Redengdo tem investido significativamente nas Gltimas décadas em servicos hospitalares sendo referéncia para outros
municipios. Atualmente a cidade possui atendimento pelo SUS, de média e alta complexidade e vérias unidades de sadde de
carater particular que atendem moradores locais e de cidades vizinhas.

O atendimento em rede particular fica responsavel por duas grandes unidades que prestam servigcos de diagndstico,

clinico e cirtrgico. A cidade de Redencdo conta com varios ambulatdrios e laboratérios distribuidos pela cidade.

4.1.3 Caracterizacdo do Hospital Santa Helena em Redencao-PA (ficticio)

O Hospital na qual se desenvolveu o projeto dessa pesquisa fica situado no municipio de Redencao e oferta servigos
médico-hospitalares ha mais de 15 anos. Trata-se de uma empresa pioneira que preza pela qualidade dos servigos e atendimento
humanizado.

A empresa pesquisada possui uma reputacdo pautada na confianga e tradicdo em servir e cuidar bem de seus clientes
com responsabilidade e ética. Nesse aspecto, entende-se que o atendimento humanizado é voltado para uma nova perspectiva
mercadoldgica é imprescindivel para seu crescimento.

Humanizagéo no atendimento hospitalar significa humanizar, tornar humano, dar condi¢cdo humana a alguma agéo ou
atitude, humanar. Também quer dizer ser benévolo, afével, tratavel, podendo realizar qualquer ato considerando o ser humano
como um ser nico e complexo, onde estdo inerentes o respeito e a compaixdo para com o outro (Ferreira, 2009).

Os servicos ofertados s&o:

¢ Clinica médica;

e Pronto atendimento geral e ortopédico;
Laboratorio;

Internacéo;

Diagnéstico por imagem;

Cirurgias;

Dentre os servigos médicos prestados ao cliente no periodo de sua interna¢do, € preciso atentar-se para a sua
comodidade, alimentacdo, seguranca e bem-estar, aspectos estes que dizem respeito aos preceitos das atividades de hotelaria.

Nesse sentido, é importante enfatizar a necessidade de abordar sobre a hotelaria hospitalar. Trata-se de um ramo da
hotelaria classica, isso porque ambas oferecem hospedagem, embora a hospitalar seja direcionada aqueles que necessitam de
algum tipo de atendimento médico.

O Hospital Santa Helena possui corpo clinico com varias especialidades. Por abranger municipios proximos, realiza em
média 500 interna¢des/més conforme o Gréfico 1.
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Gréfico 1: internagdes/més.

INTERNACOES/MES
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0%
Clinica Médica Clinica Cirurgica Pediatria

B Feminina ™ Masculina
Fonte: Autores (2021).

Entende-se que o cliente hospitalar procure esse servico em algum momento critico de sua vida, no entanto, o seu
atendimento durante o periodo de internacéo é imprescindivel para fidelizacdo e satisfacdo, além de que, o seu bem-estar nesse
periodo é primordial para sua recuperacéo e melhoria do quadro de satde.

Segundo Beber (2013) “no caso dos hospitais, essas instituicbes sdo procuradas em momentos criticos na vida de seus
clientes, que necessitam de algum tipo de assisténcia médica. Ja os hotéis sdo demandados a partir da necessidade de alojamento
de pessoas em meio a realizacdo de uma viagem, independente de sua motivagéo (Beber, 2013, p. 3)”.

A instituic8o hospitalar precisa dispor de uma boa hotelaria, isso devido a uma tendéncia do mercado e exigéncia da
clientela. Adaptar os conceitos e servigos hoteleiros proporciona maior qualidade aos servigos prestados nas unidades
hospitalares.

Comungando desse pensamento Boerger (2013) afirma que:

A hotelaria de um hospital ndo apenas tem a capacidade de melhorar o atendimento ao cliente, mas principalmente,
estrategicamente, de lhe comunicar de forma afetiva qual o padréo dos servicos que pretende oferecer. Em hospitais,
essa tarefa torna-se necessaria, dada a diversidade de experiéncias vividas pelo paciente entre a internagdo e a alta
(Boerger, 2013, p. 14).

A hotelaria hospitalar representa uma necessidade de adaptacdo das unidades hospitalares que visam se destacar nesse
mercado. Fica evidente, entdo, a importancia da hotelaria hospitalar e sua tendéncia, considerada irreversivel, visto que ndo se
trata tdo somente de uma opc¢ao institucional, mas, principalmente de uma exigéncia do mercado e de seus clientes.

Segundo Boerger (2013, p. 24) a hotelaria hospitalar compreende a “reunido de todos os servigos de apoio que,
associados aos servigos especificos, oferecem aos clientes internos e externos conforto, seguranca e bem-estar durante a
internagdo”. Trata-se de uma estratégia que descaracteriza a “cara de hospital” passando a ser um momento, embora critico,
prazeroso e confortavel. Com relacéo a nutricdo, o servico teve adequacgdes implantada a gastronomia hospitalar, uma nova

versao que veio para desmitificar o conceito negativo de “comida de hospital”.
4.2 Publico alvo

O publico na qual se destina o projeto sdo os profissionais envolvidos na alimentacdo dos pacientes, acompanhantes e

colaboradores. Nesse aspecto, a empresa pesquisada dispdes de 4 cozinheiras, 2 copeiras e 1 nutricionista.
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Durante o processo de observacéo ficou evidenciado que a instituicdo dispde de espaco para a manipulacéo, higienizaco
e seguranca alimentar, no entanto, é preciso fazer adaptacdes conforme a normativa legal. Outro quesito importantissimo diz
respeito aos utensilios e méveis que estdo em perfeitas condi¢des de uso.

Segundo Silva et al. (2015) as Unidades de Alimentacdo e Nutricdo (UAN) hospitalares sdo caracterizadas como locais
que desempenham atividades técnico-administrativas necessarias a manipulacao, preparacdo, armazenamento e distribuicdo de

dietas para pacientes e refeicGes para acompanhantes e colaboradores.

5. Protocolo de Higienizagdo e Manipulagdo de Alimentos para o Hospital Santa Helena em
Redencéao-PA
5.1 Estrutura fisica da UAN

A estrutura fisica da UAN é fundamental para garantir funcionalidade adequada as atividades e normas técnicas de
higiene, além de propiciar qualidade e seguranca aos comensais. A localizagdo deve ser prioritariamente no térreo e em bloco
isolado evitando assim, contaminagdes além de facilitar a comunicacdo entre os departamentos e facilitar o acesso de
fornecedores.

E preciso que a estrutura atenda as normativas legais bem como a necessidade de funcionalidade para melhor
desempenho das atividades, evitando assim, contaminacdes e garantindo a Seguranca Alimentar dos clientes e funcionérios da
instituigdo. Segundo Pimentel (2016) a &rea recomendada para UAN deve ser o mais funcional, como se exemplifica no Quadro
4:

Quadro 4: Areas necessérias para UAN.
AREAS DESCRICAO

Aprovisionamento Compreende as areas de recepgao e estocagem. Trata-se de uma
area propria para o recebimento de mercadorias e deve ser externa
as atividades de nutricdo.

Almoxarifado Area destinada a estocagem de géneros alimenticios de
conservacdo em temperatura ambiente.
Armazenamento de alimentos sob temperatura Area de estocagem de géneros pereciveis em condicdes de
temperatura e umidade. Recomenda-se a instalacdo de cAmaras
controlada L .
frigorificas ou geladeiras.
Processamento Essa area deve ser subdividida nas unidades operacionais e
higienizacéo.
Distribuicéo Avrea de distribuicio de alimentos e refeicdes. Refere-se a saida dos
alimentos em carro transporte.
Refeitdrio Area destinada aos clientes e funcionarios para realizacéo de
refeicdo.
Higienizacdo Diz respeito a higienizagdo dos utensilios, das bandejas, dos carros,

higienizagdo do material de limpeza, destacando que apesar de
compor o mesmo local, sdo realizados em ambientes diferentes.

Sala de Administracdo Deve ser situada em um local que facilite a supervisdo do
profissional nutricionistas nas operacfes de processamento das
refeicdes.
Sanitarios e vestiarios Area exclusiva para os profissionais que atuam na UAN. Unidades

separadas para ambos o0s sexos, sendo 1 para cada grupo de 20
colaboradores.
Avrea para guarda de recipientes Avrea externa destinada a guarda de materiais retornaveis ou nio,
até que sejam devolvidos ao fornecedor ou encaminhadas a
reciclagem (caixotes, caixas, latas, vidros, etc.)

Lixo Local para descarte do lixo, deve ser de facil remocao, revestida de
material lavavel com pressdo de agua fria e quente.
Recipientes de gas Ambiente destinado para o consumo de gas, deve ficar localizado

na parte externa, conforme as Normas da ABNT.

Fonte: Pimentel (2016).
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Conforme observagdo realizada no Hospital Santa Helena, ficou evidente a necessidade de melhoria na estrutura fisica
para atender a Resolugdo RDC n° 216 de 15 de setembro de 2004 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria-ANVISA. A
estrutura da UAN ¢é imprescindivel para qualidade dos alimentos fornecidos, e se tratando de unidades hospitalares, a atencédo
sobre 0 manuseio e manipulacédo dos alimentos deve ter uma atencdo maior diante da situacéo clinica do paciente.

Outro fator a se destacar trata-se da iluminag¢do do ambiente, necessitando ser ventilado e com iluminacdo natural. A
estrutura deve contemplar, ainda, fatores relativos a ergonomia, o que reduzira fatores de estresse e doengas relativas ao exercicio
profissional (Silva & Oliveira, 2015).

A formagdo continuada é uma importante estratégia para padronizacdo das praticas nutricionais, nesse aspecto, a
instituicdo pesquisada dispdes de capacitacdo frequente, além de suas a¢Oes descritas no Manual de Boas Praticas, documento

esse que orienta todas as atividades a serem executadas na UAN (Santos, 2020).

5.2 Escolha do produtor/fornecedor

Conforme entrevista com a nutricionista da instituigdo pesquisada, o levantamento dos candidatos a fornecedores é
realizado pelo setor de compras, supervisionados pela nutricionista, sendo submetidos a avaliacdo e qualificacdo, levando em
consideracao a cotacao de precos, logistica e rotatividade dos produtos. Apés cotagdo e selecdo o fornecedor devera atender ao
padréo de identidade e qualidade especifica para cada produto e/ou alimentos.

Quanto aos géneros de hortifrati, da-se preferéncia aos produtores regionais que realizam agricultura familiar, levando
também em consideracédo a sazonalidade.

A Politica Nacional de Promogdo a Salde reconhece que a agricultura familiar fornece alimentos mais saudaveis,
tornando-se uma estratégia importantissima para satde da populagéo brasileira (Brasil, 2008).

A agricultura familiar enquanto producdo rural, deve enquadrar-se nos parametros do desenvolvimento sustentavel,
visto que 0s recursos naturais so finitos. E importante ressaltar que o desenvolvimento sustentavel na agricultura familiar n&o
esta relacionado com a criacdo de novas tecnologias alternativas, mas na criagdo de uma consciéncia social a respeito da relagao

homem-natureza (Paula et al., 2017).

Figura 6: Agricultura familiar de hortaligas.

= 2

Fonte: https://www.infoescola.com/economia/agricultura-familiar/

A sustentabilidade é uma necessidade emergente da sociedade, devido ao grande crescimento consumista, por isso se

faz necessario repensarmos sobre a limitagdo dos recursos naturais.
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A agricultura sustentavel vem demonstrar ao produtor rural que ele pode produzir conscientemente sem degradar o meio
ambiente. E importante que o produtor rural produza observando sempre os requisitos de sustentabilidade, para assim garantir o
futuro das geracgdes vindouras (Figura 6).

Uma agricultura familiar engajada no o desenvolvimento sustentavel, ndo compromete com suas acdes a produtividade
futura em virtude de uma acdo planejada no presente. A utilizacdo de insumos alternativos que ndo agridem o meio ambiente, a
adocdo de praticas de conservacdo do solo séo instrumentos importantes na agricultura sustentavel, o que significa reduzir os
efeitos da acdo humana sobre o0 meio ambiente (Paula et al., 2017).

Portanto, a escolha por produtos da agricultura familiar é fundamental para o fortalecimento das politicas sustentaveis,
além de ser uma responsabilidade socioambiental da empresa que se comprometa em procurar produtos e servigos que atendam

ao minimo os impactos ambientais.

5.3 Organizac¢do dos géneros alimenticios do Hospital

5.3.1 Recebimento
O recebimento de mercadorias € uma etapa importante no controle de qualidade.
Durante o recebimento de mercadorias, caso haja mais de um fornecedor aguardando, dar preferéncia de atendimento

na seguinte ordem:

1.Alimentos pereciveis resfriados e refrigerados;
2.Alimentos pereciveis congelados;

3. Alimentos pereciveis permitidos em temperatura ambiente;
4. Alimentos ndo pereciveis.

No momento do recebimento, serdo avaliados 0s seguintes itens:

v" Quantidade recebida X quantidade solicitada.

<\

Entregadores: padrdo minimo de higiene.

v" Transporte: veiculos limpos; acondicionamento dos alimentos em recipientes limpos; em casos de alimentos
refrigerados (carne/frango/linguica/outros) deverao estar sob refrigeracdo no momento da entrega.

v' Embalagens: integras sem ferrugem, amassadas, trincadas, rasgadas, furadas ou estufadas. Os alimentos ndo deverdo
estar em contato com papel inadequado (reciclado, jornais, revistas ou similares).

v" Rotulagem: Nome e composigéo do produto, data de fabricag&o, lote, CNPJ, endereco do fabricante, registro em Orgéo
oficial quando aplicavel, quantidade e rotulagem.

v' Material de higiene, limpeza e descartaveis, devem apresentar-se com embalagens integras, préprias para todos 0s

produtos e com identificac@o correta no rotulo como: prazo de validade e registro no ministério da satde no caso dos

produtos de limpeza.

5.3.2 Critérios para o recebimento

Para garantir Seguranca Alimentar a todos comensais é preciso estar atento a qualidade dos produtos, destacando-se
incialmente a escolha dos fornecedores e em seguida é preciso ter critérios definidos para recebimento dos produtos, priorizando
assim, a qualidade dos mesmos (Martinelli, 2018). No Quadro 5 sdo apresentados os critérios para recebimento dos produtos na
UAN.
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Quadro 5: Critérios para recebimento dos produtos na UAN.

Produto Caracteristicas Organolépticas Temperatura
Maxima
Carne Bovina QOdor: préprio +7°C
Cor: vermelho vivo, sem escurecimento ou manchas esverdeadas.
Textura: ndo deve ser pegajosa, ndo permanecer contraida quando pressionada.
Aparéncia: auséncia de sujidades, parasitas e larvas.
Carne de Ave Odor: préprio +7°C
Cor: amarelo-rosada, sem escurecimento ou manchas esverdeadas.
Textura: ndo deve ser pegajosa, ndo permanecer contraida quando pressionada.
Aparéncia: auséncia de sujidades, hematomas, parasitas e larvas.
Carne Suina QOdor: préprio +7°C
Cor: rosada, sem escurecimento ou manchas esverdeadas.
Textura: ndo deve ser pegajosa, ndo permanecer contraida quando pressionada.
Aparéncia: auséncia de sujidades, parasitas e larvas.
Leite Odor: préprio Temperatura
Cor: caracteristica de cada tipo, sem formacéo visivel de bolor. ambiente em
Textura: de acordo com o tipo embalagem em lata
Aparéncia: auséncia de sujidades, parasitas e larvas. ou pacote, ou
Embalagens integras, ndo deve estar amassadas, furadas ou estufadas e com data | conforme indicagdo
de fabricacéo e validade. do fabricante.
Ovos Casca lisa: fosca, sem rachaduras, sem manchas, odor forte ou presenca de fezes Temperatura
de aves. ambiente
Embutidos/frios QOdor: préprio de cada tipo Até 10°Cou
Cor: caracteristica de cada produto. conforme
Textura: firme e ndo deve ser pegajosa, ndo permanecer contraida quando orientacédo do
pressionada. fabricante
Aparéncia: auséncia de sujidades, sem formagéo de bolor superficial, manchas
avermelhadas ou esverdeadas.
Frutas = Frescas, tamanho, aroma, tamanho e cor proprios da espécie e variedade. Temperatura
= Livres de enfermidades, parasitas, larvas e insetos. ambiente
= Séo tolerados pequenos defeitos de conformacéo, ligeira descoloragdo e
ligeiros danos de origem fisica ou mecénica desde que ndo causem defeitos
graves e ndo alterem sua conformacao e aparéncia.
Verduras =Frescas, aroma, tamanho e cor préprios da espécie e variedade. Temperatura
= Livres de sujidades, parasitas, larvas e insetos. ambiente
= S&o tolerados pequenos defeitos de conformacdo, ligeira descoloragéo e
ligeiros danos de origem fisica ou mecénica desde que ndo causem defeitos
graves e ndo alterem sua conformagéo e aparéncia.
=Sem partes gqueimadas, amareladas ou amolecidas demais.
Legumes = Tamanho, aroma, tamanho e cor proprios da espécie e variedade. Te peratura
= Livres de sujidades, parasitas, larvas e insetos. ambiente
= Sdo tolerados pequenos defeitos de conformacéo, ligeira descoloragdo e
ligeiros danos de origem fisica ou mecénica desde que ndo causem defeitos
graves e ndo alterem sua conformago e aparéncia.
=Sem partes gqueimadas, amareladas ou amolecidas demais.

Raizes e Tubérculos = Compactos, firmes, tamanho, cor e aroma tipico da espécie. Temperatura
= S&o tolerados pequenos defeitos de conformagdo desde que nédo alterem a ambiente
aparéncia.
= N&o devem estar danificados por quaisquer lesdo de origem fisica ou mecanica
que afetem sua aparéncia, livres da parte possivel de terra aderente a casca.
= Auséncia de sujidades, parasitas e larvas.

Cereais e Grédos = Grédos limpos e integros, sem sujidades, parasitas e larvas. Temperatura
= Cor e formato préprios de cada espécie. ambiente
Produtos Enlatado =L atas ndo devem estar amassadas, enferrujadas, estufadas e abauladas. Temperatura
= Recipientes e rétulos integros com identificacdo do produto ambiente
Farinaceos Cor: caracteristico da espécie Temperatura
Aspecto: sem sujidades, isentos de fragmentos. ambiente
Pées Aspecto: massa cozida Temperatura
Cor: de acordo com o tipo ambiente
Odor: préprio
Aparéncia: auséncia de sujidades, parasitas, larvas, insetos, bolor etc.

Fonte: Manual de boas praticas (2021).

5.3.3 Nao conformidade no recebimento

A nao-conformidade a qualquer critério/especificacdo do produto no recebimento, no que envolva quantidade,

integralidade, rotulagem, prazo de validade, caracteristicas organolépticas e temperatura, serdo avaliados por responsavel

técnico.

Podendo ser:
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» Devolvidos no momento do recebimento.
» Segregados e identificados, sendo armazenados em locais especificos até sua devolucao.
» Aceitos com “restrigdo”, para ndo-conformidade, porém ndo afeta a qualidade ou seguranca do alimento.

Para os casos de devolucdo, entra-se em contato com o fornecedor para comunicar a ocorréncia e solicitar um novo lote

para utilizacdo. A ndo-conformidade € registrada por meio de comunicado, para posterior consulta.

5.4 Armazenamento
Conforme alude o Decreto Lei 986 de 21 de outubro de 1969, regulado pela ANVISA, alimentos sdo todas as substancias

puras ou fruto de misturas, seja em estado pastoso, liquido ou sélido, destinados a alimentagcdo humana (Brasil, 1969).

Nesse aspecto, o armazenamento tem como fungdo a preservacdo do alimento e envolve trés caracteristicas
fundamentais: fisicas, quimicas e biol6gicas. Sendo assim, existem protocolos para cada espécie de alimentos, garantindo, assim,
a sua qualidade e durabilidade com seguranca alimentar.

O armazenamento dos produtos alimenticios recebidos nesta instituicdo é realizado segundo as etapas descritas no

Quadro 6.

Quadro 6: Tipos de armazenamento.

ARMAZENAMENTO DESCRICAO

o Area possui 1 janela com veneziana toda telada e com
insulfilm e ndo possui sistema de exaustdo. Os produtos sdo
colocados sobre estrados e/ou prateleiras, limpos, dispostos em
pilhas, numa conformacdo que permita a ventilacdo entre as
mesmas.

= A éarea de armazenamento é sempre mantida limpa, sem residuos
Estoque seco de alimentos no piso e nas prateleiras.

= A disposicao dos produtos, estdo sob estrados e prateleiras.

= As embalagens permanecem vedadas, impedindo desta forma, a
entrada de vetores de contaminacao.

*Ap0ls abertura das embalagens, os produtos sdo acondicionados
adequadamente e protegidos de forma a evitar o acesso de pragas e
a contaminacao dos alimentos.

Estoque frio = Freezer para produtos carneos.

= Refrigerador para armazenamentos diversos.

=Refrigerador para armazenamentos de hortifrutigranjeiros.
Produtos quimicos (limpeza/higiene) sdo armazenados em area exclusiva para esse fim.

Fonte: Manual de boas praticas (2021).

O estoque seco consiste no armazenamento de alimentos pereciveis em prateleiras, sendo fundamental que se tenha
ventilagdo e luz natural, portanto faz-se necessario que o ambiente disponha de janelas telada. Os alimentos devem ser dispostos
em pilhas de alimentos iguais ou semelhantes, com distanciamento entre si (Leonardi & Azevedo, 2018).

Faz-se necessario que as prateleiras sejam mantidas limpas evitando assim contaminacéo por vetores. Recomendacdes
mais detalhadas em POP especifico para armazenamento, que segue anexo a este documento.

Segundo Bernardo (2018):

No controle integrado de pragas e vetores, a UAN deve impedir o acesso de pragas com a colocacdo de borrachas nas
frestas inferiores das portas e telas milimétricas em janelas, deve eliminar a fonte de abrigo em equipamentos em desuso,
buracos nos pisos, teto e paredes, ralos e acessos abertos, assim como, evitar proliferacdo de pragas por atragcdo aos
residuos de alimentos em equipamentos e utensilios (Bernardo, 2018, p. 10).
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Ressalta-se que em acBes corretivas podem ser usados inseticidas e armadilhas, fazendo a utilizacdo correta de tais para
evitar contato ou contaminagdo com os alimentos. A Seguranga de alimento esta relacionada com as praticas de higiene que

garantem a inocuidade dos alimentos (Figuras 7 e 8), desde o recebimento até o consumo (Bernardo, 2018).

Figura 7: Armazenamento seco. Figura 8: Tela mosquiteiro para janela.

a
f

Fonte: Autores (2021). Fonte: Autores (2021).

O estoque frio diz respeito aos alimentos que precisam ficar refrigerados ou congelados para sua conservagdo (Figura
9). O frio é um dos métodos de conservacao de alimentos, sejam de origem vegetal ou animal, evitando assim a multiplicacdo
dos microrganismos e retardando reagGes enzimaticas e quimicas (Leonardi & Azevedo, 2018).

A refrigeracdo dos alimentos contribui para manté-los conservados preservando sua qualidade nutricional. Importante
salientar que para conservacéo é importante que os alimentos estejam armazenados em vasilhas adequadas para sua conservagdo
evitando assim contaminagdo cruzada. A refrigeragdo consiste na baixa temperatura do alimento entre -1,5 °C a 10 °C, esse
método ndo elimina os microrganismos, mas retarda sua reproducéo e deterioragdo do alimento até o seu consumo (figura 9)
(Leonardi & Azevedo, 2018).

Figura 9: alimentos em refrigeracéo.

Fonte: Autores (2021).

5.5 Procedimentos
Em todas as etapas do processo deverdo ser mantidos os seguintes procedimentos:
1. Prevencdo de contaminagdo cruzada: evitando-se o contato de superficies higienizadas com superficies nao
higienizadas: ex.: alimentos cozidos com crus.

2. Utilizar somente utensilios, equipamentos e superficies devidamente sanitizados conforme o POP especifico.
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Os alimentos prontos ou muito pereciveis, nunca sdo mantidos por mais de 30 minutos em temperatura ambiente.

4. Manter padréo de higiene pessoal conforme descrito no POP especifico, atentando-se, principalmente para o0 método e
frequéncia de higienizacdo das mé&os.

5. Para o descongelamento de produtos carneos os mesmos deverdo estar envolvidos em sua embalagem original.
Obedecendo aos seguintes critérios:
a) Descongelar em agua fria e corrente com temperatura inferior a 21 °C por 4 horas, quando embalados por pecas,

ou em suas embalagens originais, observando a integridade dos mesmos.

b) Nesta etapa do processo ndo sdo misturados produtos diferentes (carne e frango).
c) Apo6s realizado o descongelamento ndo devera em hip6tese nenhuma o recongelamento.

6. Nos produtos Hortifrutigranjeiros deverdo ser realizados a selecdo, higienizacdo com agua clorada (POP higienizagdo),

enxaguada e entdo a utilizacdo imediata.

5.5.1 Pré-preparo/higienizacéo
A - Embalagens Impermeaveis (enlatados, embalagens Tetra Pak, etc.)
= Antes de utilizar, limpar a embalagem;
= Utilizar abridor limpo e higienizado: repetir procedimento a cada nova utilizacdo;

= Quando ndo se utiliza todo o contetildo 0 mesmo é armazenado sob congelamento.

As embalagens devem ser higienizadas no pré-preparo, isso evita contamina¢fes bem como garante seguranca aos
comensais. As Doengas Transmitidas por Alimentos-DTA acontecem com a ingestdo de alimentos contaminados com micro-
organismos pat6genos.

Segundo a legislagdo vigente (CVS-5/2013) os produtos em embalagens impermeaveis devem ser lavados antes de sua
abertura. E evidente que esses produtos ficam expostos & poeira, insetos ou pragas, podendo terem tido contato com os mesmos
deixando rastros de contaminacéo.

Segundo Morales e Vieira (2019, p. 2) “os surtos de DTA ocorrem por ingestdo de alimentos contaminados e podem
causar sintomas que variam de um quadro clinico simples, de desconforto intestinal, até quadros sérios, levando o individuo a
obito”. Portanto, é fundamental a higienizacao adequada para evitar contaminacgao aos que se alimentam na UAN hospitalar.

A contaminagdo cruzada é bem frequente em UAN e em geral sdo decorrentes de hébitos inadequados dos
manipuladores ou de armazenamentos desprotegidos, ndo lavagem de utensilios nas trocas de atividades, disponibilizagdo de

alimentos crus e cozidos proximos, entre outras agdes que comprometem ou contaminam os alimentos (Morales & Vieira, 2019).

B - Cereais e Leguminosas

= Escolhem-se 0s gréos secos, retirando sujidades visiveis, pedras, graos avariados e corpos estranhos;

= Lava-se em &gua potavel e leva-se a cocgéo.

As instituicdes hospitalares em suas atividades tém como objetivo principal a recuperagdo da salde do paciente, sendo
assim, a alimentagao, também é um fator importantissimo. A higienizac&o dos cereais e leguminosos devem acontecer atendendo

aos padroes de qualidade higiénicos sanitarios.

C - Dessalgue
= Corta-se a carne para 0 preparo;

= Retira-se 0 sal com agua potavel,
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= Leva-se a fervura, com troca de agua frequente;

= Apos a remogdo do sal, utiliza-se na preparacdo correspondente.

Segundo Ferrao et al. (2016) o dessalgue devera ser realizado conforme as recomendacdes do fabricante, ou em agua
potavel com temperatura inferior a 5 °C, ou ainda, em agua sob fervura. Essa recomendacdo esta presente na Portaria CVS-

5/2013, sendo um fator de extrema importancia para reducéo de fatores de contaminacéao alimentar.

D - Higienizacgdo de Hortifrutigranjeiros (verduras, legumes, frutas e ovos)
= Promovem-se a sele¢do visual, eliminando-se partes ou unidades danificadas, queimadas, deterioradas, amolecidas
durante o armazenamento;
= Lavam-se os folhosos criteriosamente unidade a unidade em &gua corrente;
= Apos, imerge-se em &gua clorada (desinfeccao) por 10 minutos;
= Em seguida, retira-se da solucdo e enxagua-se em agua corrente;

= Prepara-se (corte) para utilizagdo imediata.

Segundo a Portaria CVS-5/2013 o procedimento para higienizacdo de hortifruticolas é que seja feito utilizando agua
portavel, com produto desinfetante especifico para alimentos permitido pela ANVISA. O produto se dilui 10 mL ou 1 colher de
sopa de hipoclorito na concentracdo de 2-2,5 % em 1 L de &gua potével. Essas instrucGes devem ser fixadas em local visivel,
para que todos manipuladores saibam a sua execuc¢do (Ferrdo & Ferreira & Morais, 2016).

Produtos isentos de desinfec¢do, como: legumes e tubérculos passardo por tratamento térmico (coc¢do) a 74°C.

Somente a lavagem com agua de produtos hortifritis é uma prética inadequada que contribui para DTA. E importante
frisar que os micro-organismos presentes em frutas, legumes e verduras ndo sdo eliminados sem o processo de desinfecgdo com
uso de produtos.

Conforme a literatura, é imprescindivel a remocdo mecénica e em seguida a desinfec¢do por imersdo em solucéo

desinfetante por quinze minutos, logo ap0ds faz-se enxague em agua potéavel (Figura 10) (Brasil, 2013).

Figura 10: Higienizag8o e desinfecgdo de hortalicas.

Fonte: Autores (2021).
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Figura 11: Lavagem de hortalicas.

O uso de equipamentos de prote¢do individual é um fator
importantissimo para redugdo de contaminagdo cruzada
(Figura 11). Portanto, é necessario que 0s manipuladores
facam a utilizagdo dos mesmos para evitar DTA.
Outrossim, é que o EPI também garante a salide e prote¢do
do trabalhador (Picchi & Matias & Spinelli, 2019).

Fonte: Autores (2021).

E - Carne Bovina

= Caso a carne esteja congelada, promover o descongelamento seguro.

= Retirar as aparas.

= Promover os cortes variados de acordo com o cardapio: moida, bifes, tiras, cubos, etc. Utilizando-se dos equipamentos
necessarios a cada fracionamento.

* Adicdo de condimentos: vinha d’alho ou tempero seco.

Estudos evidenciam a importancia da lavagem das méaos antes da manipulagdo e higienizacdo dos alimentos, nesse
sentido, é necessario que os manipuladores lavem as méos antes do contato com os alimentos (figura 12). Ha um risco elevado
no contato das méos com os alimentos podendo infecta-los caso estejam contaminados por microrganismos (Brasil, 2009).

Na cartilha Seguranga do Paciente em Servigos de Saude: Higienizagdo das méos da ANVISA institui-se um protocolo

especifico para lavagem das maos com o intuito de reduzir contaminagdes.
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Figura 12: higienizacéo das méos.

, = -
Abra a torneira e Aplique sabonete na Ensaboe as palmas Esfregue a palmada
molhe as maos, palma da mao das maos, friccionando-as mao direita contra o dorso
evitando encostar entre si. da mao esquerda (e vice-versa)

na pia entrelacando os dedos

. //{__C%—\ \‘\v \\i O
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L =
Entrelace os dedos e Esfregue o dorso dos Esfregue o polegar direito, Friccione as polpas digitais
friccione os espacos dedos de uma maocoma  com o auxilio da palma da e unhas da mao esquerda
interdigitais. palma da mao oposta mao esquerda (e vice-versa),  contra a palma da mao direita,
(e vice-versa) utilizando movimento circular. fechada em concha (e viceversa),

fazendo movimento circular
G

M R

— /
4 /

N = /

Esfregue o punho esquerdo, com o Enxague as maos, retirando os Seque as maos com
auxilio da palma da mao direita (e residuos de sabonete. Evite contato papel-toalha descartavel,
vice-versa), utilizando movimento circular direto das maos ensaboadas iniciando pelas maos e
com a torneira seguindo pelos punho

Fonte: Brasil (2009).

Considerando que na UAN hospitalar as carnes ficam congeladas para garantir maior durabilidade com qualidade, faz-

se necessario o seu descongelamento de forma segura para o preparo.

Segundo o Regulamento de Seguranca dos Alimentos das Forcas Armadas (2015) o descongelamento deve acontecer:

Art. 23. O descongelamento deve ser conduzido de forma a evitar que as areas superficiais dos alimentos mantenham-
se em condicBes favordveis a multiplicacdo microbiana. Na etapa de descongelamento, os alimentos passam da
temperatura original para até 5°C sob refrigeragdo ou em condigBes controladas. S8o requisitos, entre outros, para o

descongelamento seguro:
| - em cdmara ou geladeira a 5°C;
Il - em forno de micro-ondas ou de convecgdo;

I11 - é proibido descongelar alimentos em temperatura ambiente.
(Brasil, 2015, p.35).

Nesse sentido, é necessario seguir o processo de descongelamento, ou em geladeira ou utilizando forno de micro-ondas.

Ressaltando que a préatica costumeira de descongelar alimentos em temperatura ambiente é proibida (Brasil, 2015).

Apos o descongelamento é preciso escolher e higienizar os utensilios para manuseio, neste caso, a faca e a tdbua de

corte. A escolha dos utensilios deve atender as especificagdes reduzindo, assim, o risco de contaminagéo cruzada microbioldgica.

Quanto a padronizagdo de utensilios ou cores para tdbuas de corte ndo ha legislagcdo no Brasil que regulamente. No

entanto, recomenda-se a padronizacdo do Ministério das IndUstrias Primarias da Nova Zelandia (Figura 13):

Azul: Pescados e frutos do mar crus. Lembre-se que o pescado vem do mar — azul.
Amarelo: Aves, como frangos, perus e patos crus. Lembre-se que 0s pintinhos sdo amarelos.
Vermelho: Carnes vermelhas.

Brancas: Pées e laticinios.

Marrom: Carnes e alimentos cozidos.

Verde: Frutas e verduras.
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A cor da tabua de corte recomendada para o pré-preparo de carne bovina é a vermelha. Essa distingdo de cores é

fundamental para evitar contaminag@es microbiolégica. Em uma UAN, a selecdo e distingdo dos utensilios € um ponto

importantissimo para a Seguranca Alimentar.

Figura 13: Codigo de cores para tabuas de corte para alimentos.

LACTICINIOS

Fonte: https://foodsafetybrazil.org/codigo-de-cores-para-tabuas-corte-para-alimentos/

Outrossim, diz respeito ao uso de uniformes limpos e conservados, assim como aventais e jalecos. A luva em malha de
aco, figura 14, é recomendada para realizacdo de cortes em carnes, pois evita acidentes com a lamina da faca, a seguranca do
manipulador também é um ponto importante a ser observado dentro da UAN (Picchi et al., 2019).

A preocupagao com a salde do colaborador da UAN, surge a medida da conscientizacdo de que as condi¢des de trabalho

e salde estdo intrinsecamente relacionadas com a performance e a produtividade (Picchi et al., 2019).

Figura 14: Luva de malha de ago.

Fonte: Autores (2021).

F - Aves

= Caso a ave esteja congelada promover o descongelamento seguro.

= Retirar as aparas.
= Lavar em &gua corrente, use vinagre ou liméao.
= Promover 0s cortes de acordo com o0s cardapios: tiras, cubos no caso de file de peito, separar coxa e sobrecoxa pelas

juntas.
= Adi¢do de condimentos: vinha d’alho ou tempero seco.
Como citado acima, o uso de EPI é necessario para o pré-preparo das aves, que € um alimento bem presente no cardapio

hospitalar devido ao seu valor nutritivo.
Em conformidade, Melo (2018) afirma que a carne de ave possui um papel importante na alimentagdo humana,

prioritariamente por ser um alimento de baixo custo e alto valor nutritivo.
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Possui propriedades nutricionais excelentes no que diz respeito a promogdo da salde e prevencao de doencas, pois
possui proteinas de alto valor bioldgico, baixo teor de lipidios e altas concentragGes de acidos graxos poliinsaturados,
que abrangem a familia do 6mega-3 e 6mega-6, que sdo considerados como positivos na reducdo do aparecimento de
doengas cardiovasculares (Melo, 2018, p. 20)

A tabua de corte indicada para o corte de aves é a amarela. A utilizagdo dos utensilios e o tipo de corte deve estar em

conformidade com o cardépio proposto.

G - Ovos

= Algumas observagdes devem ser realizadas antes do preparo de ovos: ovos com manchas escuras na clara, odor e
sabor diferentes dos normais, casca muito suja e quebrada, ndo devem ser utilizados. Nunca quebrar os ovos diretamente
sobre a massa ou preparagdo sem antes observar se esta bom para o consumo.

O primeiro passo no pré-preparo de ovos é a selecdo do produto que deve ser observado sua cor, odor, sujidades na
casca, entre outros fatores que demonstram a sua ma qualidade. A utilizacdo sera conforme o cardapio proposto (figura 15).

Figura 15: Pré-preparo de ovos/verificagdo de qualidade.

=

Fonte: Autores (2021).

No Brasil 0 ovo mais consumido é o de galinha (caipira ou de granja), possuem em média 58g, sendo constituidos por
8 a 11% de casca, 56 a 61% de clara e de 27 a 32% de gema (Leal, 2011).

O ovo é um alimento riquissimo em nutrientes, sua casca € rica em minerais especialmente pelo calcio (98,2%), a clara
é uma solucdo aquosa de proteinas (10,6%) e a gema possui trigliceridios e fosfolipidios. Estudos afirmam que a gema € mais
rica em vitaminas que a clara, contendo principalmente Vitamina A e &cido pantoténico (Leal, 2011).

Em se tratando de Unidades Hospitalares na qual se visa a restituicdo da salde do paciente, 0 ovo é um excelente
alimento para ser aceito no cardapio hospitalar, conforme alude Leal (2011):

A proteina do ovo, presente principalmente na clara, possui aminoécidos essenciais a nutricdo humana, ¢ de alto valor
bioldgico por ser a fonte de proteina natural com maior aproveitamento pelo corpo (93,7%), sendo geralmente utilizada
como padrdo na comparacao de qualidade de outras proteinas (Leal, 2011, p. 25).

A literatura afirma que os ovos sdo excelente fonte de nutrientes contendo minerais essenciais a saide humana como o

ferro, fosforo, zinco, folato e vitaminas A, D, E, K, vitamina B1, B2 e B12, acido félico e albumina (Leal, 2011).
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Partindo do pressuposto do desenvolvimento sustentavel, o nutricionista que atua em uma UAN hospitalar deve estar
atento ao cardapio que mantenha o equilibrio entre as necessidades nutricionais dos pacientes/clientes e os custos da dieta,
evitando assim desperdicio de alimentos (Nonino-Borges et al., 2006).

Nesse sentido, entendendo que ovos sdo usados em quantidade significativa em uma UAN, as cascas podem ser
destinadas ao fornecedor de hortalicas para que seja utilizada como adubo organico. Importante salientar que para esse fim é
preciso fazer compostagem.

Segundo a utilizacdo da casca do ovo como substrato em producdo vegetal tem se mostrado altamente relevante na
producéo de hortalicas. A casca do ovo é uma excelente fonte de dxido de calcio contribuindo significativamente para correcéo
do pH do solo (Ferreira, 2019).

5.5.2 Preparo
A — Refei¢des/dietas

As refeigbes produzidas no hospital sdo destinadas aos pacientes, acompanhantes e colaboradores. A preparagéo das
refeicOes é efetuada de acordo com cardapio pré-estabelecido pela nutricionista: exemplo - dieta geral, dieta branda e outras.

A dieta é definida conforme as prescricdes médicas e a partir destas, o nutricionista prepara o cardpio do paciente
atendendo as suas necessidades alimenticias e clinicas.

Observam-se os padrdes de preparacdo: minimo de éleo, de sal, etc., para cada tipo de dieta especial. Destacando-se
gue a alimentagdo tem como objetivo contribuir para o restabelecimento a satde do paciente.

E sabido que o consumo inadequado de sddio pode acarretar em problemas de satide dentre eles a hipertenséo arterial,
nesse aspecto, a UAN hospitalar no preparo de alimentos deve estar atento ao uso do sal na alimentagdo dos comensais (Arnholdt
etal., 2017).

= A coccéo corresponde aos seguintes métodos:

Ebulicdo ou fervura: cha, café, cozimento de varios alimentos.
Coccdo a pressdo: leguminosas, cereais, etc.

Aquecimento do ar confinado (forno): tortas, bolos, assados.
Fritura: alimentos imersos em gordura em temperatura elevada.
Dourar: alimentos fritos em pouco éleo, apenas para corar.

YVVVVYVYY

Ressalta-se que na cocgdo por fritura os 6leos sdo desprezados, mesmo que ndo haja modificagbes em suas
caracteristicas. A nao reutilizagdo de 6leos reduz o indicie de contaminagao alimentar, evitando assim, complicagdes no quadro
de saude dos pacientes/clientes.

Entendendo que o dleo de cozinha é um elemento que contamina 0 meio ambiente é preciso que o hospital pesquisado
faca a destinacdo final desse produto de forma adequada evitando assim prejuizos ambientais.

A logistica reversa é uma estratégia imprescindivel para destinacdo do 6leo de cozinha, sendo assim, o hospital podera
adotar essa politica de sustentabilidade. “Este retorno possibilita a reciclagem, reutilizagdo e remanufatura de produtos, e

proporciona, ainda, uma melhoria no desempenho ambiental da empresa de forma geral (Morais & Lima & Santos, 2021, p. 2)”.

B - Sucos

Segundo processo consiste em diluigdo do produto em liquido em agua potavel e posteriormente distribuidos em copos
descartaveis com tampa para serem servidos para os pacientes.

O processo de preparacdo consiste em diluicdo do produto em agua potével e posteriormente acondicionado em jarras

plasticas e guardados em refrigerador até momento da distribuicdo para os colaboradores.
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A Instrugdo Normativa n® 12 de 2003 do Ministério da Agricultura elucida que os sucos servidos na UAN hospitalar
consistem em produtos diluidos em agua potavel, da polpa de fruta, sem fermentos ou conservantes, de cor, aroma e sabor
caracteristicos da fruta (Brasil, 2003).

Assim como outros alimentos os sucos podem sofrer contaminagfes microbioldgicas, que podem ocorrer durante a
producéo dos frutos, na colheita ou durante o processamento. Sendo assim, as condic¢Ges higiénico-sanitarias séo imprescindiveis
para qualidade do produto até o seu consumo.

As refeicOes servidas pelas UANs hospitalares devem ser seguras em todos os aspectos, principalmente no que diz
respeito a sanidade. Embora as DTA’s acometam qualquer tipo de pessoa, alguns grupos populacionais sdo mais
suscetiveis, como é o caso de pacientes hospitalizados que estejam com o sistema imune comprometido, esses podem
ter o seu quadro agravado diante da ingestéo de alimentos contaminados (Palitot et al.,2017, p. 202).

Outro fator importantissimo diz respeito a refrigeracdo do produto que deve atender as recomendagdes legais evitando
riscos para guem 0s consome, caso ndo estejam termicamente tratados.

C - Sobremesa (gelatina)
O processo de preparacao consiste em diluicdo do produto em pé em 4gua potavel quente e fria e posteriormente
porcionadas em pequenas cubas plasticas e acondicionadas com tampas em balcéo térmico fria até momento da distribuico.
Importante destacar que a gelatina € um biopolimero funcional de uso frequente em produtos alimenticios
principalmente em sobremesas na forma de hidrogéis (Inamura, 2008).

D - Saladas

A preparacdo das saladas corresponde basicamente a montagem, uma vez que no preparo 0s vegetais ja foram
higienizados, cortados e quando necessario sofrem coccgao.

As saladas serdo disponibilizadas aos clientes conforme a dieta e cardapio determinado pela nutricionista. Destacando-

se a importancia de evitar desperdicios, visto que saladas ndo sdo reaproveitaveis, e os restos devem ser descartados.

E - Distribuicéo

Os alimentos prontos sdo distribuidos de acordo com cada local: Apartamentos, enfermarias e refeitorio.

Os alimentos prontos sdo distribuidos apds avaliacdo das caracteristicas sensoriais das dietas gerais e modificadas,
como: apresentacéo, cor, odor, sabor, textura e temperatura.

E realizada degustacdo dos alimentos de forma higiénica, utilizando-se de utensilios descartaveis ou de inox
devidamente limpos. Nunca se prova os alimentos utilizando-se utensilios de preparo ou sobre as méos.

Os alimentos sdo servidos em bandejas, copos e talheres individuais descartaveis (Figura 16), ndo podendo haver
compartilhamento de utensilios entre os pacientes. A disponibilizacdo dos alimentos em bandeja alimentar térmica possibilita

que os alimentos mantenham a sua temperatura, qualidade e sabor por mais tempo até o consumo.
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Figura 16: bandeja alimentar.

Fonte: Autores (2021).

Os descartaveis utilizados para distribuicdo de alimentos devem ser os biodegradaveis, isso porque causam menos

impacto ambiental. O plastico é o grande vildo na atualidade, visto que possui alta descartabilidade, baixa reciclagem e lenta
degradabilidade (Carvalho et al., 2016).

As dietas destinadas aos pacientes e acompanhantes sdo: desjejum, colagdo, almoco, lanche da tarde, jantar e ceia. Para

cada momento especificado ha um tipo de alimentacéo a ser oferecida baseada na prescri¢do do paciente e no cardapio adaptado
pela UAN.

Alimentacdo servida no desjejum:

Bebidas quentes: café, cha, leite, achocolatado, mingau. Acondicionadas em garrafas térmicas, jarras e copos de 180 ou
500 mL, de acordo com a necessidade do setor.

Bebidas geladas: agua, suco, vitaminas. Acondicionadas em jarras e copos de 180 ou 500 mL, de acordo com a
necessidade do setor.

Frutas: fatiadas ou inteiras. Embaladas unidade a unidade em plastico filme e acondicionadas individualmente em
vasilhas plasticas com tampa para distribuicéo.

Paes, biscoitos: Embalados unidade a unidade se tratando dos pées e por por¢des quando biscoitos, e embalados em
plastico filme e acondicionados em vasilhas plasticas com tampa para distribuicao.

No que diz respeito a colacdo que é uma alimentacdo considerada ligeira temos:

Bebidas quentes: café, cha, leite, achocolatado, mingau. Acondicionadas em garrafas térmicas, jarras e copos de 180 mi
de acordo com a necessidade do setor.

Bebidas geladas: agua, suco, vitaminas. Acondicionadas em jarras e copos de 180 ml de acordo com a necessidade do
setor.

Frutas: fatiadas ou inteiras. Embaladas unidade a unidade em plastico filme e acondicionadas em travessas em inox ou
vidro para distribuicao.

Biscoitos: Embalados em por¢des e embalados em plastico filme e acondicionados em bandejas para distribuicao.

Quanto a alimentagdo no almocgo/Jantar, segue:

Preparagdes quentes: acompanhamentos, guarnigdes, pratos principais e sopas. Acondicionados em marmitex
descartaveis ou em sopeiras descartaveis, com distribuicdo imediata apos o preparo.

Preparagdes frias: sobremesas, saladas cruas ou cozidas. Acondicionados em cubas e mantidas sob temperaturas
conforme recomendado (maxima de 10°C).

Bebidas geladas: 4gua ou suco. Acondicionadas em refrigerador e mantidas sob baixa temperatura para distribuicéo.
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Lanche da Tarde:

e Bebidas quentes: café, cha, leite, achocolatado, mingau. Acondicionadas em garrafas térmicas, jarras e copos de 180
mL de acordo com a necessidade do setor.

e Bebidas geladas: 4gua, suco, vitaminas. Acondicionadas em jarras e copos de 180 mL de acordo com a necessidade do
setor.

e Frutas: fatiadas ou inteiras. Embaladas unidade a unidade em pléastico filme e acondicionadas em travessas em inox ou
vidro para distribuicao.

e Biscoitos: Embalados em porcdes e embalados em plastico filme e acondicionados em bandejas para distribuicéo.

Os alimentos disponiveis para ceia:

e Bebidas quentes: café, cha, leite, achocolatado, mingau. Acondicionadas em garrafas térmicas, jarras e copos de 180
mL de acordo com a necessidade do setor.

e Bebidas geladas: sucos. Acondicionadas em jarras e/ou copos de 180 mL de acordo com a necessidade do setor.

e Pdes, torradas, biscoitos e bolos: Embalados unidade a unidade se tratando dos pées e bolo, e por por¢des quando
biscoitos, e embalados em plastico filme e acondicionados em bandejas para distribuic&o.

6. Discussao

No fim do século XVIII comecaram-se as primeiras discussfes sobre a tematica da SA (Seguranca Alimentar) proposta
por Thomas Malthus que afirmou a necessidade de aumentar a produgéo dos alimentos para atender a populacéo, isso porque o
processo produtivo estava inferior a demanda (Brandao, 2020).

Outros debates surgiram no inicio da Segunda Guerra Mundial em devido ao uso da mao de obra dos soldados que
atuavam na producdo agricola para linha de frente. A auséncia dos mesmos na agricultura diminuia a quantidade de alimentos
produzidos para populacdo. Nesse aspecto, é importante frisar que a preocupacgéo com a quantidade e a qualidade dos alimentos
produzidos ndo é atual, mas ha décadas (Lima & Sampaio, 2015).

O crescimento da ciéncia nutricional trouxe a tona outra realidade preocupante que vai além da falta de alimentos, mas,
a caréncia nutricional de grupos como criangas e idosos, nesse sentido, ndo basta produzir mais alimentos, é preciso investir em
alimentos com macronutrientes (Lima & Sampaio, 2015).

Portanto, o conceito de seguranca alimentar passou a incluir preceitos de consumo e vulnerabilidade socioambiental. O
processo de producdo alimenticia ndo pode estar embasado apenas em crescimento econdmico, mas prioritariamente no acesso
a alimentos que tenham poder nutritivo e que sejam produzidos de forma sustentavel (Spineli, 2020).

O direito a alimentagdo é um direito humano preconizado na Carta Magna brasileira, no entanto, alimentar-se ndo se
limita ao ato de comer. E preciso refletir sobre 0 modo produtivo, isso porque a disponibilidade de alimentos deve estar alinhada
as questdes ambientais.

E perceptivel que o crescimento da agricultura tem trazido impactos ambientais consideraveis, nesse sentido. Pires
(2016) afirma que é um desafio para os produtores produzirem alimentos em quantidade satisfatdria e qualidade sem prejuizos
ambientais.

A modernizacéo agricola a partir da década de 60 trouxe para o universo produtivo novas tecnologias que aceleram o
processo de producdo de alimentos, atrelado a isso, aumentou-se 0 uso de insumos e produtos quimicos no manejo da terra com
0 intuito de alavancar o crescimento econdmico no ramo alimenticio (Pires, 2016).

A Revolugdo Verde é um marco importantissimo na agricultura e tem como caracteristica a concentracdo fundiaria que
é uma realidade nos dias atuais, vale frisar que a agricultura se fortaleceu no Brasil com o crescimento da produc¢do de alimentos.
No entanto, a0 mesmo tempo em que cresceu 0 nimero de alimentos produzidos no pais, aumentou-se consideravelmente o

desmatamento e outros problemas ambientais (Rosa, 2020).

42


http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v11i2.25701

Research, Society and Development, v. 11, n. 2, e17411225701, 2022
(CC BY 4.0) | ISSN 2525-3409 | DOI: http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v11i2.25701

A agricultura modernizou-se consideravelmente nas Gltimas décadas e juntamente com o crescimento da producéao de
alimentos, aumentou também o uso de agrotéxicos nas lavouras, e consequentemente varios problemas de cunho ambiental e da
salide humana em decorréncia dessa pratica costumeira. Importante salientar, que o uso indiscriminado de agrotdxicos fere o
direito a alimentacao saudavel do cidadao que esta descrito no art. 2° da lei n°® 11.346/2006 (Calgaro, 2020).

No ano de 2019, contrariando varios estudos sobre os maleficios dos agrotéxicos em plantacdes de alimentos, o governo
liberou para industria 474 novos produtos quimicos e em 2020 mais 118 novos agrotoxicos. No entanto, é preciso reafirmar que
ndo se pode pensar apenas em questdes econdmicas, mas principalmente nas consequéncias para salde que esses produtos podem
trazer (Souza Filho, 2020).

Para resolver esse impasse faz-se necessario discutir sobre praticas sustentaveis na agricultura e seus beneficios tanto
econdmicos quanto para qualidade dos alimentos. Produzir de forma sustentavel é garantir menos impactos ambientais e produtos
menos toxicos, o que é fundamental para saide humana.

A agricultura familiar é uma importante ferramenta para o desenvolvimento sustentavel, que possibilita a permanéncia
do homem no campo, além de tornar suas terras produtivas e fonte de renda econémica. Trata-se de pequenos produtores rurais
que precisam ter lucratividade com a producdo agricola, em regra, de produtos alimenticios (Portugal, 2004).

Segundo Morais (1998) a agricultura familiar representa 70% da produc¢do de alimentos consumidos no pais, portanto,
incentivar praticas sustentaveis é imprescindivel para seguranga alimentar, isso porque serdo disponibilizados alimentos mais
saudaveis, com menos impactos ambientais.

A relacdo do homem com a terra deve ser embasada em pensamento de sustentabilidade e todos os consumidores devem
ater-se a esse preceito. Outrossim, é que as organizagdes possuem responsabilidade socioambiental e devem incentivar o
consumo consciente e ecologicamente sustentavel (Phillipi JR & Pelicioni, 2018).

Sendo assim, o marketing verde surge como estratégia competitiva para empresas que desejam destacar-se no cenario
econdmico, onde os consumidores estdo atentos as praticas sustentaveis. As organizacdes sdo responsaveis pelo processo
produtivo com menos impactos, ndo basta produzir, é preciso que seja de forma sustentavel.

O marketing verde engloba a responsabilidade social corporativa e o respeito pelos recursos naturais, considerando sua
caracteristica peculiar de finito. As areas dos 3Ps: Pessoas, Planeta e Lucro devem andar lado a lado, isso garante ao consumidor
produtos com responsabilidade com as questdes ambientais (Afonso, 2018).

A prestacdo de servigos hospitalares modificou-se significativamente nas Gltimas décadas com o avango tecnologico
que emergiu nessa area. Os hospitais tornaram-se mais modernos tecnologicamente, garantindo eficiéncia nos servicos prestados.
No modelo de atendimento em hospitalizagdo, também sofreu mudancgas que passaram a atender os principios de hotelaria,
visando bem-estar e satisfacdo do cliente (Beber, 2013).

O servico hospitalar produz residuos que precisam ser descartados de forma adequada para evitar contaminagdes no
solo e prejuizos ambientais. A Resolucgdo n° 33 discorre sobre o descarte do lixo hospitalar trazendo todas normativas para pratica
adequada (ANVISA, 2004).

O lixo produzido por uma unidade hospitalar também pode ser reciclado, sendo assim, a gestdo precisa ter conhecimento
de quais produtos podem ser reutilizados no processo de reciclagem. A préatica de reciclar € imprescindivel para o equilibrio
ambiental, destacando que toda empresa possui responsabilidade quanto as questdes ambientais (Mano & Pacheco & Bonelli,
2010).

O Hospital Santa Helena possui uma estrutura de médio porte e atende pacientes da cidade e de municipios vizinhos.
No que tange a internagdes hospitalares, sdo aproximadamente 500/més o que é um nimero consideravel quando se remete a
alimentacéo e residuos produzidos.
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A proposta do protocolo de higienizagdo e manipulag&o de alimentos apresentada, demonstra a responsabilidade que o
profissional da UAN tem quanto a alimentacdo dos comensais. A higienizacdo adequada, evita contaminacdo cruzada e
consequentemente reduz riscos a salde dos pacientes e funcionarios que se alimentam da UAN.

Para Pimentel (2016) é preciso inicialmente observar a estrutura fisica da UAN, sendo recomendada uma area funcional
que atenda as necessidades do seu publico. Nesse sentido, faz-se necessario a ampliacdo da UAN do Hospital Santa Helena para
atender as normativas legais, oferecendo maior seguranca alimentar aos usuarios.

Quanto a escolha dos fornecedores, é preciso fazé-la baseando-se em critérios bem definidos e que atendam a politica
de sustentabilidade, recomendando-se empresas que tenham idoneidade no mercado e logistica nas entregas. Ja os produtos de
hortifruti sdo priorizados para fornecedores da agricultura familiar, isso porque os produtos sdo mais saudaveis, cultivados com
menos agrotoxicos (Brasil, 2008).

Ap0s a selecdo dos fornecedores, é preciso deixar explicito os critérios de recebimento dos produtos na UAN, produtos
que estejam fora dos padrdes de qualidade devem ser descartados e devolvidos aos fornecedores. Nesse aspecto, a formagéo
continuada da equipe que atua nesse departamento é fundamental para concretizagdo de préaticas que assegurem qualidade aos
alimentos fornecidos pela instituicdo (Martinelli, 2018).

O armazenamento tem como objetivo preservar o alimento e suas caracteristicas fisicas, biolégicas e quimicas. Portanto,
os alimentos sdo armazenados conforme sua espécie: seco, frio e quimicos, essa diferenciacéo garante a qualidade e durabilidade
dos produtos (Leonardi & Azevedo, 2018).

No Hospital Santa Helena os produtos estavam bem armazenados em prateleiras, sendo um ambiente arejado e limpo.
Quanto aos frios estavam bem refrigerados conforme as normativas e recomendag6es em POP.

Em todas etapas desde o procedimento até o preparo é preciso estar atento a prevenc¢do de contaminagdo cruzada. A
higienizacdo das maos e dos utensilios é uma importante estratégia para romper com o processo de contaminag&o de alimentos.
Outrossim, diz respeito aos equipamentos de protecdo individual como: méscaras, jalecos, toucas e luvas que sdo necessarios
para assegurar a qualidade no manuseio dos alimentos (Morales & Vieira, 2019).

Em suma, o protocolo de higieniza¢do e manipulacdo dos alimentos € necessario para nortear a pratica de profissionais
que atuam em uma UAN evitando assim contaminagdo cruzada, desperdicio de alimentos e dando seguranca alimentar aos seus
clientes. A padronizacdo das acBes é uma importante estratégia para a instituicdo, destacando seu compromisso com uma

alimentacdo saudavel e equilibrada pautada em politicas sustentaveis.

7. Conclusdo

Entende-se que o desenvolvimento sustentavel é responsabilidade de todos, seja sociedade civil ou organizada. No
entanto, é importante frisar que as empresas sdo dotadas de responsabilidade ambiental, sendo assim, as mesmas devem
desenvolver-se seguindo os padrdes legais de sustentabilidade.

Assim, as empresas precisam estar cada dia mais atentas as mudangas no cenario econdmico, principalmente as novas
propostas da clientela. Na atualidade, é visivel, o surgimento de um novo perfil de cliente, aquele preocupado com as questdes
ambientais, buscando consumir produtos que sejam ecologicamente corretos, que agridam menos 0 meio ambiente.

Nesse aspecto, 0 marketing verde é uma nova ferramenta mercadoldgica que pode ser implantada dentro da empresa
como diferencial competitivo agregando valor ao produto.

No ramo hospitalar o marketing verde vem, ndo somente atender aos principios da responsabilidade ambiental, mas
também, atender esse novo cliente onde o atendimento médico-hospitalar, garanta a satde do paciente, com impactos ambientais

minimos, o que se torna um diferencial para a empresa.
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Sendo assim, a empresa pesquisada poderia utilizar agdes do marketing verde como diferencial competitivo. Pequenas
acOes como: papel ecoldgico para receituarios e prontudrios, sacos para lixo reciclados, descarte adequado do lixo, entre outras
acles. Importante salientar, que o marketing verde consiste em uma nova postura de gestao, priorizando as questdes ambientais
frente ao processo produtivo.

Em relacdo ao objetivo norteador da pesquisa, se evidenciou que a empresa nao possui um protocolo de higienizacéo e
manipulacdo de alimentos, importante ferramenta que torna a pratica dos profissionais da UAN mais eficiente e segura, sendo
assim, o objetivo proposto inicialmente foi alcancado.

Para producdo de alimentos é preciso seguir um protocolo sistematizado que proporcione aos profissionais da UAN
seguranga quanto a higienizacdo e manuseio dos alimentos. Destacando que o processo de alimentacdo inicia na sele¢do dos
fornecedores, na qual se recomenda empresas que tenham compromisso com a politica de sustentabilidade.

O espaco fisico para UAN é um ponto importante a ser debatido, o Hospital pesquisado precisa ampliar sua area
conforme as normativas legais da Vigilancia Sanitaria. As areas divididas de forma funcional, facilitam o trabalho da equipe de
nutri¢do, além de garantir uma pratica mais eficaz.

Diante da necessidade de estudos sobre a tematica sugere-se pesquisas que abordem a UAN hospitalar destacando a
relevancia do profissional de nutri¢do para gestdo dos protocolos de higiene e manipulagdo dos alimentos. Entende-se que mesmo
havendo protocolos com embasamento legal, ainda ha o desconhecimento por parte dos profissionais que atuam diretamente
dentro da UAN.

Conclui-se que o estudo contribuiu significativamente para os funciondrios e a equipe de nutricdo da instituicdo. Além

de despertar os gestores para a implantacdo do marketing verde como estratégia competitiva.
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