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RESUMO

Ao longo das Ultimas décadas, devido as alteragdes do estilo de vida da populagéo, a alimentagao tem-se tornado cada vez
menos sustentavel.

O presente estudo teve como objetivo identificar as melhorias relacionadas com a sustentabilidade, com énfase nos aspetos
ambientais, das 11 unidades de alimentagado dos Servigos de Alimentacéo dos Servigos Sociais de uma Universidade Portuguesa.
Para avaliar os aspetos ambientais destas unidades foi criada uma checklist, contendo 72 questdes, que permitem avaliar
qualitativamente as unidades acerca do seu desempenho ambiental, a nivel de: consumos de agua, energia elétrica e géas; gestao
de produtos quimicos e residuos; utilizagao de hortofruticolas e ainda a nivel da satisfagdo do cliente.

A recolha foi realizada através de visitas as cozinhas e restantes espagos das unidades de alimentacao, através da observagéo
direta pela pesquisadora e respetivo registo.

Todas as questdes foram pontuadas através de uma adaptacéo do método de Failure Mode and Effect Analysis (FMEA). Foram
classificadas numa escala de 1 a 3, sendo o valor “3” atribuido a aspetos adequados, ou seja, € a op¢gdo com menor impacto
ambiental face a determinada situagéo e o valor “1” representa a situagao que tera maior impacto ambiental, obtendo-se uma
avaliagao qualitativa dos aspetos ambientais de cada uma das unidades.

As classificagdes obtidas nas diversas unidades encontram-se no intervalo de 55% a 74%, que corresponde a classificagdo de
Aceitavel. Os responsaveis das unidades nao conhecem os valores gastos em agua, eletricidade e gas nao tendo estabelecidas
metas de gastos de forma a reduzir o desperdicio ou controlar os gastos. Na maioria das unidades € feita a manutengao preventiva
dos equipamentos. A maioria das unidades localiza-se em edificios antigos ndo possuindo classificagdo energética. Todos os
produtos de higienizagdo eram maioritariamente nao-biodegradaveis mas possuem ficha técnica e dados de seguranga. A maioria
das unidades faz a separacgdo de residuos e a reciclagem de 6leos, paletes e outros. Em nenhuma das unidades é registada a
quantidade de sobras. Nenhuma das unidades possui trituradora de residuos organicos ou inorganicos e todas utilizam produtos/
materiais descartaveis, Através da analise dos resultados obtidos na checklist, concluiu-se que todas se encontravam acima do
limite de Aceitavel. No entanto de uma forma geral sdo necessarios investimentos econémicos, bem como investimentos a nivel de
mudangas de mentalidade e atitudes de trabalhadores e gestores, tendo em vista a melhoria dos aspetos ambientais destas unidades.

PALAVRAS-CHAVE
Ambiente, Avaliagao, Consumiveis, Residuos

ABSTRACT

In the last few decades, due to several changes in population’s life style, food has become more and more unsustainable

The main objective of the present study was to identify the needs in terms of sustainability, mainly focusing environmental aspects,
of the 11 canteens of the Food Service Units of a Portuguese University

To assess the environmental aspects of canteens, a checklist was created, containing 72 questions which allowed the qualitative
evaluation of the environmental performance of food units, in terms of water, electricity and gas consumption; chemical and waste
management; use of horticultural products and customer satisfaction.

Data collection was performed during visits to the canteens through direct observation by the researcher and recording of the
situations contained in the checklist.

Each question was scored, using an adaptation of Failure Mode and Effect Analysis (FMEA) method. Questions were score on a
scale of 1 to 3, were “3” was assigned to suitable aspects, corresponding to the option with less environmental impact and “1” to
the highest environmental impact, obtaining a qualitative assessment of the environmental aspects of each canteen evaluated.
The ratings obtained by the different canteens were in the range of 55% to 74%, corresponding to the classification of Acceptable.
The managers are not aware of the amounts spent on water, electricity and gas, neither targets in order to reduce or waste or control
expenses. In most units, preventive maintenance of equipment is carried out. Most units are located in old buildings and do not
have an energy rating. All hygiene products were mostly non-biodegradable, but had technical sheets including safety data. Most
units select waste and recycle oils, pallets and others. None of the units has a quantity of leftovers registered. None of the units has
an organic or inorganic waste shredder and all use disposable materials.
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Through the analyses of the checklist’ results, it was possible to conclude that
all canteens were above the Acceptable limit. Nevertheless, the general state
points to the need of economic investments as well as attitudes and behavior
changes of workers and managers in order to increase sustainability in terms

of environmental aspects of the canteens.
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Environment, Evaluation, Consumables, Waste

INTRODUGCAO

A produgéo de refeicbes € uma das mais importantes atividades em
alimentacéo coletiva. Envolve uma série de processos desde a selecao
e armazenamento de alimentos a producao da refeicao, decorrendo
quase como um processo industrial (1, 2).

Paralelamente ha ainda a considerar as atividades de limpeza e
higienizacdo das instalacdes, equipamentos e utensilios. Em todas
estas etapas existem processos com impacto ambiental, onde se
inclui a geragéo de residuos procedentes dos alimentos, bem como
das embalagens descartaveis utilizadas, eliminacao inadequada de
produtos e embalagens, utilizagcdo de produtos ndo-biodegradaveis
e desperdicio de recursos, incluindo o consumo excessivo de agua
€ energia (2-5).

Num servigo desta natureza, antes da refeicdo ser consumida, pode
ja ter ocorrido desperdicio de recursos naturais € especialmente de
alimentos com consequentemente geracao de residuos (2).
Identificar e compreender os aspetos ambientais relacionados com
a producgéo de refeicbes é 0 primeiro passo para a melhoria da
sustentabilidade em alimentacéo coletiva.

Nos servigos de alimentagéo coletiva, os desperdicios organicos
gerados podem ocorrer quer no processo produtivo quer na
distribuicao das refeicdes, estando ainda associado ao desperdicio
dos recursos, que foram necessarios para produzir alimentos que nao
foram consumidos, como agua, energia e solo fértil (5).

A alimentacédo tem um forte impacto nestes recursos, sendo mais
diretamente, tanto a &gua como a energia elétrica, recursos indispensaveis
a0 processo de producgao de refeicdes e seu fornecimento (2, 6).

A American Dietetic Association e a Academy of Nutrition and Dietetics
consideram, uma vez que os Nutricionistas trabalham em ambientes
onde os seus esforcos a nivel da gestdo podem minimizar desperdicios,
tanto alimentares como de recursos, e suportar a sustentabilidade do
sistema alimentar, devem estar conscientes das implicagdes globais
das suas agodes e tém a responsabilidade de garantir que estas sejam
0 mais sustentavel possivel. Como tal foram estabelecidos requisitos
orientadores em relacéo a gestéo (7, 8).

A agua é utilizada dentro das unidades em todas as operagdes,
podendo o custo hidrico de uma refeicdo oscilar entre os 11L € os
602,7L. Com este tipo de variagao, diretamente associado as muiltiplas
variaveis existentes numa unidade, tentar reduzir o seu gasto é de
extrema importancia, nao sé nas operagdes como com a propria
ementa (por exemplo reduzir a oferta de carnes vermelhas e laticinios,
aumentar o de hortofruticolas, principalmente de producao local, entre
outros) (9-11).

De acordo com a American Dietetic Association para a redugao
dos gastos de agua é recomendado o reaproveitamento da agua
de cozimento, utilizagdo de produtos de limpeza biodegradaveis e a
minimiza¢éo de residuos descartados na rede sanitaria (7).
Aalimentagdo humana é responsavel por 30% do consumo energético a
nivel mundial (12). Os gastos elétricos por refeicao podem variar entre os
0,2kw/h e os 1,3kw/h de consumo faturado o que corresponde a valores
de emisséo de CO, entre os 20,269 CO, a 131,69g CO, (11, 13, 14).

De acordo com a American Dietetic Association para a redu¢ao dos
gastos de energia elétrica é recomendado a escolha de equipamentos
mais eficientes, a criagéo de estratégias de poupanca energética e a
realizacdo de manutencao preventiva dos equipamentos (7).
Ahigienizacao das instalacdes, equipamentos, superficies e utensilios
€ parte integrante da garantia da seguranca alimentar. Na década
de 50 surgiram os detergentes biodegradaveis criados para se
degradarem na agua apods utilizagcdo, mas com estes surgiu o problema
dos fosfatos livres, que causaram eutrofizacao excessiva. Atualmente
os detergentes considerados verdadeiramente biodegradaveis
substituiram estes compostos por surfactantes iénicos (15-17).

A reducao na producéo de residuos e no consumo de recursos sao
das primeiras taticas de gestao ambiental a serem implementadas uma
vez que reduzem os gastos e nao implicam investimentos significativos
além de trazerem beneficios fiscais imediatos. Estratégias de gestéo
tanto da qualidade como ambiental podem ser benéficas para a
empresa a nivel econdmico e da gestao de tempo (18, 19).

A avaliagado da gestao ambiental esta intimamente relacionada com
a gestao da qualidade e visa proporcionar um processo de mudancga
organizacional e de melhoria continua da qualidade ambiental.
A maioria das empresas utiliza os pontos avaliados pelas Green
Restaurant Association que contempla a avaliagcéo de sete categorias:
1. “Eficiéncia no uso de agua”; 2. “Reducao de residuos”; 3. “Mobiliario
sustentavel e materiais de construgao”; 4. “Comida sustentavel”; 5.
“Energia (equipamentos com selo de eficiéncia e uso de fontes de
energia limpa)”; 6. “Utilizacao de descartaveis”; 7. “Produtos quimicos
e redugao de poluicao” (20-22).

Controlar estes problemas torna-se essencial em alimentacéao
coletiva, pois a elevada quantidade de refeicbes servidas diariamente,
determinam gque um mau planeamento do sistema tenha repercussdes
diretas sobre as questdes ambientais, no entanto ndo existem
propriamente especificacdes sobre “de que forma” isto deve ser feito
ou qual sera a forma mais correta de o fazer (3).

A utilizagéo de uma checklist para recolha e analise de informacéo a
nivel dos espagos de producgao de refeicdes pode auxiliar a identificar
o estado das praticas ambientais da unidade e definir as prioridades
de intervencao tendo em vista a sua otimizagao. Pode assim constituir
uma importante ferramenta para a gestéao, uma vez que reduzindo os
consumos, também os gastos fixos da unidade irdo ser reduzidos,
fazendo com que os aspetos ambientais significativos sejam uma
verdadeira prioridade para o gestor da unidade, levando a uma
reducao da deplegéo de recursos e melhoria geral do ecossistema
onde se inserem (23).

As unidades de alimentacéo coletiva como grandes fornecedores de
refeicdes, tem um forte impacto no ambiente devido a producao de
residuos solidos urbanos, poluicao atmosférica, consumo de energia
e consumo de agua. Uma vez que a responsabilidade social é o elo
de ligacéo entre estas e a populacdo, estas tém a responsabilidade
de atingir um desenvolvimento sustentavel (24, 25).

O objetivo deste trabalho foi analisar os aspetos ambientais em
unidades de alimentagéo coletiva dos Servigos de Alimentagéo dos
Servigos Sociais da Universidade do Porto (SASUP) e identificar
prioridades de intervencao para diminuir o impacto ambiental das
unidades.

METODOLOGIA

Trata-se de uma pesquisa de campo, aplicada transversal e descritiva,
com andlise qualitativa das variaveis. O objeto de estudo séo os
aspetos ambientais das 11 unidades de alimentagao dos Servigcos
de Acao Social da Universidade do Porto (SASUP), cuja misséo é
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prestar servicos no ambito da alimentagao, nutricdo e seguranca
alimentar, assegurando o equilibrio nutricional e a qualidade alimentar
das refeicoes (26, 27).

Os SASUP tém 88 funcionarios e serviu em 2015 546.949 refeicdes,
distribuidas pelas 11 unidades, onde apenas 2 servem jantares. O
custo de uma refeicao social nas cantinas da Universidade do Porto
é de 2,65€, sendo que em apenas uma das unidades este valor ndo
¢ inferior ao custo de producéo. As unidades de alimentagdo sdo a
opgéo mais econémica, dentro da comunidade académica, para os
estudantes consumirem as suas refeicoes diarias (27).

Todas as informagdes relativamente as unidades que nao foi possivel
obter in loco foram obtidas através da plataforma dos Servigos de
Alimentagao dos SASUP. Sendo que n&o foi possivel obter informagédo
mais recente. O acesso as cantinas, registo e utilizagdo de informagdes
obtidas foram autorizados pelos SASUP.

Foi criada uma checklist para avaliar qualitativamente os aspetos
ambientais destas unidades, com base em indicadores ambientais
definidos apds revisdo bibliografica (28-33) distribuidos por 7 itens:
1) Consumo de Agua (17 questdes); 2) Consumo de Eletricidade (15
questdes); 3) Consumo de Gas (11 questdes); 4) Gestéo de Produtos
Quimicos (7 questdes); 5) Gestdo de Residuos (13 questdes); 6)
Utilizagao de Hortofruticolas (3 questdes); 7) Avaliagdo da Satisfagao
do Utente (6 questdes), num total de 72 questdes.

O sistema de pontuagéo utilizado foi uma adaptagéo do método de
Failure Mode and Effect Analysis (FMEA) utilizado por Zambrano e
Martins (34) para classificar a abrangéncia dos impactos ambientais.
As ocorréncias foram classificadas numa escala de 1 a 3, o valor “3”
¢ atribuido a aspetos adequados, ou seja, é a opgao que terd menor
impacto ambiental, face a determinada situagdo analisada. O valor
“2” representa um impacto ambiental intermédio, tendo sido excluido
de questdes de “sim ou ndo”. O valor “1” representa a situagdo com
maior impacto ambiental, sendo a menos adequada para a situagao
em causa. Na Tabela 1, é apresentado um exemplo desta distribuicéo.
A aplicagéo da checklist ocorreu durante as visitas efetuadas as 11
unidades de alimentagao dos SASUP, sendo que cada unidade apenas
foi visitada uma vez, tendo em conta os itens a avaliar pela checklist.
A aplicagdo foi realizada através da observacgao direta pela
pesquisadora e o registo das situacdes contidas na checklist. No
entanto questdes sobre a manutengéo preventiva ou existéncia de
registos de consumos, foram feitas diretamente aos responsaveis das
cozinhas, os funcionarios e o pessoal responsavel pela manutengéo
dos espagos e equipamentos.

As unidades de alimentacao foram codificadas de forma a manter o
sigilo dos resultados.

Cada questéo foi pontuada, obtendo-se uma avaliagéo qualitativa do
estado ambiental de cada uma das unidades de alimentac¢éo avaliadas
e classificadas mediante a seguinte grelha de classificagao (Tabela 2).
A avaliagao qualitativa foi obtida comparando os resultados obtidos
por cada unidade, frente a aplicagdo da mesma checklist em situagao
de exceléncia, ou seja, realizou-se o somatério das classificagdes
da checklist aplicada e comparou-se com o valor que essa checklist
obteria caso todos os itens obtivessem classificagdo maxima, sendo
esse 0 Nosso valor de padrao (Tabela 3).

De salvaguardar que os valores apresentados sobre cada unidade séo
valores obtidos através do Relatério de Contas de 2015 (27), uma vez
que nao foi possivel obter dados mais recentes nem mais completos,
pois ndo foi possivel ter acesso aos valores de consumos faturados,
assim sendo, ndo podemos aferir quando foi gasto o qué nem como.
Além disso, cinco das onze cantinas ndo possuem contador préprio,
sendo que o partiham com snack-bares e/ou grill. Nestes casos, mesmo

Tabela 1

Exemplo de pergunta presente na checklist e distribuicdo da pon-
tuacao adotada

QUE TIPO DE TORNEIRAS SAO USADAS NA AREA LABORAL?

Automatica (3 pontos)
Acionada com pedal (2 pontos)
Manual (1 ponto)

N&o aplicavel - -

Tabela 2

Classificacdo da avaliagcdo qualitativa aplicada a checklist

CLASSIFICAGAO VALOR PERCENTUAL (%)

Muito Bom 90 - 100

Bom 75 -89

Aceitavel 50-74
<49

Tabela 3

Valores usados para o célculo da classificagdo da checklist

PONTUAGAO
OBTIDA
EM VALOR
ABSOLUTO

PONTUAGAO
MAXIMA
EM VALOR
ABSOLUTO

UNIDADE DE

PONTUAGAO
OBTIDO EM %

PONTUAGAO

ALIMENTACAO MAXIMA EM %

I o m/m| o0 W >»

| 115 222 100
J 255 348 100
L 367 522 100

tendo acesso aos valores de consumo, nao poderiamos aferir se o
gasto na producao de refeicbes por parte da cantina foi elevado ou n&o.

RESULTADOS E DISCUSSAO DOS RESULTADOS

As 11 unidades de alimentacdo onde foi aplicada a checklist apresentam
condigdes estruturais distintas, tanto a nivel de espago fisico como
de equipamentos. Apesar dos procedimentos serem praticamente
transversais estas apresentam resultados a nivel dos aspetos ambientais
muito dispares. A classificagao obtida pelas diversas unidades encontra-
-se no intervalo de 55% a 74% (Aceitavel) (Tabela 4).

Com base nestes valores apenas podemos aferir que em todos as
unidades ha melhorias a serem implementadas. Assim sendo analisamos
as checklist de duas formas; numa primeira abordagem analisamos os
valores e as respostas dadas pelas unidades as multiplas questdes
da checklist e particularizaram-se as excecoes, tanto positivas como
negativas e por fim analisamos as oportunidades de melhoria.
Nenhuma das unidades de alimentacao mantem o registo dos gastos
de &gua, de eletricidade e gas. Os Unicos registos sao faturas para
efeitos fiscais.

Algumas unidades de alimentagao partilham os contadores de dgua
e de eletricidade com a faculdade onde estéo inseridas (unidades F,
G, H, leJ).

Os responsaveis das unidades nao conhecem os valores gastos em
agua, eletricidade e gas nao tendo estabelecidas metas de gastos
de forma a reduzir o desperdicio ou controlar os gastos. A criagéo
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Tabela 4

Classificagdes obtidas pelas unidades

UNIDADE DE
ALIMENTAGCAO CONSUMO

DE AGUA

CONSUMO DE
ELETRICIDADE

I ® m m| OO0 W >»

A sigla N/A corresponde a “N&o Aplicavel”

de metas para os gastos e a consciencializagdo dos responséaveis
das unidades segundo Mikkola (35), sera “a forma mais facil de
implementar mudangas nas unidades é através da disposigao dos
colaboradores de serem sustentaveis e por meio da criagdo de metas
a serem cumpridas podemos “cultivar” a vontade de melhoria”.

Na maioria das unidades foi referido que é feita a manutengao preventiva
dos equipamentos, com excegéo das unidades F, GH, Je L.

O consumo de agua das unidades foi analisado através de 17 questdes
que serdo analisadas neste ponto e cujos resultados se encontram
resumidos na Tabela 5.

A maioria das torneiras em todas as unidades de alimentacéo eram de
acionamento manual, 0 que pode promover maior gasto de dgua (36).
Possuiam torneiras com acionamento de pedal para a higienizagdo das
maos numa média de 4 “postos de lavagem de maos” por unidade.
E apenas a unidade B possui torneiras automaticas na érea laboral.
Verificou-se que a maioria das torneiras das casas de banho eram
temporizadas.

No entanto nas unidades A, D e H, na casa de banho dos funcionarios
0 acionamento era manual. No caso das unidades B e F ndo existiam
casas de banho para os estudantes, dentro da unidade. Na unidade
C todas as casas de banho tinham torneiras de acionamento manual.
A unidade | ndo possui casas de banho no perimetro.

A substituicdo das torneiras manuais por automaticas (acionadas por
sensor) constitul uma estratégia para evitar gastos por esquecimentos ou
torneiras mal calibradas. Isto implica um investimento avultado, mas que
teria beneficios tanto econdmicos como ambientais a longo prazo (36).
Verificou-se que a maioria das torneiras e todos os sanitarios se
encontravam em bom estado de conservagao, sem perdas de agua,
com excecao da unidade J.

Em nenhuma das unidades de alimentagédo dos SASUP ¢ utilizada
agua para realizar descongelagéo, sendo todas as descongelagdes
feitas de um dia para o outro em camara fria.

Todas as unidades utilizam maquina de lavar loiga, o que é benéfico
a nivel de redugéo dos gastos de agua, comparativamente a lavagem
manual. Tendo em conta serem as mais eficientes, o ideal seria que
as unidades maiores (A, B, C, D, H e L) tivessem maguinas com uma
capacidade semelhante a da unidade C e que as unidades pequenas
(E, F, G, |, J) tivessem semelhantes a unidade J. Em todas as unidades
as maquinas apenas sao usadas quando completamente cheias.

O consumo de eletricidade das unidades foi analisado e os resultados
encontram-se resumidos na Tabela 5.

CONSUMO DE GAS

PONTUAGAO EM %

AVALIAGAO DA
SATISFAGAO DO
UTENTE

83
87

GESTAO DE
PRODUTOS
Quimicos

78

GESTAO DE
RESIDUOS

UTILIZAGAO DE
HORTOFRUTICOLAS

Umavez queamaioriadas unidades se localiza em edificios antigos ou estéo
integradas nos edificios das faculdades, ndo possuem classificagao
energética. O desperdicio médio de energia em Portugal por ma
eficiéncia dos edificios ronda os 136GWh. O conhecimento do estado
dos edificios sera o primeiro passo para melhorar estas situagdes,
portanto a obtengéo de classificagao é ja um passo na diregdo correta.
Acresce que o Certificado Energético apresenta medidas de melhoria
a serem implementadas que poderiam contribuir para melhorar o
desempenho dos edificios (37).

Em todas as unidades a iluminagdo é mista (elétrica e natural). A
esse nivel ndo se identificou oportunidade de melhoria uma vez que
0 recurso a iluminagao artificial é inevitavel. Verificou-se que todas as
unidades utilizam lampadas fluorescentes que se substituidas por
diodos emissores de luz (LED) contribuiriam para reduzir consumos e
melhorar a sustentabilidade (38).

A iluminagao artificial € controlada maioritariamente de forma manual,
exceto na casa de banho do restaurante da unidade de alimentacéo
H, que é controlado por sensores de movimento. A opgéo pela
iluminag&o artificial sempre ligada, do ponto de vista da ambiental, nao
¢ claramente a melhor. A melhor opgéo seria o controlo por sensores
de movimento tal como demonstrado por Jennings et al. (39). Na
cozinha a melhor opgao serd manter o controlo manual, tendo em
conta as horas de producao e a falta de iluminagao natural.

A climatizag@o das unidades esta a cargo de unidades de tratamento
de ar. Atualmente esta é a opgdo mais viavel uma vez que estas
tém a capacidade de aquecer, ventilar e arrefecer o ar, fazendo
com que estejam concentrados num soé sistema todas as fungdes
de climatizagéo. Estas sdo ainda capazes de normalizar os niveis
de humidade do ar, algo que os sistemas de ar condicionado
nao conseguem. Sdo também um sistema ecoldgico, uma vez
que a eficiéncia energética deste tipo de equipamentos tem
melhorado e deixaram de utilizar fluidos de refrigeracao a base de
clorofluorcarbonetos (CFC’s), promotores da destruicdo da camada
de ozono, tendo sido substituidos por outros néo téxicos (40, 41).
Né&o foi possivel aferir a classificagdo energética dos equipamentos
elétricos existentes na unidade. A maioria dos equipamentos elétricos
s80 os de cadeia fria e possuem um registador externo de temperatura;
0s restantes equipamentos possuiam termdstato interno (fornos
convetores e fritadeiras).

Do ponto de vista ambiental e da eficiéncia energética, isto é relevante
uma vez que equipamentos que apresentem variagdes anormais de
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Tabela 5

Classificagdes obtidas pelas unidades de alimentagéo na checkilist, nos
itens sobre 0 consumo de agua, eletricidade, gas, gestéo de residuos,
utilizagéo de hortofruticolas e avaliagdo da satisfagao dos utentes

A 66 65
B 47 71
C 45 65
D 57 66
E 38 60
Agua F 26 62
G 36 67
H 69 56
| 22 67
J 30 71
L 42 67
A 99 73
B 159 70
C 280 61
D 124 84
E 105 71
Eletricidade F 32 53
G 107 75
H 231 50
| 24 62
J 93 76
L 137 80
A 59 56
B 57 54
C 53 61
D 57 54
E M 55
Gas F 15 50
G N/A N/A
H 26 51
| N/A N/A
J 16 59
L 71 61
A 54 78
B 50 72
C 50 72
D 50 72
Gestao d E 50 72
G F o @
G 32 71
H 51 74
| 49 71
J 54 78
L 32 71
A 18 60
B 18 60
C 18 60
D 18 60
Utilizacao d E 18 60
ho:t:farﬁ:i?:ol:s F 18 0
G 12 50
H 18 60
| 12 50
J 12 e
L 18 60
A 41 68
B 62 67
C 62 67
D 62 67
Avaliacédo da E 61 68
satisfacédo dos F 41 68
Utentes G 35 83
H 41 68
| 35 83
35 83
L 57 68

temperatura encontram-se com algum tipo de avaria quer seja na
geracao de energia quer no sistema de vedacao, o que ira levar a um
gasto extra de energia (42).

As unidades que se encontram classificadas como “Nao Aplicavel”
(N/A) sao as que ndo possuem ligacao de gas nas cozinhas (Tabela 5).
Existem unidades sem ligacéo de gas, uma vez que recebem as
refeicOes prontas a servir (unidades G e I). A unidade A partilha o
contador do gas com a sede dos SASUP.

Em relagéo ao tipo de gas utilizado, a maioria das unidades utiliza
gas natural. Apenas as unidades B, D e F utilizam gés propano. Na
perspetiva ambiental, o gas natural € a melhor op¢éo, uma vez que
apesar de ter menor capacidade calorifica que o propano e o butano,
a sua combustéo liberta menos diéxido de carbono. Isto torna-o a
opcao mais “limpa” das 3, sendo que a sua utilizagao significa uma
pegada de carbono menor. Tem ainda uma densidade mais baixa
que o ar, facilitando a sua dissipagao e um nivel de humidade quase
nulo, que dificulta a sua combust&o, tornando-o0 mais seguro em caso
de fuga (43). As unidades de alimenta¢do que utilizam gas propano
deviam proceder a substituicao por gas natural que é mais econdmico
e melhor a nivel ambiental.

Nao foi possivel aferir a classificacéo energética dos equipamentos
a gas existentes na unidade. Os Unicos equipamentos possuiam um
termostato interno e os fornos de conveccao mais recentes tinham
ambos, termdstato interno e externo.

A gestéao de residuos foi analisada e os resultados encontram se
resumidos na Tabela 5.

Em todas as unidades séo utilizados equipamentos de protecao
individual no manuseamento de detergentes e desinfetantes. Todos
os produtos estéo identificados e possuem ficha técnica e de dados
de seguranga, com excecao da unidade F.

Os produtos usados eram maioritariamente ndo-biodegradaveis (6
produtos no geral), 2 eram corrosivos/inflamaveis e 1 biodegradavel
nas unidades que estavam concessionadas e 3 corrosivos/inflamaveis
nas unidades sob gestao dos SASUP.

A dosagem dos produtos de higienizacao é feita na maioria das
unidades através de doseador manual, exceto nas unidades A, G, J
e L. A dosagem automatica é vantajosa uma vez que diminui gastos
desnecessarios e a quantidade descartada na rede de saneamento
basico (44). A dosagem do sabéo para higienizacdo das maos era
feita por dosagem manual em todas as unidades.

Todas as unidades, com exce¢ao da unidade J, fazem a separacao de
residuos e realizam a reciclagem de 0Oleos, paletes e outros.
Nenhuma das unidades utiliza material reciclado nas suas operagoes,
algo que poderia ser repensado no que toca principalmente ao papel
e plasticos.

Apenas s&o enviadas para o lixo organico as sobras da preparacao e
do prato, exceto a unidade J. Em nenhuma das unidades é registada
a quantidade de sobras.

Todas as unidades usam produtos/materiais descartaveis, sendo que 0s
mais comuns sa0 luvas, kits para visitantes e guardanapos. Nas unidades
A E H, 1, J e L também s&o usados aventais e toucas descartaveis e nas F
| e G s&o usadas toalhas de papel, sendo ainda que na unidade G também
sdo utilizados talheres e pratos descartaveis. Os guardanapos, kits para
visitantes e luvas sao indispensaveis. Os restantes materiais como as
toalhas de papel, aventais, toucas, talheres e os pratos descartaveis
podem ser substituidos por nao descartaveis (45).

Nenhuma das unidades possui trituradora de residuos organicos ou
inorganicos. A instalagéo de pelo menos uma trituradora de residuos
organicos por unidade iria ajudar a reduzir o lixo produzido. As sobras
podem ser encaminhadas para a produgao de adubo organico, para as
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areas verdes das faculdades, como é exemplo desde 1995 a University
of Northern British Columbia, no Canada (46, 47).

Quase todas as unidades possuem caixa de separac¢éo de gordura na
canalizagdo, com excecao das unidades G, | e J que permite separar
a gordura da agua, reduzindo os entupimentos por acumulagéo de
gordura nas tubagens (48).

A utilizagdo de hortofruticolas foi analisada e os resultados encontram
se resumidos na Tabela 5.

Os fornecedores dos SASUP fornecem os horticolas maioritariamente
in natura, o que € positivo a nivel da producéo de residuos inorganicos,
uma vez que apesar de a produ¢édo de cascas, carogos e outros
residuos aumentar, s&o utilizadas menos embalagens de plastico.
Os produtos adquiridos ndo sao bioldgicos nem exclusivamente
provenientes de produtores locais ou nacionais.

As quantidades gastas pelos SASUP poderiam ser garantidas por
fornecedores nacionais e contribuir para a economia local e reducao
da pegada de CO,, tal como tem sido feito na Ball State University,
nos EUA (49).

Tendo em conta o peso da agricultura n&o biolégica para o meio
ambiente, referidas por Pimentel et al. (50) 2 medida que as condigbes
para a obtencéo deste tipo de produtos for melhorando sugere-se a
sua inclusdo progressiva nas refeicoes.

A Tabela 5 apresenta os resultados referentes as classificagdes obtidas
pelas unidades de alimentagéo na checklist nos itens sobre avaliagao
de satisfacdo dos utentes.

A avaliagdo da satisfacéo do utente é responsabilidade dos SASUP
em todas as unidades de alimentacao e é feita por meio da aplicagao
de inquéritos de satisfacao. Existem ainda livros de reclamacoes, que
de forma indireta permitem avaliar a satisfagéo com o servigo pelo
ndmero, tipo e frequéncia das queixas.

Na maioria das unidades de alimentacéo é possivel fazer a compra por
item de refeicdo, ou seja, comprar ou s a sopa ou sé o prato com
excegao das unidades B, D, E e |. A falta desta opgao pode levar a
perda de utentes ou contribuir para o desperdicio alimentar, tal como
referido por Ferreira et al. (51).

Um aspeto positivo, em todas as unidades é a possibilidade de pedir
ajustes na quantidade de comida no empratamento, conforme o
desejo do utente 0 que contribui para a satisfagéo do cliente.
Algumas unidades de alimentacéo utilizam a marcagao prévia de
refeicéo (F, G, | e J) com diferentes tipos de penalizacao. A marcagao
prévia de refeicdes, pode ser uma boa ferramenta de gestéo para evitar
a produgéo desnecessaria de refeicoes, podendo assim contribuir para
reduzir o desperdicio e aumentar a satisfagao do utente, tal como é
constatado por Ferreira et al. (51).

CONCLUSOES

Os consumos de agua, eletricidade e gas ndo sao registados pelo que
nao estao estabelecidas metas de forma a potenciar a reducao do
desperdicio ou controlo dos gastos. A maioria das unidades localiza-
-se em edificios antigos ndo possuindo classificagéo energética. Esta
situagéo aponta para a necessidade de intervengéo e investimento
no sentido de controlo e redugéo de gastos.

Todos os produtos de higieniza¢ao eram maioritariamente nao-biode-
gradaveis mas possuiam ficha técnica e dados de seguranca.

A maioria das unidades faz a separag¢ao de residuos e a reciclagem de
Oleos, paletes e outros. Nenhuma possui trituradora de residuos organicos
ou inorganicos e todas utilizam produtos/materiais descartaveis, Em
nenhuma das unidades é registada a quantidade de sobras.

Na maioria das unidades é feita a manutengédo preventiva dos
equipamentos.

Através da andlise dos resultados obtidos na checklist, concluiu-se que
todas se encontravam acima do limite de Aceitavel. As unidades dos
SASUP para melhorar o seu estado geral de sustentabilidade teréo de
efetuar investimento econdmico em equipamentos e infraestruturas e
simultaneamente sensibilizar/ formar os trabalhadores e gestores no
sentido de mudanca de atitude/comportamento em prol de reduzir o
impacto ambiental das unidades.

A ferramenta desenvolvida pode constituir um apoio a gestéao ambiental
e a melhoria das condi¢des de sustentabilidade das unidades de
alimentagéo coletiva.
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