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RESUMO

Objetivou-se analisar agdes de sustentabilidade ambiental implantadas em
restaurantes universitarios no Brasil. Realizou-se a revisdo nos bancos de teses e
dissertacbes BDTD e CAPES. Os dados foram compilados em planilha de Excel. Os
resultados foram apresentados em quadros, considerando: o tipo de acdes de
sustentabilidade ambiental; as facilidades, desafios e perspectivas futuras. As principais
acOes desenvolvidas foram: gestao dos residuos solidos, educacéo continuada e aquisi¢cdo
de géneros alimenticios da agricultura familiar. O interesse da gestdo em projetos que
tratem de educacdo ambiental e a clareza da importancia do plano de sustentabilidade dos
cardapios pelos gestores foram apontados como fatores facilitadores. Entretanto,
identificaram-se desafios relacionados a implantagdo do PAA-CI nos restaurantes
universitarios, dificuldade de mudanca de praticas habituais, deficiéncia de conhecimento
da administracdo acerca da gestdo ambiental, e caréncia de sensibilizacdo e
conscientizagcdo ambiental da comunidade universitaria. Como perspectivas futuras dos
restaurantes, verificou-se a parcerias entre os atores envolvidos no PAA-CI e insercdo de
critérios de sustentabilidade para contratos futuros. Conclui-se que ha preocupagdo com
0s aspectos relacionados a sustentabilidade em restaurante universitarios e ressalta-se a
importancia da sensibilizacdo da comunidade universitaria para implantacdo e
continuidade de acdes sustentaveis.

PALAVRAS-CHAVE: Desenvolvimento sustentavel, Sustentabilidade ambiental,
Servicos de Alimentacdo, Restaurantes, Restaurantes universitarios
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APRESENTACAO

A motivagdo para o presente estudo se deu por meio da vivéncia no estagio néo
obrigatdrio na area de Gestdo em Alimentacdo Coletiva, ocorrido desde o 5° periodo do
curso no Restaurante Universitario da Universidade Feral do Rio Grande do Norte, como
também, a vivéncia em projetos de pesquisa com temas afins as questdes de
sustentabilidade e gestdo de UAN, intitulados “Aproveitamento de semente de mel&o para
producdo de farinha destinada a formulacdo de produtos de panificacdo” e “Avalia¢do do
conhecimento e préaticas de manipuladores de hospitais universitarios do Rio Grande do
Norte”.

No mais, por ser a primeira experiéncia com pesquisa em bases de dados
bibliogréaficos, este estudo foi desafiador. Entretanto, o conhecimento adquirido foi de

grande relevancia e, com certeza, servira como base para pesquisas futuras.
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Analise das acbes de sustentabilidade ambiental implantadas em restaurantes
universitarios no Brasil

Sustainability Actions In University Restaurants In Brazil

Elida Miria Santos Barros, Universidade Federal do Rio Grande do Norte. Departamento De
Nutrico. Graduanda em Nutrigdo. elidanutri20202gmail.com.
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RESUMO: Objetivou-se analisar acdes de sustentabilidade ambiental implantadas em
restaurantes universitarios no Brasil. Realizou-se a revisdo nos bancos de teses e dissertaces BDTD e
CAPES. Os dados foram compilados em planilha de Excel. Os resultados foram apresentados em quadros,
considerando: o tipo de ac¢des de sustentabilidade ambiental; as facilidades, desafios e perspectivas futuras.
As principais a¢des desenvolvidas foram: gestéo dos residuos solidos, educagéo continuada e aquisicdo de
géneros alimenticios da agricultura familiar. O interesse da gestdo em projetos que tratem de educagdo
ambiental e a clareza da importancia do plano de sustentabilidade dos cardéapios pelos gestores foram
apontados como fatores facilitadores. Entretanto, identificaram-se desafios relacionados a implantacéo do
PAA-CI nos restaurantes universitarios, dificuldade de mudanca de préticas habituais, deficiéncia de
conhecimento da administracdo acerca da gestdo ambiental, e caréncia de sensibilizacéo e conscientizacdo
ambiental da comunidade universitaria. Como perspectivas futuras dos restaurantes, verificou-se a parcerias
entre os atores envolvidos no PAA-CI e insercdo de critérios de sustentabilidade para contratos futuros.
Conclui-se que ha preocupagdo com os aspectos relacionados & sustentabilidade em restaurante
universitarios e ressalta-se a importancia da sensibilizagcdo da comunidade universitaria para implantagéo e
continuidade de agdes sustentaveis.

PALAVRAS-CHAVE: Desenvolvimento sustentavel, Sustentabilidade ambiental, Servigos
de Alimentacdo, Restaurantes, Restaurantes universitarios.

ABSTRACT The objective was to analyze the environmental sustainability actions implemented
in university restaurants in Brazil. The review was carried out in the BDTD and CAPES theses and
dissertations banks. Data were compiled in an Excel spreadsheet. The results were presented in tables,
considering: the type of environmental sustainability actions; the facilities, challenges, and future
perspectives. The main actions developed were solid waste management, continuing education, and
purchasing foodstuffs from family farming. The management's interest in projects dealing with
environmental education and the clarity of the importance of the managers’ sustainability plan for the
menus were identified as facilitating factors. However, challenges were identified related to the
implementation of the PAA-CI in university restaurants, difficulty in changing usual practices, lack of
knowledge of the administration about environmental management, and lack of environmental awareness
and awareness in the university community. As future perspectives for the restaurants, partnerships
between the actors involved in the PAA-CI and the inclusion of sustainability criteria for future contracts
were verified. It is concluded that there is a concern with aspects related to sustainability in university
restaurants and it emphasizes the importance of raising awareness in the university community for the
implementation and continuity of sustainable actions.

Keywords: Sustainable Development, Environmental sustainability; Food Services, Restaurants, University
restaurants
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1 INTRODUCAO

No Brasil, realizar as refeicbes em domicilio ainda representa a maior parcela do
modelo alimentar, sendo responsével por 67,2% dos gastos com alimentacéo, no periodo
de 2017-2018. No entanto, Pesquisas de Orcamentos Familiares (POF) realizadas em
2002-2003 e 2017-2018, apontam o crescimento de 8,7% com os gastos envolvendo a
alimentacéo fora do domicilio no pais (IBGE, 2019).

Nas Instituicdes de Ensino Superior (IES), os restaurantes universitarios (RUs)
atendem a uma parcela expressiva das pessoas que nao realizam as refeicdes em seus
domicilios. Os RUs constituem importantes instrumentos envolvidos na politica de
permanéncia, garantia de bem estar, alimentacdo e salde dos universitarios, com a
proposta de ofertar refei¢cbes saudaveis a precos acessiveis. Na maioria das vezes, atende
aos estudantes das residéncias universitarias, como também estudantes que possuem uma
carga horaria extensa e/ou moram em localidades distantes da universidade, optando por
fazer suas refeicdes no local onde estudam (SILVA et al, 2019; BARBOSA et. al, 2019).

A gestdo da produgéo de refeicbes em unidades de alimentagdo comerciais ou
institucionais (como os RUs) envolve diversas etapas, abrangendo desde a selecdo dos
géneros alimenticios, a producéo e distribuicdo da refeicdo (MARTINELLI; CAVALLI
2019, STRASBURG; JAHNO,2017). Conforme o alimento passa pelas etapas do
processo produtivo, implica na geragdo de residuos, uso de grande quantidade de &gua,
descarte de produtos e embalagens, estimulo indireto a liberacdo de gases de efeito estufa,
dentre outros efeitos que impactam negativamente o ambiente (HARMON, GERALD,
2007).

Nos ultimos anos, o Grupo de Pesquisa e Extensdo “Laboratorio de
Sustentabilidade na Producéo de Refei¢des - LASUPRE/UFRIJ” se dedicou ao estudo do
desperdicio de alimentos, a geracao de residuos sélido e estratégias de gestdo que podem
ser empregadas durante a producdo de larga de alimentos. Um dos estudos identifica o
tipo de residuo solido gerado em cada etapa do processamento de alimentos no segmento
food servisse. Tendo-se na etapa de recepg¢éo e inspecéo, a producdo de residuos de papel
e fita adesiva; no estoque, papel, plastico, papeldo e fita adesiva, na preparacéo de carnes,
papeldo, plastico e desperdicio de carnes, na preparacdo de frutas e vegetais, residuos
vegetais, na preparacdo/cozimento papeldo, plastico, plastico rigido, metal, residuos
vegetais, sobras de comida, 6leo para fritar, café e cha e papel molhado e na etapa de
distribuicéo papel, papeldo, madeira, pléstico, sobras de comida, restos de comida e papel
molhado (COLARES et al., 2019).
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Diante do volume da geracdo de residuos em UANS, a metodologia “Produgdo
Mais Limpa-PML”, que surgiu no segmento industrial para implantagdo de estratégias
ambientais preventivas e integradas ao processo produtivo, passou a ser aplicada também
em servicos de alimentacdo. A metodologia (PML) apresenta quatro atitudes essenciais,
sendo a primeira a busca pela ndo geracdo de residuos, a segunda minimizagéao da geracédo
dos residuos, a utilizacdo desses residuos no processo produtivo a terceira atitude, e a
quarta e ultima a reciclagem, aproveitando-se das sobras ou do préprio produto para a
confeccdo de novos materiais (WERNER, BACARJI, HALL, 2011).

Outro aspecto preocupante, que envolve a sustentabilidade na producdo de
refeicBes refere-se a perdas e desperdicios de alimentos. Em geral, 54% das perdas de
alimentos sdo proveniente das fases de producdo, armazenamento e transporte. S&o
considerados como perdas, os alimentos que ndo ha mais condi¢Bes de serem consumidos.
Adicionalmente, o desperdicio ocorre na etapa de distribuicdo, correspondendo aos
alimentos jogados fora, mas que estdo em boa condicdo de consumo. O desperdicio esta
ligado aos habitos dos consumidores e a critérios estabelecidos para a aquisicdo dos
produtos comercializados, esse por sua vez € responsavel por 46% do montante
desperdicado (FAO,2017; SALVINO; FERREIRA; BAZOTT]I, 2019).

Estima-se que no mundo, cerca de 30% de tudo que é produzido ¢é desperdicado,
0 que representa aproximadamente 1,3 bilhdo de toneladas de alimentos no lixo.
Respaldando essa perspectiva, um estudo realizado em 16 restaurantes, do municipio de
Sao Paulo identificou que a etapa de pds-producdo era a principal origem dos produtos
descartados na maioria dos estabelecimentos (75%), mesmo em estabelecimentos que
utilizavam ferramentas que visam a diminuicdo do indice de desperdicio, indicando
desperdicio e grande volume de residuos organicos gerados nos restaurantes
(POSPISCHEK; SPINELLI; MATIAS (2014).

Nesse sentido, um dos principios levados em consideracdo para a producdo de
refeicOes saudaveis e sustentaveis € a reducdo da perda e desperdicio de alimentos, que
podem decorrer de praticas incorretas de colheita, condi¢Ges inadequadas de
armazenamento e transporte ou até mesmo erro humano (OMS; FAO, 2019; ONU, 2019).
Perdas e desperdicio de alimentos afetam a sustentabilidade dos sistemas alimentares,
reduzindo a disponibilidade de alimentos locais e globais, fazendo também com que os
produtores percam renda, elevem o0s precos dos alimentos aos consumidores,

prejudicando seu estado nutricional e destruindo o meio ambiente, devido ao uso
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insustentavel de recursos naturais, 0s quais sao imprescindiveis para geracao atual e futura
(FAO, 2014)

A utilizacdo de energia elétrica e agua sdo dois aspectos relacionados a
sustentabilidade em UANs que geram grande impacto ambiental, Barthichoto (2013)
investigando a utilizacao de energia e agua mostrou que 62,5% das unidades pesquisadas,
declararam o desenvolvimento junto aos funcionarios de educagdo contra o desperdicio,
porém de maneiras informais sem a utilizacdo de um programa especifico. Outra
estratégia é a escolha de equipamentos por sua eficiéncia energética (MOTA et.al, 2017),
0 que segundo a empresa de pesquisa energética significa gerar a mesma quantidade de
energia com menos recursos naturais. No Brasil, o selo PROCEL (Programa Nacional de
Conservacdo de Energia Elétrica) indica ao consumidor os equipamentos com maiores
niveis de eficiéncia energética. Adicionalmente, a implantacdo de um plano de gestao de
energia elétrica e consumo de dgua pode colaborar com o meio ambiente e também para
a reducdo de custos (QUEIROZ et al., 2019).

Mota (2017) identificou a selecdo e aquisi¢do de produtos de limpeza em UAN
considerando o critério de sustentabilidade. Sendo assim, a UAN utilizava na
higienizacdo do ambiente apenas produtos biodegradaveis, como o sabdo em pé e o
detergente. De forma similar, o uso de recursos na higienizacdo também foi utilizado
como um dos itens de selecdo de bandejas em uma UAN hospitalar. Foram mensurados
dois recursos (dgua e detergente), além disso, foi estimada a quantidade total de
embalagens deste produto de limpeza descartado. A avaliacdo indicou uma das bandejas
como a mais adequada, pois apresentou maior facilidade de limpeza, menor consumo de
agua na etapa de higienizacdo, além de utilizar menos da metade de detergente para
higienizacdo quando comparada a outros dois tipos de bandejas (DA SILVA, PIMENTA,
2020)

Dentre os aspectos envolvidos no processo de producdo de refeicdes que podem
implicar em impactos ambientais estdo a pegada hidrica (PH) e pegada de carbono. A
pegada hidrica pode ser definida como o volume direto e indireto utilizado de agua nos
processos, que compreendem desde a producdo, até o consumo de um bem ou servico, ao
longo da cadeia produtiva (YU, et al., 2010). Por outro lado, a pegada de carbono se refere
a quantidade total de gases de efeito estufa emitida ao longo do ciclo de vida dos

alimentos, que é expressada em dioxido de carbono (CO2) equivalente (ONU, 2019)
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Um estudo realizado em um restaurante universitario de Porto Alegre/ RS, que se
propos a calcular a pegada hidrica do cardapio ofertado, subdividiu os alimentos nos seus
respectivos grupos alimentares, percebeu-se que os alimentos de origem vegetal (cereais,
leguminosas verduras, legumes e frutas) forneceram 65,5% do total em quilogramas (kg)
dos produtos in natura. Entretanto quanto a contribuicdo da pegada hidrica, esse aspecto
mostrou ser responsavel por apenas 22,1% do total. Porém, o somatdrio de todos os
produtos de origem animal, que forneceram menos alimento na sua por¢do em relagdo
aos produtos de origem vegetal representou 77,9% da PH e, mais especificamente, 0s
cortes de carne bovina foram responsaveis por 62,2% desse quesito. O estudo demonstrou
a importancia da utilizacdo de alimentos de origem vegetal nos cardapios planejados nas
UANSs, afim de diminuir a pegada hidrica proveniente das preparacdes (STRASBURG,
2015).

Corroborando com essas informagdes, Hatjiathanassiadou et. al (2019),
comparando valores de pegada hidrica do menu tradicional e do vegetariano, em um
restaurante universitario, observou que o padrdo convencional apresentou maior PH,

devido ao uso de produtos de origem animal em sua composicao.

A sustentabilidade na producéo de refei¢fes € o processo que contempla também
o fortalecimento da economia local, a aquisicdo de suprimentos provenientes da
agricultura familiar e o direito a alimentos adequados e seguros (VEIROS, PROENCA,
2010). A respeito da importancia do incentivo ao desenvolvimento da agricultura
familiar, Hatjiathanassiadou et. Al (2019), observou que a maioria dos produtos utilizados
em um restaurante universitario, eram provenientes do estado, seguido por produtos
originarios de outras partes do Brasil e s6 apenas 15,8% do total utilizado era de producéo
regional, o que reforca a necessidade da adequacdo dos cardapios, afim de que utilizem
em sua maioria produtos que fortalegam a economia local.

A degradacdo ambiental e o consequente aumento gradativo do agquecimento
global sdo fatores diretamente ligados as a¢Bes do ser humano, tendo o reconhecimento
do Desenvolvimento Sustentdvel (DS) como a solucdo destes problemas (FEIL;
STRASBURG; SCHREIBER, 2016). O desenvolvimento sustentavel é o processo que
por meio de estratégias aproxima o sistema ambiental humano ao nivel de
sustentabilidade com vistas a que a vida deste complexo sistema se harmonize e perpetue
ao longo do tempo, sendo 0 acesso para atingir a sustentabilidade, por sua vez consiste

em uma meta ou parametro definido por meio de critérios cientificos, que mensura e
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acompanha os resultados gerados pela utilizacdo das estratégias do desenvolvimento
sustentavel. Sendo assim, o termo sustentavel pode ser conceituado como um alicerce,
que apoia ou abrange a ideia de sustentabilidade e desenvolvimento sustentavel, tendo
como base a preocupacdo com a existéncia futura de recursos naturais para viabilizar a
continuacédo da vida humana (FEIL; SCHREIBER, 2017

Fazendo uma retomada de eventos e documentos importantes para a
sustentabilidade ambiental e que respaldam a implantacdo de acdes na producdo de
refeicOes, pode-se citar a reunido de lideres mundiais ocorridaem 2012, no Rio de Janeiro,
na qual foi elaborado um plano de agdo mundial, conhecido como Agenda 2030, contendo
17 objetivos para o desenvolvimento sustentavel (ODS). A agenda representa um apelo
universal da Organizacdo das NacGes Unidas (ONU) para acabar com a pobreza, proteger
0 planeta e assegurar que todas as pessoas tenham paz e prosperidade, superando 0s
desafios ambientais, politicos e econdmicos mais urgentes que o mundo enfrenta (ONU,
2012).

Em seus trés primeiros objetivos, os ODS abordam a erradicacdo da pobreza em
todas as suas formas e em todos os lugares; erradicacédo da fome, buscando alcancar a
seguranca alimentar e melhoria da nutricdo e promover a agricultura sustentavel; a
promoc¢do de bem-estar e de uma vida saudavel para todos, em todas as idades. Outras
metas estdo ligadas a politicas sustentaveis, como os objetivos 2-Agua limpa e
saneamento e 7 -Energia limpa e acessivel, que versam sobre a garantia disponibilidade
e manejo sustentavel da &gua e saneamento; e do acesso a energia barata, confiavel,
sustentavel e renovavel para todos. Ademais, 0 objetivo de nimero 12, se refere a padroes
de producdo e consumo mais responsaveis, assinala que todos os paises devem
implementar medidas afim de alcancar a gestao sustentavel, o uso eficiente dos recursos
naturais e reduzir pela metade o desperdicio de alimentos per capita mundial (ONU,

2012).
A partir dos objetivos mundiais da Agenda 2030, foram desenvolvidas também

metas especificas para o Brasil. Dentre elas, a segunda meta é voltada para a seguranga

alimentar e nutricional, propondo que

“Até 2030, erradicar a fome e garantir o acesso de todas as
pessoas, em particular os pobres e pessoas em situagdes vulneraveis,
incluindo criangas e idosos, a alimentos seguros, culturalmente
adequados, saudaveis e suficientes durante todo o ano [...]"
(IPEA,2018).
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Ainda acerca da Seguranca Alimentar e Nutricional (SAN) no Brasil, ha a Politica
Nacional de Seguranca Alimentar e Nutricional, instituida no ano de 2010, tendo como
principal objetivo promover a seguranca alimentar e nutricional, bem como assegurar o

direito humano a alimentagdo adequada em todo territério nacional.

No mesmo periodo, acbes voltadas para politicas publicas de sustentabilidade
ambiental foram criadas no Brasil. Em 2010, foi sancionada a Lei n® 12.305, que instituiu
a Politica Nacional de residuos sélidos, definindo-os como material, substancia, objeto
ou bem descartado resultante de atividades humanas em sociedade. Tal politica, possui
objetivos como a ndo geracao, reducdo, reutilizacdo, reciclagem e tratamento dos residuos
solidos, bem como a disposi¢do final ambientalmente adequada dos rejeitos (BRASIL,
2010).

Um outro ponto trazido pela Lei N° 12.305/2010 é a responsabilidade
compartilhada, definida como

“conjunto de atribuicBes individualizadas e encadeadas dos

fabricantes, importadores, distribuidores e comerciantes, dos

consumidores e dos titulares dos servicos publicos de limpeza

urbana e de manejo dos residuos sdlidos[...], assegurando a

minimizag&o do desperdicio de materiais, da poluicéo e dos

danos causados ao meio ambiente, visando uma producéo
eficiente e sustentavel” (BRASIL, 2010).

Corroborando com a tematica, ressalta-se 0 importante papel do setor publico,
aqui representado pelos restaurantes universitarios, que possuem uma agenda propria
desde 1999, quando foi elaborado o Programa Agenda Ambiental na Administracdo
Publica (A3P), que representa um conjunto de diretrizes socioambientais, com uma
metodologia de planejamento que auxilia as institui¢cbes publicas a trabalharem a gestao
com responsabilidade socioambiental, tendo o objetivo de inserir os entes publicos no
contexto da gestdo ambiental e sustentabilidade, podendo ser voluntariamente acatadas

pelo orgdo publico.

A agenda A3P evidencia o reconhecimento da importancia da incorporacdo de
acOes ambientalmente sustentaveis pelo governo e érgédos publicos no Brasil e em 2015
apenas 33% das universidades brasileiras haviam aderido a agenda (GUTIERRES,
CABRAL, SILVA, 2019; BATISTA et al., 2019; LIMA, FIRKOWSKI, 2019).
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Documentos como esses, demonstram a real necessidade de uma producao e
consumo mais conscientes, inclusive nas UANS, levando em consideragdo os aspectos
como melhor gestdo dos recursos existentes, producdo mais limpa e alimentos que
condizem com a realidade cultural dos comensais, tendo em vista 0 grande nimero de
refeicbes servidas (PNSAN, 2010).

Nesse sentido, alguns selos como o Green Kitchen, Cozinha Saudavel
Responsavel (CSR) e o Green Restaurant Association sdo ofertados por empresas de
consultoria afim de auxiliar investidores do ramo de restaurantes, cozinhas de hotéis,
hospitais ou eventos trazendo a consciéncia de que suas agdes certamente trardo
beneficios aos clientes, ao manipulador ou a natureza. Para tanto, é necessario atestarem
acOes concretas quanto a sustentabilidade, como os aspectos como eficiéncia no uso da
agua, reducéo de residuos, utilizacdo de alimentos naturais, sem agrotoxicos e pensando
na seguranca e salide do manipulador é avaliado se ambiente possui boa iluminacéo e
elementos de controle de ruidos, odores e temperatura (GRAU, 2019; GREEN
KITCHEN, 2019; COZINHA SAUDAVEL RESPONSAVEL, 2019).

Vale destacar que diversos aspectos podem servir de base para avaliar UANs na
perspectiva da gestdo de boas praticas de sustentabilidade ambiental, bem como para o
planejamento e distribuicdo de refeicbes sustentaveis. Primeiramente, quanto as
caracteristicas de equipamentos e instalacGes, verificam-se os tipos de equipamentos, a
presenca etiqueta de eficiéncia energética, o nivel de eficiéncia, o consumo de agua, a
realizacdo de manutencdo preventiva, se 0s modelos de torneiras e lampadas
predominantes, sdo de acionamento mecanico (pedal ou joelho) ou infravermelho,
presenca de arejadores nas torneiras para reducdo do fluxo de agua, lampada fluorescente
ou de LED, utilizacdo de ventilacdo natural na area de producéo e distribuicdo (MOTA
etal., 2017; MARTINELLI, MARTINS, CAVALLI, 2020)

Quanto ao gerenciamento ambiental, verifica-se a utilizacdo de fontes alternativas
de energia (energia solar ou outras), presenca de programas e/ou processos contra o
desperdicio de &gua e energia, presenga de programas de ou certificacdo ambiental, a
aplicacdo da lei 12.305/2010. A referida Lei versa sobre a Politica Nacional de Residuos
Sélidos, englobando: realizacdo de coleta seletiva, se recicla ou disponibiliza materiais
para reciclagem, minimizacdo do desperdicio de alimentos, reutilizacdo de materiais, se
recicla ou disponibiliza o 6leo de cozinha utilizado nas fritadeiras para reciclagem, doagao

de restos de comida para a compostagem ou alimentagdo animal, aquisicdo de materiais
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reciclados, aquisicdo de materiais com embalagens que podem ser recicladas e/ou
reutilizadas, incentivo a indudstria de reciclagem (MOTA et al., 2017; MARTINELLI,
MARTINS, CAVALLLI, 2020)

Em relacdo ao planejamento de cardapio, pode-se verificar se é realizado pelo
nutricionista, se existe mapeamento da producéo local, organica e da agricultura familiar
antes do planejamento do cardapio, presenca de alimentos regionais, sazonais, da
biodiversidade e integrais em detrimento de alimentos refinados, de Plantas Alimenticias
N&o convencionais (PANCSs), se evita a presenca de alimentos com elevados niveis de
processamento, uso da ficha técnica de preparacGes para previsao de compras, se adquire
alimentos organicos e/ou agroecoldgicos, aquisicao de alimentos da agricultura familiar,
se adquire alimentos direto de produtores locais (municipio e regido), aquisicdo de
produtos que ndo contenham ingredientes transgénicos, utilizacdo de produtos
biodegradaveis para higienizacédo, selecdo de fornecedores que comercializam produtos
com embalagens retornaveis (MOTA et al.,, 2017; MARTINELLI, MARTINS,
CAVALLI, 2020)

Ainda, se hé a conferéncia de todos os produtos no momento do recebimento,
recepcdo de carnes refrigeradas (ndo congelada, Armazena carnes preferencialmente sob
refrigeracdo, utiliza o método PVPS — Primeiro que vence, primeiro que sai, a ndo
utilizacdo de agua corrente para descongelar alimentos, monitoramento do fator de
correcao dos alimentos (perdas no pré-preparo), realizacdao do controle de desperdicio no
pré-preparo e preparo (MOTA et al., 2017; MARTINELLI, MARTINS, CAVALLI,
2020).

Seguindo, com a realizacdo de aproveitamento integral de alimentos, utilizacdo de
produtos ndo poluentes para desinfeccdo dos alimentos (como acido paracético e 0z6nio),
monitoramento da quantidade de hipoclorito de sédio quando utilizado na desinfeccao
dos alimentos, a utilizacdo de fritura em imersdo como técnica de cocgdo, se realiza
controle de resto ingestdo (desperdicio pelos comensais), monitoramento das sobras de
preparacOes (preparacdes que ndo foram distribuidas) e monitoramento do resto das
preparacOes (preparacdes que ficaram no bufé), se ndo utiliza utensilios descartaveis na
distribuicéo (canudos, copos) e se realiza agdes de sensibilizagdo dos comensais (MOTA
etal., 2017; MARTINELLI, MARTINS, CAVALLI, 2020)



19

Contudo, para modificacdo do atual cenario é necessaria ainda uma consideravel
mudanca nos sistemas alimentares, pois problemas considerados de satde publica como
a desnutricdo e obesidade s&o impulsionados pelos sistemas alimentares atuais
(MARTINS, 2018; CASTRO, 2019). O mesmo sistema alimentar € responsavel também
pela geracdo atual de 25-30% das emissdes de gases de efeito estufa (GEES), sendo a
producdo de gado responsavel por mais da metade dessas emissdes (SINDEMIA, 2019)
e entre 8% a 10% dos gases sdo gerados por perdas e desperdicios (ONU, 2019).

De acordo com o relatorio da Comissdo The Lancet, a Sindemia Global engloba
trés pandemias enfrentadas pela sociedade, obesidade, desnutricio e mudancas
climéticas, que agem em conjunto e interagem uma com a outra, por isso precisam de
decisbes conjuntas a serem tomadas com urgéncia. Portanto, a forma de atuacdo e
organizacdo do agronegdcio e das grandes industrias alimenticias as tornam participantes

significativos para a reversdo do problema.

No entanto, superar essa realidade significa retomar as forcas que incentivem
dietas mais saudaveis, desestimulam o consumo de alimentos ultraprocessados, trabalhem
incentivando uma agricultura com divisao justa das terras, mais limpa e sustentavel e que
reduzam significativamente as emissdes de gases de efeito estufa, obtendo como resultado
uma populacdo mundial mais saudavel e utilizando de maneira mais consciente tanto seus
alimentos quanto os bens necessarios para sua cadeia de producdo (THE LANCET,
2019).

No Brasil e no mundo observa-se 0 aumento da preocupacdo dos gestores de
UANSs em adequar 0s servi¢os quanto as questdes de sustentabilidade, cuja atencdo nao
se restringe apenas a uma culinaria elaborada com alimentos de origem orgénica,
priorizando comidas regionais e respeitando aspectos culturais (MELO et. al 2012), mas
perpassa a avaliacdo e reducdo de impactos ambientais relacionados ao processos de
producdo de refei¢Bes, considerando desde a selecdo da matéria prima até a destinagdo

final de residuos.

Diante do exposto, torna-se de suma importancia estudos que proponham avaliar
as condicOes da producao de refeicdes no que concerne a implantacao de boas praticas de
sustentabilidade ambiental. Destaca-se o papel dos restaurantes universitarios, sobretudo
por estarem incluidos um ambiente gerador e disseminador de conhecimento cientifico,

por serem locais de aprendizagens e praticas de futuros profissionais gestores de unidades
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de alimentacdo, a0 mesmo tempo em que s&o grandes geradores de residuos pelo volume

de refei¢Bes produzidas.

Sendo assim, esse estudo pretende colaborar delineando a situagéo atual das acdes
de sustentabilidades implantadas em restaurantes universitarios no Brasil, com vistas a
identificar os tipos de agOes realizadas, as principais facilidades e desafios enfrentados,

bem como elencar as perspectivas futuras apontadas pelos estudos publicados.

3 METODOLOGIA

Quanto aos procedimentos de coletas de dados, esta pesquisa se caracteriza como
revisdo bibliografica (ZAMBELLO et al, 2018). Segundo os objetivos, € uma pesquisa
descritiva pois se propde a conhecer a realidade dos RU (TRIVINOS, 1987). Quanto a
abordagem sera desenvolvida uma pesquisa qualitativa, pois se fundamenta em analises
qualitativas, optando-se, pela ndo utilizacdo de instrumental estatistico na anélise dos
dados (ZANELLA, 2013).

As buscas foram realizadas entre janeiro e julho de 2021, na Biblioteca Digital
Brasileira de Teses e Dissertagdes (BDTD), vinculada ao Instituto Brasileiro de
Informacdo em Ciéncia e Tecnologia (IBICT) e no catalogo de teses e dissertacdes
da Coordenacdo de Aperfeicoamento de Pessoal de Nivel Superior (CAPES). Utilizou-se

o descritor “Restaurante Universitario”, selecionando-se a op¢ao todos os campos.

Dos documentos pertencentes ao portfélio final, foram coletados os seguinte
dados: titulo, ano de defesa, institui¢do, local (estado), palavras-chave, objetivo geral e
especificos, metodologia, principais resultados quantitativos e qualitativos, facilidades e
dificuldades enfrentadas, principais conclusdes e perspectivas futuras. Os dados foram
tabulados em planilha de Excel (versdo 2017), conforme o0 modelo de tabela em anexo. O
conceito CAPES dos programas de pés-graduacdo foi consultado na plataforma

SUCUPIRA, pesquisando-se a avaliagdo quadrienal no intervalo até 2017.

4 RESULTADOS E DISCUSSOES
A primeira etapa da revisdo consistiu na identificagdo, na qual se realizou a busca
inicial e o registro do nimero de relatos acerca do tema pesquisado, recuperando-se 289

documentos.
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Na segunda etapa ocorreu a selecdo, registrando-se o nimero de relatos rastreados
e quantos foram excluidos. Foi realizada a leitura do titulo de 134 documentos
recuperados da BDTD e 155 do catadlogo da CAPES, incluindo teses e dissertagfes. Foram
excluidos um total de 180 documentos, restando 109 documentos selecionados pelo titulo,
correspondentes a 36 da BDTD e 71 da CAPES

Na terceira etapa, foi realizada a avaliacdo dos resumos dos 109 documentos
considerando como critérios de elegibilidade: implantacdo de acGes de sustentabilidade
ambiental em restaurantes universitarios de instituicGes de ensino superior no Brasil e
disponibilidade do documento na integra. Procedeu-se com a exclusao de 62 documentos,
que o titulo abordava o tema da pesquisa, porém apos leitura do resumo foi avaliado que
os trabalhos ndo traziam nenhum tipo de acdo implantada, sendo relacionados com a
avaliacdo de implantacdo de acbes em laboratdrio ou apenas por tempo por tempo
experimental. Nessa etapa também foram excluidos documentos por ndo dispor de
resumo para a avaliagdo. Posteriormente foram excluidos mais 8, por ndo dispor de
trabalhos completos na base, restando 38 documentos.

Por fim, ap6s eliminar-se os documentos duplicados, registrou-se 0 numero de
arquivos incluidos no portfdlio para sintese qualitativa. Sendo assim, foram eliminados 6
documentos em duplicata e avaliados 32 documentos na integra. Apos realizada a leitura
completa dos documentos e identificado que 19 deles ndo apresentavam em sua
metodologia e/ou resultados a descricdo de acdes de sustentabilidade implantadas em
restaurantes universitarios, sendo apenas planos com propostas de acdes, estes foram
excluidos. Permaneceram no portfélio final deste estudo 14 documentos conforme

esquematizado na Figura 1.

Todos os documentos do portfélio de estudo sdo dissertagbes de mestrado, que
serdo ordenadas por ano de publicacdo e denominadas D1 a D14 a partir deste momento.
Os programas de pos-graduacdo em que foram realizadas as dissertacdes possuem
Conceito CAPES, uma avaliagdo dos cursos de pos-graduacéo realizada a cada 4 anos por
um orgédo do Governo Federal do Brasil, a Coordenacgdo de Aperfeicoamento de Pessoal
de Nivel Superior-CAPES. Foi verificado que as dissertaces deste portfolio pertencem
a programas com doutorado, com conceitos entre 3 e 6, tendo a maioria (35,7%) conceito
4 (CAD, 2021).
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Figura 1 — Fluxograma de identificacdo, sele¢do, elegibilidade e inclusdo das dissertacbes

BDTD CAPES
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38 documentos 71 documentos
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- Disponibilidade do Disponibilidade do
+—| documento naintegra documento naintegra |
26 documentos 21 documentos
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Identificagdo de duplicatas

Leitura completa do documento 19 excluidos
33 documentos

Portfalio do estudo
14 documentos

Fonte: Autoria propria.

As pesquisas das dissertagdes foram realizadas em 11 restaurantes de
universidades federais, 2 em instituicdes de ensino superior privada e 1 universidade
estadual. Quanto ao local, foram produzidas 3 dissertacdes em Minas Gerais; nos estados
de Sédo Paulo, Parana e Rio Grande do Sul, 2 publicacdes cada; e no Rio grande do Norte,
Pernambuco, Brasilia e Acre, 1 pesquisa cada. Outra pesquisa avaliou 18 restaurantes de
universidades federais brasileiras, ndo citando os estados. Quanto a data de defesa, 4 sdo

de 2016 e 3 de 2018, sendo a mais antiga de 2013, conforme apresentado na Tabela 1.

Tabela 1- Descrigdo das dissertacdes presentes no portfolio do estudo.

Cadigo Titulo Autor Ano IES/ Area de Conceito
Estado Estudo
D1 Crencas e comportamentos Marina 2011  Universida Educacéo 5
ecoldgicos de usuarios do Silva de de
restaurante universitério da Bicalho Brasilia/
universidade de Brasilia Rodrigues DF
D2 Elaboracéo de um plano de Claudia 2011  Universida  Engenharia de 3
gerenciamento integrado de Maria de de Federal Produgdo
residuos s6lidos no Figueiredo do Rio
restaurante universitario da Moreira Grande do
Universidade Federal do Rio Leite Norte/ RN
Grande do Norte Carneiro
D3 Reduc&o do desperdicio de Marco 2013  Universida Administracdo 4
alimentos: estudo em um Anténio de Federal

restaurante universitario Zanini



https://bdtd.ibict.br/vufind/Search/Results?lookfor=%22CNPQ+ENGENHARIAS+ENGENHARIA+DE+PRODUCAO%22&type=Subject
https://bdtd.ibict.br/vufind/Search/Results?lookfor=%22CNPQ+ENGENHARIAS+ENGENHARIA+DE+PRODUCAO%22&type=Subject
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de Santa
Maria /RS
D4 Quantificacdo e proposta de Gislaine 2016  Universida Tecnologia 4
melhorias, visando o Cristina de de Ambiental
gerenciamento de residuos Sales Ribeirdo
solidos em uma instituicdo Brugnoli Preto/ SP
de ensino superior na cidade da
de Ribeir&o Preto-SP Cunha
D5 Implementacdo do Programa Silmara 2016  Universida Nutricdo 6
de Aquisicao de Alimentos, Christina de Federal
modalidade compra Rodrigues de Vigosa/
institucional, na de MG
Universidade Federal de Assis
Vigosa, Minas Gerais e
situacdo de (in) seguranca
alimentar e nutricional
D6 Colhendo os frutos: Natalia 2016  Universida  Alimentacdo e 3
dificuldades e conquistas da Ferreira de Federal Nutricdo
modalidade do PAA de Paula do Parand/
compra-institucional em PR
uma Universidade Publica
D7 Préaticas sustentaveis em Thanisia 2016  Universida Administracao 4
restaurantes universitarios de Valim de Federal publica
universidades Federais Ferraz do Espirito
Brasileiras Santo/ES
D8 Aplicacdo integrada de ACV Evelin 2017  Universida Engenharia 4
e MCDA para a tomada de Ribeiro de Civil
decisdo do sistema de Rodrigues Estadual
tratamento do residuo sélido de
organico dos restaurantes Campinas/
universitarios da Unicamp SP
D9 Anélise de aderéncia dos Viviane 2017  Faculdade  Administracdo 4
conceitos de lean office ao Gomes Atenas/M
processo de compras de um Carvalho G
restaurante universitario
D10 Alimentacéo e Manuela 2018 Universida Administracdo 3
sustentabilidade: Agenda Medeiros de Federal publica
ambiental na Administragdo ~ Gongalves Rural de
Publica (A3P) no restaurante Pernambuc
universitario o /PE
D11 Gestdo ambiental em Anajara 2018 Universida Administracéo 5
institui¢des de ensino Rodrigues de Federal
superior: o caso da Ferreira do Rio
Universidade Federal do Grande do
Acre Sul/ RS
D12 Aproveitamento integral de Graziele 2018  Universida Ciénciae 5
alimentos, uma alternativa Cristina de Federal  Tecnologia de
sustentavel para restaurantes Ferreira de Vigosa Alimentos
universitarios IMG
D13  Ascomprasinstitucionaisda Ludymila 2019  Universida Desenvolvime 6
Universidade Federal do Rio Schulz de Federal nto Rural
Grande do Sul: dietas Barroso do Rio
sustentaveis em restaurantes Grande do
universitarios Sul/ RS
D14 Dietas sustentaveis em Leideliane 2019  Universida  Agroecologia 3
restaurantes universitarios Kilian de Federal e
no estado do Parana da Desenvolvime
Fronteira nto Rural
Sul /PR Sustentavel

Fonte: Autoria Prdpria


https://bdtd.ibict.br/vufind/Search/Results?lookfor=%22Nutri%C3%A7%C3%A3o%22&type=Subject
https://bdtd.ibict.br/vufind/Search/Results?lookfor=%22Administra%C3%A7%C3%A3o+p%C3%BAblica%22&type=Subject
https://bdtd.ibict.br/vufind/Search/Results?lookfor=%22Administra%C3%A7%C3%A3o+p%C3%BAblica%22&type=Subject
https://bdtd.ibict.br/vufind/Search/Results?lookfor=%22Administra%C3%A7%C3%A3o+p%C3%BAblica%22&type=Subject
https://bdtd.ibict.br/vufind/Search/Results?lookfor=%22Administra%C3%A7%C3%A3o+p%C3%BAblica%22&type=Subject

24

Afim de identificar as principais palavras-chave, elaborou-se a nuvem de palavras
(Figura 2), destacando-se os termos: restaurante universitario (n=6), educagdo ambiental
(n=3) e Desenvolvimento Sustentavel (n=2), Desperdicio de alimentos (n=2), e
Seguranca Alimentar e Nutricional (n=2), conforme demonstra a, mostra a nuvem de

palavras-chave das dissertacdes.

Figura 2 — Nuvem de palavras chave
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Fonte: Autorla prépria

Quanto as acdes desenvolvidas, 64,3% dos estudos apontou acdes na gestdo dos
residuos solidos, destacando a separacdo e coleta seletiva (21,5%) e o reaproveitamento
de 6leos e gorduras (28,6%). A gestdo de residuos também foi identificada como principal
quesito por Spinelli et al. (2019) em uma unidade de alimentacdo e nutricdo do municipio
de Sdo Paulo. Strasburg e Jahno (2017) e Oliveira e Mafra (2020), em suas revisdes
sistematicas contendo publicacdes de 2000 a 2020, corroboram apontando a gestdo de
residuos como principal acdo de sustentabilidade identificada em restaurantes comerciais
e institucionais do Brasil.

A educagdo continuada foi apontada em 42,9% das dissertacGes, tendo
implantacdo de campanhas e programas para reducdo do resto-ingestdo (14,3%). Além
disso, 28,6% adquiriram de géneros alimenticios da agricultura familiar através do
programa de aquisicdo de alimentos modalidade compra institucional, PAA-CI.
Baseando-se em Colares et al. (2018) e Martinelli (2020), as a¢0es foram compiladas em

categorias: 1-Gestdo de Recursos (&gua, energia, alimentos); 2- Gestdo de Residuos
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(s6lidos e liquidos); 3- Gestdo de Pessoas (Educacgdo continuada dos profissionais) e 4-

Documentacéo (Planos, POP, Programas, Registros), conforme descritas na Tabela 2.

A cerca da gestdo de recursos, apenas um estudo citou como a¢do implantada,
treinamentos para o uso racional de recursos hidricos e eletricos. Estudo com 32
estabelecimentos comerciais de refeigdes, em S&o Paulo, observou que 62,5% dos locais
declararam desenvolver com os funcionarios agdes de educacdo contra o desperdicio de
agua e de energia elétrica, porem de maneira informal (BARTHICHOTO et al., 2013).
Um outro estudo que avaliou as praticas sustentaveis em restaurantes comerciais
demonstrou como medidas eficazes para o uso racional de &gua, as estratégias de
reaproveitamento, coleta de dgua da chuva, identificacdo e correcdo de vazamentos,
torneiras com arejadores, duchas com redutores de vazdo (GONCALVES et al., 2018).

Além de medidas eficazes para o uso racional de energia como manutencédo
preditiva, preventiva e corretiva de equipamentos, desligamento programado de sistema
de iluminacdo, instalacdo de sensores de presenca, uso exclusivo de lampadas
fluorescentes, uso de painéis solares ou outras tecnologias limpas, foi observado também
a priorizacdo de compra de produtos com embalagem reciclavel (GONCALVES et al.,
2018; BARTHICHOTO, 2013).

Estudo em 12 estabelecimentos produtores de refeicdes sobre a utilizacdo de
técnicas para reducdo do consumo de agua e energia elétrica, encontrou uma adequacéo
de 58% e 43% respectivamente. As a¢cdes mais citadas para reducao do consumo de agua
foram: uso de arejadores nas torneiras e aproveitamento da agua do cozimento. Para

energia, foi a utilizacdo de lampadas mais econdmicas (QUEIROZ et al., 2019).

MOTA et al. (2017) se propbs a avaliar acBes quanto a sustentabilidade na
producdo de refeicbes em UAN institucional, observando que 70,3% das questdes
avaliadas encontravam-se em conformidade. As principais acGes desenvolvidas foram:
escolha de equipamentos com melhor eficiéncia energética; doacdo de sobras de
alimentos in natura para Bancos de Alimentos ou ONG e realizacdo de manutencéo
preventiva nos equipamentos. Rodrigues, Vazquez e Morais (2019) avaliaram a
substituicdo de lampadas fluorescentes por LED (light emitting diode) na universidade
de Uberlandia e verificaram viabilidade econdmica e ambiental, pois LED podem ser até
duas vezes mais eficientes, além de ndo gerarem residuos tdxicos. No entanto, foram

encontradas acOes de gestdo de recursos hidricos e energéticos no portfolio desse estudo.
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Tabela 2-Acoes de sustentabilidade ambiental desenvolvidas em restaurantes universitarios

Gestéo Sustentavel Acdes de Sustentabilidade Ambiental Estudos
Gestéo de Agua -
Recursos Energia -
Alimentos Aquisicdo de produtos da agricultura familiar PAA- D13, D6,
Cl D5, D14
Elaboracdo de cardapio por sazonalidade de D7
hortifruti
Realizacdo de pesquisas de satisfacdo D7
Processo de compras sustentaveis D7
Aquisicdo de hortifrati sem adicdo de agrotoxicos ou D3
de agricultura familiar
Realizag&o de pesquisas de satisfacdo D7
Implantacdo da ferramenta do Lean Office D9
Gestao de Residuos Reaproveitamento de 6leos e gorduras D10, D11,
Residuos solidos D4, D7
Troca de alimento ndo perecivel por canecas. D8
Substituicdo dos copos descartaveis por canecas D1
Substituicdo das bandejas de aco inox, por pratos de D11
vidro
Controle restrito dos residuos gerados realizado pela D10
empresa terceirizada, separacdo e pesagem de
determinados residuos.
Residuos recolhidos e vendidos para alimentacdo D2, D3
animal
Realizag&o de coleta seletiva e reciclagem D7
Separagdo dos residuos reciclaveis D4
Substituicdo de utensilios descartaveis por de D7
materiais permanentes
Destinagdo dos residuos organicos para a D2
compostagem
Formulagéo preparagdes utilizando Aproveitamento D12
Integral de Alimentos (AlIA)
Uso de embalagens de Nylon para acondicionar D7
verduras no transporte
Residuos Implantacgdo de gestéo de residuos liquidos. D7
liquidos
Gestao de Educacdo Elaboracdo de um livreto visando diminuir a D3
Pessoas continuada de 9uantidade de alimentos desperdicados.
profissionais Campanha para reducédo do resto-ingestdo D10
Educacdo Ambiental D7
Realizacdo de cursos sobre aproveitamento de D12
residuos
Treinamentos para 0 uso racional de recursos D7
hidricos e energéticos
Documen- Planos, POP, Elaboragdo de um plano de gerenciamento integrado D2
. Programas de residuos solidos.
tacao Registros Programa de Prevencéo contra o Desperdicio D8

Fonte: Autoria propria
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Dentre os estudos do portfolio identificou-se a mudancga no processo de aquisicao
de géneros da agricultura familiar (n=5), por meio da implementagdo da modalidade
compra institucional do programa de aquisi¢do de alimentos PAA-CI. Essa modalidade
desburocratiza o processo de aquisicdo de alimentos das entidades da administracdo
publica, permitindo a compra de géneros alimenticios pelos restaurantes universitarios de
agricultores familiares, o que facilitou o processo de aquisicdo de alimentos desses
agricultores, dispensando os tramites das licitacbes convencionais, cuja aplicagéo tornava
a participacdo de organizacGes de agricultores familiares inviavel, em virtude da
documentacéo exigida (BARROSO, 2019).

Quanto as acdes que visam reduzir o desperdicio e a geracao de residuos sélidos
organicos, evidenciou-se estratégias para reaproveitamento de 6leos residuais (n=4).
Spinelli (2019) cita a importancia da adocao de métodos alternativos de coccao por fritura
dos alimentos e a escolha de cortes de carnes magras, pois 6leos descartados de maneira
incorreta prejudicam a fauna e a flora aquética, além contaminar a agua, onde cada litro
de 6leo é capaz de contaminar um milhdo de litros de agua. Quanto ao destino do 6leo
utilizado pela cozinha, uma estratégia € a terceirizacéo da coleta, para sua reutilizacédo por
empresas especializadas, que utilizam este residuo como matéria-prima para a producao

de saponéceos, biodiesel, tintas, solventes e ragdo animal.

A coleta seletiva foi identificada como acéo executada apenas no estudo D7. Porém,
segundo o Decreto n®5.940/2006, os 6rgaos e entidades da administracdo publica federal
devem instituir a separacdo dos residuos reciclaveis na fonte geradora e devem destina-
los a associacdes e cooperativas dos catadores de materiais reciclaveis (BRASIL, 2006).
De acordo com Lima e Firkowski (2019) dentre 64 universidades brasileiras, 71%
realizavam coleta seletiva. A coleta seletiva por sua vez proporciona a reciclagem que
diminui de geracdo de volume de lixo nos aterros sanitarios, gera emprego, renda,
economia de energia e custos (QUEIROZ et al., 2019).

Apenas uma UAN implantou o aproveitamento integral de alimentos (AlA). Sobre
esse assunto, Lavinhati, Malatesta, Molina (2021), reitera o aproveitamento total dos
alimentos de origem vegetal ou animal, como cascas e sementes, entre outras partes ndo
convencionalmente consumidas. Entretanto, aponta a necessidade de treinamento e
conscientizacdo dos funcionérios e, principalmente, dos clientes, pois parte da nédo

aceitacdo desses alimentos se da por falta de conhecimento e informacdo. A baixa
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aceitacdo dos clientes foi 0 motivo da néo utilizacdo de AIA, apontada por 42,86% dos
21 restaurantes avaliados em Pelotas/RS, em 2018 (GONCALVES et al., 2018)

Além dessas, identificou-se no portfélio a destinacdo dos residuos para
alimentacdo animal (n=2), porém a Instru¢cdo Normativa n° 48, de 14 de julho de 2020,
proibe o uso de restos alimentares para alimentacdo de animais susceptiveis a febre aftosa,
que o caso de suinos, o que praticamente, elimina o uso de restos alimentares para
destinacdo animal, salvo quando submetidos a tratamento térmico capaz de inativar o
virus da febre aftosa (BRASIL, 2020). Nesse sentido, Coelho et al (2016) sugere o uso
da autoclavagem, elevando a temperatura dos alimentos acima dos a 121° C por um
periodo de 15 minutos.

Uma prética tradicional para produzir fertilizantes € a compostagem, que também
é utilizada em empresas e instituicbes para residuos organicos. A realizacdo de
compostagem é excelente para destinacdo dos restos alimentares, sendo apontada no
portfélio, tanto como perspectiva futura (n=3), como acéo ja implantada (n=1). A préatica
para reuso de alimentos para compostagem € resguardada pela Lei 11.445/2007, no artigo
7° (BRASIL, 2007). A compostagem também € alternativa para utilizagdo da matéria
organica das podas das arvores do ambiente externo do restaurante universitario
(COELHO et al., 2016).

Atualmente, para a utilizacdo do excedente da producdo de alimentos, a doacéo é
alternativa. Desde 2020 é possivel aos estabelecimentos que produzem ou fornecem
alimentos, incluidos alimentos in natura, produtos industrializados e refeicGes prontas
para o consumo, doar os excedentes ndo comercializados e ainda préprios para o consumo
humano, segundo a Lei n® 14.016/2020. Para tanto, os alimentos a serem doados devem
atender trés critérios: o primeiro € que estejam dentro do prazo de validade e nas
condicdes de conservacdo especificadas pelo fabricante; o segundo, que ndo tenham
comprometidas sua integridade e a seguranca sanitaria; e o terceiro, que tenham mantidas
suas propriedades nutricionais e a seguranca sanitaria, ainda que tenham sofrido dano
parcial ou apresentem aspecto comercialmente indesejavel (BRASIL, 2020). Porém, no
portfélio nenhuma unidade fez doagdo, pois os estudos foram realizados entre 2011 e

2019, quando ndo havia permisséo.

Nesse sentido, campanhas e programas para redugdo do resto-ingestdo e cursos

sobre aproveitamento de residuos fazem parte das agdes praticadas pelos RUs, no que se
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refere a educacao continuada, que consiste, entre outras questdes, em propor formagéo e
qualificacdo sobre sustentabilidade ambiental aos funcionarios e implantar acdes de
sensibilizacdo com comensais (MARTINELLI; MARTINS; CAVALLLI, 2020).

Quanto a educacdo continuada, quatro estudos apontaram algum tipo de acédo
desenvolvida. O estudo D10 realizou capacitacdo de colaboradores e acdo de
sensibilizacdo com comensais, utilizando cartazes educativos no ambiente de alimentagéo
durante quatro semanas e demonstrou resultados positivos. Registrou-se reducdo de
sobras de alimentos no balcdo de 31,64 kg para 14,93 kg, refletindo a eficiéncia da
capacitacdo com colaboradores. O resultado da campanha com o0s comensais foi
percebido pela anélise dos restos per capita, que cairam de 46,90g para 37,83g. O
desperdicio do restaurante universitario ja estava na faixa satisfatoria, ou seja, menor que
10% (COELHO et al., 2016), mesmo assim reduziu-se significativamente, de 8,68% para
6,20%, depois das acdes propostas (BORGES, et al, 2019). Zimmermann e Mesquita
(2012) avaliaram a implantacdo de campanhas contra o desperdicio de alimentos em um
restaurante universitario ao longo de 10 anos, identificando que os indices de desperdicio

reduziram ano apos ano.

O estudo D7 avaliou 18 restaurantes universitarios, verificou que 17 desenvolvem
campanhas com usudrios e/ou treinamento de conscientizacdo de funcionérios; além de
adocdo de medidas para uso racional de recursos hidricos, consideracdo da sazonalidade
para o planejamento de cardapios e pesquisa de satisfacdo com os usuarios e evidenciou
que nenhum restaurante citou a presenca da nutricionista como uma atitude sustentavel
ou como fator facilitador, assim como no presente estudo. Apesar de ser evidente a
existéncia de interesse da gestdo e dos colaboradores por mudangas, falta estimulo,
articulacdo, conscientizacdo de toda a comunidade académica e conhecimento da gestédo
sobre legislacdo, sendo assim ndo foram percebidas mudancas quanto as acoes

desenvolvidas nos Rus.

No quesito documentacdo, apenas D2 implantou planos de gerenciamento
integrado de residuos s6lidos. Carneiro (2013), afirma que com o plano de gerenciamento
identificou-se um expressivo volume de residuos gerados e a cultura de desperdicio.
Conceicdo e Janior (2020), explicitam que a partir da elaboracdo desse plano que foi
possivel conciliar as préaticas da Universidade do Estado do Para, com o estabelecido pelo
Politica Nacional de Residuos Sdlidos, corroborando para minimizacéo e reducdo dos

impactos ocasionados pela destinagéo final.



30

Quanto a programas de prevencdo de desperdicio, identificou-se apenas no estudo
D8. Leinig et al (2017) esclarece que programas voltados para clientes e colaboradores,
contribuem para a minimizagdo dos residuos e dos impactos ambientais, utilizando-se

uma abordagem passiva, com monitoramento e controle.

Quanto aos facilitadores, os principais citados séo interesse da gestdo em projetos
que tratem sobre a educacdo ambiental, clareza pelos gestores da importancia do PAA-

Cl e na sustentabilidade dos cardapios (Tabela 3).

Tabela 3- Facilitadores para implantacdo de acdes de boas praticas de sustentabilidade

ambiental em Restaurantes Universitarios no Brasil.

Facilidades para implantacao de Boas Praticas de Sustentabilidade Cadigo
Interesse da alta gestdo D2, D11,
D10, D13
Interesse de terceiros (cooperativas, agricultores) D5, D13
Interesse da comunidade académica D1
Interesse dos colaboradores D2
Motivagdo das unidades a adotarem praticas sustentaveis D7
Apoio de outras institui¢des ou organiza¢es (UNICAFES, CTA, EMATER) D5
Apoio de projetos de extensdo (divulgacdo do PAA) D5
Plano de Gestdo de Logistica Sustentavel D10
Interesse da IES em repassar para o professor questdes de educagdo ambiental D10
Conhecimento da composicéo quimica de preparagdes com AlA D12
Apoio Legal (Decreto 8.473/2015) D13

Fonte: Autoria prépria

Para efetivacdo de acOes de sustentabilidade em servigos de alimentacdo €
necessario sobretudo o interesse e informacao dos envolvidos na gestdo, aqui se somam
os esforgos da alta gestdo no caso de setores publicos, gestores como donos de empresas
e nutricionistas (JUNIOR, 2021; GUTIERRES, CABRAL, SILVA, 2019; DIAS;
OLIVEIRA 2017). O apoio da gestdo foi o principal facilitador encontrados no portfolio

do presente estudo. Junior (2021) e Santos, Pereira, Albuguerque (2020) acrescentam que
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€ necessario um programa continuo de capacitacdo e conscientizacdo da equipe de
manipulagdo dos alimentos, sendo fundamental o interesse e conscientizagdo por parte

dos usuarios por temas ambientais, para aderirem as mudangas propostas.

Como medidas para alcancar sistemas de producdo alimentares saudaveis e
sustentaveis, Martinelli e Cavalli (2019) colocam a importancia da promocéo de sistemas
locais e regionais, priorizando circuitos curtos de comercializacdo, caracterizado pelo
reduzido nimero de intermediarios e a proximidade geografica, esses visam contribuir
com a economia, 0 ambiente e a saude de um lugar especifico. Destaca ainda a
importéncia do PAA-CI, como intervengdo governamental e facilitador, que ja demostrou
a capacidade de reorganizacgdo do sistema agroalimentar, tornando possivel a compra de

local de alimentos.

Sobre a utilizagdo de aproveitamento integral de alimentos (AlA), Fioroto, et al.
2019 e Gil, Piccoli e Steffens (2019), realizaram a avaliacao fisico-quimica de partes ndo
convencionais de Berinjela, Cenoura, Chuchu e Jilo, identificando bons teores de
micronutrientes em cascas. Gil, Piccoli e Steffens (2019) também avaliou preparacdes de
bolos utilizando polpa, cascas e sementes de abdbora, verificando maior teor de
micronutrientes e fibras. Esses dados reafirmam que a qualidade nutricional € melhorada
pelo uso integral dos alimentos, além de reduzir a geracéo de residuos, o que € de suma
importancia pois estimasse-se que o desperdicio com alimentos chegue a 15% no setor
alimentacéo coletiva (GOULART 2008).

Branddo et al. (2019) analisou 38 relatérios de sustentabilidade elaborados
conforme as diretrizes da Global Reporting Initiative (GRI), elencando que o0 acesso a
recursos financeiros, a existéncia de plano ou politica ambiental de sustentabilidade e a
natureza publica da instituicdo podem ser consideradas facilitadoras para o
desenvolvimento da gestdo ambiental em Instituicdes de Ensino Superior. Apenas o
estudo D10 apontou um plano de gestao sustentavel como facilitador.

Quanto aos desafios, os principais elencados foram: implantagdo do PAA-CI nos
restaurantes universitarios, mudancas de habitos, preco elevado dos produtos
sustentaveis, falta de conhecimento sobre gestdo ambiental pela administragéo e falta de

sensibilizagdo e conscientizagdo ambiental da comunidade universitaria (Tabela 4).
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Tabela 4- Desafios para implantagdo de acdes de boas praticas de sustentabilidade
ambiental em Restaurantes Universitarios no Brasil.

Desafios para implantacio de Boas Praticas de Sustentabilidade Cadigo
Falta de coleta seletiva na universidade D2
Elevado volume de residuos gerados D2
Gestdo complexa dos residuos sélidos D4, D8
Implementacio do PAA-CI D5, D13, D6

-Questoes juridicas
-Desconhecimento pelos administradores publicos
-Acréscimo de documentos para o0 PAA e requerimento do SICAF

Execucdo do PAA-CI D5, D6, D13,
-Tramites das Chamadas Publicas

-Desorganizagéo dos agricultores para atender o mercado D14, D6, D7
-Descumprimento dos prazos de entrega pelos agricultores familiares

-Pregos mais elevados dos alimentos D5

-Falta de articulagdo entre quem compra e quem vende

-Necessidade de revisdo do padrdo de identidade e qualidade dos alimentos do PAA;
-Divergéncia entre os alimentos demandados e a producéo local

-Falta da exigéncia das universidades para que empresas terceirizadas comprem do
PAA

-Logistica de entrega dos alimentos conforme necessidade da IES (dias/horarios)
-Gestdo dos contratos pelo nimero cooperativas distintas contratadas;

-Falta de equipamentos na IES para armazenar alimentos do PAA por periodos maiores
-Perfil de compra que exige algum grau de processamento (higienizacéo e cortes de
hortalicas e frutas), limitando o acesso de agricultores familiares

Resisténcia por parte dos funcionarios D7
Desconhecimento sobre a possibilidade de inser¢éo de critérios de sustentabilidade em D7
contratos

Falta de estimulos, recursos e infraestrutura; D7
Limitag@es fisicas da estrutura do RU D5
Falta de servidor técnico com formagéo especifica para cuidar da gestdo dos residuos. D10
LimitagGes financeiras para a construgdo de uma area de compostagem D10
Cumprimentos das exigéncias legais firmadas em contrato; D10
Relacionado ao processo de compra padrdo, pois o desafio foi sugerir mudancas, sem D9
atingir a cultura da IES;

Falta de conhecimento em relacdo a gestdo ambiental por meio da administracéo. D11
Modelo alimentar que destaca o consumo de carnes (em especial vermelha) D14
contrariando 0s preceitos pautados na sustentabilidade

Falta de apoio dos discentes D7 e D11
Dificuldades com o processo mudanca D1, D3, D7
Nao foram mencionadas no estudo. D12

Fonte: Autoria prépria
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Para a implantacdo do PAA-CI nos restaurantes universitarios diversos desafios
foram citados, como a execucédo da quantidade total do contrato de compra dos alimentos,
a propria legislagdo do PAA-CI, que faculta a utilizacdo da selecdo pelo menor preco
como sendo um dos critérios de prioridade que pode ser adotado, necessidade de se rever
0s conceitos de padrédo de identidade e qualidade dos alimentos, logistica de entrega dos
alimentos, como em datas diferentes da solicitada. Segundo Jesus et al. (2018), este ultimo
desafio pode ser associado a fatores no planejamento e implantacéo do processo produtivo

e a0 escoamento de mercadorias.

Um estudo que investigou as limitagdes e avangos do PAA-CI, em 3 institui¢des
federais de Belém Jesus et al., 2018, apontou como principal problema da aquisicéo era
0 preco atribuido aos produtos oriundos da agricultura familiar, observando-se precos
mais elevados quando comparados a outros fornecedores, sendo esse também um desafio
apontado pelos estudos D5 e D7. Entretanto, os agricultores afirmam que as despesas para
realizar sua produgdo, muitas vezes insuficientes para trabalho, é um fator que contribui

para precos mais elevados (JESUS et al., 2018).

Carvalho e Grossi (2019) ressaltam que a agricultura familiar se confronta com
modelo capitalista de producao de alimentos em larga escala, que visa sobretudo o lucro
tendo como objetivo suprir necessidades ambientais, econdmicas e sociais. Entende-se
que ambientalmente, interfere na a maneira de utilizacdo da terra, referente os aspectos
econémicos, a agricultura familiar atua como uma atividade de sobrevivéncia das
familias, sendo fonte de trabalho e renda, com relagdo ao quesito social ela pode certificar

a melhoria na qualidade de vida das pessoas.

A perspectiva financeira como desafio para tomada de a¢des de sustentabilidade
foi citada pelo estudo D10. Vasconcelos e Gomes (2020) coloca como maior desafio da
Universidade de S8o Paulo a falta de recursos e a baixa prioridade para questdes
ambientais (93% das respostas), seguido do fraco acompanhamento do gerenciamento
(47%) e organizacéo (40%), demonstrando que a gestdo ambiental ainda ndo tem a mesma
importancia que as demais areas de gestdo. Branddo et al. (2019) descrevem a alta
complexidade da estrutura administrativa e a existéncia de diversos campi como barreiras

para o desenvolvimento da sustentabilidade nas universidades.

A falta de estimulo e de cobranga parte dos discentes & administracdo superior

para desenvolver acOes de sustentabilidade foram citadas nos estudos D7 e D11. Esse
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resultado diverge de Freitas et al. (2020), que identificou a participacéo social na coleta
seletiva solidaria na Universidade Federal de Santa Maria e encontrou que 88,9%,
considera o fator preocupagdo com o meio ambiente como relevantes para sua motivagédo
em participar da campanha e 49% da amostra realizava a separacdo dos residuos na
universidade. Belugue 2015, na Universidade Tecnoldgica Federal do Parana observou
que 47% dos discentes apontaram como extremamente importante a coleta seletiva na
universidade.

Superar habitos antigos também foi um dos principais desafios, um deles é a
pratica de considerar as carnes como item principal das refeicdes. Segundo Tasca (2020),
precisa-se haver uma reducdo em 50% na porc¢do habitual e substitui-la por alimentos do
grupo dos vegetais, pois esses geram menos impactos ao meio ambiente quando
comprado ao grupo das carnes (HATJIATHANASSIADOU, 2019)

Quanto as principais perspectivas futuras, os estudos do portfolio apontam:
Elaboracdo e implantacdo do Plano de Gestdo de Residuos (n=4); Continuidade das
campanhas sobre educacdo ambiental com a comunidade universitaria (n= 4);
Implantacdo de uma unidade de compostagem (n=3), Realizacdo de trabalhos
intersetoriais e desenvolvimento de parcerias que fomentem o diadlogo, formacao e
capacitacdo dos Agricultores familiares (n=3); Implantacdo pela IES de politicas
ambientais que despertem em toda a comunidade académica a cooperacgdo, esforcos e
mudancas comportamentais (n=-2); Realizar parcerias com cooperativas, associa¢fes de
catadores e/ou usinas de reciclagem (n=2); Insercdo de critérios de sustentabilidade em
contratos futuros (n=2), conforme apresentado na Tabela 5.

O Decreto n° 8.473/2015 estabelece um percentual minimo (30%) de compras da
agricultura familiar no &mbito da administracdo publica federal, sendo o cumprimento
deste decreto uma expectativa dos agricultores elencadas no estudo por meio da
modalidade Cl do PAA, o que iria expandir os produtos comercializados. As associacdes
e parcerias entre os atores envolvidos no Programa de Aquisicdo de Alimentos na
modalidade compra institucional apareceram como uma das principais perspectivas
dentre os estudos deste portfolio. Jesus, et al (2018), Salgado (2016) e Oliveira (2017),
demonstram que parcerias entre instituicdes com empresas de assisténcia técnica e
extensdo rural s&o determinantes para que sejam superadas as limitagdes dos agricultores

familiares tornando possivel o processo de compras.



35

Tabela 3- Perspectivas futuras de implantagdo de acBes de boas préaticas de

sustentabilidade ambiental.

Perspectivas futuras Cadigo
Elaboracéo e implantacdo do Plano de Gestdo de Residuos D2, D3
D4, D5
Continuidade das campanhas sobre educacdo ambiental com a comunidade universitaria D1, D2,
D5, D7
Implantacdo de uma unidade de compostagem D4, D7,
D10
Realizacdo de trabalhos intersetoriais e desenvolvimento de parcerias que fomentem o D8, D10,
dialogo, formacéo e capacitacdo dos Agricultores familiares D14
Implantacdo pela IES de politicas ambientais que despertem em toda a comunidade D4, D11
académica a cooperacao, esforgos e mudangas comportamentais;
Realizar parcerias com cooperativas, associagdes de catadores e/ou usinas de reciclagem D7, D10
Insercdo de critérios de sustentabilidade em contratos futuros D7, 13
Participacdo da comunidade universitaria no planejamento de a¢bes e na construgdo do D1
Plano de Gestéo de Residuos
Inclusdo do RU no Programa de Gestdo Integrada de Residuos da universidade D2
Substituicdo dos alimentos que foram apontados com maiores indices de rejeicdo D3
Reducéo do tamanho do prato disponibilizado pelo RU D3
Implantacdo do Programa de agendamento de refei¢des (previsao de nimero d refeicoes) D3
Realizagdo de a¢des conjuntas entre o Poder Publico e a sociedade em busca da defesa e D4
preservacao ambiental;
Implantacdo da compra minima de 30% dos alimentos do PAA-CI D5
Separar no edital de chamada publica os géneros alimenticios por grupos, tornando D6
possivel a substituicdo dos itens dentro de um mesmo grupo;
Instalacdo de torneiras com tempo de abertura limitado D7
Instalacéo de Iampadas LED ou fluorescentes D7
Estudo para a analise de reaproveitamento de agua da chuva e aguas cinzas D7
Implantacdo de planilha de controle de estoques D9
Fabricacdo de adubo orgénico ou utilizagdo como alimento para animais domésticos D10
Ampliacdo de pesquisas com novas formulac@es a partir do AIA D12
Exigir das empresas terceirizadas a compra minima de 30% dos alimentos da agricultura D13
familiar
Ndo foram mencionadas no estudo. D8

Fonte: Autoria propria

Veiros e Proenca (2010) e Queiroz (2019) colocam que desde o planejamento

arquitetonico se deve pensar em estratégias que visem contribuir com a minimizagéo do

uso de recursos. A utilizagéo de cores claras, construcao de janelas em pontos estratégicos

e sensores de presenca, podem contribuir para reducdo do uso de energia elétrica.

Adicionalmente, sugere analisar a possibilidade de reduzir a utilizagdo de alimentos

congelados e com embalagens mdltiplas, realizar a adequada aquisi¢éo e selecdo dos

alimentos, incluindo a preocupacdo de alimentos com reducdo de utilizacdo de

agroquimicos e o cuidado com os aspectos sensoriais da refeicéo.
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5 CONCLUSAO

Este estudo se propds a identificar as acGes implantadas em restaurantes
universitarios, elencando as facilidades e desafios enfrentados para implantacdo de agdes
sustentaveis em restaurantes universitarios, bem como as perspectivas futuras acerca da

implementacao de processos e praticas sustentaveis.

A andlise dos resultados demonstrou que as principais acoes
desenvolvidas em RUs se referem a gestdo dos residuos solidos, destacando-se a
separacdo e coleta seletiva e o reaproveitamento de dleos e gorduras. A educacgédo
continuada também obteve destaque, com implantacdo de campanhas e programas para
reducdo do resto-ingestdo. Além disso, percebeu-se um grande nimero de acdes
referentes a mudancas na aquisi¢ao de géneros alimenticios com a insercao de alimentos
da agricultura familiar através do programa de aquisicao de alimentos modalidade compra
institucional, PAA-CI.

Quanto aos facilitadores, os principais foram: interesse da gestdo em projetos que
tratem sobre a educacdo ambiental, clareza pelos gestores da importancia do PAA-Cl e
na sustentabilidade dos cardapios. No que se refere aos desafios, identificaram-se:
implantagdo do PAA-CI nos restaurantes universitarios, resisténcia em relacdo a
mudancas de habitos, preco elevado dos produtos sustentaveis, falta de conhecimento da
administracdo sobre gestdo ambiental e falta de sensibilizacdo e conscientizacdo

ambiental da comunidade universitaria.

As principais perspectivas futuras englobam a elaboracéo e implantacéo do Plano
de Gestdo de Residuos, continuidade das campanhas sobre educacdo ambiental com a
comunidade universitaria, implantacdo de uma unidade de compostagem, realizacdo de
trabalhos intersetoriais e desenvolvimento de parcerias que fomentem o didlogo,

formacé&o e capacitacdo dos Agricultores familiares.

Diante do exposto, identificou-se que as a¢des de sustentabilidade ambiental em
restaurantes universitarios no Brasil precisam ser ampliadas e compreendidas em planos
e politicas institucionais alinhadas a legislagdo e programas nacionais ja existentes.
Destaca-se a importancia das universidades em desenvolver agdes que possam viabilizar
0 cumprimento dos requisitos para adesdo A3P, como também se adequar as normas

legais acerca da compra de alimentos de agricultores familiares e da coleta seletiva
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solidaria, por serem instituicbes formadoras e também grandes consumidoras dos
recursos naturais, produtoras de grande diversidade de volume de residuos, gerando
impactos ambientais significativos. Ressalta-se ainda a conscientizacdo de toda

comunidade universitaria, para a implantacédo e continuidade de a¢bes sustentaveis.

Tendo em vista as grandes mudancas no planeta e os efeitos que o padréo de
consumo e vida atuais geram no meio ambiente, sugere-se que mais pesquisas sejam
desenvolvidas em restaurantes universitarios e demais unidades de alimentacéo, visando
aumentar e disseminar o conhecimento sobre a sustentabilidade em ambientes produtores

de refeigdes.
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ANEXO A- Normas da revista: SAUDE E SOCIEDADE (ONLINE)

A Saude e Sociedade publica matérias inéditas de natureza reflexiva, de pesquisa
e atualizacdo do conhecimento, sob a forma de:

a) Artigos - textos analiticos resultantes de pesquisas originais teéricas ou
empiricas referentes a temas de interesse para a revista (até seis mil palavras);

Da autoria

As pessoas designadas como autores devem ter participado na elaboracao dos
artigos de modo que possam assumir publicamente a responsabilidade pelo seu
conteddo. A qualificacdo como autor deve pressupor: concepc¢do e o delineamento
ou a andlise e interpretacdo dos dados; redacao do artigo ou a sua revisdo critica; e
aprovacao da versao a ser publicada.

No final do texto devem ser especificadas as contribuicGes individuais de cada
autor na elaboracéo do artigo.

No arquivo gue contém o manuscrito, a autoria e contribuicdo dos autores devem
ser omitidas do texto, para que possa haver a devida avaliagdo cega por pares.
Também ndo devem constar no texto dados que levem a identificacdo de autoria,
como: numero de

identificacdo de parecer de comité de ética, nome de pesquisa/tese, fonte de
financiamento, entre outros. Se quiser enviar esses dados em arquivo a parte, pode
ser incluido em um arquivo do tipo file NOT for review.

Preparagao e manuscritos
Formato

Papel tamanho A4, margens de 2,5 cm, espaco 1,5, letra Times New Roman 12.

O numero maximo de palavras, sempre incluindo ilustraces e referéncias
bibliogréaficas, varia conforme o tipo da matéria (ver item Tipos de artigos).

Estrutura

Titulo: Até 50 palavras. Conciso e informativo. Na lingua original e em inglés.

Nome(s) do(s) autor(es): todos devem informar a afiliacdo institucional (em ordem
decrescente, por exemplo: Universidade, Faculdade e Departamento) e e-mail.

O autor responsavel pela correspondéncia também deve informar seu endereco
completo (rua, cidade, CEP, estado, pais).
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Dados relativos a autoria, informacdes sobre os autores e financiamento devem
estar a parte do artigo, em documento que nao serd enviado para avaliacdo cega
(supplemental file NOT for review).

Resumos: Devem refletir os aspectos fundamentais dos trabalhos, com até 200
palavras, incluindo objetivos, procedimentos metodoldgicos e resultados. Devem
preceder o texto e estar na lingua do texto e em inglés (abstract). Mesmo nédo sendo
incluidos na contagem de palavras, 0 Resumo e o Abstract devem estar presentes
no arquivo do artigo.

Palavras-chave: Até 5 palavras-chaves, na lingua do texto e em inglés,
apresentados ap0s o0 resumo.

Gréficos e tabelas: Os graficos e tabelas devem ser apresentados em seus
programas originais (por exemplo, em Excel: arquivo.xls), devidamente
identificados, em escala de cinza, em arquivos separados do texto. Figuras, tabelas
e imagens devem ser inseridos como arquivos separados do artigo.

Imagens: As imagens (figuras e fotografias) devem ser fornecidas em alta
resolucgdo (300 dpi), em JPG ou TIF, com no minimo 8 cm de largura, em escala de
cinza, em arquivos separados do texto.

Imagens que podem identificar os autores ndo devem estar no texto original.
Também podem ser incluidas como arquivos separados do artigo, que ndo serao
enviadas para avaliacéo (file NOT for review).

CitacBes no texto: Devem seguir o padrdo ABNT, ndo podendo ser substituidas por
numeragao.

REFERENCIAS

Serdo aceitas no maximo 30 referéncias por artigo, com excecao das revisdes de
literatura. Os autores sao responsaveis pela exatidao das referéncias bibliogréaficas
citadas no texto. As referéncias deverdo seguir as normas da ABNT NBR 6023,
serem apresentadas ao final do trabalho e ordenadas alfabeticamente pelo
sobrenome do primeiro autor. A seguir alguns exemplos:

Livro

FORTES, P. A. de C.; RIBEIRO, H. (Org.). Saude global. S&o Paulo: Manole,
2014,

Capitulo de Livro

GOTLIEB, S. L. D.; LAURENTI, R.; MELLO JORGE, M. H. P. Criangas,
adolescentes e jovens do Brasil no fim do século XX. In: WESTPHAL, M. F.
Violéncia e crianga. S&o Paulo: EDUSP, 2002. p. 45-72.

Artigo de Periddico
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p. 485-496, 2013.

Tese

SANTOS, A. L. D. dos. Historias de jovens que vivenciaram a maternidade na
adolescéncia menor: uma reflexdo sobre as condi¢des de vulnerabilidade. 2006.
Tese (Doutorado em Saude Materno-Infantil)-Faculdade de Saude Pablica da
Universidade de S&o Paulo, Séo Paulo, 2006.

Documento on-line
WHO GLOBAL MALARIA PROGRAMME. World malaria report: 2010.

Geneva: WHO, 2010. Disponivel em:
<http://www.who.int/malaria/world malaria report 2010/worldmalariareport2010.

pdf

>, Acesso em: 7 mar. 2011.

Legislacdo ( Lei, Portaria etc.)
- Versao impressa

BRASIL. Lei n° 9887, de 7 de dezembro de 1999. Altera a legislacdo tributaria
federal. Diario Oficial [da] Republica Federativa do Brasil, Brasilia, DF, 8 dez.
1996. Sec¢éo 1, p. 13.

- Versdo eletrdnica

BRASIL. Ministério do Trabalho e Emprego. Portaria n® 485, de 11 de novembro
de 2005. Aprova a Norma Regulamentadora n° 32 (Seguranca e Saude no Trabalho
em Estabelecimentos de Saude). Diario Oficial [da] Republica Federativa do
Brasil, Brasilia, DF, 16 nov. 2005. Disponivel em:
<http://www.mte.gov.br/legislacao/portarias/2005/p_20051111 485.pdf>. Acesso
em: 17 jan. 2007.

Artigo ou matéria de jornal

CUPANI, G. Populacéo sedentaria preocupa médicos reunidos em simposio. Folha
de S. Paulo, S8o Paulo, 15 out. 2010. Equilibrio e Saude, p. 14.

Trabalho apresentado em evento (congresso, simpdsio, seminario etc.)
- Versao impressa

COUTO, M. T.; SOTT, R. P. Etica, diversidade e satde reprodutiva. In:
CONGRESSO BRASILEIRO DE CIENCIAS SOCIAS EM SAUDE, 2., 1999, S&o
Paulo. Livro de resumos... S&o Paulo: Abrasco: Unifesp, 1999, p. 100.

- Versao eletrdnica
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Brasilia, DF: Ministério da Saude, 2001, p. 71-72. Disponivel em:
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Open Access

A Saude e Sociedade utiliza 0 modelo Open Access de publicacao, portanto seu
conteudo é livre para leitura e download, favorecendo a disseminacao do
conhecimento.

Taxas

A Saude e Sociedade nao cobra taxas de submissdo, avaliacdo ou publicacédo de
artigos.

O artigo aceito para publicacdo pode ser traduzido para um idioma diferente do que
foi submetido. A traducdo é opcional e é feita pela revista. Os custos da traducdo
devem ser pagos pelos autores.

Envio do material
Exclusivamente pelo sistema Scholar, acessivel em:

https://mc04.manuscriptcentral.com/sausoc-scielo
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