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RESUMO

Este estudo objetivou identificar as praticas de sustentabilidade em um Restaurante Universitario na
Amazonia e propor um plano de ag¢do para as ndo conformidades encontradas. A metodologia
caracterizou-se como um estudo descritivo, quantitativo e transversal, com a aplicagdo de uma lista de
verificagdo de boas praticas ambientais em servigcos de alimentagdo (LVBPA-SA), estruturada em
quatro blocos (A, B, C e D). A andlise dos dados incluiu a verificagdo de documentos técnicos como
Manuais de Boas Praticas e Procedimentos Operacionais Padronizados (POPs). Os resultados
revelaram um indice de 58% de conformidade geral quanto as praticas de sustentabilidade. No manejo
de residuos (Bloco A), obteve-se 60,6% de adequacdo, com destaque para a separagdo dos residuos
organicos e inorganicos, além do controle de perdas. No uso racional da dgua (Bloco B) e de energia
(Bloco C), os indices de conformidade foram de 50% e 60%, respectivamente, evidenciando falhas na
infraestrutura do local e na auséncia de capacitacdo dos colaboradores. A documentagao (Bloco D)
apresentou 42,86% de inadequagdo devido a auséncia de registros detalhados. Conclui-se que a
unidade estd parcialmente adequada, as praticas de sustentabilidade e que necessita melhorar o manejo
dos residuos gerados, diminuir o consumo de agua e energia elétrica, elaborar capacitagdes para a
equipe acerca das boas praticas ambientais e ainda ajustar as documentagdes que servem de
instrumento para quantificar os residuos poluentes gerados.

Palavras-chave: Servicos de Alimentacdo. Residuos Solidos. Sustentabilidade. Restaurante
Universitario.

ABSTRACT

This study aimed to identify sustainability practices in a university restaurant in the Amazon and
propose an action plan for the non-conformities found. The methodology was characterized as a
descriptive, quantitative, and cross-sectional study, with the application of a checklist of good
environmental practices in food services (LVBPA-SA), structured in four blocks (A, B, C, and D).
Data analysis included the verification of technical documents such as Good Practice Manuals and
Standard Operating Procedures (SOPs). The results revealed a 58% overall compliance rate with
sustainability practices. In waste management (Block A), 60.6% compliance was achieved, with
emphasis on the separation of organic and inorganic waste, in addition to loss control. In the rational
use of water (Block B) and energy (Block C), compliance rates were 50% and 60%, respectively,
highlighting flaws in the site's infrastructure and the lack of employee training. The documentation
(Block D) showed 42.86% inadequacy due to the absence of detailed records. It is concluded that the
unit is partially compliant with sustainability practices and needs to improve the management of waste
generated, reduce water and electricity consumption, develop training for staff on good environmental
practices, and adjust the documentation used to quantify the polluting waste generated.

Keywords: Food Services. Solid Waste. Sustainability. University Restaurant.
RESUMEN
El objetivo de este estudio fue identificar las practicas de sostenibilidad en un restaurante universitario

de la Amazonia y proponer un plan de accion para las no conformidades encontradas. La metodologia
se caracterizo por ser un estudio descriptivo, cuantitativo y transversal, con la aplicacion de una lista
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de verificacion de buenas practicas ambientales en servicios de alimentacion (LVBPA-SA),
estructurada en cuatro bloques (A, B, C y D). El analisis de los datos incluyé la verificacion de
documentos técnicos como Manuales de Buenas Practicas y Procedimientos Operativos
Estandarizados (POP). Los resultados revelaron un indice de 58 % de conformidad general en cuanto
a las practicas de sostenibilidad. En la gestion de residuos (Bloque A), se obtuvo un 60,6 % de
adecuacion, destacando la separacion de residuos organicos e inorganicos, ademas del control de
pérdidas. En el uso racional del agua (Blogue B) y de la energia (Bloque C), los indices de
cumplimiento fueron del 50 % y del 60 %, respectivamente, lo que pone de manifiesto las deficiencias
en la infraestructura del lugar y la falta de formacion de los empleados. La documentacion (Bloque D)
presento un 42,86 % de inadecuacion debido a la ausencia de registros detallados. Se concluye que la
unidad es parcialmente adecuada a las practicas de sostenibilidad y que necesita mejorar la gestion de
los residuos generados, reducir el consumo de agua y electricidad, impartir formacion al personal sobre
buenas précticas medioambientales y ajustar la documentacion que sirve de instrumento para
cuantificar los residuos contaminantes generados.

Palabras clave: Servicios de Alimentacion. Residuos Sélidos. Sostenibilidad. Restaurante
Universitario.
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1 INTRODUCAO

\A Alimentagdo Coletiva ¢ uma das areas de atuacdo do Nutricionista, que se encarrega do
atendimento alimentar e nutricional da coletividade, de maneira ocasional ou definida, saudavel ou
enfermo (CFN, 2018). A Gestdo de Unidades de Alimentagdo e Nutricdo (UAN) ¢é uma subarea da
Alimentagao Coletiva que visa o fornecimento de refeicdes seguras microbiologicamente em diversos
espacos, sejam publicos, privados ou comerciais, sendo responsaveis por diversas etapas desde o
recebimento de matéria-prima até a entrega do produto final ao consumidor. Logo, as atividades
administrativas de elaboragdo de cardéapio, analise de custos, controle do estoque e supervisdo dos
colaboradores sdo atividades fulcrais para o funcionamento de uma UAN (Lima; Ramos; Xavier,
2022).

As UANSs tiveram sua expansdo no Brasil durante o século XX. Com as mudangas sociais e a
insercdo da mulher no mercado de trabalho, os servigos de alimentagdo fora do lar se popularizaram,
tornando-se um setor essencial para a economia brasileira e uma area que esta em constante expansao,
a qual tem o profissional de nutri¢do como principal responsavel por garantir a seguranga alimentar e
nutricional e ainda a promogao da satde, assumindo responsabilidade social e ambiental ao executar
as atividades de gestdo da unidade (Stort; Lisboa, 2022).

Nesse aspecto, houve ainda a implantacdo de Restaurantes Universitarios (RU), unidades de
alimentacdo e nutri¢do fundamentais para a ampliagdo da assisténcia a estudantes universitarios em
instituigdes publicas de ensino superior. A expansdo dos Restaurantes Universitarios deu-se a partir
de 2007, com a criacdo do Programa Nacional de Assisténcia Estudantil (PNAES), visando garantir a
permanéncia dos estudantes nas universidades publicas por meio da promogao de refeicdes para
discentes, docentes, técnicos, colaboradores e visitantes dentro da universidade, por um valor acessivel
e contemplando os pardmetros de uma refei¢do nutricionalmente balanceada e sanitariamente segura
para a populacdo de comensais (Moriya et al., 2024).

As instituigdes publicas de ensino superior, onde estdo inseridos os restaurantes universitarios,
estdo se destacando como referéncia em praticas de valorizacdo do meio ambiente, promovendo
discussdes entre a comunidade académica acerca das questdes ambientais. Além disso, buscam reduzir
o impacto ambiental na aquisi¢do de produtos e equipamentos, priorizando 0s que causam menos
desperdicio e menor uso de recursos naturais e energia, com a sustentabilidade sendo uma diretriz
fundamental na administracao de seus campi (Prestes et al, 2024).

No Pard, esse cenario ndo ¢ diferente. A Universidade Federal do Para (UFPA) avanca na
implementa¢do de projetos voltados para a sustentabilidade, como o “Proplan Sustentavel: Educacdo

e Meio Ambiente”, programa voltado a implementacao de melhorias nas agcdes socioambientais, sendo
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elas: educacdo ambiental para a comunidade académica, economia de insumos e materiais, além da
racionalizacao do consumo de energia elétrica, desenvolvidas pela Pro-Reitoria de Planejamento e
Desenvolvimento Institucional (PROPLAN), que também estimula que os institutos e demais servigos
desenvolvidos na Universidade adotem praticas de sustentabilidade e acdes voltadas a reducao de
impactos ao meio ambiente (UFPA, 2019).

Por outro lado, por serem servigos onde ha produgdo de um grande nimero de refeigoes
diariamente, os RUs sdo também espacos onde ha intensa geracao de residuos e pode haver grande
desperdicio de alimentos, ou seja podem ter impacto diretamente no meio ambiente, seja por meio da
contaminag¢do da dgua devido ao uso de produtos quimicos, descarte improprio de embalagens e 6leo
de cozinha, desperdicio de alimentos, além do desperdicio de dgua e energia elétrica (Pereira et al.,
2023). Além disso, de acordo com o relatério do indice de desperdicios de alimentos de 2024,
elaborado pelo Programa das Nagdes Unidas para o Meio Ambiente - PNUMA - no ano de 2022, mais
de 1 bilhao de refei¢des foram desperdicadas por dia em todos os continentes, sendo 28% oriundos dos
servicos de alimentagao.

Assim, este trabalho tem como objetivo identificar as praticas de sustentabilidade adotadas em
um Restaurante Universitario em Belém, na Amazonia, por meio da aplicagdo da Lista de Verificagao
de Boas Praticas Ambientais em Servigos de Alimentagdo proposta por Colares (2018), e propor um
plano de agdo para as ndo conformidades a fim de minimizar os impactos ambientais negativos
ocasionados pela Unidade, além de contribuir para a ciéncia da nutri¢do e servir de instrumento para

profissionais que atuam no servi¢o de alimentacao coletiva.

2 OBJETIVOS
2.1 OBJETIVO GERAL
Identificar as praticas de sustentabilidade adotadas em um Restaurante Universitrio em

Belém-PA.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS
- Aplicar a Lista de Verificagdao de Boas Praticas Ambientais em Servigos de Alimentagao.
- Verificar as medidas de armazenamento, reducao, tratamento e destinacao final dos residuos
solidos adotadas pelo RU;
- Averiguar estratégias adotadas quanto ao uso racional de 4gua e energia;
- Analisar documentos e registros com informagdes sobre manutencdo de equipamentos,

Procedimentos Operacionais Padronizados (POPs), notas fiscais e outros;
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- Propor plano de agdo para as ndo conformidades encontradas.

3 METODOLOGIA
3.1 TIPO DE PESQUISA

Trata-se de um estudo descritivo, quantitativo e transversal, acerca das praticas de
sustentabilidade adotadas em um Restaurante Universitario em Belém — PA, realizado por meio da
aplicacdo de uma Lista de Verificagdo de Boas Praticas Ambientais para Servigos de Alimentagao
(LVBPA-SA) proposta por Colares, 2018. A Lista ¢ composta de 4 blocos denominados de: (A)
“residuos solidos” com 33 perguntas acerca das medidas relacionadas a reducdo, reutilizagdo,
tratamento e destinagdo final dos residuos gerados, (B) “agua” com 16 perguntas sobre as medidas
quanto ao uso racional de 4gua, (C) “energia” com 5 perguntas acerca das medidas quanto ao uso
racional de energia, (D) “documenta¢do” com 14 perguntas sobre o registro dos residuos gerados com
identificacdo de quantidade, estado fisico e outros, além do arquivamento de notas fiscais ¢ POPs para
higienizacdo das instalagdes, manutengdo dos equipamentos. Para cada pergunta/item, as respostas

poderiam ser “Sim”, “Nao” e “Nao se aplica”.

3.2 LOCAL DO ESTUDO

O estudo foi realizado no Restaurante Universitario da Universidade Federal do Para - UFPA,
Campus Belém, que produz cerca de 6.500 refeicdes diariamente, ¢ administrado pela Pro-Reitoria de
Assisténcia e Acessibilidade Estudantil, e tem como objetivo o fornecimento de refeicdes
nutricionalmente adequadas para os alunos da institui¢do, de forma que diminua a desigualdade social,
elevando as taxas de permanéncia e conclusdo dos cursos de nivel superior.

O Restaurante funciona de segunda a sexta-feira, e serve dois tipos de refeicdes, uma com fonte
de proteina animal e outra com fonte de proteina vegetal, com as guarni¢des (arroz branco, feijao com
legumes, farofa, salada e sobremesa), que sdo distribuidas em dois turnos, de 11h as 14h que

corresponde ao horario da distribui¢do do almoco, e de 17h45 as 19h15 que equivale ao do jantar.

3.3 ETAPAS DO ESTUDO
3.3.1 Aplicacao

A lista de verificagdo foi aplicada pela pesquisadora juntamente com a nutricionista
Responsavel Técnica do servico no més de fevereiro de 2025, todos os blocos no mesmo dia, onde
iniciou-se pela caracterizagdo do perfil da unidade, incluindo informacgdes acerca do tipo de servigo

prestado, tipo de sistema de distribui¢dao, numero didrio de refei¢des, dentre outras informacdes.
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Em seguida, foi realizada a verificacdo dos itens de cada bloco. Em relagdo ao no bloco A, que
corresponde as medidas relacionadas a redugdo, reutilizagdo, tratamento, armazenamento e destinagao
final dos residuos solidos gerados na unidade, além da observagao direta, foram consultadas as fichas
técnicas de preparo, os registros do controle de perdas, registro de temperatura dos géneros recebidos
e refeicdes preparadas na unidade. Além disso, as planilhas de controle de residuos inorgéanicos que
sao gerados na UAN foram consultadas, juntamente com verificagdo dos recipientes onde esses
residuos sdo acondicionados.

De modo analogo, para os blocos B e C, referentes ao uso racional de agua e energia,
respectivamente, verificou-se quanto a realizagcdo de capacitagcdes aos manipuladores e atividades de
educagdo ambiental destinadas aos usuarios/comensais, ¢ também acerca das medidas utilizadas na
unidade para uso racional de 4gua e energia, como: uso de hidrometros, redutores de vazao, fossas e
esgotos conectados a rede publica, presengas de caixas de gordura e torneiras com acionamento
automatico, existéncia de sensores de presenga, uso de lampadas fluorescentes, desligamento
programado do sistema de iluminagdo, entre outras medidas.

Como o bloco D da lista de verificagdo refere-se a documentacdo, nesta etapa foram
consultados e analisados os documentos arquivados no servigco, como os Procedimentos Operacionais
Padronizados - POPS, o Manual de Boas Praticas - MBP da unidade, o livro de ocorréncias e o registro

de residuos coletados pela empresa terceirizada da universidade.

3.3.2 Analise e tabulacao dos dados
Ap0s a aplicagdo da lista de verificagdo, foi possivel observar as conformidades, associadas a

XA

resposta “Sim” e desconformidades, relacionadas a resposta “Nao”. Também foram verificados itens
que ndo se aplicavam a realidade do servigo. Em cada bloco foi contabilizado o percentual de
conformidade e desconformidade, bem como foi realizado o calculo do percentual de conformidade
considerando o total dos pontos avaliados no servigo.

Os dados foram tabulados e analisados pelo software Excel versao 2016, possibilitando a

confeccao das Tabelas.

3.3.3 Elaboracéo de plano de acdo
Apos a andlise dos resultados da aplicacdo da LVBPA-SA e do levantamento dos dados, um

plano de agdo foi proposto com metas que podem melhorar as praticas sustentaveis dentro da unidade
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3.4 ASPECTOS ETICOS
Para realizacdo deste estudo, foi solicitada previamente a anuéncia da direcao do servigo de
alimentacdo, que autorizou sua realiza¢ao, bem como a publicagdo do material produzido. Por se tratar

de dados secundarios, ndo foi necessario submeter a apreciagdo ética.

4 RESULTADOS E DISCUSSOES

A Organizagao das Nagdes Unidas (ONU), elaborou 17 objetivos de desenvolvimento
sustentavel (ODS) que visam erradicar a pobreza, proteger o meio ambiente € o clima em todo o
mundo. Assim a UAN cumpre os ODS 2 e 3, propostos pelo ONU, promovendo alimentagao nutritiva
por meio de producdo local e incentivando o consumo de alimentos saudaveis, com a presenga de
frutas e verduras em seus cardapios, considerando a sazonalidade local. Contudo, ¢ essencial elevar a
taxa de adequacdao da UAN em relag@o aos impactos ambientais contemplados pelos ODS 12, 13, 14
e 15 (consumo e produgdo responsaveis; acao contra a mudancga climatica; vida na dgua; vida terrestre).
Sao necessarias agdes de gestdo de residuos, compras responsaveis, reducao de emissdes poluentes,
bem como a preservacao de ecossistemas locais ¢ a promogao de produgdo sustentavel. Do mesmo
modo, a aplicacdo da LVBPA-SA apontou uma adequagado parcial do RU/UFPA quanto as praticas de
sustentabilidade, com 58% de conformidade considerando as respostas afirmativas e negativas,
descartando as que nao se aplicavam no servigo.

Quanto aos resultados por blocos, no bloco A, que trata sobre os residuos solidos gerados
(plastico, vidro, papeldo, organico alimentar, 6leos e gorduras, madeira, aluminio, isopor, tetra pak e
outros), 60,6% das respostas foram afirmativas, indicando uma adequacao parcial da unidade com

relagdo ao manejo dos residuos gerados.

Tabela 1 - Adequagdo das medidas relacionadas a redugdo, reutilizagdo, tratamento, armazenamento e destinagdo final de
residuos solidos de um Restaurante Universitario em Belém-PA, 2025.

Respostas | N | Adequacio (%)
Sim 20 60,6
Néo 10 30,3
N&o Se Aplica 3 9,1

Fonte: Elaborada pelos autores (2025).

Nos itens em conformidade, destaca-se a presenca de fichas técnicas de preparo, controle de
perdas no pré-preparo, o controle de temperatura realizado em todas as etapas da produgdo, desde a
recepcao até a distribui¢do, monitoramento do indice de restos, avaliacdo das caracteristicas sensoriais,
separacgdo dos residuos reciclaveis, aquisicdo de géneros alimenticios advindos de produtores locais,

que atendem de maneira parcial & demanda do restaurante. De maneira similar ao estudo de Santiago
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(2022), que destacou a presenga de fichas técnicas na unidade e a importancia desse instrumento no
planejamento de cardapio que contribui para evitar desperdicios e podendo incluir o aproveitamento
integral dos alimentos no cotidiano da UAN diminuindo os impactos ambientais causados pelo
descarte desses alimentos.

Além disso, outros itens em conformidade correspondem ao manejo do lixo, que possuem
recipientes adequados para o acondicionamento do residuo gerado, mantido em local estratégico a fim
de minimizar a contaminacao do alimento manipulado na area de preparacao, sendo frequentemente
recolhido da area de produgdo e armazenados temporariamente em local fechado e sob refrigeragao,
no caso de residuos orgénicos.

De outro modo, os itens em nao conformidade, que correspondem a 30,3% das respostas, estdo
relacionados principalmente a separacdo e destinacdo dos residuos gerados. Todos os residuos gerados
na unidade, organicos e inorganicos sdo separados e armazenados temporariamente na cadmara de lixo
e area externa, respectivamente, para evitar incomodos com odores. Ademais, ndo ha reutilizagdo das
embalagens na unidade devido ao grande porte da UAN, que inviabiliza o manejo desses materiais.
Entretanto, os residuos inorganicos - plastico, papel, papeldo, aluminio, metal e vidro - sdo
devidamente separados e destinados a empresa prestadora de servicos a universidade, que encaminha
esses materiais para as cooperativas responsaveis por cada item. J& as embalagens tetra pak e o residuo
organico alimentar sdo descartados no lixo comum, ao final do dia. De acordo com Moroya (2024),
sdo necessarias agdes que visem reduzir a geracdo desses residuos, promovendo o reaproveitamento
ou reciclagem desse material e ainda destaca o compromisso das Institui¢des de Ensino Superior na
conscientizagdo da preservagdo ambiental.

Analogamente, o estudo de Zao (2020), que utiliza a mesma lista de verificacdo, obteve um
percentual de inadequagao de 48,5%, referente principalmente a auséncia de fichas técnicas de preparo,
realizagdo de calculos de sobras e restos da unidade, falta de controle de perdas durante o pré preparo,
falta de controle de temperatura na recep¢ao de géneros, além da auséncia de capacitagdes para os
manipuladores e comensais acerca do manejo dos residuos e educagdao ambiental.

Do mesmo modo, a UAN na qual o estudo foi aplicado, realiza aproveitamento parcial dos
alimentos, preservando por exemplo a casca da batata e a abdbora para realizar as preparacdes.
Ademais, a unidade ndo realiza nenhum tipo de tratamento dos residuos solidos e liquidos gerados no
servico de alimentagdo. Logo, ¢ essencial que o profissional de nutricdo que atua na unidade, tenha
conhecimento acerca das fungdes a serem realizadas para que haja didlogo com os fornecedores sobre

a importancia de habitos mais sustentaveis, priorize a utilizagdo dos alimentos sazonais e de
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equipamentos que consumam menos agua e energia elétrica, além de capacitar os profissionais da
unidade para a adogao de habitos mais sustentaveis e redu¢ao do desperdicio (Carvalho, 2018).

Em relagdao as medidas do uso racional da agua dentro do RU (bloco B), ficou evidente que
50,0% das ag¢des estdo em conformidade com o proposto pelo formulario. Dentre estas acdes, ¢ valido
destacar que a unidade utiliza materiais de limpeza biodegradaveis, realiza reparo nos equipamentos
quando ocorre vazamentos, faz o descongelamento das proteinas em camara de refrigeragdo, controla
o enxague dos equipamentos, utensilios, alimentos e ambientes, possui fossa conectada a rede publica
e caixa de gordura em funcionamento e adequado estado de conservacao.

As acdes que ficaram em desconformidade com o formulario, em sua maioria, estdo
relacionados a infraestrutura do RU, principalmente acerca da disposi¢ao de torneiras com arejadores,

redutores de vazao e medidores individuais de dgua.

Tabela 2 - Adequagdo das medidas relacionadas ao uso racional de 4gua em um Restaurante Universitario em Belém-PA,

2025.
Respostas | N | Adequacio (%)
Sim 8 50,0
Néo 8 50,0
Nao Se Aplica 0 0

Fonte: Elaborada pelos autores (2025).

Também foi possivel observar desconformidades relacionadas a falta de capacitacdo de
manipuladores e orientacao para os comensais acerca do uso racional da dgua. De acordo com Pereira
(2023), a pratica de realizacdo de treinamento e capacitagdes € essencial na unidade de alimentagao e
nutricdo, pois visa a implementa¢do da educag¢do ambiental e fixagdo do contetido para pratica no
cotidiano de producao da unidade.

Além disso, a unidade na qual foi realizada o estudo ndo realiza nenhum tipo de
reaproveitamento de dgua, pratica esta que pode ser ajustada devido ao clima equatorial iimido da
regido onde o RU esta inserido, que permite o reaproveitamento da dgua da chuva para uso em
atividades que nao necessitam de agua potavel, como lavagem dos pisos e paredes, desde que esteja
de acordo com a legislacao para garantir a seguranca do projeto (Pereira, 2023).

Nesse mesmo bloco, o estudo de Monteiro (2024), que avaliou uma unidade de alimentagdo
coletiva quanto as boas praticas ambientais, obteve 73% de adocdo de medidas de boas praticas para
o manejo da agua. No estudo, o autor encontrou desconformidades principalmente quanto a
reutilizagdo e reaproveitamento de dgua, além da auséncia dos contadores individuais de dgua. Desse

modo, a auséncia de medidores individuais de agua na unidade onde o estudo foi realizado
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impossibilita que haja o controle de quanto ¢ utilizado de dgua no cotidiano de produg¢do da UAN, o
que prejudica o monitoramento para que haja a intervengao para reducao do uso de agua.

Quanto ao bloco C, que trata o uso racional de energia, os resultados demonstraram
majoritariamente um percentual de adequagdo, com 60,0% do questionario respondido positivamente
aos quesitos investigados. O uso de energia ¢ um importante ponto a ser avaliado, visto o impacto
ambiental gerado pela utilizacdo elevada de residuos naturais que participam de toda a cadeia
produtiva, tal como os equipamentos de preparo, pesagem e conservagao das refeicoes (Silva et al.,

2021).

Tabela 3 - Adequagdo das medidas relacionadas ao uso racional de energia em um Restaurante Universitario em Belém-

PA, 2025.
Respostas | N | Adequacio (%)
Sim 3 60,0
Néo 2 40,0
Nao Se Aplica 0 0

Fonte: Elaborada pelos autores (2025).

As inadequagdes se relacionaram principalmente as lacunas de capacitagdo e a¢des educativas
aos funcionarios e comensais do servigo voltadas a conscientizacdo do uso racional dos recursos
energéticos. Além disso, a infraestrutura da unidade também esta em desconformidade com as boas
praticas ambientais em certos aspectos, como a auséncia de sensores de presenca, rebaixamento de
luminarias, sensores individuais de eletricidade e o uso de tecnologias alternativas limpas para o
aquecimento de 4gua na unidade.

Apesar das inadequagdes encontradas, o presente estudo apresentou percentual de adequagao
maior do que o encontrado por Carvalho et al. (2018), cujo estudo apontou a gestao de residuos naturais
(agua e energia elétrica) como maior ponto de inconformidade na avaliagdo ambiental, juntamente com
os residuos organicos. Todavia, o presente estudo se mostrou em niveis de adequacao inferiores quando
comparado ao estudo de Monteiro (2024), que encontrou 100% de conformidade do uso de energia e
as boas praticas ambientais.

O ultimo bloco da lista, o bloco d, referente a documentagdo, apresentou mais itens em
desconformidade, obtendo um percentual de inadequagdo de 42,86%, devido a auséncia de manifesto
de residuos gerados na unidade de maneira detalhada e também a falta de procedimentos operacionais
padronizados de manejo de residuos, limpeza dos sistemas de climatizagado e higienizacao dos coletores
de residuos e da area de armazenamento temporario. De acordo com Silva (2022) o manifesto de

residuos ¢ de suma importancia dentro de uma UAN, sua implementac¢do estabelece a movimentagao
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e destinacdo dos residuos solidos, identificando o destino, o gerador e o transportador, por meio da
Certidao de Destinacao e Declaragao de Movimentagao.

Tabela 4 - Adequagdo da documentagdo em um Restaurante Universitario em Belém-PA, 2025.

Fonte: Elaborada pelos autores (2025).
Os itens em conformidade correspondem ao registro de sobras e restos das preparagdes, registro

de manutengdo e calibragdo dos equipamentos, atividades que o RU realiza de forma rotineira e

padronizada.

5 CONCLUSAO

Este trabalho apresentou os principais achados quanto as praticas de sustentabilidade em um
restaurante universitario na Amazonia. Os resultados desse trabalho apontaram uma adequacao parcial
quanto as praticas de preservacdo ambiental no Restaurante Universitario. Embora os resultados
indiquem avancos em algumas areas e atividades, como a separagdo de residuos organicos e
inorgénicos, também evidenciam areas criticas que necessitam de aten¢do, como o tratamento de
residuos solidos e liquidos, efluentes, capacitagdo dos colaboradores e melhora na estrutura do servigo
de alimentagdo que apresentaram inadequagoes.

Os objetivos deste estudo foram todos alcangados, foi possivel aplicar a lista de verificagao,
identificar as medidas de armazenamento até a destinacdo final dos residuos, analisar documentos ¢
registros e propor agdes sustentaveis, demonstrando que a implementa¢do de medidas como gestao de
residuos e uso racional de recursos contribui para a sustentabilidade nas Unidade Produtoras de
Refeigoes.

As principais contribui¢des do estudo incluem o fortalecimento do conhecimento académico
acerca da sustentabilidade em servigos de alimentacdo, além de fomentar a adogdo de politicas
sustentaveis em institui¢des de ensino na Amazonia. Socialmente, o trabalho refor¢a a importancia de
conscientizar estudantes e colaboradores sobre praticas responsaveis, com o objetivo de promover uma
cultura de responsabilidade com o meio ambiente.

De forma geral, a pesquisa reforca a relevancia de agdes sustentaveis no contexto universitario,
destacando seu potencial de impacto positivo na preservacdo ambiental e no desenvolvimento
sustentavel da regido. A adogdo de praticas sustentdveis ¢ fundamental para promover uma cultura
mais consciente e responsavel, contribuindo para a preserva¢do do bioma amazonico e para o

fortalecimento de uma sociedade mais sustentavel.
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APENDICE

Quadro 1 - Plano de A¢do Proposto para a Unidade.

Universidade Federal do Para

Plano de acio: Praticas de Sustentabilidade

Data de previsido: 31/03 a 31/03/2026

Autora: Yasmin Vitoria da Conceicao Monteiro

Objetivo: Reduzir a emissiao de residuos, promovendo praticas de sustentabilidade no RU.

Meta: Aumentar as praticas de sustentabilidade na unidade.

‘

O que ? Por que ? Onde ? Quando ? Quem ? Como ? Quanto custara
92
Destinar Para que a unidade RU/UFPA 6 meses Equipe do Contactar Aproximadame
residuos diminua a poluicido do RU Prefeitura da nte R$
orginicos para | meio ambiente por meio UFPA para | 500,00/tonelada
empresa da destinacio de residuos viabilizar a
especializada no para os aterros destinacio dos
processamento. sanitarios. residuos;
Realizar
parceria com
ONG e Startup

Calcular o Para, se necessario, RU/UFPA | Anual - junto | Equipe do Pesar sobras Sem custo
percentual de ajustar com os com resto RU prontas apés direto

sobras das colaboradores a ingestio servir, pesar a
preparacgdes. | qualidade e quantidade refeicio

servida ao comensal, distribuida e
minimizando o aplicar a
desperdicio. formula de
percentual de
sobras.

Ampliar a Diminuir a geracido de | RU/UFPA | No proximo |Equipe doRU Processo Sem custo
aquisicao de residuos poluentes. processo licitatorio direto
produtos em licitatério de
embalagens aquisicio de
econdmicas. géneros

Destinar Para diminuir a geracio | RU/UFPA | No préximo | Prefeitura da Processo Sem custo
embalagens de residuos que siao processo UFPA licitatério direto
tetra pak para destinados para os licitatorio
cooperativas. aterros sanitarios e para manejo
poluem o meio ambiente. de residuos da
UFPA
Capacitar os Promover a autonomia | RU/UFPA | De imediato Equipe do Oficinas com Sem custo
manipuladores | para manipulagio dos RU metodologia direto
de alimentos residuos gerados e ativa
acerca do diminuir o desperdicio
manejo de de agua e energia
residuos, uso elétrica, promovendo o
racional de uso consciente desses
agua e energia recursos.
elétrica.
Elaborar Conscientizar acerca da | RU/UFPA | De imediato Equipe do Atividade de Sem custo
atividades de | importancia da reducio RU educacio direto
educacio do desperdicio,
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ambiental
acerca do
manejo de
residuos, uso
racional de
agua e energia
elétrica, para
usuarios e
comensais.

destinacio correta dos
residuos organicos e
inorganicos e do uso
racional de agua e
energia.

alimentar e
nutricional.

Adotar
estratégias para
reutilizacao de
agua na
unidade.

Reduzir o desperdicio de
agua na unidade.

RU/UFPA

6 meses

Equipe do
RUe
Prefeitura da
UFPA

Sistema de
reaproveitamen
to de agua da
chuva que a
UFPA possui em
alguns locais do
campus.

Custo nao
definido

Instalar
hidrometros
individuais de
Agua por area
de
processamento.

Controlar o consumo de
4agua na unidade.

RU/UFPA

1 ano

Prefeitura da
UFPA

Processo
licitatorio

Custo nao
definido

Adicionar bacia
sanitaria com
caixa acoplada e
acionador de
dois botdes para
dois fluxos.

Reduzir desperdicio de
4agua na unidade.

RU/UFPA

1 ano

Equipe do
RU

Processo
licitatorio

Custo nao
definido

Instalar
sensores de
presenca e
medidores

individuais de
eletricidade.

Diminuir o consumo de
energia elétrica.

RU/UFPA

1 ano

Equipe do
RUe
Prefeitura da
UFPA

Processo
licitatorio

Custo nao
definido

Contratar
empresa para
realizar
procedimentos
de limpeza e
manutencio dos
componentes do
sistema de
climatizacao,
conforme
legislacao
especifica.

Diminuir o consumo de
energia elétrica e reduzir
a emissao de poluentes.

RU/UFPA

1 ano

Equipe do
RUe
Prefeitura da
UFPA

Processo
licitatorio

RS 205,40 por
servico
Fonte: Painel de
precos (catser:
2771)

Elaborar POP
de manutenc¢ao
dos
equipamentos
envolvidos no
processo
produtivo de
refeicoes,
contendo no
minimo a
periodicidade e

Padronizar o processo e
evitar desperdicio.

RU/UFPA

De imediato

Equipe
técnica do RU

Reuniao e
discussao em
equipe

Sem custo
direto
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responsavel pela
manutencio e a
operagio de
higienizacio
adotada apos o
processo de
manutencao dos

mesmos.
Incluir um Para que haja maior | RU/UFPA | De imediato Equipe Reuniio, Sem custo
programa de | assiduidade na discussao técnica do RU| planejamento e direto
gestdo das questdes ambientais, discussdes

integrada e | do impacto da producio
sustentavel dos | de refeicées para o meio

residuos ambiente e das
gerados no |estratégias para diminuir
processo a geracao de residuos.
produtivo de
refeicoes.

Fonte: Elaborado pelos autores (2025).
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