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1. INTRODUGCAO

O padrao alimentar afeta diretamente a saude da populacdo e a
sustentabilidade do planeta (FAO, 2010). A alimentacdo adequada e saudavel deve
estar vinculada a sistemas alimentares social e ambientalmente sustentaveis, que
conciliem a promog¢ao da saude e a preservagao do meio ambiente (BRASIL, 2014).

No Brasil, o Plano Nacional de Seguranga Alimentar e Nutricional incorporou
diretrizes alinhadas aos 17 Objetivos de Desenvolvimento Sustentavel, como o
fortalecimento da agricultura familiar, a valorizagdo de sistemas agroecolégicos e a
producao de alimentos saudaveis e sustentaveis (WHO, 2016). Contudo, para que
esses objetivos se concretizem, é essencial o envolvimento de todos os atores:
produtores, distribuidores, gestores, consumidores e formuladores de politicas
publicas

Os Servicos de Alimentacdo (SA) destacam-se pelo elevado potencial de
impacto ambiental, devido ao consumo de agua e energia, emissdo de gases e
geracao de residuos solidos (SALES, 2009). Assim, organizagdes comprometidas
com a qualidade e a sustentabilidade precisam avaliar e aprimorar constantemente
seus processos (HAYASHI; SILVA, 2015). Neste cenario, os Restaurantes
Universitarios (RU) configuram-se como espagos estratégicos para a implementagao
de praticas educativas, pois além de fornecerem alimentagéo, contribuem para a
formacao de uma cultura de sustentabilidade no ambiente académico (PONTES et al.,
2015).

Diante disso, este trabalho teve como objetivo investigar a adogéo de praticas
ambientais sustentaveis no uso de alimentos em um RU do sul do Brasil - RS, bem
como propor um plano de acao que identifique desafios e oportunidades de melhoria.

2. METODOLOGIA

Trata-se de um estudo descritivo, transversal, de abordagem quanti-qualitativa,
realizado em um Restaurante Universitario (RU) do Rio Grande do Sul, selecionado
por conveniéncia. A coleta de dados foi conduzida por meio de questionario
estruturado, adaptado de COLARES et al. (2014) e NOBREGA et al. (2018),
fundamentado em diretrizes da Politica Nacional de Residuos Sélidos (BRASIL,
2010), Politica Nacional de Recursos Hidricos (BRASIL, 1997), Politica Nacional de
Conservagao e Uso Racional de Energia (BRASIL, 2001) e do Guia Alimentar para a
Populagéo Brasileira (BRASIL, 2014). Foram utilizados os dois primeiros blocos, que
abordaram: caracteristicas do servico de alimentacdo e praticas ambientais
relacionadas aos alimentos.



A

T*SIIEPE
SEMANA IHTEG2ADA XIl CEC — CONGRESSO DE EXTENSAD E CULTURA

T,"g UFPEL 2025

— e e

O instrumento foi aplicado presencialmente em horario agendado com o
nutricionista responsavel, por discente previamente treinado. A participagcdo do
nutricionista foi voluntaria, mediante assinatura de Termo de Consentimento Livre e
Esclarecido (TCLE), garantindo anonimato, privacidade e confidencialidade.

A coleta foi complementada por observagdo direta, analise de rétulos e
documentos institucionais. Os alimentos foram categorizados de acordo com o nivel
e processamento de alimentos (MONTEIRO et al. 2010). Os dados do questionario
foram tabulados no Microsoft Excel e analisados a partir do calculo de percentuais de
adesao as boas praticas ambientais, sendo as respostas classificadas em “Sim”, “Nao”
ou “Néao se aplica”. As inadequacdes subsidiaram a elaboracdo de um plano de acao
propositivo, categorizado em oportunidades de melhoria e desafios/barreiras.

As oportunidades de melhoria correspondem a praticas que podem ser
ajustadas ou implementadas com relativa facilidade, por meio de capacitagao, ajustes
operacionais ou planejamento. Por outro lado, aquelas consideradas desafios e
barreiras representam limitagdes mais complexas, cuja superacdo depende de
recursos financeiros, mudangas institucionais, regulamentacdo externa ou
infraestrutura, o que dificulta sua implementagao imediata.

3. RELATOS E IMPACTOS GERADOS

O RU analisado é de porte médio, possui gestao terceirizada e sistema de
distribuicdo centralizado, com modelo de buffet self-service parcial e pagamento por
meio de pagamento subsidiado para estudantes e integral para servidores técnicos e
docentes. Oferece diariamente almogo, jantar e ceia. Conta com nutricionistas da
Universidade, para fiscalizagdo do contrato, e nutricionistas da concessionaria, que
atuam na execucao das refei¢cdes, gestao de recursos humanos e insumos, e garantia
da qualidade higiénico-sanitaria.

Entre as oito praticas sustentaveis relacionadas ao uso de alimentos, a unidade
adota 75% (n=6) delas. Observou-se que o RU prioriza majoritariamente, o uso de
alimentos in natura e minimamente processados, como arroz, feijao,
hortifrutigranjeiros e carnes. As carnes utilizadas incluem cortes de coxa e sobrecoxa
de frango in natura, carne bovina e suina minimamente processada (ja fracionada).

A sazonalidade dos alimentos é considerada no planejamento do cardapio,
especialmente em relacdo aos hortifrutigranjeiros, parte dos quais sao organicos,
como alface crespa, repolho verde, beterraba, cenoura e banana. Cerca de 30% dos
alimentos adquiridos provém da agricultura familiar local, incluindo o arroz, o feijao e
a maior parte das frutas e hortalicas. Também sé&o utilizados produtos em embalagens
econdmicas, como as do extrato de tomate, ervilha, orégano e proteina de soja, o que
representa uma pratica ambiental e socialmente favoravel.

A utilizagdo de alimentos pré-preparados, especialmente hortifrutigranjeiros
minimamente processados, pode representar uma estratégia alinhada a
sustentabilidade, pois contribui para a reducéo de perdas na etapa de preparo e para
a otimizacdo dos recursos operacionais. No entanto, no RU analisado, os unicos
alimentos pré-preparados correspondem a produtos processados e ultraprocessados,
como nuggets de frango, hamburguer de soja, almdndegas e croquetes (Quadro 1), o
que configura uma limitagao nesse aspecto. Além disso, 0 RU n&o possui informagdes
sobre as praticas ambientais adotadas por seus fornecedores, o que limita o controle
sobre a sustentabilidade da cadeia de suprimentos.
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Quadro 1. Preparagoes proteicas com ingredientes processados e
ultraprocessados utilizados no RU.

Preparagao Ingredientes Classificagdo quanto ao grau de
processamento
Hamburguer Soja, aipim, farinha de trigo, sal, coentro, Alimento Processado: Ingredientes
de Soja cominho e realgador de sabor in natura, processados, adicionado
(vegano) de aditivo
Croquete de Soja, sal, coentro, cominho, salsa, realgador Alimento Processado: Ingredientes
Soja de sabor, aipim e farinha de trigo in natura, processados, adicionado
(vegano) de aditivo.

Nugget de Peito de frango, realgador de sabor (glutamato Alimento Ultraprocessado
Frango com monossodico), aroma artificial de fumaga, Ingredientes in natura em menor
Queijo extrato de soja, vinagre e sal; Recheio: queijo proporg¢ao, predominancia de
mussarela; Cobertura: farinha de rosca e ingredientes processados e

farinha de trigo aditivos

Plano de acéo - Oportunidades de melhorias

A substituicdo dos produtos processados e ultraprocessados por preparagdes
com menor grau de processamento representa uma oportunidade de melhoria, uma
vez que esses produtos sao adquiridos semanalmente de fornecedor local, o que
dispensaria o uso de aditivos e reforga a possibilidade e a necessidade de ajustes nas
formulacdes. O Guia Alimentar para a Populagao Brasileira (BRASIL, 2014) orienta
evitar tais produtos devido ao elevado teor de acgucares, gorduras saturadas,
hidrogenadas e/ou trans, sédio e aditivos, além do baixo conteudo de fibras, fatores
associados ao aumento da incidéncia de doencgas crénicas nao transmissiveis.

Plano de acéo - Desafios e barreiras

Para que a selecdo de fornecedores sustentaveis se torne uma politica
institucional, recomenda-se que essa exigéncia seja formalizada em contrato entre a
Universidade e as prestadoras de servigos de alimentacgao.

4. CONSIDERAGOES

O Restaurante Universitario analisado ja incorpora a maioria das praticas de
sustentabilidade no uso de alimentos, mas ainda existem desafios importantes a
serem enfrentados, especialmente relacionados a selegcao de fornecedores e ao uso
de produtos processados e ultraprocessados. O plano de acédo elaborado oferece
subsidios praticos para orientar futuras decisdes institucionais, ao apontar ajustes
operacionais viaveis e barreiras que dependem de maior mobilizacao politica.

Enquanto produto de extenséo, o trabalho reforga a importancia da articulacéao
entre universidade e comunidade académica na construcdo de estratégias de
producao e consumo mais responsaveis, além de contribuir para o processo formativo
dos discentes envolvidos. Recomenda-se a continuidade das agdes, com pactuagao
junto a equipe técnica do RU e desenvolvimento de novas iniciativas que favoregam
a transicao para sistemas alimentares mais saudaveis e sustentaveis.
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