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RESUMO

Os restaurantes universitarios desempenham papel estratégico na promocdo da seguranca
alimentar e nutricional da comunidade académica, a0 mesmo tempo em que exercem influéncia
significativa sobre os impactos ambientais decorrentes da producdo de refeicdes coletivas. A
elevada demanda por recursos naturais, a geracdo de residuos sélidos, o desperdicio de alimentos,
0 consumo de agua e energia, bem como as emissdes de gases de efeito estufa evidenciam a
necessidade de instrumentos capazes de avaliar, de forma sistematica, a sustentabilidade da
gestdo ambiental desses estabelecimentos. Embora existam estudos que abordem indicadores
especificos de sustentabilidade em servicos de alimentagdo, observa-se a auséncia de protocolos
integrados destinados a avaliacdo da gestdo ambiental em restaurantes universitarios brasileiros.
Nesse contexto, este estudo tem como objetivo desenvolver o Protocolo de Avaliagcdo da
Sustentabilidade da Gestdo Ambiental em Restaurantes Universitarios (PASGA-RU), por meio
da identificacdo, analise, consolidagdo e organizacao de indicadores fundamentados na literatura
cientifica, em normas técnicas, legislacdo ambiental e politicas publicas relacionadas a
sustentabilidade. Trata-se de uma pesquisa metodologica, desenvolvida por meio de revisao da
literatura, analise documental e construcdo e consolidacdo de indicadores de avaliagdo. A
fundamentacdo tedrica contempla estudos nacionais e internacionais sobre gestdo ambiental,
desperdicio de alimentos, compras sustentaveis, economia circular, avaliacdo do ciclo de vida,
pegadas ambientais e indicadores de sustentabilidade em servicos de alimentacdo.
Complementarmente, foram analisados documentos normativos, incluindo a ISO 14001, a
Politica Nacional do Meio Ambiente, a Politica Nacional de Residuos Sélidos, a Agenda
Ambiental na Administracdo Publica (A3P), a Agenda 2030, a Politica de Sustentabilidade da
Universidade Federal de Mato Grosso do Sul e seu Plano de Logistica Sustentavel. Como
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resultado, foi estruturada uma proposta de protocolo composta por dominios, indicadores e itens
de verificacdo, organizados a partir da fundamentacdo cientifica e documental identificada.
Espera-se que o PASGA-RU constitua uma ferramenta estruturada para subsidiar o diagndstico
da sustentabilidade da gestdo ambiental, apoiar processos de gestdo e contribuir para o
fortalecimento das politicas institucionais de desenvolvimento sustentavel em restaurantes
universitarios.

Palavras-chave: Sustentabilidade. Gestdo Ambiental. Restaurantes Universitarios. Indicadores
de Sustentabilidade. Protocolo de Avaliagéo.

ABSTRACT

University restaurants play a strategic role in promoting food and nutrition security within the
academic community while also exerting a significant influence on the environmental impacts
associated with collective meal production. The high demand for natural resources, generation of
solid waste, food waste, water and energy consumption, as well as greenhouse gas emissions,
highlight the need for instruments capable of systematically assessing the environmental
sustainability of these establishments. Although studies have addressed specific sustainability
indicators in food service operations, there remains a gap in the literature regarding integrated
protocols for assessing environmental management in Brazilian university restaurants. In this
context, this study aims to develop the Protocol for the Assessment of Environmental
Management Sustainability in University Restaurants (PASGA-RU) through the identification,
analysis, consolidation, and organization of indicators based on scientific literature, technical
standards, environmental legislation, and public policies related to sustainability. This is a
methodological study developed through a literature review, documentary analysis, and the
construction and consolidation of assessment indicators. The theoretical framework encompasses
national and international studies on environmental management, food waste, sustainable
procurement, circular economy, life cycle assessment, environmental footprints, and
sustainability indicators in food service operations. Additionally, normative documents were
analyzed, including 1SO 14001, the Brazilian National Environmental Policy, the National Solid
Waste Policy, the Environmental Agenda in Public Administration (A3P), the 2030 Agenda, the
Federal University of Mato Grosso do Sul Sustainability Policy, and its Sustainable Logistics
Plan. As a result, a proposed protocol was structured comprising domains, indicators, and
verification items organized based on the identified scientific and documentary evidence. The
PASGA-RU is expected to provide a structured tool to support the assessment of environmental
management sustainability, assist management processes, and contribute to the strengthening of
institutional sustainable development policies in university restaurants.

Keywords: Sustainability. Environmental Management. University Restaurant. Sustainability
Indicators. Assessment Protocol.

RESUMEN

Los comedores universitarios desempefian un papel estratégico en la promocion de la seguridad
alimentaria y nutricional de la comunidad académica, al tiempo que ejercen una influencia
significativa en los impactos ambientales asociados a la produccion de comidas a gran escala. La
elevada demanda de recursos naturales, la generacion de residuos sélidos, el desperdicio de
alimentos, el consumo de agua y energia, y las emisiones de gases de efecto invernadero ponen
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de manifiesto la necesidad de contar con herramientas capaces de evaluar sisteméaticamente la
sostenibilidad de la gestion ambiental en estos establecimientos. Aunque existen estudios que
abordan indicadores especificos de sostenibilidad en los servicios de alimentacion, hay una
carencia de protocolos integrados disefiados para evaluar la gestion ambiental en los comedores
universitarios brasilefios. En este contexto, el presente estudio tiene como objetivo desarrollar el
Protocolo de Evaluacion de la Sostenibilidad de la Gestion Ambiental en Comedores
Universitarios (PASGA-RU), mediante la identificacion, el anélisis, la consolidacion y la
organizacion de indicadores basados en literatura cientifica, normas técnicas, legislacion
ambiental y politicas publicas relacionadas con la sostenibilidad. Se trata de un estudio
metodoldgico realizado a través de una revision bibliografica, analisis documental y la
construccién y consolidacion de indicadores de evaluacion. EI marco teoérico abarca estudios
nacionales e internacionales sobre gestion ambiental, desperdicio de alimentos, adquisiciones
sostenibles, economia circular, evaluacion del ciclo de vida, huellas ambientales e indicadores de
sostenibilidad en servicios de alimentacion. Asimismo, se analizaron documentos normativos,
entre ellos la norma ISO 14001, la Politica Nacional de Medio Ambiente, la Politica Nacional de
Residuos Sdlidos, la Agenda Ambiental en la Administraciéon Publica (A3P), la Agenda 2030, y
la Politica de Sostenibilidad y el Plan de Logistica Sostenible de la Universidad Federal de Mato
Grosso do Sul. Como resultado, se estructurd una propuesta de protocolo que comprende
dominios, indicadores y elementos de verificacion, organizados a partir de la evidencia cientifica
y documental identificada. Se espera que el PASGA-RU sirva como herramienta estructurada
para apoyar la evaluacion de la sostenibilidad de la gestién ambiental, facilitar los procesos de
gestion y contribuir al fortalecimiento de las politicas institucionales de desarrollo sostenible en
los comedores universitarios.

Palabras clave: Sostenibilidad. Gestion Ambiental. Comedores Universitarios. Indicadores de
Sostenibilidad. Protocolo de Evaluacion.
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INTRODUCAO

A sustentabilidade consolidou-se como um dos principais desafios para organizacGes
publicas e privadas nas Gltimas décadas, impulsionada pela crescente preocupagdo com 0 uso
intensivo de recursos naturais, a geracao de residuos, as mudancas climéticas e a necessidade de
promover modelos de desenvolvimento mais equilibrados sob as perspectivas ambiental, social e
econémica (Maynard et al., 2020; Munir, 2022).

Nesse contexto, os servicos de alimentacdo destacam-se como atividades de elevada
complexidade operacional, devido ao intenso consumo de agua, energia, matérias-primas e
insumos, além da expressiva geracao de residuos solidos e desperdicio de alimentos ao longo do
processo produtivo (Dhir et al., 2020; Dahlawi; EI Sharkawy, 2021).
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Sendo assim, os restaurantes universitarios desempenham papel estratégico nas
instituicdes publicas de ensino superior, contribuindo para a promocgao da seguranca alimentar e
nutricional, da permanéncia estudantil e do acesso a alimentacao adequada. Entretanto, o elevado
numero de refei¢cbes produzidas diariamente torna essas unidades importantes consumidoras de
recursos naturais e potenciais geradoras de impactos ambientais, exigindo modelos de gestdo
capazes de conciliar eficiéncia operacional, responsabilidade ambiental e qualidade dos servicos
prestados (Capas; Azgin, 2026).

Nesse contexto, diversos estudos demonstram que a producdo de refeicdes coletivas esta
associada a impactos ambientais significativos, especialmente em razdo do consumo de &gua e
energia, da utilizacdo de embalagens, da geracdo de residuos sélidos, do desperdicio de alimentos
e das emissbes de gases de efeito estufa. Pesquisas desenvolvidas em servigos de alimentacao
evidenciam que caracteristicas dos alimentos e das refeicdes, bem como praticas relacionadas a
aquisicdo, producdo, armazenamento, distribuicdo e destinacdo de residuos, podem influenciar
significativamente os impactos ambientais associados as atividades desses estabelecimentos
(Sherry; Tivona, 2022; Capas; Azgin, 2026).

Entre os principais desafios enfrentados pelos servicos de alimentacdo destaca-se o
desperdicio de alimentos, considerado atualmente um problema ambiental, econémico e social
de escala global. As perdas de alimentos ocorrem em diferentes etapas da producéo de refeigdes,
desde 0 armazenamento e preparo até as sobras deixadas pelos consumidores. Além dos prejuizos
econdmicos, o desperdicio representa desperdicio indireto de gua, energia, insumos agricolas e
emissdes de gases de efeito estufa incorporadas aos alimentos descartados (Strasburg e Jahno,
2017; Dhir et al., 2020; Jagau; Vyrastekova, 2017).

Nos ultimos anos, diferentes estratégias vém sendo propostas para minimizar esses
impactos. Estudos apontam resultados positivos decorrentes da implementacdo de programas de
educacdo ambiental, campanhas de conscientizacdo, monitoramento sistemético do desperdicio,
rotulagem ambiental dos cardapios, utilizacdo de intervengdes comportamentais (nudges),
compras sustentaveis e aplicacdo da Avaliacdo do Ciclo de Vida (ACV) como ferramenta de
apoio ao planejamento das refei¢fes (Brunner et al., 2018; Munir, 2022; Sherry; Tivona, 2022).
Paralelamente, revisdes sistematicas evidenciam que a adog¢éo de indicadores de sustentabilidade
representa uma das estratégias mais eficazes para orientar a melhoria continua da gestdo
ambiental em servicos de alimentacdo (Maynard et al., 2020; Garrote-Carrizo et al., 2026).

Embora a literatura cientifica apresente avancos importantes na avaliagdo de aspectos
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especificos da sustentabilidade em servicos de alimentacdo, como desperdicio de alimentos,
consumo de recursos naturais, emisses de carbono, compras sustentaveis e gestao de residuos,
identificou-se uma lacuna na literatura quanto ao disponibilidade de instrumentos integrados,
direcionados especificamente aos restaurantes universitarios brasileiros, que reGina esses
diferentes componentes em um Unico protocolo de avaliacdo. A maior parte dos estudos
concentra-se em indicadores isolados ou em contextos especificos, dificultando sua aplicacéo
como ferramenta gerencial para diagnéstico institucional e melhoria continua (Maynard et al.,
2020; Dhir et al., 2020; Munir, 2022).

Considerando essa lacuna, formula-se a seguinte questédo de pesquisa: como avaliar, de
forma integrada, a sustentabilidade da gestdo ambiental em restaurantes universitarios
brasileiros?

Diante desse cenario, torna-se necessaria a construcdo de um instrumento que permita
estruturar, de forma sistematica, objetiva e cientificamente fundamentada, indicadores para a
avaliacdo da sustentabilidade da gestdo ambiental em restaurantes universitarios. Um protocolo
estruturado pode contribuir para a organizacdo dos aspectos ambientais relevantes, possibilitar a
sistematizacdo das praticas de gestdo e subsidiar futuras iniciativas de diagndstico, planejamento
institucional e tomada de deciséo baseada em evidéncias.

A realizagéo desta pesquisa justifica-se pela crescente importancia da sustentabilidade em
servicos de alimentacdo, tema que tem recebido atencdo da comunidade cientifica em razdo dos
impactos ambientais, econébmicos e sociais associados a producdo de refei¢bes coletivas. Estudos
recentes tém abordado aspectos como desperdicio de alimentos, gestdo de residuos, consumo de
agua e energia, pegadas ambientais, compras sustentaveis e indicadores de sustentabilidade.
Entretanto, observa-se que essas pesquisas, em sua maioria, analisam componentes especificos
da sustentabilidade, persistindo uma lacuna na literatura quanto a construcao de um instrumento
integrado que retina diferentes dimensdes da gestdo ambiental e permita sua avaliacdo sistematica
em restaurantes universitarios, especialmente no contexto brasileiro (Maynard et al., 2020; Dhir
et al., 2020; Munir, 2022).

Assim, sob a perspectiva do avanco cientifico, este estudo contribui para as Ciéncias
Sociais Aplicadas ao propor um protocolo construido a partir da integracdo entre evidéncias
cientificas, normas técnicas, legislacdo ambiental e politicas institucionais, ampliando o
conhecimento sobre a estruturacdo de indicadores para avaliacdo da sustentabilidade da gestédo

ambiental em servigos publicos de alimentacao.
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No &ambito da Administracdo Publica, o estudo responde a necessidade de
desenvolvimento de ferramentas capazes de subsidiar futuramente a implementacdo de politicas
publicas voltadas a sustentabilidade e a melhoria da gestdo institucional. A administracdo dos
restaurantes universitarios envolve o gerenciamento de recursos publicos, processos de compras,
consumo de agua e energia, gestao de residuos, seguranca alimentar e planejamento operacional,
exigindo estruturas de avaliagdo que possam contribuir para 0 monitoramento do desempenho
ambiental e para a tomada de decisdo. Nesse sentido, 0 PASGA-RU poderd contribuir
futuramente para a implementacdo e operacionalizacdo de diretrizes previstas na Politica
Nacional de Residuos Solidos, na Agenda Ambiental na Administragdo Puablica (A3P), na
Agenda 2030, na ISO 14001 e nos Planos de Logistica Sustentavel das instituicdes federais de
ensino superior, fortalecendo a gestdo ambiental e a cultura da melhoria continua (Brasil, 2009;
ONU, 2015; ABNT, 2015; Brasil, 1981; Brasil, 2010).

No contexto brasileiro, a necessidade de incorporar préaticas sustentaveis a gestdo publica
é reforcada por diversos instrumentos normativos e politicas governamentais, entre os quais se
destacam a Politica Nacional do Meio Ambiente (Lei n° 6.938/1981), a Politica Nacional de
Residuos Solidos (Lei n° 12.305/2010), a Politica Nacional de Educacdo Ambiental (Lei n°
9.795/1999), a Agenda Ambiental na Administracdo Publica (A3P), a Agenda 2030 para o
Desenvolvimento Sustentavel e a norma ISO 14001, que estabelecem principios relacionados a
prevencao da poluicdo, uso racional dos recursos naturais, gestao de residuos, melhoria continua
e responsabilidade socioambiental. No dmbito institucional, a Universidade Federal de Mato
Grosso do Sul reforca esses principios por meio de sua Politica de Sustentabilidade e de seu Plano
de Logistica Sustentavel, orientando a adog¢do de praticas ambientalmente responsaveis em suas
unidades administrativas e operacionais (Brasil, 2009; ONU, 2015; ABNT, 2015; UFMS, 2025g;
UFMS, 2025b; Brasil, 1981; Brasil, 2010).

Sob a perspectiva social, a pesquisa contribui para o fortalecimento das politicas de
sustentabilidade nas universidades publicas, promovendo beneficios que extrapolam a dimenséo
ambiental. A adocdo de praticas sustentaveis em restaurantes universitarios pode favorecer a
reducdo do desperdicio de alimentos, o uso mais eficiente dos recursos naturais e a diminuicéo
dos impactos ambientais associados & producao de refeicdes. Além disso, ao propor uma estrutura
sistematizada de indicadores para avaliacdo da gestdo ambiental, o estudo podera contribuir para
a disseminacdo de boas praticas e para futuras iniciativas de gestao sustentavel em instituigdes de

ensino superior, bem como para 0 alcance dos Objetivos de Desenvolvimento Sustentavel
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relacionados ao consumo e producdo responsaveis, a acdo climética e ao fortalecimento das
instituicoes.

Dessa maneira, 0 objetivo geral desta pesquisa foi desenvolver o Protocolo de Avaliacédo
da Sustentabilidade da Gestdo Ambiental em Restaurantes Universitarios (PASGA-RU),
fundamentado em evidéncias cientificas, normas técnicas, legislacdo ambiental e documentos
institucionais.

Os objetivos especificos desta pesquisa foram: realizar uma revisao da literatura sobre
sustentabilidade e gestdo ambiental em restaurantes universitarios e servicos de alimentacéo;
analisar a legislagdo, as normas técnicas e 0s documentos institucionais relacionados a
sustentabilidade aplicaveis aos restaurantes universitarios; identificar indicadores de
sustentabilidade ambiental descritos na literatura cientifica e nos referenciais normativos; analisar
e consolidar os indicadores identificados, eliminando redundancias e agrupando-o0s segundo
dominios tematicos; e estruturar o Protocolo de Avaliacdo da Sustentabilidade da Gestdo
Ambiental em Restaurantes Universitarios (PASGA-RU), composto por dominios, indicadores e
itens de verificacdo.

Para alcancar os objetivos propostos, foi desenvolvida uma pesquisa metodologica, de
natureza aplicada e abordagem qualitativa, fundamentada em revisdo da literatura, analise de
documentos normativos e institucionais e construgcdo e consolidacdo de indicadores para
avaliacdo da sustentabilidade da gestdo ambiental em restaurantes universitarios. Os indicadores
identificados foram analisados quanto a pertinéncia tematica, agrupados por similaridade
conceitual e organizados em dominios, resultando na estrutura proposta para 0 PASGA-RU.

Por fim, este artigo esta estruturado em cinco secBes. Apds esta introdugdo, apresenta-se
o referencial tedrico, contemplando os principais conceitos relacionados a sustentabilidade em
servicos de alimentacdo, gestdo ambiental, desperdicio de alimentos, indicadores de
sustentabilidade e fundamentagdo normativa. Em seguida, descrevem-se o0s procedimentos
metodologicos adotados para o desenvolvimento do PASGA-RU. Posteriormente, séo
apresentados os resultados referentes a identificacdo, analise, consolidacdo e organizacdo dos
indicadores e a construcdo do protocolo proposto. Por fim, sdo discutidos os resultados obtidos e

apresentadas as conclusdes do estudo.
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REFERENCIAL TEORICO

Sustentabilidade em Servicos de Alimentacéo

A crescente preocupacdo com as mudangas climaticas, o uso intensivo de recursos
naturais e os impactos decorrentes das atividades humanas tem ampliado o debate sobre a
incorporacdo da sustentabilidade aos diferentes setores da sociedade. Nesse contexto, 0s servicos
de alimentacdo assumem papel de destague, uma vez que suas atividades envolvem elevado
consumo de &gua, energia, matérias-primas e insumos, além da geracdo de residuos sélidos,
desperdicio de alimentos e emissGes de gases de efeito estufa ao longo da cadeia produtiva. Esses
aspectos fazem dos restaurantes comerciais, institucionais e universitarios ambientes estratégicos
para a implementacdo de praticas voltadas a gestdo ambiental e ao uso eficiente dos recursos
disponiveis (Maynard et al., 2020; Dhir et al., 2020; Munir, 2022).

Embora o conceito de sustentabilidade seja amplamente difundido, sua aplicagdo aos
servigos de alimentacdo vai além da adocdo isolada de praticas ambientalmente responsaveis. A
literatura evidencia que a sustentabilidade nesses servicos envolve a integracdo de fatores
ambientais, econdmicos e sociais, abrangendo diferentes etapas, desde a selecéo de fornecedores
até a destinacgdo final dos residuos gerados. Assim, decisdes relacionadas ao planejamento dos
cardapios, a aquisicdo de matérias-primas, ao consumo de agua e energia, ao controle do
desperdicio de alimentos e a gestao de residuos podem influenciar o desempenho ambiental dos
estabelecimentos e sua contribuicdo para sistemas alimentares mais sustentaveis (Maynard et al.,
2020; Dahlawi; El Sharkawy, 2021; Munir, 2022).

Nos Ultimos anos, diferentes abordagens tém sido empregadas para mensurar 0s impactos
ambientais associados a producdo de refei¢es. Estudos baseados na Avaliacdo do Ciclo de Vida
(ACV) tém evidenciado que parcela significativa dos impactos ambientais associados a producéo
de refeicOes esta relacionada as diferentes etapas da cadeia produtiva dos alimentos, incluindo
producdo, processamento, transporte, armazenamento e preparo. Nesse contexto, indicadores
como pegada de carbono, pegada hidrica, consumo de energia, geracao de residuos e desperdicio
de alimentos podem ser utilizados para subsidiar estratégias de gestdo ambiental e apoiar a
tomada de decisdo em servigos de alimentacao (Sherry; Tivona, 2022; Capas; Azgin, 2026).

Além da mensuracdo dos impactos, alguns estudos ressaltam que a sustentabilidade em

servicos de alimentacdo depende da adogdo de préticas gerenciais capazes de promover a
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melhoria continua dos processos. Entre essas praticas destacam-se 0 monitoramento sistematico
de indicadores ambientais, a implementacdo de programas de reducdo do desperdicio de
alimentos, o incentivo as compras sustentaveis, a valorizacao de fornecedores locais, a ado¢édo de
praticas de producdo com menor impacto ambiental e a utilizacdo de instrumentos de avaliacao
capazes de sistematizar informacdes sobre o desempenho ambiental das organizagdes (Maynard
et al., 2020; Dhir et al., 2020; Garrote-Carrizo et al., 2026; Munir, 2022).

Dessa forma, a sustentabilidade em servicos de alimentacao pode ser compreendida como
um processo continuo de gestdo, fundamentado na integracdo entre planejamento, monitoramento
e avaliacdo das praticas adotadas. Sob essa perspectiva, a organizacdo de indicadores em
instrumentos estruturados constitui uma estratégia relevante para sistematizar informacdes
ambientais e subsidiar futuras iniciativas de diagnostico, tomada de decisdo e melhoria da gestao.
Essa compreensdo constitui a base conceitual para a proposi¢do do Protocolo de Avaliacdo da
Sustentabilidade da Gestdo Ambiental em Restaurantes Universitarios (PASGA-RU)

desenvolvido nesta pesquisa.

Gestdo Ambiental em Restaurantes Universitarios

Os restaurantes universitarios desempenham papel relevante no apoio as politicas de
permanéncia estudantil e de seguranca alimentar nas instituicdes publicas de ensino superior.
Entretanto, além de sua funcéo social, essas unidades caracterizam-se pela elevada complexidade
operacional, envolvendo a producédo diaria de grande volume de refeicdes, a utilizacdo intensiva
de recursos naturais, a aquisi¢ao continua de insumos e a geracdo de diferentes tipos de residuos.
Essas caracteristicas tornam a gestdo ambiental um componente estratégico para o funcionamento
desses servicos, exigindo planejamento, monitoramento e adocdo de praticas voltadas a
sustentabilidade (Capas; Azgin, 2026).

Sob essa perspectiva, a gestdo ambiental em restaurantes universitarios ndo se limita ao
atendimento da legislacdo ambiental ou a destinacdo adequada dos residuos. A literatura
demonstra que a melhoria do desempenho ambiental depende de uma abordagem integrada,
contemplando aspectos relacionados ao planejamento dos cardapios, a eficiéncia no consumo de
agua e energia, ao controle do desperdicio de alimentos, as compras sustentaveis, a capacitacao
das equipes e ao acompanhamento de indicadores ambientais (Maynard et al., 2020; Munir, 2022;
Garrote-Carrizo et al., 2026).
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Nesse contexto, a utilizacdo de indicadores de desempenho ambiental constitui uma
importante ferramenta de gestdo, pois permite sistematizar informacdes sobre diferentes aspectos
das atividades desenvolvidas e subsidiar o planejamento e 0 acompanhamento das praticas
ambientais. Em organizacdes publicas, como o0s restaurantes universitarios, essa sistematizacao
também pode contribuir para a transparéncia administrativa, a eficiéncia na utilizagdo dos
recursos publicos e o alinhamento as diretrizes institucionais voltadas ao desenvolvimento
sustentavel.

Apesar da crescente incorporacdo de praticas sustentaveis aos servicos de alimentacéo,
observa-se que muitos estudos concentram-se na avaliacdo de indicadores especificos ou em
iniciativas isoladas, dificultando uma viséo integrada do desempenho ambiental dessas unidades.
Essa limitacdo evidencia a necessidade de instrumentos capazes de reunir diferentes aspectos da
sustentabilidade em uma estrutura integrada de indicadores. E nesse contexto que se insere a
proposta do PASGA-RU, desenvolvida nesta pesquisa a partir da identificacdo, anélise,
consolidacdo e organizacdo de indicadores fundamentados na literatura cientifica e nos

referenciais normativos pertinentes.

Fundamentacédo Normativa para o Desenvolvimento do PASGA-RU

A incorporagdo da sustentabilidade a gestdo dos restaurantes universitarios ndo decorre
apenas da adocdo voluntaria de boas praticas ambientais, mas também do atendimento as
diretrizes previstas pela legislacdo brasileira, por normas técnicas e por politicas publicas voltadas
ao desenvolvimento sustentavel. Esses instrumentos fornecem principios, objetivos e diretrizes
que orientam a gestdo ambiental nas instituicGes publicas e constituem importante fundamento
para a elaboracdo de instrumentos de avaliacdo e monitoramento.

No contexto brasileiro, a Politica Nacional do Meio Ambiente (Lei n° 6.938/1981)
estabeleceu bases para a gestdo ambiental ao definir principios relacionados a preservacéo, a
melhoria e a recuperacdo da qualidade ambiental, bem como ao uso racional dos recursos
naturais. Posteriormente, a Politica Nacional de Residuos Solidos (Lei n° 12.305/2010) ampliou
esse marco normativo ao incorporar conceitos como responsabilidade compartilhada e gestao
integrada de residuos. Alem disso, estabeleceu principios relacionados a ndo geragéo, reducao,
reutilizacdo, reciclagem e destinacdo ambientalmente adequadas dos residuos solidos, diretrizes

diretamente relacionadas as atividades desenvolvidas pelos servicos de alimentacdo (Brasil,

Revista DCS. 2026, v. 23, n. 94, p. 01-32. 10
ISSN: 2224-4131



Desenvolvimento de um protocolo de avaliacdo da sustentabilidade da gestdo ambiental em restaurantes
universitarios (PASGA-RU): fundamentacao tedrica e construgdo metodoldgica

1981, Brasil, 2010).

Em complemento a esse marco normativo, a Politica Nacional de Educagdo Ambiental
(Lei n°® 9.795/1999) reconhece a educacdo ambiental como instrumento para a construcdo de
praticas sustentaveis. Por sua vez, a Agenda Ambiental na Administracdo Publica (A3P) incentiva
0s Orgdos governamentais a incorporarem critérios de sustentabilidade em seus processos
administrativos, promovendo o uso racional dos recursos naturais, a gestdo adequada dos
residuos, as compras publicas sustentaveis e a melhoria do desempenho ambiental. Essas
diretrizes apresentam relacdo com atividades desenvolvidas pelos restaurantes universitarios, cuja
gestdo envolve planejamento, aquisi¢do de insumos, producdo de refei¢cdes, monitoramento dos
processos e consumo de recursos (Brasil, 2009; Brasil, 1981).

No cenario internacional, a Agenda 2030 estabelece objetivos voltados a promoc¢do do
desenvolvimento sustentavel por meio dos Objetivos de Desenvolvimento Sustentavel (ODS),
especialmente aqueles relacionados ao consumo e a producao responsaveis, a acdo climatica e ao
fortalecimento das instituicdes. Da mesma forma, a norma ISO 14001 estabelece requisitos para
sistemas de gestdo ambiental fundamentados na melhoria continua, enfatizando o planejamento,
a avaliacdo do desempenho ambiental e a melhoria dos processos. Embora sua certificagdo nédo
seja obrigatdria para instituicdes publicas, seus principios constituem importante referéncia para
a estruturacdo de instrumentos de avaliagdo ambiental (ONU, 2015; ABNT, 2015).

No ambito institucional, a Universidade Federal de Mato Grosso do Sul incorpora esse
conjunto de diretrizes por meio de sua Politica de Sustentabilidade e de seu Plano de Logistica
Sustentavel, documentos institucionais que orientam a adocdo de praticas voltadas ao uso
eficiente dos recursos naturais, a gestdo adequada dos residuos, as compras sustentaveis e a
melhoria do desempenho ambiental de suas unidades administrativas. Nesse contexto, oS
restaurantes universitarios constituem unidades relevantes para a incorporacao dessas diretrizes
a gestdo das atividades de alimentacdo (UFMS, 2025a).

Dessa forma, o conjunto formado pela legislacdo ambiental, pelas normas técnicas, pelas
politicas publicas e pelos documentos institucionais constitui parte do referencial utilizado para
a construcao dos indicadores do PASGA-RU. A incorporacédo desses referenciais busca conferir
maior consisténcia a proposta, integrando aspectos ambientais e de gestdo publica sustentavel na
estruturacdo dos indicadores destinados a avaliagcdo da sustentabilidade da gestdo ambiental em

restaurantes universitarios.
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METODOLOGIA

Delineamento da Pesquisa

A presente pesquisa caracteriza-se como um estudo de natureza aplicada, com abordagem
qualitativa, desenvolvido com o objetivo de elaborar um protocolo destinado a avaliacdo da
sustentabilidade da gestdo ambiental em restaurantes universitarios. Quanto aos objetivos,
classifica-se como descritiva e metodologica, por envolver a identificacao, analise, consolidacao
e organizacdo de indicadores fundamentados em evidéncias cientificas, referenciais normativos
e documentos institucionais, visando a construgdo de um instrumento estruturado de avaliacao
(Gil, 2019; Creswell; Creswell, 2021; Vergara, 2016).

O desenvolvimento da pesquisa foi conduzido em etapas sequenciais e interdependentes,
iniciando-se pela revisdo da literatura cientifica e pela analise da legislacdo, de normas técnicas
e de documentos institucionais relacionados a sustentabilidade e & gestdo ambiental. A partir
dessas fontes, foram identificados indicadores relacionados a sustentabilidade em servigos de
alimentacdo e, posteriormente, realizada sua analise e consolidacdo, com a identificacdo de
redundancias, exclusdo de elementos incompativeis com o escopo do estudo e agrupamento dos
indicadores segundo similaridade temética. Ao final desse processo, os indicadores consolidados
foram organizados em dominios e estruturados no Protocolo de Avaliacdo da Sustentabilidade da

Gestdo Ambiental em Restaurantes Universitarios (PASGA-RU).

Processo de Desenvolvimento do PASGA-RU

O Protocolo de Avaliacdo da Sustentabilidade da Gestdo Ambiental em Restaurantes
Universitarios (PASGA-RU) foi desenvolvido por meio de um processo sistematico e sequencial,
com o objetivo de construir um instrumento fundamentado em evidéncias cientificas e
referenciais normativos para a avaliacdo integrada da sustentabilidade da gestdo ambiental em
restaurantes universitarios. Sua elaboracdo baseou-se na integracdo de evidéncias provenientes
da literatura cientifica, da legislacdo ambiental, de normas técnicas e de documentos
institucionais, buscando assegurar consisténcia tedrica e alinhamento as diretrizes da gestéo
publica e da sustentabilidade.

O processo de desenvolvimento do PASGA-RU compreendeu quatro etapas principais:
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(i) revisdo da literatura cientifica para identificacdo de indicadores de sustentabilidade aplicaveis
aos servicos de alimentacdo; (ii) analise da legislacdo, das normas técnicas e dos documentos
institucionais relacionados a sustentabilidade e a gestdo ambiental; (iii) analise, consolidacdo e
organizacdo dos indicadores identificados, mediante a identificacao de redundancias, excluséao de
elementos incompativeis com o0 escopo da pesquisa e agrupamento segundo similaridade
temaética; e (iv) estruturacdo do PASGA-RU, mediante organizagdo dos indicadores consolidados
em dominios e defini¢do dos respectivos itens de verificacdo.3.3 Revisdo da literatura e analise
documental

A construcdo do PASGA-RU foi fundamentada em uma revisao da literatura cientifica e
na analise de documentos normativos e institucionais relacionados a sustentabilidade e a gestdo
ambiental em restaurantes universitarios e servicos de alimentacdo. A revisdo da literatura teve
como objetivo identificar indicadores de sustentabilidade descritos em estudos cientificos,
enquanto a andlise documental buscou identificar requisitos, diretrizes e recomendagoes
presentes na legislacdo ambiental, em normas técnicas, em politicas publicas e em documentos
institucionais pertinentes ao contexto dos restaurantes universitarios.

Os indicadores identificados na literatura foram analisados e posteriormente consolidados
segundo sua pertinéncia ao escopo da pesquisa e sua similaridade conceitual, considerando os
referenciais normativos e documentais utilizados como fundamento para a construgcdo do
protocolo. Durante esse processo, foram identificadas redundancias e sobreposigdes entre
indicadores, realizadas as fusbGes consideradas pertinentes e excluidos elementos que néo
apresentavam aderéncia ao foco da pesquisa. Os indicadores consolidados foram entdo
organizados em dominios tematicos, resultando na estrutura proposta para 0 PASGA-RU.

A revisdo da literatura foi realizada na base de dados Scopus, contemplando artigos
cientificos publicados entre 2015 e 2026, nos idiomas portugués, inglés e espanhol. Foram
incluidos estudos que apresentassem indicadores, critérios, metodologias ou praticas relacionadas
a sustentabilidade e a gestdo ambiental em restaurantes universitarios, restaurantes institucionais
ou outros servigos de alimentacdo coletiva. Foram excluidos estudos que ndo apresentassem
relacdo direta com o objeto da pesquisa, publicacdes duplicadas e trabalhos cujo contetdo nédo
contribuisse para a construcao do protocolo ou cujo texto completo ndo estivesse disponivel para
leitura.

Os indicadores identificados durante a revisao da literatura foram inicialmente registrados

conforme apresentados nos estudos selecionados. Posteriormente, realizou-se uma analise
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comparativa dos indicadores, considerando convergéncias conceituais, complementaridades e
sobreposicdes. Indicadores com significados equivalentes ou suficientemente relacionados foram
consolidados em um unico indicador, buscando preservar seu conteudo conceitual e sua
fundamentacdo cientifica. Durante esse processo, foram também analisados indicadores
identificados em apenas um estudo, os quais foram considerados para inclusdo quando
apresentavam pertinéncia ao escopo da pesquisa e relevancia para a construcdo do protocolo. A
consolidacdo foi realizada por meio de analise critica dos pesquisadores, considerando as
evidéncias identificadas na literatura e os referenciais normativos e institucionais analisados.

Paralelamente a revisdo da literatura, foi realizada a anélise de documentos normativos e
institucionais considerados relevantes para a sustentabilidade da gestdo ambiental em restaurantes
universitarios, incluindo legislacdo ambiental, normas técnicas, politicas publicas e documentos
institucionais. Essa etapa teve como finalidade identificar principios, diretrizes e requisitos
relacionados a sustentabilidade e a gestdo ambiental que pudessem complementar e fundamentar
a estruturacédo dos indicadores identificados na literatura.

Os indicadores considerados pertinentes foram organizados em dominios tematicos e
incorporados a estrutura do PASGA-RU, constituindo a base para a elaboracdo dos respectivos

itens de verificacdo e para a composicdo da versdo proposta do protocolo.

Aspectos Eticos da Pesquisa

presente pesquisa foi desenvolvida a partir de fontes bibliograficas, documentos
normativos, legislacdo, normas técnicas e documentos institucionais de acesso publico, ndo
envolvendo coleta de dados diretamente com seres humanos, entrevistas, questionarios ou
participacao de individuos como sujeitos da pesquisa. Dessa forma, ndo foram realizadas etapas
de validacdo por especialistas ou aplicacdo do protocolo em participantes durante o presente
estudo.

Na utilizacdo das fontes cientificas e documentais, foram observados os principios de
integridade académica, transparéncia na identificacdo das fontes e adequada atribuicdo de autoria,
mantendo-se a rastreabilidade dos indicadores em relagdo aos estudos que fundamentaram sua

construcao.
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RESULTADOS

Identificacdo dos Indicadores na Literatura

A revisdo da literatura resultou na identificagdo inicial de 40 artigos cientificos
potencialmente relevantes para a construgdo do Protocolo de Avaliacdo da Sustentabilidade da
Gestdo Ambiental em Restaurantes Universitarios (PASGA-RU). Os estudos foram analisados
quanto a pertinéncia ao objeto da pesquisa, a disponibilidade do texto completo e a contribuicao
efetiva para a identificagdo de indicadores relacionados a sustentabilidade e a gestdo ambiental
em servigos de alimentacdo.

Apdbs essa analise, 17 artigos foram selecionados para fundamentar a construcdo do
protocolo. Foram excluidos estudos que ndo apresentavam relacdo suficientemente direta com a
tematica da pesquisa, aqueles cujo texto completo ndo estava disponivel para analise e trabalhos
nos quais os indicadores, critérios ou préaticas de sustentabilidade ndo estavam apresentados de
maneira suficientemente clara para permitir sua identificacao e utilizacdo na construcao da matriz.

Os 17 estudos selecionados contemplaram diferentes aspectos da sustentabilidade e da
gestdo ambiental em servicos de alimentacdo, fornecendo subsidios para a identificacdo de
indicadores relacionados ao desperdicio de alimentos, gestdo de residuos, consumo de &gua e
energia, aquisicao de alimentos, impactos ambientais, capacitacao, participacdo dos funcionarios,
governanca e outras praticas de gestdo ambiental. A partir desses estudos, os indicadores foram
inicialmente registrados e posteriormente submetidos ao processo de andlise comparativa e
consolidagdo descrito na metodologia.

Dos 17 estudos selecionados, 14 apresentaram indicadores diretamente incorporados a
matriz de construcdo do PASGA-RU, enguanto trés foram utilizados como fundamentacao
tedrica complementar.

A selecdo dos estudos constituiu, portanto, a base cientifica para a etapa seguinte de
construcdo do PASGA-RU, na qual os indicadores identificados foram comparados, agrupados e

consolidados de acordo com sua similaridade conceitual e pertinéncia ao escopo da pesquisa.

Referenciais Normativos e Institucionais

Paralelamente a revisdo da literatura cientifica, foi realizada a anélise de referenciais
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normativos e institucionais relacionados a sustentabilidade, a gestdo ambiental e & administracéo
publica, com o objetivo de identificar principios, diretrizes, requisitos e estratégias capazes de
complementar os indicadores encontrados nos estudos cientificos. Foram considerados
referenciais nacionais e internacionais, incluindo a Politica Nacional do Meio Ambiente, a
Politica Nacional de Educacdo Ambiental, a Politica Nacional de Residuos Solidos, a Agenda
Ambiental na Administracdo Publica (A3P), a Agenda 2030, a ABNT NBR 1SO 14001:2015, o
Programa Nacional de Educacdo Ambiental (ProNEA), a Politica de Sustentabilidade da
Universidade Federal de Mato Grosso do Sul (UFMS) e o Plano Diretor de Logistica Sustentavel.

A Politica Nacional do Meio Ambiente, instituida pela Lei n° 6.938/1981, constituiu a
base conceitual para a abordagem ambiental do protocolo, especialmente quanto a preservacgéo e
recuperacdo da qualidade ambiental, ao uso racional dos recursos naturais, a prevencdo e ao
controle da poluicdo, ao acompanhamento da qualidade ambiental e a educacdo ambiental. A
legislagcdo também estabelece instrumentos de gestdo ambiental, incluindo a avaliacdo de
impactos ambientais, o licenciamento e a producéo e divulgacdo de informacgdes ambientais.
Nesse sentido, esse referencial contribuiu para incorporar ao PASGA-RU uma perspectiva
preventiva, sistémica e orientada ao monitoramento.

Essa base ambiental foi complementada pela Politica Nacional de Educa¢do Ambiental,
instituida pela Lei n°® 9.795/1999, cuja contribuicdo esteve relacionada principalmente a
educacdo, sensibilizacdo, capacitacdo e participacdo dos envolvidos nas praticas de
sustentabilidade. A legislacdo estabelece a educacdo ambiental como processo destinado a
construcdo de valores, conhecimentos, habilidades, atitudes e competéncias relacionadas a
conservagdo ambiental e a sustentabilidade, enfatizando também a participagdo individual e
coletiva e a capacitacdo de recursos humanos. No contexto dos restaurantes universitarios, essas
diretrizes fundamentaram a incorporacdo de aspectos relacionados a capacitacdo dos
trabalhadores, a conscientizacdo dos usuarios e a participagdo da comunidade na prevencao dos
impactos ambientais.

Entre os referenciais analisados, a Politica Nacional de Residuos Sélidos (PNRS),
instituida pela Lei n°® 12.305/2010, apresentou contribui¢do particularmente relevante para os
indicadores relacionados ao gerenciamento de residuos. A legislagéo estabelece como ordem de
prioridade a ndo geracdo, reducdo, reutilizacdo, reciclagem, tratamento e disposi¢do final
ambientalmente adequada dos rejeitos, alem de incorporar principios de gestdo integrada,

responsabilidade compartilhada pelo ciclo de vida dos produtos, coleta seletiva, logistica reversa
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e consumo sustentavel. Esses elementos subsidiaram indicadores relacionados a prevencéo e
reducdo da geracdo de residuos, reutilizacdo, reciclagem, compostagem, recuperacao de recursos,
destinacdo final e gestdo integrada dos residuos. A PNRS também contribuiu para a dimenséo
das compras sustentaveis ao estabelecer critérios relacionados a aquisicéo de produtos e servicos
ambientalmente sustentaveis pela Administracao Publica.

A dimensdo da gestdo ambiental no contexto da Administracdo Publica foi ampliada pela
analise da Agenda Ambiental na Administracdo Publica (A3P). Seus eixos relacionados ao uso
racional dos recursos naturais e bens publicos, a gestdo adequada dos residuos, a sensibilizacdo e
capacitacdo, a qualidade de vida no ambiente de trabalho e as licitacfes sustentaveis apresentaram
correspondéncia com diferentes componentes do PASGA-RU, especialmente aqueles
relacionados ao consumo de &gua e energia, gestdo de residuos, capacitacdo dos trabalhadores,
compras sustentaveis e gestdo ambiental institucional. A A3P também enfatiza a reducéo,
reutilizacéo e reciclagem, além do diagnéstico e monitoramento do consumo de recursos e das
praticas ambientais institucionais. Dessa maneira, 0 programa contribuiu para adequar a estrutura
dos indicadores as caracteristicas da gestao publica (Brasil, 2009).

Em complemento aos referenciais nacionais, a Agenda 2030 para o Desenvolvimento
Sustentavel foi utilizada como referéncia internacional para verificar o alinhamento da estrutura
proposta aos objetivos globais de sustentabilidade. Sua contribui¢cdo ndo consistiu na transposi¢ao
direta dos Objetivos de Desenvolvimento Sustentavel (ODS) para os indicadores, mas na
identificacdo de correspondéncias entre os componentes do PASGA-RU e objetivos relacionados
a alimentacdo sustentavel, agua, energia, residuos, consumo e producdo responsaveis, acao
climatica, governanca e fortalecimento institucional. Foram observadas relagbes especialmente
com os ODS 2, 6, 7, 11, 12, 13, 16 e 17. Essa analise permitiu situar o protocolo em uma
perspectiva mais ampla de sustentabilidade, demonstrando sua convergéncia com compromissos
internacionais relacionados ao desenvolvimento sustentavel (ONU, 2015).

A anélise do Programa Nacional de Educacdo Ambiental (ProNEA) complementou o0s
referenciais relacionados a educacdo ambiental, especialmente por apresentar essa dimensao
como processo transversal, integrado e interdisciplinar e por estabelecer estratégias relacionadas
a construgdo, adocdo e divulgacdo de indicadores para monitoramento e avaliacdo de politicas,
programas e projetos de educacdo ambiental. Essa perspectiva reforcou a inclusdo de
componentes relacionados a capacitacdo, sensibilizacdo, participacdo e monitoramento no
PASGA-RU (Brasil, 2019.
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Enquanto os referenciais anteriores contribuiram principalmente para a definicdo de
principios, diretrizes e aspectos especificos da sustentabilidade, a ABNT NBR ISO 14001:2015
forneceu uma referéncia de natureza estrutural para a organizacdo da gestdo ambiental. A norma
contempla elementos como contexto organizacional, aspectos ambientais, requisitos legais,
planejamento, controle operacional, monitoramento, avaliagdo de desempenho e melhoria
continua. Sua abordagem orientada pelo ciclo de melhoria continua contribuiu para que o
PASGA-RU fosse concebido ndo apenas como um conjunto de indicadores ambientais isolados,
mas como um instrumento destinado a avaliacéo integrada da gestdo ambiental.

No contexto especifico das instituicdes publicas de ensino superior, a analise foi
complementada pela Politica de Sustentabilidade da UFMS e pelo Plano Diretor de Logistica
Sustentavel (UFMS, 2025a; UFMS, 2025b). A Politica de Sustentabilidade estabelece a
incorporacdo da sustentabilidade aos processos institucionais, a melhoria continua das praticas
de gestdo, a gestdo responsavel de recursos e residuos, a adogdo de critérios de sustentabilidade
nas contratacfes, a educacdo socioambiental, a participacdo da comunidade universitaria e o
monitoramento das acdes de sustentabilidade. Esses elementos apresentaram correspondéncia
com indicadores relacionados a eficiéncia no uso de agua e energia, gestdo de residuos, compras
sustentaveis, capacitacdo, participacdo, monitoramento e melhoria continua. A Politica também
incorpora principios de economia circular e descarbonizagdo, contribuindo para aspectos
relacionados a recuperacdo de recursos, reutilizacao, reciclagem e reducéo das emissdes de gases
de efeito estufa.

O PLS/UFMS 2025-2027, por sua vez, complementou essas diretrizes ao traduzi-las em
objetivos, acOes, metas e indicadores de acompanhamento. Entre os aspectos identificados,
destacaram-se a racionalizacdo do consumo, a eficiéncia energética e hidrica, a redugdo do
consumo de materiais, as compras com menor impacto ambiental e a gestdo de residuos. O
documento apresenta, inclusive, indicador especifico relacionado ao percentual de residuos
organicos reaproveitados ou compostados, demonstrando a existéncia de mecanismos
institucionais de monitoramento diretamente relacionados a componentes contemplados no
PASGA-RU.

A andlise conjunta desses referenciais evidenciou que eles exerceram fungdes
complementares na construcdo do PASGA-RU. A legislagdo ambiental forneceu a base de
principios e requisitos para a prevencgdo da degradacdo ambiental e o uso racional dos recursos;

a PNRS aprofundou os aspectos relacionados a gestdo de residuos e ao consumo sustentavel; a
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A3P aproximou essas diretrizes da realidade da Administracdo Publica; a Agenda 2030
possibilitou o alinhamento da proposta aos objetivos internacionais de desenvolvimento
sustentavel; o ProNEA reforgou os componentes de educacéo, participacdo e monitoramento; e a
ISO 14001 forneceu uma estrutura gerencial orientada ao planejamento, avaliacdo e melhoria
continua. Por sua vez, os documentos institucionais da UFMS permitiram verificar a
compatibilidade da proposta com diretrizes e praticas de sustentabilidade presentes no contexto
das universidades publicas (Brasil, 2009; ONU, 2015).

Dessa forma, os referenciais normativos e institucionais ndo foram utilizados como fontes
independentes e isoladas de indicadores, mas como elementos de fundamentagéo,
complementacdo e adequacao da estrutura construida a partir da literatura cientifica. A integracéo
desses diferentes referenciais contribuiu para ampliar a abrangéncia do PASGA-RU, articulando
aspectos ambientais, gerenciais, educacionais e institucionais em uma proposta Unica de
avaliacdo da sustentabilidade da gestdo ambiental em restaurantes universitarios.

A anélise conjunta dos referenciais normativos e institucionais permitiu identificar
diferentes contribuicbes para a estruturacdo do PASGA-RU, abrangendo aspectos relacionados
ao uso racional dos recursos naturais, prevencdo da poluicdo, gestdo de residuos, compras
sustentaveis, educacdo e sensibilizacdo ambiental, monitoramento, melhoria continua, economia
circular e descarbonizacdo. A Tabela 1 apresenta uma sintese dos principais referenciais
analisados, suas respectivas contribui¢des e os grupos de indicadores do PASGA-RU aos quais

esses referenciais apresentaram correspondéncia.

Tabela 1 — Contribuicdo dos referenciais normativos e institucionais para a construcdo do PASGA-RU

Referencial HPrincipaI contribuicdo para o PASGA-RU Hlndicadores/grupos relacionados \

Uso racional dos recursos naturais, prevengéo da
poluicdo, monitoramento ambiental e gestéo
preventiva

Lei n° 6.938/1981 -
PNMA

Agua; energia; prevencdo da poluicio;
monitoramento dos impactos ambientais

Capacitacdo dos funcionarios;
conscientizacdo dos consumidores;
participacdo e envolvimento

N&o geracdo, reducdo, reutilizacdo, reciclagem,||Desperdicio; gestdo  de  residuos;
compostagem, destinagdo adequada ellcompostagem; recuperacdo de recursos;

Lei n® 9.795/1999 - Educacdo ambiental, capacitacdo, sensibilizagéo e
PNEA participacdo

Lei n° 12.305/2010 —
PNRS

responsabilidade pelo ciclo de vida destinacdo final; embalagens
Uso racional de recursos, gestdo de residuos,||z . . . )
o NS o 'llAgua;  energia;  residuos;  compras
A3P capacitacao, sensibilizacdo e licitacBes . L ) .
L sustentaveis; capacitacdo; gestado ambiental
sustentaveis
Alinhamento internacional da estrutura do All’mentz_ﬂ;ao e desperdicio; agua_; .energ|~a;
Agenda 2030 residuos; compras sustentdveis; acdo
protocolo aos ODS P
climatica; governanga
\ProNEA HEducac_;ﬁo ambiental transversal, participacdo eHCapacitagéo; sensibilizagdo; participacao;
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Referencial HPrincipaI contribuicdo para o PASGA-RU Hlndicadores/grupos relacionados

utilizacdo de indicadores para monitoramento e|monitoramento

avaliacdo

Estruturacdo da gestdo ambiental, planejamento,||Planejamento; monitoramento; atuacdo
ABNT NBR ISO . o : L oo

. controle, monitoramento, avaliacdo e melhoria|/gerencial; aspectos ambientais;

14001:2015 . .

continua conformidade
Politica de|Sustentabilidade institucional, eficiéncia no uso de|{Agua;  energia;  residuos;  compras;
Sustentabilidade dallrecursos, compras sustentaveis, educacdo, capacitacdo; recuperacdo de recursos;
UFMS economia circular e descarbonizacéo emissoes
PLS/UFMS 2025—|Metas, acdes e indicadores institucionais de|Agua; energia; materiais;  residuos;
2027 sustentabilidade compostagem; compras sustentaveis

Fonte: Elaborado pelos autores.

Identificacdo, Analise e Consolidacao dos Indicadores

A partir dos 17 estudos selecionados na revisdo da literatura, foram identificados os
indicadores relacionados a sustentabilidade e a gestdo ambiental em servicos de alimentacéo.
Inicialmente, esses indicadores foram registrados conforme apresentados nos estudos de origem,
permitindo reunir diferentes abordagens relacionadas ao desperdicio de alimentos, gestdo de
residuos, consumo de recursos naturais, aquisicdo de alimentos, composi¢do dos cardapios,
impactos ambientais, capacitacdo e gestdo organizacional.

Na sequéncia, os indicadores foram submetidos a uma analise comparativa, buscando
identificar similaridades conceituais, complementaridades e sobreposicdes. Essa etapa foi
necessaria porque diferentes estudos apresentaram denominacgdes distintas para aspectos
ambientais semelhantes ou abordaram um mesmo fendmeno sob perspectivas complementares.
Assim, indicadores com significado equivalente ou relacionados a um mesmo aspecto da gestédo
ambiental foram analisados conjuntamente e, quando pertinente, consolidados em uma
formulacdo Unica, mais abrangente e adequada ao contexto dos restaurantes universitarios. Por
outro lado, indicadores que apresentavam caracteristicas especificas e contribuicao relevante para
a avaliacdo da sustentabilidade foram mantidos, mesmo quando identificados em menor numero
de estudos.

A consolidagdo também considerou os referenciais normativos e institucionais analisados.
Dessa forma, a permanéncia ou reformulagdo de um indicador ndo foi determinada
exclusivamente pela frequéncia com que apareceu na literatura, mas pela analise de sua
relevancia, pertinéncia e aplicabilidade ao objeto da pesquisa, bem como por sua correspondéncia
com principios, diretrizes e requisitos ambientais identificados nos documentos analisados. Esse

procedimento permitiu evitar a simples reproducdo dos indicadores encontrados nos estudos e,
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ao mesmo tempo, ampliar sua abrangéncia para contemplar aspectos relacionados a gestéo
publica e a sustentabilidade institucional.

Como resultado desse processo, foram consolidados 42 indicadores, organizados em sete
dominios tematicos. O dominio Gestdo e prevencao do desperdicio de alimentos reuniu cinco
indicadores; Gestdo e valorizacdo dos residuos solidos e alimentares, sete; Uso eficiente de
recursos e prevencao da poluigdo, oito; Gestdo ambiental de alimentos, cardépios e cadeia de
suprimento, oito; Impactos ambientais dos alimentos e das refei¢fes, cinco; Gestao, pessoas e
cultura de sustentabilidade, seis; e Governanga, infraestrutura e monitoramento ambiental, trés
indicadores. Essa distribuicdo evidencia que a estrutura final ndo se concentrou exclusivamente
no desperdicio de alimentos e na gestao de residuos, incorporando também aspectos relacionados
ao uso de recursos naturais, a cadeia de suprimentos, aos impactos ambientais dos alimentos, as
pessoas e aos processos de gestao.

A organizacdo dos indicadores em dominios tematicos permitiu conferir maior coeréncia
a estrutura do protocolo, aproximando aspectos que apresentam relacdo conceitual e operacional.
A partir dessa organizacdo, cada indicador foi posteriormente desdobrado em itens de verificacao,
destinados a traduzir o contetdo dos indicadores em aspectos observaveis durante uma futura
aplicagdo do PASGA-RU. Na matriz final, os 42 indicadores foram relacionados a 77 itens de
verificacdo, estabelecendo maior detalnamento para a avaliagdo dos diferentes componentes da
sustentabilidade da gestdo ambiental.

Outro resultado importante foi a manutencdo da rastreabilidade da fundamentacéo
cientifica dos indicadores. A matriz de desenvolvimento registra, para cada indicador
consolidado, os estudos que contribuiram para sua construcdo, permitindo identificar a origem
das evidéncias utilizadas. Observou-se que alguns estudos apresentaram contribuicdo para
diferentes dominios, enquanto outros contribuiram para aspectos especificos da sustentabilidade.
Essa distribuicdo demonstra que a estrutura final do protocolo resultou da articulacdo de
diferentes evidéncias cientificas, e ndo da adogdo de um unico modelo ou estudo como referéncia.

A Tabela 2 apresenta a estrutura resultante desse processo, relacionando os dominios, 0s
indicadores e o0s estudos que fundamentaram sua construcdo, permitindo visualizar a

rastreabilidade cientifica dos componentes que constituem o PASGA-RU.
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Tabela 2 — Indicadores do PASGA-RU e estudos cientificos que fundamentaram sua construcdo

Dominio

Indicador

Estudos que fundamentaram

1. Gestdo e

prevencdo do
desperdicio de
alimentos

1. Gestédo e quantificacdo do desperdicio de
alimentos

Munir (2022); Jagau e Vyrastekova (2017); Zhao e Manning
(2019); Milindi, De Lieto e Chopra (2022); Eicaite e
Balezentis (2026); Costello, Birisci e McGarvey (2015);
Maynard et al. (2020)

2. Prevencdo da geracao de desperdicio por
planejamento da demanda, producdo e
cardapio

Munir (2022); Jagau e Vyrastekova (2017); Zhao e Manning
(2019); Milindi, De Lieto e Chopra (2022); Eicaite e
Balezentis (2026); Alberdi e Begiristain-Zubillaga (2021);
Maynard et al. (2020); Kurz (2018); Hatjiathanassiadou et al.
(2019)

3. Doagdo de alimentos excedentes proprios
para consumo

Munir (2022); Dahlawi e El Sharkawy (2021); Zhao e
Manning (2019); Eicaite e Balezentis (2026); Alberdi e
Begiristain-Zubillaga (2021); Maynard et al. (2020)

4. Redtilizacdo e aproveitamento de
alimentos excedentes

Munir (2022); Zhao e Manning (2019); Eicaite e Balezentis
(2026); Alberdi e Begiristain-Zubillaga (2021); Maynard et
al. (2020)

5. Acondicionamento e transporte de
alimentos ndo consumidos em recipientes
reutilizaveis ou compostaveis

Dahlawi e El Sharkawy (2021); Zhao e Manning (2019);
Eicaite e Balezentis (2026)

2. Gestdo e
valorizacdo dos
residuos solidos
e alimentares

6. Tratamento e valorizacdo de residuos
alimentares por compostagem ou digestdo
anaerdbia

Munir (2022); Zhao e Manning (2019); Alberdi e Begiristain-
Zubillaga (2021); Maynard et al. (2020)

7. Destinacdo final de residuos alimentares

Munir (2022); Zhao e Manning (2019); Maynard et al. (2020)

8. Gestdo de residuos solidos: geracéo,
composicao, segregacao, reciclagem, coleta
e transporte

Dahlawi e El Sharkawy (2021); Garrote-Carrizo et al. (2026);
Alberdi e Begiristain-Zubillaga (2021); Maynard et al. (2020)

9. Recuperacdo e valorizagéo de recursos a
partir dos residuos

Dahlawi e El Sharkawy (2021); Alberdi e Begiristain-
Zubillaga (2021)

10. Destinacdo segura e reducéo da geracdo
de residuos na fonte

Dahlawi e El Sharkawy (2021); Alberdi e Begiristain-
Zubillaga (2021); Maynard et al. (2020)

11. Programa de gestéo de residuos solidos

Dahlawi e El Sharkawy (2021)

12. Educacéo, comunicacdo,
conscientizacdo e registro para gestdo de
residuos

Dahlawi e El Sharkawy (2021); Jagau e Vyrastekova (2017);
Eicaite e Balezentis (2026); Alberdi e Begiristain-Zubillaga
(2021); Maynard et al. (2020); Kurz (2018)

3. Uso eficiente

13. Substituicdo de plasticos ndo reciclaveis
por alternativas ambientalmente adequadas

Dahlawi e El Sharkawy (2021); Alberdi e Begiristain-
Zubillaga (2021); Maynard et al. (2020)

14. Gestdo e monitoramento do uso da agua

Garrote-Carrizo et al. (2026); Milindi, De Lieto e Chopra
(2022); Alberdi e Begiristain-Zubillaga (2021); Maynard et
al. (2020)

15. Gestdo e monitoramento do consumo de
energia

Garrote-Carrizo et al. (2026); Milindi, De Lieto e Chopra
(2022); Alberdi e Begiristain-Zubillaga (2021); Maynard et
al. (2020)

de FEcUrsos €16 Gestao de residuos liguidos Garrote-Carrizo et al. (2026)
prevencao da 17. Prevencdo da poluigdo decorrente das
poluico atividades do servico de alimentacéo Maynard et al. (2020)

13. Uso, Qe produtos de limpeza Maynard et al. (2020)

biodegradaveis

19. _Manutengao _preventlva e eficiéncia Maynard et al. (2020)

ambiental dos equipamentos

20. _U§q racional de papel e materiais de Maynard et al. (2020)

escritorio
4, Gestdo | 21. Prevencdo de perdas por controle de | Garrote-Carrizo et al. (2026); Milindi, De Lieto e Chopra
ambiental  de [ estogue, armazenamento e manipulacéo (2022); Eicaite e Balezentis (2026); Maynard et al. (2020)
alimentos, 22. Controle de pragas por empresa

cardapios e

especializada

Garrote-Carrizo et al. (2026)
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cadeia de 23, Gestio ambiental das embaladens Garrote-Carrizo et al. (2026); Marinho et al. (2026); Alberdi
suprimento ' g e Begiristain-Zubillaga (2021); Maynard et al. (2020)
24. Planeiamento sustentavel da aquisicio Eicaite e Balezentis (2026); Alberdi e Begiristain-Zubillaga
de'alimenjtos quiste (2021); Maynard et al. (2020); Hatjiathanassiadou et al.
(2019)
I . Garrote-Carrizo et al. (2026); Marinho et al. (2026); Alberdi
fséa'?;qu'swao de alimentos de fornecedores e Begiristain-Zubillaga (2021); Maynard et al. (2020);
Hatjiathanassiadou et al. (2019)
I . A Alberdi e Begiristain-Zubillaga (2021); Maynard et al.
26. Aquisigdo de alimentos organicos (2020); Kurz (2018)
27. Aquisicdo de alimentos sazonais Alberdi e Begiristain-Zubillaga (2021); Maynard et al. (2020)
gibg;lltenr;o;qgfsisgués(';entab|Ildade ambiental Alberdi e Begiristain-Zubillaga (2021); Maynard et al. (2020)
. Marinho et al. (2026); Alberdi e Begiristain-Zubillaga
f;eingsda de carbono dos alimentos e (2021); Maynard et al. (2020); Kurz (2018);
¢ Hatjiathanassiadou et al. (2019)
5 Impactos 30. Pegada hidrica dos alimentos e refeicbes | Marinho et al. (2026); Hatjiathanassiadou et al. (2019)

ambientais dos
alimentos e das
refeicdes

31. Pegada ecologica dos alimentos e
refeicdes

Marinho et al. (2026)

32. Tipo e impacto ambiental das fontes

Marinho et al. (2026); Alberdi e Begiristain-Zubillaga

roteicas (2021); Maynard et al. (2020); Kurz (2018);

P Hatjiathanassiadou et al. (2019)

33, Em,IS.SOES d.e GEE incorporadas a0 Costello, Birisci e McGarvey (2015)

desperdicio de alimentos

34. Conhecimento dos gestores sobre . ) .

sustentabilidade e desperdicio de alimentos Munir (2022); Zhao e Manning (2019)

ng Ce?épnaggggaodoz d?jiz\i/gr:\;rmznto a?g Munir (2022); Eicaite e Balezentis (2026); Alberdi e

mp R P Begiristain-Zubillaga (2021); Maynard et al. (2020)

préticas sustentaveis
6. Gestdo, [ 36. Conscientizacdo e orientacdo dos | Munir (2022); Jagau e Vyrastekova (2017); Zhao e Manning
pessoas e|consumidores  para  prevencdo  do|(2019); Eicaite e Balezentis (2026); Alberdi e Begiristain-
cultura de | desperdicio ubillaga ; Maynard et al. ; Kurz

d dici Zubill 2021); M d et al. (2020); Kurz (2018

sustentabilidade

37. Participagdo e envolvimento dos
funciondrios na reducédo do desperdicio

Munir (2022); Zhao e Manning (2019); Olabode, Kumar e De
(2025); Maynard et al. (2020)

38. Engajamento das partes interessadas

Munir (2022); Alberdi e Begiristain-Zubillaga (2021)

39. Monitoramento e atuacdo gerencial
sobre o desperdicio

Munir (2022); Zhao e Manning (2019); Eicaite e Balezentis
(2026); Costello, Birisci e McGarvey (2015); Alberdi e
Begiristain-Zubillaga (2021)

7. Governanga,
infraestrutura e
monitoramento
ambiental

40. Gestdo da infraestrutura e logistica para
redistribuicdo de alimentos

Olabode, Kumar e De (2025)

41. (?ertlflcagao ambiental do Maynard et al. (2020)
estabelecimento
42.  Monitoramento  dos  impactos

ambientais dos insumos e das atividades de
producdo de refeicdes

Hatjiathanassiadou et al. (2019)

Fonte: Elaborado pelos autores a partir dos estudos selecionados na reviséo da literatura.

A analise da matriz evidencia, portanto, que o PASGA-RU foi construido por meio de um

processo de selecdo, comparacdo, consolidacdo e organizacdo de evidéncias, articulando

diferentes abordagens presentes na literatura cientifica. O resultado foi uma estrutura composta

por 42 indicadores distribuidos em sete dominios, capaz de reunir, em um mesmo protocolo,

aspectos que tradicionalmente sdo avaliados de forma fragmentada nos estudos sobre
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sustentabilidade em servigos de alimentacdo. Essa caracteristica constitui um dos principais
resultados da etapa de desenvolvimento do instrumento e estabelece a base para sua estruturagao

final.

Estruturacdo do PASGA-RU

A partir dos 42 indicadores consolidados, foi estruturada a versdo proposta do Protocolo
de Avaliacédo da Sustentabilidade da Gestdo Ambiental em Restaurantes Universitarios (PASGA-
RU). Cada indicador foi operacionalizado por meio de itens de verificagdo formulados como
perguntas objetivas, destinadas a identificar, no contexto do estabelecimento, a existéncia ou ndo
das préticas, procedimentos, registros e condi¢des relacionadas ao aspecto avaliado.

Essa organizacao resultou em uma estrutura composta por sete dominios, 42 indicadores
e 77 itens de verificacdo. Os dominios representam o0s principais campos tematicos da
sustentabilidade da gestdo ambiental; os indicadores expressam 0s aspectos especificos a serem
avaliados; e os itens de verificacdo traduzem esses aspectos em perguntas que orientam a coleta
das evidéncias necessarias a aplicacdo do protocolo.

A formulacdo dos itens buscou manter correspondéncia direta com seus respectivos
indicadores, evitando ampliar ou modificar o contetido originalmente fundamentado na literatura
e nos referenciais normativos e institucionais. Quando um indicador abrangia diferentes aspectos

de uma mesma prética, ele foi desdobrado em mais de um item de verificacdo, permitindo uma

avaliacdo mais detalhada.

Tabela 3 — Indicadores do PASGA-RU e sugestdes de itens de verificdo.

Indicador

Itens de verificacdo

1. Gestdo e quantificacdo do desperdicio de
alimentos

O restaurante realiza a quantificacdo do desperdicio de alimentos?

O desperdicio é registrado e acompanhado periodicamente?

O desperdicio é avaliado nas diferentes etapas da producdo e distribuicao?

2. Prevencdo da geragdo de desperdicio por
planejamento da demanda, producdo e
cardapio

Existe planejamento da quantidade de refei¢fes de acordo com a demanda?

O planejamento da producdo considera o histdrico de consumo?

O planejamento do carddpio considera estratégias de prevengdo do
desperdicio?

3. Doacéo de alimentos excedentes proprios
para consumo

Existem procedimentos para identificacdo de alimentos excedentes proprios
para consumo?

Existem procedimentos ou parcerias para sua doagdo, quando aplicavel?

Existem praticas estabelecidas para aproveitamento seguro de alimentos

4. Reutilizacdo e aproveitamento de
. excedentes?
alimentos excedentes - , - - -
O aproveitamento é realizado de acordo com procedimentos estabelecidos?
5. Acondicionamento e transporte de | Existem recipientes adequados para acondicionamento dos alimentos

alimentos ndo consumidos em recipientes
reutilizaveis ou compostaveis

destinados ao aproveitamento ou outra destinacdo?

Os recipientes utilizados sdo reutilizdveis ou compostdveis, guando

Revista DCS. 2026, v. 23, n. 94, p. 01-32.

24
ISSN: 2224-4131




Desenvolvimento de um protocolo de avaliacdo da sustentabilidade da gestdo ambiental em restaurantes
universitarios (PASGA-RU): fundamentacao tedrica e construgdo metodoldgica

aplicavel?

6. Tratamento e valorizacdo de residuos
alimentares por compostagem ou digestéo
anaerébia

Os residuos alimentares sdo encaminhados para compostagem, quando
aplicavel?

Os residuos alimentares sao encaminhados para digestdo anaerobia, quando
aplicavel?

7. Destinacéo final de residuos alimentares

Existe procedimento definido para a destinacdo final dos residuos
alimentares?

A destinacéo adotada é ambientalmente adequada?

8. Gestdo de residuos solidos: geragdo,
composicao, segregacdo, reciclagem, coleta e
transporte

A geracdo de residuos soélidos é monitorada?

Os residuos sdo segregados adequadamente?

Os residuos reciclaveis sdo encaminhados para reciclagem, quando
aplicavel?

A coleta e o transporte sdo realizados adequadamente?

9. Recuperagdo e valorizacdo de recursos a
partir dos residuos

Existem praticas de recuperacdo ou aproveitamento de materiais
provenientes dos residuos?

10. Destinagdo segura e reducdo da geracdo
de residuos na fonte

Existem medidas para reduzir a geracdo de residuos na fonte?

Os residuos ndo passiveis de recuperacao recebem destinacdo adequada?

11. Programa de gestéo de residuos sélidos

Existe programa, plano ou procedimento formal de gestdo de residuos
solidos?

O programa define responsabilidades e procedimentos?

12. Educacédo, comunicagdo, conscientizagdo
e registro para gestdo de residuos

S&o realizadas acOes de educagdo ou conscientizagdo sobre a gestdo de
residuos?

As acles efou resultados da gestdo de residuos sdo registrados e
comunicados?

13. Substitui¢do de plasticos ndo reciclaveis
por alternativas ambientalmente adequadas

Existem medidas para substituir materiais plasticos ndo reciclaveis?

14. Gestdo e monitoramento do uso da agua

O consumo de 4gua é monitorado?

Existem medidas para reduzir o consumo desnecessario de agua?

15. Gestdo e monitoramento do consumo de
energia

O consumo de energia é monitorado?

Existem medidas para reduzir o consumo desnecessario de energia?

16. Gestéo de residuos liquidos

Existem procedimentos para gerenciamento dos residuos liquidos gerados?

A destinacdo dos residuos liquidos é ambientalmente adequada?

17. Prevengdo da poluicdo decorrente das
atividades do servico de alimentacdo

Existem medidas destinadas & prevencdo ou reducdo da poluicdo gerada
pelas atividades do restaurante?

18. Uso de produtos de
biodegradéveis

limpeza

Séo utilizados produtos de limpeza biodegradaveis ou ambientalmente
adequados, gquando disponiveis e apliciveis?

19. Manutengdo preventiva e eficiéncia
ambiental dos equipamentos

Existe manutencéo preventiva dos equipamentos?

A manutencdo busca preservar a eficiéncia operacional e ambiental dos
equipamentos?

20. Uso racional de papel e materiais de
escritorio

Existem medidas para reduzir o consumo de papel e materiais de escritério?

Séo utilizados materiais reciclados ou ambientalmente adequados quando
disponiveis?

21. Prevencdo de perdas por controle de
estoque, armazenamento e manipulagio

Existem procedimentos de controle de estogue para prevenir perdas?

Os alimentos sdo armazenados adequadamente?

Existem procedimentos para prevenir perdas durante a manipulacio?

22. Controle de pragas
especializada

por empresa

O controle de pragas é realizado por empresa ou profissional especializado,
guando aplicavel?

23. Gestdo ambiental das embalagens

As embalagens utilizadas sdo avaliadas quanto ao seu impacto ambiental?

Existem medidas para reduzir o impacto ambiental das embalagens?

24. Planejamento sustentavel da aquisicao de
alimentos

O planejamento das aquisi¢des considera aspectos de sustentabilidade?

25. Aquisicdo de alimentos de fornecedores
locais

Sé&o considerados fornecedores locais nas aquisi¢des, quando disponiveis e
aplicaveis?

26. Aquisicdo de alimentos organicos

A aquisicdo de alimentos organicos é considerada nos processos de compra, quando disponivel e aplicavel?

27. Aquisicdo de alimentos sazonais

A sazonalidade dos alimentos é considerada no planejamento das aquisi¢des
e/ou cardapios?

Revista DCS. 2026, v. 23, n. 94, p. 01-32.

25
ISSN: 2224-4131




Thais Alves Garcia, Wladislau Guimaraes Silva Chalub

28. Critérios de sustentabilidade ambiental e
social na aquisicdo

Os processos de aquisicdo estabelecem ou consideram critérios ambientais
e sociais?

29. Pegada de carbono dos alimentos e
refeicdes

O impacto climatico dos alimentos ou refeicGes é considerado na gestéo,
quando houver informacdo disponivel?

30. Pegada hidrica dos alimentos e refeigdes

O impacto relacionado ao consumo de agua na producdo dos alimentos é
considerado, quando houver informacéo disponivel?

31. Pegada ecoldgica dos alimentos e
refeicdes

Sdo considerados impactos ambientais associados aos alimentos e refeigdes,
quando houver metodologia ou informacéo disponivel?

32. Tipo e impacto ambiental das fontes
proteicas

O impacto ambiental das diferentes fontes proteicas é considerado no
planejamento dos alimentos/refeices?

33. EmissBes de GEE incorporadas ao
desperdicio de alimentos

As emissdes de gases de efeito estufa associadas aos alimentos
desperdicados sdo consideradas na avaliagdo ambiental, quando houver
dados disponiveis?

34. Conhecimento dos gestores sobre
sustentabilidade e desperdicio de alimentos

Os gestores demonstram conhecimento sobre sustentabilidade ambiental
aplicada ao servicgo de alimentacdo?

Os gestores conhecem as principais fontes de desperdicio do restaurante?

35. Capacitacdo e desenvolvimento de
competéncias dos funcionarios para praticas
sustentaveis

Os funcionérios recebem capacitacéo relacionada as praticas ambientais do
restaurante?

A capacitacdo aborda prevencdo do desperdicio e gestdo ambiental?

36. Conscientizagdo e orientagdo dos
consumidores para prevencado do desperdicio

Existem acOes de orientacdo ou conscientizacdo dos consumidores sobre
prevencédo do desperdicio?

37. Participagdo e envolvimento dos
funcionarios na reducdo do desperdicio

Os funcionarios participam das acdes de prevencdo e reducdo do
desperdicio?

38. Engajamento das partes interessadas

Existem mecanismos de participacdo ou envolvimento das partes
interessadas nas acdes de sustentabilidade?

39. Monitoramento e atuacdo gerencial sobre
o desperdicio

Os resultados relacionados ao desperdicio sdo analisados pela gestéo?

A gestdo adota medidas corretivas ou preventivas a partir dos resultados?

40. Gestdo da infraestrutura e logistica para
redistribuicdo de alimentos

Existem condi¢des de infraestrutura para viabilizar a redistribuicdo de
alimentos excedentes, quando aplicavel?

Existem procedimentos logisticos definidos para essa finalidade?

41. Certificacdo ambiental do

estabelecimento

O estabelecimento possui certificagdo ambiental reconhecida, quando
aplicavel?

42. Monitoramento dos impactos ambientais
dos insumos e das atividades de producédo de
refeicdes

Os impactos ambientais relacionados aos insumos sdo monitorados ou
avaliados?

Os impactos ambientais relacionados a producdo das refeicdes sao
monitorados ou avaliados?

Os resultados do monitoramento sdo utilizados na gestdo ambiental?

Fonte: elaborado pelos autores.

A estrutura apresentada na Tabela 3 evidencia a transformacdo dos indicadores

conceituais em elementos passiveis de verificagdo no contexto dos restaurantes universitarios.

Dessa forma, 0 PASGA-RU estabelece uma relacéo direta entre os aspectos de sustentabilidade

identificados na literatura e os procedimentos necessarios para sua avaliacdo, constituindo a

versdo estruturada do protocolo desenvolvida nesta pesquisa.

DISCUSSAO

Os resultados obtidos demonstram que a constru¢do do PASGA-RU permitiu reunir, em

uma estrutura integrada, diferentes
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em restaurantes universitarios. A identificagdo inicial de 40 estudos e a sele¢do de 17 artigos para
fundamentacdo do protocolo evidenciam a existéncia de producéo cientifica relevante sobre o
tema, embora distribuida entre diferentes enfoques, como desperdicio de alimentos, gestdo de
residuos, consumo de recursos, compras sustentaveis, impactos ambientais e aspectos
relacionados a gestéo e as pessoas. Essa diversidade confirma a necessidade de organizar essas
contribuigdes em uma estrutura comum, uma vez que os estudos analisados abordam
frequentemente componentes especificos da sustentabilidade.

Nesse sentido, a consolidacdo dos indicadores constituiu uma etapa fundamental para
transformar diferentes abordagens encontradas na literatura em uma estrutura aplicavel ao
contexto dos restaurantes universitarios. O processo ndo se baseou apenas na frequéncia de
ocorréncia dos indicadores nos estudos, mas considerou sua pertinéncia, relevancia e
aplicabilidade, além da correspondéncia com os referenciais normativos e institucionais
analisados. Essa estratégia permitiu evitar a simples reproducdo dos indicadores encontrados na
literatura e favoreceu a construcdo de uma proposta mais integrada e adequada ao objeto da
pesquisa.

A organizacdo dos resultados em sete dominios evidencia essa perspectiva integrada. Os
42 indicadores contemplam ndo apenas o desperdicio de alimentos e os residuos, mas também o
uso eficiente de &gua e energia, prevencdo da poluicdo, aquisicdo e cadeia de suprimentos,
impactos ambientais dos alimentos e das refei¢Oes, capacitacdo, participacdo, governanga,
infraestrutura e monitoramento. Dessa forma, 0 PASGA-RU amplia a perspectiva de avaliacdo
da sustentabilidade, aproximando aspectos operacionais e ambientais de elementos relacionados
a gestdo e a cultura organizacional.

Outro aspecto relevante foi a incorporacdo dos referenciais normativos e institucionais a
construcdo do protocolo. A analise demonstrou que esses documentos exerceram funcoes
complementares a literatura cientifica. Enquanto a legislagéo e as politicas publicas contribuiram
principalmente com principios, diretrizes e requisitos relacionados a prevengédo, gestdo de
residuos, educagdo ambiental e uso racional dos recursos, a 1ISO 14001 contribuiu para uma
perspectiva estruturada de planejamento, monitoramento, avaliacdo e melhoria continua. Por sua
vez, 0s documentos institucionais da UFMS permitiram aproximar a proposta das caracteristicas
e diretrizes de sustentabilidade proprias das universidades publicas.

A Tabela 1 reforca essa integracdo ao demonstrar a correspondéncia entre os referenciais

analisados e os grupos de indicadores do protocolo. Essa relacdo é particularmente importante
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porque evidencia que os indicadores ndo foram construidos exclusivamente a partir de uma Unica
perspectiva tedrica. Ao contrario, sua estrutura resulta da articulacéo entre evidéncias cientificas,
legislacdo, politicas puablicas, normas técnicas e documentos institucionais, ampliando a
abrangéncia do instrumento proposto.

A rastreabilidade constitui outro resultado relevante do estudo. A Tabela 2 permite
relacionar os indicadores consolidados aos estudos que contribuiram para sua construcao,
tornando explicita a origem das evidéncias utilizadas. Essa caracteristica confere maior
transparéncia ao processo de desenvolvimento do protocolo e permite compreender que 0S
indicadores resultaram da articulacdo de diferentes contribuicGes cientificas, e ndo da adocdo
direta de um modelo previamente estabelecido.

A transformacdo dos indicadores em itens de verificacdo também representa uma etapa
importante para a operacionalizacdo do PASGA-RU. Os 42 indicadores foram desdobrados em
77 itens formulados como perguntas objetivas, permitindo traduzir conceitos mais amplos em
aspectos observaveis no contexto dos restaurantes universitarios. Assim, o protocolo estabelece
uma sequéncia logica entre fundamentacéo cientifica, indicador e verificacdo, favorecendo sua
futura utilizacdo como instrumento de avaliacéo.

Entretanto, € necessario considerar que os resultados apresentados correspondem a
construcdo metodoldgica do protocolo, ndo a sua validacdo. A pesquisa ndo realizou validacao
por especialistas nem aplicacdo do instrumento em restaurantes universitarios, de modo que ainda
ndo é possivel afirmar sua validade de conteudo, confiabilidade ou capacidade discriminatéria
em situagOes reais. Essa limitacdo, contudo, ndo compromete o objetivo estabelecido nesta etapa
da pesquisa, que foi desenvolver e estruturar o PASGA-RU com base em evidéncias cientificas
e documentais.

Dessa forma, os resultados indicam que 0 PASGA-RU constitui uma proposta estruturada
para integrar diferentes componentes da sustentabilidade da gestdo ambiental em restaurantes
universitarios. Sua principal contribuicdo estd na organizacdo desses componentes em uma
estrutura rastreavel, composta por dominios, indicadores e itens de verificacdo, criando uma base

metodoldgica para etapas posteriores de validacdo, aplicacdo e aperfeicoamento do instrumento.

CONCLUSAO

A presente pesquisa teve como objetivo desenvolver o Protocolo de Avaliacdo da

Revista DCS. 2026, v. 23, n. 94, p. 01-32. 28
ISSN: 2224-4131



Desenvolvimento de um protocolo de avaliacdo da sustentabilidade da gestdo ambiental em restaurantes
universitarios (PASGA-RU): fundamentacao tedrica e construgdo metodoldgica

Sustentabilidade da Gestdo Ambiental em Restaurantes Universitarios (PASGA-RU), a partir da
integracdo de evidéncias cientificas, referenciais normativos e documentos institucionais. Para
isso, foram analisados estudos cientificos e diferentes referenciais relacionados a
sustentabilidade, gestdo ambiental e Administracdo Pablica, possibilitando a construcdo de uma
estrutura especifica para avaliacdo de restaurantes universitarios.

A revisdo da literatura permitiu identificar 40 estudos potencialmente relevantes, dos
quais 17 foram selecionados para fundamentar a construcéo do protocolo. A analise comparativa
desses estudos, associada aos referenciais normativos e institucionais, possibilitou a
identificacdo, andlise e consolidagdo dos indicadores, resultando em 42 indicadores distribuidos
em sete dominios tematicos e 77 itens de verificacdo. Essa estrutura permitiu reunir, em um dnico
instrumento, aspectos que frequentemente sdo abordados de forma isolada na literatura, como
desperdicio de alimentos, gestdo de residuos, uso de agua e energia, compras sustentaveis,
impactos ambientais, capacitacao, participacdo e monitoramento.

Dessa forma, considera-se que a questdo de pesquisa foi respondida, uma vez que o estudo
demonstrou uma forma de estruturar a avaliacdo integrada da sustentabilidade da gestdo
ambiental em restaurantes universitarios por meio da articulacdo entre evidéncias cientificas e
referenciais normativos e institucionais. O objetivo geral de desenvolver o PASGA-RU também
foi alcancado, assim como os objetivos especificos relacionados a revisao da literatura, analise
documental, identificacdo e consolidacdo dos indicadores e estruturacao do protocolo.

A principal contribui¢do do estudo consiste, portanto, na proposi¢do de uma estrutura
metodoldgica integrada e rastredvel para avaliacdo da sustentabilidade da gestdo ambiental em
restaurantes universitarios. A organizacdo dos indicadores em dominios tematicos e seu
desdobramento em itens de verificacdo permitem transformar conceitos e praticas de
sustentabilidade em elementos passiveis de avaliacdo, oferecendo uma base para futuras
aplicacdes do instrumento.

Entretanto, os resultados devem ser interpretados considerando os limites desta etapa da
pesquisa. O PASGA-RU foi desenvolvido e estruturado com base em evidéncias cientificas e
documentais, mas ndo foi submetido a validacdo de conteddo por especialistas nem a aplicacéo
pratica em restaurantes universitarios. Assim, ndo é possivel, neste momento, afirmar sua
validade de conteudo, confiabilidade ou desempenho em condicdes reais de aplicagéo.

Como perspectiva para estudos futuros, recomenda-se a realizagéo de etapas de validacao

e aplicacdo do protocolo em diferentes restaurantes universitarios, permitindo avaliar sua clareza,
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pertinéncia, aplicabilidade e capacidade de apoiar o diagndstico e o monitoramento da
sustentabilidade da gestdo ambiental. Esses estudos poderdo também contribuir para o
aperfeicoamento dos indicadores e itens de verificagdo, ampliando a utilidade do PASGA-RU

como instrumento de apoio a gestao sustentavel dos servicos de alimentacdo universitarios.
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