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RESUMO

Estima-se que os residuos de alimentos poderao chegar a dois bilhées de toneladas por ano até 2050
em toda a Terra devido ao aumento populacional. As instituicdes de ensino podem contribuir para inibir
esse desperdicio com a divulgacao de praticas sustentaveis, principalmente considerando-se que nas
suas instalagfes €& costumeiro possuir o fornecimento de alimentos. O problema é que a
sustentabilidade em servigos de alimentagdo tem sido pouco aplicada até mesmo em campus
universitarios. O Instituto Federal do Espirito Santo (IFES) tem um grande publico, além de estar
presente em boa parte do estado do Espirito Santo. Assim, objetivou-se avaliar em que estagio esta a
implantacédo de praticas sustentaveis nas cantinas e refeitérios do IFES. Para isso, buscou-se, por meio
da bibliografia, utlizando o método Proknow-C, verificar quais acdes sustentaveis podem ser aplicadas.
Além disso, realizou-se um levantamento das praticas ja descritas em editais de licitacdo de
restaurantes/cantinas, como resultado, 32 praticas foram encontradas. A partir de um questionario,
levantou-se, na visdo de gestores e fiscais de contratos dos restaurantes, quais delas teriam mais
impacto na sustentabilidade e dificuldade de implantacdo no que se refere ao IFES. Dessas préticas,
23 estdo sendo adotadas nos campi. Porem, nem todas sdo adotadas em todos os campi. Sendo assim,
faz-se necessaria uma maior unifomizacdo das praticas, pois além de reduzirem o desperdicio e a
geracao de lixo, impactam diretamente na vida dos usuarios. Concluiu-se, a partir do questionario, que
a reciclagem foi a medida de maior impacto na sustentabilidade e de grau de dificuldade média.
Portanto, é uma das praticas mais indicadas para os campi implementarem. O produto técnico
produzido se trata de modelo institucional de procedimentos das praticas sustentaveis em
cantinas/lanchonetes/restaurantes a serem aplicadas durante o contrato.

Palavras-Chave: Sustentabilidade. Restaurante. Alimentagdo. Praticas Sustentaveis. Gestdo Publica.



ABSTRACT

It is estimated that food waste could reach two billion tons per year by 2050 across the Earth due to
population growth. Educational institutions can contribute to inhibit this waste with the dissemination of
sustainable practices, especially considering that in their facilities it is customary to have a food supply.
The problem is that sustainability in food services has been little applied even on university campuses.
The Federal Institute of Espirito Santo (IFES) has a large audience, in addition to being present in much
of the state of Espirito Santo. Thus, the objective was to assess what stage is the implementation of
sustainable practices in the IFES canteens and cafeterias. For this, we sought, through the bibliography,
using the Proknow-C method, to verify which sustainable actions can be applied. In addition, a survey
was carried out of the practices already described in bidding notices for restaurants / canteens, as a
result, 32 practices were found. From a questionnaire, it was raised, in the view of managers and
inspectors of restaurant contracts, which of them would have more impact on sustainability and difficulty
of implementation with regard to IFES. Of these practices, 23 are being adopted on campuses. However,
not all are adopted on all campuses. Therefore, greater uniformity of practices is necessary, as in
addition to reducing waste and the generation of waste, they directly impact users' lives. It was
concluded, from the questionnaire, that recycling was the measure of greatest impact on sustainability
and of medium difficulty. Therefore, it is one of the best practices for campuses to implement. The
technical product produced is an institutional model for auditing sustainable practices in canteens /
cafeterias / restaurants to be applied during the contract..

Key words: Sustainability. Restaurant. Food. Sustainable Practices. Public Management.
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1 CONSIDERACOES INICIAIS

1.1 TEMPORALIDADES

Ao ingressar no servico publico federal em 2013, observei que o tema sustentabilidade
tem sido exigéncia nas praticas da administracdo publica, inclusive em licitacdes.
Devido ao setor no qual trabalho atualmente ser responsavel pela manutencao,
observo a necessidade de adequar tanto procedimentos como 0s materiais que
utilizamos para que se atendam aos requisitos sustentaveis. Por isso, eu desenvolvi
0 interesse por questdes de sustentabilidade que possam reduzir os gastos, além dos
residuos gerados pelos inameros servicos desenvolvidos dentro da instituicdo. Ao
perceber que o condominio onde moro conseguiu realizar atividades sustentaveis,
como por exemplo a reciclagem de 6leo de cozinha para fazer sab&o, além de uma
parceria com uma empresa de reciclagem para a destinacdo correta dos residuos,

comecei a me interessar cada vez mais pelo tema.

Em conversa com outro servidor do IFES, o professor Elton Siqueira, 0 mesmo me
trouxe a atencdo a necessidade de aplicar sustentabilidade nos restaurantes. Sendo
assim, a minha pesquisa cada vez mais foi direcionada para sustentabilidade em

restaurantes em instituicdes de ensino.

1.2 CONTEXTO E PROBLEMA

A alimentacao é um grande gerador de residuos e, portanto, um importante ramo para
se estabelecer os principios da sustentabilidade com o fim de reduzir tais residuos,

dar-lhes uma destinacéo correta e escolher insumos de origem sustentavel.

Segundo relatério da Organizagéo das Nagées Unidas (ONU)!, em 2019 havia cerca
de 7,7 bilhdes de individuos em toda a Terra, com projecéo de 9,7 bilhées para 2050,
havendo uma producédo de residuos superior a 2 bilhdes de toneladas por ano.

Portanto, faz-se necessario procurar meios de gerenciar as sobras, seja por reduzir

1 Disponivel em: <https://nacoesunidas.org/populacao-mundial-deve-chegar-a-97-bilhoes-de-pessoas-
em-2050-diz-relatorio-da-onu/> Acesso em 13 jan. 2020.


https://nacoesunidas.org/populacao-mundial-deve-chegar-a-97-bilhoes-de-pessoas-em-2050-diz-relatorio-da-onu/
https://nacoesunidas.org/populacao-mundial-deve-chegar-a-97-bilhoes-de-pessoas-em-2050-diz-relatorio-da-onu/
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sua quantidade, seja por transformé-las em algo que possa ser Gtil ou, ainda, por

descarta-las da forma correta.

A ONU? incentiva os paises a terem um plano de acdo para implementar praticas
sustentaveis em seus territérios, pois ela entende que o desenvolvimento sustentavel
€ 0 meio para fortalecer a paz e a liberdade. O plano de acédo instituido pela
Organizacédo é denominado Agenda 2030, nele constam dezessete objetivos, sendo
que pelo menos cinco se alinham com o propdsito de termos préaticas sustentaveis em
restaurantes/cantinas, a saber: agricultura sustentavel, 4gua potavel e saneamento,
energia limpa, cidades e comunidades sustentaveis, consumo e producao

responsaveis.

Acerca desse tema, ha diversos pesquisadores que confirmam a necessidade de que
se providenciem formas sustentaveis de producdo de alimentos, contencdo e
eliminacao dos residuos. Monteiro et al. (2015) argumenta que uma alimentacao de
qualidade deve ser pautada pela escalacdo de alimentos, considerando a dimenséao
e 0s propositos da industrializacdo dos produtos. Pode-se citar também Leite e Awad
(2012), os quais observaram que a geracéo de residuos na cidade corresponde a 75%
da producédo total. Chou et al. (2012) também defenderam que é imperativo que a
industria do alimento assuma sua responsabilidade pelo impacto sobre o meio
ambiente e contribua com o desenvolvimento sustentdvel para a melhoria da

qualidade de vida da sociedade.

Um dos ramos da industria alimenticia € a alimentacdo escolar. Foi instituido em 1955
o Programa Nacional de Alimentacdo Escolar (PNAE) com o objetivo de garantir a
alimentacdo escolar que continua até os dias atuais, demonstrando a importancia de
politicas publicas que possam também melhorar a qualidade do que estd sendo
ofertado ao publico. Sendo assim a alimentacdo escolar é algo fundamental na
permanéncia dos alunos e colaboradores, pois passam boa parte do dia dentro da

instituicdo, além de serem essenciais para a formacao de habitos alimentares.

Portanto, temos a seguinte questdo: como esta sendo aplicada nas cantinas e

refeitorios a sustentabilidade no Instituto Federal do Espirito Santo (IFES)?

2 Disponivel em: <https://nacoesunidas.org/pos2015/agenda2030/ > Acesso em 13 jan. 2020.
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1.2 OBJETIVOS E PRODUTO TECNICO ELABORADO

1.2.1 Objetivo Geral

Avaliar em que estagio esta a implantacdo de préaticas sustentaveis nas cantinas e
refeitérios do Instituto Federal do Espirito Santo (IFES) e propor um modelo de

exigéncias de sustentabilidade.

1.2.2 Objetivos Especificos

e Identificar as técnicas e praticas sustentaveis aplicadas nos restaurantes e

cantinas do IFES.

e Levantar o impacto e a facilidade de implantacdo das praticas em

cantinas/restaurantes do IFES.

e Propor exigéncias de sustentabilidade nos restaurantes/cantinas,
considerando os principios Triple Bottom Line.

1.2.3 Produto técnico

O produto técnico (Apéndice C) é um panorama da realidade de praticas sustentaveis
nos restaurantes/cantinas do IFES, com uma lista de praticas que devem ser
adotadas, avaliadas tanto na importancia como na facilidade de implantagéo pelos
servidores que participam dos diversos contratos. A lista inclui tanto praticas ja
adotadas como praticas que estdo sendo pesquisadas pela comunidade cientifica.
Essa lista podera ser utilizada como um capitulo nos editais que convocam as
empresas para instalarem um restaurante/cantina. O produto técnico foi destinado a

Diretoria de Planejamento tendo o Termo de Entrega do Produto Técnico (Apéndice
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D) recebido com o Atestado de Recebimento e Execucdo de Produto Técnico
(Apéndice E).

1.3 JUSTIFICATIVA

Conforme Mohr e Webb (2005) e Tilikidou (2007) concluiram, os usuérios de
restaurantes estdo evitando alimentos que tenham impacto ambiental além do
essencial, inclusive, se necessario, pagam mais por alimentos sustentaveis.

Corroborando essa afirmacao, Cantele e Cassia (2020) trouxeram a atencao que

os consumidores estdo cada vez mais sensiveis a temas como qualidade,
seguranca e origem dos alimentos; a sustentabilidade dos processos
agricolas e de producao; a luta contra o desperdicio de alimentos; e o respeito
pelos direitos trabalhistas em toda a cadeia de suprimentos. (CANTELE,
2020, p. 1)

Ponderando quanto a realidade académica, no que se refere a sustentabilidade de
restaurantes universitarios e cantinas, é imprescindivel avaliar essa questéo de forma
objetiva, a fim de verificar em que grau esses ambientes estdo sendo exemplo na
preservacao do meio ambiente. Pois, por serem agentes transformadores na vida das
pessoas, as instituicbes de ensino tém um grande potencial de atingir seus alunos,
professores, servidores e outros integrantes da sociedade, sensibilizando-os a

adotarem préticas sustentaveis no seu cotidiano.

1.4 DELIMITACAO

A preparacéo de alimentos esta presente em inUmeros lugares da vida cotidiana: nas
residéncias, no trabalho, em locais de diversédo, nas ruas, inclusive nas escolas.
Buscando analisar como melhorar a preparacdo da alimentacdo, este trabalho ira
abranger aspectos sustentaveis ambientais em locais de ensino publico do Espirito
Santo. Sendo uma instituicdo de ensino presente no estado do Espirito Santo, iremos

delimitar a analisar as praticas no ambiente do Instituto Federal do Espirito Santo,
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devido a este contribuir para o ensino de educacao basica e superior, atendendo uma
boa gama de publico.

Este trabalho tem como ponto diferencial levantar as praticas sustentaveis
encontradas na literatura cientifica reconhecida para restaurantes. Alguns trabalhos,
como o de Ferraz (2016), levantam apenas quais praticas ja estdo sendo aplicadas
em restaurantes universitarios; e outros se concentram em uma Unica pratica, como
o de Hatjiathanassiadou (2019).

1.5 ESTRUTURA DA DISSERTACAO

Esta dissertagdo inicia-se introduzindo o assunto a ser estudado, explicando os
objetivos e a justificativa. No segundo capitulo sera apresentada e especificada a
metodologia de pesquisa que foi aplicada. O terceiro capitulo contém a revisao
bibliografica com os resultados da pesquisa na literatura acerca da sustentabilidade
em restaurantes. No quarto capitulo hd um panorama do local de estudo e a analise
do resultado do questionario aplicado aos gestores e fiscais de contrato de
restaurantes do IFES. O quinto capitulo apresenta as consideracdes finais acerca da

pesquisa e sugestao para estudos futuros.
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2 METODOS

Abordaremos as atividades metodolégicas para a execucdo da dissertacao,
demonstrando os métodos utilizados, além dos instrumentos e amostra. Essa

descricéo visa consolidar a pesquisa elaborada.

No quadro 1 encontram-se 0s objetivos especificos e suas respectivas referéncias,

técnicas de analises e resultados preliminares.

Quadro 1 — Objetivos Especificos, referéncias, técnicas de analises e resultados preliminares

aplicadas nos
restaurantes e cantinas
do IFES.

(Como Elaborar
Projetos de
Pesquisa, Antonio
Carlos Gil,2008).

praticas exercidas e
propostas em
material bibliogréfico

- - a Técnicas de Resultados
Objetivos Especificos Referéncias Ly .
anélises preliminares
Método de Levantamento Lista de possiveis
Identificar as técnicas e Levantamento em Bibliografico e praticas sustentaveis
praticas sustentaveis Campo comparativo entre as | que podem ser

aplicadas e das
praticas ja adotadas.

sustentabilidade nos
restaurantes/cantinas,
considerando os
principios Triple Bottom
Line.

Proposta

Método de Andlise de resposta Praticas com
Levantar o impacto e a Levantamento em aos questionarios facilidade e grande
facilidade de implantagdo | Campo impacto na
das praticas em (Como Elaborar implantacéo
cantinas/restaurantes do Projetos de
IFES. Pesquisa, Antonio

Carlos Gil,2008).
Propor exigéncias de Elaboracéo de Lista com

procedimentos que
podem ser adotados.

Fonte: Elaborado pelo autor (2020).

2.1 ABORDAGEM E TIPOS DE PESQUISA

Para verificar na literatura as praticas sustentaveis que podem ser aplicadas em
restaurantes e cantinas, foi feito um levantamento de artigos utilizando-se o método
Proknow-C, e, para a identificacdo das praticas adotadas no IFES, foi empregado um
questionario que teve também a funcédo de levantar, por meio dos servidores, o

impacto e o grau de facilidade de implantacdo das praticas sustentaveis.
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Esta pesquisa sera feita de forma quantitativa, para verificarmos quais procedimentos
sustentiveis sao aplicados e quais ndo sao aplicados. A principal vantagem desse
tipo de pesquisa, conforme Gil (2008), é que as informacdes sdo obtidas diretamente
da realidade, com economia, a rapidez e a quantificacdo. Além disso, devido a
disperséo fisica das unidades do IFES, a pesquisa através de formularios se mostra
muito eficaz, poupando tempo e energia tanto do pesquisador como dos

entrevistados, permitindo uma maior coleta de dados.

2.2 FONTES DE DADOS E ELABORACAO DO QUESTIONARIO

Primariamente, os dados foram levantados através do referencial bibliografico sobre
os procedimentos sustentaveis aplicados na atividade de alimentacéao.
Acrescentaram-se, através de pesquisa documental, as praticas ja estabelecidas nos

editais de contratacdo de empresas para fornecimento de alimentacéo no IFES.

Posteriormente foi elaborado um questionario com o objetivo de verificar quais
praticas sustentaveis tém sido aplicadas pelas empresas que detém o contrato de
cessao de espaco fisico para explorar atividade alimenticia dentro dos campi do IFES,
sendo respondido por servidores que participam do contrato. O questionario é definido
por Marconi e Lakatos (2010, p. 184) como “um instrumento de coleta de dados
constituido por uma série ordenada de perguntas, que devem ser respondidas por
escrito e sem a presenca do entrevistador”. Sendo assim, foi disponibilizado aos
entrevistados um formulario da internet, o Google Forms, pois este se mostra uma
ferramenta de facil aplicacdo, apresentacdo de dados rapido e possibilita que se

obtenham os dados de toda a institui¢ao.

A pesquisa utilizou 0 “Termo de Consentimento Livre e Esclarecido” (TCLE) (Apéndice
A) juntamente com a pesquisa. Além de ter a pesquisa usada através da participagéo

voluntaria, privacidade dos participantes e a confidencialidade das informacdes.

O questionario (Apéndice B) foi elaborado pelo autor desta dissertacdo, e uma
segunda pessoa avaliou o questionario quanto a clareza das perguntas elaboradas.
O questionario foi criado a partir do levantamento da literatura (Capitulo 3) das praticas

sustentaveis aplicadas a restaurantes. Além disso, foi feito um levantamento dos
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editais de licitacdo dos restaurantes do IFES, com o objetivo de verificar quais
exigéncias e praticas as empresas contratadas deveriam aplicar durante seu
funcionamento dentro das instalac6es da instituicdo, compondo assim as praticas

sustentaveis que fazem parte do questionario.

Acerca da composicao do questionario, as perguntas 1-3 tiveram como objetivo saber
as caracteristicas do entrevistado; as de 4-11 fazem parte do levantamento das
praticas que ja ocorrem nos campi; as de 4-10, por terem mais de uma possibilidade
de resposta, foram separadas da lista da pergunta 11; o item 12 teve como finalidade
conhecer o grau de impacto na sustentabilidade; e a pergunta 13 objetivou saber o

grau de dificuldade de implantacdo da prética.

Foi feito um teste-piloto que teve a participacdo de sete servidores dos IFES, que
estavam diretamente ligados a gestdo do restaurante/cantina no seu campus. Esses
servidores estao localizados em 6 campi diferentes, sendo 1 diretor de administracéo
e 6 servidores da fiscalizacdo do contrato de restaurante. O questionario foi enviado
posteriormente aos diretores gerais dos campi, além dos servidores que fazem parte
da comissdo de fiscalizacdo dos contratos ou ja participaram. Para avaliar a
confiabilidade do questionario, sera utilizado o coeficiente de Alfa de Cronbach. O
levantamento dos servidores da comisséo foi feito através das portarias que constam

em acervo publico no site http://gedoc.ifes.edu.br/. O link de cada portaria consta no

Apéndice F.

2.3 PROKNOW-C — REVISAO BIBLIOGRAFICA

A revisdo bibliografica utilizada nesta pesquisa tem carater exploratorio, documental
e descritivo (GIL, 2008), utilizando o método dedutivo (CRUZ, RIBEIRO, 2003). Foram
aplicadas as etapas para selecdo dos artigos utilizando o método ProKnow-C -
Knowledge Development Process Constructivist (ENSSLIN et al., 2010), da
Universidade Federal de Santa Catarina, que resumidamente esta na figura 1 —
“Etapas do Processo Proknow-C”. Este processo consiste na selecdo do portfolio
bibliografico e na analise bibliométrica dos artigos selecionados. A seguir, temos uma

descricéo de como foram elaboradas as etapas.


http://gedoc.ifes.edu.br/
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Figura 1 - Etapas do processo Proknow-C

Analise Bibliomeétrica

Sele¢do do Portifélio \ J Pergunta de Pesquisa,
Bibliografico r \ Objetivo Geral e
Objetivos Especificos

Analise Sistémica

Fonte: adaptado pelo autor, a partir de Vilela (2012)

Inicialmente foi definida como tematica da revisdo de literatura a “sustentabilidade em
alimentagdo preparada em restaurantes”. Para tanto, a busca foi realizada nas
plataformas da Scopus Elsevier, da Web of Science, e do Portal Capes Periddicos.
Essas bases foram escolhidas por terem maior abrangéncia de trabalhos elaborados
e por possuirem facil acesso aos documentos, pois encontram-se disponiveis para

aguisicao on-line gratuita para universidades.

Em todas as trés plataformas, a busca foi realizada por intermédio das palavras-chave
de forma booleana, em Scopus Elsevier e Web of Science, foram pesquisadas “( (
sustainability AND canteen) OR ( sustainability AND restaurant ) )’ no dia 30 de
maio de 2020, e no Portal Capes Periddicos pesquisou-se “("Sustentabilidade" AND
"Cantina") OR ("Sustentabilidade” AND "Restaurante™)”.

Foram selecionados todos os artigos das bases do Portal Capes Periédicos, da
Scopus Elsevier e da Web of Science, sem restricdo temporal. Na base da Scopus,
foram extraidos inicialmente 386 documentos cientificos, enquanto na da Web of
Science foram encontrados 411 artigos, e na base da CAPES, 131 artigos. Do total
encontrado, 211 eram publicacfes repetidas, assim, apés retirada dos artigos em

duplicidade, finalizou-se essa etapa com 717 artigos.

Em seguida, foi feita a andlise dos titulos, sendo selecionados 292 artigos. A partir
dai, procedeu-se com a leitura dos resumos, restando 227 artigos com alinhamento a

tematica. Posteriormente, a fim de verificar o reconhecimento cientifico dos



20

documentos, foi levantado o numero de cita¢des dos artigos no Google Académico no
dia 5 de junho de 2020, selecionando-se 0s que representassem 80% das citacoes.
Apos isso, foram separados os artigos com até 2 anos de publicacdo, sem
reconhecimento, e adicionados todos 0s outros artigos reconhecidos cientificamente.
A utilizacdo de artigos sem reconhecimento cientifico com até 2 anos de publicacdo
se deve ao fato de que, segundo Linhares et al. (2017, p. 58), “para que um artigo
com menos de 2 anos de publicacéo seja citado por outro artigo inédito, pode levar
um tempo maior’. Como resultado, o portfélio final foi composto por 192 artigos
publicados entre os anos de 2006 a 2020. Apos a definicdo do portfolio final, foi

elaborado o referencial teorico.

Sobre as pesquisas cientificas, pode-se verificar que a producéo de artigos foi baixa
nos anos anteriores a 2014, dobrando no ano de 2015 e obtendo um crescimento
aproximadamente trés vezes maior em 2018, se comparado ao ano de 2015. Dessa
forma, € possivel perceber que o debate a respeito do tema da sustentabilidade em
alimentacdo em restaurantes tem aumentado de forma progressiva nos ultimos anos,

como se observa no grafico 1.

Gréfico 1 - Producéo Cientifica Anual
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Fonte: Elaborado pelo autor(2020).
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2.4 LOCAL DE ESTUDO

O Instituto Federal do Espirito Santo (IFES) tem como origem a Escola de Aprendizes
Artifices do Espirito Santo, criado em 1909. Apd4s quase 100 anos, foi feita a fusédo do
Centro Federal de Educacéo Tecnologica e das Escolas Agrotécnicas Federais, em
2008, pela Lei Federal n°® 11.892 de 29 de dezembro de 2008 sancionada pelo entdo

Presidente da Republica Luiz Inéacio Lula da Silva.

O IFES tem como um de seus objetivos promover a educacao profissional publica
através do ensino, pesquisa e extensdo, através de seus 100 cursos técnicos, 60
cursos de graduacéao, 10 especializacdes e 11 mestrados e 1 doutorado profissional
a se iniciar em 2020. Inicialmente, o IFES contava com 12 unidades. Atualmente,
funcionam 22 campi, com 49 polos de educacéo a distancia por todo o Espirito Santo.
Segundo o site oficial, no total, o IFES conta com 22 campi e 36 mil alunos. Sendo

assim um grande potencial gerador de refeigcoes.

Existem dois modelos usualmente adotados em instituicées de ensino na geracao de
alimentacéo, uma gestdo direta do restaurante ou uma terceirizacdo. Quando ocorre
a gestéo direta do restaurante, algumas intuicées optam por terceirizar a mao de obra,
mantendo sob sua gestao a aquisicao do material, manutencao do espaco fisico, entre
outras peculiaridades. No IFES, com excecao de alguns campi, a cantina/restaurante
€ totalmente terceirizada e contratada na forma de licitagdo com objeto de “Concessao
Onerosa de Uso de Area Fisica”, em que a contratada ird pagar um aluguel para
utilizar o espaco fisico, além de atender os requisitos da licitacdo, que podem variar
desde uma lista de produtos a serem oferecidos até o valor da alimentacéo. De forma

geral, o espagco fisico fica sob responsabilidade da empresa ganhadora do certame.

Na licitacao se exige uma “Declaracao de Sustentabilidade Ambiental”, com o objetivo
de atender as leis vigentes, entre elas a Lei n® 6.938/1981 e o art. 6° e seus incisos,
da Instrugdo Normativa n°® 01, de 19 de janeiro de 2010, do Ministério do
Planejamento, Orcamento e Gestdo (MPOG). Surge assim a necessidade de verificar
na pratica se os restaurantes das unidades estdo de fato tendo procedimentos

sustentaveis e em quais niveis.
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Existem trés campi do IFES que ndo tém estrutura de lanchonete ou restaurante:
Barra de S&o Francisco, Cefor e Viana. Os campi que possuem um
Restaurante/Cantina séo: Alegre, Aracruz, Cachoeiro de Itapemirim, Cariacica, Centro
Serrano, Colatina, Guarapari, Ibatiba, Itapina, Linhares, Montanha, Nova Venécia,

Pilma, Santa Teresa, Sdo Mateus, Serra, Venda Nova, Vila Velha e Vitoria (Figura 4).

Figura 2 — Mapa com localizacdo dos campi do IFES

Fonte: https://www?2.ci.ifes.edu.br/data/images/mapa-campi-es-grande.jpg. Visitado em 20/01/2020.

2.4 TRATAMENTO DE DADOS

Apos a aplicacao do questionario, os dados foram extraidos de forma tabulada e digital
para o formato de planilhas de Excel. Sendo uma pesquisa do tipo qualitativa embora
sejam utilizados parametros estatisticos para compreender melhor as informagdes

adquiridas.

Para realizar o tratamento estatistico, foi necessaria a codificacdo dos dados das
questdes 12 e 13 e analisados através do alpha de Croubach para a verificacado da

confiabilidade do questionario.

A populacéo dessa pesquisa sao os servidores que ja exerceram/exercem a funcao
de diretor administrativo, além dos servidores que participaram/participam da

fiscalizacdo de contratos de restaurantes/cantinas no IFES.


https://www2.ci.ifes.edu.br/data/images/mapa-campi-es-grande.jpg
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A amostra seréo os servidores que estdo atualmente como diretores administrativos
das unidades do IFES, assim como os servidores que foram designados por portaria
para a fiscalizacdo de restaurante/cantinas no IFES, independentemente se

continuam na comisséo de fiscalizagdo ou se o contrato se extinguiu.
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3 REFERENCIAL TEORICO

Dado que néo se trata de atividade-fim do IFES o fornecimento de alimentagdo aos
seus usudrios, a instituicdo faz concessdo do espaco fisico para que empresas
possam explorar tal atividade. Para a selecdo das empresas, o ordenamento juridico
traz uma série de exigéncias, entre elas a promocéo da sustentabilidade, conforme o
art. 3°, caput da Lei n.° 8.666/93, alterado pela Lei n.° 12.349/2010:

Art. 3° A licitagdo destina-se a garantir a observancia do principio
constitucional da isonomia, a selecdo da proposta mais vantajosa para a
administracdo e a promocdo do desenvolvimento nacional sustentavel e
sera processada e julgada em estrita conformidade com os principios bésicos
da legalidade, da impessoalidade, da moralidade, da igualdade, da
publicidade, da probidade administrativa, da vinculagdo ao instrumento
convocatério, do julgamento objetivo e dos que lhes séo correlatos. (BRASIL,
2010, grifo nosso).

Portanto, desde o inicio do planejamento, at¢ o momento da execucado, se faz
necessario que a administracdo publica se paute nos procedimentos e filosofias que
busquem a sustentabilidade. E igualmente importante que, em todas as fases - desde
o planejamento, como escolha da empresa ganhadora da licitacdo e execucao do
contrato -, 0os agentes publicos se atentem a implantar os procedimentos, além de
exigir que sejam aplicados tais principios, criando assim uma cultura forte, que

impulsione a sustentabilidade.

Para Coelho (2014, p. 82), a licitacdo sustentavel seria o meio pelo qual a
administracdo busca bens e servicos que causardo menor impacto ambiental,
inserindo, no ato convocatorio, critérios e especificagbes minimas que o executante
do contrato dever& atender durante o fornecimento dos bens ou dos servigcos. Além
disso, a Instrugdo Normativa n.° 01, de 19 de Janeiro de 2010, trouxe para 0S
procedimentos da administracdo federal uma série de pontos que devem ser
observados. No entanto, o paragrafo unico do artigo 6° da Instrucdo Normativa n.° 01
mostra que a administracdo esta livre para exigir outras praticas sustentaveis, desde

que justificadas, veja:


https://www.comprasgovernamentais.gov.br/index.php/legislacao/instrucoes-normativas/407-instrucao-normativa-n-01-de-19-de-janeiro-de-2010
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Paragrafo Unico. O disposto neste artigo ndo impede que os 6rgdos ou
entidades contratantes estabelecam, nos editais e contratos, a exigéncia de
observancia de outras praticas de sustentabilidade ambiental, desde que
justificadamente.

Durante a execucdo dos contratos na administracao publica federal, a administracao

publica deve designar fiscais, conforme delineado na Lei n.° 8.666/93:

Art. 67. A execucdo do contrato deverd ser acompanhada e fiscalizada por
um representante da Administracdo especialmente designado, permitida a
contratacdo de terceiros para assisti-lo e subsidid-lo de informacgbes
pertinentes a essa atribuicdo. (BRASIL, 1993)

O objetivo dos fiscais (fiscal técnico, administrativo, setorial, publico usuario) é
esclarecido através da é verificar se a contratada esta executando o contrato dentro
dos moldes combinados, no que se refere a quantidade, qualidade, tempo e modo de
prestacao compativeis com o acordo firmado entre a entidade e a empresa. Portanto,
fica claro que é necesséario que na fase de elaboracdo do ato convocatoério sejam
estabelecidos os critérios de sustentabilidade, pois os fiscais ndo poderdo se desviar
das exigéncias do edital e do contrato firmado entre a administracao publica e a

entidade contratada.

De forma geral, sdo contratadas empresas com interesse em alugar o espaco fisico e
assim fazer o comércio de venda de produtos alimenticios. O foco deste estudo, no

entanto, serd principalmente a alimentacao preparada in loco.

As empresas competem entre si para ganharem a licitacdo e assim poderem fazer
uso da concessao do espago. Tém-se adotado licitagbes nas quais a empresa sera
responsavel por pagar a energia e a agua, além do aluguel. Geralmente o critério de

classificac@o esta nos valores a serem oferecidos nos produtos comercializados.
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3.1 SUSTENTABILIDADE x DESENVOLVIMENTO SUSTENTAVEL

O termo “sustentabilidade”, embora amplamente difundido na maioria das areas de
conhecimento, tem sua origem em duas disciplinas: ecologia e economia. Na area da
ecologia, o conceito de sustentabilidade por muito tempo foi mantido como ideia de
um equilibrio no ecossistema, no qual possiveis perturbagces nao seriam
permanentes e o0 proprio sistema retornaria ao seu estado original ao longo de um
tempo (ROMEIRO, 2012). J4 do ponto de vista da economia, a definicdo de
sustentabilidade é de que a geracdo seguinte receba como heranca da sua
predecessora o capital inerente da natureza e da humanidade como sociedade
(WORLD COMMISSION, 1987).

Importante frisar que néo se deve assumir o conceito de sustentabilidade como sendo
0 mesmo gue desenvolvimento sustentavel. Diante disso, Nascimento (2018) diz que
esses conceitos costumam ser equivocadamente utilizados como equivalentes no
ambito dos estudos organizacionais, “equivocadamente” pois, ainda que

complementares, sdo conceitualmente divergentes.

Segundo Dovers e Handmer (1992), o termo “sustentabilidade” seria a habilidade do
organismo se alterar, tanto resistindo como se adaptando, devido a fatores
externos/internos por prazos nao especificos. Ja o desenvolvimento sustentavel é
uma alteracdo consciente e de acréscimo as caracteristicas da organizacdo como

solugcéo de uma demanda da populacao atual.

O Relatério de Brundtland foi um marco para o entendimento do comportamento da
sociedade com relagdo no desenvolvimento econdmico e os impactos ambientais.
Esse relatério foi elaborado entre o periodo de 1983 a 1987 pela Comissdo Mundial
sobre o Meio Ambiente e o Desenvolvimento (CMMAD) e teve como titulo “Nosso
Futuro Comum?”, criticando as politicas de desenvolvimento adotadas pela sociedade
dos paises desenvolvidos, e propondo um novo modelo de desenvolvimento
sustentavel. Esse desenvolvimento deve proporcionar ndo apenas atender os desejos
do presente, mas também permitir que as geragbes futuras possam ter suas
necessidades atendidas. Portanto, os padrbes de consumo devem estar aliados ao

desenvolvimento sustentavel. Algumas das medidas que o relatério recomenda para
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promover o desenvolvimento sustentavel sdo: diminuicdo do consumo de energia e
desenvolvimento de tecnologias com uso de fontes energéticas renovaveis; adogao
da estratégia de desenvolvimento sustentavel pelas organizacbes de
desenvolvimento; reciclagem de materiais reaproveitaveis; consumo racional de agua
e de alimentos; reducdo do uso de produtos quimicos prejudiciais a saude na
producao de alimentos (BRUNDTLAND, 1988).

Existem estudos que apontam que ndo é necessario sacrificar o lucro para se obter
um comprometimento com o meio ambiente (ZAGO, 2018, p. 532). Em alguns setores
da industria, segundo Amaral (2018), é possivel ver que “[...] as iniciativas brasileiras
mostram que o Brasil estd no caminho certo para atingir a sustentabilidade industrial,
seguindo uma tendéncia global de produgao”. Até mesmo as empresas passaram a
perceber que implementar processos mais sustentaveis, reduzindo riscos ambientais,
contribuem para ganhos financeiros, além de atender a legislacdo e melhorar a
imagem da empresa (SELLITTO, 2016, p. 871). Estudos tém sido desenvolvidos
relacionando melhorias no sistema produtivo a luz do valor do cliente para a empresa,
visando ndo apenas a produtividade, mas também a sustentabilidade (CAMARGO,
2011).

Portanto, a presente investigacdo compartilha a visdo de VEIGA (2010, p. 40) sobre
a sustentabilidade, ele demonstra que a sustentabilidade deve ocorrer como uma
minimizag&o dos fluxos de energia e matéria, provenientes de infindaveis aumentos

de producédo e consumo.

O tema sustentabilidade também € discutido frente a possibilidade de escassez de
recursos, incluindo-se ai o0 aumento dos custos para producdo. Segundo Corazza et
al. (2015, p. 95), temos que assimilar a escassez, desenhando politicas de gestao dos
recursos nao somente para o avanco do capital, mas para integrar a questao
ambiental, evitando o colapso da civilizag&o industrial e a prépria vida no planeta como

hoje a conhecemos.

A sustentabilidade transcende a necessidade do hoje, ela se pauta no futuro a medio
e a longo prazo, de forma a permitir que o proprio modelo de vida seja perpétuo. E
importante ter em vista que se devem analisar 0os impactos ambientais, em busca de
discutir os problemas e planejar melhorias, a fim de manter o meio ambiente mundial
(GURSKI et al., 2012).
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Para tal fim, é importante haver pesquisas no ramo e mao de obra qualificada. Porém,
Silva e Costa (2019) observaram em seu estudo de caso que uma mao de obra que
produza com sustentabilidade € algo escasso e muitas vezes € perdida quando a

empresa mantém uma grande rotatividade dos seus funcionarios.

Com respeito a producéo técnica de artigos, é observado por Rohrich e Takahashi
(2019, p. 10) que “n&o ha especialistas que publiquem sistematicamente na area e
que ha poucos autores nacionais com um historico relevante de pesquisas”. Agustini
e Gianetti (2018) informam que os trabalhos cientificos se centralizam principalmente
em questbes ambientais ligadas ao carater predatério do sistema produtivo com

objetivo de atender as necessidades humanas.

Foi verificado por Silva (2015, p. 745) que, “na atual economia baseada em
conhecimento, um dos maiores desafios estratégicos € como reconfigurar todo o
negdécio empresarial, iniciando pelo sistema de criacao de valor em si”. Sendo assim,
0S gestores devem estar atentos as possiveis novas fontes de recursos, como por
exemplo o lixo. E disseminada a ideia de que algo considerado lixo para uns pode ser
riqueza para outros. Porém, na visdo de Silva e Candido (2012), o que é lixo esta
ligado a inutilidade para a coletividade, dando assim uma destinacdo em lugares fora

das cidades.

Segundo Santos e Santos (2012), esse relacionamento entre a gestao dos residuos
na producao de alimentacdo e a sustentabilidade é relativamente recente. Havendo
assim uma necessidade maior em producdo literaria que discuta o tema de
alimentacdo em larga escala. Pois, para Conte e Boff (2013), um dos cenarios de
maior discussdo no panorama da sustentabilidade € se a Terra podera alimentar a
populacdo que vivera em 2050 sem que haja uma destruicdo sem retorno as

condic¢des iniciais, com seguranca e possibilidades favoraveis de vida.

Algo que dificulta o trabalho de verificar a sustentabilidade nos sistemas, conforme
Morioka et al. (2018), € que a propria literatura evidencia que a medigédo é afetada
pelo contexto, sendo, portanto, uma grande tarefa atribuir indices que permitam a
avaliacdo correta de sustentabilidade. Para Morin (2013), a questdo da agricultura é
mundial e esta diretamente ligada aos problemas relacionados a agua, demografia,

urbanizacdo, ecologia (mudancas climaticas), bem como alimentacdo. Como
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destacado por Alves (2013), ndo se deve apenas definir quais atitudes ambientais

adotar, mas é necessario haver um esforco em investir.

3.2 SOBRE O TRIPLE BOTTOM LINE

O termo Triple Bottom Line foi cunhado por John Elkington, através do Livro Cannibals
With Forks (SUSTENTABILIDADE — Canibais de Garfo e Faca, 1999). As trés linhas
que o autor defende como base para a sustentabilidade s&o: “People, Planet, Profit”,
ou seja, através dessa visdo, a sustentabilidade deve ser trabalhada no tripé composto
por questdes sociais, econbmicas e ambientais, sendo necessario fazer uma anélise
nao so da dimensao econémica, mas valorizar tanto o social como o ambiente (Figura
3).

Figura 3 — Tripé na viséo triple bottom line
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Fonte: https://logisticareversa.org/2015/06/15/triple-bottom-line-ou-tripe-da-sustentabilidade/. Visitado
em 24/10/2019.

Dada a necessidade de implantar procedimentos baseados em analise, as
organizagfes procuram entender os métodos que possam permitir a implantacao de
sustentabilidade dentro do seu territorio (TYTECA, 1996). A metodologia Triple Bottom
Line tem potencial para avaliar desde uma economia nacional até uma empresa
individual (ELKINGTON, 1997). O que basicamente difere a visdo do Triple Bottom


https://logisticareversa.org/2015/06/15/triple-bottom-line-ou-tripe-da-sustentabilidade/
https://translate.googleusercontent.com/translate_f#14
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Line de outras visdes € que, ao invés do desenvolvimento sustentavel ser o caminho,
ele é o objetivo, e a sustentabilidade € o caminho para se alcancar o desenvolvimento

sustentavel.

Lembrando-se que, portanto, as organizacdes devem ter o compromisso de modo a
alterar o cenario atual para que os seus sistemas tenham uma caracteristica mais
sustentavel. Para que isso ocorra, as organizagdes precisam de um mercado com
poucas variacdes e com caracteristicas tecnolégicas e financeiras condizentes, para

haja transformacéo em direcéo ao desenvolvimento sustentavel (ELKINGTON, 2001).

3.3 PRATICAS SUSTENTAVEIS EM RESTAURANTES — UMA REVISAO DE
LITERATURA

Esse tépico € o resultado da revisdo bibliografica, conforme o capitulo 2.3 desta
dissertacdo. E importante notar que a sustentabilidade ambiental s6 tem éxito se
permear todos os agentes envolvidos: gestores, clientes, instalacédo, funcionarios,
recursos, saude e outros. Os estudos mostram que a sustentabilidade deve ser vista
de varios angulos. Além disso, o0 comprometimento com a sustentabilidade ndo deve

ser apenas um slogan que nao tenha por tras a aplicacdo das praticas sustentaveis.

Os clientes estao dispostos a pagar mais e a gastar mais tempo viajando ou até
mesmo esperando para se alimentarem em restaurantes que sejam mais
sustentaveis. O foco dos clientes é quais restaurantes utilizam insumos sustentaveis
(produtos organicos e locais) e cuja administracdo possui certificacbes e da
treinamento aos seus empregados. Familias com criangas valorizam como principal

item o restaurante ser sustentavel e de qualidade (KWOK, 2016).

As praticas sustentaveis podem beneficiar pequenas empresas, melhorando a
competitividade em tempos dificeis (ALONSO, 2018), pois alguns nichos da sociedade
passaram a valorizar alimentacdo sustentavel, como por exemplo 0s jovens
(LARSON, 2019), ou até mesmo usuarios de refeitorios (TENG, 2019).
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Sendo assim, € necessario que sejam estabelecidas politicas publicas para incentivar
a inovacao em restaurantes sustentaveis, para que essas praticas sejam adotadas

restaurantes que atendam a todos os tipos de clientes (SALZBERG, 2019).

Nota-se, através de varios estudos, que as praticas sustentaveis devem ser o foco da
alta gestdo dos restaurantes. Por exemplo, Filippini (2018), ao estudar contratos
publicos de restaurantes escolares, verificou que a pressao para adocao de praticas
sustentiveis vem principalmente da exigéncia dos fiscais do contrato, e que a
intensidade da adocdo de tais préaticas é afetada diretamente se os custos forem
superiores ao praticado normalmente. Ao passo que Raab (2018) constatou que a
pressdo para que um restaurante adote praticas sustentaveis vem mais fortemente
dos fornecedores e dos clientes, sendo uma pressao menor vinda dos funcionarios e
da sociedade em geral. O estudo de Jang (2017) mostrou que 0s gerentes
desempenham um papel forte no compromisso ambiental e que o desempenho em
sustentabilidade ambiental tem um grande impacto no desempenho financeiro. Kwok
(2019) e Iraldo (2017) concluiram que os proprietarios e gestores sdo 0s maiores
responsaveis em gerar os atributos sustentaveis; eles sdo capazes de fazer o
consumidor patrocinar o restaurante sustentavel, fazendo com que o cliente até
mesmo faca grandes esforcos para usufruir do estabelecimento, aumentando assim
o desempenho da empresa. Dewald (2014) revelou que a propaganda "boca a boca"
foi a que prevaleceu para os consumidores que procuram restaurantes sustentaveis,
e mais da metade dos consumidores entrevistados estavam dispostos a pagar mais
pela experiéncia. Os entrevistados informaram os fatores mais importantes para eles,
na ordem a seguir: ingredientes frescos, aspectos saudaveis, preco, facil acesso e
bom para o meio ambiente. Gupta (2012) concluiu que restaurantes com praticas
sustentaveis sao facilmente identificados pelos clientes, e leva o retorno destes para
novas experiéncias. Parecida foi a conclusao de Perramon (2014), que verificou que
as atitudes sustentaveis tém forte influéncia positiva no desempenho operacional e
competitividade em restaurantes na Espanha. Cavagnaro (2008) concluiu que adotar
praticas sustentaveis ndo faz os pre¢cos aumentarem, mas que se deve ter uma maior
necessidade de comunicacdo com os clientes sobre a sustentabilidade e melhor
selecédo dos fornecedores. Machado (2018) ao estudar sobre a sustentabilidade em
instituicbes de ensino superior, conclui que os administradores das instituicoes

pesquisadas entendem a sustentabilidade amplamente. Os administradores
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mencionam a importancia de aplicar os conceitos as préticas de gestéo, a fim de servir

de exemplo para outras instituicées e contribuir para o desenvolvimento sustentavel.

Se as praticas sustentaveis foram impostas como atos regulamentarios ao invés de
ser incentivada como uma pratica que resulta em beneficios, podera se criar uma
resisténcia para sua adocdo. O melhor caminho seria com politicas de incentivo que
ja existem na comunidade empresarial, provocando uma mudangca positiva
(SALZBERG, 2014). Embora tenhamos um engajamento forte na sustentabilidade,
nao estdo sendo fortemente considerados 0s aspectos econdmicos e sociais
(HIGGINS-DESBIOLLES, 2019). Para os gestores a reducéo de custos e o aumento
de atracdo pelos produtos sdo os maiores beneficios da adocdo de praticas
sustentaveis (BINZ, 2019). Embora os gestores de restaurantes de clubes tenham
uma percepc¢do do que é sustentavel, ndo conseguem visualizar muitas acdes para

minimizar o impacto ambiental (FRANCA, 2019).

Os rotulos utilizados para produtos organicos na Alemanha ndo sédo decisivos para a
aguisicdo, mesmo que a organizacdo que adquire o produto esteja consciente da
necessidade das questdes sustentaveis (HAUSCHILDT, 2014). Tal fato advém da
desconfianca dos roétulos sustentaveis. Uma das barreiras encontradas foi a
disposicéo do cliente em pagar pelo fornecimento sustentavel. Verificou-se também
gue entre 0s entrevistados existiam duas visdes diferentes para a sustentabilidade: a
primeira que ocorreria a vantagem competitiva e economia de custo, e a segunda que

haveria incluséo social e agregacao de valores.

Namkung (2013) pesquisou sobre a formagé&o de valor da marca com base no cliente
devido ao restaurante utilizar praticas sustentaveis em dois aspectos: focadas em
guestdo ambiental e focadas no alimento. Concluiu que em restaurantes casuais 0s
efeitos das praticas ambientais fortaleceram melhor a imagem ecoldgica em relagéo
aos que focam em alimentos sustentaveis. Ryu (2015) fez uma pesquisa que concluiu
que trés fatores tém efeitos significativos sobre a intencdo de compra dos
consumidores em restaurantes sustentaveis: ingredientes verdes,

reutilizacdo/reciclagem e comunicacao.

Para uma empresa eco empreendedora, diversas praticas sustentaveis devem estar
presentes nos seus processos: reciclagem de residuos sélidos, reaproveitando os

residuos na producdo; racionalizacdo na utilizacdo de recursos naturais; educacéo
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ambiental entre seus clientes, fornecedores e funcionéarios; disposi¢do final
ambientalmente adequada; e responsabilidade social (FONSECA, 2015). As préticas
sustentaveis em restaurantes tém efeito positivo na fidelizacéo dos seus clientes (KIM,
2020). Os estudos na area de sustentabilidade cobrem basicamente trés pilares
sustentaveis: ambiental, social e econdmico. No entanto, poucos exploram a

implementacéo de sustentabilidade nos servigcos de alimentacdo (MAYNARD, 2020).

O restaurante, para ser realmente sustentavel, ndo deve priorizar o lucro sobre os
principios, mas precisa priorizar suas crengas ambientais. Muitas vezes, 0s
restaurantes nao priorizam a sustentabilidade devido fraco apoio do governo,
dificuldades de fornecimento e uma fraca demanda (POULSTON, 2011). Atzori (2018)
mostra que quando uma empresa adota algumas préaticas sustentaveis visiveis aos
seus clientes, cria-se a percepcdo de que a empresa esta executando também em

outras areas as praticas sustentaveis.

As praticas sustentaveis causam grande impacto no desempenho da empresa dando
vantagem na participacdo do mercado e reducdo dos custos, além de satisfacdo das
partes interessadas. Duas praticas sdo significativas em unidades mais sustentaveis:
a eficiéncia energética/agua e a reutilizacdo/reciclagem (JANG, 2016). A reutilizacéo
e a reciclagem iniciam com o gerenciamento de residuos. E possivel utilizar biogas
para fortalecimento da sustentabilidade energética nos restaurantes (JUREZ-
HERNNDEZ, 2016).

Existe uma grande preocupacdo relacionada aos residuos que sdo gerados na
producédo de alimentos, visto que a maioria dos restaurantes adquirem seus insumos
de forma in situ, com casca, embalados e que depois de preparados os alimentos néo
sdo consumidos em sua totalidade, com a consequéncia de gerar grande quantidade
de residuos. E importante notar que os residuos sdo um problema da gestdo do
restaurante, pois o posicionamento da administracao dos restaurantes tem um grande

impacto sobre a quantidade de desperdicio nesses locais (DERQUI, 2018).

O gerenciamento de residuos organicos € muito importante para a sustentabilidade
no contexto dos campi universitarios, uma vez que sua valorizagdo se concentra
diretamente na questdo ambiental (ARAUJO, 2018). Os gestores devem aplicar
ferramentas que permitam verificar a sustentabilidade de seus negoécios, como o

estudo de Derqui (2017), que desenvolveu uma ferramenta de procedimentos que
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permite verificar a quantidade de desperdicio alimenticio em restaurantes de escola.
A verificacdo da quantidade deve ter uma precisao relativa, pois ela pode demandar
um grande tempo e custos (BOSCHINI, 2018). E necessario gerenciar os residuos
sélidos, dando importancia de acdes que apliquem o gerenciamento para obter efeitos

positivos econdmica e ambientalmente (CARNEIRO, 2014).

Campbell-Arvai (2015), ao pesquisar sobre o0 comportamento ambiental entre
estudantes universitarios, verificou que existe “uma preferéncia por agées como
reciclar e reduzir o desperdicio de alimentos, em contraste com alternativas como
reduzir o consumo de carne ou evitar alimentos processados”. Concluiu ainda que as
campanhas devem procurar estabelecer uma conexao entre o alimento consumido e
0 ambiente, além de estabelecer uma maior variedade, de modo que os alunos
possam diminuir seu impacto no meio ambiente. Uma das formas de diminuir o
impacto foi objeto de reportagem cientifica publicada na BioCycle (2015), que mostrou
a pratica de uma empresa que, ao invés de colocar caminhdes para retirar os
containers de servico de coleta, utilizava bicicletas para transportar tais residuos. E
um caso que demonstra a possibilidade de incrementar ainda mais a reducao de

impacto no meio ambiente.

Sobre a gestdo de residuos em campi universitarios, embora seja necessario
investimento significativo para que haja uma meta de desperdicio zero, existem
praticas de baixo custo que podem contribuir positivamente para o gerenciamento
desses residuos, como a disponibilizacéo de latas de lixo e a sinalizacdo correta sobre
a destinacéo dos residuos (EBRAHIMI, 2017). Além da necessidade de politicas de
compras sustentaveis com énfase especial nas do setor de servi¢cos de alimentacgéo.
Isso inclui programas de compras sustentaveis, gerenciamento de alimentos,
minimizacdo de residuos e reciclagem em um Unico documento. A politica de
aquisicdes deve “exigir que qualquer material de embalagem provido pelos
fornecedores da universidade atenda aos critérios de durabilidade, reciclagem,
biodegradabilidade, compostabilidade e nao toxicidade. ” (EBRAHIMI, 2017, p. 1138)

Na compostagem deve se dar atencdo para que 0s residuos organicos néo retornam
aos aterros (SIQUEIRA, 2015). E necessario que os gestores alinhem os anseios
juntamente com os fiscais e a empresa contratada que ira fornecer a alimentacéo.

Para se reduzir os residuos, deve-se observar todo o gerenciamento e distribuicdo do
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alimento, atentando-se a cultura e aos valores dos usuarios e da organizagao; pois,
se a organizacado mantiver suas praticas de gerenciamento de alimentos harménicas
com sua cultura organizacional, a probabilidade de seu sucesso sera muito maior
(CHARLEBOIS, 2015).

A geracdo de residuos solidos em instituicdo de ensino tem origem principalmente nos
refeitorios, laboratorios, reprografia e escritorios. Considerando o0s principais
componentes dos residuos, cerca de 85% deles provém de alimentos, sendo que 93%
dos residuos sdo passiveis de passarem por compostagem (GEBREEYESSUS,
2019).

Existe a necessidade da gestdo dos residuos, pois deve-se separar material
classificando-o0 corretamente como reciclavel, n&o reciclavel e compostavel
(MOHAMMED, 2018). E importante incentivar a ideia de que o campus técnico seja
uma incubadora para reduzir os residuos solidos. O uso de restaurantes ndo deve ser
desestimulado por motivos sustentaveis, pois se considerarmos trés diferentes formas
de produzir o mesmo prato, incluindo um vegetariano, temos que o consumo de
recursos em refeicbes preparadas em cantina € inferior ao das feitas em casa
(STURTEWAGEN, 2016).

Além disso, Ferreira (2013) prop6s que, para reduzir o desperdicio de comida, seria
necessario: preparar os alimentos com uma quantidade prevista apropriada, fazer
reserva da refeicdo (perguntando quem ira comer naquele dia) e analisar o que esta
sobrando nos pratos, além oferecer pratos de tamanhos diversos. Pirani (2016)
também concordou que a geracédo de residuos se deve a precisdo da previsdo do
namero de clientes esperados, e acrescentou que o tempo do evento e tipo de
alimento servido influenciam no desperdicio. Outros fatores foram apresentados por
Grandhi (2016): a prépria deterioragédo do produto, risco de manchar a reputacdo da
marca por baixa qualidade dos alimentos, falta de método de triagem do alimento e a
falta de logistica reversa dos fornecedores para coleta e descarte adequado dos
residuos. Alegre (2018) traz a atencdo alimentos que sdo descartados por ndo
atenderem a um padrdo do mercado, seja no tamanho, peso ou cor. Embora o
alimento seja nutritivo e adequado para o consumo, € excluido da comercializacéo.
Baig (2018) identificou os principais fatores para desperdicio de alimento: falta de

consciéncia e planejamento de quando comprar. Franzosi (2018) estudou o uso de
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cascas de insumos para preparar outros produtos. Por exemplo, o uso de casca de
banana e de abacaxi para fabricacéo de bolo, o produto final teve aceitacéo depois de
uma sessao de degustacdo. Chou (2018) verificou que existe um efeito de interacéo
significativo entre o incentivo e a pressao competitiva para que 0s restaurantes

sustentaveis tivessem uma inovacgao percebida e de aproveitamento dos recursos.

Para se alcancar o objetivo da ONU de reduzir em 50% até 2030 a perda e o
desperdicio de alimentos devem-se focar os restaurantes, o setor de processamento
de alimentos e o consumo das familias (READ, 2020). A diminui¢do do desperdicio
nos restaurantes também tem um forte potencial para reduzir a producao de gases de

efeito estufa e 0 uso de energia.

Na cidade de Chicago os residentes geram quase o dobro de desperdicio de alimentos
do que as empresas, em uma comparacao anual, sugerindo uma coordenacgao e
planejamento a nivel de comunidade (Al, 2019). Em restaurantes escolares 0s
gestores acreditam que suas unidades nao desperdicam alimentos, e que, mesmo em
grupos nos quais é amplamente debatido o assunto de luta contra o desperdicio, as
praticas para sua reducao raramente estdo sendo aplicadas (DERQUI, 2020). No
entanto, algumas praticas podem ser adotadas, como por exemplo a aquisicdo de
vegetais minimamente processados, que reduzem em 25% a quantidade necessaria
para aquisicdo (MELO, 2020).

A prevencado é a melhor forma para reduzir a producao de residuos e, pensando no
lado financeiro, 0 mais importante € prevenir no momento do consumo, pois € onde ja
ocorreram todos 0s processos que agregam valor. Cozinhas que recebem alimentos
preparados por outra cozinha apresentam um nivel de residuos maior 42% do que as
cozinhas que preparam todos os alimentos, ligada ao fato de que esta tem maior
flexibilidade na cozedura correta da quantidade de alimentos e de ser capaz de
economizar os alimentos excedentes (ERIKSSON, 2017). Sendo assim, 0 primeiro

passo é quantificar o desperdicio de alimentos.

Existem alguns posicionamentos que a gestdo pode tomar. O uso de agua
engarrafada ou o uso de agua encanada (bebedouros) néo faz diferenca na questéo
saude ou gosto, mas a encanada ndao gera embalagem e, portanto, esta deve ser

incentivada, visando gerar menos residuos (DIEZ, (2018).
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Além disso, existem tecnologias novas que podem ser incentivadas. Como por
exemplo o uso de impressoras 3D na fabricacdo de alimentos, pois essa pode ser
mais sustentavel, devido a otimizacdo de recursos e a reducdo de residuos. A
impressora 3d pode ser utilizada também para customizar os pratos servidos,
elaborando estruturas 3d que sé@o impossiveis de serem executadas manualmente
devido sua complexidade. As tecnologias mais utilizadas para a impressdo séo a
extrusdo, o processo baseado na impressdo de jato de tinta e o de deposicao
(DABBENE, 2018).

Balzaretti (2018), ao analisar o tamanho das porcdes servidas em escolas,
demonstrou que podem potencializar a obesidade entre os alunos. Lembrando que o
consumo excessivo também vai contra os principios da sustentabilidade. Ademais,
por¢cdes que vao além de suprir as necessidades tém grande potencial de virarem lixo.
Ravandi (2019), ao simular o uso de pratos de diferentes tamanhos, verificou que a
reducdo do tamanho de grande para pequeno diminui o desperdicio em até 30%.
Outra possibilidade de auxiliar na reducéo foi estudada por Pinto (2018). Ele testou
numa escola como a participagdo dos usuarios de um refeitério em limpar a prépria
louca reduzia o desperdicio gerado, e o resultado foi uma reducdo de 15%. Lowley
(2018) demonstrou que talheres artesanais apropriados contribuem para a
sustentabilidade, pois o design do talher pode influenciar os sentidos do usuéario,
fazendo-o apreciar a comida, ao invés de consumi-la de forma desordenada, e
permitindo que a sensacédo de saciedade seja alcancada sem precisar comer grandes
guantidades. Thiagarajah (2013) concluiu, apés medicdes, que desperdicio de
alimentos por usar bandeja € maior do que com pratos, tanto nos residuos solidos

como nos liquidos.

Na Turquia, existe uma baixa adesdo ao sistema de reciclagem devido a pouca
consciéncia dos beneficios que essa pratica pode trazer, principalmente nos custos,
sendo necessario reunides educacionais, especialmente para 0s empregados
(YUCEDAG, 2018). Embora seja possivel haver a prética de reciclagem, foi observado
gue nao se faz o devido esforgo para divulgar a informacéo para promover os bens ou
servico, havendo a necessidade de se fazer a separacdo dos tipos de residuos
(VINCK, 2019). Para a otimizacdo da pratica, sera imperativo averiguar o custo do
sistema, o esforco necessario, a falta de espaco e os possiveis problemas com odor,

questbes de higiene, integracdo no fluxo de trabalho, organizacdo do espaco de
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trabalho e uso de recursos e energia adicionais. Michalec (2018) revelou que as
principais barreiras a reciclagem para quem executa € a “conveniéncia” e o custo.
Para os que nao reciclam, € o sentimento de que nao desperdicam o suficiente e de
que “falta de espacgo” para operacionalizar a reciclagem, por exemplo, a necessidade

de lixeiras diferentes para produtos especificos.

Infelizmente, ndo podemos mitigar o problema de geracdo de residuos. Precisamos,
entdo, saber o que fazer com o residuo, ja que sempre teremos que lidar com esse
elemento. Uma das técnicas é a compostagem, que se trata de acelerar a
decomposicdo dos residuos, resultando num composto organico que pode ser
utilizado para produzir adubo, por exemplo. O produto gerado mesmo em baixa escala
tem qualidade similar aos sistemas industriais e, portanto, séo validos para praticas
sustentaveis (VAZQUEZ, 2015). Manfredi (2013) analisou as opcbes do tratamento

de residuos, desde a prevencao, logistica reversa, compostagem e incineracao.

Outro residuo muito estudado € o 6leo utilizado na cozinha, pois pode ser utilizado
para a producdo de biodiesel. Alguns beneficios da pratica ndo esta apenas a
producdo do biodiesel, mas também a reducdo do desperdicio de 6leo, néo

contaminac&o de 4gua e uso da terra para outros cultivos (PEIRO, 2008).

A producdo de biocombustivel (etanol) € viadvel através da utilizacdo de residuos
provenientes de restaurantes, sendo recomendada a utilizacdo em escala comercial
(HASHEM, 2019). O custo para transformar o 6leo de cozinha em biodiesel é baixo e
0 processo é sustentavel (COLIN, 2018). Silva (2018) fez uma pesquisa estatistica
gue mostrou que, s6 na cidade de Sao Paulo, o potencial de producédo de biodiesel
advindo do uso de o6leo de fritura de residéncias e restaurantes é superior a 8.800 m3
de biodiesel, com lucro adicional de US$ 7.000.000 por més devido a venda do
biodiesel, glicerina e créditos de carbono. E necesséaria uma otimiza¢io robusta na
cadeia de suprimentos, tendo um impacto significativo a necessidade de coletar mais
residuos (ZHANG, 2017).

E importante notar que existem outras formas de lidar com os residuos, por exemplo
a transformacdo de residuo alimentar em acido latico, que é muito utilizado pelas
industrias, inclusive as: cosmética e farmacéutica (VENUS, 2018). Além disso, é
possivel a geracao de biogas a partir dos residuos alimentares (JANSEN, 2004). Outra

possibilidade é a utilizacdo de reatores para tratamento de residuos alimentares em
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restaurantes universitarios para producdo de biogas e biofertilizantes (VICTORINO,
2016).

Um residuo importante a ser analisado € o esgoto, que deve ser tratado e destinado
corretamente, conforme estudado por Zulaikha (2014), que propds o tratamento do
esgoto de restaurante por membrana. Também devemos considerar otimizar outros
sistemas utilizados na cozinha. Foi 0 caso do estudo de Morais (2018) sobre
otimizacdo do sistema de aquecimento para cozinhar alimentos e lavar pratos. A
otimizacdo levou a uma economia anual de 13 mil litros de diesel, e 331 mil litros de

agua, economia de 46 mil reais e reducéo de 34,6 mil quilos de COs-.

Alguns estudiosos examinaram o ciclo de vida dos restaurantes. Mistretta (2019), ao
verificar a sustentabilidade através do ciclo de vida, observou que a producédo da
refeicdo é a de maior relevancia nas 4 das 5 categorias de impacto do ciclo de vida
(aquecimento global, toxidade humana, acidificacéo e eutrofizacéo), sendo as outras
categorias: transporte, armazenamento, cozimento e tratamento de residuos. As fases
de producdo de aves e gado sdo as que tém maior contribuicdo para o impacto
ambiental (ASEM, 2019).

Se compararmos quatro métodos de fabricacdo (industrializado, restaurante que
esquenta a comida, restaurante com producéo tradicional e casa), observa-se que o
método no qual a industria manufatura e o produto € consumido em casa mostra
desempenho ambiental semelhante a cozinhar em casa com gas, embora se tenha
uma maior carga ambiental no transporte. O restaurante tem o pior desempenho
ambiental, visto que toda a energia consumida (mesmo que nao diretamente
relacionada a culinaria) € atribuida ao proposito exclusivo de servir a comida
(CALDERON, 2018).

Palacios (2018), ao estudar sobre a logistica do fornecimento de alimentos, verificou
a importancia de analisar a distribuicdo de alimentos quando se tem uma cozinha
central que distribui para outras unidades. Ele concluiu que, dependendo da forma
como é feita a distribuicéo, existe um custo operacional maior e com maior emissao
de poluicdo por causa do transporte. Se comparar o impacto ambiental através do
ciclo de vida, focando nas seguintes atividades de um restaurante: aquisicdo de
alimentos, armazenamento de alimentos, preparacao e cozimento e servico/suporte,

observaremos que o armazenamento ndo tem impacto significativo e a aquisicédo de
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alimentos é a de maior impacto; portanto, deve receber maior atencdo (BALDWIN,
2011).

Para a educacao alimentar ser sustentavel, deve-se focar no fator mais crucial: o
comportamento individual do consumidor referente a alimentos e bebidas sustentaveis
(WANG, 2016). Ja existem casos em que o restaurante atuou impactando na vida dos
usuarios, a fim de incorporar em suas vidas praticas sustentaveis. Uma das formas de
se conseguir isso € fortalecendo a ligacdo do usuario com a natureza (MOSKWA,
2015). Restaurantes que utilizam produtos cultivados por eles mesmos fazem com
gue o usuario tenha uma maior conexdo com o estabelecimento, fortalecendo o
vinculo. E ao terem seu proprio cultivo, fazem com que seus colaboradores tenham
um treinamento (CHABERT, 2018).

Existe a necessidade de as pessoas serem menos destrutivas, e um dos passos para
isso é entender o impacto do que consomem, indo além de simples consumidores,
mas sim coprodutores de sua alimentacdo (HIGGINS, 2014). O ambiente escolar é
um excelente local para que os usuarios possam plantar, colher e comer, a fim de
entenderem todo o processo. Esse conhecimento afeta as escolhas do que iréo

consumir.

Bento (2013), ao estudar o trabalho desenvolvido em escolas de ensino fundamental,
concluiu que uma educacdo ambiental que déa valor a “mudanca de comportamentos,
possibilitando o uso e 0 manejo dos recursos naturais de forma mais consciente e
responsavel’ (BENTO, 2013, p.104), faz com que o usuario esteja mais comprometido
com a natureza. Sendo assim, o envolvimento dos agentes da instituicdo de ensino &

fundamental nessa transformacéo.

Dantas (2018) descreveu como positiva a experiéncia de um jardim para cultivo de
alimentos dentro da universidade, o qual fez com que os alunos adotassem praticas
sustentaveis. O retorno de implantacdo de agricultura vertical dentro das instituicbes
de ensino esta entre 10 e 20 anos (ZHANG, 2018). Além disso, os usuarios da
instituicdo passam a valorizar a pratica, permitindo moldarem sua vida em torno de

atitudes sustentaveis.

Stangherlin (2019) conduziu um estudo sobre a aceitacdo de produtos que estdo com

algum defeito, por exemplo com aparéncia incomum, embalagem danificada e
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proximos do prazo de validade. Os resultados demonstraram que a aceitagdo €
divergente, alguns rejeitam pois procuram produtos perto da perfeicdo no momento
de adquirir, outros aceitam o produto devido a preocupacdo com o meio ambiente e
por entenderem que € possivel utiliza-los em sua preparacdo de alimentos,

transformando-os em refei¢cdes de qualidade independentemente desses defeitos.

As utilizacbes de fertilizantes sustentdveis afetavam a producdo e a qualidade,
portanto existem métodos que podem ser escolhidos em detrimento de férmulas
menos sustentaveis (ERTURK, 2018). Em restaurantes sustentaveis, “o
conhecimento dos consumidores sobre praticas sustentaveis de restaurantes e
preocupacdes ambientais foram determinantes importantes das intencfes dos

consumidores em apadrinhar restaurantes verdes. ” (HU, 2010, p.344).

Uma préatica do mercado sdo as promocdes. E possivel utiliza-las para que se
alcancem atitudes sustentaveis, como oferecer um produto sustentavel com um preco
mais atrativo (TRAPPEY, 2009). Outra forma de influenciar o consumidor para
escolhas mais sustentaveis é apresentar ao consumidor informacdes visuais, como
um semaforo, tornando possivel influenciar as escolhas dos usuarios por produtos

menos caldricos e de menor emissdo de carbono (OSMAN, 2019).

Filimonau (2020) estudou sobre como modificar o comportamento do consumidor a
fim de reduzir o desperdicio de alimentos que vém dos pratos do cliente. Ele alistou
gue a atitude com o meio ambiente, o conhecimento de educacdo ambiental publica,
a preocupacdo com o meio ambiente e o comportamento ambiental em casa podem
ser trabalhados para que haja reducéo do desperdicio. Embora o conhecimento e a
preocupacao ambiental influenciem positivamente a visita a um restaurante local, o
desempenho ambiental do restaurante ndo demonstra influéncia (SHIN, 2017).
Também a conscientizagdo sobre as mudancas climaticas tem efeitos positivos
significativos sobre as intencdes de atitude e comportamento dos clientes de um
restaurante (KIM, 2019).

A sustentabilidade ndo deve ser vista como objetivo abstrato a ser perseguido, mas
como chave para 0 sucesso nos negocios. A falta de informacdes faz com que os
consumidores ndo facam uma busca por restaurantes sustentaveis, demonstrando
assim a necessidade de se divulgar as informacdes (TOMMASETTI, 2018). Sendo

assim, para se ter uma atitude positiva dos clientes, é necessario ter mensagens
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concisas do produto (LINE, 2016). O restaurante deve focar no segmento-alvo, ao
invés de querer atender a todas as idades (KIM, 2013). Deve-se por exemplo focar
em campanha contra desperdicio de alimentos, pois tem uma boa eficacia (CHEN,
2018). Uma simples mensagem de que o desperdicio de alimentos é proibido, caso
nao seja acompanhado de alguma desvantagem (por exemplo, compensacao
financeira) induz as pessoas a continuarem com a mesma atitude de desperdicio
(LEONG, 2017).

Martinez-Navalon (2019) verificou o impacto que as midias sociais podem ter na
sustentabilidade ambiental dos restaurantes. No seu estudo, averiguou que o uso da
midia social gerara confianca nos seguidores, mas nao influenciara diretamente a
sustentabilidade ambiental. Cabe destacar que, se a empresa deseja realizar
campanhas de sustentabilidade ambiental através da midia social dos restaurantes,
importante que 0s gerentes aumentem a confianca dos seguidores em relacdo ao
restaurante, pois isso tera uma influéncia decisiva no sucesso da campanha. Por fim,
0s gerentes das empresas de alimentos e bebidas devem saber que ser sustentavel
€ dever de todos os cidaddos e, se participarem na conscientizacdo de seus

consumidores, participarao e protegerdo o meio ambiente para as geracoes futuras.

Os clientes de restaurante universitario, mesmo tendo conhecimento sobre praticas
ecologicas, gostam de saber mais, sendo necessaria uma maior divulgacdo de
informacdes voltada para restaurantes. Além disso, demonstraram preferéncia por
restaurantes que sao ecologicamente corretos (DIPIETRO, 2013). A percepcéo de
inovacao pelo cliente tem efeitos positivos ha aquisicdo em restaurantes sustentaveis,

inclusive na intencéo de adotar praticas ecoldgicas (CHOU, 2012).

O efeito de praticas sustentaveis no desempenho do restaurante no mercado é
influenciado pelo marketing ambiental, além da inovacao tecnoldgica e organizacional
(KIM, 2018). A construgdo de discurso de ética e campanhas publicitarias séo
métodos utilizados por grandes empresas de alimentacéo de fast-food para persuadir
0S seus consumidores sobre a sustentabilidade ambiental em seus negdcios (SILVA,
2019). A implementacéo de técnicas de Lean Management em restaurantes do tipo
fast-food demonstram a possibilidade de reducdo do consumo de energia e, portanto,
a reducéao das emissdes de CO2 associadas a produgéo, alcangadas sem interferir na
qualidade do produto (ORYNYCZ, 2020).
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Uma forma de alcancar os usuarios é por meio de aplicativos mobile para celulares.
Algumas iniciativas foram estudadas; por exemplo um aplicativo mobile que permitisse
a doacdo e o compartihamento de alimentos com pessoas em nhecessidade
(HAJIDIAB, 2018). A utilizacdo de aplicativos de smartphones pode promover
alteragcbes no consumo alimentar (MU, 2019). O aplicativo deve ser funcional,
integrado com outros aplicativos ja utilizados em larga escala, ter informacdes
confiaveis e com orientacdes detalhadas suficientemente para que 0 usuario possa
implantar as praticas sustentaveis. O uso de aplicativos moveis permite criar boa
comunicacdo entre a universidade e a comunidade na adocdo de préticas
sustentaveis (MAHAYUDDIN, 2018).

O restaurante sustentavel deve se preocupar se 0 que esta oferecendo aos seus
clientes poderia ser mais sustentavel. Isso pode ser feito analisando-se o cardapio.
Nezis (2018) verificou que se as informacfes dos ingredientes e valor nutricional
estiverem disponiveis ao usuario, ele ira escolher uma alimentacdo mais saudavel,
aumentando a eficiéncia e a sustentabilidade nos negdcios. Schaubroeck (2018), ao
estudar sobre a carne a ser oferecida nas refeices, constatou que o peixe, além de
ser nutritivo, tem uma pegada ecoldgica e de carbono melhor do que até mesmo o0s
vegetais, com bastante valor nutritivo. Ele sugeriu um caminho para escolha dos
alimentos: pontuacédo ecoldgica, pontuacdo nutricional e avaliacdo dos fornecedores
em relacdo a producao sustentavel. As informagfes a respeito do impacto climatico
da fabricacdo de carne ndo tém influéncia perceptivel na mudanca de escolha do
usuario (GROEVE, 2017). Até mesmo empresas de fast-food oferecem informacdes
aos seus clientes de fatos nutricionais e pegada de carbono e incentivam um dia por
semana de alimentacdo sem carne (MITLOEHNER, 2018). Os roétulos de carbono
trazem pouca atencéo, sendo assim nao séo insuficientes para direcionar os clientes
a pedir itens do menu de baixas emissdes (BABAKHANI, 2020).

Filimonau (2017) apresentou uma proposta do cardapio oferecido aos clientes com
dados de quanto se consome para produzir determinado item e a sua pegada de
carbono. O estudo revelou que essas informacdes influenciam a escolha do
consumidor. Interessante que os valores caléricos nao influenciam fortemente a
escolha, embora sejam valorizadas por determinadas categorias de clientes. Além
disso, ao verificar a disposi¢cado dos donos do restaurante, mesmo reconhecendo que

existe uma crescente conscientizacao do cliente sobre as implicacdes de sua escolha
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de alimentos na saude pessoal e no meio ambiente, eles sdo céticos sobre o uso do
design de menus como um meio de afetar positivamente a escolha do consumidor. A
falta de recursos internos para implementar e manter as alteracdes necessarias no
menu, a demanda inconstante do cliente, as complexidades organizacionais e
operacionais representam as principais barreiras para um design mais aperfeicoado

do cardapio.

Um nome descritivo mais chamativo para os pratos sustentaveis nao influencia em um
maior consumo (OHLHAUSEN, 2020). Faz-se necessario que os restaurantes alterem
suas refeicbes baseado em diminuir a pegada de carbono. Alguns casos mostram
uma reducdo de 25% na pegada de carbono (PULKKINEN, 2016). Os principais
desafios € que as campanhas devem ser de longo prazo, além de fornecer

informacdes confiaveis sobre a pegada de carbono.

Benvenuti (2016) prop0s que os pratos/alimentos escolhidos para serem servidos
fossem baseados no uso racional de consumo de agua e emissdo de gases
necessarios para a producédo da alimentacdo, sendo assim uma pratica sustentavel e
nutritiva. Koldewey (2009) propde formas de fazer a exploracéo sustentavel de comida
vinda do mar. Mas isso deve ser feito com devidas precaucdes e nas devidas escalas,

a fim de nao se tornar uso predatorio.

Os consumidores sao mais propensos a se alimentarem em restaurantes vegetarianos
se tiverem a possibilidade de acrescentar algum tipo de carne na refeicdo, ou seja,
apresentar a carne como opc¢ao ajuda a alterar o comportamento do usuario, ao inves
de rejeitar prontamente a op¢ao de se alimentar num restaurante vegetariano (VAAN,
2019). Strasburg (2015) estudou a pegada hidrica dos alimentos para compor melhor
a sustentabilidade de um prato de alimentos. Ele concluiu que, embora 65% do prato
seja composto por insumos de origem vegetal, eles contribuem com 22% da pegada
hidrica do prato, sendo 78% da pegada representando insumos de origem animal.
Sendo assim, avaliou uma maior necessidade de planejamento dos cardapios. Para
se melhorar a pegada hidrica do menu em restaurantes universitarios, nao é suficiente
apenas adquirir produtos locais, mas deve ser feita uma escolha de alimentos para
gue o restaurante seja sustentavel. Para acdes sustentaveis, deve-se propor tanto a
utilizacdo de alimentos locais como a reducdo do uso de proteina animal nos
cardapios (HATJIATHANASSIADOU, 2019).
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Nas licitagdes de restaurantes de universidades federais no Brasil, apenas 34%
contém algum requisito para planejamento e preparacdo adequada dos menus, e
menos da metade dos documentos determinou que deveria considerar a cultura local
e habitos alimentares dos usuarios (CAVALER, 2018). A sustentabilidade ndo é
mencionada como fonte de motivacdo para os empreendimentos e, embora facam
uso de produtos locais, o0s restaurantes universitarios ndo tém como fator

determinante a consciéncia de que se trata de pratica sustentavel (OZTURK, 2020).

Existe interesse dos consumidores e restaurantes por informacdes sobre
pegadas de carbono alimentar e sustentabilidade. O almoco é considerado
uma boa oportunidade para os consumidores aprenderem sobre alimentacdo amiga
do clima. Os principais desafios sdo produzir dados de base suficientemente
confiaveis e aumentar a procura dos consumidores por alimentos mais sustentaveis
como 6leo de milho, que tem caracteristicas mais sustentaveis do que o 6leo de soja,
mas tem custos mais elevados devido a acordos corporativos de grande escala
(JAHREN, 2010).

Outro grande aspecto da sustentabilidade sdo as proprias pessoas. As pessoas
devem ser moldadas, treinadas e educadas, inclusive os funcionarios das empresas.
E essencial que os funcionarios recebam capacitacdo das atividades para promover
sustentabilidade e para que entendam o impacto (HIGGINS-DESBIOLLES, 2019). Os
valores pessoais e atitudes afetam positivamente na intengcdo dos consumidores
visitarem um restaurante sustentavel (TENG, 2014). Isso deve ser alcancado com a
educacado. As praticas ecologicas direcionadas ao treinamento dos funcionarios e a
inovacgao sustentavel contribuem significativamente para a reducao do desperdicio de
alimentos, as quais, por sua vez, juntamente com as praticas ecologicas voltadas a
conscientizagdo do consumidor, influenciam positivamente o valor da marca dos
restaurantes (MONTESDEOCA-CALDERN, 2020). Existe a necessidade de que as
equipes ndo sejam homogéneas, para terem visdes diferentes em situacdes diversas,
além disso, é necessaria uma estabilidade nas pessoas que tém influéncia no

processo de adocédo de préaticas ambientais (ESCRIVO, 2012).

Prescott (2019) implementou um estudo no qual alunos do 6° ano de uma escola
fizessem uma campanha para desencorajar o desperdicio de alimentos entre os

alunos da 72 e da 82 série. Apds cinco meses, houve uma reducéo significativa no
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desperdicio, demonstrando assim que a educacdo pode ser usada para promover

comportamentos alimentares melhores entre os estudantes.

Com um aumento do conhecimento dos funcionérios ha uma significativa mudanca de
atitude na sustentabilidade, sendo uma das boas formas de melhorar a atitude e as

intencdes de utilizar as praticas sustentaveis (HAIDER, 2019).

Alunos que tém apenas um ano de curso sobre alimentacdo nao € suficiente para
desenvolver habilidades sustentaveis para a vida. Além disso, em escolas que
possuem cantina, mas que nao estéo alinhadas com a educacéo alimentar dificultam
0 processo. Ou seja, € necessario que no ambiente escolar haja um alinhamento das
oportunidades de alimentacéo oferecidas (RONTO, 2017). White (2018) apresentou o
caso sobre uma escola que oferece aos alunos em todas as disciplinas oportunidades
para apreenderem por experiéncia varias praticas da vida, inclusive atitudes
sustentaveis, como interagir com a nhatureza, copa (preparacdo de alimentos,
arrumacao de bandejas e mesas) de voluntariado e paisagem comestivel. Isso faz
com que seus alunos tenham contato com a natureza, possibilitando que aprendam a
conviver com ela. A intencdo de implementar praticas sustentaveis é influenciada
positivamente pelo conhecimento prévio e pela experiéncia educacional com as
praticas sustentaveis. Ademais, quando o conhecimento ndo é estruturado, sua
eficacia € menor. Portanto, a educacao focada em sustentabilidade deve ser feita de
forma continuada e programada (SALZBER, 2014).

Estudos também estabeleceram indicadores para comparar quais empreendimentos
ou praticas sao consideradas mais sustentaveis. Wang (2013) apresentou indicadores
para avaliar os restaurantes sustentaveis com trés principais categorias: alimentos e
equipamentos sustentaveis, gestdo sustentavel e responsabilidade social. Existem
indicadores de sustentabilidade ambiental em cadeia de suprimentos de servigos
alimenticios (PRAKASH, 2018). Cheng (2019) desenvolveu uma escala para avaliar
restaurantes, para que seus gestores alcancassem os alvos estratégicos. Dos 33 itens
avaliados, 3 sdo de préaticas sustentaveis (Instalagcbes fisicas com economia de
energia e reducdo de carbono, lougas em conformidade com préticas sustentaveis e
paisagismo natural). A utilizacdo de certificados de sustentabilidade, por exemplo o
QUALIVERDE, pode influenciar positivamente o comportamento de compra de um
produto (WANG, 2017).
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No quadro 2, é possivel examinar o resumo das pesquisas encontradas.

Quadro 2 - Resumo cronolégico das teorias de aceitacao e uso de tecnologia

Eixo da Pesquisa/Pratica Estudada

Autores

Cliente valoriza restaurante sustentavel

Kwok (2016), Teng (2019), Alonso (2018),
Larson (2019), Salzberg (2019); Gupta (2012)

Pressao para adocao de praticas

sustentaveis

Filippini (2018); Raab (2018); Jang (2017); Kwok
(2019); Iraldo (2017); Dewald (2014); Atzori
(2018); Machado (2018); Maynard (2020)

Vantagem em adotar praticas sustentaveis

Perramon (2014); Cavagnaro (2008); Jang
(2016); Salzberg(2014); Higgins-Desbiolles
(2019); Binz (2019); Franca (2019); Hauschildt
(2014); Namkung (2013); Ryu (2015); Fonseca
(2015); Kim (2020)

Obstéculos para adog¢éo de préticas

Poulston (2011)

Eficiéncia energética

Jang (2016); Sturtewagen (2016); Morais (2018);
Jurez-Hernndez (2016)

Eficiéncia no uso de 4gua

Jang (2016)

Gerenciamento de residuos, incluindo

reciclagem e reutilizacéo .

Araujo (2018); Derqui (2017); Boschini (2018);
Derqui (2018); Charlebois (2015);
Gebreeyessus (2019); Yucedag (2018); Vinck
(2019); Manfredi (2013); . Michalec (2018);
Franzosi (2018); Carneiro (2014); Campbell-
Arvai (2015); BioCycle (2015); Ebrahimi (2017);
Siqueira (2015)

Compostagem Gebreeyessus (2019); Mohammed (2018);
Yucedag (2018); Vazquez (2015); Venus (2018);
Jansen (2004); Hashem (2019); Victorino (2016)

Desperdicio Ferreira (2013); Pirani (2016); Grandhi (2016);

Alegre (2018); Baig (2018); Eriksson (2017);
Melo (2020); Chou (2018); Ai (2019); Derqui
(2020); Read (2020)

Continua
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Continuacao

Quadro 2 - Resumo cronolégico das teorias de aceitacdo e uso de tecnologia

Eixo da Pesquisa/Pratica Estudada

Autores

Uso de agua encanada ao invés de vasilhames

Diez (2018)

Impressora 3d

Dabbene (2018)

Limpeza dos pratos

Pinto (2018)

Tamanho dos pratos

Balzaretti (2018); Thiagarajah (2013); Lowley
(2018); Ravandi (2019)

Reciclagem de 6leo

Peir6 (2008); Colin (2018); Silva (2018)

Tratamento de Esgoto

Zulaikha (2014)

Ciclo de Vida

Mistretta (2019); Asem (2019); Calderén (2018);
Palacios (2018); Baldwin (2011)

Comportamento do cliente

Wang (2016); Moskwa (2015); Higgins (2014);
Stangherlin (2019)

Horta propria

Chabert (2018); Ertuirk (2018); Dantas (2018);
Zhang (2018)

Educacao ambiental

Higgins (2014); Ronto (2017); Salzber (2014);
Leong (2017); Prescott (2019); Bento (2013); Hu
(2010); Filimonau (2020); Shin (2017); Kim
(2019)

Promocé&o de produtos sustentaveis

Trappey (2009); Osman (2019)

Divulgagéo de Informacdes

Tommasetti (2018); Line (2016); Kim (2013);
Navaln (2019); DiPietro (2013); Chou (2012);
Kim (2018); Silva (2019)

Uso de aplicativos mobiles

Hajjdiab (2018); Mu (2019); Mahayuddin (2018)

Informac8es Nutricionais, pegada ecolédgica

(hidrica, carbono)

Nezis (2018); Groeve (2017); Mitloehner (2018);
Babakhani (2020)

Continua
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Conclusao

Quadro 2 - Resumo cronolégico das teorias de aceitacao e uso de tecnologia

Eixo da Pesquisa/Pratica Estudada

Autores

Cardapio sustentavel (planejamento e

preparacao)

Filimonau (2017); Pulkkinen (2016); Benvenuti
(2016); Koldewey (2009); Jahren (2010);
Ohlhausen (2020); Vaan(2019); Cavaler (2018);
Hatjiathanassiadou (2019)

Capacitacdo da equipe

Higgins (2018); Teng (2014); Orynycz (2020);
Montesdeoca-Caldern (2020); Escrivo (2012);
Haider (2019)

Participag&o dos clientes nas préticas do

restaurante

White (2018)

Indicador de sustentabilidade

Wang (2013); Prakash (2018); . Cheng (2019)

Certificacdo

Wang (2017)

Campanhas

Chen (2018)

Produtores Locais

Ozturk (2020); Hatjiathanassiadou (2019)

Fonte: Elaborado pelo autor (2020).

3.3 CONSIDERACOES FINAIS SOBRE A REVISAO BIBLIOMETRICA

Apoés a analise, percebe-se que nos ultimos anos as pesquisas tém crescido e que

um dos principais assuntos é o desperdicio dos insumos utilizados. Nota-se que o

passo inicial foi dado, ou seja, o desenvolvimento de tecnologias e inclusive a

aplicagdo de métodos que tornem mais sustentavel a atividade de fornecimento de

alimentacgao.

O que se observa € que se faz necessaria uma maior difusédo e aceitabilidade pelos

gestores de restaurantes de tais praticas. Um grande fornecedor que pode e deve

buscar suprir essa caréncia € o poder publico, que tem em seus estatutos a exigéncia

de que suas atividades e de seus terceirizados obedecam ao preceito de serem
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sustentaveis. Isso ocorre especialmente nas exigéncias de selecao de fornecedores

através das licitacdes, conforme o Decreto n.° 7.746, de 5 de junho de 2012.

Os resultados demonstram que ha campo para aplicagdo de critérios de
sustentabilidade em restaurantes, sendo necessaria uma maior divulgacéo e pesquisa
do tema. Além disso é necessario que os pesquisadores criem uma rede forte e mais
ampla com o objetivo de fortalecer e aumentar o conhecimento técnico e sua

divulgacéo.

Tendo em vista o levantamento bibliogréafico elaborado, observa-se que as pesquisas
cientificas de sustentabilidade, quando se trata da aplicabilidade em restaurante, tém
se concentrado na selecdo de insumos mais sustentaveis e aplicacdo de tecnologias
sustentaveis, como a destinacéo dos residuos, a percepcéo do cliente e a divulgacao
de procedimentos sustentaveis na parte de ensino. E necessario haver mais estudos
gue busquem novas tecnologias e que possam consolidar processos da fabricacéo

desse tipo de alimentacéo.

Sendo assim, observa-se pelo levantamento bibliografico que existem inameras
praticas documentadas a respeito de sustentabilidade focada em
restaurantes/cantinas. E necessario verificar se dentro das instituicdes, em especial
as de ensino, que tém alto fator de impacto na sociedade, estdo sendo adotadas tais
praticas. Este estudo ira revelar quais praticas estdo sendo adotadas e quais estao
disponiveis, além de sua facilidade de implantacdo e o impacto na sustentabilidade

segundo os gestores.

3.4 PRATICAS SUSTENTAVEIS PESQUISADAS

Diante de toda a gama de possibilidades pesquisadas, tanto em artigos cientificos
como em editais, apresentamos no quadro 3, as praticas sustentaveis levantadas

voltadas para restaurante e cantinas.



51

Quadro 3 — Préticas Sustentaveis em Restaurantes/Cantinas

Préaticas Sustentaveis

Vantagens

Impressora 3D de alimentos

O uso da impressora diminui o desperdicio de

insumos.

Tamanhos diferentes de prato

O tamanho do prato influencia a quantidade de
comida da qual o cliente se serve, fazendo-o consumir
mais do que o necessario, ou até mesmo adquirindo

mais alimento do que conseguira ingerir.

Utilizacao de celular para divulgacéo

As tecnologias permitem uma divulgac@o mais rapida
das informacdes, possibilitanto que os clientes tomem

consciéncia delas.

Restaurante com paisagem natural

Permite ao usuario se conectar com o meio ambiente
e ter mais consciéncia da necessidade de estar em

harmonia com ele.

Participagdo dos usuarios nas

atividades do restaurante

O cliente passa a entender melhor o processo,
apercebendo-se dos materiais utilizados, do lixo
gerado e dos desperdicios, dando maior valor aos

produtos consumidos.

Cardéapio com informacdes ambientais

Possibilita ao cliente entender quanto ele consome do

planeta Terra.

Divulgacéo de informacdes de praticas

sustentaveis

Permite ao usuario conhecer praticas que tém

impacto no meio ambiente.

Compostagem

Reduz a geragéo de residuos com destino a aterros
sanitérios; suscita produto que pode ser utilizado em
plantagfes, originando riqueza, e conecta 0S USUArios

com a natureza.

Incentivo ao uso de 4gua encanada em

detrimento da engarrafada

Reduz a utilizacdo de embalagem, o que também
contribui para a reducéo de residuos. As embalagens
geralmente sdo de derivados do petréleo os quais tém

uma decomposicéo de longa duracéo.

continua
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continuacéo

Quadro 3 — Préticas Sustentaveis em Restaurantes/Cantinas

Préaticas Sustentaveis

Vantagens

Pesagem de alimentos jogados fora

A pesagem permite fazer o planejamento da
quantidade de alimento jogado fora, possibilitando ao
restaurante adequar o cardapio (que talvez tenha sido

rejeitado) a quantidade.

Cultivo de alimentos usados no
restaurante
Compra de insumos de produtores

locais

Além de reduzir o consumo com transporte (geracao
de CO: e residuos necessarios na atividade de
transporte como 6leo, pneu, combustivel féssil, entre
outros), permite que os funcionarios se conectem com

a natureza e que se obtenha um alimento mais fresco.

Usuério retira resto de comida do prato

Atitude altamente pedagdgica que permite ao usuario
aperceber-se tanto de que alimento ele esta jogando
fora quanto a quantidade que esta desperdicando,
permitindo que numa outra oportunidade avalie

melhor 0 que, como e quanto se servir.

Pesquisa de pessoas que irdo se
alimentar

Permite o planejamento da quantidade de comida a
ser produzida, reduzindo o desperdicio.

Energia renovavel

Reduz os custos, preserva 0 meio ambiente e diminui

a utilizacédo de combustiveis fosseis.

Edificacéo certificada

Reduz o consumo com energia e agua.

Produtos sustentaveis com precos mais

atrativos

Incentiva o cliente a consumir produtos sustentaveis.

N&o utilizagéo de talheres de plastico

Permite a utilizacdo de materiais biodegradaveis ou

reutilizaveis que evitam a geracéo de residuos.

Medidor exclusivo de agua

Permite verificar as varia¢gdes do consumo, se 0s

métodos de preparacdo estdo consumindo mais, 0
controle de vazamentos e a cobranca da empresa
responsavel pelo abastecimento de agua, evitando

desperdicios.

Participacdo em projetos ambientais

Sensibiliza os usuarios a estarem em harmonia com o
meio ambiente, podendo gerar uma maior
conscientizacdo quanto a necessidade de se adotar

estilo de vida e praticas sustentaveis no seu cotidiano.

Reducédo de produtos quimicos na

limpeza

Reduz a quantidade de produtos lancados na

natureza, causando menor poluicao.

Torneiras com aspersor

Reduz o consumo de agua.
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conclusao

Quadro 3 — Praticas Sustentaveis em Restaurantes/Cantinas

Préaticas Sustentaveis

Vantagens

Treinamento sobre sustentabilidade

para funcionérios

Permite que as praticas sejam efetuadas, pois cria
uma consciéncia nos funcionarios quanto a
necessidade de adocéo correta das condutas

sustentaveis.

Ar-condicionado com selo Procel A

Reduz o consumo de energia.

Campanha contra o desperdicio

Auxilia na adocao de inUmeras praticas, além de

reduzir a geragéo de lixo.

Recipientes de papel
Copo de papel
Canudo de papel

Permite a utilizacdo de materiais biodegradaveis ou

reutilizaveis que evitem a geracgéo de residuos

lluminag&o econémica (LED)

Reduz o consumo de energia.

Medidor exclusivo de energia

Permite verificar as varia¢cdes do consumo, se 0s
métodos de preparacdo estdo gastando mais, o
controle de vazamentos e a cobranca da empresa
responsavel pelo fornecimento de energia, evitando

desperdicios.

Esgoto tratado

Reduz a quantidade de produtos lancados na

natureza, causando menor polui¢éo.

Reciclagem

Permite uma melhor destinagdo dos residuos,
gerando rigueza, diminuindo a poluicdo e aumentando

a conscientizagdo das praticas sustentaveis.

Fonte: Elaborado pelo autor (2020).
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4 RESULTADOS E DISCUSSOES

Neste estudo, foi enviado o questionario (Apéndice B) para todas as vinte e duas
unidades do Instituto Federal do Espirito Santo (IFES), para se ter um panorama atual
de como os campi estdo aplicando os principios da sustentabilidade nos seus
respectivos restaurantes. Esse questionario foi enviado através de formuléario

eletrGnico para todos os fiscais e gestores dos contratos de cessao de espaco.

4.1 PRATICAS ENCONTRADAS NOS EDITAIS DE CONTRATACAO DO IFES

Nas contratacdes com o poder publico, os editais devem possuir as exigéncias para
que a contratada atenda aos requisitos para a execucao do objeto. Existem praticas
gue ja sdo adotadas nos editais de contratacdo de restaurantes do IFES. Foi levantado

os ultimos editais de cada campi, que estdo alistados no quadro 4.

Quadro 4 — Editais de Restaurantes/Cantinas do IFES

Campus Edital
Alegre Pregéo Eletrénico N° 09/2019
Aracruz Concorréncia 02/2016
Cachoeiro Itapemirim Pregéo Eletrénico N° 02/2019
Cariacica Concorréncia 01/2015

Centro Serrano

Pregéo Presencial 05/2015

Colatina Pregéo Eletrénico 04/2017
Guarapari Concorréncia 01/2017

Ibatiba Concorréncia 01/2017

Itapina Chamada Publica N° 01/2018
Linhares Concorréncia 01/2016
Montanha Concorréncia 01/2016

Nova Venécia

Pregéo Eletrénico 04/2017

Piima

Pregéo Eletrénico 09/2019

Santa Tereza

Pregao Eletrénico 05/2019

Sao Mateus

Pregao Eletrénico 04/2019

Serra

Pregao Eletrénico 02/2019

Venda Nova do Imigrante

Pregao Eletrénico 08/2017
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Vila Velha Pregao Eletrénico 02/2019

Vitoria Concorréncia 01/2015

Fonte: Elaborado pelo autor (2020).

Apos a leitura dos editais foi verificado que dos dezenove editais, que foram
publicados nos anos de 2015 a 2019, trés nao possuiam nenhuma exigéncia
relacionada a sustentabilidade (Centro Serrano, Colatina e Itapina). Além desses,
outros trés editais ndo exigem a declaracdo de sustentabilidade (Anexo A), embora
alistem algumas praticas sustentaveis que serdo exigidos da empresa durante o
contrato (Cariacica, Vitoria e Linhares). Apenas um edital exigia somente a declaracao
de Sustentabilidade (Piima). O edital que exigia uma lista maior de préticas

sustentaveis foi o campus Vila Velha, que foi elaborado em 2019.

Existe uma pratica no IFES de que editais de objetos similares a serem contratados
tenham o edital adaptado para a realidade de cada campus. Observamos que, dentre
os editais analisados, mesmo 0s mais antigos tinham exigéncias em questdes
sustentaveis. Isso mostra que ha uma necessidade de maior divulgacdo das
informacdes das praticas que devem ser adotadas para que sejam incluidas, pois
alguns editais, embora exijam que a contratada faca separacdo de lixo, ndo ha
uniformidade quanto a forma que este deve ser separado. Alguns exigem separar
umido do seco; outros exigem: organico, reciclavel e aterro; ainda outros, exigem a
separacdo para compostagem, além de separar latas, papéis, plasticos, garrafas

retornaveis e pilhas. Segue uma lista de praticas sustentaveis encontradas nos editais.

e Descarte de forma sanitaria e ecoldgica dos residuos. Separando para
compostagem e reciclagem, separando 6leo, pilhas, papéis, latas e
embalagens retornaveis.

e Treinamentos regulares em maquinas/procedimentos para evitar desperdicio,
além de uso racional de recursos hidricos e energéticos.

e Aplicacdo de estratégias e equipamentos que sejam energeticamente mais
eficientes, além de fazer manutengdes periddicas nos equipamentos.

e Recomendacdo de relatério com as metodologias adotadas de
desenvolvimento sustentavel.
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e EXxigéncia que os bens sejam de material reciclado, atoxico, biodegradavel ou
outras caracteristicas que sejam menos agressivas ao ambiente (organicos ou
agroecoldgicos).

e Exigéncia de selo de produtos sustentaveis, como o Procel/lnmetro.
e Embalagens reciclaveis que garantam protecdo no transporte.

e Nao utilizacdo concentrada de substancias perigosas conforme o RoHS, e
racionalizar outros produtos, usando os de menos corante e menor toxicidade.

e Realizacdo de campanhas contra o desperdicio de alimentos e sobras nas
refeicoes.

e Uso de utensilios de materiais permanentes.
e Agquisicao de hortifrati sem adicéo de agrotoxicos ou de agricultura familiar.
e Elaboracédo de cardapio considerando a sazonalidade dos hortifrutis.

e Consumo consciente através dos fornecedores e da cadeia de mantimentos
ecologicamente correta.

e Atencéo ao distanciamento geografico do fornecedor de matérias-primas.

¢ Implantacdo e monitoramento de programas de certificacdo ambiental nas
unidades e promocéao da escolha de fornecedores que possuam algum tipo de
gestdo ambiental.

e Ultilizacdo de produtos para higienizacao biodegradaveis.
e Aquisicdo de menor impacto ambiental.

e Manutencéo de veiculo com niveis de emissao de poluentes dentro do padréo.
Descarte correto de pneu.

¢ Reducao de lixo (uso de materiais descartaveis, evitar canudos plasticos).
e Oferta diaria de lanche saudavel com preco acessivel.

Também foram encontradas nos editais praticas que podemos considerar que nao
sdo sustentaveis, como a exigéncia de que liquidos fossem servidos apenas em
materiais descartaveis. Essa pratica faz com que se produza residuos (copos e
colheres) ao invés de utilizar métodos que permitam a reutilizacdo de materiais
seguros para a saude dos clientes e a reducdo da geragdo de lixo. Essa pratica foi

encontrada em quatro editais.



57

Outra pratica ndo sustentavel presente foi a exigéncia de que os alimentos fossem
todos de primeira qualidade. Embora nao tenha a especificacdo do que se trata
“alimentos de primeira qualidade”, devemos entender que produtos que nao
apresentem caracteristicas de primeira linha podem fornecer um alimento nutritivo e
saudavel e que um vegetal que ndo apresente todas as caracteristicas de primeira

qualidade pode produzir um prato de excelente qualidade.

4.2 TRATAMENTO DOS DADOS E RESULTADOS

O questionario foi remetido aos diretores administrativos dos campi do IFES e aos
servidores que fiscalizaram ou fiscalizam contratos de restaurantes/cantinas, visto que
esses servidores tém em sua rotina de trabalho o contato com as empresas que
operam o restaurante/cantina. Embora os diretores administrativos ndao sejam fiscais
diretos, desempenham um papel de gerente dos servidores fiscais de tais contratos,
sendo assim uma selecdo qualitativa. Obtivemos 31 respostas ao questionario. Dos
19 campi pesquisados, 0s quais possuem restaurantes/cantinas, obtivemos pelo

menos uma resposta de 18 campi, como mostra o grafico 2.

Grafico 2 - Quantidade de respostas por campi
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Fonte: Elaborado pelo autor (2020).
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Com respeito ao contetdo do questionario, a segunda questao serviu para verificar o
perfil dos pesquisados. Grande parte dos participantes (19 de 31) ja fiscalizaram ou
fiscalizam o contrato de forma direta. Os diretores administrativos, por serem agentes
gue se envolvem em todos os processos administrativos - inclusive o de fiscalizacao
no ambito administrativo, estdo ligados indiretamente a fiscalizacdo do contrato de

restaurantes/cantinas.

A terceira questdo do questionério teve verificou se os servidores receberam algum
treinamento em sustentabilidade ambiental, o que traria grande influéncia na sua
atuacao como fiscalizadores e gestores dos contratos. Apenas 7 servidores dos 31 ja

participaram de algum treinamento de sustentabilidade.

O levantamento mostrou que em 17 campi toda a alimentacéo é produzida dentro do
proprio campus, ndo sendo necessario refrigerar ou aquecer novamente. Sendo
assim, ndo ha um gasto adicional com o transporte de alimentos prontos, refrigeracédo
e aquecimento para restaurar os alimentos para o consumo. Apenas um campus
adquire alimentos prontos, sendo necessario que se esquente a alimentacao para que
seja oferecida. Esse método, embora reduza o tamanho das instalacdes necessarias
para a producao alimentar dentro do campus, onera 0s custos com o transporte do

alimento pronto, refletindo na sustentabilidade do produto.

Quanto ao método de servir o alimento, encontramos variadas opgdes, prevalecendo
em 13 campi o uso do sistema self-service, sendo este um procedimento que permite
ao usuario dosar quanto alimento recebe para suprir suas necessidades. Desses 13
campi, dois tém regrado apenas o alimento proteico. Outro método presente em 12
campi é o prato feito, o qual o usuério recebe uma determinada quantidade de comida,
0 que por vezes pode gerar um maior desperdicio, pois o que foi colocado no prato
pode nado corresponder necessariamente a fome daquele momento. Comparado com
a pratica de termos um prato preenchido com a quantidade de alimento por um
funcionario do restaurante, o método self-service permite a redugcédo do desperdicio,
pois nele, como foi estabelecido, o proprio usuéario adquire a quantidade de comida

gue considera adequada para sua fome.

A forma que se separa o lixo € um passo importante para sua reducao, pois contribui
para que 0s usuarios se apercebam do volume gerado, além de colaborar para a

destinacao correta. Segundo o levantamento, foi mostrado que em 4 campi o descarte
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ocorre sem separacdo alguma. Em contraste, em 13 campi verificou-se que a
separacdo ocorre da melhor forma possivel: separam-se os reciclaveis, os lixos
organicos e 0s nao reciclaveis. E em apenas um campus ocorre a separacao

exclusivamente do material reciclavel (Gréfico 3).
Gréfico 3 - Descarte do lixo

Como é descartado o lixo no restaurante do seu campus?

m Descartado tudo junto.

m Separado apenas os
reciclaveis.

< = Separado os reciclaveis e
o lixo organico.

Fonte: Elaborado pelo autor (2020).

Nos campi pesquisados, apenas 3 possuem pratos de tamanhos diferentes para o
cliente se servir. Nos outros 15, os pratos tém o mesmo tamanho, o que pode induzir
0 usuario a querer completa-lo, gerando um maior desperdicio ou consumindo
alimento além da sua necessidade, o que também nédo é considerada uma pratica

sustentavel.

Ao se definir o cardapio de um restaurante, deve-se levar em conta a quantidade de
pessoas que irdo de fato consumir, pois isso determinara o tempo, a quantidade de
insumos, inclusive do consumo de g@as, equipamentos necessarios e
dimensionamento da equipe. Dos campi pesquisados, 6 informaram que fazem a
pesquisa continuamente para saber quantas pessoas irdo consumir. Em outros 4
campi, foi verificado que apenas durante uma época do ano é feita essa pesquisa.

Isso pode se dar devido a sazonalidade de frequentadores, pois em periodo de
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recesso, diminui a quantidade de frequentadores. Em outros 4 campi, ndo souberam

informar (Gréfico 4).

Graéfico 4 - Pesquisa de quantidade de consumidores

Existe pesquisa de quantas pessoas irdo se alimentar no dia,
para que se produza comida na quantidade certa, reduzindo o
desperdicio?

N3o. N3o sei informar.
22% 22%

Apenas durante uma
época do ano.

22% Durante todo o ano.

34%

Fonte: Elaborado pelo autor (2020).

O tratamento do esgoto é algo preocupante, pois se for feito através do sistema de
fossa e filtro ird contaminar o solo, ou se feito de modo incorreto pode até mesmo
contaminar lencois de dgua. Em 8 campi, foi verificado que se utiliza o sistema de
fossa e filtro. O lancamento em rede publica de esgoto depende de uma série de
fatores, que muitas vezes ndo depende do campus, como sua disponibilidade. Em
outros 10 campi, 0 esgoto é langado na rede publica de esgoto. Para que ocorra o
langcamento, deve-se obter a infraestrutura adequada proveniente do sistema publico

de saneamento ambiental.

Uma das praticas abordadas na literatura € a pesagem das sobras da alimentacéo, o
gue podera contribuir para estratégias na reducdo da geracdo de residuos. Em 13
campi nao é feito nenhum tipo de controle do que é destinado ao lixo pelos clientes.
Em 4, é verificado o que foi jogado fora alterando a forma de trabalho. Isso reduz o
custo de ter um funcionéario fazendo a pesagem dos residuos e permite que seja
elaborado um plano de trabalho com adequacao da produc&o. Em apenas um campus

foi informado que se faz a pesagem (Gréfico 5).
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Gréfico 5 - Pesagem de residuos

Existe controle por pesagem do que sobrou da alimentacao
apos o usuario se alimentar?

N3do, mas observa-se o
que foi jogado fora e
isso altera a forma de

trabalho.
22%

Nao.
72%
Sim e analisamos o
que foi jogado fora e
isso altera a forma de
trabalho.

6%

Fonte: Elaborado pelo autor (2020).

Das 32 praticas levantadas em literatura, 23 sdo adotadas em alguns campi (Gréfico
6). Algumas dessas praticas dependem das instalagfes fisicas, por exemplo, 0 uso
de medidor de energia e de agua. E interessante que essa pratica talvez tenha sido
adotada pela questdo do campus ndo absorver um alto custo financeiro com a conta
de energia, pois sem a instalacdo de um medidor inviabilizaria o correto
dimensionamento do valor financeiro que a contratada deve repassar devido ao
consumo de energia. No entanto, observamos o contraste entre a adocao de
medidores de agua (44%) e os medidores de energia (83%). Visto que o valor
financeiro da dgua € muito inferior ao valor financeiro da conta de energia, podemos
entender a discrepancia entra a adocao da pratica. Além disso, os medidores de agua
muitas vezes apresentam uma dificuldade muito maior de implantacdo em
comparacdo com um medidor de energia, em casos de instalacdo apos a concluséo

das obras.



62

Grafico 6 - Praticas Sustentaveis x Quantidade de Campus

Ndo disponibiliza talheres derivados de petréleo... m —————— ] ]
Medidor exclusivo de energia. T — ——————— ] 5
Compra os insumos dos produtores locais. n  —— ] 3
Usuario retira o resto de comida do "prato",... mee———————eeeee—— | D
Restaurante possui paisagem natural (Arvores, plantas). S ——————— ]
lluminagdo econdmica (Led). S —————— | )
Faz campanha contra o desperdicio ou de praticas... T ————— 3
Medidor exclusivo de dgua. e T T 3
Reciclagem meee————
Produtos sustentaveis com pregos mais atrativos... - —————— 5
Torneiras utilizam aspersor ou outra forma que diminui... T ———— 5
Divulga informagdes de préticas sustentdveis. m————— 4
Ar condicionado possui Selo Procel A.  —
Utiliza o celular para divulgar informagdes ao seus... n——
Cultiva alimentos que sdo utilizados no préprio... —
Funcionarios recebem treinamento sobre... n——
Utiliza Canudo de papel ou outro material... m— 2
Incentiva uso de agua encanada ao invés de... m— 2
Compostagem mm 1

Redugdo de produtos quimicos (limpeza) m=m
Usuarios participam de atividades do restaurante. ===
Participa/doa para projetos ambientais. ==
Utiliza Copo de papel ou outro material biodegradavel... 0
Utiliza Recipientes de papel ou outro material...| 0
0
0
0
0

w w w w

Energia Renovavel (Edlica, solar, etc)

Possui impressora 3d de alimentos.
Carddpio contem informagGes ambientais (origem,...
Edificagdo certificada em sustentabilidade (Procel,...

Fonte: Elaborado pelo autor (2020).

Duas praticas que estdo intimamente ligadas (o fornecimento de copo de papel ou
outro recipiente biodegradavel) ndo sdo adotadas em nenhum campus. Trata-se de
um grande ponto gerador de residuos, pois o cliente, para se servir de algum liquido,
utiliza em cada momento um recipiente que geralmente € de plastico (copos plasticos
descartaveis, pratos/cumbucas plasticos descartaveis), o que gera um lixo que
demorard um longo tempo para se decompor. A utilizacdo de canudo de papel ou
outro material biodegradavel é adotada em 2 campi, 0 que mostra a baixa adeséo de
utilizacdo de materiais biodegradaveis, mesmo diante da legislacdo estadual que

proibe a comercializacdo de canudos descartaveis de material® plastico ou similares.

3 Lei N2 10.942, de 04 de Dezembro de 2018 da Assembleia Legislativa do Espirito Santo
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A energia solar se trata de uma prética relativamente recente, sendo necessario
grandes investimentos por parte das instituicdes. Embora alguns campi do IFES
tenham em suas unidades instalados alguns parques de energia solar, como no
campus Serra, estes sao voltados para o consumo de outros setores dentro do
campus. Além disso, é um investimento que muitas vezes nado seria adotado, pois ndo
reduziria a conta de energia do campus, visto que os pagamentos dos gastos de

energia do restaurante sao custeados pela contratada.

Aimpressora 3d também se trata de algo muito inovador, sendo necessaria ainda uma
maior difusdo nas comunidades externas, pois ndo € adotada em nenhum campus. A
pratica de fornecer informacfes ambientais no cardapio também nédo tem sido adotada
por nenhum campus, mostrando ser igualmente uma pratica inovadora, e, como é

observado, em poucos outros restaurantes € adotada.

A pratica de compostagem exige um investimento minimo para se montar a estrutura,
mas visto que exige o treinamento de um funcionario, além de que tenha um
responsavel para sua manutencao, trata-se de préatica pouco adotada. Apenas um

campus adota essa pratica.

Outra prética que foi informada em alguns editais de licitacdo € a reducéo do uso de
produtos quimicos para a limpeza. Esta se trata de uma boa acao, pois geralmente os

produtos quimicos podem facilmente contaminar o solo e outras fontes de agua.

A pratica dos usuarios participarem de atividades do restaurante € adotada em apenas
um campus e se trata de uma pratica pedagdgica que deve ser acompanhada de
forma a nao infringir nenhum direito do cliente, mas que pode trazer uma maior
valorizac&o dos servi¢cos do restaurante, além de fornecer um maior aprendizado ao

usuario por estar em contato com um ambiente diferente.

A atividade de participar ou doar para projetos ambientais mostra 0 compromisso da
contratada com 0 meio-ambiente. Embora sua auséncia nao signifique que a
contratada néo tenha compromisso com a sustentabilidade, realizar esse tipo de agao

pode refor¢car 0 compromisso.

O incentivo de uso de agua encanada ao invés de agua engarrafada ajuda a reduzir
o consumo de embalagens plasticas, mas sdo adotadas em apenas 2 campi. E

importante notar que o uso de agua encanada em detrimento da agua engarrafada
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trata-se de uma prética sustentavel que pode reduzir uma fonte de renda do
estabelecimento comercial. O uso de ar-condicionado com selo Procel A se trata de
uma pratica que deve partir da administracdo publica, pois geralmente esse produto
faz parte das instalacdes entregues a contratada, ou seja, ele ja esta instalado quando
a contratada assume o espaco. Além disso, devido a possuir aparelhos mais antigos,
seria necessario um investimento de valor financeiro consideravel para a renovagao
das instalacbes. Infelizmente, apenas 3 campi tém nas suas instalacbes ar-

condicionado Procel A.

A prética de cultivar alimentos, embora nao seja tdo inovador, é adotada em apenas
3 campi. Isso reflete sua dificuldade de implantacao, pois é necessaria a utilizacédo de
pessoal qualificado e € mais trabalhosa quando comparada a oportunidade de adquirir
os produtos no mercado local, o que é algo bem adotado e que, além de fortalecer o
mercado local, permite uma reducdo na geracdo de residuos provenientes do
transporte. Outra acdo € treinar os funcionarios para que possam reduzir o
desperdicio, separar o lixo de forma adequada, entre outras praticas sustentaveis.
Esta pratica € adotada em apenas 3 campi, sendo um ponto fragil da adocao, pois se
os envolvidos diretamente em aplicar os conhecimentos ndo recebem o treinamento

adequado, provavelmente ndo teremos a adocéo efetiva.

A divulgacéao de informacdes de praticas sustentaveis é feita em apenas 4 campi, em
contraste, a pratica do usuario retirar o resto de comida do prato é adotada em 12
campi. Sendo assim, muito provavelmente algumas praticas sdo adotadas por se
observar outros usuarios realizando-a, sendo uma grande influéncia no

comportamento de outros usuarios.

A reciclagem é adotada em apenas 33% dos campi, embora seja uma pratica muito
divulgada nos canais de comunicacdo. Mesmo que ndo seja necessario um
funcionario com altas qualificacbes, algo que pode impedir essa pratica € a
necessidade de ter um funcionario disponivel e de ter uma infraestrutura de coleta do

lixo condizente com a separacéo.

Uma pratica de investimento baixo, mas que traduz numa boa economia, é a utilizacao
de iluminacdo econdmica (Led). E adotada em apenas 55% dos campi. Trata-se de
uma pratica que pode ser adotada aos poucos. A medida que as lampadas v&o se

deteriorando, pode-se planejar trocé-las por um sistema mais econdmico de uso.
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4.2.1 Grau de importancia e dificuldade das préticas

Para avaliar a confiabilidade do questionério para as 62 respostas sobre a importancia
e grau de dificuldade das praticas sustentaveis, foi calculado o coeficiente de Alfa de
Cronbach utilizando o programa IBM SPSS Statistics version 20, que resultou em um
Alpha Standard de 0.934, demonstrando uma consisténcia interna alta com elevada

confiabilidade para o questionario aplicado (LANDIS, 1977).

Para categorizar o grau de importancia e dificuldade de implantacdo das praticas

sustentaveis, foi utilizada a média ponderada.

{“"l X PI] + {{3 X .I'".?]'I + {"’r.'i X 1“.'5] + ...+ {.{'” X Prr]l
Prt+p2+p3+..+pa

_-'1|.er =

Sendo xn quantidade de respostas para o grau de dificuldade ou importancia e pn 0

peso para cada grau (Gréfico 7).
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Graéfico 7 - Média Ponderada do Grau de Importancia
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Fonte: Elaborado pelo autor (2020).

A média ponderada do grau de importancia mostra que a pratica que mais vai afetar,
na visao dos respondentes da pesquisa, é 0 esgoto tratado sem contaminar o solo.
Essa prética € alvo dos governos: o saneamento ambiental, sendo considerado um
dos objetivos para o desenvolvimento sustentavel e destino de investimento dos
governantes, pois afeta diretamente o meio ambiente e a salde das pessoas. O
esgoto, se ndo for tratado corretamente, tem destinos como a rede de aguas pluviais
ou até mesmo valas a céu aberto, o que contamina o solo, podendo provocar doencas
como colera, disenteria e hepatites A e B; é possivel encontrar também contaminacéo
por metais pesados que causam até mesmo alterac6es neuroldgicas. Os efeitos de

um esgoto tratado corretamente figuram entre reducdo de doengas, aumento do valor
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dos imoveis e reducdo do efeito negativo na educacgéo das pessoas, por ndo induzir

a contribuir com mais lixo numa area que ja possui lixo.

A reciclagem também tem sido indicada como uma das praticas de grande grau de
importancia. Sendo que permite o0 reaproveitamento dos insumos, podendo
possibilitar a reducéo de uso de agua e de energia para producédo dos insumos, além
de contribuir para a destinagdo correta dos materiais, ndo permitindo que sejam

lancados na natureza e nos mares.

A pratica do uso da impressora 3D foi a que recebeu menor grau de importancia. Por
se tratar de algo muito inovador, ndo foi compreendido como uma possibilidade de
reduzir os custos e o desperdicio. Até mesmo foi considerada a pratica de maior

dificuldade de implantacéo (Gréfico 8).
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Gréfico 8 - Média Ponderada do Grau de Dificuldade
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Fonte: Elaborado pelo autor (2020).

Ao analisar a dificuldade para implantar as préaticas, observamos que a certificacdo da
edificacdo teria grau de implantacdo alto. Podemos entender que se trata de algo
inovador no cenario institucional, pois o IFES ndo tem nenhuma edificacao certificada,
portanto, seriam necessarios altos investimentos com novos projetos arquiteténicos,
de engenharia e complementares, processo de certificacdo além de reformas que
modificassem a construgdo, ou seja, precisaria haver licitacdo para certificar a

edificagéo.
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Quanto ao treinamento dos funcionarios, a pesquisa através do questionario
apresentou que o grau de dificuldade de implantagdo € médio. Devido ao fato de ndo
termos um curso definido sobre a sustentabilidade em restaurante, seria necessario
desenvolver um curso especifico, embora se tenham varias informacdes que nao
estdo concentradas, o que justifica o grau de dificuldade para implantacdo da prética.
No entanto, € importante notar que se trata de um fator crucial, pois muitas das outras

praticas dependerdo do bom treinamento dos funcionéarios para poderem funcionar.

O restaurante possuir um ambiente conectado com paisagens naturais foi
considerado uma pratica de dificuldade média. Podemos entender que a conexao com
a natureza podera influenciar o usuario a proteger mais o ambiente que ele aprecia e
convive. Além disso, geralmente os campi dispdem de bastante espaco fisico, o que
facilitaria o plantio de vegetacao aliados a um custo baixo de aquisicao dos produtos

necessarios.

O cardapio ter informacdes ambientais foi considerado uma pratica de dificuldade
média. Essa pratica seria mais interessante em restaurantes do tipo a La Carte, em
que o usuario pede um prato especifico e solicita a sua produc¢éo. No IFES, os pratos
sdo feitos em producdo total, ou seja, uma quantidade grande que devera ser
consumida. Além disso, as dificuldades para conseguir as informacdes veridicas
demandariam um bom esfor¢o. No entanto, € uma pratica que pode fazer o usuario
reclamar ou elogiar, dependendo do desempenho ecoldgico e nutritivo do prato,

levando a rejeitar algum prato no momento de escolha.

A compra de insumos com produtores locais foi considerada uma pratica de
dificuldade média, pois se trata de simples mudanca de atitude e ja adotada em varios
campi. Além de que muitos insumos ja sdo produzidos localmente e facilmente

incorporados aos produtos a serem oferecidos.

Participar em projetos ambientais foi considerado um grau de dificuldade média.
Muitas vezes, essa participacdo pode ser estimulada com incentivos que demandem
pouco esfor¢co da instituicdo, sendo inclusive um momento de diversdo para 0s

participantes.
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O uso de agua tratada encanada fornecida por concessionaria foi uma prética de grau
de dificuldade de implantacdo considerada pouco baixa. Essa pratica, para ser
adotada, € necessaria a instalacdo de bebedouros, o que ja € comum nos campi. O
que talvez falte € a conscientizacdo do usuario através de campanhas que
demonstrem a economicidade e o impacto gerado, pois o fato de a embalagem
plastica ndo ser biodegradavel pode gerar uma negatividade visual muito grande

guando jogada em local inapropriado.

A divulgacéao de informacdes que podem ser feitas através de banners e informativos
eletronico foi considerada de dificuldade média, pois pode ser necessaria a producao
de material, envolvendo designers graficos e produtores de contetdo. Mesmo assim,

informacéo é um fator fundamental para mudar a forma de pensar e de agir.

O cultivo de alimentos pelo proprio restaurante foi considerado de alta dificuldade de
implantacéo. De fato, providenciar um canteiro e disponibilizar um funcionério para o
cultivo pode representar um alto grau de investimento e deve ser avaliado o retorno
para empresa. No entanto, produtos frescos tendem a ser mais saborosos e nutritivos,
0 que pode repercutir no grau de satisfacdo e no comprometimento dos usuarios em

frequentarem mais o restaurante, podendo ser revertidos em retorno financeiro.

O usuario fazer o descarte do alimento que sobrou no prato depois de se alimentar foi
considerado de dificuldade média. Embora seja uma préatica de custo muito baixo, pois
exige apenas a disponibilizacdo de tambores para o descarte, reduzindo o quefazer
dos lavadores de prato, se faz necessario um trabalho na atitude dos clientes. Essa
pratica € muito importante, pois o efeito € que o proprio usuario passa a entender o
gue esta descartando, tanto quantitativamente como qualitativamente, o que podera
leva-lo a considerar melhor a quantidade e a qualidade do produto que estad sendo

oferecido, reduzindo o desperdicio.

O uso de iluminacédo e de ar-condicionado com alto grau de eficiéncia energética foi
considerado grau médio de dificuldade. O mesmo ocorreu com uso do medidor
exclusivo de energia. No entanto para o uso de energias renovaveis (edlica, solar e
outros) o grau de dificuldade foi considerado muito alto, devido a necessidade de

grandes investimentos financeiros.
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A reciclagem foi a medida de grau de dificuldade média para alta. A pratica de
reciclagem é adotada em vérias prefeituras do Brasil, sendo algo de conhecimento
popular. Além disso, a percepc¢ao do volume de residuos é facilmente adquirida pelos
usuarios do restaurante, e, portanto, € vinculado ao impacto que tém a destinacéao
correta do mesmo. A dificuldade é justificada pois, embora ndo envolva grandes
investimentos, € necessario envolvimento de varios agentes, desde o usuario final,
COMO 0S que manuseiam 0S insumos, até os profissionais que recolhem o lixo e que

fazem sua destinagao final.

A pratica da compostagem foi considerada de alto grau de dificuldade. O que poderia
explicar o fato, é que se trata de algo pouco divulgado e, devido a interferéncia com a
pratica da reciclagem, € necessario um funcionario treinado e a destinagéo do produto

final da compostagem, a terra organica, para um local apropriado.

Finalizamos este capitulo com a lista de préaticas sustentaveis gerada a partir dos

resultados e levantamentos bibliograficos.

Quadro 5 — Lista de Praticas Sustentaveis

Lista de Praticas - Bibliografia e Editais do IFES
1 Esgoto tratado, sem contaminar o solo
2 Compra os insumos dos produtores locais.
3 Reciclagem
4 Funcionarios recebem treinamento sobre sustentabilidade.
5 Faz campanha contra o desperdicio ou de praticas sustentaveis.
6 N&o disponibiliza talheres derivados de petroleo (plastico).
7 lluminacdo econdmica (Led).
8 Ar condicionado possui Selo Procel A.
9 Torneiras utilizam aspersor ou outra forma que diminui o consumo
10 Utiliza Recipientes de papel ou outro material biodegradavel.
11 Medidor exclusivo de energia.
12 Divulga informac8es de praticas sustentaveis.
13 Utiliza Copo de papel ou outro material biodegradavel.
14 Pesquisa de pessoas que irdo se alimentar.
15 Energia Renovavel (Edlica, solar, etc)
16 Usuério retira o resto de comida do "prato”, descartando em local apropriado.
17 Produtos sustentaveis com precos mais atrativos (Promocao).
18 Reducédo de produtos quimicos (limpeza)
19 Edificacao certificada em sustentabilidade.




20 Medidor exclusivo de agua.

21 Utiliza Canudo de papel ou outro material biodegradavel.
22 Participa/doa para projetos ambientais.

23 Pesagem dos alimentos jogados na lixeira

24 Compostagem

25 Cultiva alimentos que séo utilizados no proprio restaurante.
26 Utiliza o celular para divulgar informag6es ao seus usuarios.
27 Restaurante possui paisagem natural.

28 Usuarios participam de atividades do restaurante.

29 Cardapio contem informacdes ambientais.

30 Tamanhos diferentes de prato

31 Incentiva uso de 4gua encanada ao invés de engarrafada.
32 Possui impressora 3d de alimentos.

Fonte: Elaborado pelo autor (2020).
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5 CONSIDERACOES FINAIS

Este trabalho identificou, a partir dos editais de licitacdo para cessdo de espaco, quais
técnicas e préticas sustentaveis estao sendo aplicadas nos diversos restaurantes dos
campi do IFES, o qual € uma entidade de ensino que pode influenciar a atitude de
servidores, alunos e comunidade, promovendo assim uma forma de pensar e de agir
que resulte em praticas sustentaveis que contribuem para uma sociedade que

perdurara.

Foram levantadas trinta e duas praticas sustentaveis aplicAveis em restaurantes
através de um levantamento bibliografico utilizando o método Proknow-C, além de
praticas descritas nos editais de licitacdo dos contratos do IFES, atendendo o objetivo
especifico de levantar na literatura as praticas sustentaveis com aplicacdo em
restaurantes/cantinas. Concluimos que, dessas trinta e duas praticas, vinte e trés
estdo sendo adotadas em algum campus do IFES. Cumprindo assim o objetivo
especifico de identificar quais técnicas estédo sendo aplicadas na instituicao. Alistamos
as praticas: Participa/doa para projetos ambientais; Usuarios participam de atividades
do restaurante; Reducdo de produtos quimicos (limpeza); Funcionarios recebem
treinamento sobre sustentabilidade (Desperdicio, separacdo de lixo, outros); Faz
campanha contra o desperdicio ou de praticas sustentaveis; Utiliza o celular para
divulgar informac¢des ao seus usuarios; Divulga informacdes de praticas sustentaveis;
Compra os insumos dos produtores locais; Cultiva alimentos que sao utilizados no
proprio restaurante; Produtos sustentaveis com pre¢os mais atrativos (Promocao);
Incentiva uso de agua encanada ao invés de engarrafada (Bebedouro);
Compostagem; Reciclagem; Iluminacdo econbmica (Led); Restaurante possui
paisagem natural (Arvores, plantas); Usuario retira o resto de comida do "prato",
descartando em local apropriado; Medidor exclusivo de energia; Medidor exclusivo de
agua; Ar-condicionado possui Selo Procel A; Torneiras utilizam aspersor ou outra
forma que diminui o consumo; Nao disponibiliza talheres derivados de petréleo; Utiliza

Canudo de papel ou outro material biodegradavel;

Foi observado que se faz necessaria a uniformizacdo das praticas a serem exigidas,
além de uma ampliagdo em adota-las, visto que os editais ndo possuem as mesmas

exigéncias, além de néo haver uniformidade na adoc¢ao das praticas nos campis, como
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a pratica de maior impacto (esgoto tratado) que é adotada em apenas 44% dos campi.
Essas préticas tém a capacidade de reduzir o desperdicio e a geracdo de lixo,
impactando diretamente na vida dos usuarios e podem auxiliar a educacao tanto na

vida académica como fora da instituicdo de ensino.

Outro objetivo especifico foi identificar o grau de impacto e o grau de facilidade de
implantacdo de praticas sustentaveis. Uma das praticas de grande importancia e de
grau de dificuldade inferior as outras é fazer campanhas de conscientizacdo dos
usuarios, sendo que é adotada em menos da metade dos campi do IFES. Essas
campanhas tém um papel fundamental na adocéo de praticas, pois possibilita que as
pessoas se sensibilizem com a necessidade, observando os impactos das suas
escolhas. Outra boa prética é a utilizacdo de iluminacdo econémica, pois apresenta
custo baixo para adogéo e tem um grau de facilidade muito bom para ser implantado.
Além disso, é importante focar no treinamento dos funcionarios da contratada, pois
eles sdo os responsaveis por aplicar efetivamente as praticas sustentaveis no dia a
dia do estabelecimento. O grau de importancia e de dificuldade de implantacéo de
outras préaticas pode ser observado no grafico 7 (Importancia) e gréfico 8

(Implantacgéo).

Por fim, para atingir o objetivo especifico de propor exigéncias de sustentabilidade, foi
elaborado um produto técnico com sugestbes de praticas a serem inseridas nos
editais de licitacdo de contratacdo das empresas que irdo fornecer alimentacéo a fim
de que seja possivel aos fiscais e gestores exigirem as praticas sustentaveis na rotina

dos restaurantes instalados em suas unidades.

Por fim, para o objetivo geral de avaliar em que estagio esta a implantacao de praticas
sustentaveis nas cantinas e refeitorios do Instituto Federal do Espirito Santo (IFES)
propondo um modelo de exigéncias, percebemos que muitas praticas ja sdo adotadas
nos campi, mas ndo ocorrem de modo uniforme, tanto nas exigéncias de editais como
na pratica diaria do restaurante/cantina. Portanto, a implantacdo de praticas
sustentaveis esta abaixo do ideal, pois existem praticas que foram consideradas de
grande grau de impacto e razoavel dificuldade de implantacdo, mas néo sdo adotadas
em todos os campi. Sendo assim, foi elaborado um modelo de exigéncias sustentaveis

para restaurantes/cantinas através do produto técnico apresentado nesta dissertacao.
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Como sugestao para outros trabalhos a serem desenvolvidos, pode-se indicar um
estudo de caso para quantificar as melhorias em aspectos sustentiveis e 0s

obstaculos para implementar as praticas estudadas.
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ANEXO A — MODELO DE DECLARACAO DE SUSTENTABILIDADE

MODELO DE DECLARAGAO DE SUSTENTABILIDADE

Edital Pregéo Eletrénico n® xxxx/20xx
IFES
PROPONENTE:
ENDERECO:
CNPJ:
FONE/FAX:(0....)

eclaro, sob as penas da Lei n° 6.938/1981, na qualidade de proponente do
procedimento licitatorio, sob a modalidade Pregao Eletronico n°® 2/2019, instaurado
pelo IFES - Campus Cachoeiro de ltapemirim, que atendemos aos critérios de
qualidade ambiental e sustentabilidade socioambiental, respeitando as normas de
protecao do meio ambiente.

Estou ciente da obrigatoriedade da apresentagdo das declaragbes e certiddes
pertinentes dos 6rgaos competentes quando solicitadas, antes da adjudicagéo e da
obrigatoriedade do cumprimento integral ao que estabelece o art. 6° e seus incisos,
da Instrugdo Normativa n° 01, de 19 de janeiro de 2010, do Ministério do
Planejamento, Orcamento e Gestdo (MPOG).

Estou ciente da obrigatoriedade da apresentacdo do registro no Cadastro Técnico
Federal de Atividades Potencialmente Poluidoras ou Utilizadoras de Recursos
Ambientais caso minha empresa exer¢ga uma das atividades constantes no Anexo | da
Instrucdo Normativa n° 6, de 15 de margo de 2013, do IBAMA

Por ser a expressao da verdade, firmamos a presente.

(Identificagédo e assinatura do representante legal)

OBS: emitir preferencialmente em papel que identifique a licitante (timbrado)
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APENDICE A — TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO

Vocé foi convidado para participar de uma Pesquisa intitulada Praticas Sustentaveis em Restaurantes,
sob a responsabilidade do Sr. Carlos Henriqgue Grubério dos Santos. Essa pesquisa terd papel
importante para auxiliar a administracdo do IFES no mapeamento de praticas sustentaveis aplicadas
no instituto para formular politicas que possam impactar na sustentabilidade. A pesquisa tem como
objetivo verificar quais praticas estdo sendo aplicadas nos campi do IFES, além de avaliar impactos e

oportunidades para implantagdo de praticas sustentaveis.

Caso concorde em participar da pesquisa, acesse-a através do link abaixo a fim de responder ao
questionario contendo perguntas sobre o restaurante/cantina e suas instalagfes. O questionério é curto

e pode ser respondido em cerca de 8 a 15 minutos.

Durante a sua participagao neste projeto, vocé concedera acesso as informacg@es sobre as instalagdes
destinadas ao Restaurante/Cantina do IFES, que serdo mantidas em sigilo. O risco de quebra de sigilo
pode ocorrer, mas sera minimizado pelo comprometimento do pesquisador em garantir o sigilo dos
dados.

Nao havera beneficios diretos para vocé que ndo a satisfacdo de participar desta pesquisa para o
possivel beneficio de criar politicas mais sustentaveis no IFES. Sua participagdo é muito importante

para o sucesso desta pesquisa cientifica.

Como o questionario sera respondido em poucos minutos, ndo ha necessidade de acompanhamento

ao longo da pesquisa, caso necessite de assisténcia, o pesquisador responsével podera ser contatado.
GARANTIA DE RECUSA EM PARTICIPAR DA PESQUISA E/OU RETIRADA DE CONSENTIMENTO

Vocé ndo é obrigado a participar da pesquisa, podendo deixar de participar dela a qualquer momento,
sem que haja penalidades ou prejuizos.

GARANTIA DE MANUTECAO DO SIGILO E PRIVACIDADE

As informacdes relativas a sua participacao no estudo serdo mantidas confidenciais e serao usadas

apenas para fins cientificos.
GARANTIA DE RESSARCIMENTO FINANCEIRO E INDENIZAQAO

Além disso, ndo ha qualquer valor econdémico, a receber ou a pagar, pela sua participacdo nesta
pesquisa. Porém, é garantida indenizagdo mediante eventuais danos decorrentes da pesquisa, desde
de que comprovados por meio de deciséo judicial ou extrajudicial, de acordo com o item IV.4.c da Res.
CNS 466/12.

ESCLARECIMENTO DE DUVIDAS

Em caso de duvidas sobre a pesquisa ou para relatar algum problema, o(a) Sr.(a) pode contatar o
pesquisador Carlos Henrique Grubério dos Santos nos telefones 27 3348 9240/9252 ou endereco

através do e-mail engenheiro@hotmail.com.br.


mailto:engenheiro@hotmail.com.br
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Sua participacdo na pesquisa comprova que aceitou o0 TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E
ESCLARECIDO.
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APENDICE B — QUESTIONARIO APLICADO AOS USUARIOS DO
RESTAURANTE NOS CAMPI DO IFES

Praticas Sustentaveis em Restaurantes

Esse questionario se trata de um instrumento de coleta de dados, que faréa parte da
pesquisa "Praticas Sustentaveis em Restaurantes" destinada ao Programa de Pés-
Graduacdo em Gestdo Pudblica da UFEs, direcionada aos servidores que
participam/participaram do contrato de restaurantes do IFES e suas atividades.
Garantimos a anonimidade dos respondentes. O pesquisador esta a disposicao para
tirar quaisquer duvidas necessarias. Favor entrar em contato com Carlos Henrique
Grubério dos Santos através do email: engenheiro@hotmail.com.br. Entendemos que
sua participacao é voluntaria, sendo resguardada a liberdade de néo participacéo.

Desde ja agradecemos sua participacao!

1 Em qual Campus do IFES vocé trabalha?

Alegre

Aracruz

Barra de Sao Francisco
Cachoeiro de Itapemirim
Cariacica

Cefor

Centro Serrano

Colatina Guarapai Ibatiba
Itapina

Linhares

Montanha

Nova Venécia

Piima

Santa Teresa

S&o Mateus

Serra

Venda Nova do Imigrante


mailto:engenheiro@hotmail.com.br
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Viana
Vila Velha

Vitoria

2 Vocé trabalha ou ja trabalhou na fiscalizacdo do contrato do Restaurante?*
Sim

Nao

3 Vocé ja participou de algum treinamento em Sustentabilidade Ambiental?*

Sim

Néo
4 Onde sao preparados os alimentos para o restaurante?*

Cozidos nas instalacdes dentro do campus.
Cozidos fora do campus, refrigerados e aquecidos no campus.

Cozidos fora do campus e servidos sem necessidade de serem

esquentados
5 Como os alimentos sédo servidos? (assinale todos os que estdo disponiveis
Nno seu campus)*

Bandeja

Sistema Self-Service a kilo

Prato Feito

Outro:

6 Como é descartado o lixo no restaurante do seu campus?*

E separado apenas os reciclaveis
E separado os reciclaveis e o lixo organico (organico = restos de alimentos)

E descartado tudo junto.

7 Assinale sobre o tamanho do prato/bandeja utilizado no restaurante.*
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Os pratos tém tamanhos diferentes para que o usuario escolha.

Os pratos tém todos o mesmo tamanho.

8 Existe pesquisa de quantas pessoas irdo se alimentar no dia, para que se
produza comida na quantidade certa, reduzindo o desperdicio?*

N&o.

Apenas durante uma época do ano. Durante todo o ano.

Nao sei informar.

9 Como é tratado o esgoto do restaurante?*

Usado sistema de fossa-filtro.

E lancado na rede publica de esgoto. N&o sei informar.

10 Existe controle por pesagem do que sobrou da alimentagdo apos o
usuario se alimentar?*
Né&o.
N&o, mas observa-se o que foi jogado fora e isso altera a forma de trabalho.
Sim, mas nao analisamos o que foi jogado fora.

Sim e analisamos o que foi jogado fora e isso altera a forma de trabalho.

11 Qual dessas praticas séao feitas no Restaurante do seu campus?
(Selecionar todas que o Restaurante utiliza)*

Edificacdo certificada em sustentabilidade (Procel, Qualiverde, Leed).

Funcionarios recebem treinamento sobre sustentabilidade (Desperdicio,

separacdo de lixo, outros).
Restaurante possui paisagem natural (arvores, plantas).

Cardéapio contéminformacdes ambientais (origem, pegada de carbono,

etc.).
Compra os insumos dos produtores locais.

Participa/doa para projetos ambientais.
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Incentiva uso de agua encanada (Bebedouro) ao invés de engarrafada.
Possui impressora 3d de alimentos.

Divulga informacgdes de préaticas sustentaveis.

Cultiva alimentos que séo utilizados no préprio restaurante.

Usuario retira o resto de comida do "prato"”, descartando em local apropriado.
Utiliza o celular pra divulgar informacdes aos seus usuarios.

Usuarios participam de atividades do restaurante. lluminacdo econémica
(Led).

Ar-condicionado possui Selo Procel A.
Medidor exclusivo de energia.
Medidor exclusivo de agua.

Torneiras utilizam aspersor ou outra forma que diminui o consumo. Energia

Renovavel (Edlica, solar, etc)

Produtos sustentaveis com pre¢os mais atrativos.(Promocao)
Reducédo de produtos quimicos (limpeza)

Compostagem Reciclagem

Nao disponibiliza talheres derivados de petréleo (plastico).

Utiliza Recipientes de papel ou outro material biodegradavel (Sem plastico

ou derivado de petréleo).

Utiliza Canudo de papel ou outro material biodegradavel (Sem plastico ou

derivado de petréleo).

Utiliza Copo de papel ou outro material biodegradavel (Sem plastico ou

derivado de petroleo) .

Faz campanha contra o desperdicio ou de praticas sustentaveis.

12 Qual o grau de importancia devido ao impacto das praticas abaixo
(independente se seu campus as pratica).

Muito . Lo Muito
Baixo Baixo Médio Alto Alto

Funcionéarios recebem treinamento sobre

sustentabilidade (Desperdicio, separacdo de | I | I | I | I | I
lixo, outros).




Cardapio contém informacg6es ambientais
(origem, pegada de carbono, etc.).
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Energia Renovavel (Edlica, solar, etc.).

Tamanhos diferentes de prato.

Esgoto tratado, sem contaminar o solo.

Pesagem dos alimentos jogados na lixeira.

Cultiva alimentos que sao utilizados no
préprio restaurante.

Divulga informacdes de praticas
sustentaveis.

lluminagéo econdmica (Led).

Usudrios participam de atividades do
restaurante.

Utiliza o celular para divulgar informacdes
a0s Seus USUArios.

Medidor exclusivo de agua.

Usudrio retira o resto de comida do "prato”,
descartando-o em local apropriado.

Edificacdo certificada em sustentabilidade
(Procel, Qualiverde, Leed).

Pesquisa de pessoas que irdo se alimentar,
para calcular quantidade de comida

Ny Al N My Iy A M) Iy Oy MO ) Oy N W

Ny Al N My Iy A M) Iy Oy MO ) Oy N W

Iy Ol N My IOy A M) Iy Oy MY ) Oy N W

Iy Ol N My IOy A M) Iy Oy MY ) Oy N W

Iy Ol N My IOy A M) Iy Oy MY ) Oy N W




Incentiva uso de 4gua encanada ao invés de
engarrafada (Bebedouro).
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Faz campanha contra o desperdicio ou de
praticas sustentaveis.

N&o disponibiliza talheres derivados de
petroleo (plastico).

Possui impressora 3d de alimentos.

Compostagem.

Medidor exclusivo de energia.

Reciclagem.

Utiliza Copo de papel ou outro material
biodegradavel (Sem plastico ou derivado de
petroleo).

Compra os insumos dos produtores locais.

Reducao de produtos quimicos (limpeza)

Ar-condicionado possui Selo Procel A.

Produtos sustentaveis com precos mais
atrativos (Promocao)

Restaurante possui paisagem natural
(Arvores, plantas).

Utiliza Canudo de papel ou outro material
biodegradavel (Sem plastico ou derivado de
petréleo).

Ny Al N My Iy A M) Iy Oy MO ) Oy N W

Ny Al N My Iy A M) Iy Oy MO ) Oy N W

Iy Ol N My IOy A M) Iy Oy MY ) Oy N W

Iy Ol N My IOy A M) Iy Oy MY ) Oy N W

Iy Ol N My IOy A M) Iy Oy MY ) Oy N W




Torneiras utilizam aspersor ou outra forma
gue diminua o consumo
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o

Utiliza recipientes de papel ou outro material
biodegradavel (Sem plastico ou derivado de

petroleo).

o

o

]

]

]

Participa/doa para projetos ambientais.

o

o

]

]

]

13. Qual o grau de dificuldade de implantacdo (mesmo que seu campus ja tenha

a pratica adotada).

Muito
Baixo

Baixo

Médio

Alto

Muito
Alto

Funcionéarios recebem treinamento sobre

sustentabilidade (Desperdicio, separacéo de

lixo, outros).

Cardapio contém informag¢des ambientais
(origem, pegada de carbono, etc.).

Energia renovavel (Edlica, solar, etc.).

Tamanhos diferentes de prato.

Esgoto tratado, sem contaminar o solo.

Pesagem dos alimentos jogados na lixeira.

Cultiva alimentos que séo utilizados no
préprio restaurante.

Divulga informacdes de préticas
sustentaveis.

lluminagéo econdmica (Led).

Usudrios participam de atividades do
restaurante.

Utiliza o celular para divulgar informacgoes
a0s Seus USUArios.

ORICRIORIORICHIORIONIONIORION®
ORICRIORIORICHIORIONIONIORION®
ORICRIORIORICHIORIONIONIORION®
000000000 (0
ORICRIORIORICHIORIONICNIORION®




Medidor exclusivo de agua.
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Usuério retira o resto de comida do "prato”,
descartando-o em local apropriado.

Edificac&o certificada em sustentabilidade
(Procel, Qualiverde, Leed).

Pesquisa de pessoas que irdo se alimentar,
para calcular quantidade de comida.

Incentiva uso de agua encanada ao invés de
engarrafada (Bebedouro).

Faz campanha contra o desperdicio ou de
praticas sustentaveis.

N&o disponibiliza talheres derivados de
petréleo (plastico).

Possui impressora 3d de alimentos.

Compostagem.

Medidor exclusivo de energia.

Reciclagem.

Utiliza copo de papel ou outro material
biodegradavel (sem plastico ou derivado de
petréleo) .

Compra os insumos dos produtores locais.

Reducao de produtos quimicos (limpeza).

Ar-condicionado possui Selo Procel A.

Produtos sustentaveis com pregos mais
atrativos (Promocao).

Restaurante possui paisagem natural
(Arvores, plantas).

00000000000 0|00 0|0
00000000000 0|00 0|0
ORICHIORIONICHIONIORIORIONIORIORICRIORIORIONIORIO
ORICHIORIONICHIONIORIORIONIORIORICRIORIORIONIORIO
ORICHIORIONICHIONIORIORIONIORIORICRIORIORIONIORIO




Utiliza Canudo de papel ou outro material
biodegradavel (Sem plastico ou derivado de
petroleo).
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Torneiras utilizam aspersor ou outra forma
gue diminui o consumo

Utiliza Recipientes de papel ou outro
material biodegradavel (Sem plastico ou
derivado de petroleo).

Participa/doa para projetos ambientais.

010 0|0

010 0|0

000 0
000 0
000 0
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1 TITULO DA DISSERTACAO

Praticas Sustentaveis Em Restaurantes/Cantinas De Instituicdes De Ensino: Um
Estudo No Instituto Federal Do Espirito Santo

2 PRODUTO TECNICO/TECNOLOGICO (PTT)

“‘Modelo institucional de procedimentos das praticas sustentaveis em

cantinas/lanchonetes/restaurantes”

3 SITUACAO QUE DEU ORIGEM A PESQUISA

A alimentacao € um grande gerador de residuos e, portanto, um importante ramo para
se estabelecer os principios da sustentabilidade, com o fim de reduzir tais residuos,
dar-lhes uma destinacao correta e escolher insumos de origem sustentavel. Portanto,
faz-se necessario procurar meios de gerenciar as sobras, seja por reduzir sua
quantidade, seja por transforma-las em algo que possa ser util ou, ainda, por descarta-

las da forma correta.

Acerca desse tema, ha diversos pesquisadores que confirmam a necessidade de que
se providenciem formas sustentaveis de producdo de alimentos, contencdo e
eliminacdo dos residuos. Monteiro et al. (2015) argumenta que uma alimentacao de
qualidade deve ser pautada pela escalacao de alimentos, considerando a dimensé&o
e 0s propositos da industrializacdo dos produtos. Pode-se citar também Leite e Awad
(2012), os quais observaram que a geracao de residuos na cidade corresponde a 75%
da producéo total. Chou et al. (2012) também defenderam que € imperativo que a
industria do alimento assuma sua responsabilidade pelo impacto sobre o meio
ambiente e contribua com o desenvolvimento sustentavel para a melhoria da

gualidade de vida da sociedade.



4 OBJETIVOS E PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS
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O objetivo geral deste estudo, os objetivos especificos e seus respectivos métodos

estao descritos no Quadro 1:

Quadro 1 — Objetivos e procedimentos metodoldgicos

Objetivo principal

Objetivos especificos

Procedimentos

Avaliar em que estagio esta
a implantacao de praticas
sustentaveis nas cantinas e
refeitérios do Instituto
Federal do Espirito Santo
(IFES) e propor um modelo
de exigéncias de
sustentabilidade

Identificar as técnicas e
praticas sustentaveis
aplicadas nos restaurantes e
cantinas do IFES.

Revisdo sistematica
da literatura

Identificar, com a utilizacao
de um questionario aos
responsaveis pelo contrato e
aos servidores, as técnicas e
praticas aplicadas

Comparativo entre
as préticas
exercidas e
propostas em
material
bibliogréfico

Levantar o impacto e a
facilidade de implantacéo das
praticas em
cantinas/restaurantes do
IFES.

Andlise de resposta
aos questionarios

Propor exigéncias de
sustentabilidade nos
restaurantes/cantinas,
considerando os principios
Triple Bottom Line.

Elaboracao de
produto técnico

Fonte: Autor (2020)

5 CONTRIBUICOES GERAIS

Para verificar na literatura as praticas sustentaveis que podem ser aplicadas em

restaurantes e cantinas, foi feito um levantamento de artigos utilizando-se o método
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Proknow-C, e, para a identificacdo das praticas adotadas, devido a dispersdo de
campus do IFES no Espirito Santo, foi empregado um questionario que teve também
a funcéo de levantar, por meio desses servidores, o impacto e o grau de facilidade de

implantacéo das préticas sustentaveis.

Primariamente, os dados foram levantados através do referencial bibliografico sobre
os procedimentos sustentaveis aplicados na atividade de alimentacgéo.
Acrescentaram-se as praticas ja estabelecidas nos editais de contratacdo de

empresas para fornecimento de alimentacéo no IFES.

Posteriormente foi elaborado um questionario com o objetivo de verificar quais
praticas sustentaveis tém sido aplicadas pelas empresas que detém o contrato de
cesséao de espaco fisico para explorar atividade alimenticia dentro dos campi do IFES,
sendo respondido por servidores que participam do contrato. Sendo assim, foi
disponibilizado aos entrevistados um formuléario da internet, o Google Forms

(https://docs.google.com/forms/), pois este se mostra uma ferramenta de facil

aplicacao, apresentacdo de dados rapido e possibilita que se obtenham os dados de

toda a instituicao.

6 ADERENCIA

A pesquisa foi desenvolvida dentro da Linha de pesquisa 2 “Tecnologia, inovagao e
operagdes no setor publico” e encontra-se inserida no Projeto Estruturante 4 - Norma
ou marco regulatério. Este trabalho trouxe como elementos inovadores, reunir tanto
as informacdes de quais praticas podem ser aplicadas em restaurantes, como na

visdo de gestores e fiscais, que tem maior impacto e facilidade de implantagéo

7 IMPACTOS

O Ifes ja possua em seus editais uma lista de praticas sustentaveis. No entanto, as
exigéncias ndao eram uniformes em todos os editais nos diversos campi. Também se

faz a necessidade aumentar as praticas sustentaveis adotadas.p

Sendo assim, uniformizar as exigéncias e criar uma base maior de praticas, permite
que as instituicdes tenham parametros idénticos para que se exija dos licitantes que
adotem as praticas. Também permite que os servidores sejam treinados para

poderem fiscalizar os contratos de forma coerente.


https://docs.google.com/forms/
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8 APLICABILIDADE/ REPLICABILIDADE

As préticas levantadas foram retiradas de véarios documentos cientificos e editais ja
publicados. Muitas dessas praticas ja sdo adotadas em varios lugares do mundo. Um
dos objetivos do estudo foi verificar qual o grau de impacto e a facilidade de aplicacao
dessas préticas. Reunindo informacdes dispersas em varios documentos. Assim, é
possivel afirmar que esta pesquisa é média complexidade, visto que utilizou uma base

grande de documentos cientificos.

Para a elaboracado do capitulo do edital, foram cumpridas as seguintes etapas:

1) Levantamento das préticas sustentaveis em documentos cientificos e editais
do IFES;

2) ldentificacdo do grau de impacto das praticas na sustentabilidade com os
gestores e fiscais de contrato;

3) ldentificacdo do grau de dificuldade para a implantacdo de praticas

sustentaveis com os gestores e fiscais de contrato;

O capitulo do edital tem aplicabilidade real, pois vem a complementar a elaboracéo
dos editais de licitacdo, e tem aplicabilidade alta, pois foi construida com a propria

instituicao.

A respeito da replicabilidade do trabalho, € alta, pois 0os procedimentos metodoldgicos
ja sdo bastante disseminados, além de serem claramente descritos, além da facilidade
de acesso desta dissertacdo que originou o produto. O edital pode ser facilmente
aplicado em outras instituicbes com refeitorios, sento, portanto, um produto de alta

aplicabilidade e alta replicabilidade.
12 INOVACAO

Visto que todos os documentos encontrados ndo apresentam uma lista voltada para
praticas sustentaveis em restaurantes de instituicées de ensino federal, mas que se
atentam a estudar apenas uma Unica pratica, entendemos que este trabalho é de nivel
meédio de inovacéao, pois ira auxiliar a mudanca do paradigma institucionalizado de

requisitos para contratos de refeitérios.

13 COMPLEXIDADE
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Foi necessaria a utlizagdo de indmeras ferramentas, além da utlizagdo de
procedimentos para levantamento bibliografico e acesso a documentos que séo
disponibilizados pelo portal periddicos da Capes, temos, portanto, um grau baixo de

complexidade.
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Este produto técnico teve como objetivo avaliar praticas sustentaveis aplicaveis em
cantinas e restaurantes em instituicbes de ensino. Verificou-se que existem préticas
gue podem ser uniformizadas nos campi do IFES, através de exigéncia legal nos

contratos de selecéo de fornecedores.

Utilizou-se um levantamento na bibliografia a fim de verificar quais praticas estdo
sendo estudadas e aplicadas em restaurante. Além disso, realizou-se uma pesquisa
com servidores da instituicdo a qual possibilitou demonstrar a necessidade de

melhorias bem como a importancia e o grau de impacto de cada pratica.

As praticas apresentadas estdo relacionadas a alguns aspectos importantes para a

sustentabilidade. Por isso, a contratante deve providenciar:
e energia renovavel (edlica, solar, etc.);
¢ instalacdo do esgoto tratado, sem contaminar o solo;
¢ iluminacéo econdmica (led), em parceria com a contratada;
¢ medidor exclusivo de agua;
¢ medidor exclusivo de energia;
e edificacéo certificada em sustentabilidade (Procel, Qualiverde, Leed);
e reducdo de produtos quimicos (limpeza);

e instalacéo de ar-condicionado que possua selo Procel A; e

paisagismo do restaurante com paisagem natural (arvores, plantas).

Em tempo oportuno, este produto técnico podera ser aplicado especialmente no edital
de licitacdo, a fim de inserir pragmaticamente atitudes sustentaveis. Foi observado
que se faz necessaria a uniformizacdo das préticas a serem exigidas, pois muitas
acOes encontradas ndo eram exigidas nas licitagcdes, ao passo que algumas praticas
eram exigidas em alguns editais, mas em outros ndo estavam presentes. Esses atos
tém a capacidade de reduzir o desperdicio e a geracdo de lixo, impactando
diretamente na vida dos usuarios, e podem auxiliar a educagéo dos usuarios tanto na

vida académica como fora da instituicdo de ensino.

O levantamento mostrou que a maioria dos servidores nunca passou por algum
treinamento de sustentabilidade ambiental, sendo que é possivel encontrar cursos

financiados pelo governo federal, como o curso da A3P (Agenda Ambiental na
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Administragdo Publica). Tratam-se de cursos gratuitos ministrados em varias cidades
do estado do Espirito Santo.

Ao se verificar os editais de concessdo de espaco para 0s restaurantes, foram
encontradas exigéncias que ndo sao sustentaveis. Uma delas exigia que liquidos

fossem servidos apenas em materiais descartaveis.

Este produto técnico procura uniformizar as exigéncias em editais a respeito de
sustentabilidade, visto que cada campi faz suas exigéncias. Esse trabalho além de
nortear a instituicéo, facilita o treinamento de fiscais de contratos de restaurantes, pois

alista quais praticas podem ser aplicadas.

Ha praticas que j4 sdo adotadas em alguns campi, mas a maioria precisa ter uma
adesao maior nesses espacos. O quadro a seguir mostra as praticas levantadas e a

guantidade de campi em que cada uma é efetuada.

Quadro 1 - Préaticas Sustentaveis em cada campus

Pratica Sustentavel x Quantidade de Campi que a adotam

Né&o disponibiliza talheres derivados de petrdleo (plastico). I — e | 7
Medidor exclusivo de energia. I | 5
Compra os insumos dos produtores [ocais. I —  — —— | 3
Usuario retira o resto de comida do "prato”, descartando em local.. I - — S ] D
Restaurante possui paisagem natural (Arvores, plantas). IS ]
lluminagédo econémica (Led). T ———EEEE———— ] )
Faz campanha contra o desperdicio ou de praticas sustentaveis. T
Medidor exclusivo de 4gua. TS
Reciclagem meesssssssss———— G
Produtos sustentaveis com precos mais atrativos (Promocédo) mmeessssssss——— 5
Torneiras utilizam aspersor ou outra forma que diminui 0 consumo T
Divulga informagdes de praticas sustentaveis. T ——

Ar condicionado possui Selo Procel A.

Utiliza o celular para divulgar informagdes ao seus usuarios.

Cultiva alimentos que séo utilizados no préprio restaurante.
Funcionérios recebem treinamento sobre sustentabilidade.. !
Utiliza Canudo de papel ou outro material biodegradavel (Sem..
Incentiva uso de dgua encanada ao invés de engarrafada..

Compostagem

Reducao de produtos quimicos (limpeza)

Usuérios participam de atividades do restaurante.

Utiliza Copo de papel ou outro material biodegradavel...

Utiliza Recipientes de papel ou outro material biodegradavel...
Energia Renovavel (Edlica, solar, etc)
Possui impressora 3d de alimentos.

Cardapio contem informacdes ambientais (origem, pegada de...

]
]
]

Participa/doa para projetos ambientais. ==

0

0

0

0

0

Edificacao certificada em sustentabilidade (Procel, Qualiverde, Leed). 0
0

N
S
[e)]
(o]

10 12 14 16 18

Fonte: Elaborado pelo autor (2020).
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Foi pesquisado entre os fiscais e diretores administrativos o grau de impacto e a
dificuldade de serem implantadas cada uma das praticas. Destacou-se a utilizacao de
iluminacdo econdmica (LED), pois se trata de uma pratica considerada de alto
impacto, mas que pode ser feito com poucos investimentos. Também se realizou a
verificacdo da ligacdo do esgoto das instituicbes a rede publica de saneamento
ambiental. Outra pratica de grande importdncia e com grau de dificuldade de
implantacéo inferior as outras é fazer campanhas de conscientizacdo dos usuarios,
mesmo assim, é adotada em menos da metade dos campi do IFES. Essas campanhas
tém um papel fundamental na adog&o de praticas sustentaveis, pois possibilita que as
pessoas se sensibilizem com necessidade observando os impactos das suas escolhas

(Quadro 2).

A reciclagem tem sido apontada como uma pratica bastante sustentavel e de relativa
facilidade de aplicacdo, sendo necessaria uma maior adoc¢éo, pois esta presente em
33% dos 18 campi pesquisados. Também é importante focar no treinamento dos
funcionarios da contratada, pois eles sdo os responsaveis por aplicar efetivamente as

praticas sustentaveis no dia a dia do estabelecimento.

A seguir, € apresentado o capitulo para os editais de licitacdo dos critérios de

Sustentabilidade Ambiental.



Quadro 2 - Média Ponderada do Grau de Importancia e Dificuldade de Implantacao.

Média Ponderada do Grau de Importancia e Dificuldade de Implantacao

Possui impressora 3d de alimentos.

Incentiva uso de agua encanada ao invés de...

Tamanhos diferentes de prato
Cardapio contem informagGes ambientais.
Usudrios participam de atividades do restaurante.

Restaurante possui paisagem natural.

Utiliza o celular para divulgar informagdes ao seus...

Cultiva alimentos que sdo utilizados no proprio...

Compostagem
Pesagem dos alimentos jogados na lixeira

Participa/doa para projetos ambientais.

Utiliza Canudo de papel ou outro material...

Medidor exclusivo de agua.
Edificagdo certificada em sustentabilidade.

Redugdo de produtos quimicos (limpeza)

Produtos sustentaveis com pregos mais atrativos...

Usudrio retira o resto de comida do "prato",...

Energia Renovavel (Edlica, solar, etc)

Pesquisa de pessoas que irdo se alimentar.

Utiliza Copo de papel ou outro material biodegradavel.
Divulga informagdes de praticas sustentaveis.

Medidor exclusivo de energia.

Utiliza Recipientes de papel ou outro material...

Torneiras utilizam aspersor ou outra forma que...

Ar condicionado possui Selo Procel A.

Iluminagdo econdmica (Led).

N&o disponibiliza talheres derivados de petréleo...
Faz campanha contra o desperdicio ou de praticas...

Funcionarios recebem treinamento sobre...

Reciclagem
Compra os insumos dos produtores locais.

Esgoto tratado, sem contaminar o solo

Fonte: Elaborado pelo autor (2020).

DOS CRITERIOS DE SUSTENTABILIDADE AMBIENTAL

8,00

10,00

114

M Dificuldade

B Importancia

12,00

1. Com o objetivo de atender as praticas sustentaveis, e em observagéo a Instrugéo
Normativa n® 1/2010 da SLTI/MPOG, sera exigido da contratada os seguintes critérios:
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1.1. Apresentacao de declaracao de sustentabilidade.

1.2. Treinamento semestral dos funcionarios sobre aspectos de sustentabilidade,
abordando as questbes de desperdicio, separacdo de lixo, carddpio sustentavel,
reciclagem, compostagem e uso de descartaveis.

1.2.1. Os funcionarios deverao ser treinados em praticas que evitem o desperdicio de
energia e de agua, visando reduzir o desperdicio de insumos e a geracéao de residuos
sem reaproveitamento;

1.2.2. Privilegiar o uso de produtos ndo descartaveis.

1.2.2.1. Usar copos e xicaras de material duravel como vidro, cerdmica ou ago
escovado em substituicdo ao copo plastico descartavel.

1.2.3. No quesito 4gua, a contratada devera promover o uso racional, especialmente
na lavagem dos insumos, por exemplo, das hortalicas.

1.2.4. A contratada devera ter programa ou indicacdo de medidas de reducdo do
desperdicio.

1.3. O cardapio, banners e félderes devem apresentar informa¢des ambientais dos
alimentos oferecidos, contendo a origem, a pegada de carbono e o consumo de
energia.

1.4. Devera fazer campanhas, divulgando praticas sustentaveis, mostrando o objetivo
e a economia gerada, levando conhecimento aos usuarios e incentivando-os a
participarem.

1.5. A contratada devera oferecer pratos com pelo menos dois tamanhos diferentes,
visando nao induzir o usuario ao consumo exagerado, 0 que ocasionaria desperdicio.

1.6. A contratada devera fazer a pesagem do desperdicio tanto da sobra dos pratos
dos clientes como das sobras do processo de producédo da alimentacdo. E, baseado
nessas informacdes, implementar juntamente com a comissao de fiscalizacdo do
contrato estratégias para a reducdo do desperdicio.

1.7. Trimestralmente a contratada devera fazer campanhas (visando os usuarios) que
incentivem as praticas sustentaveis, a oposicdo ao desperdicio, a conscientizacao
ambiental, a reciclagem e a compostagem.

1.8. A contratada néao utilizara embalagens derivadas do petréleo, substituindo-as por
produtos biodegradaveis.

1.9. A contratada néo poderd fornecer canudos, copos e talheres derivados do
petréleo, substituindo-os por produtos biodegradaveis.

1.10. A contratada sempre tera um produto sustentavel em promocdo (com preco
reduzido).

1.11. A contratada devera instalar, no local onde os usuarios fazem refei¢cdo, pontos
apropriados nos quais o proprio usuario podera descartar seus residuos, e devera ter
pelo menos um tonel para o descarte de sobras de comida (lixo organico).
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1.12. A contratada deverd permitir a instalacdo de bebedouros nas suas
dependéncias e fornecer copo para que 0s usuarios possam utiliza-lo.

1.13. Sera responsabilidade da contratada instalar torneiras econdmicas,
principalmente com aspersores.

1.14. A contratada devera utilizar sistema que permita aos usuarios informar que irdo
fazer sua refeicdo em determinado dia, especialmente em dias de pouca presenca no
campus (época de férias), a fim de evitar o desperdicio.

1.15. A contratada devera utilizar meios de divulgar informacéo, preferencialmente
pelo celular, que impactem a sustentabilidade (qual a dimens&o do desperdicio,
atividades que estdo sendo executadas visando a sustentabilidade, etc.).

1.16. A contratada devera participar ativamente na reciclagem e na compostagem.

1.16.1. A contratada devera atender a politica socioambiental do érgao, inclusive o
Decreto n° 5.940/2006, bem como sob a obrigacdo de proceder ao recolhimento do
0leo usado, que devera ser destinado a reciclagem, com a total proibicdo de que este
seja despejado na rede de esgoto.

1.17. Os equipamentos deverao possuir selo do Inmetro/Procel com o maior indice de
eficiéncia. Caso ndo exista equipamento que desempenhe a atividade desejada com
o selo INMETRO/PROCEL, sera aceito outro selo. Se ainda assim inexistir, sera aceito
0 ndo atendimento deste item.

1.18. A contratada observara a Resolucdo RDC ANVISA 216, de 2004, bem como a
legislacdo e/ou normas de 6rgdos de vigilancia sanitaria estaduais, distrital e
municipais.

1.19. Nas aquisicOes de café, acucar, frutas, verduras e alimentos em geral, convém
gue sejam adquiridos produtos organicos (produzidos sem o uso de adubos quimicos,
defensivos ou agrotoxicos), sempre que disponiveis no mercado. Devem ser
observados os critérios da origem e da qualidade do produto. A comprovagdo da
conformidade com esses critérios deve ser feita por meio do selo “Produto Organico
Brasil” do Sistema Brasileiro de Avaliagcdo da Conformidade Orgéanica (SISORG),
aposto no rétulo e/ou na embalagem do produto.

1.20. Os produtos devem vir dos produtores locais, salvo se nao for disponivel na
praca.

1.21. A contratada promovera o cultivo de alimentos os quais deverao ser utilizados
na producéo de refeicbes do local.

1.22. A contratada devera participar de projetos ambientais, tanto internos como
externos da instituigéo.

1.23. Os produtos de limpeza deverao ser utilizados de forma racional, sendo do tipo
biodegradaveis.

1.23.1. Nao utilizar concentracdo de substancias perigosas, conforme o RoHS, e

racionalizar outros produtos, usando os de menos corante e menor toxicidade.
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CENTRO DE CIENCIAS JURIDICAS E ECONOMICAS oo Fackss
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TEVIESEETY PROGRAMA DE POS-GRADUAGAO EM GESTAO PUBLICA

Serra, 12 de agosto de 2020

Ao Diretor de Planejamento do IFES
Sr. Marcelo Tedoldi
Instituto Federal do Espirito Santo

Assunto: Entrega de produto técnico
Sr. Diretor,

Tendo sido aprovado no processo seletivo para cursar o Mestrade Profissional em
Gestao Publica, oferecido pela Universidade Federal do Espirito Santo (UFES), apds
a obtengdc do titulo de Mestre, encaminho ¢ produto técnico resultante da minha
dissertacao, desenvolvida sob a orientagao do prof. Dr. José Barrozo de Souza,
intitulada:

“PROCEDIMENTO INSTITUCIONAL PARA AS PRATICAS SUSTENTAVEIS EM
CANTINAS/LANCHONETES/ RESTAURANTES - UMA METODOLOGIA"

Atlenciosamente,

Carlos Henrique Grubério dos Santos

/ - _/"/ //“ >
/ "fd/u/é / ,;/’/{4-—

Marcelo Tedoldi Machado
Diretor de Planejamento - IFES



APENDICE E ~ ATESTADO DE RECEBIMENTO E EXECUGAO DE PRODUTO
TECNICO/TECNOLOGICO

Atestamos, para fins de comprovagao, que recebemos e que foram executados os
seguintes produtos/servigos dentro de padroes de qualidade, prazo e viabilhidade.
intitulado:  “PROCEDIMENTO  INSTITUCIONAL PARA AS PRATICAS
SUSTENTAVEIS EM CANTINAS/LANCHONETES/ RESTAURANTES - UMA
METODOLOGIA", orientado pelo prof. dr. José Barrozo de Souza, no periodo de
agosto/2018 a agosto/2020. Este produto técnico teve como origem os resultados da
dissertacao desenvolvida pelo servidor Carlos Henrigue Grubério dos Santos. durante
o Mestrado Profissional em Gestao Publica da Universidade Federal do Espirito Santo
(UFES). Trata-se de um trabalho que visou apresentar solu¢des para o problema de
sustentabilidade ambiental, em nossa Instituigao. Para sua realizagao, desenvolveu-
se um campo de pesquisa cujos instrumentos para coleta de dados foi um
questionario, que, apods tabulado, passou pela analise de dados, chegando a
conclusao de que existem campos de melhora. O produto técnico/tecnologico apontou
solugdes para o problema estudado, quais sejam: a) quais praticas podemos aplicar;
b) grau de importancia das praticas e c) grau de dificuldade de implantagao das
praticas. Os recursos necessarios ao desenvolvimento da pesquisa foram
parcialmente investidos pela Instituicao. dado que a pesquisa foi desenvolvida por um
servidor de seu quadro de pessoal.

Viténa, 12 de Agosto de 2020

,,} /: . / wzfi—-—

Marcelo Tedoldi Machado

Diretor de Planejamento - IFES
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APENDICE F - ENDERECO (LINK) DAS PORTARIAS DE COMISSAO DE
FISCALIZACAO DE RESTAURANTES/CANTINAS

Link da Portaria
http://gedoc.ifes.edu.br/visualizarDocumento/?d=L3Zhci9zb2xyL3NoYXJIL2IvbGV0aW0vQ2Ftc
HVzICOgQWXIZ3JILORHLZIWMTQVTIAWOC8zMTIuUlERIc2InbmFfUm9ic29ulFZIbmFuY2lvIGRhIF
Bhc2Nob2FfR2VzdG9yIGRVIENVbNRyY XRvIG7CuiAxOV8yMDEOX0VyaWRvbiBHb21lcyBkYSB
QYXNjaG9hLnBkZg==&inline
http://gedoc.ifes.edu.br/visualizarDocumento/?d=L3Zhci9zb2xyL3NoYXJIL2IvbGV0aW0vQ2Ftc
HVzICOgTm92YSBWZW7DgWNpYS9ERY8yMDEzLzAyL1BvcnRhcmlhIDAYMSOyMDEzICOgRG
VzaWduYcOnw6NvIGRvcyBzZXJ2aWRvemVzIFIvbWIsZG8gUHIhdHRpIGRhIFNpbHZhLCBW
YWS5Ic3NhIGRIIE9saXZlaXJhIFJvc2ksIGUgSXZhbmV0zZSBQZXJlaXJhIFIvY2hhIHBhcmEgZmiz
Y2FsaXphw6fD0289ZG8gY29udHJhdG8gMzctMjAWOSAtIENhbnRpbmEucGRm&inline
http://gedoc.ifes.edu.br/visualizarDocumento/?d=L3Zhci9zb2xyL3NoYXJIL2IJvbGV0aWO0vQ2Ftc
HVzICOgTm92YSBWZW7DgWNpYS9ERY8yMDA5SL04gMDcvUG9ydGFyaWEgMDI3LTIwMDKkg
LSBEZXNpz25hw6fD0289gZG9zIHNIcnZpZG9yZXMgU2lkaWNsZXkgRmVyZWIlyYSBkZSBDZXJ
xdWVpcmEgZSBWaXZpYW5ulEthcmxhlExpdmlviIHBhecmEgZmizY2FsaXphw6fDo28gZ2G8gY29
udHJhdG8gMzctMjAWO SAtIENhbnRpbmEucGRm&inline
http://gedoc.ifes.edu.br/visualizarDocumento/?d=L3Zhci9zb2xyL3NoYXJIL2IJvbGV0aW0vQ2Ftc
HVzIC0gQ2FjaG9laxXJvLORHLzIwMTcvMDIVUG9ydGFyaWEgREcgLSBD YW 1wdXMgQ2FjaG9l
aXJviG7CuiAxNy4yMDE3ICOgRGVzawduYSBGaXNjYWwgZGUgQ29udHIhdG8gLSBYyZXNOY
XVyYW50ZSBIIENhbnRpbmEgLVLDumJpYSBCYWxhcmluaSwgTWF1cm8gTMO6Y2IvLCBBcs
Otc2lviFdpbmdszXlgZSBHcmVpY2UgU2FiYWRpbmkucGRm&inline
http://gedoc.ifes.edu.br/visualizarDocumento/?d=L3Zhci9zb2xyL3NoYXJIL2IJvbGV0aWO0vQ2Ftc
HVzIC0gQ2FjaG9laXJvLORHLzIWMTgvMDMVvUG9ydGFyaWEgREcgLSBD YW 1wdXMgQ2FjaG
91aXJvIG7CuiAXMDAUMjAXOCALIFJIdm9nYSBhIHBvcnRhemlhlG7CuiAXxNywgZGUgMTMuMDIu
MjAXNYAtIERIc2InbmEgZXF1aXBIIGRIIGZpc2NhbGI6YcOnwENVIGRIIGNVbnRyYXRvICOgQ2Fu
dGluYSBQbGF6YS5wZGY=&inline
http://gedoc.ifes.edu.br/visualizarDocumento/?d=L3Zhci9zb2xyL3NoYXJIL2JvbGV0aW 0vQ2Ftc
HVzICOgVmVuzZGEgTm92Y SBkbyBJbWIncmFudGUVRECcVMjAXMi9OIDAOL1BvcnRhemIhlERHI
DA1MyOyMDEyYICOgRGVzaWduYSBGaXNjYWwgcGFyYSBBY29tcGFuYW1IbnRvIGRIIENvVbnR
YYXRVIGRIIENvbmNIc3PD028gZGEgQ2FudGluYSAtIELhecmtvIEF1csOpbGIvIEdvdWxhcnRILNB
kZg==&inline
http://gedoc.ifes.edu.br/visualizarDocumento/?d=L3Zhci9zb2xyL3NoYXJIL2IJvbGV0aWO0vQ2Ftc
HVzICOgU2VycmEVREcVMjAXMS9OMDUVUG9ydGFyaWEgREcgQ2FtcHVzIFNIcnIhlG7CuiAw
ODgtMjAXMSAtIENVbWIzc80jbyBkZSBGaXNjYWxpemHDp80jbyBkYSBDYW50aW5hLnBkZg=
=&inline
http://gedoc.ifes.edu.br/visualizarDocumento/?d=L3Zhci9zb2xyL3NoYXJIL2JvbGV0aW 0vQ2Ftc
HVzICO0gQXJhY3J1ei9ERY8yMDE3LzktUOVURU1CUk8vUG9ydGFyaWEQRECctQ2FtcHVzIEFyY
WNydXoghsK6IDI3OSAtIDIWMTcgLSBEZXNpZ25hIENvbWIzc80jbyBwYXJhIEZpc2NhbGIhwef
D028gQ29udHIhdG8gMDQuUMjAXNiISWZGY=&inline
http://gedoc.ifes.edu.br/visualizarDocumento/?d=L3Zhci9zb2xyL3NoYXJIL2JvbGV0aW0vQ2Ftc
HVzICOgU2VycmEVREcVMjAXMy8wMy9Qb3J0Y XJpYSBERyY1DYW 1wdXMgU2VycmEghsK61D
AyOSO0yMDEzICO0gQWx0ZXJhIHBvcnRhcmlhIDg4IGRIIDAzLJA1LjlwMTEQIENVbWIzc80jbyBkZ
SBGaXNjYWxpemHDp80jbyBkYSBDYW50aW5hLnBkZg==&inline
http://gedoc.ifes.edu.br/visualizarDocumento/?d=L3Zhci9zb2xyL3NoYXJIL2IvbGV0aW0vQ2Ftc
HVzICOgU2VycmEVREcvMjAXMy8wNi9Qb3J0YXJpYSBERyY1DYW1wdXMgU2VycmEgbsK6IDE
ONyOyMDEzIC0gQWx0ZXJhIHBvcnRhecmlhiGZpc2NhbGI6YcOnw6NvIGNhbnRpbmEucGRm&in
line
http://gedoc.ifes.edu.br/visualizarDocumento/?d=L3Zhci9zb2xyL3NoYXJIL2JvbGV0aW0vQ2Ftc
HVzICOgVmIOw7NyaWEvVREctVmIOw7NyaWEvMjAXNC9OIDA5L1BvcnRhemIhIERHLUNhbXB1
cyBWaXTDs3JpYSAtIG7CuiAINTYgLSAYMDEOIC0gQ29taXMulGZpc2NhbGI6LIBUZXJtbhyBDb
25jZXNzw6NVIDAYLTIWMTQgLSBEQUSJTE8sIFBBVUXBIGUgUOINTO5FLnBkZg==_&inline
http://gedoc.ifes.edu.br/visualizarDocumento/?d=L3Zhci9zb2xyL3NoYXJIL2IvbGV0aW0vQ2Ftc
HVzIC0gQ29sYXRpbmEVREcVMjAXOC8wMi9Qb3J0YXJIpYSBERyY1Db2xhdGluY SBuwrogNjQg
LSAYyMDE4ICOgRGVzaWduYcOnw6NvIGRIIEdIc3RvciBIIEZpc2NhbCBkbyBDb250cmFObyAWM
yOyMDE4IC0gQ2FudGluYS5wZGY=&inline
http://gedoc.ifes.edu.br/visualizarDocumento/?d=L3Zhci9zb2xyL 3NoYXJIL2IvbGV0aW0vQ2Ftc
HVzIC0gQ29sYXRpbmEVREcVMjAXMS8wOC9Qb3J0YXJIpYSBERY1Db2xhdGluY SBuwrogMTc
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XICOgMjAXMSAtIGZpc2NhbCBkZSBjh250cmFOb3MgRWxp YWSIIERIbmVzIFIvY2hhLnBkZg==
inline
http://gedoc.ifes.edu.br/visualizarDocumento/?d=L3Zhci9zb2xyL3NoYXJIL2JvbGV0aW0vQ2Ftc
HVzIC0gQ2FjaG9laXJvLORHLzIwWMTkvMDgvUG9ydGFyaWEgRORHIC0gQ2FtcHVzIENhY2hvZ
WIlybyBuwrogMjglLjlwMTkgLSBEZXNpZ25hIGVxdWIwZSBkZSBmaXNjYWIzIGRIIHRIcm1vIGRI
IGNvbmNIc3PD028gLSBSZXNOYXVyYW50ZSBIIENhbnRpbmEucGRmé&inline
http://gedoc.ifes.edu.br/visualizarDocumento/?d=L3Zhci9zb2xyL3NoYXJIL2IvbGV0aW0vQ2Ftc
HVzICOgSWJIhdGIliYS9ERy8yMDE4L04gMDEVUG9ydGFyaWEgbsK6IDAXMiOyMDE4ICOgRGV
zaWduYSBnZXNO0b3JlcyBlIGZpc2NhaXMgLSBUZXJtbyBkZSBjb25jZXNzw6NVIDAXLTIwMTggL
SBjYW50aw5hICO0gcmVmZWI0w7NyaW8ucGRm&inline
http://gedoc.ifes.edu.br/visualizarDocumento/?d=L3Zhci9zb2xyL3NoYXJIL2IJvbGV0aW0vQ2Ftc
HVzIC0gQ29sYXRpbmEVRECVMjAXOC8wWMi9Qhb3J0YXJIpYSBERyY1Db2xhdGluYSBuwrogNjAg
LSAyMDE4IC0gQ29taXNzw6NvIHBhcmEgYXZhbGlhw6fDo28gZGUgQ29udHIhdG8gMDMuMj
AXOCALIEImMRIBMYW5jaG9uZXRIIEXOZGEUIE1FLnBkZg===&inline

http://gedoc.ifes.edu.br/documento/8051CD962E25E66E19B06B56498AD64B?inline
http://gedoc.ifes.edu.br/visualizarDocumento/?d=L3Zhci9zb2xyL3NoYXJIL2IJvbGV0aWO0vQ2Ftc
HVzICOgSWJhdGIliYS9ERyY8yMDIwL04gMDIvUG9ydGFyaWEgbsK6IDA2MCOyMDIwICOgUmV2
b2dhIGEgUG9ydGFyaWEgbsK6IDAXMi1lHRECcsIGRIIDEXLjAXLjIwMTggZSBEZXNpZ25hiGdic3
RvemVzIGUgZmIzY2FpcyAtIFRIcm1vIGRIIGNvbmNIc3PD0o28gMDEtMjAXOCAtIGNhbnRpbmEg
LSByZWZlaXTDs3Jpby5wZGY=&inline

http://gedoc.ifes.edu.br/documento/17961AADE81C307EE8F26E7F9074E5A9%inline
http://gedoc.ifes.edu.br/visualizarDocumento/?d=L3Zhci9zb2xyL3NoYXJIL2IJvbGV0aWO0vQ2Ftc
HVzICOgTW9udGFuaGEVREcvVM]AXOC8wNiI9Qb3J0YXJpYSBOwrogMTUSIDIWMTggLSBSZXR
pZmljYSBwb3J0YXJpYSBuYSBxdWFsIGRIc2InbmEgY29taXNzYW8gZGUgZmlzY2FsaXphw6f
D028gZG8gY29udHIhdG8gMDIfMjAXNiIA0SW ZIcyB4IEhIbG9pc2EgVmIsZWxhKS5wZGY=&inlin
e

http://gedoc.ifes.edu.br/documento/63350CA11EBB2115C520348EEEEE12067inline
http://gedoc.ifes.edu.br/visualizarDocumento/?d=L3Zhci9zb2xyL3NoYXJIL2IJvbGV0aWO0vQ2Ftc
HVzICOgUGI1bWEVREcVMjAXMS90IDEyYL1BPUIRBUKIBXOdER18WOTFMjAXMVIBTERJIRVJJ
U19FX01BUKNPU19GSVNDQUXfQOFOVEIOQS5wZGY=&inline
http://gedoc.ifes.edu.br/visualizarDocumento/?d=L3Zhci9zb2xyL3NoYXJIL2IJvbGV0aWO0vQ2Ftc
HVzICOgUGI1bWEVREcVMjAXMy8wMi9Qb3J0YXJIpYVIHRECtQ2FtcHVzIFBpw7ptY SBuwrogM
DE4XzIwMTMgLSBEZXNpZ25hciBDb21pc3PD028gLSBGSVNDQUXJWKFSIENPTIRSQVRPID
AXLTIWMTIgLSBSZWZIcmVudGUgY SBDb25jZXNzw6NvIGRhIENhbnRpbmEucGRm&inline
http://gedoc.ifes.edu.br/visualizarDocumento/?d=L3Zhci9zb2xyL3NoYXJIL2IvbGV0aW 0vQ2Ftc
HVzICOgUGI1bWEVRECVMjAXNi8WMy9Qb3J0YXJpYVIHRECtQ2FtcHVzIFBpw7ptY SBuwrogM
DgxXzIwMTYgLSBEZXNpZ25hciBDb21pc3PD028gLSBGSVNDQUXxJWKFSIFRFUK1PIERFIEN
PTKkNFU1PDgO08gLVJIZmVyZW50ZSBhIGNvbmNIc3PD0289ZGUgZXNwYcOnbyBmw61zaWNv
IGNhbnRpbmEsIGxhbmNob25ldGUgZSByZXNOYXVyYW50ZSBwZXJ0ZW5jZW50ZSBhbyBDY
W1iwdXMgUGnDumlhLnBkZg==_&inline
http://gedoc.ifes.edu.br/visualizarDocumento/?d=L3Zhci9zb2xyL 3NoYXJIL2JvbGV0aWOvQ2Ftc
HVzICOgUGI1bWEVRECcVMjAXNC8WNi9Qb3J0YXJIpYVIHRECtQ2FtcHVzIFBpw7ptY SBuwrogM
Dg4XzIwMTQQLSBEZXNpZ25hciBDb21pc3PD028gLSBGSVNDQUXJWKFSIFRFUkK1PIERFIEN
PTKNFU1PDg08gMDEtMjAXNCAtUMVYmMZXJIbnRIIGEgY29uY2Vzc80jbyBkZSBIc3AucGRm&inli
ne
http://gedoc.ifes.edu.br/visualizarDocumento/?d=L3Zhci9zb2xyL3NoYXJIL2IvbGV0aWO0vQ2Ftc
HVzICOgUGI1bWEVRECVMjAXNC8xMC9Qb3J0YXJIpYVIHRECtQ2FtcHVzIFBpw7ptY SBuwrogM
Tk2XzIwMTQgLSBOTO1FQVIgQOINSVNTWANPIERFIEZJUONBTEIaQcOHWANPIERFIENPTIR
SQVRPIFBBUKEgQOFOVEIOQS5wZGY=_&inline



