Universidade de Brasilia
Faculdade de Ciéncias da Saude

Programa de Pos-Graduacdo em Nutricdo Humana

Praticas de sustentabilidade em um restaurante universitario brasileiro: percep¢ao
dos consumidores

Ana Paula Gomes Calmon Schneider

Brasilia
2025



Universidade de Brasilia

Faculdade de Ciéncias da Saude

Programa de P6s-Graduagao em Nutricdo Humana

Ana Paula Gomes Calmon Schneider

Dissertagdo apresentada ao Programa de Pos-
Graduagdo em Nutricdo Humana do Departamento de
Nutricdo da Universidade de Brasilia, como requisito
parcial a obtencdo do titulo de Mestre em Nutrigdo
Humana. Area de concentra¢io: Alimentos, dietética e
Bioquimica aplicada a Nutricao.

Orientadora: Prof* Dr* Raquel Braz Assun¢ao Botelho

Brasilia
2025



Ana Paula Gomes Calmon Schneider

Praticas de sustentabilidade em um restaurante universitario brasileiro: percepgao dos

consumidores

Dissertacdo apresentada ao Programa de Pos-
Graduagdo em Nutrigdo Humana do Departamento de
Nutricdo da Universidade de Brasilia, como requisito
parcial a obtencdo do titulo de Mestra em Nutrigcdo
Humana. Area de concentra¢io: Alimentos, dietética e
Bioquimica aplicada a Nutricao.

Banca Examinadora:

Prof.® Dr.* Raquel Braz Assuncao Botelho (orientadora)

Prof.* Dr.* Dayanne da Costa Maynard (membro externo)

Prof.? Dr.* Emanuele Batistela dos Santos (membro externo)

Prof.* Dr.? Renata Zandonadi (membro Suplente)



Dedico este trabalho a minha filha Ana Laura, minha luz no caminho.

E a Deus, que sempre me sustentou com siléncio e presenga.

“Aquele que comecou boa obra em vocés ha de completa-la até o dia de Cristo Jesus.”

Filipenses 1:6



AGRADECIMENTOS

A Deus, ao meu Senhor Jesus e ao Espirito Santo, minha rocha, forga e direcao.
Tudo vem Dele, por Ele e para Ele.

A minha filha, Ana Laura, razdo do meu esforco diario e da minha esperanca
constante. Que vocé se orgulhe da mae que te forma enquanto também se transforma. Ao
seu pai, por caminhar comigo, em tantos momentos, no cuidado e no amor por ela.

Aos meus pais: Petronio, meu maior exemplo de dedicagdo académica e apoiador,
e Rosangela, minha fortaleza de oracdo, colo e fé. Tudo que sou carrega o amor e a
educacdo de vocés. E a Adriana, pela presenca carinhosa e pela torcida generosa por mim
e pela Ana Laura ao longo dessa caminhada.

A Pati, que hé seis anos ¢ meu brago direito. E com vocé, que consigo fazer tudo
o que fago. Nunca estive sozinha porque vocé sempre esteve.

Aos meus irmaos: Filipe, meu espelho desde a infincia e até hoje o maior parceiro
da minha caminhada, aquele que esteve ao meu lado nos momentos mais desafiadores e
me ensinou o valor da lealdade e do cuidado fraterno; Paulo, meu irmido mais novo de
alma cumplice — quero ser seu exemplo; Thiago, que me inspira a sonhar alto. A minha
cunhada Kena, por me fazer rir alto € me apoiar nos momentos certos.

Aos meus avos: a0 Vovd Petronio, que ndo conheci, mas sei que iniciou a
trajetoria académica da familia; a Vovo Lita, de alma firme; a Vovo Marli, guerreira de
oragdo e alicerce da nossa f¢€; e ao querido Vovo Tido, o mais orgulhoso € ambicioso, que
vibra com cada conquista.

Aos meus tios: Eduardo, Venina, Tati, Gabriel, Sérgio, Soraya, Daniel, Léia (pelo
carinho e oracdo), Amélia e Mozart — esse ultimo, meu colega de profissdo, tio
nutricionista, com admiragao.

Aos melhores amigos: Lolo, Nati, Rafa, Sarah, Bia, Lara, Gui e Dan — que nunca
soltaram minha mao e sempre souberam onde mora o meu sorriso.

A Nayara, por chegar com leveza e presenga num tempo de conquistas e
celebracoes. Que a nossa caminhada siga com amor, cumplicidade e lindos capitulos pela
frente.

A Moni, por ter sido presenca incansavel nos momentos mais desafiadores deste
caminho. Sua companhia silenciosa, seu cuidado atento e seu amor, mesmo entre pausas,

foram forca e abrigo quando precisei.



Aos amigos da vida: Camila, Derick, Cirla, David, Liege, Graci, Thais, Gabi,
Paula, Manu, Dada, Roberta, Allana, Adriel, Gi, Anaemilia, Tia Bia e Dod6. Com vocés,
a caminhada foi mais leve.

As colegas do RU, Cléria e Bia, por me apoiarem nas entrelinhas e me lembrarem,
em tantas conversas, que eu ndo estava sozinha. A Vanessa, pela generosidade espontanea
ao ajudar quando poucos o fariam.

Aos amigos da academia da UnB: Maria Luiza, Julia, Taind, Leuci, Camila
Ribeiro, Jane, Maysa, Andrey, Priscila Almeida — essa ultima, incansadvel em me ajudar
desde o comego. Priscila, sem vocé, ndo teria sido possivel.

Ao psicologo Lucas, que caminhou comigo nos momentos mais dificeis,
ajudando-me a priorizar a sanidade e o mestrado.

A minha igreja, Igreja Internacional da Reconciliagdo, por sustento espiritual,
intercessao e acolhimento.

A Célula 30+ da Igreja Batista do Lago Norte (IBL), por cada oragio, abraco e
palavra de fé ao longo dessa caminhada.

Aos professores marcantes da minha trajetoria: Amanda Alcaraz da Silva, Nelson
de Mello, Karine Pifiera, Ana Lucia Salomon, Renata Fortes e Raquel Adjafre — por
moldarem meu olhar e minha pratica.

A minha orientadora Raquel Botelho, um agradecimento  altura da sua grandeza.
Por ser humana, empaética e generosa. Por fazer da orientacdo um espago de soma, leveza
e crescimento. Sua postura inspira, sua escuta acolhe e sua confianca fortalece.

As professoras da banca — Dayanne, Emanuele e Renata — por cada contribuigio
generosa, pela escuta atenta e pelo respeito a minha trajetoria.

Ao corpo docente do Programa de Pos-Graduacdo em Nutricdo Humana da
Universidade de Brasilia, por tantos ensinamentos valiosos.

Ao professor Eduardo Nakano, pelo apoio técnico e estatistico que fez toda a
diferenca na construcao deste trabalho.

Aos especialistas que participaram da validagdo do instrumento, por emprestarem
seu saber com generosidade.

A nutricionista Viviane Aradjo e a equipe da recepgio e vigilancia do RU, por
terem sido as maos estendidas quando precisei na coleta de dados.

A Universidade de Brasilia, que é mais do que o meu local de estudo — ¢ também

meu espaco de trabalho, de crescimento e de pertencimento. Aqui me transformei e sigo



contribuindo com dedicagdo e orgulho. Que este trabalho retribua, ainda que em parte,
tudo o que essa instituicdo representa na minha vida.

A CAPES, pelo apoio financeiro por meio da bolsa de estudos, que foi
fundamental para a realizacao deste trabalho.

E a todos os que, de alguma forma, atravessaram esse caminho comigo: muito

obrigada.



RESUMO

A sustentabilidade nos sistemas alimentares universitarios representa um eixo estratégico
para a integragao entre saude, meio ambiente, justi¢a social e formagao cidada no contexto
da educagao superior. Nesse cendrio, os restaurantes universitarios exercem papel central
ndo apenas na oferta de alimentagdo acessivel e equilibrada, mas também como espacos
propicios a implementagdo de praticas sustentaveis. A avaliagdo dessas praticas, no
entanto, tem se concentrado na perspectiva da gestao, especialmente por meio do uso de
checklists institucionais como o Green Restaurants Assessment, enquanto a percepgao
dos consumidores — usuarios diretos desses servicos — permanece pouco explorada no
Brasil. O presente estudo teve como objetivos desenvolver, validar e aplicar um
instrumento original voltado a avaliacdio da sustentabilidade em restaurantes
universitarios sob a perspectiva dos consumidores. A constru¢do metodoldgica do
instrumento ocorreu em multiplas etapas: revisdo de literatura nacional e internacional
sobre sustentabilidade em unidades de alimentacdo e nutricdo, adaptacao e integracdo de
itens presentes nos instrumentos Green Restaurants Assessment e Schools’ Green
Restaurant Assessment, incorporagao de atributos identificados em estudos internacionais
e validacdo de contetido por especialistas por meio do método Delphi. O instrumento
final, composto por 26 itens, foi estruturado com escalas do tipo Likert de cinco pontos,
a fim de mensurar a importancia atribuida e o desempenho percebido em relagdo as
praticas sustentaveis. Em seguida, o instrumento foi aplicado em um estudo transversal,
de abordagem descritiva, com 1.345 frequentadores dos restaurantes universitarios de
uma universidade publica do Distrito Federal. Os dados coletados foram analisados por
meio de estatistica descritiva, testes de significancia e matriz de importancia-
desempenho, técnica que permite identificar prioridades de gestdo com base nas
percepgoes dos consumidores. Os resultados revelaram discrepancias relevantes entre a
valorizacdo das praticas e a percepcdo de sua execugdo, especialmente nos itens
relacionados a doacdo de alimentos e satisfacdo de clientes, que foram posicionados no
limitrofe do quadrante “Concentrar esfor¢os” da matriz IPA. Andlises estratificadas
indicaram que mulheres, estudantes de menor renda e usuarios menos frequentes dos
restaurantes apresentaram avaliacOes mais criticas sobre o desempenho institucional.
Adicionalmente, ao comparar os dados do instrumento validado com os resultados do
checklist Green Restaurants Assessment, observou-se alta divergéncia em diversas

praticas, evidenciando que hé expectativas idealizadas quanto a atuag¢ao do servigo. Essa



assimetria refor¢a a necessidade de mecanismos de avaliagao que considerem a voz dos
usuarios como parte estratégica da gestdo e da governanca institucional. O instrumento
proposto demonstrou efetividade e aplicabilidade para mensurar a percepgao dos
consumidores sobre a sustentabilidade em restaurantes universitarios, configurando-se
como uma ferramenta promissora para o monitoramento participativo, a avaliagdo
continua e o aprimoramento das praticas institucionais. Os achados desta dissertagao
oferecem subsidios relevantes para gestores, formuladores de politicas e pesquisadores
interessados em alinhar os servicos de alimentacdo a agenda da sustentabilidade

alimentar.

Palavras-chave: sustentabilidade; restaurante universitario; consumidor; percepgao;

praticas.



ABSTRACT

Sustainability in university food systems represents a strategic axis for the integration of
health, environment, social justice, and civic education within the context of higher
education. In this scenario, university restaurants play a central role not only in providing
accessible and balanced meals but also as spaces conducive to the implementation of
sustainable practices. The evaluation of these practices, however, has focused on the
management perspective, particularly through the use of institutional checklists such as
the Green Restaurants Assessment, while consumer perception — the direct users of these
services — remains little explored in Brazil. The present study aimed to develop, validate,
and apply an original instrument for evaluating sustainability in university restaurants
from the consumers’ perspective. The methodological construction of the instrument took
place in multiple stages: a review of national and international literature on sustainability
in food and nutrition units, adaptation and integration of items present in the Green
Restaurants Assessment and Schools’ Green Restaurant Assessment instruments,
incorporation of attributes identified in international studies, and content validation by
experts using the Delphi method. The final instrument, composed of 26 items, was
structured with five-point Likert-type scales to measure both the importance attributed to
and the perceived performance of sustainable practices. The instrument was then applied
in a cross-sectional, descriptive study with 1,345 patrons of university restaurants at a
public university in the Federal District. The collected data were analyzed using
descriptive statistics, significance tests, and importance—performance analysis (IPA), a
technique that makes it possible to identify management priorities based on consumer
perceptions. The results revealed relevant discrepancies between the value attributed to
practices and the perception of their execution, especially in items related to food
donation and customer satisfaction, which were positioned at the borderline of the
“Concentrate Efforts” quadrant of the IPA matrix. Stratified analyses indicated that
women, students with lower income, and less frequent users of the restaurants presented
more critical evaluations of institutional performance. Additionally, when comparing the
validated instrument data with the results from the Green Restaurants Assessment
checklist, high divergence was observed in several practices, showing that there are
idealized expectations regarding the service’s performance. This asymmetry reinforces
the need for evaluation mechanisms that consider the users’ voice as a strategic part of

management and institutional governance. The proposed instrument proved to be



effective and applicable for measuring consumer perception of sustainability in university
restaurants, establishing itself as a promising tool for participatory monitoring,
continuous evaluation, and improvement of institutional practices. The findings of this
dissertation provide relevant insights for managers, policymakers, and researchers

interested in aligning food services with the food sustainability agenda.

Keywords: sustainability; university restaurant; consumer; perception; practices.
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ESTRUTURA DA DISSERTACAO

Esta dissertagdo esta estruturada em trés capitulos. O Capitulo 1 apresenta a
introducdo, os objetivos, a revisao de literatura, os materiais ¢ métodos utilizados na
conducdo da pesquisa. O Capitulo 2 ¢ composto pelo artigo cientifico desenvolvido a
partir dos resultados do estudo, intitulado “Sustainability practices in a Brazilian
university restaurant: consumer perception”, submetido ao periddico International
Journal of Gastronomy and Food Science. O artigo contempla a construcao, validacao e
aplicagdo de um instrumento original para avaliar praticas sustentaveis em Restaurantes
Universitarios (RU) sob a perspectiva dos consumidores. O Capitulo 3 traz as
consideragdes finais da pesquisa, destacando as principais contribui¢des do estudo para o
campo da alimentagdo coletiva, da sustentabilidade institucional e da gestdo participativa

em servicos de alimentagao.
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CAPITULO 1

1 INTRODUCAO

Alimentar o mundo de forma sustentavel constitui um dos maiores desafios
contemporaneos e representa a chave para garantir a seguranca alimentar e nutricional em
escala global (FAO & WFP, 2020; Garba et al., 2022; Raposo, Zandonadi e¢ Botelho,
2023a; Zandonadi et al., 2021). Reconhecendo a urgéncia desse imperativo, a
transformacdo dos sistemas alimentares tem sido apontada como um dos principais
vetores para o alcance dos Objetivos de Desenvolvimento Sustentavel (ODS), com ao
menos 12 dos 17 objetivos diretamente relacionados a alimentagdo (Crippa ef al., 2021;
Haas et al., 2022; Kusch-Brandt, 2020; Schneider et al., 2023, 2025). No entanto, os
avancos rumo a essas metas foram fortemente impactadas por crises globais sucessivas
— como a pandemia de Doenc¢a do Coronavirus 2019 (COVID-19), conflitos geopoliticos
e desastres climaticos —, exigindo respostas sist€émicas e urgentes (FAO & WFP, 2020;
Portner, Philipsborn, von e Fesenfeld, 2023).

O sistema alimentar ¢ compreendido como o conjunto de processos interligados
de producdo, transformagdo, distribuicdo, comercializagdo, preparo e consumo de
alimentos, todos eles imersos em dimensdes sociais, ambientais, economicas € culturais
(FAO & WFP, 2020; Garcia-Oliveira et al., 2022). Nesse contexto, o segmento da
alimentacao coletiva assume papel estratégico na concretizacao de praticas sustentaveis,
tanto pela escala de consumo envolvida quanto por seu potencial de educar e influenciar
o comportamento dos consumidores (Domene et al., 2024; Graga et al., 2023; Madanaguli
et al., 2022). Entre os diversos tipos de estabelecimentos, os RU se destacam por seu
carater institucional, educativo e formativo, integrando ag¢des de seguranga alimentar e
nutricional com possibilidades pedagodgicas em sustentabilidade (Avelar, Mitchell e
Sandes-Guimaraes, 2025; Munaro e John, 2025; Popowska, 2024; Sacks et al., 2025;
Wolfson et al., 2025).

As universidades publicas sdo ambientes-chave para promover transformacgdes
nos sistemas alimentares (Popowska, 2024). Durante a graduagdo, estudantes vivenciam
o processo de autonomia alimentar e definem, muitas vezes de forma duradoura, seus
habitos de consumo e seus valores relacionados a alimentagao (Ares-Pernas et al., 2020;
Avelar, Mitchell e Sandes-Guimaraes, 2025; Bertoldo et al, 2024). Os refeitorios

universitarios, ao fornecerem refeicdes acessiveis e regulares a milhares de estudantes,
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possuem potencial para disseminar praticas sustentaveis e induzir escolhas alimentares
alinhadas aos principios da satde planetaria, da justica social e da soberania alimentar
(Bertoldo et al., 2024; Klapp et al., 2025).

Embora praticas sustentaveis em servigos de alimenta¢ao venham sendo cada vez
mais estudadas, especialmente no Brasil, os enfoques predominantes tém recaido sobre a
gestdo institucional (Kilian, Triches e Ruiz, 2021; SPINELLI et al, 2020). Estudos
nacionais importantes (Maynard et al., 2021; Santos et al., 2024) validaram instrumentos
voltados a avalia¢do da sustentabilidade em servigos de alimentag¢do coletiva, como o
GRASS (Green Restaurants Assessment) € o S-GRASS (Schools’ Green Restaurant
Assessment), ambos aplicados sob a perspectiva de gestores ou nutricionistas. Esses
instrumentos abordam dimensdes como uso racional de dgua e energia, gestdo de
residuos, oferta de alimentos locais, saudaveis ¢ da sociobiodiversidade, e a¢des
educativas voltadas a sustentabilidade (Maynard et al., 2020; Santos et al., 2024).

Apesar dos avangos metodologicos e do acumulo de evidéncias sobre praticas
sustentaveis no ambito da gestdo, ainda ha escassez de estudos que considerem a
percepcao dos consumidores — principal publico afetado e agente potencial de mudanga.
No cenario internacional, investigacdes recentes vém explorando como os estudantes
universitarios percebem, valorizam e reconhecem (ou ndo) as praticas sustentaveis em
seus ambientes alimentares através da matriz Importancia-Desempenho (IPA),
ferramenta consolidada para analisar prioridades de gestdo (Cruz Macein et al., 2023;
Fung et al., 2023; Slotnick et al., 2023; Yoon e Jun, 2023). Essas pesquisas tém mostrado,
de forma consistente, que existe uma lacuna entre o que os estudantes consideram
importante € o que percebem como efetivamente implementado nos restaurantes
universitarios, reforcando o potencial da IPA como aliada no diagndstico e na tomada de
decisao.

Compreender essa lacuna ¢ fundamental para qualificar estratégias de gestao,
aumentar a legitimidade institucional das praticas sustentdveis e tornar os usuarios
coparticipantes na constru¢do de solugdes. A literatura aponta que a escuta ativa da
comunidade usudria contribui para maior transparéncia, engajamento e efetividade das
acoes de sustentabilidade (Atzori, Shapoval e Murphy, 2016; Jae et al., 2019).

Diante desse panorama, o presente estudo teve como objetivos desenvolver e
validar o primeiro instrumento brasileiro voltado a avaliacdio de praticas de
sustentabilidade em restaurantes universitarios sob a perspectiva dos consumidores. Ao

adotar a matriz [IPA como recurso central, a pesquisa também abre caminho para analises
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comparativas inéditas entre a percep¢do dos usuarios e os resultados obtidos por
instrumentos aplicados a gestdo. Trata-se, portanto, de uma contribuicdo metodologica e
pratica capaz de gerar diagndsticos mais precisos, orientar decisdes estratégicas e
fortalecer a integragdo entre gestdo e comunidade académica, alinhando os servigos de

alimenta¢do a agenda da sustentabilidade alimentar no pais.
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2 OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GERAL

Desenvolver um instrumento de avaliagdo de praticas de sustentabilidade em

restaurantes sob a perspectiva dos consumidores.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Verificar a validade de contetdo do instrumento;

e Realizar avaliagdo semantica do instrumento;

e Avaliar a percepcao dos consumidores quanto a importancia e ao desempenho de
praticas sustentaveis em restaurante universitario;

e Identificar discrepancias entre importancia atribuida e o desempenho percebido;

e Analisar a concordancia entre a percep¢do dos consumidores e as praticas

sustentaveis implementadas institucionalmente.
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3 REVISAO BIBLIOGRAFICA

3.1 HISTORIA DA SUSTENTABILIDADE GLOBAL

A Conferéncia das Nac¢oes Unidas sobre o Meio Ambiente Humano, realizada em
Estocolmo em 1972, foi o primeiro evento mundial a colocar o meio ambiente no centro
das discussdes internacionais (ONU, 1973). No entanto, as preocupacdes com o0s
impactos da agdo humana sobre a natureza antecedem esse marco. Ainda antes da
Revolugdo Industrial — periodo caracterizado por inovagdes tecnoldgicas, urbanizagao
acelerada e crescimento econdomico — ja se discutia a degradagdo ambiental resultante
do uso intensivo de recursos naturais (Burrell, 1962; Caradonna, 2014; Pisani, Du, 2006).
Esse progresso gerou desigualdade na distribui¢do de riqueza, exploracdo em larga escala
de matérias-primas e emissdes crescentes de gases de efeito estufa.

Em 1864, George Perkins Marsh, diplomata e ambientalista, publicou o livro
“Man and Nature; or, Physical Geography as Modified by Human Action”, no qual
analisou como as ag¢des humanas modificam o meio fisico — da crosta terrestre a
atmosfera (Marsh, 1864). Décadas depois, em 1952, Londres enfrentou o evento
conhecido como "Great Smog", uma espessa névoa de polui¢do resultante da queima de
carvao em um cendrio climatico desfavoravel, que causou milhares de mortes e alertou
sobre o0s riscos ambientais a saude humana (Polivka, 2018; Rosario et al., 2024).

Em 1962, Rachel Carson langou o livro “Silent Spring”, considerado um marco
no movimento ambiental moderno. A obra denunciou os efeitos nocivos dos pesticidas
sobre a fauna, a flora e a saide humana, contribuindo para a conscientizacdo ambiental
global (Nicolopoulou-Stamati et al., 2016). No inicio da década seguinte, o senador
Gaylord Nelson mobilizou escolas, universidades e comunidades norte-americanas para
realizar atividades de conscientizagdo ambiental no dia 22 de abril de 1970 — data que
se consolidou como o “Dia da Terra” (Nabhan, 2020). No ano seguinte, foi fundado o
Greenpeace, organizacdo que até hoje atua na defesa ambiental e na promog¢do da
sustentabilidade (Greenpeace USA, 2023).

A Conferéncia de Estocolmo (1972) resultou na Declaragao de Estocolmo e no
Plano de Acdo para o Meio Ambiente Humano, estabelecendo principios fundamentais
para a gestdo ambiental global. Ja o Relatorio Brundtland (1987) introduziu o conceito de

desenvolvimento sustentavel, definido como “o desenvolvimento que satisfaz as
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necessidades do presente sem comprometer a capacidade das geragdes futuras de
satisfazerem suas proprias necessidades” (Cordoba De Torresi et al., 2010).

A Cupula da Terra, realizada no Rio de Janeiro em 1992, consolidou os trés pilares
da sustentabilidade — social, ambiental e econdmico — e resultou na elaborag¢dao da
Agenda 21, um plano de ag@o internacional para o desenvolvimento sustentavel (ONU,
1992). Em 2000, foram definidos os Objetivos de Desenvolvimento do Milénio (ODM),
com metas para 2015. Posteriormente, na conferéncia Rio+20, em 2012, os ODM
evoluiram para os Objetivos de Desenvolvimento Sustentavel (ODS), culminando na
criagdo da Agenda 2030 (WHO, 2018).

A Agenda 2030, lancada em 2015, estabeleceu 17 ODS interdependentes,
abrangendo temas como erradicagcdo da pobreza, seguranca alimentar, satde, educacdo,
igualdade de género, acesso a agua e energia, trabalho decente, acao climatica e paz. Em
2022, diante de multiplas crises — como a pandemia de COVID-19, eventos climaticos
extremos e conflitos armados —, a ONU publicou um relatorio alertando para retrocessos
significativos no cumprimento das metas globais (UN DESA, 2022; UNSD, 2023).
Estimativas indicam que a pandemia conduziu 93 milhdes de pessoas para a extrema
pobreza em 2020, interrompeu servigos de saide e reverteu avangos em vacinacao,
controle da tuberculose e da malaria. Além disso, fendmenos como ondas de calor, secas
prolongadas, incéndios florestais e inundagdes tém causado danos graves e, em muitos
casos, irreversiveis aos sistemas naturais. O secretario-geral da ONU descreveu as

mudangas climaticas como o “cddigo vermelho” para a humanidade (UNSD, 2023).

3.2 SUSTENTABILIDADE NO BRASIL

A legislagdo no Brasil inicia a busca por equilibrar o avango socioeconémico do
pais com a preservagdo do equilibrio ecologico através da promulgacao da Lei n°
6.938/1981, que aborda a Politica Nacional do Meio Ambiente. Essa politica estimula o
desenvolvimento de métodos de producgdo eficientes, tecnoldgicos e a otimizagdao dos
recursos disponiveis. Essa lei € vista como o ponto inicial das praticas de licitacdes
sustentaveis no Brasil (Brasil, 1981; Ferraz, 2021).

Ao longo das ultimas décadas, o Brasil instituiu um conjunto de leis que
estruturam a gestao ambiental no pais. A Lein®9.605/1998, ou Lei de Crimes Ambientais
(Brasil, 1998), estabelece san¢des penais e administrativas para condutas e atividades

lesivas ao meio ambiente. A Lei n® 12.305/2010, que cria a Politica Nacional de Residuos
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Solidos (PNRS) (Brasil, 2010), define principios e diretrizes para a gestdo e o
gerenciamento de residuos, enfatizando a responsabilidade compartilhada entre governo,
setor privado e sociedade. Ja a Lei n° 11.445/2007, Lei do Saneamento Bésico (Brasil,
2007), dispde sobre as diretrizes nacionais para a prestacao dos servicos de abastecimento
de agua, esgotamento sanitario, manejo de residuos solidos e drenagem urbana. O Codigo
Florestal Brasileiro, instituido pela Lei n® 12.651/2012 (Brasil, 2012), regulamenta a
protecao da vegetacao nativa e estabelece parametros para uso sustentavel de areas rurais
e urbanas. Por fim, a Lei n® 11.428/2006, conhecida como Lei da Mata Atlantica (Brasil,
2000), trata da utilizacdo e preservacio da vegetagao nativa desse bioma, considerado um
dos mais ameacgados do planeta. Essas legislagdes refletem avangos significativos na
consolidagdo de politicas publicas voltadas a sustentabilidade e a conserva¢ao ambiental
em nivel nacional e alinhadas a compromissos globais.

Vale ressaltar que o Brasil sediou as duas conferéncias internacionais sobre
sustentabilidade mais importantes da historia: a Conferéncia das Nagdes Unidas sobre
Meio Ambiente e Desenvolvimento (Rio 92) e a Conferéncia das Nagdes Unidas sobre
Desenvolvimento Sustentdvel (Rio+20). Teve uma participacdo ativa nas negociacdes
que resultaram na aprovacdo da Agenda 2030 para o Desenvolvimento Sustentavel,
desempenhando um papel crucial na prote¢ao dos principios estabelecidos na Rio+20.
Esses principios concentram-se principalmente na erradicagdo da pobreza e da fome
(United Nations, 2012).

Um estudo realizado por Zorzo et al. (2022) teve como objetivo identificar a
evolugdo do Brasil perante a Agenda. Os dados revelaram progresso significativo em
relagdo aos indicadores ligados & incorporagcdo de energias renovaveis; contudo,
persistem desafios relevantes em questdes sociais, como a diminui¢ao da taxa de pobreza
extrema no pais. Entre os indicadores avaliados, apenas trés ODS apresentaram avangos
expressivos: taxa de cobertura vacinal da populacao em relagdo as vacinas incluidas no
Programa Nacional de Vacinagdo; a participagdo das energias renovaveis na oferta interna
de energia; e a propor¢ao da populagdo de refugiados. Por outro lado, objetivos como o
ODS 1 — Erradicagdo da Pobreza e o ODS 12 — Consumo e Produ¢do Responsaveis
obtiveram avaliagdo negativa, evidenciando areas que demandam maior atengao (Zorzo
etal.,2022).

No ODS 1, o indicador avaliado foi o de reduzir a pobreza extrema no Brasil.
Verificou-se que, em 2018, a taxa atingiu o minimo de 6,5%, mas em 2020, devido a

pandemia, houve aumento, chegando a 12,8% no final de 2021. J4 o ODS 12, relacionado



22

a reciclagem, revela uma situacdo precaria no Brasil, onde apenas 3% dos quase 80
milhdes de toneladas anuais de lixo sdo destinados a reciclagem, ficando abaixo da média
mundial (Zorzo et al., 2022).

Nao ¢ s6 o Brasil que enfrenta retrocesso ou falta de avanco nos ODS, visto que
diversas crises mundiais ocorreram nos ultimos anos. A pandemia prolongada de COVID-
19, somada ao conflito na Ucrdnia e em Israel, estdo agravando crises alimentares,
energéticas, humanitarias e de refugiados, em meio a uma emergéncia climatica em todo
o mundo (United Nations, 2023). O Relatorio dos ODS (UN DESA, 2022), utilizando
dados atuais, apresenta evidéncias dos impactos destrutivos dessas crises no alcance dos
Objetivos.

Segundo o Ministério do Planejamento e Orcamento (2023), essa situacdo aponta
para a urgéncia de unir esforcos em uma colaboragado coletiva para revitalizar e remodelar
o Brasil. Ao pensar em beneficiar todas as unidades federativas do Brasil, se faz
necessaria a participagdo de todos os setores da sociedade: governo, civil, instituigdes de
ensino ¢ iniciativas privadas (Zorzo et al., 2022). Essas dificuldades em avangar no
cumprimento dos ODS repercutem diretamente na insustentabilidade ambiental, social e
econOmica, afetando desde a preservacdo dos recursos naturais até a qualidade dos

servicos publicos e a geragdo de oportunidades de trabalho digno.

3.3 SEGURANCA ALIMENTAR E NUTRICIONAL E SUSTENTABILIDADE NOS
SISTEMAS ALIMENTARES

A Organizagdo para a Alimentacdo e Agricultura (FAO) define seguranca
alimentar como uma condi¢do quando “todas as pessoas, em todos os momentos, t€ém
acesso fisico e econdmico a alimentos suficientes, seguros e nutritivos para satisfazer as
suas necessidades dietéticas e preferéncias alimentares para uma vida ativa e saudavel”.
Pode-se considerar quatro pilares dentro da seguranga alimentar: acessibilidade,
disponibilidade, qualidade e seguranca, sustentabilidade e adaptagdo (Oluwole et al.,
2023; Raposo, Zandonadi e Botelho, 2023b; a). Todos esses pilares foram prejudicados
pelos conflitos e acontecimentos ocorridos nos ultimos 5 anos, principalmente, a
pandemia do COVID-19 e as respostas politicas adotadas para enfrenta-la (Oluwole et
al., 2023; Policy Research Institute, 2021; Raposo, Zandonadi e Botelho, 2023b; a).

A prevaléncia global da inseguranca alimentar moderada e/ou grave atinge quase

uma em cada trés pessoas no mundo (2,37 bilhdes), que ndo tiveram acesso a alimentos
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adequados em 2020, um aumento de quase 320 milhdes de pessoas em apenas um ano
(Bilbeisi, El et al., 2022). A inseguranga alimentar ¢ multifacetada - multiplicidade de
perturbagdes nos sistemas estruturais que normalmente afetam a quantidade e a qualidade
dos alimentos em cada ambiente, desde as praticas agricolas, producdo de alimentos e
refei¢des, distribuicdo e consumo (Bremer et al., 2023; Oluwole et al., 2023; Policy
Research Institute, 2021).

Os sistemas alimentares tém efeitos variados na seguranga alimentar,
principalmente, quanto a sustentabilidade (Hlahla ez al., 2023; Santos, Dos et al., 2022;
Varzakas ¢ Smaoui, 2024). Justamente por isso, pelo menos 12 dos 17 ODS estao
relacionados com a alimentacdo e a agricultura (UN DESA, 2022). Atualmente, estes
sistemas sdo responsaveis por 30 a 34% das emissoes globais de gases de efeito estufa
(Crippa et al., 2021; Policy Research Institute, 2021; UNDP, 2023), sendo que de 8 a
10% estdo associadas a alimentos que ndo sao consumidos (UNEP, 2021).

Os sistemas alimentares ndo impactam somente nas emissdes de gases de efeito
estufa. Solo, integridade da biosfera, 4gua, energia, poluicdao e producdo agricola, que
interagem com todos os outros dominios, também sdo indicadores ambientais envolvidos.
Para além do alimento, a saude e a nutricdo (consumo alimentar) também fazem parte
desses sistemas (Jennings-Dobbs, Forester e Drewnowski, 2023). Esse conjunto
denomina-se sustentabilidade alimentar, que est4 incluida no conceito de sustentabilidade
ambiental (Li et al., 2022; Oluwole et al., 2023).

Diversos estudos afirmam que a transformagdo dos sistemas alimentares
representa um dos principais aceleradores para alcangar os ODS (FAO & WFP, 2020;
Garcia-Oliveira et al., 2022; Hlahla et al., 2023; Kusch-Brandt, 2020; Lutz, 2021; Policy
Research Institute, 2021; Schneider et al., 2023). J& estd claro para os intervenientes
globais que “sem agdo, o mundo corre o risco de ndo cumprir os ODS da ONU e o Acordo
de Paris” (EAT-Lancet Commission, 2020).

Embora haja o reconhecimento da urgéncia na transformacao, diversos autores apontam
que persistem limitagcdes significativas, que incluem ndo apenas a auséncia de
mecanismos eficazes para avaliar os sistemas alimentares € monitorar o progresso, mas
também fragilidades nos marcos regulatorios e a presenca de conflitos de interesse que
dificultam a implementa¢ao de mudangas estruturais (Arthur et al., 2022; Donner, Mames

e Vries, de, 2024)
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3.4RUMO A SUSTENTABILIDADE NOS SISTEMAS ALIMENTARES: GOVERNO,
INSTITUICOES DE ENSINO E INICIATIVAS PRIVADAS

Mudar o rumo do futuro implica uma transformagdo estrutural nos sistemas
alimentares. E necessario um esforgo mais intensivo para coordenar as atividades,
monitorizar o progresso mais de perto e extrair maior responsabilizacdo de todos os
intervenientes. E um conjunto de agdes que exigira a integragdo intersetorial de politicas
e a participagdo de todos (Acs et al., 2024; Garton et al., 2022; Hendriks et al., 2023;
Westengen et al., 2025).

Portanto, a partilha de conhecimentos, o refor¢o de habilidades, o monitoramento
também através de indicadores de qualidade, os dados atualizados, o estimulo a produgao
de pesquisas, publicagdo de guias e acesso a histdrias de sucesso documentadas, sdo
algumas estratégias para alcangar essa transformacdo. Os avangos em tecnologia da
informagdo e ciéncia de dados contribuem de maneira significativa na adogao de todo
esse conjunto de estratégias (Garton ef al., 2022; Hendriks et al., 2023).

Segundo Garton et al. (2022), para que seja possivel alcangar resultados mais
significativos, é necessario que se utilize de sistemas de responsabilizagdo. E através
destes sistemas que ¢ possivel monitorar, analisar ¢ melhorar o desempenho dos
intervenientes: governos, institui¢des, empresas e individuos.

Em se tratando de governos, em nivel global, Singh et al. (2021) pontuaram sobre
a importancia do aumento das parcerias, da ampliagdo do mandato e dos recursos e do
estabelecimento de novas missdes por parte das interfaces ciéncia-politica (SPI),
incluindo o Grupo Cientifico da Cimeira dos Sistemas Alimentares das Nag¢des Unidas
(UNFSS), o Painel de Peritos de Alto Nivel em Seguranga Alimentar e Nutricional
(HLPE) do Comité das Nagdes Unidas para a Alimentacdo Mundial. Seguranga Alimentar
(CSA), e o Grupo de Peritos de Alto Nivel (EG) da Comissao Europeia.

Os cenarios de intervengao relevantes também incluem ambientes educacionais,
como escolas, direcionadas a criancas e adolescentes, locais de trabalho, institui¢oes de
ensino superior, restaurantes e lanchonetes, visando adultos em diferentes estadgios da
vida. Este crescente interesse em promover sustentabilidade em cendrios com refeigdes
coletivas tornou-se objeto de estudo, inclusive para implantacdo de politicas que
promovam a transformacao (Graga et al., 2023).

Os programas de alimentacdo escolar, presentes globalmente, sdo fundamentais

para diversos setores, incluindo protecao social, desenvolvimento econdmico e agricola,
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educacdo, saude e sustentabilidade (Santos, Dos et al, 2022). Através da oferta de
alimentos, ¢ possivel intervir diretamente no habito alimentar das criangas, e
consequentemente, nas suas familias e comunidades (Roque et al., 2022). Portanto,
politicas publicas e diretrizes que promovam sustentabilidade dentro desses programas
fazem parte do caminho para contribuir neste processo de mudanca.

Em uma revisdo sistematica, foram identificadas recomendacdes de
sustentabilidade em 16 politicas de alimentagdo escolar, sendo as mais frequentes:
compra de alimentos organicos, locais e sazonais, educagdo nutricional com o tema
especifico de sustentabilidade e praticas de redugdo do desperdicio alimentar (Santos,
Dos et al., 2022).

Ainda no ambiente educacional, alcancar a sustentabilidade em campi
universitarios tornou-se uma questao de interesse mundial, especialmente dada a forga
crescente da “Iniciativas Campus Verdes”, que estdo sendo criadas nas institui¢des de
ensino superior. Porém, ser uma institui¢do sustentavel vai além da divulgacdo de um
conceito, pois envolve integrar o conceito aos processos, as atividades e a realidade diaria
da organizacao (Pereira Ribeiro et al., 2021a; Roy, 2023), o que tem sido um grande
desafio.

Apesar do crescente numero de pesquisas sobre o assunto € do notavel interesse
das universidades em integrar principios de sustentabilidade, ainda ha muito a ser feito,
principalmente no que tange ao sistema alimentar, que tem sido relativamente
negligenciado (Yoon e Jun, 2023). Nesse contexto, a producdo de refeicdes surge como
um dos componentes centrais desse sistema, merecendo atencdo especial quanto a

incorporacdo de praticas sustentaveis.

3.5 SUSTENTABILIDADE NA PRODUCAO DE REFEICOES

A busca da sustentabilidade na producao de refeicdes tem sido objeto de estudo
nos ultimos anos (Browne et al., 2023; Cook et al., 2023; Graga et al., 2023; Lévesque et
al.,2024; Lyakurwa, 2023; Montesdeoca Calderon ef al., 2024). Uma revisdo sistematica,
publicada por Carletto, Ferriani e Silva (2023), verificou que a maior parte dos estudos
publicados até¢ 2020 fez avaliacdo das praticas de sustentabilidade no servico de
alimentagdo através da quantificacdo e classificagdo dos residuos sélidos, em seguida,

uso de agua, através da pegada hidrica das preparagdes.



26

Porém, sustentabilidade dentro da produgdo de refeigdes ndo abrange somente o
uso de dgua na produgdo e preparacdo dos alimentos e o desperdicio alimentar, pois se
trata de um panorama muito mais amplo: os trés pilares mencionados na cupula em 1992
pela ONU (social, ambiental e econdomico), como também, satde e cultura, incluidos por
Koerber, Bader e Leitzmann (2017). Dentro desse contexto, € importante que os estudos
incluam em suas avaliagdes todas as etapas de producado, abastecimento de 4gua, energia
e gas, cardapio, compras de produtos, funcionarios e sustentabilidade social (Maynard et
al., 2020).

A produgdo de alimentos requer uma grande quantidade de agua (Pang et al.,
2021), tanto a utilizada na preparacao dos alimentos em todas as suas etapas de produgio
quanto na higiene do ambiente, equipamentos e utensilios. A quantidade do consumo
depende de diversos fatores envolvidos na produgdo: nimero de refeigdes, equipamentos,
funcionarios e comensais, estrutura fisica, tipo de torneiras instaladas, treinamentos com
os funcionarios, qualidade dos produtos de limpeza e reutilizacdo da dgua da chuva
(Santos, Dos et al., 2022).

Emissdes substanciais de gases com efeito estufa, esgotamento de recursos e
desafios de gestdo de residuos sdo consequéncias diretas do uso ineficiente de agua e
energia na producao de refeicdes (Osei-Owusu, Read e Thomsen, 2023). A implantacao
de politicas de energia elétrica ¢ essencial para a redu¢do dos valores diretos na conta de
luz. E possivel melhorar a eficiéncia substituindo equipamentos, otimizando operacdes e
investindo em treinamento dos funcionarios (Zandonadi et al., 2021). Porém, poucos
estudos avaliaram esta pratica (Maynard ef al., 2021; Santos, Dos ef al., 2022).

Em uma revisdo sistematica realizada por Maynard et al. (2020), com o objetivo
de analisar os indicadores de sustentabilidade implementados na produgdo de refei¢des,
dentre os 31 estudos revisados, 38,7% (n=12) exerciam redugdo de energia ou compra de
equipamentos com melhor eficiéncia energética nos servicos de alimentacao. Em outro
estudo realizado por Santos et al. (2022), a revisdo sistematica analisou as praticas de
sustentabilidade adotadas na alimentacdo escolar, e identificou que apenas 5 estudos
(10%) de um total de 50 artigos revisados, desenvolviam atividades para reducao do uso
de energia e/ou agua.

Nos estudos mencionados, Maynard et al. (2020) identificaram que 10 pesquisas
(32,25%) avaliaram a compra de produtos organicos em servicos de alimentacdo. De
forma semelhante, Santos et al. (2022) identificaram que 18% (n =9) dos estudos também

abordaram essa pratica. A compra de produtos organicos ¢ reconhecida como uma agao



27

de sustentabilidade que beneficia tanto 0 meio ambiente quanto a satide dos consumidores
(Andersen et al., 2022; Bogard et al., 2019; Glibowski, 2020; Nguyen et al., 2019; Sohn,
Seegebarth ¢ Woisetschldger, 2022). Kesse-Guyot et al. (2022) observaram que houve
uma diminuicdo na emissdo de gases de efeito estufa em 35% quando houve o aumento
de alimentos organicos na dieta, e resultados comparaveis foram observados para o
consumo de energia primaria (-23%) e uso da terra (-21%).

O cardapio vegetariano exige menos agua e energia na produgdo de refeigdes
quando comparado ao cardapio tradicional (onivoro), sendo uma das estratégias utilizadas
para desenvolver sustentabilidade nos restaurantes (Carletto, Ferriani e Silva, 2023;
Hatjiathanassiadou et al., 2019; Lins et al., 2021; Raposo, Zandonadi e Botelho, 2023b;
a; Santos, Dos et al., 2022). O planejamento de cardapio € uma estratégia importante para
desenvolver sustentabilidade, sendo capaz de interferir diretamente na diminui¢ao do
desperdicio alimentar, economia hidrica e energética, introdug¢ao de alimentos organicos
e sazonais, dentre outras atividades da produgao de refei¢des (Lins et al., 2021; Zandonadi
etal.,2021).

Um estudo comparou trés cardapios com uma propor¢ao gradualmente crescente
de pratos principais lactovegetarianos com o intuito de fomentar possibilidades de
implementa¢do de um carddpio mais sustentavel também sob ponto de vista da inclusdo
de alimentos organicos de maneira a minimizar o impacto do custo para o servi¢o de
alimenta¢do. Comparativamente ao menu padrdo, o aumento da proporcdo de
ingredientes organicos provocou um aumento de custos, mas alguns pratos de carne
puderam ser substituidos por pratos lactovegetarianos contrabalanceando este aumento.
Com um planejamento eficaz, o custo ndo se tornou significativamente superior ao padrao
(Nuutila, Risku-Norja e Arolaakso, 2019).

A otimizagdo de cardapio ndo oferece apenas ganhos nutricionais como também
uma diminui¢do importante do desperdicio alimentar (Aires et al., 2021; Eustachio
Colombo et al., 2020; Haas et al., 2022; Stern et al., 2023; Wilson et al., 2019). Arriz et
al. (2024) desenvolveram a otimizacdo de cardapio para refeicdes de pacientes de um
hospital com 1.000 leitos e atingiram uma reducdo de aproximadamente 22,53% de
desperdicio alimentar, o que equivale a uma reducgdo de 113,06kg de residuos por semana
no hospital.

No relatério da PNUA (2021), estimou-se que cerca de 931 milhdes de toneladas
de desperdicio alimentar foram geradas em 2019, sendo 26% de servicos de alimentagao.

O contribuinte importante para as trés crises planetarias - a mudanga climatica, a perda
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da natureza e quantidade de residuos — ¢ a destinagdo inadequada de alimentos. Essa
pratica também amplia a inseguranga alimentar e sobrecarrega os sistemas de gestdo de
residuos (Lévesque et al., 2024; Osei-Owusu, Read e Thomsen, 2023). Portanto, ¢
imperativo estabelecer estratégias que reduzam a perda e o descarte de alimentos.

Dentro desse contexto, a prevencdo do desperdicio alimentar é considerada a
principal estratégia quanto ao manejo dos residuos. Em sequéncia, o reaproveitamento da
preparagao seja para servir aos mesmos clientes, aos funcionarios e/ou através de doagdes
a organizacao de resgate de alimentos deve ser a escolha quando o desperdicio ndo pode
ser evitado. E por fim, na hierarquia de recuperacao desses alimentos, de modo a diminuir
o dano ambiental, existem a digestdo anaerdbica e a compostagem, respectivamente
(Musicus et al., 2022; Yip, Cook e Collins, 2025). Porém, revisdes sistematicas (Cook et
al.,2023; Maynard et al., 2020; Santos, Dos et al., 2022) mostram que ha poucos estudos
que avaliam o manejo dos residuos e poucos servicos de alimentagdo citam a
compostagem como a¢ao adotada pela unidade (Maynard et al., 2020; Santos, Dos ef al.,
2022).

Uma outra maneira de contornar o desperdicio ¢ a doagao de alimentos. Em alguns
paises existem programas de doag¢do de alimentos para evitar o desperdicio e garantir que
eles sejam consumidos por comunidades mais vulneraveis, desde que estejam seguros sob
ponto de vista higi€nico-sanitario (Lins et al., 2021). Musicus et al. (2022) observaram
que 84% das 57 universidades estadunidenses relataram utilizar esse método, enquanto
Filho et al. (2021) identificaram essa pratica em apenas 38% das universidades
internacionais avaliadas (n = 52), localizadas em 24 paises como Alemanha, Brasil, Reino
Unido e Japao. Essa discrepancia pode ser atribuida as diferencas de contexto legal e
cultural entre os paises envolvidos. Para tanto, a politica federal relativa & doagdo de
alimentos em cada pais ¢ determinante para sua adogdo pratica pelos servigos de
alimentacdo (Garba ef al., 2022; Hudak ef al., 2020; Lins et al., 2021).

Koerber, Bader e Leitzmann (2017) ampliaram a abordagem da sustentabilidade
ao incluir a dimensdo da satde, destacando sua conexdo vital com o equilibrio ambiental
e social. Isso implica politicas e praticas sustentdveis que promovam estilos de vida
saudaveis, acesso justo a cuidados de satde e ambientes seguros. O desenvolvimento de
infraestrutura urbana verde para promover atividade fisica e mitigar a poluicao do ar, bem
como politicas alimentares que estimulem habitos alimentares sauddveis e sustentaveis

sdo estratégias para desenvolver sustentabilidade nesta dimensao (Roque et al., 2022).
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A politica alimentar, as orientagdes dietéticas e as medidas de seguranga alimentar
precisam transformar a abordagem tradicional centrada principalmente nos nutrientes e
na saude, para uma que considere a sustentabilidade e as suas dimensdes ambientais,
econdmicas e sociais (Raposo, Zandonadi e Botelho, 2023b; Roque et al., 2022; Serra-
Majem et al., 2020).

Dietas saudéaveis e sustentaveis geralmente sdo compostas por graos integrais,
vegetais, frutas e hortaligas, ¢ ao mesmo tempo, moderadas em leite e derivados e
limitadas em carne bovina e alimentos industrializados, caracteristicas observadas na
dieta mediterranea e no Guia Alimentar para a Populagdo Brasileira (Brasil, 2014; Graga
et al., 2023; Raposo, Zandonadi e Botelho, 2023a; Serra-Majem et al., 2020).

Nesse contexto, diversos estudos associam comer fora de casa a um consumo
alimentar inadequado e ndo sustentavel, o que leva ao aumento de doengas cronicas nao-
transmissiveis (Matsumoto et al., 2021; Maugeri et al., 2022; Nagao-Sato ¢ Reicks, 2022;
Pisani, Du, 2006; Srivastava et al., 2021). Sabe-se que comer fora de casa ¢ um
comportamento de estilo de vida comum na sociedade moderna, sendo considerada a
principal mudan¢a em todo o mundo nas ultimas décadas (Gesteiro et al., 2022), e por
1ss0, os servicos de alimentagdo sdo cenarios relevantes para intervengdes que promovam

nutri¢ao sustentavel (Graga ef al., 2023).

3.6 PERCEPCAO DOS CONSUMIDORES E SUSTENTABILIDADE EM SERVICOS
DE ALIMENTACAO

A alimentacdo coletiva tem o potencial de influenciar os habitos alimentares de
grupos de consumidores com origens culturais e socioecondmicas distintas, o que resulta
positivamente nos dominios social, cultural e de saide da sustentabilidade (Graca et al.,
2023). Somado a isso, os consumidores estdo cada vez mais ecologicamente conscientes,
especialmente as geracdes mais jovens, como os Millennials (Geragdo Y) e a Geragao Z,
que tém demonstrado maior sensibilidade ambiental e engajamento com causas
sustentaveis (Doan, Drossel e Sassen, 2025; Jae et al., 2019; Pereira Ribeiro et al., 2021b;
Sahadeo et al., 2025; Yoon e Jun, 2023).

Esse despertar ecologico reflete-se diretamente nas escolhas alimentares, como a
preferéncia por refeicdes com menor impacto ambiental, alimentos de origem local e
menor consumo de produtos de origem animal (Doan, Drossel e Sassen, 2025; Wolfson

et al., 2025). Para essas geracdes, a alimentacdo torna-se uma forma de expressdo de
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valores e posicionamentos éticos, extrapolando a dimensdo nutricional e incorporando
aspectos ambientais, sociais e culturais (Santo, di et al., 2024). Tal comportamento tem
impulsionado transformag¢des no setor de alimentagdo coletiva, especialmente em
ambientes universitarios, onde a presenga desses jovens ¢ predominante (Arcadu e Aleffi,
2024; Arrazat et al., 2024; He e Sui, 2024; Raptou ef al., 2024; Sahadeo et al., 2025)

A crescente valorizagdo do consumo sustentavel tem motivado estudos sobre os
fatores que impulsionam atitudes e comportamentos pro-ambientais (Arrazat et al., 2024;
Farias et al., 2023; Mahlaole, 2025; Piao e Managi, 2024). Entre os principais
determinantes estdo o conhecimento ambiental e a atitude ambiental. O primeiro refere-
se ao grau de entendimento sobre os impactos das agdes humanas sobre o meio ambiente,
incluindo o papel do sistema alimentar nas mudancas climaticas, uso de recursos naturais
e geracdo de residuos. (Fatemi et al., 2025; He e Sui, 2024). Estudos indicam que
consumidores com maior conhecimento ambiental tendem a fazer escolhas alimentares
mais conscientes e sustentaveis (Khan et al., 2020; Luo; Zheng; Guo, 2023; Naini et al.,
2024).

Segundo Jaiswal et al. (2022), o que mobiliza esse conhecimento na prética ¢ a
percepcao de autoconfianga: individuos que acreditam entender as implicagdes
ambientais de suas decisOes sentem-se mais seguros € motivados a agir de forma
sustentavel. Essa percepg¢ao, portanto, ndo depende apenas da informacao disponivel, mas
também da capacidade subjetiva de compreender e aplicar esse conhecimento no
cotidiano alimentar.

A atitude ambiental, por sua vez, ¢ compreendida como uma disposi¢ao
psicoldgica que envolve dimensdes cognitivas (crengas e pensamentos), afetivas
(emogdes e sentimentos) e comportamentais (inten¢do e agdo). Trata-se de um fator
preditor relevante para o engajamento em praticas sustentaveis, pois reflete o grau de
favorabilidade com que os individuos avaliam o ambiente natural e suas interagdes com
ele (Fatemi et al., 2025; Khan et al., 2020). Essa atitude estd diretamente associada a
acdes como a reducdo do desperdicio, o consumo consciente, a escolha por alimentos
com menor pegada ecoldgica e o apoio a politicas ambientais.

Além disso, a atitude ambiental pode ser fortalecida por experiéncias concretas,
como a participagdo em campanhas educativas, programas de compostagem e iniciativas
de hortas urbanas, que estimulam uma conexdo mais profunda com o meio ambiente e
com o ciclo dos alimentos. Dessa forma, ambientes institucionais como universidades

tém papel estratégico ao promover vivéncias que integram o conhecimento académico
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com praticas sustentaveis, favorecendo o desenvolvimento de atitudes ambientais mais
consistentes entre os estudantes (Chen, Shahbaz e Haq, 2024).

Nesse contexto, diversos estudos tém se dedicado a avaliar a percepcao de
consumidores em servigos de alimentacdo. Atzori et al. (2016), por exemplo, analisaram
a percepcao da Geragdo Y sobre praticas verdes em unidades do Starbucks, utilizando a
matriz IPA. Os clientes atribuiram alta importancia a praticas como eficiéncia energética
e uso de materiais reciclaveis. J& agdes como oferta de alimentos organicos ¢ uso de
energia limpa receberam avaliagdo de desempenho inferior, destacando a influéncia do
marketing ambiental e da visibilidade dessas praticas na imagem verde da empresa.

Posteriormente, Lee et al. (2019) examinaram a percep¢do de gestores de
restaurantes educacionais sobre praticas sustentdveis, também utilizando a IPA. O estudo
apontou que praticas de prevengao a poluicao foram bem avaliadas, enquanto praticas de
conservagdo de agua e energia revelaram maior discrepancia entre importincia e
desempenho, ressaltando o papel da IPA como ferramenta estratégica de gestdo
ambiental.

Mais recentemente, Yoon, Lee e Lim (2023) analisaram a percepg¢ao de estudantes
sobre praticas sustentaveis em restaurantes universitarios nos Estados Unidos, utilizando
a Analise de IPA. O estudo revelou discrepancias entre a importancia atribuida e o
desempenho percebido em praticas como compostagem de residuos, doacdo de alimentos
excedentes e incentivo ao uso de utensilios reutilizaveis, sugerindo a necessidade de
fortalecer e tornar mais visiveis essas agoes no ambiente universitario. Em complemento,
Yoon e Jun (2023) investigaram como diferentes dimensdes das praticas sustentaveis —
incluindo gestao de residuos, uso de alimentos sustentaveis e a¢des de reciclagem e reuso
— influenciam o valor percebido e a inten¢@o de retorno dos consumidores. Os autores
destacaram que praticas visiveis e diretamente ligadas ao consumo, como gestdo de
residuos e oferta de alimentos sustentaveis, tém maior impacto positivo na percepgao dos
estudantes, refor¢gando a importancia de alinhar as iniciativas sustentaveis as expectativas
e experiéncias do publico.

Por fim, Cruz Macein et al. (2023) investigaram a percepcdo de estudantes de
universidades publicas na regido de Madri, Espanha, em relacdo as praticas alimentares
sustentaveis nos servi¢os de alimentagado institucional. O estudo, realizado com 1.940
jovens, identificou elevada preocupacdo com a sustentabilidade, especialmente associada
ao consumo de alimentos locais € menos processados. Os autores destacaram a existéncia

de cinco perfis distintos de consumidores: o perfil “ético”, caracterizado por alta
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preocupacdo ambiental e forte compromisso com praticas sustentdveis; o perfil
“tradicional”, com preferéncia por héabitos alimentares convencionais e baixa atencdo a
aspectos sustentaveis; o perfil “pragmatico”, atento a praticas sustentdveis, mas
priorizando conveniéncia e preco; o perfil “desinformado”, que demonstra interesse,
porém baixo conhecimento sobre sustentabilidade; e o perfil “indiferente”, com pouco
envolvimento e preocupacao com a tematica. Esses achados reforcam a necessidade de
que estratégias institucionais considerem a heterogeneidade das percepgdes e dos graus
de engajamento dos estudantes, adotando abordagens educativas e comunicacionais
adaptadas a cada grupo para promover praticas alimentares mais sustentaveis no ambiente

universitario.

3.7 ANALISE DE IMPORTANCIA-DESEMPENHO

A Anédlise de Importancia—Desempenho (IPA), proposta por Martilla e James
(1977), ¢ uma técnica amplamente utilizada para avaliar a relagdo entre a importancia
atribuida pelos consumidores a determinados atributos de um servigco ou produto e o
desempenho percebido nesses mesmos atributos. Trata-se de uma ferramenta estratégica
que combina simplicidade visual e aplicabilidade pratica, auxiliando gestores na
definicdo de prioridades e na alocacdo eficiente de recursos (Abalo, Varela e Manzano,
2007).

O método organiza os atributos avaliados em uma matriz bidimensional, na qual
o eixo horizontal (X) representa o desempenho e o eixo vertical (Y) a importancia. Essa
matriz ¢ dividida em quatro quadrantes: (I) Keep up the good work — atributos de alta
importancia e alto desempenho, que devem ser mantidos; (II) Concentrate here — alta
importancia e baixo desempenho, indicando areas criticas que requerem atencdo e
investimento; (III) Low priority — baixa importancia e baixo desempenho, de menor
urgéncia para acao; e (IV) Possible overkill — baixa importancia e alto desempenho, que
podem indicar alocagdo excessiva de recursos (Martilla e James, 1977).

Originalmente desenvolvida para o setor de marketing de servigos, a IPA tem sido
aplicada em diferentes areas, como turismo (Botezat et al., 2024), hospitalidade (Ryoo et
al., 2025) e saude (Keikavoosi-Arani ¢ Moghadasi, 2024). No setor de alimentagao,
estudos tém explorado seu potencial para avaliar atributos ligados a satisfagdo do cliente,
qualidade do servico e, mais recentemente, praticas de sustentabilidade (Atzori, Shapoval

e Murphy, 2016; Jae et al., 2019; Yoon, Lee e Lim, 2023).
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No contexto de restaurantes universitarios, a IPA permite mapear de forma
objetiva a percepcdo dos consumidores quanto a praticas sustentaveis, identificando tanto
pontos fortes a serem preservados quanto lacunas a serem corrigidas. Adicionalmente,
possibilita comparagdes com instrumentos aplicados a gestao, revelando divergéncias ou
convergéncias entre o que ¢ implementado e o que é percebido pelos usuarios — aspecto

central para a gestdo integrada e a governanca participativa em servicos de alimentacao.

4 MATERIAIS E METODOS

Este estudo, de delineamento transversal, foi desenvolvido em quatro etapas
principais. Inicialmente, foi elaborado um instrumento de avaliagdo de praticas de
sustentabilidade adaptado para a perspectiva dos consumidores, com base em referenciais
teoricos e metodologicos de estudos anteriores (Atzori, Shapoval e Murphy, 2016; Jae et
al., 2019; Maynard et al., 2021; Santos et al., 2024; Yoon, Lee e Lim, 2023). Na
sequéncia, o instrumento foi submetido a validagdo de contetdo e a avaliagdo semantica
por um painel de especialistas da area. A terceira etapa foi a aplicacdo do instrumento
desenvolvido em consumidores de RU de uma institui¢do publica no Distrito Federal. Na
ultima etapa, aplicou-se o instrumento GRASS no restaurante para comparacao dos itens
das praticas de sustentabilidade adotadas pelas instituigdes com as percepgdes dos

consumidores.

4.1 DESENVOLVIMENTO DO INSTRUMENTO

A construcdo do instrumento de coleta de dados partiu da adaptagdo de dois
checklists validados anteriormente: 0 GRASS (Green Restaurant Assessment), elaborado
por Maynard et al. (2021), voltado para restaurantes comerciais, € 0 S-GRASS (Schools
Green Restaurant Assessment), desenvolvido por Dos Santos (2024), especifico para
servicos de alimentagao escolar. O GRASS contempla indicadores organizados nos eixos
ambiental, econdmico e social, enquanto o S-GRASS amplia essa estrutura ao incorporar
os eixos cultural e de satde, resultando em uma abordagem mais abrangente da
sustentabilidade em servig¢os de alimentagao.

Esses instrumentos foram originalmente construidos para serem respondidos por
gestores ou nutricionistas responsaveis pelos estabelecimentos. Visando adapta-los a

percepgao dos consumidores, realizou-se uma analise criteriosa para identificar os itens
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compativeis com a observagdo do publico frequentador, com énfase na visibilidade e
inteligibilidade das praticas sustentdveis no ambiente do restaurante. Como resultado,
foram excluidos 17 itens de carater técnico-operacional que exigiam conhecimento
interno da gestdo e, portanto, ndo eram avaliaveis pelos comensais. Os itens
remanescentes foram reformulados em linguagem acessivel, mantendo a esséncia
conceitual.

Na sequéncia, foram incorporados elementos de instrumentos internacionais que
abordam a perspectiva do consumidor, com base nos estudos de Yoon, Lee e Lim (2023),
Jae et al. (2019) e Atzori, Shapoval ¢ Murphy (2016). Esses estudos contribuiram com
itens relacionados a percep¢ao dos consumidores sobre aspectos como: incentivo ao uso
de utensilios reutilizaveis, promogao ativa de praticas sustentaveis, oferta de refeicoes
vegetarianas, campanhas contra desperdicio e politicas de doac¢do de alimentos.

Além disso, os critérios cultural e de saude, oriundos do S-GRASS,
fundamentaram a inclusdo de cinco itens adicionais: (1) oferta regular de frutas; (2) oferta
regular de hortaligas; (3) realizacdo de testes de aceitabilidade; (4) uso de alimentos
locais, da sociobiodiversidade ou PANC; e (5) ag¢des de educagdo alimentar, nutricional
ou ambiental.

A estrutura final do instrumento foi organizada segundo a abordagem da matriz
de Importancia—Desempenho (IPA), ja apresentada no referencial teérico. Essa matriz,
amplamente utilizada para avaliar percepc¢des em servigos, permite identificar prioridades
estratégicas combinando a importancia atribuida e o desempenho percebido de diferentes
praticas.

O instrumento foi composto por 26 itens, subdivididos em duas secdes: (1)
caracterizacgdo sociodemografica e (2) avaliagdo de praticas sustentaveis. Na se¢do 2, cada
item foi avaliado sob dois aspectos — importancia e desempenho — por meio de escalas
tipo Likert de cinco pontos (I = Nada importante/Muito ruim; 5 = Muito
importante/Muito bom), além da opcao “Nao sei/ndo tenho certeza” (6) para ambas as

escalas.

4.2 VALIDACAO DE CONTEUDO E AVALIACAO SEMANTICA

Para garantir a validade de contetdo e a clareza semantica do instrumento, adotou-
se a técnica Delphi, método amplamente utilizado em pesquisas de consenso entre

especialistas (Keeney, Hasson e McKenna, 2001; Linstone, Harold A.; Turoft, 1975). O



35

processo foi conduzido em trés rodadas consecutivas, realizadas por meio da plataforma
Google Forms® ap6s concordancia, concedida por meio da assinatura do Termo de
Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE) (APENDICE 2).

A técnica Delphi ¢ um método estruturado de coleta e refinamento de opinides de
especialistas com o objetivo de alcancar consenso em temas complexos ou que envolvam
julgamento qualitativo. Desenvolvida originalmente por Linstone e Turoff (1975), essa
abordagem ¢ caracterizada por um processo interativo, conduzido em multiplas rodadas,
nas quais os especialistas respondem individualmente a um questionario, recebem
feedback estatistico e textual sobre as respostas do grupo, e t€ém a oportunidade de revisar
suas posi¢des em rodadas subsequentes.

Participaram inicialmente vinte especialistas com titulagdo minima de mestrado e
comprovada experiéncia em nutri¢do, alimentagdo coletiva ou sustentabilidade. Na
segunda e terceira rodadas, dezenove especialistas permaneceram ativos. Em cada
rodada, os avaliadores julgaram a relevancia e a clareza dos itens propostos utilizando
escalas do tipo Likert de cinco pontos. Para a avaliacdo da clareza, foi empregada escala
de compreensdo (1 = Nao entendi nada a 5 = Entendi perfeitamente), e para pertinéncia
(1= Discordo totalmente do item a 5 = Concordo plenamente com o item), conforme
metodologia de Likert (1932).

Foi considerado como critério de consenso um coeficiente de concordancia de
Kendall (W) igual ou superior a 0,8 e média de escores igual ou superior a 4. Comentarios
abertos também foram coletados para auxiliar na revisdo qualitativa dos itens. As
sugestoes dos especialistas foram incorporadas apos cada rodada, até que se alcangasse

estabilidade nas respostas e consenso sobre os itens do instrumento.

4.3 APLICACAO DO INSTRUMENTO NO RESTAURANTE UNIVERSITARIO

A etapa de aplicagdo do instrumento foi conduzida em uma universidade ptblica
federal situada no Distrito Federal, abrangendo os quatro campi que compdem a
institui¢do. Esses campi contam com unidades proprias dos Restaurantes Universitarios
(RU), que oferecem refeicdes subsidiadas a toda a comunidade académica. A escolha por
realizar a pesquisa nesse contexto justifica-se tanto pelo elevado nimero de usudrios
diarios quanto pelo papel estratégico que os RU desempenham na promoc¢ao da seguranca

alimentar, da satde e da sustentabilidade no ambiente universitario.
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Os critérios de inclusdo para participa¢ao na pesquisa foram: ser frequentador do
RU da institui¢do — contemplando estudantes de graduacao e pos-graduagao, professores
e servidores técnico-administrativos —, ter idade igual ou superior a 18 anos e declarar
concordancia com os termos da pesquisa mediante assinatura digital do Termo de
Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE). Nao houve outros critérios de exclusdo, além
do ndo preenchimento completo do questionario ou da ndo aceitagdo do TCLE
(APENDICE 3).

A coleta de dados foi realizada por meio de um questionario eletronico, hospedado
na plataforma Google Forms®, no periodo compreendido entre os dias 20 de janeiro e 28
de fevereiro de 2025. Optou-se por um formato exclusivamente digital em virtude da
maior abrangéncia e praticidade, possibilitando que os participantes respondessem no
horario e local de sua conveniéncia, aumentando assim a taxa de resposta.

A divulgac¢do da pesquisa foi planejada com o objetivo de alcangar a maior
diversidade possivel de respondentes, garantindo representatividade entre os diferentes
perfis de usuarios dos RU. Para isso, foram utilizados diversos canais de comunicagdo
institucional, como o perfil oficial do Restaurante Universitario em redes sociais, envio
de mensagens pelas coordenagdes de curso via e-mail institucional, compartilhamento em
grupos de WhatsApp da comunidade académica, além da fixacao de cartazes contendo
QR Codes nas mesas dos restaurantes e em locais de grande circulagao nos campi. Essa
estratégia multicanal foi adotada para maximizar o alcance da pesquisa, respeitando os

principios de acessibilidade, voluntariedade e anonimato dos participantes.

4.4 APLICACAO DO GRASS PARA COMPARACAO COM A PERCEPCAO DOS
CONSUMIDORES

Para esta etapa, foi considerada a autoavaliagdo institucional realizada no
restaurante universitario, conduzida pela nutricionista da equipe técnica responsavel pela
gestdao do RU. A aplicagdo ocorreu utilizando o checklist GRASS na integra, com o
objetivo de documentar as praticas sustentdveis implementadas na unidade. Para fins
comparativos, foram selecionados posteriormente apenas os itens do GRASS que
apresentavam correspondéncia conceitual com aqueles avaliados no instrumento deste
estudo, aplicado sob a otica dos consumidores. Essa abordagem permitiu analisar

convergéncias e divergéncias entre a percepcdo dos usuarios e a autoavaliacdo
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institucional, favorecendo reflexdes sobre a visibilidade, efetividade e comunicacao das

praticas sustentdveis nos restaurantes universitarios.

4.5 ANALISE DE DADOS

Apos o encerramento da coleta, os dados brutos foram extraidos da plataforma
Google Forms® e organizados no Microsoft Excel® 365 para a limpeza inicial,
padronizacao das respostas e preparacao para analise estatistica. Em seguida, o banco de
dados foi importado para o software IBM SPSS Statistics®, versdao 29.0, onde foram
conduzidas todas as analises estatisticas do presente estudo.

Inicialmente, realizou-se uma andlise descritiva univariada, com o objetivo de
caracterizar o perfil sociodemografico dos participantes e descrever as frequéncias
relativas e absolutas das respostas referentes as praticas sustentaveis. Para as varidveis
categoricas, foram utilizados célculos de propor¢des, enquanto para varidveis numéricas
continuas — como idade e escores médios das escalas — foram computadas medidas de
tendéncia central (médias) e de dispersao (desvio padrdo). Esta etapa permitiu uma visao
geral da amostra e serviu como base para as andlises comparativas subsequentes.

No tocante as 26 praticas de sustentabilidade investigadas, a analise das respostas
considerou separadamente os escores atribuidos as dimensdes de importancia percebida
e de desempenho percebido, ambas mensuradas por escalas do tipo Likert com cinco
pontos. As respostas com a opc¢do “Nao sei/ndo tenho certeza” (valor 6) foram
desconsideradas apenas nas andlises inferenciais, como o0s testes estatisticos de
comparagdo entre médias, mas foram incluidas na andlise descritiva, sendo contabilizadas
separadamente para cada item, com o objetivo de indicar o grau de desconhecimento dos
respondentes em relagdo as praticas avaliadas.

Para a analise inferencial, foram utilizados diferentes testes estatisticos, conforme
a natureza das variaveis e os objetivos de comparagao entre grupos. O teste t pareado foi
aplicado para verificar a diferenga entre as médias de importancia e de desempenho
atribuidas a cada item pelos proprios participantes, considerando que se trata de medidas
emparelhadas. Ja o teste t para amostras independentes foi empregado para verificar
possiveis diferencas nos escores médios entre grupos binarios, como por exemplo, entre
os sexos (feminino e masculino) ou entre niveis de frequéncia de uso dos restaurantes
(uso esporadico versus uso regular). Quando a comparagao envolveu mais de dois grupos

— como no caso das faixas de renda —, utilizou-se a anéalise de variancia (ANOVA) de
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um fator, seguida de teste post-hoc quando necessario. O nivel de significancia estatistica
foi fixado em 5% (p < 0,05), adotando-se intervalo de confianga de 95%.

Além das analises por média, para facilitar a interpretagao dos resultados e apoiar
o processo de visualizacao dos dados, os escores de importancia e desempenho também
foram reagrupados em categorias ordinais, conforme pratica comum na literatura sobre
escalas Likert. Foram estabelecidas trés faixas de avaliacdo: (i) baixa
importancia/desempenho (escores 1 e 2), (ii) indiferenga (escala 3), e (iii) alta
importancia/desempenho (escores 4 ¢ 5). Essa categorizacao foi utilizada para construir
tabelas de frequéncia e identificar tendéncias de percep¢do mais marcantes entre os
respondentes.

Um dos principais recursos analiticos adotados neste estudo foi a matriz de
Importancia—Desempenho (IPA), j& descrita no referencial tedrico. No presente estudo,
os valores médios de importancia e desempenho obtidos na amostra total foram utilizados
como eixos de corte para posicionar cada item avaliado na matriz. Com o intuito de
aprofundar a andlise e identificar possiveis diferencas de percepgdo entre subgrupos da
amostra, também foram geradas matrizes IPA estratificadas com base em quatro variaveis
sociodemograficas:

1. Sexo (feminino e masculino);
2. Frequéncia de utilizacdo dos restaurantes (até quatro vezes por semana e mais de
quatro vezes por semana);
3. Numero de refeigdes realizadas semanalmente no restaurante universitario (uma
refeicdo; duas a trés refeigoes);
4. Faixa de renda familiar (até dois salarios-minimos; entre dois e dez salarios-
minimos; mais de dez salarios-minimos).
Essas segmentagdes permitiram comparar padrdes de julgamento entre diferentes perfis
de usudrios, ampliando a compreensdo sobre como caracteristicas sociodemograficas
podem influenciar as percepcdes individuais acerca da sustentabilidade no contexto
alimentar institucional.

Por fim, foi conduzida uma anélise comparativa entre os dados da autoavaliagao
institucional, obtida por meio do checklist GRASS, e os dados da avaliagdo dos
consumidores coletados neste estudo. Foram selecionados apenas os itens com
correspondéncia conceitual direta entre os dois instrumentos. Para cada item comum, os
resultados do GRASS — expressos de forma categorica (sim/ndo ou conforme niveis de

adesdo) — foram convertidos em escores compativeis com a escala de desempenho
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percebido utilizada pelos consumidores. A partir disso, calculou-se o grau de
convergéncia ou divergéncia entre a pontuagdo atribuida pela gestdo e a média do
desempenho percebido pelos usudrios, com especial atencdo aos casos de concordancia
alta (ambas as fontes indicando bom desempenho), de percepgao subestimada (gestao
pontua positivamente, mas consumidores avaliam negativamente) ¢ de percepgdo
superestimada (gestdo pontua negativamente, mas consumidores avaliam positivamente).
Essa analise permitiu avaliar ndo apenas a efetividade das praticas sustentaveis
implementadas, mas também sua visibilidade e reconhecimento por parte do publico
atendido, oferecendo subsidios valiosos para aprimoramento das estratégias de

comunicagdo e engajamento institucional.

4.6 ASPECTOS ETICOS

O estudo integra o projeto de pesquisa intitulado “Instrumento de Avaliagdo de
Sustentabilidade em Restaurantes Universitdrios sob a Perspectiva dos Consumidores”,
aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa da Faculdade de Ciéncias da Saude da
Universidade de Brasilia (CEP/FS-UnB), sob o parecer n® 3.127.485. A participagao dos
respondentes foi voluntaria, mediante aceite registrado no TCLE apresentado no inicio
do questiondrio. Todos os principios éticos da pesquisa com seres humanos foram
respeitados, assegurando-se o anonimato dos participantes e a confidencialidade das

informagdes coletadas.
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CAPITULO 2

Os resultados deste estudo foram estruturados em um artigo que foi submetido ao

periodico International Journal of Gastronomy and Food Science.

ARTIGO ORIGINAL “Sustainability practices in a Brazilian university restaurant

- consumer perception”
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CAPITULO 3

CONSIDERACOES FINAIS

A presente dissertagdo representa uma contribuicdo relevante para o
fortalecimento da sustentabilidade alimentar em ambientes universitirios, ao
desenvolver, validar e aplicar um instrumento original de avaliagdo das praticas
sustentaveis em restaurantes universitarios sob a perspectiva dos consumidores. Trata-se
de uma abordagem inovadora, centrada na escuta qualificada dos usuarios, que permite
identificar de forma sistematizada os pontos fortes ¢ as oportunidades de melhoria na
gestdo das unidades alimentares. A utilizagdo da matriz de Importancia-Desempenho
como ferramenta analitica reforca a aplicabilidade do instrumento em diagndsticos
institucionais e na definicao de prioridades gerenciais de maneira pratica e visual.

Este estudo soma-se aos avangos metodoldgicos proporcionados por instrumentos
como 0 GRASS e 0 S-GRASS, que estabeleceram bases solidas para avaliacao de praticas
sustentaveis em servigos de alimentacdo. Ao adaptar essas propostas para o olhar do
consumidor, a presente dissertagdo amplia o campo de analise ao reconhecer o papel ativo
dos usuarios na consolidacao de ambientes alimentares mais sustentaveis. Dessa forma,
contribui para uma abordagem mais abrangente e participativa, que considera também a
percepg¢ao dos comensais na formulagdo de politicas e estratégias institucionais.

Os resultados obtidos apontam que os consumidores atribuem alta importancia a
diversas praticas sustentdveis — como compostagem de residuos organicos, uso de
PANC e realizagdo de agdes educativas —, mas ndo as percebem como efetivamente
implementadas no cotidiano do restaurante universitario. Essa lacuna entre valorizacdo e
percep¢do de desempenho sugere que tais praticas, embora reconhecidas como
prioritarias, possivelmente ainda ndo foram incorporadas de maneira sistematica pela
gestdo da unidade. Nesse sentido, os achados ndo apenas indicam a necessidade de
aprimorar a comunicagdo com 0s usudrios, mas sobretudo evidenciam a urgéncia de agdes
concretas para expandir, institucionalizar e tornar visiveis as praticas sustentaveis nos
servicos de alimentacao coletiva. A auséncia dessas acdes pode comprometer o potencial
transformador da alimentacdo universitaria e limitar o alinhamento do restaurante com os
principios da sustentabilidade.

A comparagdo com os dados do checklist GRASS aplicado internamente

evidenciou tanto convergéncias quanto divergéncias entre a avaliacao da equipe técnica
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e a percepcao dos consumidores. Essas divergéncias, no entanto, ndo se devem
prioritariamente a falhas de comunicacdo institucional, mas refletem, em grande parte,
uma idealizagdo por parte dos usuarios em relacao as praticas sustentaveis desejadas, as
quais, de fato, ndo sdo amplamente implementadas pela gestdo. Esse exercicio de
cotejamento refor¢a a importancia de integrar multiplos pontos de vista na gestdo da
sustentabilidade, fortalecendo a transparéncia, a corresponsabilidade e o vinculo entre
gestao e publico usudrio.

O instrumento desenvolvido mostra-se promissor para diferentes contextos,
podendo subsidiar diagndsticos participativos, auditorias internas, estratégias educativas
e o planejamento de compras publicas sustentaveis. Sua estrutura contempla cinco
dimensdes da sustentabilidade (ambiental, social, econdmica, cultural e¢ de saude),
permitindo uma andlise sistémica e alinhada aos ODS. Embora a aplicag@o tenha ocorrido
em restaurantes universitarios, o instrumento foi desenvolvido para avaliagao de praticas
sustentaveis em restaurantes de diferentes tipos e contextos.

Apesar da abrangéncia metodoldgica e do nimero expressivo de participantes, o
estudo apresenta limitagdes. A coleta de dados por meio de questiondrio online pode
restringir a participacdo de publicos menos familiarizados com tecnologias digitais ou
que ndo costumam acessar os canais de divulgacao institucional. Além disso, a avaliagdao
da percepcdo de praticas sustentdveis baseia-se na subjetividade dos respondentes,
podendo ser influenciada por diferentes niveis de conhecimento prévio, repertorio
cultural e experiéncias individuais.

Para pesquisas futuras, recomenda-se a replicacdo do instrumento em diferentes
instituigdes publicas e privadas, de modo a testar sua aplicabilidade em outros contextos
e publicos. Também se sugere a realizagdo de estudos longitudinais que possam verificar
o impacto da implementacdo de melhorias a partir dos diagnosticos gerados.
Adicionalmente, investigacdes qualitativas com grupos focais ou entrevistas em
profundidade poderiam complementar os achados quantitativos, aprofundando a
compreensdo sobre os sentidos atribuidos a sustentabilidade alimentar pelos
consumidores.

Ao promover a escuta ativa dos consumidores e fornecer dados acionaveis para a
tomada de decisdo, esta dissertacdo reafirma o papel das universidades como espagos
estratégicos para o avango da Agenda 2030, atuando como verdadeiros laboratdrios vivos

de transformagao social, ambiental ¢ institucional.
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APENDICE 1
Instrumento de avaliacio de praticas de sustentabilidade desenvolvidas por

restaurantes sob perspectiva dos consumidores

A seguir, vocé encontrard uma lista de praticas sustentdveis que podem ser
implementadas em restaurantes. Para cada uma dessas praticas, gostariamos de saber sua

opinido em dois aspectos:

Grau de Importancia: Avalie o quanto vocé acha importante que o restaurante adote a

pratica mencionada. Use a escala abaixo para dar sua opinido:

1 - Nada importante: Nao faz diferenga o restaurante adotar isso.

2 - Pouco importante: Faz pouca diferenga o restaurante adotar isso.
3 - Indiferente: Nao importa, nem positivo nem negativo.

4 - Importante: E importante que o restaurante adote isso.

5 - Muito importante: E essencial que o restaurante adote isso.

6 - Nao sei/ndo tenho certeza: Se vocé ndo souber ou nao puder avaliar.

Grau de Desempenho: Avalie o qudo bem o restaurante realiza a pratica mencionada.

Use a escala abaixo para dar sua opinido:

1 - Muito ruim: O restaurante faz isso muito mal.

2 - Ruim: O restaurante faz isso mal.

3 - Indiferente: O restaurante faz isso de maneira comum, sem diferenca.
4 - Bom: O restaurante faz isso bem.

5 - Muito bom: O restaurante faz isso muito bem.

6 - Nao sei/ndo tenho certeza: Se vocé nao souber ou nao puder avaliar.

Por favor, avalie ambos os aspectos para cada item listado, marcando a opgdo que

melhor representa sua opinido.

1. No funcionamento do restaurante, para a producio de refeicoes, o
estabelecimento usa alguma fonte de energia renovavel. Exemplos de fontes de energia

renovavel: solar, edlica, hidrelétrica, geotérmica e biomassa.
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Graude Importancia: [ ]1 [ ]2 [ ]3 [ ]4 [ 15[ 16
Graude Desempenho: [ J1 [ J2 [ ]13 [ 14 [ ]15([]6

2. O restaurante usa sensores ou temporizadores em areas de baixa ocupacio
(exemplo: na area do refeitorio) para que luzes se apaguem automaticamente

quando a luz do dia é suficiente ou quando os espacos nao estao sendo ocupados.

Graude Importancia: [ ]1 [ ]2 [ ]3 [ ]4 [ 15[ 16
Graude Desempenho: [ J1 [ ]2 [ 13 [ 14 [ 15[ 16

3. O restaurante utiliza torneiras com dispositivos que economizam agua. Exemplos:

temporizadores ou sistemas de desligamento automatico.

Graude Importancia: [ 11 [ ]2 [ ]3 [ ]4 [ 15[ 16
Graude Desempenho: [ J1 [ ]2 [ 13 [ 14 [ 15[ 16

4. O restaurante possui sinalizacio em locais visiveis para os clientes, incentivando

0 uso consciente da agua e evitando o desperdicio.

Graude Importancia: [ J1 [ J2 [ ]3 [ 14 [ 15[ ]6
Graude Desempenho: [ J1 [ ]2 [ 13 [ 14 [ 15[ 16

5. O restaurante possui areas ajardinadas (paisagismo) e utiliza sistemas de

irrigacido que economizam agua.

Graude Importancia: [ J1 [ J2 [ ]3 [ 14 [ 15[ ]6
Graude Desempenho: [ J1 [ ]2 [ 13 [ 14 [ 15[ 16

6. O restaurante oferece opcoes de por¢oes menores das preparacoes quando

solicitado pelo cliente.

Graude Importancia: [ ]1 [ ]2 [ ]3 [ ]4 [ 15[ 16
Graude Desempenho: [ J1 [ ]2 [ 13 [ 14 [ 15[ ]6
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7. O restaurante oferece um cardapio separado ou substituicées para atender
clientes com dietas especificas, como preparacdes sem gliten, opcoes vegetarianas,

veganas, ou que atendam a orientacoes religiosas e outras necessidades alimentares.

Graude Importancia: [ ]1 [ ]2 [ ]3 [ ]4 [ 15[ 16
Graude Desempenho: [ J1 [ ]2 [ 13 [ 14 [ 15[ ]6

8. O restaurante inclui alimentos da estacio (ou da época) em seu cardapio,
ajustando suas opcoes ao longo dos meses do ano, como frutas e hortalicas
especificas de cada estacido. Exemplos: no verdo, pode incluir frutas como melancia e

morango, enquanto no inverno, opgoes como magads e laranjas.

Graude Importancia: [ ]1 [ ]2 [ ]3 [ ]4 [ 15[ 16
Graude Desempenho: [ J1 [ ]2 [ 13 [ ]4 [ 15[ 16

9. O restaurante pratica o aproveitamento integral dos alimentos, utilizando cascas,
talos e/ou aparas comestiveis de hortalicas e frutas em suas receitas. Exemplos:

cascas de batata em chips ou talos de brocolis em sopas.

Graude Importancia: [ J1 [ J2 [ ]3 [ 14 [ 15[ ]6
Graude Desempenho: [ J1 [ ]2 [ 13 [ 14 [ 15[ 16

10. O restaurante oferece alimentos agroecolégicos (ou organicos) com frequéncia

em seu cardapio.

Graude Importancia: [ ]1 [ ]2 [ ]3 [ ]4 [ 15[ 16
Graude Desempenho: [ J1 [ ]2 [ 13 [ 14 [ 15[ 16

11. O restaurante oferece alimentos produzidos localmente, como aqueles
provenientes de agricultura familiar ou de produtores da regido e divulga essa

informacao aos seus clientes.
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Graude Importancia: [ ]1 [ ]2 [ ]3 [ ]4 [ 15[ 16
Graude Desempenho: [ J1 [ ]2 [ ]3 [ 14 [ 15[ 16

12. O restaurante oferece agua potavel gratuita para os clientes.

Graude Importancia: [ ]1 [ ]2 [ ]3 [ ]4 [ 15[ 16
Graude Desempenho: [ J1 [ ]2 [ 13 [ 14 [ 15[ ]6

13. O restaurante oferece pratos com vegetais (como legumes e verduras) no almoc¢o

e no jantar.

Graude Importancia: [ ]1 [ ]2 [ ]3 [ ]4 [ 15[ 16
Graude Desempenho: [ J1 [ ]2 [ ]3 [ 14 [ 15[ 16

14. Em todas as refei¢coes servidas no restaurante, ha opcoes de frutas (in natura)

incluidas no cardapio.

Graude Importancia: [ J1 [ J2 [ ]3 [ 14 [ 15[ ]6
Graude Desempenho: [ J1 [ ]2 [ 13 [ 14 [ 15[ 16

15. O restaurante pergunta aos clientes sobre a satisfacdo das preparacdes e do

cardapio.

Graude Importancia: [ J1 [ J2 [ ]3 [ 14 [ 15[ ]6
Graude Desempenho: [ J1 [ ]2 [ 13 [ 14 [ 15[ ]6

16. O restaurante utiliza pelo menos uma vez por semana ingredientes regionais,
alimentos da sociobiodiversidade (como frutas, hortalicas e plantas nativas da
regiio) ou plantas alimenticias niao convencionais (PANC) na produc¢ao das

refeicoes. Exemplos de PANC: ora-pro-nobis, taioba, jabuticaba, entre outros.

Graude Importancia: [ J1 [ J2 [ ]3 [ 14 [ 15[ ]6
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Graude Desempenho: [ J1 [ ]2 [ 13 [ 14 [ 15[ 16

17. O restaurante realiza separacio do lixo para coleta seletiva.

Graude Importancia: [ ]1 [ ]2 [ ]3 [ ]4 [ 15[ 16
Graude Desempenho: [ J1 [ ]2 [ 13 [ 14 [ 15[ 16

18. O restaurante adota estratégias para descarte do lixo visando reduzir o impacto

ambiental e promover uma destinacido adequada.

Graude Importancia: [ 11 [ ]2 [ ]3 [ ]4 [ 15[ 16
Graude Desempenho: [ J1 [ ]2 [ 13 [ ]4 [ 15[ 16

19. O restaurante adota estratégias para reduzir a utilizacdo de plastico na

distribuicio das refeicdes, como embalagens e utensilios.

Graude Importancia: [ J1 [ ]2 [ ]3 [ ]4 [ 15[ ]6
Graude Desempenho: [ J1 [ ]2 [ 13 [ 14 [ 15[ 16

20. O restaurante adota medidas para reduc¢do do uso de descartaveis pelos clientes.
Exemplos: disponibilizacdo de copos reutilizaveis; eliminagdo de pldsticos, descartaveis

e/ou canudos.

Graude Importancia: [ ]1 [ ]2 [ ]3 [ ]14 [ 15[ 16
Graude Desempenho: [ J1 [ ]2 [ 13 [ 14 [ 15[ 16

21. O restaurante possui mobilidrio (mesas, cadeiras e outros) fabricado com
materiais duraveis que podem ser reparados. Exemplos de materiais duraveis:
madeira maci¢a, ago inoxidavel, ferro fundido, aluminio, fibra de vidro refor¢ada,

policarbonato (plastico mais resistente), tecido de vinil ou couro sintético.

Graude Importancia: [ ]1 [ ]2 [ ]3 [ ]14 [ 15[ 16
Graude Desempenho: [ J1 [ ]2 [ 13 [ 14 [ 15[ 16
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22. O restaurante utiliza produtos para a higienizacio das maos que sejam
ambientalmente sustentaveis. Exemplos: sabonetes biodegradaveis, toalhas de papel

recicladas ou secadores de maos eficientes em termos de energia.

Graude Importancia: [ ]1 [ ]2 [ ]3 [ ]4 [ 15[ 16
Graude Desempenho: [ J1 [ ]2 [ 13 [ 14 [ 15[ 16

23. O restaurante possui e divulga estratégias de doacio de alimentos ou acodes

assistenciais a sua comunidade.

Graude Importancia: [ 11 [ ]2 [ ]3 [ ]4 [ 15[ 16
Graude Desempenho: [ J1 [ ]2 [ 13 [ ]4 [ 15[ 16

24. O restaurante realiza acées educativas sobre nutricao e sustentabilidade para os
clientes. Exemplo: cartazes ou publicagoes em redes sociais com iniciativas para reduzir

o desperdicio de alimentos e incentivar escolhas mais variadas na alimentagao.

Graude Importancia: [ 11 [ ]2 [ ]3 [ ]4 [ 15[ 16
Graude Desempenho: [ J1 [ ]2 [ 13 [ 14 [ 15[ 16

25. O restaurante descarta os restos de alimentos em forma de compostagem.

Graude Importancia: [ ]1 [ ]2 [ ]3 [ ]4 [ 15[ 16
Graude Desempenho: [ J1 [ ]2 [ 13 [ 14 [ 15[ ]6

26. O restaurante utiliza produtos reciclados ou feitos de materiais de origem
biologica. Exemplos: bioplasticos, fibras naturais, papéis reciclados, madeira

reflorestada e produtos de compostagem.

Graude Importancia: [ ]1 [ ]2 [ ]3 [ ]14 [ 15[ 16
Graude Desempenho: [ J1 [ ]2 [ 13 [ 14 [ 15[ 16
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APENDICE 2
Termo de Consentimento Livre e Esclarecido 1

(de acordo com a Resoluciao 466/2012 do Conselho Nacional de Saude)

O (a) Senhor(a) esta sendo convidado(a) a participar do trabalho de mestrado: “Sustentabilidade
em um restaurante brasileiro”, que consiste na elaboragdo e aplicagdo de um instrumento com o objetivo
de investigar as praticas sustentaveis implementadas por restaurantes sob perspectiva dos consumidores.

O(a) senhor(a) recebera todos os esclarecimentos necessarios antes e no decorrer da pesquisa e lhe
asseguramos que seu nome ndo aparecera, sendo mantido o mais rigoroso sigilo através da omissao de
quaisquer informagdes que permitam identifica-lo(a).

A sua participacdo consiste em colaborar para a validacdo de contetido e avaliacdo semantica do
instrumento em questdo. O participante terd a tarefa de avaliar as questdes do instrumento, podendo sugerir
a adi¢do ou retirada de itens. No método, serd garantido o anonimato de cada participante, sendo que
somente o pesquisador sabera sua identificagdo. As respostas permanecerdo confidenciais.

O risco decorrente de sua participagdo na pesquisa € a ocorréncia de algum desconforto ou cansago
mental pela leitura do questionario, que ¢ um pouco extenso. Porém, o (a) senhor (a) tera um prazo de 10
dias para responder ao questionario com suas observacdes, podendo a tarefa ser realizada em qualquer lugar
e momento de sua preferéncia. O beneficio desta pesquisa ¢ a disponibiliza¢do do instrumento validado,
que podera ser utilizado para promogao da sustentabilidade nos restaurantes.

O(a) Senhor(a) pode desistir de participar da pesquisa em qualquer momento sem que lhe acarrete
nenhum prejuizo. Sua participagdo € voluntaria, isto ¢, ndo ha pagamento por sua colaboragao.

Os resultados da pesquisa serdo divulgados na Universidade de Brasilia, podendo ser publicados
posteriormente. Os dados e materiais utilizados na pesquisa ficardo sob a guarda do pesquisador por um
periodo de no minimo cinco anos, apos isso serdo destruidos ou mantidos na institui¢do. Se o(a) Senhor(a)
tiver qualquer divida em relagdo a pesquisa, por favor telefone para: Ana Paula Gomes Calmon Schneider,

telefone (61) 999482706, disponivel inclusive para ligagdo a cobrar ou pelo e-mail: ana.schneider@unb.br.

Este projeto foi aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa da Faculdade de Ciéncias da Satde
(CEP/FS) da Universidade de Brasilia. O CEP é composto por profissionais de diferentes areas cuja fungéo
¢ defender os interesses dos participantes da pesquisa em sua integridade e dignidade e contribuir no
desenvolvimento da pesquisa dentro de padrdes éticos. As duvidas com relagdo a assinatura do TCLE ou
os direitos do participante da pesquisa podem ser esclarecidas pelo telefone (61) 3107-1947 ou do e-mail
cepfs@unb.br ou cepfsunb@gmail.com, horario de atendimento de 10:00hs as 12:00hs e de 13:30hs as
15:30hs, de segunda a sexta feira. O CEP/FS se localiza na Faculdade de Ciéncias da Satde, Campus
Universitario Darcy Ribeiro, Universidade de Brasilia, Asa Norte. Caso concorde em participar, pedimos

que assinale a opgdo que aceita participar da pesquisa.
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APENDICE 4

Termo de Consentimento Livre e Esclarecido 2

O (a) Senhor(a) esta sendo convidado(a) a participar do trabalho de mestrado: “Sustentabilidade
em um restaurante brasileiro”, que consiste na aplicagdo de um instrumento com o objetivo de investigar
as praticas sustentaveis implementadas por restaurantes sob perspectiva dos consumidores.

O(a) senhor(a) recebera todos os esclarecimentos necessarios antes e no decorrer da pesquisa e lhe
asseguramos que seu nome ndo aparecerda, sendo mantido o mais rigoroso sigilo através da omissdo
quaisquer informagdes que permitam identifica-lo(a).

A sua participacdo consiste em responder aos questionamentos do pesquisador sobre aspectos
relacionados as praticas de sustentabilidade desenvolvidas pelo restaurante, a fim de colaborar para a
validagdo do instrumento. Sera garantido o anonimato de cada participante, sendo que somente o
pesquisador sabera sua identificagdo. As respostas permanecerdo confidenciais.

O risco decorrente de sua participagdo na pesquisa € a ocorréncia de algum desconforto ou cansago
mental pela leitura do instrumento. Porém, o (a) senhor (a) podera responder sozinho (a), em qualquer lugar
e momento de sua preferéncia. O beneficio desta pesquisa ¢ a disponibilizacdo do instrumento validado,
que podera ser utilizado para promog¢ao da sustentabilidade nos restaurantes.

O(a) Senhor(a) pode desistir de participar da pesquisa em qualquer momento sem que lhe acarrete
nenhum prejuizo. Sua participagdo € voluntaria, isto €, ndo ha pagamento por sua colaboragao.

Os resultados da pesquisa serdo divulgados na Universidade de Brasilia, podendo ser publicados
posteriormente. Os dados e materiais utilizados na pesquisa ficardo sob a guarda do pesquisador por um
periodo de no minimo cinco anos, apos isso serdo destruidos ou mantidos na institui¢do. Se o(a) Senhor(a)
tiver qualquer divida em relagdo a pesquisa, por favor telefone para: Ana Paula Gomes Calmon Schneider,
telefone (61) 999482706, disponivel inclusive para ligagdo a cobrar ou pelo e-mail: ana.schneider@unb.br.
Este projeto foi aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa da Faculdade de Ciéncias da Saude (CEP/FS)
da Universidade de Brasilia. O CEP é composto por profissionais de diferentes areas cuja fungo ¢ defender
os interesses dos participantes da pesquisa em sua integridade e dignidade e contribuir no desenvolvimento
da pesquisa dentro de padrdes éticos. As duvidas com relagdo a assinatura do TCLE ou os direitos do
participante da pesquisa podem ser esclarecidas pelo telefone (61) 3107-1947 ou do e-mail cepfs@unb.br
ou cepfsunb@gmail.com, horario de atendimento de 10:00hs as 12:00hs e de 13:30hs as 15:30hs, de
segunda a sexta feira. O CEP/FS se localiza na Faculdade de Ciéncias da Saude, Campus Universitario

Darcy Ribeiro, Universidade de Brasilia, Asa Norte.



