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RESUMO 
Para conseguir a colaboração da população em questões pertinentes à sustentabilidade é 
necessário atingir a cultura das pessoas envolvidas, e considerar os ambientes sociais que 
estas frequentam. Assim, este estudo tem como objetivo geral: verificar a o índice de 
sustentabilidade de um Restaurante Universitário de uma Instituição de Ensino Pública 
Federal. Quanto à metodologia utilizada a pesquisa configura-se como uma pesquisa 
descritiva, realizada por meio de um estudo de caso, sendo a abordagem do problema 
qualitativa. Para obtenção do índice de sustentabilidade ambiental é utilizado o modelo 
SICOGEA. Na análise dos dados obtidos verificou-se que o índice global de sustentabilidade 
do restaurante foi de 56%, que pode ser classificado como regular e equivale a um 
desempenho sustentável médio e apenas atende a legislação. Apesar da preocupação com 
questões ambientais existem aspectos que deixam a desejar no aspecto social. O critério mais 
preocupante esta relacionado com o tratamento com o público acadêmico e a infra-estrutura 
do restaurante que não demanda de condições para atender aos públicos com necessidades 
especiais e ainda apresenta problemas quanto ao seu tamanho. 
 
Palavras-chave: Sustentabilidade; Restaurantes Universitários; Sistema Contábil de 
Gerenciamento Ambiental. 
 
ABSTRACT 
To achieve the collaboration of the population on issues pertaining to sustainability is 
essential to achieve the culture of the people involved, and consider the social environments 
that they attend. This study aims to describe: verify the sustainability index of a university 
restaurant of a Federal Public Educational Institution. Regarding the research methodology 
appears as a descriptive research, conducted through a case study, and the qualitative 
approach to the problem. To obtain the environmental sustainability index model is used 
SICOGEA. In the analysis of the data obtained showed that the overall level of sustainability 
of the restaurant was 56%, which can be classified as regular and sustained performance 
equivalent to school and only serves legislation. Despite concerns about environmental issues 
there are aspects that are lacking in the social aspect. The criterion most concern is related to 
the dealing with the public and the academic infrastructure of the restaurant that does not 
demand conditions to meet the public with special needs and still presents problems as to its 
size. 
 
Keywords: Sustainability; Restaurants College; Environmental Management Accounting 
System. 
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1 INTRODUÇÃO 

 
Acredita-se que só é possível conseguir a efetiva colaboração da população em 

questões pertinentes ao meio ambiente, à sustentabilidade e a gestão ambiental como um todo, 
se a cultura das pessoas for atingida. Neste contexto, é necessário despertar o interesse dos 
diversos usuários, de determinada organização, para que estes contribuam para a valorização 
ambiental praticando atividades sustentáveis e exemplares. 

A educação ambiental, um dos alicerces para o desenvolvimento sustentável, contribui 
para que e interação da humanidade com o ambiente ocorra de modo eficiente. Esta educação 
fomenta a ética ambiental necessária para o equilíbrio ecológico e para qualidade de vida, 
desperta nos indivíduos e nos grupos sociais o anseio de participar da construção de sua 
cidadania (TAUCHEN; BRANDLI, 2006 apud ZITZKE, 2002). 

Assim, a problemática deste estudo fica resumida na seguinte questão-problema: como 
o Restaurante Universitário – RU de uma Universidade Pública Federal se adéqua a questões 
relacionadas à sustentabilidade? 

Para atender a questão problema o estudo tem como objetivo geral: verificar a o índice 
de sustentabilidade de um Restaurante Universitário de uma Instituição de Ensino Pública 
Federal. Na busca do alcance deste objetivo utiliza-se, parcialmente, o método chamado de 
Sistema Contábil de Gerenciamento Ambiental – SICOGEA (primeira fase da terceira etapa). 
Com os resultados obtidos, poder-se-á verificar o comprometimento de tal instituição de 
ensino com a sustentabilidade e o meio ambiente e propor medidas corretivas referentes a 
possíveis falhas. 

 
2 REFERENCIAL TEÓRICO 
 

Com o objetivo de melhor contextualizar o estudo, este tópico aborda temas 
pertinentes à compreensão da pesquisa, quais sejam: sustentabilidade ambiental, gestão 
ambiental, sistema contábil de gerenciamento ambiental – SICOGEA e restaurantes 
universitários.  

 
2.1 Sustentabilidade Social e Ambiental 

 
As discussões sobre temáticas relacionadas à responsabilidade social e ambiental 

tornam-se evidentes no mundo. Para as empresas, os negócios deixam de ser focados 
exclusivamente na maximização dos lucros, e passam a direcionar esforços também para 
prática de ações sociais e ambientais. Esta preocupação social e ambiental decorre por 
pressões legais e por pressão dos próprios consumidores, que conscientes, buscam por 
produtos de fabricantes que dispensam a devida atenção a estas questões. 

Neste contexto, emergiu também a necessidade de tornar as informações, sobre 
sustentabilidade, transparentes e acessíveis aos diversos usuários. As empresas passam a 
divulgar em seus relatórios atividades desenvolvidas e relacionadas com o escopo aqui 
apresentado. Exemplo destas divulgações é o balanço social, demonstração contábil não 
obrigatória, mas que tem despertado o interesse quanto a sua publicação por parte dos 
empresários. A divulgação deste relatório tem se se torna estratégica, pois é através dele que 
atividades voltadas para sociedade e o meio ambiente são divulgadas. 
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 De acordo com Schenini, Cardoso e Rensi (2005, p. 36) “a empresa utiliza recursos 
disponibilizados pela natureza e sociedade, através de suas atividades produtivas, e retorna 
produtos e serviços para a mesma. Mas estes processos produtivos, além de riquezas, geram 
custos sociais e ambientais”. Logo, são as informações relacionadas a estes processos que 
demandam de divulgação e devem contextualizar com rigor práticas adotadas pela empresa. 

Os processos da empresa como um todo necessitam ter como princípio, diretrizes 
regidas pela responsabilidade social e ambiental. As práticas desenvolvidas pelas empresas 
devem buscar a maximização da eficiência, e a as evoluções das atividades devem atender aos 
preceitos sociais e ambientais (KRUGER et al 2013). 

 
2.2 Gestão Ambiental 

 
A gestão ambiental pode ser entendida como a administração de atividades 

econômicas e sociais que utiliza de modo racional os recursos naturais. O objetivo é garantir a 
conservação e preservação da biodiversidade, bem como reduzir os impactos ambientais 
decorrentes das atividades humanas. Os empresários passam a perceber a importância destas 
medidas de gestão para proteção do meio ambiente. 

A gestão ambiental, segundo Tinoco e Kraemer (2004, p. 109), “é o sistema que inclui 
a estrutura organizacional, atividades de planejamento, responsabilidades, práticas, 
procedimentos, processos e recursos para desenvolver, implementar, atingir, analisar 
criticamente e manter a política ambiental.” Neste contexto, a gestão ambiental poder ser 
compreendida como as práticas adotadas pela empresa para minimizar os impactos causados 
pela suas atividades ao meio ambiente. 

A inclusão da proteção do ambiente entre os objetivos da organização moderna fez 
com que administradores, executivos e empresários introduzissem em suas empresas 
programas de reciclagem, bem como medidas para poupar energia e outras inovações 
ecológicas (KRAEMER, 2006). A gestão ambiental gera benefícios econômicos para as 
organizações, pois esta, quando aplicada corretamente, pode promover redução de custos e 
obtenção de receitas decorrentes de novos produtos ecológicos. Uma maneira de reduzir os 
custos é através da administração eficiente das atividades referentes ao consumo e 
racionalização de matérias-primas. 

Neste cenário a contabilidade como ciência e fonte de informações aos usuários 
também se torna responsável pela administração de recursos. Com a crescente 
conscientização de questões ligadas ao meio ambiente, ocorre a valorização da contabilidade 
ambiental, pois esta dá suporte para análise e gestão ambiental das empresas (DUARTE; 
PFISCHER, 2010). 
 
2.3 Sistema Contábil de Gerencial Ambiental - SICOGEA 

 
O Sistema Contábil de Gerencial Ambiental – SICOGEA foi desenvolvido por 

Pfitscher (2004), para sua tese de doutorado. A aplicação do sistema busca gerenciar os 
aspectos e impactos ambientais com o envolvimento da contabilidade e da controladoria 
ambiental. Apesar de sua aplicação inicial ter ocorrido em uma empresa rural, o sistema pode 
ser adaptado para qualquer tipo de atividade. Neste contexto, a contabilidade disponibiliza 
informações referentes ao meio ambiente e a sustentabilidade, e como ciência, sua atuação 
abrange vários aspectos. 
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Um dos aspectos contemplados pela ciências contábeis seria a controladoria, ou 
contabilidade gerencial, de acordo com Goulart, Goulart e Scandolara (2011, p.3), “a 
controladoria pode atuar em todos os setores da organização visando à busca pela eficácia e 
valorização da empresa, por meio da elaboração de um modelo de gestão”. O escopo do 
controller é fornecer informações para elaboração de um plano de gestão ambiental, para 
conciliar sustentabilidade às atividades da empresa. 

Neste contexto, o sistema contribui para compilação de dados necessários para 
controladoria. De acordo com Vargas (2010), o SICOGEA contribui para o aperfeiçoamento e 
valorização de posturas ambientais adotadas pelos gestores das empresas. Além de verificar 
os impactos ambientais, o método busca mostrar o que estes representam para a administração 
em termos de benefícios e gastos ambientais. 

O SICOGEA é composto por três etapas: integração da cadeia produtiva; gestão de 
controle ecológico; e gestão da contabilidade e controladoria ambiental. A primeira etapa 
aponta os impactos gerados por cada fase do ciclo de produção e contempla as necessidades 
dos envolvidos no processo. Nesta etapa são formados grupos de trabalho para o exame dos 
efeitos ambientais e a verificação dos interessados.  

A segunda fase, gestão de controle ecológico, busca a implantação de uma gestão 
ecológica para minimizar ou eliminar os impactos ambientais produzidos pelos processos da 
empresa. Ocorre o mapeamento do sistema de produção e sua integração com as demais 
atividades e, por fim, é constituído um banco de dados da empresa, que deve estar completo e 
atualizado. 

Já na última etapa, de gestão da contabilidade e controladoria ambiental, depois de 
obtidos os dados, se realiza a investigação e mensuração destes para elaborar a lista de 
verificação. Com as informações obtidas a partir da aplicação da lista de verificação, efetua-se 
o cálculo dos critérios e subcritérios adaptados à empresa e, assim, obter o índice de 
sustentabilidade da empresa. 

No entanto para fins deste estudo será aplicada apenas a primeira fase da terceira 
etapa, que é de investigação e mensuração, em que se verifica a sustentabilidade ambiental da 
instituição. A sustentabilidade é obtida por uma lista de verificação, na qual são avaliados 
critérios e subcritérios individuais para chegar ao resultado global da Instituição. A primeira 
fase da terceira etapa pode ser visualizada na figura 1: 
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Figura 1: Primeira fase da terceira etapa do SICOGEA 
Fonte: Pfitscher (2004, p.119) 

 
2.4 Restaurantes universitários 

 
Os restaurantes de universidades – RU’s federais públicas, além de proporcionarem 

refeições nutritivas, de qualidade, por um preço acessível para toda a comunidade acadêmica, 
podem servir também como local para pesquisa, estágios e aplicação de estudos para cursos 
de graduação e pós-graduação. 

Conforme análise de Realidades dos RU’s em 1997 (1998): 
Restaurantes Universitários no contexto das Instituições Públicas de Ensino Superior 
representam não só a democratização do espaço universitário, mas uma necessidade 
para o melhor funcionamento dessas Instituições, inclusive sendo responsáveis 
diretos, em algumas delas, pela redução dos índices de evasão escolar. Trabalhos 
científicos comprovam que a boa alimentação melhora não só o rendimento 
acadêmico, como também as condições de vida das pessoas. 
 

A maioria dos usuários dos restaurantes universitários são estudantes, nestes inclusos 
os de baixa renda, que em muitos casos, dependem da alimentação fornecida por estes 
restaurantes para poderem permanecer na universidade e concluir o nível superior. A falta da 
alimentação fornecida por estes restaurantes poderia ser este um motivo de evasão escolar, 
impossibilitando de permanência destes na universidade. Neste contexto, percebe-se a 
importância destes restaurantes para o ensino superior do país. 

Considerado o número de refeições fornecidas por dia, é importante que a gestão 
destes estabelecimentos seja alicerçada em práticas seguras. Logo medidas voltadas a 
sustentabilidade podem colaborar de forma positiva na administração dos processos, no 
tratamento dos resíduos e em todas as práticas envolvidas na cadeia. 

 
3 METODOLOGIA 
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A metodologia utilizada para a elaboração desta pesquisa configura-se como uma 

pesquisa descritiva, pois, segundo Rodrigues (2007) os fatos foram observados, registrados, 
analisados, classificados e interpretados sem interferência do pesquisador. Utilizou-se de 
técnicas padronizadas de coleta de dados (lista de verificação e a observação sistemática). A 
escolha do restaurante se deu de forma intencional.  

A modalidade de pesquisa é de campo, em que são observados os fatos tal como 
ocorrem. Quanto aos procedimentos, a pesquisa pode ser definida como estudo de caso. Para 
GIL (1991, p. 73), “o estudo de caso é caracterizado pelo estudo profundo e exaustivo de um 
ou de poucos objetos, de maneira que permita o seu amplo e detalhado conhecimento, tarefa 
praticamente impossível mediante os outros delineamentos considerados”. 

Quanto à forma de abordagem, configura-se como qualitativa, em que os dados 
obtidos são analisados indutivamente, e a interpretação dos fenômenos e a atribuição de 
significados é baseada no processo de pesquisa qualitativa (Rodrigues, 2007). Como fonte de 
informação utilizou-se dados disponíveis no site do restaurante, e aplicação da lista de 
verificação através de observações in-loco. Para obtenção do índice de sustentabilidade 
ambiental é utilizado o modelo SICOGEA apresentado no referencial teórico, sendo o índice 
verificado pela seguinte fórmula: 

 
Sustentabilidade =              (Nº de respostas “A”) x 100 
                              (Nº total de questões) – (N° de respostas “NA”) 

Quadro 2: Fórmula para o cálculo da Sustentabilidade 
Fonte: adaptado de Pfitscher (2004, p.121) 
Com o resultado obtido no índice de sustentabilidade ambiental pode-se verificar se o 

índice classifica a sustentabilidade, da entidade, como deficitária (D), regular (R) ou adequada 
(A), conforme indica o Quadro 1: 

 

Resultado Sustentabilidade Desempenho: controle incentivo, estratégia 

Inferior 50% Deficitário - "D" Fraco, pode estar causando danos ao meio ambiente 

Entre 51% e 70% Regular - "R" Médio, atende somente a legislação 

Mais de 71% Adequado - "A" 
Alto, valorização ambiental com produção ecológica e prevenção da 
poluição. 

Quadro 2: Avaliação de sustentabilidade e desempenho ambiental 
Fonte: Adaptado de Pfitscher (2004) 
 
A pesquisa divide-se em três fases. Na primeira ocorreu a escolha do restaurante e a 

aplicação da lista de verificação, com 32 questões, voltada as atividades do restaurante, 
dividindo-se em critérios e subcritérios da seguinte maneira: Critério 1 – Fornecedores; 
Critério 2 – Critério Produtivo e de Prestação de Serviços, divididos em três subcritérios: A) 
Tratamento de resíduos sólidos – Alimentos; B) Higiene do local; C) Nutrição; Critério 3 – 
Tratamento com o Público Acadêmico; Critério 4 – Responsabilidade ambiental. A segunda 
fase é a análise dos resultados obtidos e a terceira é a elaboração do plano resumido de gestão 
ambiental, o 5W2H, respondendo às seguintes perguntas: What? (O quê?); Why? (Por quê?); 
When? (Quando?); Where? (Onde?); Who? (Quem?); How? (Como?) e How much? (Quanto 
custa?), e depois se sugerem alternativas para melhoria do índice de sustentabilidade. 

 
4 ANÁLISE DOS RESULTADOS 
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4.1 Breve histórico do restaurante 

 
A Universidade Pública Federal, cujo restaurante é objeto deste estudo, possui vários 

campus em quatro cidades do Estado de Santa Catarina, sendo que cada campus possui um 
restaurante universitário. O campus localizado na capital do estado possui dois restaurantes, 
localizados em centros de ensino diferentes. O estudo foi realizado em uma destas unidades e 
as informações obtidas refletem tão somente a realidade deste RU. 

As atividades deste RU iniciaram em setembro 1965, nas dependências da Escola 
Técnica Federal do Estado, sob a supervisão da extinta Divisão de Assistência ao Estudante. 
Em março 1968 ocorreu a implantação do sistema de controle mecanizado de materiais, um 
dos primeiros a ser levado a efeito na  Universidade. Em março de 1970, o restaurante passa à 
categoria de Órgão Suplementar e é inaugurada a cozinha central. Em agosto de 1981, é 
implantada a usina de carnes, com o apoio e orientação do Departamento de Ciências e 
Tecnologia de Alimentos, a partir desta data, o RU passou a produzir para consumo próprio 
uma completa linha de embutidos. 

Já em março de 1982 inicia a produção de material de limpeza, com o apoio do 
Departamento de Ciências Farmacêuticas. Em agosto do mesmo ano é implantado o Serviço 
de Controle de Qualidade da matéria prima e produtos acabados, com o apoio do 
Departamento de Ciências e Tecnologia de Alimentos, bem como o Controle de Estoque 
informatizado, com apoio do NPD – Núcleo de Processamentos de Dados. 

No decorrer dos últimos dez anos o restaurante universitário serviu mais de 5.173.931 
refeições a toda comunidade universitária. Na busca de aprimorar e qualificar os profissionais 
envolvidos, a equipe de pessoal passa por treinamentos periódicos, específicos para cada área 
de atuação, incluindo relações humanas e higiene no trabalho. 

O restaurante funciona todos os dias da semana, e atende toda a comunidade 
universitária. Sua refeição se direciona principalmente aos alunos de graduação, os quais 
podem usufruir da refeição por apenas R$1,50 (um real e cinquenta centavos). A Figura 2 
apresenta o organograma do restaurante: 

 

 
Figura 2: Estrutura organizacional RU. 
Fonte: site do restaurante 
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4.2 Análise dos resultados 
 
A seguir é apresentada a lista de verificação e análise da mesma. Para facilitar a 

visualização, a apresentação será feita através da divisão dos critérios avaliados, e inicia pelo 
Quadro 1, que trás os dados relacionados ao critério “Fornecedores”. 

 
Critério 1 – FORNECEDORES SIM NÃO NA Observações 

1. O processo de produção e prestação de serviço segue a 
legislação ambiental? 

    NA  Não há conhecimento.  

2. Os fornecedores são monopolistas do mercado?      NA  Não há conhecimento.  

3. Os fornecedores apresentam preocupação com o meio ambiente?     NA Não há conhecimento.  

4. Para a extração/transporte/processamento/distribuição da 
matéria prima é necessário grande consumo de energia? 

     NA Não há conhecimento.  

5. Os fornecedores apresentam alternativas para o tratamento de 
resíduos? 

    NA Não há conhecimento.  

Quadro 1: Critério 1 – Análise de Fornecedores  
Fonte: Adaptado de Pfitscher (2004) 
 
As respostas do Quadro 1, não puderam ser catalogadas, devido os funcionários 

responsáveis, por esta área, estarem em estado de greve. A obtenção das respostas através do 
site também não foi possível, devida a entidade não informá-las no mesmo, tão pouco foi 
possível realizar a verificação in loco. Com isso, o índice de sustentabilidade para este critério 
não foi calculado, e não irá compor o calculo do índice geral. 

 
Critério 2 - PROCESSO PRODUTIVO E 
DE PRESTAÇÃO DE SERVIÇOS 

SIM NÃO NA Observações 

A) TRATAMENTO DE RESIDUOS 
SÓLIDOS – ALIMENTOS 

        

6. É realizado o tratamento com as sobras de 
alimentos? 

A      É utilizado para compostagem. 

7. Os alimentos que sobram são utilizados para 
adubar terras? 

A 
 

     É utilizado para compostagem. 

8. Há doação de restos de alimentos?  A      

9. Doações dos restos são feitas para animais?  A      

10. Doações dos restos são feitas para pessoas?   A   

B) HIGIENE DO LOCAL         

11. Há lixos ou lixeiros situados em pontos 
estratégicos? 

A       

12. Há servidores responsáveis pela limpeza 
durante as refeições? 

 D    Existe, mas não em número suficiente.  

13. A limpeza é realizada várias vezes ao dia? A       

14. A limpeza é realizada somente nos 
intervalos das refeições? 

  D     

15. Os utensílios de cozinha são esterilizados? A      

C) NUTRIÇÃO         

16. É verificado o valor nutritivo das refeições? A     O site a informação é positiva. 

17. O cardápio é variado? A     Cada dia da semana o cardápio é diferente.  
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18. O cardápio possui os nutrientes mínimos 
que se deve consumir durante o dia? 

   D    

19. É divulgada a composição dos ingredientes 
das refeições? 

A     Através do site.  

Quadro 2: Critério 2 – Análise do Processo Produtivo e de Prestação de Serviços 
Fonte: Adaptado de Pfitscher (2004) 
 
Neste critério, buscou-se saber através dos subcritérios qual é a destinação dada às 

sobras de alimentos, como é a higiene do local e o valor nutritivo das refeições. O índice de 
sustentabilidade calculado para este critério foi de 78,57%, caracterizando-se como 
“adequada”. 

O subcritério A – Tratamento de resíduos sólidos – Alimentos, evidenciou que há 
destinação das sobras dos alimentos e que estes são utilizados para compostagem. A 
sustentabilidade do subcritério é de 100%, caracterizando-se como “adequada”. 

A técnica de compostagem é, segundo Marques (2010, p. 12): 
[...] o processo natural de decomposição biológica de materiais orgânicos de origem 
animal e vegetal, pela ação dos microorganismos. Consiste num processo biológico 
de decomposição controlada da fração orgânica biodegradável contida nos resíduos, 
de modo que resulte em um produto estável, similar ao húmus. 
 

O subcritério B – Higiene do local – evidenciou que há lixeiros posicionados em 
pontos estratégicos do restaurante, mas que a quantidade de servidores disponíveis durante o 
oferecimento das refeições para realização das atividades é deficitário. Há real necessidade, 
pela percepção dos usuários, da presença de tais servidores, estes podem ser solicitados a 
qualquer momento para situações de emergência. Em relação à limpeza, esta é realizada 
diversas vezes ao dia, mas se torna ineficiente, por exemplo, quando um usuário deixa cair 
alimentos no chão e esse alimento não é recolhido imediatamente devido à falta de pessoal, o 
que deixa chão sujo e propício para que ocorram acidentes devido ao fato do piso ficar 
escorregadio. A sustentabilidade global do subcritério é de 60%, caracterizando-se como 
“regular”. 

O subcritério C – Nutrição – mostrou que há uma variação de cardápios e que é 
verificado o valor nutritivo dos alimentos, porém estes não oferecem os nutrientes mínimos 
recomendados para o consumo diário. A divulgação da composição dos ingredientes é 
realizada através do site do restaurante, mas de forma deficitária, pois o site se encontra 
frequentemente desatualizado. A sustentabilidade do subcritério é de 75%, caracterizando-se 
como “adequado”. 

 
Critério 3 - TRATAMENTO COM O 
PÚBLICO ACADÊMICO 

SIM NÃO NA Observações 

20. Existe estrutura física adequada para o 
tratamento dos acadêmicos? 

  D     

21. Existe quantidade suficiente de recursos 
humanos para atendimento dos acadêmicos? 

  D     

22. Existe conhecimento por parte dos 
acadêmicos sobre a valorização ambiental? 

D       

23. Existe acompanhamento psicológico aos 
pacientes com problemas mais graves de 
saude? 

  D    Não existe. 

24. Existe separação por setores aos 
acadêmicos com doenças contagiosas? 

  D   Não existe.  
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25. Possui tratamento especial com pessoas 
alérgicas a algum alimento? 

 D      

26. Possui acompanhamento de 
nutricionistas? 

A     Medem os valores nutricionais dos alimentos.  

27. Possui ambiente para portadores de 
necessidades especiais? 

  D     
 

Quadro 3: Critério 3 – Análise do Tratamento com o Público Acadêmico 
Fonte: Adaptado de Pfitscher (2004) 
 
Neste critério, buscou-se perceber qual o tratamento do restaurante para com o público 

acadêmico. Percebe-se que o restaurante não possui estrutura física adequada pra atender a 
quantidade de acadêmicos que utilizam o serviço diariamente. Atualmente há somente um 
espaço disponível para se fazer as refeições (almoço e janta), o que gera transtornos com filas 
enormes. Além disso, a quantidade de recursos humanos se torna insuficiente para o número 
de pessoas.  

Em relação à questão 22, nota-se que o acadêmico tem noção sobre a valorização 
ambiental, mas acaba sendo deficitária por comodismo do mesmo. Considerou-se muito 
preocupante saber que pessoas com doenças contagiosas, alérgicos a determinados alimentos 
e portadores de necessidades especiais não possuem tratamento adequado. Não há separação 
de setores, os alérgicos são informados da composição dos alimentos, mas não é elaborado 
cardápio especial para estes usuários. Já os portadores de necessidades especiais precisam 
lidar com a dificuldade de acesso devido as filas, a entrada do restaurante, ao se servir no 
buffet e para sentar-se, pois não há cadeiras e mesas preparadas para os mesmos. 

Nota-se a presença de nutricionistas medindo o valor nutricional dos alimentos, o que 
é muito importante para se manter uma alimentação adequada. Outro aspecto relevante é a 
ausência de psicólogos para atendimento de pessoas com problemas mais graves de saúde. A 
sustentabilidade deste critério é de 12,5%, caracterizando-se como “deficitário”. 

 
Critério 4 - RESPONSABILIDADE 
AMBIENTAL 

SIM NÃO NA Observações 

28. Há separação de lixo? A 
 

    Os lixos são separados em orgânicos e secos.  

29. Há destinação para reciclagem do óleo de 
cozinha? 

    NA Não se pode afirmar. 

30. Há destinação para a reciclagem de lixo 
seco? 

A     Recolhimento por empresa de coleta seletiva. 

31. As cozinheiras se mostram efetivamente 
comprometidas com a gestão ambiental? 

   NA  Não se pode afirmar.  

32. Os acadêmicos se mostram efetivamente 
comprometidos com a gestão ambiental? 

 D       

Quadro 4: Critério 4 – Análise da Responsabilidade ambiental 
Fonte: Adaptado de Pfitscher (2004) 
 
Neste critério, algumas questões também não puderam ser respondidas devido às 

restrições que foram encontradas com a pesquisa. 
A questão referente à separação de lixo é adequada, os lixos são separados em 

orgânicos e secos. No próprio refeitório é pedido para o público acadêmico separar os restos 
de alimentos dos guardanapos utilizados para limpeza pessoal. Este lixo seco é recolhido pela 
empresa responsável, a qual possui coleta seletiva por todo o município. A maioria dos 
acadêmicos mostrou-se comprometida com a gestão ambiental, porém,há aqueles que 
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misturam o lixo e desperdiçam comida. A sustentabilidade deste critério é de 66,67%, 
caracteriza como “regular”. 

 
4.3 Análise Global  

 
A lista de verificação é composta por 32 questões: quatorze questões obtiveram 

resposta como estando adequadas, onze são deficitárias e sete não de adaptaram. O índice de 
sustentabilidade global do restaurante resultou num percentual de 56%, considerado 
“Regular”. Embora os gestores do restaurante se preocupem com a questão ambiental, ainda 
ocorrem falhas em alguns aspectos. Estes são abordados como critérios de prioridade na 
aplicação do Plano Resumido de Gestão Ambiental 5W2H. 

 
4.4 Plano de gestão ambiental (5W2H) 

 
Identificados os critérios/subcritérios com menor índice de sustentabilidade, aplica-se 

a estes o plano de gestão ambiental (5W2H). O critério selecionado para aplicação de medidas 
de melhoria foi o “Tratamento com o Público Acadêmico”, que apresentaram sustentabilidade 
deficitária.  

A primeira medida se refere quanto ao “o que?”: a adequação da estrutura física do 
restaurante. “O por quê?”: visa permitir acesso dos acadêmicos com portadores de 
necessidades especiais. A medida deve ser implantada “quando?”: o mais rápido possível. 
Sendo que o “onde?”: no restaurante. Por “quem?”: servidores/terceirizados. “Como?”: 
construir rampas de acesso para portadores de necessidades especiais; colocar mesas especiais 
para cadeirantes; adaptar a mesa de buffet para cadeirantes. E por fim sobre “quanto custa?”: o 
valor não orçado. 

Sobre a segunda medida, “o que?”: aumentar a estrutura física do restaurante. “O por 
quê?”: aumentar a capacidade de acadêmicos e diminuir o tempo de espera em filas. A 
implantação “quando?”: o mais rápido possível. “Onde?”: no restaurante. Por “quem?”: 
servidores/terceirizados. “Como?”: construir um novo ou aumentar o restaurante universitário 
atual. E por fim sobre “quanto custa?”: o valor não orçado. 

Já sobre a terceira e última medida, “o que?”: formular cardápio para pessoas alérgicas 
a determinados tipos de alimentos. “O por quê?”: para que todos possam utilizar o restaurante. 
“Quando?” implantar: o mais rápido possível. “Onde?”: no restaurante. Por “quem?”: 
nutricionistas/cozinheiras. “Como?”: formular um cardápio diferenciado para pessoas com 
alergias a estes alimentos. E por fim sobre “quanto custa?”: o valor não orçado. 
 
5 CONSIDERAÇÕES FINAIS E SUGESTÕES PARA FUTUROS TRABALHOS 

 
Com a análise dos dados obtidos foi possível atingir o objetivo do trabalho de: 

verificar o índice de sustentabilidade de um Restaurante Universitário de uma Instituição de 
Ensino Pública Federal, sendo que o índice global de sustentabilidade verificado foi de 56%, 
que pode ser classificado como regular e equivale dizer que o desempenho sustentável é 
médio e apenas atende a legislação.  

Através do estudo, percebe-se que o restaurante, mesmo com preocupações sobre 
questões ambientais, deixa a desejar no aspecto social. O critério mais preocupante foi o 
relacionado com o “Tratamento com o Público Acadêmico”, sendo que este é justamente o 
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público alvo de sua prestação de serviços. Pode-se dizer que o objetivo geral da pesquisa, que 
era verificar a sustentabilidade ambiental do restaurante universitário, foi atingido. 

Existem pontos deficitários que precisam ser melhorados, principalmente em relação à 
infra-estrutura do restaurante, que não demanda de condições para atender aos públicos 
diferenciados e apresenta problemas quanto ao seu tamanho. Destacam-se também boas 
práticas como: destinação de restos dos alimentos para compostagem; acompanhamento 
nutricional feito através de profissionais especializados na área e a variedade do cardápio 
semanal com alto teor nutritivo. 

Sugere-se para futuros trabalhos a aplicação da lista de verificação com servidores do 
restaurante, a fim de coletar respostas das questões que não se pôde verificar. Sugere-se 
também uma nova aplicação da lista de verificação para verificar se o restaurante obteve 
melhor resultado quanto a sua sustentabilidade. Por fim, sugere-se a análise em conjunto com 
outros restaurantes universitários, para um estudo comparativo sobre as condições, 
características e o índice de sustentabilidade ambiental que os mesmos possam atingir.  
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