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UNIVERSITARIO DA
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DO PARANA

O Restaurante Universitario (RU) da Universidade Federal do
Parana (UFPR) é uma unidade da Pro Reitoria de
Administracdo (PRA) que atende toda a comunidade
universitaria, oferecendo diariamente trés refeicoes: café da
manha, almoco e jantar. Todas as unidades do RU sao
administradas por empresas terceirizadas e fiscalizadas pela
UFPR.

Atualmente, o RU possui quatro unidades localizadas nos
Campi da UFPR em Curitiba: Central, Agrarias, Centro
Politécnico e Jardim Botanico. No litoral existem trés
unidades: Matinhos, Pontal do Sul e Mirassol, e no interior do
estado mais trés: Palotina, Jandaia do Sul e Toledo. Dessas

seis unidades, Palotina e Toledo estdo localizadas nos Campi
da UFPR; as demais funcionam em instalacdes externas.




Sustentabilidade é "[..] a capacidade de
satisfazer as necessidades do presente sem
comprometer a capacidade das geracoes
futuras de satisfazer suas proprias
necessidades". (CMMAD, 1988, p.9)

Ela deve considerar trés pilares:

e Econdmico: visa o fortalecimento da
producao e de empreendimentos locais,
assim como a geracao de empregos;

e Ambiental: objetiva utilizar os recursos
naturais sem danificar de forma
permanente o meio ambiente, como por
exemplo, manejo adequado de residuos,
producado de agroecoldgicos, uso
racional da dgua;

e Social: busca acdes justas para toda a
sociedade, através de condicoes
adequadas de trabalho, respeito ao
direito humano a alimentacao adequada,
promocado da seguranca alimentar,
dentre outros.

A integracao dentre esses trés pilares forma
o tripé da sustentabilidade, a fim de
equilibrar as relacdes da sociedade, o
ambiente e a economia.

O conceito de sustentabilidade
traduz a ideia de que todas as
atividades devem ser feitas de forma
a permitir a continuacao dos recursos
basicos para a proxima geracio. Um
negocio sustentavel deve ser
ambientalmente correto, socialmente
justo e economicamente viavel.

Por ser um grande produtor de refeicoes,
com significativa utilizacdo de alimentos, de
recursos humanos, elétricos e hidricos e,
consequente geracao de residuos, o RU
requer atencdo para a busca de acdes com o
propdsito de minimizar os danos

ao meio ambiente.

Sendo assim, a seguir sio apontadas acoes
ja implantadas nas unidades do RU da
UFPR e propostas para torna-los mais
sustentaveis.




ACESSO AO RESTAURANTE

ACOES JA IMPLANTADAS:

e Extincado da utilizacdo de comprovante de
pagamento em papel para controle do
acesso de clientes nas unidades.

PROPOSTAS:

e Divulgar o cardapio diario em aparelhos
televisores ja instalados nas unidades dos
restaurantes com o intuito de evitar a
impressao.

PLANEJAMENTO DE CARDAPIOS

AGOES JA IMPLANTADAS:

e Utilizacao de alimentos variados, sazonais e

regionais;

e Exclusao de temperos industrializados;

e Reducao de frituras por imersao no
cardapio;

e Elaboracao de cardapios que buscam o
equilibrio nutricional das refeicoes;

e Revisdo frequente dos per capitas utilizados

para reducao de desperdicios.
PROPOSTAS:

e Reduzir e/ou eliminar a utilizacao de
alimentos ultraprocessados;

¢ |Incluir alimentos da sociobiodiversidade;

¢ [nserir Plantas Alimenticias Nao
Convencionais (PANCs) nas preparacoes;

¢ Implantar e utilizar fichas técnicas de
preparo e Fator de Correcao (FC);

e Desenvolver e implementar aplicativo para
agendamento de refeicoes, incluindo a

escolha da opcao vegana, para controle mais

preciso de compra e de producao;
o Ofertar mais uma opcao de salada;




e Verificar aceitabilidade da comunidade
académica sobre a implantacao de acodes
para reduzir a frequéncia e/ou porcao de
carne, principalmente carne vermelha;

e Conscientizar a comunidade académica
sobre a importancia da reducido do consumo
de carnes;

e Implantar campanhas como "Segunda Sem
Carne", divulgada no Brasil pela Sociedade
Vegetariana Brasileira, estabelecendo a
frequéncia mais adequada, de acordo com a
realidade local.

AQUISICAO DE ALIMENTOS

AGOES JA IMPLANTADAS:

e Aquisicdo de alimentos frescos (hortifrutis e
carnes resfriadas);

e Reducao da compra de alimentos
congelados, devido ao elevado gasto de
energia para manutencao de alimentos a
baixas temperaturas;

e Aquisicao de alimentos conforme o
planejamento (per capita e nimero de
refeicdes), evitando o desperdicio e a
sobrecarga dos equipamentos de
refrigeracao.

PROPOSTAS:

e Dar preferéncia para a aquisicdo de
alimentos organicos e de base
agroecoldgica, de producao local e regional
(estimulo a Agricultura Familiar);

e Dar preferéncia para fornecedores com
programas/certificacdes ligados a
sustentabilidade;

e Evitar a aquisicao de alimentos
geneticamente modificados;

e Escolher fornecedores que oferecam
condigdes justas e seguras de trabalho para
seus funciondarios;

e Evitar a escolha de produtos em embalagens
de pequenas porcdes, dando preferéncia aos
alimentos a granel, considerando a
guantidade de refeicoes servidas na
unidade;

e Dar preferéncia para a aquisicao de
alimentos embalados com material de facil
reciclabilidade.

RECEBIMENTO DE ALIMENTOS

ACOES JA IMPLANTADAS:

e Avaliagcao da qualidade dos alimentos
conforme as caracteristicas sensoriais,
temperatura, validade, condicbes de
embalagens e do transporte;

e Utilizacdo de caixas retornaveis para
hortifruti.

PROPOSTAS:

e Utilizar carros de transporte de alimentos ou
paleteiras que respeitem a ergonomia no
trabalho.

ARMAZENAMENTO DE ALIMENTOS

ACOES JA IMPLANTADAS:

e Armazenamento de matérias-primas em
condicdes adequadas de temperatura e
ventilacdo, evitando a contaminacao e perda
de qualidade;

e Quando na unidade ha apenas um
refrigerador, o armazenamento ocorre da
seguinte maneira: alimentos preparados e
prontos para consumo nas prateleiras
superiores, produtos pré-preparados nas
prateleiras do meio e alimentos crus nas
prateleiras inferiores;

e Organizacao dos alimentos no estoque de
acordo com o PVPS (Primeiro que Vence,
Primeiro que Sai);

e Realizacdo do controle da temperatura dos
equipamentos, assim como manutencao
corretiva dos mesmos;

e Regulacdo do termostato dos
refrigeradores/congeladores conforme a
estacdo do ano e verificacdo de acimulo de
gelo de forma a manté-los limpos e
desobstruidos;




e Posicionamento dos equipamentos
refrigerados - com distadncia minima de 15
centimetros da parede, e sem contato com
0 piso, no caso das prateleiras.

PROPOSTAS:

e Realizar manutencao preventiva dos
equipamentos de refrigeracao e
congelamento;

e Adequar o espaco interno das camaras de
refrigeracdao e congelamento com a
utilizacdo de prateleiras;

e Priorizar equipamentos com melhor
eficiéncia energética (com presenca de selo
do INMETRO, PROCEL ou CONPET);

e Adequar o espaco de armazenamento a fim
de utilizar a ventilacdo natural ou
exaustores que funcionem com energia
alternativa ou renovavel.

PRE-PREPARO DE ALIMENTOS

AGOES JA IMPLANTADAS:

e Reducao do desperdicio de alimentos com o
uso de equipamentos e utensilios adequados
e de mao de obra capacitada;

e Treinamento para evitar torneiras abertas,
luzes acesas e portas de equipamentos de
refrigeracdo abertas desnecessariamente.

PROPOSTAS:

e Ampliar o aproveitamento integral dos
alimentos, utilizando talos, folhas e
sementes, visando gerar economia e reducao
de residuos;

e Fornecer treinamento constante para
adequada utilizacdo de equipamentos,
utensilios e técnicas a fim de minimizar o
desperdicio no pré-preparo de alimentos e
reduzir o consumo de recursos naturais;

e Realizar higienizacdo de frutas e hortalicas
com uso racional de dgua e de produtos
saneantes sustentaveis (exemplos: produtos
a base de diéxido de cloro, perdxido de
hidrogénio, adcido peracético e ozonio);

e Priorizar equipamentos com melhor
eficiéncia energética (com presenca de selo
do INMETRO, PROCEL ou CONPET);

e Reutilizar a 4gua de higienizacao de frutas e
hortalicas para lavar pisos e paredes.

PREPARO DE ALIMENTOS

ACOES JA IMPLANTADAS:

e Realizacdo de treinamento da equipe para

padronizacido dos processos de producao a
fim de se obter o melhor resultado
(rendimento, sabor, aparéncia, dentre outros);
Producao escalonada de refeicoes, de acordo
com a demanda de usuarios;

e Armazenamento dos alimentos preparados

respeitando o bindémio tempo x temperatura
de seguranca para que sejam utilizados em
periodo subsequente.

PROPOSTAS:

e Dar preferéncia a métodos de coccao que

consumam menor quantidade de recursos
naturais, com a utilizacdo de equipamentos
como fornos combinados, panelas
basculantes, autoclaves;

Priorizar equipamentos com melhor eficiéncia
energética (com presenca de selo do
INMETRO, PROCEL ou CONPET);

e Adequar o espaco a fim de utilizar a

ventilacdo natural, ou exaustores que
funcionem com energia alternativa ou
renovavel.

"NAO HA
SUSTENTABILIDADE SEM
UM ESFORCO COLETIVO."

MARIANNA MORENO




DISTRIBUICAO DE ALIMENTOS

AGOES JA IMPLANTADAS:

e Realizacao periddica de testes de aceitabilidade
das preparacoes;

e Nao utilizacdao de materiais descartaveis plasticos
como copos e outros;

e Disponibilizacdo de canecas reutilizaveis no café
da manh3;

e Utilizacado de utensilios especificos para
acondicionar talheres, evitando embalagens
individuais;

e Disponibilizacdo de bebedouros com filtros
substituidos regularmente, evitando o uso de
embalagens de agua individuais.

PROPOSTAS:

e Realizar o controle diario do Resto Ingesta (RI) e
campanhas para evitar o desperdicio de
alimentos, conscientizando os usuarios (com o
uso de cartazes, panfletos, dentre outras);

e Substituir gradualmente as canecas plasticas nao
descartaveis por canecas de aco inox, vidro,
porcelana ou outro material adequado para o
café da manh3;

e Utilizar equipamentos (passtroughts, balcoes
térmicos) com melhor eficiéncia energética
(presenca de selo do INMETRO, PROCEL ou
CONPET), para a manutencado da temperatura
dos alimentos;

e Reutilizar a 4gua dos balcdes térmicos ou do
banho-maria para a limpeza;

e Adequar o espaco a fim de utilizar a ventilacao
natural, ou exaustores que funcionem com
energia alternativa ou renovavel.

DESTINAGAD DE RESIDUOS

AGOES JA IMPLANTADAS:

e Realizacdo da gestao integrada de residuos
sblidos a partir da separacao de organicos e
reciclaveis, de acordo com as diretrizes da
Politica Nacional de Residuos Sélidos (PNRS);

e Destinacdo dos residuos reciclaveis para
associacao de catadores de acordo com o
DECRETO N° 5.940, DE 25 DE OUTUBRO DE
2006;




e Destinacdo adequada do dleo utilizado para
fritura.

PROPOSTAS:

e Estudar outras solucdes para a destinacao
de residuos organicos (compostagem,
biodigestdo ou fabricacdo de racdo animal),
buscando parcerias com empresas
certificadas ou programas da Instituicdo que
se relacionem com o tema;

e Encaminhar os guardanapos de papel para a
compostagem;

e Manter os residuos organicos em espaco
com temperatura controlada enquanto
aguarda a coleta;

e Utilizar sacos de lixo biodegradaveis.

ESTRUTURA FISICA

AGOES JA IMPLANTADAS:

o Utilizacao de painéis solares (placas
fotovoltaicas) para a geracido de energia em
uma unidade do Restaurante Universitario,
sendo necessario reparo para seu pleno
funcionamento;

e Utilizacao de lAmpadas fluorescentes e/ou
de LED em algumas unidades;

e Cultivo de horta de temperos ou outros
alimentos em duas unidades;

e Disponibilizacdao em algumas unidades de
cartazes informando a necessidade ao sair
em apagar as luzes e fechar as torneiras;

e As unidades dos campi Politécnico e
Botanico foram projetadas para apresentar
internamente melhor aproveitamento da luz
natural.

PROPOSTAS:

e Priorizar equipamentos com melhor
eficiéncia energética (com presenca de selo
do INMETRO, PROCEL ou CONPET);

e Instalar maquina de lavar loucas, em
unidades que ndo possuem, para a economia
de dgua e produtos de limpeza;

e Instalar nas demais unidades do RU, painéis
solares (placas fotovoltaicas) para geracao
de energia, e sistemas solares térmicos para
aquecimento de agua, de acordo com a
possibilidade;

Instalar torneiras com sensor de
aproximacao (sensor para acionamento
automatico), por pressdo e/ou acionamento
por alavanca (com os pés, joelhos e/ou
cotovelos);

Instalar sanitarios com acionamento duplo;
Cultivar hortas com temperos ou outros
alimentos nas proximidades das unidades;
Utilizar lampadas de LED em todas as
unidades;

Dar preferéncia para utensilios de aco inox e
evitar o uso de utensilios de aluminio;
Realizar inspecoes periddicas a fim de
detectar vazamentos de dgua e de gas;
Instalar sistemas de captacdo de agua da
chuva (reutilizar em descargas, irrigacao,
limpeza de pisos, dentre outras);

Realizar pré-higienizacao de loucas e
utensilios antes da lavagem, buscando
reduzir o consumo de dgua e acumulo de
residuos na rede de esgoto;

Instalar arejadores e temporizadores nas
torneiras, conforme a necessidade de cada
area;

Disponibilizar informativos sobre a
necessidade de apagar as luzes e fechar as
torneiras quando fora de uso;

Tornar as unidades ponto de entrega de 6leo
de cozinha usado para destinacao a
reciclagem, como também ponto de entrega
para o lixo eletronico.




PRODUTOS DE LIMPEZA

ACOES JA IMPLANTADAS:

e Utilizacao de produtos de limpeza
concentrados e com embalagens reciclaveis
em algumas unidades;

e Utilizacao de produtos que possuem refil em
algumas unidades;

e Utilizacao de EPIs especificos para manusear
os produtos de limpeza;

e Utilizacdo de produtos de limpeza com
registro no 6rgao competente e com Ficha
de Informacdo de Seguranca dos Produtos
Quimicos (FISPQ).

PROPOSTAS:

e Adquirir produtos de limpeza
sustentdveis/biodegradaveis e
concentrados, utilizando dosadores e
embalagens reciclaveis, retornaveis e/ou
biodegradaveis;

e Preferir a utilizacdo de buchas naturais ou
produzidas com materiais de reuso;

e Estudar maneiras mais adequadas de
descarte e a possibilidade de reciclagem de
esponjas de fibra sintética;

e Utilizar produtos que possuem refil em
todas as unidades.

EQUIPAMENTO DE PROTECAO
INDIVIDUAL

ACOES JA IMPLANTADAS:

e Utilizacdo de Equipamento de Protecao
Individual (EPIs) especifico para cada
atividade;
"SEMEAR |DE|AS e Treinamento sobre uso e descarte corretos

. de EPIs, em algumas unidades.
ECOLOGICAS E PLANTAR
SUSTENTABILIDADE E TER e Treinamento continuo sobre utilizacao,
A GARANT'A DE atualizacdo e descarte de EPI, conforme

legislacOes vigentes;

BUI.HERMIlS “M FUTUR“ e Estudar maneiras mais adequadas de
FERT". E EﬂNSClENTE n descarte e a possibilidade de reciclagem;

e Verificar a existéncia de EPIs fabricados com
SIVALDO FILHO materiais sustentaveis e/ou biodegradaveis.

PROPOSTAS:




O que é sustentabilidade? (objetivos, pilares,
importancia, como aplicar no RU, dentre
outros);

Uso consciente dos recursos naturais (agua,
energia elétrica e gas);

Como evitar o desperdicio de alimentos;
Aproveitamento integral dos alimentos;
Técnicas de cortes e pré-preparo de
hortifratis visando a reducao de residuos;
Padronizacdo de processos de producao das
preparacdes (rendimento, sabor, aparéncia,
técnicas de preparo, dentre outros);

Controle de qualidade em todas as etapas do

processo de producao de alimentos;
Segregacao dos residuos e reciclagens/reuso
dos residuos;

Uso adequado de equipamentos de forma a
aproveitar o maximo de sua eficiéncia;

Uso adequado dos produtos de limpeza
(finalidade, dosagem, EPIs especificos);
Importancia da compra de alimentos da
Agricultura Familiar (o que é Agricultura
Familiar? compra local/regional, alimentos
organicos ou de base agroecoldgica, dentre
outros);

Alimentacao saudavel (diferencas entre
alimentos in natura, minimamente
processados, processados e
ultraprocessados, uso de temperos naturais
e reducao do uso de éleos/gorduras, sal e
acucar, dentre outros, com base no Guia
Alimentar para a Populacio Brasileira);
Importancia do uso de Procedimentos
Operacionais Padronizados (POPs), fichas
técnicas de preparo, Fator de Correcao (FC)
e Fator de Coccéo (FCC).

"PENSAR NO FUTURO E
AGIR NO AGORA."

AUTOR DESCONHECIDO

=
Chdd




NORMAS GERAIS:

e DECRETO N° 7.746, DE 5 DE JUNHO DE
2012. Regulamenta o art. 3° da Lei n° 8.666,
de 21 de junho de 1993, para estabelecer
critérios e praticas para a promocao do
desenvolvimento nacional sustentavel nas
contratacdes realizadas pela administracao
publica federal direta, autarquica e
fundacional e pelas empresas estatais
dependentes, e institui a Comissao
Interministerial de Sustentabilidade na
Administracdo Publica - CISAP. (Redacao
dada pelo Decreto n® 9.178, de 2017).

e INSTRUCAO NORMATIVA N° 10, de 2012,
que estabelece regras para elaboracao dos
Planos de Gestao de Logistica Sustentavel
de que trata o art. 16, do Decreto n°® 7.746,
de 5 de junho de 2012, e d4 outras
providéncias.

e INSTRUCAO NORMATIVA N° 01, DE 19 DE
JANEIRO DE 2010.Disp6e sobre os critérios
de sustentabilidade ambiental na aquisicao
de bens, contratacdo de servicos ou obras
pela Administracdo Publica Federal direta,
autarquica e fundacional e da outras
providéncias.

e LEI N° 9.795, DE 27 DE ABRIL DE 1999.
Dispoe sobre a educacao ambiental, institui
a Politica Nacional de Educacdo Ambiental e
da outras providéncias.

RESIDUOS SOLIDOS:

e LEI N°12.305, DE 2 DE AGOSTO DE 2010.
Institui a Politica Nacional de Residuos
Sélidos; altera a Lei no 9.605, de 12 de
fevereiro de 1998; e da outras providéncias.

e DECRETO N° 7.404, DE 23 DE DEZEMBRO
DE 2010. Regulamenta a Lei no 12.305, de 2
de agosto de 2010, que institui a Politica
Nacional de Residuos Sélidos, cria o Comité
Interministerial da Politica Nacional de
Residuos Soélidos e o Comité Orientador para
a Implantacao dos Sistemas de Logistica
Reversa, e da outras providéncias.

e DECRETO N° 5.940, DE 25 DE OUTUBRO

DE 2006. Institui a separacao dos residuos
reciclaveis descartados pelos 6rgaos e
entidades da administracdo publica federal
direta e indireta, na fonte geradora, e a sua
destinacdo as associacoes e cooperativas
dos catadores de materiais reciclaveis, e da
outras providéncias.

RESOLUCAO CONAMA N° 275, DE 25 DE
ABRIL DE 2001. Estabelece o cédigo de
cores para os diferentes tipos de residuos, a
ser adotado na identificacdo de coletores e
transportadores, bem como nas campanhas
informativas para a coleta seletiva.

ENERGIA ELETRICA E USO DE AGUA:

LEI N° 10.295, DE 17 DE OUTUBRO DE
2001. Dispbe sobre a Politica Nacional de
Conservacao e Uso Racional de Energia e da
outras providéncias.

DECRETO N° 4.059, DE 19 DE DEZEMBRO
DE 2001. Regulamenta a Lei n® 10.295, de
17 de outubro de 2001, que dispde sobre a
Politica Nacional de Conservacao e Uso
Racional de Energia, e da outras
providéncias.

PORTARIA N° 23, DE 12 DE FEVEREIRO DE
2015. Estabelece boas praticas de gestao e
uso de Energia Elétrica e de Agua nos
6rgaos e entidades da Administracdo Publica
Federal direta, autarquica e fundacional e
dispde sobre o monitoramento de consumo
desses bens e servicos.

DECRETO N° 4.131, DE 14 DE FEVEREIRO
DE 2002. Dispoe sobre medidas
emergenciais de reducao do consumo de
energia elétrica no ambito da Administracao
Publica Federal.

ALIMENTACAO:

e DECRETO N° 7.794, DE 20 DE AGOSTO DE

2012. Institui a Politica Nacional de
Agroecologia e Producao Organica.




e LEIN°12.512, DE 14 DE OUTUBRO DE
2011. Institui o Programa de Apoio a
Conservacao Ambiental e o Programa de
Fomento as Atividades Produtivas Rurais;
altera as Leis n°s 10.696, de 2 de julho de
2003, 10.836, de 9 de janeiro de 2004, e
11.326, de 24 de julho de 2006.

e LEI N° 10.696, DE 2 DE JULHO DE 2003.
Dispoe sobre a repactuacio e o
alongamento de dividas oriundas de
operacoes de crédito rural, e dd outras
providéncias.

e DECRETO N° 7.775, DE 4 DE JULHO DE
2012. Regulamenta o art. 19 da Lei n®
10.696, de 2 de julho de 2003, que institui o
Programa de Aquisicdo de Alimentos, e o
Capitulo Il da Lei n® 12.512, de 14 de
outubro de 2011, e da outras providéncias.

e RESOLUCAO N° 50, DE 26 DE SETEMBRO
DE 2012. Dispoe sobre a sistematica de
funcionamento da modalidade de execucéo
Compra Institucional, no ambito do
Programa de Aquisicdo de Alimentos da
Agricultura Familiar - PAA.

e INSTRUCAO NORMATIVA N°2, DE 29 DE
MARCO DE 2018. Dispoe sobre a Compra
Institucional de alimentos fornecidos por
agricultores familiares e pelos demais
beneficiarios da Lei n.o 11.326, de 24 de
julho de 2006.

e DECRETO N° 8.473, DE 22 DE JUNHO DE
2015. Estabelece, no ambito da
Administracdo Publica federal, o percentual
minimo destinado a aquisicado de géneros
alimenticios de agricultores familiares e suas
organizacoes, empreendedores familiares
rurais e demais beneficidrios da Lei n°
11.326, de 24 de julho de 2006, e da outras
providéncias.

PRODUTOS DE LIMPEZA:

e RESOLUCAO RDC N° 13, DE 28 DE
FEVEREIRO DE 2007. Aprova Regulamento
Técnico para Produtos de Limpeza e Afins,
harmonizado no dmbito do Mercosul, e da
outras providéncias.
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