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Introducéo: o desperdicio alimentar representa um problema ambiental, econémico e social presente
em diferentes instituicdes, incluindo restaurantes universitarios. A producdo em larga escala de
refeicOes frequentemente gera excedentes alimentares que, na auséncia de protocolos adequados, séo
descartados como residuos organicos. Paralelamente, observa-se a existéncia de demandas sociais
relacionadas ao cuidado de animais em situacdo de rua, especialmente cédes acolhidos por
organizac0es de protecao animal. Nesse contexto, o presente trabalho teve como objetivo desenvolver
uma proposta de intervencdo voltada a reducdo do desperdicio e a analise da viabilidade de
reaproveitamento seguro de alimentos excedentes do restaurante universitario, considerando critérios
técnicos, sanitarios e operacionais. A proposta fundamenta-se em principios de sustentabilidade,
responsabilidade social e eficiéncia na gestdo de recursos publicos, alinhando-se as diretrizes da
Politica Nacional de Residuos Solidos e as normas sanitarias aplicaveis ao setor de alimentacdo
coletiva. Segundo a Organizacao das Nag6es Unidas para a Alimentacéo e Agricultura (FAO, 2019),
aproximadamente um terco dos alimentos produzidos mundialmente € perdido ou desperdicado ao
longo da cadeia de produgéo e consumo, provocando impactos ambientais expressivos relacionados
ao uso de agua, energia e geracao de residuos. No contexto das institui¢cbes publicas, especialmente
restaurantes universitarios, essa problematica adquire maior relevancia devido ao elevado volume de
refeicbes produzidas diariamente e a necessidade de racionalizacdo dos recursos publicos. Além
disso, a Politica Nacional de Residuos Solidos estabelece como prioridade a ndo geragdo, reducéo,
reutilizacdo e reciclagem de residuos, reforcando a importéancia de préaticas organizacionais voltadas
ao reaproveitamento responsével e a sustentabilidade institucional. Autores como Barbieri (2016)
defendem que a gestdo sustentdvel deve integrar dimensdes econémicas, sociais e ambientais,
promovendo modelos organizacionais capazes de reduzir impactos negativos e ampliar beneficios
coletivos. Complementarmente, Akatu (2018) ressalta que o desperdicio alimentar representa nao
apenas perda de recursos naturais, mas também um desafio ético relacionado ao consumo responsavel
e a seguranca alimentar. Da mesma forma, Vaz (2006) destaca que unidades de alimentacao e nutricao
necessitam desenvolver estratégias continuas de controle de desperdicios, considerando planejamento
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de producdo, educacdo alimentar e monitoramento operacional como elementos essenciais para
eficiéncia do servico. Método: trata-se de uma pesquisa qualitativa, de carater exploratdrio e
descritivo, desenvolvida por meio de estudo de caso aplicado ao restaurante universitario de uma
instituicdo puablica de ensino superior. A investigacdo foi conduzida a partir de abordagem
interventiva, buscando compreender a dindmica organizacional relacionada a producéo, descarte e
possivel reaproveitamento de alimentos excedentes. Para coleta de dados, utilizaram-se observacao
direta da rotina operacional do restaurante universitario, levantamento documental e revisao
bibliogréafica sobre desperdicio alimentar, sustentabilidade institucional e seguranga sanitaria em
servigos de alimentacdo coletiva. A analise dos dados ocorreu de forma interpretativa, considerando
aspectos organizacionais, operacionais, ambientais e sociais relacionados a viabilidade da proposta.
Conforme Yin (2015), o estudo de caso permite investigacdo aprofundada de fendmenos
contemporaneos inseridos em contextos reais, especialmente quando as fronteiras entre fen6meno e
contexto ndo estdo claramente definidas. Além disso, Minayo (2014) destaca que pesquisas
qualitativas possibilitam compreender significados, praticas e dindmicas sociais presentes nos
ambientes institucionais, favorecendo analises mais amplas sobre problemas organizacionais
complexos. Descrigdo da experiéncia: inicialmente foi realizado diagndstico organizacional.
Observou-se a existéncia de excedentes alimentares gerados principalmente pela producdo em larga
escala e pela variacao diaria do consumo. A partir do diagnéstico, estruturou-se proposta piloto de
reaproveitamento controlado de alimentos considerados adequados, contemplando etapas de triagem,
processamento, armazenamento e possivel destinacdo social. A triagem foi definida como etapa
critica, prevendo selecdo rigorosa de alimentos sem molhos, frituras, alho, cebola ou condimentos
considerados inadequados para consumo animal. Também foi estabelecida exclusdo de restos
provenientes de pratos ja servidos aos consumidores. A proposta operacional incluiu possibilidade de
processamento por desidratagdo controlada, visando redugdo da umidade e aumento da conservagéo
dos alimentos. Foram previstos ainda procedimentos de armazenamento em embalagens herméticas,
identificacdo de lotes e eventual distribuicdo para ONGs cadastradas, acompanhada de orientacdes
quanto ao uso complementar do produto. Considerou-se, em todas as etapas, a necessidade de
supervisdo técnica e observancia das normas sanitérias vigentes. A construcdo da proposta também
considerou principios de gestdo publica sustentavel, especialmente no que se refere a eficiéncia na
utilizacdo de recursos institucionais e a minimizacao dos impactos ambientais decorrentes do descarte
inadequado de residuos organicos. Conforme Jacobi (2003), préaticas sustentaveis em instituicdes
publicas exercem papel relevante na formacéo de consciéncia socioambiental coletiva, especialmente
em ambientes universitarios, nos quais a producdo de conhecimento pode estimular mudancas
culturais e comportamentais. Discussdo: os resultados parciais evidenciaram que o restaurante
universitario apresenta potencial para implementacdo de acgdes voltadas a reducdo do desperdicio
alimentar, especialmente devido ao volume significativo de alimentos produzidos diariamente.
Entretanto, também foram identificadas limitagbes relacionadas & auséncia de protocolos
institucionais de reaproveitamento, necessidade de adequacao sanitaria e dependéncia de suporte
técnico especializado. A literatura demonstra que praticas de reaproveitamento alimentar podem
contribuir para sustentabilidade organizacional, desde que realizadas sob rigorosos critérios de
seguranca. Nesse sentido, o projeto buscou delimitar a proposta como experiéncia piloto e analise de
viabilidade, evitando intervencBes incompativeis com as exigéncias legais e sanitarias. Além da
reducdo de residuos orgénicos, a proposta apresenta potencial impacto social ao considerar possiveis
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parcerias com organizacdes de protecdo animal. Observou-se ainda que a¢6es dessa natureza podem
estimular conscientizacdo da comunidade académica acerca do desperdicio alimentar e do uso
racional de recursos publicos. Os achados dialogam com estudos que apontam 0s restaurantes
institucionais como espagos estratégicos para desenvolvimento de politicas sustentaveis voltadas a
reducdo de residuos e promocdo da educacdo ambiental. Segundo Philippi Janior, Sampaio e
Fernandes (2012), a gestdo adequada de residuos sélidos demanda integracdo entre planejamento,
controle operacional e participacdo social, fatores indispensaveis para construcdo de modelos
organizacionais sustentaveis. Ademais, a adocdo de estratégias de reaproveitamento controlado
contribui para fortalecimento de praticas alinhadas aos Objetivos de Desenvolvimento Sustentavel
(ODS), especialmente aqueles relacionados ao consumo responsavel, sustentabilidade urbana e
reducdo do desperdicio alimentar. Ressalta-se, entretanto, que qualquer iniciativa dessa natureza deve
respeitar rigorosamente os critérios técnicos e sanitarios estabelecidos pelos 6rgdos competentes,
evitando riscos a saude animal e problemas relacionados a rastreabilidade dos alimentos. Nesse
contexto, Proenca et al. (2005) afirmam que a gestdo de unidades de alimentagdo coletiva exige
planejamento rigoroso e controle permanente das etapas produtivas, sobretudo em processos
relacionados a seguranca alimentar e aproveitamento adequado dos alimentos. Complementarmente,
Mezomo (2002) destaca que o controle de desperdicios em servicos de alimentacdo representa
importante indicador de eficiéncia operacional e qualidade gerencial, contribuindo diretamente para
sustentabilidade econémica e ambiental das instituicdes. Consideracfes finais: conclui-se que a
proposta apresenta relevancia ambiental, social e organizacional, demonstrando potencial para
contribuir com praticas sustentaveis no contexto universitario. Contudo, sua implementacao depende
de avaliacdo institucional, adequacdo técnica e acompanhamento profissional especializado,
especialmente nas areas de nutricdo e medicina veterindria. O estudo permitiu compreender a
importancia do diagnostico organizacional como etapa fundamental para construcao de intervencgdes
viaveis e compativeis com a realidade institucional. Recomenda-se que pesquisas futuras aprofundem
a andlise da viabilidade operacional e sanitaria de projetos de reaproveitamento alimentar em
instituicGes publicas. Adicionalmente, destaca-se que iniciativas voltadas a reducdo do desperdicio
alimentar podem fortalecer a responsabilidade socioambiental universitaria, estimulando praticas de
gestdo mais eficientes, conscientes e alinhadas as demandas contemporaneas de sustentabilidade. O
desenvolvimento de a¢des integradas entre gestdo publica, educacdo ambiental e responsabilidade
social pode contribuir significativamente para consolidacdo de culturas organizacionais mais
sustentaveis e comprometidas com o interesse coletivo.
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