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RESUMO

Os restaurantes das Instituicoes de Ensino Superior sdo responsaveis por significativa geracdo de residuos
solidos organicos. Nesse contexto, o presente estudo objetivou caracterizar e quantificar os residuos solidos
organicos gerados em um restaurante de uma instituicdo publica de ensino e propor medidas para minimizar
possiveis desperdicios de alimentos por meio da educagdo ambiental. O estudo foi realizado no restaurante do
Instituto Federal do Espirito Santo, Ifes, localizado na cidade de Vitdria, Espirito Santo, Brasil. Como
estratégia metodologica, um diagndstico do estabelecimento foi feito em um primeiro momento; em seguida,
foi realizado um estudo de caso das caracteristicas fisicas e quantitativas dos residuos organicos produzidos no
restaurante; entdo, o diagndstico e os resultados do estudo de caso foram comparados e relacionados a revisao
da literatura. Seis categorias foram estabelecidas para a segregacdo prévia de residuos, sendo elas: casca,
folhas e caules, carne, resto-ingestdo, “rampa” e outros. Como resultado, foram obtidas as médias diarias
geradas, a distribuicdo percentual para cada grupo de residuos, o nimero de refei¢des diarias e o desvio
padrao. A partir dos resultados, foi possivel identificar uma perda de receita de US$ 86,84 por dia e de US$
2.605,12 por més, considerando apenas a quantidade de alimentos preparados para consumo, ndo consumidos
pelos clientes do restaurante, identificados como “rampa”, e que eram descartados como residuos organicos.

PALAVRAS-CHAVE: Residuos sélidos organicos, restaurante, universidades, desperdicio de alimentos e
educacdo ambiental

INTRODUCAO

Os residuos sélidos organicos (RSO) sdo compostos essencialmente por restos vegetais ou animais oriundos de
diversas atividades humanas. Tém origem agricola, doméstica, urbana, de saneamento basico, dentre outras.
Em ambientes ecologicamente equilibrados se degradam espontaneamente, mas quando gerados a partir de
praticas humanas e de modo concentrado podem se tornar um sério problema ambiental (MMA, 2017).

O desperdicio de alimentos representa ndo sé a perda de nutrientes, mas também de importantes recursos como
terra, agua e energia necessarios para produzi-los (INSTITUTION OF MECHANICAL ENGINEERS, 2013).
As Instituicdes de Ensino Superior (IES) devem formar profissionais capacitados para cuidar e gerenciar estes
recursos de forma sustentavel. A sensibilizagcdo da comunidade académica sobre a necessidade de reduzir tal
desperdicio através de boas praticas ambientais dentro dos Campi é essencial para a formagéao de cidad&os.

Neste contexto destacam-se 0s restaurantes em IES, que geralmente sdo responsaveis por significativa geracéo
de RSO nos ambientes em que estdo instalados, de forma concentrada. Segundo Venzke (2000), a analise da
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geracao de residuos solidos organicos de um restaurante € um passo importante para compreender como e onde
deve-se atuar para minimizar os desperdicios.
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No Brasil, a Agenda Ambiental na Administracéo Publica — A3P foi criada pelo Ministério do Meio Ambiente,
objetivando a adogdo de praticas sustentaveis pelos 6rgdos publicos do pais. As Instituicbes de Ensino
Superior (IES), enquanto entes integrantes da administracdo publica, também, podem aderir ao
desenvolvimento da A3P, cumprindo assim seu papel de influenciar positivamente a sociedade, promovendo o
desenvolvimento sustentavel (MMA, 2017).

OBJETIVOS

Caracterizar e quantificar os residuos sélidos organicos gerados em restaurante de instituicdo tecnoldgica
publica de ensino do estado do Espirito Santo, Brasil, e propor medidas para minimizar possivel desperdicio
de alimentos por meio de educacdo ambiental.

METODOLOGIA

Como estratégia metodolodgica, realizou-se o estudo de caso das caracteristicas fisicas e quantitativas dos RSO
produzidos no restaurante do Instituto Federal do Espirito Santo, Ifes, campus Vitoria, associado ao
diagnéstico sobre o funcionamento do local e revisdo de literatura e documental (Figuras 1 e 2).
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Figura 1: Etapas Metodologicas.
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Figura 2: Restaurante do IFES, Campus Vitéria, selecionado para estudo de caso.

Foram estabelecidas seis categorias para a segregacdo prévia dos residuos, sendo elas: cascas, folhas e talos,
carne, resto-ingestdo, rampa, outros. As categorias “cascas”, “folhas e talos” e “carnes” referem-se aos residuos
gerados na preparacdo de saladas, legumes e verduras e carnes, respectivamente. Ja “resto-ingestao” sdo os
residuos coletados dos pratos deixados pelos usuarios do restaurante ap6s a refeicéo, e “rampa”, o que sobra
nas bandejas térmicas dispostas para servir aos clientes. Por fim, a categoria “outros” representa os residuos
orgénicos gerados durante o preparo das refeicdes que ndo se encaixam nas categorias anteriores. Para o
devido acondicionamento dos residuos segregados, a equipe forneceu ao restaurante os recipientes etiquetados
para cada tipo de residuo e sacos plasticos, conforme mostra a Figura 3.

Figura 3: Segregacdo e acondicionamento de residuos do restaurante utilizando recipientes etiquetados.

Foi realizada a orientacdo prévia dos funcionarios sobre a importancia do estudo, os diferentes tipos de residuo
e como a separacdo deveria ocorrer. Dois dias de teste antes das atividades de monitoramento também
contribuiram para a qualidade da amostragem e caracterizacdo dos residuos do restaurante.

Tanto os residuos produzidos no preparo das refei¢cdes, quanto os “restos” foram separados e acondicionados
em seus respectivos recipientes pelos funcionarios da cantina. Ao final de cada tarde, os alunos e voluntarios
realizavam a coleta e a pesagem do material segregado, sendo verificado ainda se a separacdo atendia a
classificacdo estabelecida. Se sim, transportavam-se 0s sacos com 0s residuos até o Laboratdrio de Solos do
Ifes, local onde ocorreram as pesagens. Em caso de falhas, corrigia-se a separacdo dos organicos. Os sacos
com 0s RSO eram pesados individualmente, 0s pesos anotados, e posteriormente destinados ao abrigo de
residuos da instituicdo, onde ficaram armazenados até a coleta realizada pela prefeitura.

Os dados coletados nas duas semanas foram compilados e dispostos em tabelas e graficos a fim de permitir
uma melhor visualizacdo dos resultados. Estes foram apresentados e discutidos com a gestora do restaurante
com o objetivo de avaliar o interesse na implantacdo de um projeto de segregacdo na fonte e valorizagdo dos
residuos. Na oportunidade foram coletadas informagdes com o auxilio de um check list previamente elaborado.

RESULTADOS

A partir da etapa de coleta, caracterizagdo e quantificacdo dos residuos orgénicos, foram criadas tabelas e
gréficos para facilitar a analise e interpretacdo dos resultados. Na Figura 4, tem-se a média diaria gerada € a

ABES - Associacgao Brasileira de Engenharia Sanitaria e Ambiental 3



ABES

distribuicdo percentual para cada grupo de residuos. Observou-se que a porcentagem de residuo do grupo
“rampa” foi superior as demais, indicando o desperdicio de alimentos preparados no restaurante.

Média Diaria de Residuos Gerados (Kg)
Borrade café; 1,684;

7% Cascas; 3,113; 12%

Folhas e talos;
4,022;16%

Rampa; 9,757;39%

Carne; 1,128;4%

Outros; 4,31;17%
Resto-Ingestdo;
1,137;5%
W Cascas Folhase talos M Carne M Outros Resto-Ingestdo Rampa M Borra de café

Figura 4: Distribuic&o percentual de RSO produzidos no restaurante do Ifes.
A fim de se identificar algum padrdo de geracdo de residuos, os dados também foram dispostos de forma a
destacar a quantidade total de residuos sélidos organicos diarios produzidos em cada dia da semana (Tabela 1).
Foi destacado o nimero de refei¢des diarias bem como a média diéria e o desvio padréo.

Tabela 1: Total de RSO, nimero de refeices didrias, média e desvio padrao.

Semana 1 Semana 2
?e'r";‘fag: (Kg/dia) Nr‘é‘f”e‘fége‘;e (Kg/dia) Nr‘é‘f”e‘fége‘;e Média (Kg/dia) | Desvio padréo
Segunda-feira | 12,06 142 24,52 148 18,29 1,96
Terca-feira 24,9 176 26.64 146 25,77 2,78
Quarta-feira | 24,27 168 27,6 148 25,94 3,60
Quinta-feira | 29,94 164 21.54 130 25,74 6,43
Sexta-feira 21,6 135 26.98 135 24,29 3,83
112,77 785 127,28 707 120,03 10,26
22,55 157 25,46 141,4 24,00 2,05

A andlise inicial dos dados evidencia que a quantidade de RSO gerada diariamente ndo varia
significativamente durante a semana, seguindo uma tendéncia. Com excecdo da coleta realizada na primeira
segunda-feira (12,06 Kg), todas as outras apresentaram valores proximos a média geral de 24 Kg. O célculo do
desvio padrdo permite visualizar a existéncia de variagdes nos dias da semana, também associada ao peso
especifico de diferentes itens do cardapio, como € o caso do feijdo tropeiro servido na quinta-feira.

Por sua vez a pequena variacao na quantidade de residuos gerados por dia também foi associada a auséncia de
um dia especifico para atividades de “pré-preparo” de alimentos, como cortes de legumes e carnes para
armazenamento e uso posterior. Esta informacdo foi confirmada com a geréncia do restaurante, que relatou a
inexisténcia de um planejamento semanal de cardapio a ser seguido.

Deficiéncias no planejamento do cardapio e, consequentemente, na organizacdo prévia de compras e
preparacdo por parte dos funciondrios, foi destacado como um fator determinante para 0 aumento na
quantidade de residuos gerados. Observou-se ainda que algumas partes de alimentos que sobram do preparo,
poderiam ser conservados e utilizados em outros pratos durante a semana mas acabam sendo descartados como
residuos solidos.
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Outro fator que pode estar relacionado com a geracdo de residuos foi a reducédo de funcionarios e consequente
ajuste na jornada de trabalho destes. Segundo a geréncia do restaurante, a cozinha estava funcionando com
dois cozinheiros, que trabalham das 6:00 as 15:45 horas. Devido a pequena equipe, 0s funcionarios tém que se
apressar para preparar o almogo a tempo, resultando no ndo aproveitamento maximo da capacidade dos
alimentos, principalmente de cascas, folhas e talos. Na visdo dos gestores do restaurante, tal situagdo foi
atribuida a reducéo no nimero médio de refeicGes diarias servidas em 2017 em comparacgéo ao ano anterior,
motivada pela redugdo do poder aquisitivo dos clientes, que levou a necessidade de cortar gastos.

No entanto, ndo foi observado a mesma situacdo em relacdo ao preparo de carnes. Isto possivelmente é reflexo
do preco mais elevado destes produtos no mercado, sendo os funcionarios orientados a 0s aproveitarem ao
maximo. Entretanto, a maior perda ocorre na “Rampa”, atingindo 39% do total de residuos gerados
diariamente (Figura 4). Ou seja, grande parte dos alimentos preparados acaba ndo sendo consumida pelos
clientes e vai para o lixo, resultando em desperdicio de alimentos e prejuizo financeiro para o estabelecimento.

O peso médio de uma refeicdo de frequentadores de restaurantes universitarios no Brasil € em torno de 580g
(VARELA, 2015), isso significa que com as sobras da rampa (9,757 kg/dia) (Figura 4) poderiam ser servidos
16 pratos por dia e 336 por més, nimero, que mesmo pequeno, é de extrema importancia quando 815 milhGes
de pessoas figuram no mapa mundial da fome (FOOD AND AGRICULTURE ORGANIZATION OF THE
UNITED STATES, 2016).

Fazendo uma analise pelo viés econdmico e levando em consideragéo o valor de R$ 30,90/ Kg (US$ 8,90/ Kg)
cobrado pelo restaurante na época do estudo, pode-se estimar uma média de perda de receita de R$ 301,51 por
dia (US$ 86,84 por dia) e de R$ 6.030,31 por més (US$ 2.605,12 por més), que poderia ser aplicada na
contratacdo de mais um funcionério, por exemplo. Expor & administracdo do restaurante a receita que estava
deixando de arrecadar devido as perdas advindas das sobras da rampa foi importante para motivar melhorias
no seu funcionamento e, consequentemente, no desperdicio de alimentos identificado no estabelecimento.

CONCLUSOES E RECOMENDACOES

A caracterizacdo e quantificacdo dos residuos do restaurante da instituicdo de ensino avaliada, possibilitou
visualizar todas as etapas do seu gerenciamento, identificar os potenciais gargalos, bem como produzir
informacBes quantitativas e qualitativas essenciais para adequar a sua gestdo incluindo dados de custos
decorrentes do desperdicio de alimentos.

O estudo também proporcionou aos estudantes um maior contato com temas relacionados a sua futura
profissdo, a divulgacéo interna dos resultados do estudo gerou inquietagdo no ambiente do Campus, o que foi
considerado positivo como estratégia de fomentar préaticas sustentaveis.

Apesar de trata-se de um estudo de caso, a estratégia metodoldgica utilizada e os resultados obtidos podem ser
aplicadas em outras organizagdes com caracteristicas semelhantes, além de despertar atengéo para o tema.

Destaca-se que agdes direcionadas a educagdo ambiental, envolvendo diversos segmentos como funcionarios
do restaurante e usuarios, devem ser priorizadas para combater o desperdicio e promover maior
aproveitamento dos alimentos, além da melhoria na gestdo em termos do planejamento do cardapio, compra e
preparo de alimentos pelo restaurante.
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