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RESUMO

Com uma érea de 3,4 milhdes de m de 4rea e uma comunidade de mais de 50.000 pessoas, 0 campus Pampulha
da UFMG convive diariamente com uma grande producédo de residuos sélidos organicos provenientes de suas
cantinas e restaurantes. Considerando apenas as trés principais refei¢des diarias, suas 23 cantinas e seu
restaurante universitario atendem diariamente cerca de 14.000 comensais. Motivado por nimeros de tamanha
grandeza, o presente trabalho objetivou sistematizar informagdes que vém instruindo procedimentos relativos a
gestdo — e possivel aproveitamento — dos residuos organicos gerados por esses estabelecimentos. Para atingir o
objetivo proposto, todos os estabelecimentos em questdo foram visitados e tiveram seus responsaveis
entrevistados a partir de um questionario semi-aberto que recolheu informagdes quantitativas sobre as
instalacOes, os funcionarios, os comensais e aspectos gerais sobre a geracdo de residuos sdlidos. Embora tenha
lidado com algumas informagdes imprecisas e, em alguns casos, aparentemente inverossimeis, o trabalho pode
caracterizar cada instalacdo, seus sistemas de atendimento, seus quantitativos e, principalmente, p6de estimar o
volume de residuos gerados diarimente nas mesmas. Além disso, foi possivel tracar uma relacdo entre esse
volume e o modelo de atendimento dos estabelecimentos: self-service ou prato-feito. A partir dos quantitativos
computados, ficou claro o descompromisso quanto a adequacao das praticas de gestao de residuos solidos. Seja
por parte dos responsaveis pela producéo dos alimentos, dos usuarios dos estabelecimentos estudados ou da
prépria Instituicdo, foram observadas praticas inadequadas de gestdo de residuos sélidos que apontam para a
despreocupacdo com a minimizagdo, com a separagdo e com o destino final desses. Dessa forma, concluiu-se
que se faz necessario o devido cumprimento de um elaborado Plano de Gerenciamento de Residuos Sélidos,
assim uma severa fiscalizagdo do mesmo. Concluiu-se ainda que o desenvolvimento de um sistema de
compostagem adequado pode propiciar solucbes para lidar corretamente com a questdo dos residuos
provenientes de cantinas e restaurantes, resultando em redugdo de gastos publicos, na protecdo da salde da
populacdo, além de fornecer composto para diversas aplicacGes e trazer a comunidade elementos essenciais
para a construcdo da sua cidadania. No caso dos residuos organicos, a UFMG, como formadora de opinido,
tem um potencial enorme de gerar e de difundir informacfes de boa qualidade, de modo a qualificar e dar
exemplos a partir dos resultados positivos relacionados ao impacto ambiental.

PALAVRA CHAVE: Gestao de residuos solidos organicos, campus universitario.

INTRODUCAO

A Universidade Federal de Minas Gerais (UFMG) em Belo Horizonte é uma instituicdo onde se desenvolvem
inimeras atividades académicas e administrativas, gerando os mais variados tipos de lixo em grande quantidade.
Entre os diversos residuos solidos (RS), estdo aqueles organicos provenientes de cantinas e de restaurantes
ligados a Instituicdo. O funcionamento e a manutencdo destes espagos destinados a alimentacdo geram
diariamente um expressivo volume de RS, em quantidades e composi¢cdes que dependem dos cardapios, do
periodo letivo e do nimero de comensais, e da forma de gerenciamento de cada estabelecimento.
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Além da responsabilidade como formadora de opinido, a UFMG, como grande produtora de RS, precisa
cumprir as exigéncias legais relativas a eles, para o que elaborou ha alguns anos seu Plano de Gerenciamento de
RS Especiais (PGRSE). Todos os tipos de RS séo contemplados e, a despeito de dificuldades de colocar em
pratica este Plano, progressos tém sido observados.
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No entanto, embora ja faca compostagem de seus RS verdes (podas de arvores e de areas ajardinadas) ha varios
anos - teoricamente, nenhum residuo verde sai do campus para ser disposto no aterro que atende a cidade -, 0s
demais residuos organicos, provenientes de cantinas e de seu restaurante, ndo tém destino ambientalmente
correto. Diante da perspectiva de melhorar a gestdo de seus RS e de dar exemplo & comunidade com hoas
praticas, o empenho em conhecer a situacdo da producéo destes residuos organicos se justifica.

OBJETIVOS

Conhecer as caracteristicas (quantidades, qualidade, fluxos) da produgdo de residuos solidos organicos
provenientes de instalacfes de cantinas e de restaurantes no campus Pampulha da UFMG, de modo a melhorar
sua gestdo e sobretudo, Ihes dar destinacdo ambientalmente adequada.

MATERIAIS E METODOS

Face as caracteristicas proprias de seu funcionamento, foram buscadas referéncias de instituicdes congéneres
em anais de congressos e na internet, embora ndo tenham encontrados muitos dados relevantes. Aqui, além de
uma preocupagdo meramente administrativa, hd uma questdo ambiental em jogo, em que a gestdo de RS precisa
se enquadrar numa perspectiva de minimizacdo de impactos. O setor de contratos da UFMG forneceu
documentos caracterizando os estabelecimentos que prestam servigos de restauracdo (ano base: 2011),
relativamente as areas ocupadas, ao nimero de freqlientadores, aos valores do aluguel, as empresas gestoras da
unidade e as vigéncias e demais condicdes dos contratos.

Foram visitadas 23 cantinas do campus Pampulha, além do restaurante universitario “Setorial 11, entre junho e
novembro de 2011, durante o que entrevistas foram realizadas com seus responsaveis (7 delas diretamente com
0s proprietarios, as demais com seus prepostos). Baseado num questionario semi-aberto (ver extrato abaixo,
Quadro 1, como exemplo), o levantamento procurou caracterizar cada instalacdo, seus sistemas de
atendimento, seus quantitativos.

As visitas foram agendadas por telefone, com antecedéncia de alguns dias. Feitas de modo geral no préprio
local de trabalho, depois do almogo, tiveram duragdo média de 50 min, depois das quais foram conhecidas as
instalacbes de armazenamento, preparo, atendimento ao publico etc, e feitos registros fotograficos. Todos os
dados utilizados foram obtidos a partir destes levantamentos. Embora alguns sejam imprecisos e mesmo
parecam inverossimeis, optou-se por manté-los neste estudo, até para reforcar a necessidade de levantamentos
precisos e atualizados, e como exemplo da dificuldade que o estudo tem.

Foram anotados dados de caracterizagdo das instalagdes (infra-estrutura, utensilios, equipamentos), do pessoal
externo (nimero de comensais por refeicao) interno (quantidades por fungdes), do funcionamento (horérios,
formas de preparo, consumos de &gua, gas e de energia, consumos de materiais, frequéncia de limpeza),
ademais de informac@es sobre a geracdo de RS.
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Quadro 1: Questionario usado durante visitas as cantinas e ao restaurante do campus Pampulha (excerto)

@

83

Unidade da cantina Coltec Unidade Administrativa 111

Avrea da cantina 96 m2 25,44 m2

Data da visita 22-jun 1-jul

Empresa E?S;paio Produgdes de  Alimento D' Paula Empreendimentos Alimenticios Ltda
Responsavel Jodo Fagundes Neide de Paula

Responsavel que respondeu o questionario

Valdirene/ técnica em nutrigdo

Neide de Paula/ Proprietaria

Horario de | Segunda a Sexta 7:00 - 21:00 7:30-18:00
funcionamento Sabado 9:00 - 11:00 X
Estimativa Desjejum 150 . -
frequentadores Almoco 210 70 + 8 marmitas

Lanche 60 X

. Auto-servico X X

gfrt\;?: de Prato-feito Spaghetti Cardapio diério

Lanche Salgados diversos Salgados diversos
Descrigdo da | N° de mesas 34 15
instalag&o N° de cadeiras 136 60

Pratos 160 108

Bandejas X 20

Talheres (conjunto) 160 108
Quantidade  de Copos desc_artéveis 6.000 por semana 200 por semana
Utensilios Copos de vidro X 24

Xicaras 5 72

Guardanapo 4.000 por semana

Vasilha de plastico 50 por semana 120 por semana

Canudo 1.200 por semana 125 por semana

Caixa 2 1

Cozinheiro 1 1

Ajudante 1 1

Balconista 4 1

Faxineiro X X
NUmero de | Técnico em nutricdo 1 X
funcionarios Nutricionista X X

Gerente X X

Financeiro X X

Saladeira X X

Outros X X

Total 9 4

Descrigéo Instituto Profissional Vitanutri
Treinamento sobre | Duragéo 8 horas 9 horas
residuos solidos ) Reciclagem/ Separacéo de resfduos Manipulagdo de alimentos/Residuos s6lidos/

Contetdo Higiene
Estimativa de residuos sélidos 15 sacos de 100L 4 sacos 100L
Consumo de 4gua (valor estimado) R$ 227,00 R$ 243,00
Consumo de energia (valor estimado) R$237,08 (1077,67 KWh/més) R$ 143,00

Consumo de gés - por més

2 cilindros de 45Kg

4 botijoes pequenos

Congelado Salgados diversos Salgados diversos
Formas de preparo Semi-pronto Panqueca/ Massas X

No local Spaghetti e molhos Almogo, salada, sobremesa
Frequéncia das compras Semanal Diéaria

Consumo diério de pao de queijo

24Kg - 180 unidades

3 Kg- 45 unidades

Descrigéo dos equipamentos

freezer, fogéo, forno, geladeira

freezer,fogdo, chapas, forno, microondas,
refresqueira, maquina de café, extrator de suco
liquidificador industrial

x Descri¢do
Balcao ¢

Acgo inox

X

N° de bandejas

8

X

Frequéncia de limpeza

3 vezes ao dia

2 vezes ao dia

N&o possui - utiliza as dependéncias

Oleo recolhido pela Recéleo
Lixo organico  é recolhido
diariamente

Vestiarios o Na&o possui- utiliza as dependéncias do prédio
do prédio
Treinamento DSG Margareth (16 | Funcionarias juntam as latinhas
horas de curso)
Cozinha pequena
Outro

* Consumo medido
x= Resposta negativa

Em branco = néo soube responder
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RESULTADOS

A UFMG tem seu PGRSE desde 2007. Havia desde entdo uma comissdo de coleta seletiva, designada pela
Reitoria, que experimentou um processo de esvaziamento, tendo sido renomeada em meados de 2011 para
atender a exigéncias de cumprimento do Decreto 5.940/06, que obriga os 6rgdos federais a fazerem coleta
seletiva e a destinarem seus RS a associa¢fes de catadores. Apesar de a coleta seletiva existir formalmente, os
RS obtidos por seu intermédio e direcionados a uma associagdo de catadores sdo proporcionalmente poucos,
diante da grande producdo no campus, e entre eles ndo sdo computados os restos de alimentos.

@ 8
APESD ' Aes

Embora a lei brasileira determine a responsabilidade do produtor de RS, a constatagdo que se tem é diferente.
No caso, as cantinas encaminham seus RS de todos os tipos para os 25 abrigos externos de que dispbe o
campus, de onde sdo coletados pelo servigo convencional municipal e encaminhados ao aterro que atende a
cidade. Os RS orgéanicos deveriam ser separados e ter outra destinacdo, ndo podendo ser misturados aos
demais residuos. Durante 2011 foi realizada parte da nova campanha de pesagem e de caracteriza¢do expedita
dos RS de todas as unidades do campus, ja que diante de restricbes or¢camentarias e administrativas em termos
pessoais uma caracterizagdo mais detalhada (com composicdo gravimétrica) ndo foi possivel. Esta campanha
prossegue em 2012.

A comunidade do campus Pampulha é estimada, em meados em 2011, em mais de 50.000 pessoas, dos quais
quase 42.000 sdo estudantes (de graduacéo, especializacdo, mestrado e doutorado), 2.652 professores e 4.378
servidores, além dos terceirizados. As escolas de Arquitetura, de Direito e de Medicina ficam fora daquela area.
Observa-se ali também uma mudanga nos habitos de alimentacdo: cada vez mais refeicGes fora de casa,
aumento dos lanches (refeicGes ligeiras), do consumo de produtos industrializados.

Observa-se uma grande variabilidade nos resultados deste levantamento. Num segundo momento do estudo,
tenta-se estabelecer valores unitarios para varias das varidveis, 0 que torna a comparacdo mais pertinente, tanto
interna quanto com outras universidades. A maior parte destas instalaces (sdo “cantinas™) foi prevista para
funcionar como cantinas (comida rapida, tipo lanche) e ndo como refeitorio ou restaurante, onde as refeicoes
sdo demoradas pelas maiores quantidades consumidas. O almogo aparece como principal refeicdo (a UFMG
tem aulas noturnas, embora com um nimero de alunos inferior aos dos turnos diurnos) e o atendimento de tipo
auto-servico (self service) vai se impondo, pelas inlmeras vantagens que apresenta. O uso de descartaveis é
preponderante, a despeito de tantas iniciativas que tém sido feitas, é evidente que de modo desarticulado e com
pequena receptividade por parte dos usudrios.

Os levantamentos indicam que ha no desjejum 1.100 comensais; no almoco, entre 11.368 e 11.568 comensais
(h& variagcBes mencionadas nas quantidades diarias); na janta, 1.530. O restaurante universitario Setorial I, que
tem refeicdes subsidiadas (preco da refeicdo para alunos em 2011/2012: R$ 2,80), é responsavel por cerca de
55% das refeicOes servidas. Os quantitativos ndo contabilizam as refei¢des nos finais de semana. A quantidade
de usudrios destas cantinas que recorre a outros servicos além das refeigdes (por exemplo, lanches répidos e
bebidas) é praticamente impossivel de ser determinada, até por ser bastante aleatéria, variando em funcéo de
fatores externos sobre os quais ndo ha qualquer controle, como por exemplo o clima. No periodo de férias
escolares héa unidades que fecham, visto que a frequentacdo do campus diminui de modo notével.

O servico de alimentacdo da Universidade é dividido em dois modelos: o auto-servico (consagrado o
anglicismo self-service), onde o alimento é comercializado por quilo e o consumidor define a quantidade e os
tipos de preparacfes que deseja, e o prato feito (PF), um prato do dia com uma quantidade fixa de alimento e
com preparagOes definidas. A cada dia da semana os cardapios variam, embora com a mesma légica: arroz e
feijdo como bases, saladas bastante variadas, no minimo 3 qualidades de carnes, massas e algumas alternativas
de sobremesas. Bebidas sdo cobradas a parte, e as vezes ha café e/ou chd como cortesia.

A UFMG possui 13 cantinas com sistema de auto-servico, com 0 nimero de preparos variando de 10 a 43
(com média de 23,7) por refei¢do e 12 cantinas com PF. Existem estabelecimentos que oferecem os dois tipos
de servigo. No sistema de auto-atendimento, o usuario conta com uma bandeja que facilita o servigo e que deve
ser encaminhada ao final da refeicéo, quando ha uma separacdo dos residuos produzidos.
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A Figura 1 abaixo ilustra a variacdo de precos entre 0s servigos oferecidos. Se um peso médio por refeicao é
400g, se feita no sistema de auto-servigo custaria em média por volta de R$7,50, contra os R$6,00 dos pratos-
feitos, portanto uns 20% a mais. Os custos dos PF’s ficam bem proximos aos dos menores pregos por kg
praticados no campus. E evidente que, na decisdo do fregués, ndo esta em jogo apenas o valor monetario da
refeicdo.
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Figura 1: Preco das refeigBes do setor de alimentacdo do campus Pampulha da UFMG.

De modo geral, as cantinas funcionam em 3 turnos (mesmo que s6 oferecendo almoco e jantar como refeigdes),
de 7:00h até 21:00h, com algumas pequenas variagdes para o fechamento, permanecendo abertas durante todo
este periodo. O restaurante setorial sd abre ao publico durante o atendimento das refeicbes, ndo servindo
lanches nos intervalos. Seu grande ndmero de comensais se justifica praticamente apenas pelos baixos precos
praticados, ja que os deslocamentos de algumas unidades até ele podem ser bastante longos, o que favorece o
servigo oferecido em cada unidade do campus.

Em todas as cantinas, ha caixas, cozinheiras, ajudantes, balconistas, técnicos em nutricdo e ajudantes, que as
vezes se revezam entre si. Nota-se macica presencga feminina. O uso de EPI e de roupas adequadas responde as
exigéncias da vigilancia sanitaria.

Algumas cantinas reportam funcionarios terem participado de cursos de capacitacdo onde foi abordada a
questdo dos RS, embora sempre de maneira marginal e rapida. Ndo houve, por parte dos concessionarios,
qualquer levantamento anterior sobre sua producéo de RS e, a despeito do contrato com a UFMG estabelecer
sua responsabilidade por eles, as praticas mostram que sdo encaminhados ao aterro com os demais RS da
prépria instituicdo.

A producdo de RS lida com nimeros impressionantes e curiosos: segundo os dados recolhidos, semanalmente
sdo descartados 83.000 copos plasticos; no bandejdo, ha 7.000 copos acrilicos reutilizaveis, e apenas 2 entre as
cantinas tém copos de vidro. O uso de utensilios reutilizdveis ndo é uma pratica amplamente adotada na
Instituicdo.

As estimativas gerais de producdo de RS sdo feitas, de modo geral, contando-se os sacos de 100¢ (ao longo
desta série de entrevistas, chegou-se a um valor acumulado de 151 sacos, mais 10 de 60¢). Apesar desta
contagem, os sacos sdo preenchidos de modo variado, nem sempre ficam cheios na medida indicada, as vezes
sdo duplos, de modo que é impossivel qualquer precisdo. Ndo hd medigdo regular nem registro escrito e
confiavel; observam-se RS organicos e comuns e/ou reciclaveis descartados misturados. Duas cantinas ndo
forneceram estas estimativas, e no bandejdo estima-se que a quantidade de RS gerados seja de mais de 700kg
por dia.

A maior parte destes residuos organicos se origina no preparo das refeicGes (ha uma constatacdo econdmica de
que, quando o usuario paga, ele valoriza mais os bens e servicos que consome: no caso de refei¢des, ao se
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pagar proporcional ao consumo ha uma indugao a racionalidade, de modo que a quantidade de desperdicio seja
minimizada), conforme se observa na Figura 2. Nela, a média de produgdo de RS foi muito aumentada devida a
participacdo do restaurante universitério, cuja escala mascara o conjunto das demais instalagdes. Reconheca-se
que, mesmo desinteressados e descuidados pelas questdes ambiental e administrativa que a probleméatica dos
RS representa, bons gestores tém preocupacdes econdmicas que, por definicdo, ensejam a reducdo de gastos
que representem custos.
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Figura 2: Quantidades de RS produzida diariamente nas cantinas e restaurantes da UFMG.
(*O bandejao produz 75,6 Kg de ingesto e 630 Kg de pré-preparo, totalizando 705,6 Kg)

Ao terminar a refeicdo, na maior parte das cantinas o usuario encaminha sua bandeja a um local determinado,
onde se indica que a propria bandeja, 0 prato e os talheres devem ser colocados em locais distintos, e perto do
qual ha recipientes especificos para papel, plastico e metais. Ainda que louvavel, esta separacdo ndo garante que
0s RS sejam encaminhados a qualquer tipo de reaproveitamento: os relatos informais mostram que, mesmo
separados, tais RS acabam nos sacos de lixo comum e sendo dispostos sem possibilidade de reciclagem. Ao se
analisarem os abrigos de lixo das unidades, tem-se percebido que no meio dos materiais comuns, a serem
dispostos no aterro que atende a cidade, vdo grandes quantidades de RS reciclaveis, misturadas
deliberadamente ou ndo com aqueles.

No caso do servico de tipo PF, muitos pratos ficam sobre a mesa sem contar com a participagdo do comensal
para recolhé-los: ao serem limpos, todos os residuos so6lidos - reciclaveis, organicos ou ndo - vao
indistintamente para as lixeiras. Neste caso, se 0s usuérios ndo colaboram, os funcionarios poderiam fazer esta
separagdo, garantindo a reciclagem de parcela significativa destes residuos, embora isto represente um
acréscimo no seu trabalho.

O volume produzido de RS das cantinas, de dificil mensuragdo porque acaba misturado aos demais tipos de
residuos da unidade em que se localizam, é portanto muito grande, dada a utilizacdo generalizada de copos e
papeis (e por vezes alguns talheres) descartaveis, mas que poderiam ser reciclados se houvesse maior empenho,
por parte tanto dos concessionarios, quanto dos usuarios e da prépria instituicdo, para sua separacao.

A falta de mdo de obra qualificada no setor de alimentacdo da Universidade e o desinteresse dos proprietarios
pelos RS dificultam o melhoramento continuo visando a um adequado sistema de gestdo. Ha alguns anos, a
UFMG ja exige em seus contratos que todos os estabelecimentos destinados a alimentacdo oferecam aos seus
funcionarios treinamentos sobre a manipulacdo de alimentos; mas apenas alguns treinamentos abordam o tema
dos RS, e com uma carga horaria muito restrita. Deve-se registrar também a impresséo de total desinteresse por
parte dos comensais, embora tenham alto indice de escolaridade e, teoricamente, sejam considerados mais
sensiveis e atentos para as questdes ambientais.
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Tem-se percebido que, junto com restos - organicos ou nao - jogados fora de maneira negligente, desperdicam-
se insumos nobres que poderiam ser aproveitados (neste caso, via compostagem, como excelente condicionador
de solo, melhorando as propriedades deste e a qualidade da vegetacdo) e, a0 mesmo tempo, minimizando 0s
impactos ambientais inevitavelmente gerados por este descarte. Em paralelo, como instituicdo de ensino e de
referéncia, a UFMG poderia aproveitar a oportunidade de aproveitar estes residuos organicos e passar um
belissimo exemplo de respeito ao ambiente e de divulgacéo de tecnologias apropriadas para lidar com tais RS,
alias produzidos em todos os domicilios.

Observam-se praticas inadequadas de gestdo de RS (despreocupacdo com a minimizagdo e com a separacéo,
mistura de materiais, negligéncia com o destino final), tanto por parte dos responsaveis pela produgdo dos
alimentos quanto por parte dos usuérios dos estabelecimentos estudados. N&o ha registros de campanhas de
sensibilizacdo e/ou de conscientizacdo dos usuarios nos Ultimos anos, em que o nimero de refei¢des tem
aumentado significativamente. Ao longo de 2011, entretanto, uma campanha de civilidade (apropriadamente
chamada de “bocados de gentileza™), de iniciativa da administracdo da UFMG, tinha, entre outros temas, o
cuidado com o0s RS, embora ndo mencionasse em particular os restos organicos.

Algum controle via precos acontece, sem que ainda se saiba de sua eficacia (ndo ha pesagens sistematicas das
sobras). H& uma tendéncia das cantinas com auto-servi¢o gerarem mais RS de pré-preparo e de sobras nas
cubas por oferecerem um maior nimero de preparagdes. Em 2011/2012, cada kg das refei¢Bes variava entre R$
17,00 e R$ 22,00 (US$ 1 = R$ 1,70).

Observa-se que algumas cantinas adotam boas préticas de gestdo dos RS, encaminhando por exemplo os
reciclaveis para doagdo (e mesmo parte dos organicos, a revelia das orientacfes da vigilancia sanitaria) e o leo
para empresa que o0 reutiliza, mas na sua maioria ainda descartam os residuos de maneira inadequada. Através
do melhor conhecimento desta problemética da producdo de RS na UFMG, pretende-se sem desagradar os
usudrios alterar certas condi¢des de oferecimento das refeigdes, mantendo as propriedades nutricionais dos
alimentos e minimizando as quantidades que sobram, por quaisquer razdes.

Uma possivel solucdo para a correta gestdo dos residuos organicos € sua compostagem, junto com os residuos
verdes provenientes das areas vegetadas da Universidade. Ha4 anos a UFMG ndo encaminha mais seus RS
verdes (restos de podas, folhas caidas) para o aterro que serve a cidade: sdo todos compostados e ajudam a
manter as areas verdes em boas condicdes e aparéncia. O campus Pampulha tem aproximadamente 3,4 milhdes
de m? de 4rea, dos quais 600.000 m’ de area gramada, que geram por ano cerca de 7.600 m® de residuos verdes
(valor relativo a 2010). Desta forma, o recurso a compostagem (aqui entendido como um processo fisico-
bioldgico em que os residuos organicos sdo decompostos por microrganismos e transformados em himus,
utilizdvel na agricultura e na manutencdo das areas verdes) surge como alternativa bastante atraente para
minimizar a saturagdo de aterros sanitarios e suas consequiéncias ambientais adversas.

A geracdo e a difusdo de informagdo de boa qualidade sdo parte das responsabilidades de uma instituicdo de
ensino. Ressalte-se a oportunidade do levantamento e a importancia de sua atualizacdo constante, visto que a
populacdo do campus tem aumentado de modo expressivo nos ltimos anos. A isto se soma a pertinéncia de
trabalho administrativo e académico, com ganhos institucionais e profissionais. Diante das exigéncias de carater
ambiental, com a adoc¢do de medidas para melhorar a gestdo de seus RS, a UFMG cumpre a lei e ganha
autoridade moral perante a comunidade.
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