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RESUMO

No processo de transformacdo de matérias-primas, efetuado pelos restaurantes, sdo utilizadas varias formas de
energia e sdo gerados diversos residuos, que podem causar impactos negativos ao meio ambiente. Desta
forma, a analise da atividade produtiva de um restaurante € um passo importante para entender como e onde se
pode atuar para minimizar o desperdicio, principalmente das matérias-primas utilizadas para esta atividade.
Sendo assim, o diagndstico da Gestdo de residuos sélidos empregada no Restaurante Universitario da UFMT
caracteriza os residuos sélidos gerados no RU, quantifica cada residuo gerado na cozinha e no refeitorio,
determina o percentual de desperdicio de comida e propde sugestdes/solucGes para a melhor gestdo dos
residuos sélidos produzidos.

PALAVRAS-CHAVE: Gestdo, valorizagdo, residuos, minimizagao, segregacao.

INTRODUCAO

Entre os diversos problemas ambientais existentes, os residuos sélidos urbanos tém se tornado um dos maiores
desafios da atualidade. Com o acelerado avanco tecnoldgico e o crescimento da populacdo, houve incremento
na producdo de bens e servigos. Assim, & medida que sdo produzidos e consumidos, acarretam uma geracao
cada vez maior de residuos, os quais, coletados ou dispostos inadequadamente, trazem significativos impactos
a saude publica e ao meio ambiente, gerando prejuizos nos ambitos sanitario, ambiental e social MENEZES
(2002).

De acordo com VENKZE (2000), na cadeia produtiva dos alimentos, um elo importante, tanto no ponto de
vista econdmico como de impacto ambiental, é a atividade dos restaurantes. No processo de transformagéo de
matérias-primas, efetuado pelos restaurantes, sdo utilizadas véarias formas de energia e sdo gerados diversos
residuos, alguns em grande quantidade como os organicos, o que pode causar impactos negativos ao meio
ambiente. Desta forma, a analise da atividade produtiva de um restaurante é um passo importante para
entender como e onde se pode atuar para minimizar o desperdicio, principalmente das matérias-primas
utilizadas para esta atividade.

Este artigo apresenta o diagnostico da Gestdo de residuos sélidos empregada no Restaurante Universitario da
Fundacdo Universidade Federal de Mato Grosso, campus Cuiaba. Caracteriza os residuos sélidos gerados no
RU, quantifica cada residuo gerado na cozinha e no refeitério, determina o percentual de desperdicio de
comida e propde sugestdes/solucdes para a melhor gestéo dos residuos sélidos produzidos.
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METODOLOGIA

A area de estudo é o Restaurante Universitario (RU) da Universidade Federal de Mato Grosso (UFMT),
localizado no Campus Cuiaba-MT. Sua importancia deve-se a significativa producdo de residuos solidos
gerados no local, a deficiéncia da gestdo. O RU serve em média 1616 refeicBes diarias (almogo e jantar),
cenario que desperta a atencdo para o diagnéstico, possibilidades de minimizacdo e implementacdo do
programa de gestdo dos residuos.

Para a coleta de dados foram feitas reunides com a nutricionista responsavel pelo RU a fim de coletar dados
referentes ao histdrico e atividades do restaurante. Para classificar os residuos foi realizada a segregacéo na
fonte, no periodo de 02/06 a 07/06/2008 na cozinha e no refeitério, para que fossem quantificados
separadamente.

Coletaram-se dados referentes a quantidade total de produtos utilizados no preparo das refeicbes com o
objetivo de calcular indices relacionados ao desperdicio de alimento.

Para calcular o desperdicio de alimentos foram determinados os valores referentes ao peso dos rejeitos/cascas
gerados no refeitorio. Esses calculos foram feitos da seguinte maneira: pesaram-se as frutas inteiras,
individualmente, anotaram-se 0s pesos, em seguida as cascas foram pesadas separadamente para que fossem
descontados do peso total servido.

RESULTADOS

As tabelas relacionadas abaixo apresentam resultados relativos a pesquisa realizada no periodo de 02/06/08 a
07/06/08.
Terca- feira e Quinta-feira houve um maior nimero de refeicdes servidas (Tabela 1).

Tabela 1: Namero de refeicdes servidas.

Terga-
Dias Segunda-feira feira Quarta-feira | Quinta-feira | Sexta-feira| Sabado
Almoco 1325 1402 1290 1342 1270 372
Janta 574 587 551 611 372 -
Total 1899 1989 1841 1953 1642 372

A composicédo fisica dos residuos gerados na cozinha do RU no almogo é basicamente matéria organica
degradavel (restos de alimentos), com baixa incidéncia de plastico, metal, vidro (Tabela 2).

Tabela 2: Residuos gerados na cozinha (almoco - kg).

Segunda- Quarta- Quinta-
Tipos de Residuos | feira Terca-feira | feira feira Sexta-feira | Sabado
M.O.Putrescivel 25,55 27,4 32,3 37,1 449 121
Plastico 4,9 9,1 6,6 7,5 4,3 2,3
Papel/papelao 1,6 1,4 0,9 - 9,3 4,1
Metal 0,51 1,35 2,7 - 2,9 -
Vidro - - - - - -
Total 32,56 39,25 42,5 44,6 61,4 18,5

No jantar apresenta-se matéria organica em menor quantidade que no almogo. (Tabela 3).
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Tabela 3: Residuos gerados na cozinha (jantar - kg).

Quarta-
Tipos de residuos | Segunda-feira | Terga-feira | feira Quinta-feira | Sexta-feira | Sabado
M.O.Putrescivel 12,2 66,45 16,22 21,8 15,7 -
Pléstico 6,2 4,8 2,1 31 1,8 -
Papel/papelédo 6,85 5,08 3,6 3,4 5,2 -
Metal 0 0,7 1,5 0 0 -
Vidro - - 1,5 - - -
Total 25,25 77,03 24,92 28,3 22,7 0
Pode-se observar na Tabela 4 e 5 que ha maior produgéo de matéria organica.
Tabela 4: Residuos gerados no refeitdrio (almoco - kg).
Quarta-
Tipos de Residuos | Segunda-feira | Terca-feira feira Quinta-feira | Sexta-feira Sébado
M.O.Putrescivel 164,1 260,6 120,6 202,1 180,45 74,4
Pléstico 4,7 4,28 10,4 3,55 2,85 14
Papel/papeldo 3,5 1,32 1,85 1,9 1,55 0,6
Total 172,3 266,2 132,85 207,55 184,85 76,4
Tabela 5: Residuos gerados no refeitdrio (jantar - kg).
Tipos de residuos | Segunda-feira Terca-feira | Quarta-feira Quinta-feira | Sexta-feira Sébado
M.O.Putrescivel 74 80,1 62,6 63,7 51,05 -
Plastico 1,0 1,8 2,85 1,6 0,55 -
Papel/papeldo 0,42 0,735 0,8 0,7 0,32 -
Total 75,42 82,635 66,25 66 51,92 -

Os valores mais elevados de desperdicio foram terca e quinta — feira (maior nimero de refei¢des servidas),

(Tabela 6).

Tabela 6: Desperdicio de alimento no refeitdério (almoco - kg).

Segunda- Terca- Quarta- Quinta-

Tipos de Residuos feira feira feira feira Sexta-feira | Sabado Total
M.O.Putrescivel 174,3 270,6 120,6 209,9 189,55 79,7 1044,65
Cascas de frutas 42 23,4 - 35,7 28,8 27 156,9
Desperdicio de
alimento 132,3 2472 120,6 1742 160,75 52,7 887,75

O desperdicio no jantar acontece em maior proporcdo na segunda e terga-feira (Tabela 7).
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Tabela 7: Desperdicio de alimento no refeitério (jantar - kg).

Segunda | Terca- | Quarta | Quinta | Sexta-
Tipos de residuos -feira feira -feira | -feira | feira | Sdbado| Total
M.O. Putrescivel 74 110,2 70,6 66,8 54,55 - 376,15
Cascas de frutas - 38,7 12,6 16,8 - - 68,1
Desperdicio de alimento 74 715 58 50 54,55 - 308,05

A porcentagem total de matéria organica produzida (restos de comida/cascas de frutas) é apresentada na
Tabela8.

Tabela 8: Desperdicio de alimento no refeitorio (%0).

Dias da| Quantidade Preparada (kg) | Quantidade Taxa de
semana desperdicada (kg) desperdicio (%)
Segunda-feira 1375 206,3 15
Terca-feira 1295 318,7 24,6
Quarta-feira 1050 178,6 17
Quinta-feira 1830 2242 12,3
Sexta-feira 1585 215,3 13,6
Séabado 590 52,7 8,9

O maior valor de per capita foi obtido na Terca — feira (Tabela 9).

Tabela 9 — Per Capita do desperdicio de alimento.

Per Capita do
Dias da Semana | Refei¢des Servidas | Desperdicio Desperdicio
por Dia (Kg) (Kg/pessoa.dia)
Segunda - feira 1899 206,3 0,109
Terca - feira 1989 318,7 0,160
Quarta - feira 1841 178,6 0,097
Quinta - feira 1953 2242 0,115
Sexta - feira 1642 215,3 0,131
Sébado 372 52,7 0,142

DISCUSSOES DOS RESULTADOS
O RU atende em média 1616 refeicdes por dia (Figura 1).
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Figural: Namero de refei¢fes servidas.

Com base nos dados coletados, pode-se observar que tanto na cozinha como no refeitdrio, a maioria de
residuos gerados é matéria organica, seguido dos plasticos e do papel/papeldo. O vidro e o metal, gerados
apenas na cozinha, apresentam-se em menor proporcéo (Figura 2 e 3).
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Figura 2: Porcentagem de residuos gerados na cozinha.

Porcentagem de residuos gerados na refeitério
120 96,48
100
80+
S 60
40 +
20 2,53 0,99
[0}
; g :
g e B
=] 2
< 3
o &
>
Tipos de Residuos O Porcentagem dos
Residuos

Figura 3: Porcentagem de residuos gerados no refeitério.
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De acordo com a caracterizacdo realizada, conclui-se que é significativo o desperdicio de alimentos no RU. Os
dados levantados mostram perda de cerca de 1200 kg de alimento, o que representa cerca 15% da quantidade
total de alimentos servida (Figuras7).
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Figura 4: Taxa de desperdicio de alimento.
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Figura 5 — Per Capita do desperdicio de alimento.

DESTINACAO FINAL

Os residuos organicos sdo armazenados em uma camara fria, recolhidos regularmente por pequenos criadores
de porcos. Os residuos secos sdo coletados pela Prefeitura Municipal de Cuiaba e destinados ao aterro
sanitario da cidade. O 6leo de cozinha utilizado é recolhido por uma empresa que o reutiliza na producéo de
biodiesel, em troca a empresa fornece detergente ao RU.

SUGESTOES PARA MELHORIAS DA GESTAO

Sugere-se reduzir o tamanho das porgdes servidas, implementar o self — service, promover campanhas contra
o desperdicio, reduzir a producdo de residuos secos (embalagens), implantar o uso de copos de vidros ou
acrilico (substituindo os copos plasticos), segregar os residuos secos (pléstico, papel/papeldo, metal e vidro) e
promover a valorizagdo dos residuos solidos gerados adquirindo embalagens de produtos com maior
capacidade. (Tabela 10).

6 ABES - Associac¢ao Brasileira de Engenharia Sanitaria e Ambiental



25° Congresso Brasileiro de Engenharia Sanitaria e Ambiental

Tabela 10: Custos e beneficios da compra de produtos em embalagens de maior capacidade.

Tabela de custos
Produto/embalagem Valor Economia (%)
Maionese - 500g R$ 3,40
Maionese - 3 kg R$ 8,50 140
Farinha de trigo - 1 kg R$ 1,75
Farinha de trigo - 25 kg R$ 42,00 4,17
Leite condensado - 395¢ R$ 1,82
Leite condensado - 5 kg R$ 19,90 15,77
Mostarda - 100g R$ 0,87
Mostarda - 3,6kg R$ 23,90 31,05
Fermento - 100g R$ 0,92
Fermento - 2 kg R$ 13,90 32,37

SUGESTOES VIAVEIS PARA DESTINACAO FINAL DOS RESIDUOS SOLIDOS DO
RESTAURANTE UNIVERSITARIO.

A melhor alternativa para a destinacdo final de residuos organicos putresciveis é a doagdo para pequenos
criadores de porcos. Sugere-se que seja realizado o processo de autoclavagem, antes da doacgéo aos criadores.
Para os residuos inertes, sugere-se a implementacédo de coleta seletiva.

CONSIDERACOES FINAIS

A gestdo dos residuos solidos é efetuada de maneira ineficiente no RU. Para melhorar a gestéo e valorizagao
dos residuos produzidos foi preciso caracteriza-los para melhor dimensionar os servicos de segregacao, coleta,
valorizacao.

O desperdicio de alimentos é de 15%. Este valor deve-se, em parte, a falta de sensibilizacdo dos estudantes
com relagdo a problemética dos residuos e auséncia de programas de valorizacdo de residuos, educacéo
ambiental.

Outra maneira a contribuir com a geracéo racional de residuos sélidos é a substituicdo dos copos descartaveis
por copos de acrilico/vidro, reduzindo assim a quantidade de plastico produzido e depositado em aterro
sanitario.

A gestdo melhor dimensionada com redugdo na producdo de embalagens, copos e menor desperdicio, resultara
em menor quantidade de residuos gerados.
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