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RESUMO

No Brasil e no restante do mundo, o desperdicio de alimentos é um tema que tem ganhado importancia
recentemente. Parte do alimento produzido na cadeia alimenticia ndo chega ao consumidor e, em parte, isso se
deve a uma falta de conscientizacdo das pessoas em relagdo ao proprio papel no combate ao desperdicio.
Como consequéncia, 0 nimero de residuos organicos cresce, resultando em custos desnecessarios devido a sua
destinacdo final, a qual nem sempre é feita de maneira adequada. Em Curitiba, 0 Mercado Municipal possui
diversos estabelecimentos que comercializam alimentos, dentre eles, restaurantes, 0s quais sao classificados
como grandes geradores de residuos pela prefeitura. Restaurantes sdo responsaveis por grandes volumes de
residuos sélidos, tanto por parte da producdo dos alimentos, quanto por parte do que é deixado nos pratos
pelos clientes. Nesse sentido, o objetivo desse trabalho foi avaliar o gerenciamento dos residuos nos
restaurantes do Mercado Municipal, visando a melhoria do processo e a diminui¢cdo do desperdicio e propor
acOes de educacdo ambiental para conscientizacdo dos envolvidos. A partir de visitas, coletas de dados,
entrevistas e analise gravimetria dos residuos gerados, buscou-se a qualificacdo e quantificacdo dos residuos. O
resultado encontrado segue a tendéncia mundial: a maior parcela é de residuos organicos e outra menor é
passivel de reciclagem ou reutilizacdo. Os resultados da gravimetria de quatro restaurantes indicaram que a
porcentagem de residuos organicos foi de 81% do total. JA a andlise de desperdicio demonstrou que,
dependendo do tipo de servico de oferecido pelo restaurante, o desperdicio do alimento no prato foi acima de
30%. Foram propostas mudancas na infraestrutura do Mercado Municipal como a adequacdo dos coletores de
residuos e locais de instalacdo. Também foi proposta uma campanha educativa, com orientagfes quanto a
separacdo dos residuos reciclaveis e organicos, bem como a diminuicdo do desperdicio, a ser realizada em
conjunto com a instalacdo dos novos coletores.

PALAVRAS-CHAVE: Restaurantes, Residuos Solidos, Desperdicio de alimentos, Educacdo Ambiental.
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INTRODUGAO

Segundo o Instituto de Pesquisa Econémica Aplicada — IPEA (2009), o desperdicio de alimentos no Brasil era
de aproximadamente igual a 10 milhGes de toneladas por ano, as quais poderiam abastecer 54 milhdes de
brasileiros que vivem na linha da pobreza, sendo distribuido da seguinte maneira: 10% ocorriam durante a
colheita; 50% no manuseio e transporte dos alimentos; 30% nas centrais de abastecimento; e os Ultimos 10%
ficavam entre supermercados e consumidores. Isto colocava o Brasil entre os 10 paises que mais
desperdicavam alimento no mundo, 0 que representava que em torno de 35% de toda a producdo agricola era
descartada como residuos solidos. Em 2016, segundo o World Resource Institute — WRI, o Brasil continuava
entre 0s paises que mais desperdicam comida no mundo, sendo que diariamente eram desperdicadas 41 mil
toneladas, ou seja, quase 15 milhGes de toneladas de alimento por ano, um aumento de 50% em relagdo ao ano
de 2009 (WRI, 2016).

Em 2013, a Organizacdo das Nac¢des Unidas para Alimentacdo e Agricultura (FAO, 2013) lancou o primeiro
estudo que analisava os efeitos do desperdicio alimentar global do ponto de vista ambiental, focado
particularmente nas consequéncias para o clima, o uso da agua e do solo e da biodiversidade. Segundo o
estudo, a cada ano, perde-se 1,3 bilhdo de toneladas de alimentos, ou seja, um ter¢o do que era produzido no
mundo até entdo. Isso significa que junto do alimento produzido e ndo consumido se desperdica: dgua (um
volume equivalente ao fluxo anual do Rio Volga, na Russia), adubo, combustivel e o esfor¢o de milhares de
trabalhadores para produzir esses alimentos. Sem contar é claro, com a producédo de 3,3 milhdes de toneladas
de gases de efeito estufa. Além do impacto ambiental, as consequéncias econdmicas diretas foram estimadas
em 750 milhdes de dolares por ano. Ainda de acordo com o estudo, o desperdicio de cereais e de carne, gera
um enorme impacto sobre as emissdes de carbono e 0 uso da agua e do solo.

Outro estudo de 2013, “Global food waste not, want not”, publicado pela Institution of Mechanical Engineers
- IMECH relaciona o desperdicio de alimentos as perdas de recursos naturais. O estudo revela que 30% a 50%
dos alimentos produzidos sdo desperdicados antes do consumo e 550 bilhdes de metros cubicos de agua sédo
desperdicados na producdo de alimentos que ndo sdo consumidos no mundo (IMECH, 2013).

No que diz respeito aos restaurantes, de acordo com artigo da Revista Ideias na Mesa (2013), o desperdicio
ocorre por causa dos procedimentos inadequados de preparacdo, armazenagem e oferta. Muitas vezes as
porc¢des individuais sdo maiores do que normalmente se consome. Infelizmente, muitos consumidores ainda
ndo tém consciéncia sobre como o desperdicio de alimentos contribui para o esgotamento dos recursos
naturais. Uma solucdo no combate ao desperdicio estd na implementacdo de bancos de alimentos, os quais
aprimoram os processos de captacdo e distribuicdo dos alimentos doados, para proporcionar maior efetividade,
com reducdo das perdas. Os alimentos distribuidos sdo excedentes de comercializacdo e producdo, perfeitos
para 0 consumo e a distribuicdo possibilita a complementacdo alimentar das pessoas que sdo assistidas pelo
programa (EMBRAPA, 2017).

Para PISTORELLO (2015) uma das alternativas para a reducdo do desperdicio de alimentos é o planejamento
da quantidade de alimentos e a regulagem das quantidades para consumo, que no caso de um restaurante, por
exemplo, a partir do diagndstico gravimétrico é possivel encontrar um panorama da quantidade de alimentos e
produtos necessarios para se atender um determinado cardapio (este, por sua vez, deve idealmente também
seguir um diagnostico baseado no gosto do cliente), com a identificacdo ndo somente dos residuos durante
preparo como também os residuos ap6s o consumo dos alimentos. Com base nesses dados, é entdo possivel
criar propostas que previnam a geracao de residuos e talvez, em alguns casos, propiciem o reaproveitamento de
alimentos.

SOARES et al. (2009) fizeram uma caracterizacdo do processo de geracdo de residuos organicos provenientes
de trés restaurantes na cidade de Palmas, na producdo das refei¢fes e consumo no periodo do almogo. Durante
seis dias, foram feitos pesagem, registro dos residuos gerados e acompanhamento na hora da producéo,
observando as inadequac@es que contribuiram para a geracao dos residuos e relacdo do fluxo de pessoas com a
quantidade de residuos gerados por dia (no caso de residuos organicos, constatou-se que a etapa de cozimento
dos alimentos foi a que produziu a maior diversidade e quantidade). Concluiram que grandes partes destes
residuos provém do desperdicio, pois quanto maior o fluxo de pessoas, maior era o desperdicio diario. A
solucdo proposta foi a aplicacdo de praticas de gerenciamento de residuos. Para o sucesso destas, no entanto,
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seria necessario o desenvolvimento de um trabalho de educagdo ambiental para sensibilizagdo dos
proprietarios, funcionarios e clientes.

DOMINGUES (2013) trabalhou com uma proposta de elaboragdo do Plano de Gerenciamento de Residuos
Sélidos em um restaurante comercial no municipio de Campo Mourdo, Parang, ap6s sete dias de observagéo.
Inicialmente, utilizando-se de balancas comuns, foi feito um levantamento quantitativo dos residuos gerados e
0 nimero de refei¢Bes servidas no periodo de almogo e posteriormente a elaboracdo de uma tabela contendo
tipos de residuos e suas quantidades. Os resultados mostraram que 89% dos residuos eram organicos e que a
Unica segregacdo que havia no restaurante era a separacdo do residuo organico e nao organico, sendo que esta,
por sua vez, ndo era realizada corretamente. Foi observado que o desperdicio era proveniente principalmente
do preparo e dos restos nos pratos dos consumidores. Outro problema encontrado foi a ma localizagdo de
recipientes para o descarte de residuos. Entre as solu¢fes propostas, o autor sugere um novo layout para
instalagdo e distribuicdo de coletores e treinamento de capacitacdo para os funcionérios, com intuito de
realizarem a segregacdo e o depdsito dos residuos de maneira correta, além da manipulacdo eficiente dos
alimentos.

FARIA et al. (2015), realizou um estudo em um restaurante, situado na cidade de Resende, no Estado do Rio
de Janeiro, com objetivo de identificar a composicdo gravimétrica e propor um plano de gerenciamento de
residuos com base nos resultados obtidos. O estudo teve duracdo de cinco dias e foi dividido em duas partes,
sendo a primeira parte de entrevistas com os funcionérios e observacao local e a segunda parte de separacéo e
analise de composicdo gravimétrica, onde se observou que a maior parte dos residuos eram organicos,
compondo 65% do total e variava conforme os dias de maior movimento no restaurante. Tendo como base a
teoria dos 3R’s (reduzir, reutilizar e reciclar), os autores propuseram que o restaurante deveria iniciar as
medidas para gerenciamento adequado de residuos, iniciando com a readequacdo dos recipientes de descarte
de residuos e a forma de encaminhamento destes para tratamentos como a compostagem, aliados as acbes de
educacdo ambiental de todos os envolvidos direta ou indiretamente.

BRANDAO et al. (2011), com objetivo diminuir o desperdicio de alimentos existente no Restaurante
Universitario da Escola de Engenharia de S&o Carlos — USP, propuseram uma campanha contra o desperdicio,
adaptada de duas atividades presentes no livro “Da pa virada: revirando o tema lixo” (SUDAN et al. 2007). Os
autores se embasaram no conceito de melhoria continua conforme a 1ISO 14001 e determinaram o desperdicio
considerando a média de sobra de alimentos por bandeja e o nimero de refeigdes servidas por dia, cujos
resultados foram expostas a comunidade universitaria por meio de banners contendo o desperdicio mensal total
e outras informagdes. Também elaboraram folders que abordavam metas e metodologia do diagndstico do
desperdicio, além de perguntas frequentes por parte dos usuarios do Restaurante Universitario (Figura 1). Os
resultados indicaram que a educacdo ambiental realizada no restaurante universitario da Universidade de Séo
Carlos, por meio de banners e folders durante o periodo de um ano, reduziu significativamente o desperdicio
por bandeja dos alunos.

Em 2012, como uma homenagem ao Dia Mundial da
Alimentacdo, a agéncia DM9Sul e a empresa Eco
Beneficios desenvolveu, no municipio de Porto Alegre,
uma campanha para restaurantes comerciais, que
consistia em substituir pratos comuns por pratos com
tamanho 20% menor (Figura 01). A reducdo era
explicada no prato e correspondia a porcentagem de
comida que era desperdicada todos os dias segundo 0s
desenvolvedores da campanha. O trabalho ficou utilizado em campanha no Dia Mundial da

famoso mundialmente por meio das redes sociais Alimentag&o em 2012 em Porto Alegre, RS. Fonte:
(HYPENESS, 2013). Hypeness (2013).

Figura 01 - Prato reduzido para evitar desperdicio

Em ambito internacional existem também varios esforcos visando a diminuigdo do desperdicio de alimentos.
Desde 2012 a Comissdo Europeia tem se empenhado em descobrir onde se encontra o desperdicio de alimentos
na cadeia alimentar e como intervir em escala da Unido Europeia (EUROPA, 2016). Nesse contexto, surgiram
campanhas como “Feios, mas Frescos”, desenvolvida pela rede Intermarché, que comegou na Franga e devido
ao sucesso foi para Portugal também. A campanha visa combater o desperdicio através da disponibilizacéo de
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frutas e legumes que ndo estdo visualmente nas melhores condicdes (no entanto também néo estdo estragados)
a pregos mais baratos.

Outra campanha de sucesso, ainda que um pouco mais antiga, é a “Love Food Hate Waste”, desenvolvida pela
Waste & Resources Action Programme — WRAP no Reino Unido desde 2007. A campanha que foi responsavel
por diminuir em 15% os niveis de desperdicio domésticos de 2007 a 2015 e consiste em utilizar sobras no
preparo e outras receitas, além de estratégias para a populacdo em como elaborar um planejamento da
quantidade de alimentos a ser comprada (EUROPA, 2016).

Nos Estados Unidos, é importante citar a agéncia EPA US, responsavel pelo desenvolvimento do programa
Food Recovery Hierarchy, o qual através da piramide invertida (Figura 2) prioriza agdes que uma companhia
pode tomar com intuito de prevenir o desperdicio de alimentos. O topo da pirdmide apresenta as melhores
maneiras de prevencdo, pois criam mais beneficios tanto economicamente quanto ambientalmente (EPA,
2017).

Recuperacio na fonte

Maior (reduzir o volume de excedentes de alimentos gerados)

preferéncia Alimentagio de pessoas

{doar de sobras de alimentes para bancos de alimentos, cozinhas publicas ¢ abnigos)

Alimentacio animal
(destinar restos de alimentos para alimentacao animal)

Compostagem
(cviar um composto altamente
nutritive 20 solo)

Aterre sanitirio /
incineracio
(iilimo recurso para,
disposigio)

Menor
preferincia

Figura 2 - Piramide Representativé do Food Récovery Hierarchy. Fonte: EPA US (2016)

Portanto, para que os programas de reducdo de desperdicio sejam eficientes, é necessario que haja mudancas
comportamentais, que levem em consideracdo a educacdo e conscientizacdo tanto dos consumidores quanto
dos manipuladores de alimentos (BRADACZ, 2003). Ou seja, segundo a PNRS (2010) o uso de instrumentos
como a educacdo ambiental de forma a sensibilizar e mobilizar a populacdo e os profissionais da area € de
extrema importancia, uma vez que possibilita a reflexdo sobre as causas do excesso de geracdo de residuos e
podem resultar em formas mais efetivas de prevencdo (BRASIL, 2010).

O sucesso de uma campanha esta relacionado aos investimentos feitos para a sensibilizacdo e conscientizacdo
da populacdo. Normalmente, quanto maior a participacdo voluntaria, menor é custo do programa para
administracdo. O desenvolvimento de projetos que lidam com sinalizagdo e trazem um impacto visual para as
pessoas, facilitam ndo sé a cooperacdo, 0 comportamento adaptativo (no sentido de que as pessoas comegam a
se cobrar e se espelhar umas nas outras), mas, também, a conscientizacdo em relacdo a educacdo ambiental
como um todo (MEDEIROS, 2008).

O Mercado Municipal de Curitiba entrou em funcionamento em 02 de agosto de 1958, localizado na area
central do Municipio, préximo a Rodoferroviaria. Atualmente, o mercado municipal é formado por diferentes
ramos de atuacdo, na maioria alimentos, sendo 114 bancas e 248 boxes. Sao oitos restaurantes distribuidos em
quatro pracas de alimentacdo, sendo uma delas exclusiva para produtos organicos. O Mercado Municipal ja se
destaca como um importante espaco para eventos e movimenta a economia do municipio com um fluxo
semanal de visitantes estimado em 100 mil pessoas. A administracdo é de responsabilidade da Secretaria
Municipal de Agricultura e Abastecimento - SMAB (SMAB, 2016). Segundo Appel et al. (2017), a quantidade
de residuos sélidos gerados nas bancas e boxes do Mercado Municipal de Curitiba é de, aproximadamente,
16.150 kg por més, sendo 12.760 kg de residuos organicos. Neste estudo ndo foram considerados os residuos
alimentares de restaurantes.
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Assim, o objetivo deste trabalho foi avaliar o gerenciamento dos residuos sélidos gerados nos restaurantes do
Mercado Municipal de Curitiba, visando a melhoria do processo empregado e a diminui¢do do desperdicio dos
alimentos, incluindo uma proposta de campanha de educagéo ambiental.

METODOLOGIA

A metodologia deste trabalho foi composta por pesquisas, visitas de observacdo, entrevistas informais,
obtencdo de dados da administragdo do Mercado Municipal, além de dados de publicagdes de artigos e teses.
O diagnéstico foi baseado na avaliacdo qualiquantitativa da geracdo de residuos nos restaurantes. O
levantamento incluiu os tipos e volumes de residuos gerados. As etapas para o desenvolvimento deste trabalho
estdo descritas na figura 4 a sequir:

e Auvaliacdo dos tipos de restaurantes
e Entrevistas informais com permissionarios e administracao
do Mercado
» e Observagdo da dinamica de geracdo dos residuos na praca

ETAPA 1 - Avaliacdo das formas
de separacdo e acondicionamento
dos diferentes residuos nos locais
de preparo e consumo, bem como
a forma de transporte dos residuos
até o acondicionamento final.

de alimentacdo e nos locais de producdo durante o
funcionamento dos restaurantes das 12h00 as 14h00.

e Acompanhamento dos responsaveis pela coleta, transporte
e armazenamento final dos residuos gerados antes da
coleta publica.

e  Seguiram a metodologia proposta por Vaz (2017).
e Foram feitas visitas técnicas, reunibes com a
e administracdo e  permissionarios, treinamento  de
E_TAPA 2 - Quantlflcagao dos funcionarios e aplicacdo de questionarios;
diferentes residuos gerados na «  Avaliacio da Gravimetria: ABNT NBR 10.007: 2004 —
produgdo e apbs consumo, Procedimentos de Amostragem.

visando identificar a gravimetria L e . .
L. . e Determinacdo do Desperdicio de alimentos:
e 0 desperdicio de alimentos.

Restos de Alimentos Descartados (kg)
Desperdicio (%) = 100
Alimentos Servidos ou Procuzidos (kg)

ETAPA 3 - Propostas de e Foram feitas a partir de visitas em pracas de alimentagio
melhon?s no  processo de pragas como, por exemplo, shoppings e centros comerciais.
separacao € ac9nd|C|onament_o e Tomou-se como base a Resolugilo CONAMA 275/01 ¢ a
dos diferentes residuos nos locais Lei Municipal de 2015 (CURITIBA, 2015).

de produgdo e  consumo. e Para a Campanha Educativa foram pesquisadas outras
Proposta de campanha educativa. campanhas nacionais e internacionais.

Figura 4 — Etapas da pesquisa — Gerenciamento de Residuos Solidos dos Restaurantes do Mercado Municipal de
Curitiba.

LOCAL DE ESTUDO: RESTAURANTES DO MERCADO MUNICIPAL DE CURITIBA - SECRETARIA
MUNICIPAL DA AGRICULTURA E ABASTECIMENTO - SMAB

O Mercado Municipal de Curitiba entrou em funcionamento no dia dois de agosto de 1958, localizado na area
central do Municipio, préximo a Rodoferroviaria. Atualmente o Mercado é constituido por diferentes ramos de
atuacdo, com 198 permissionarios e sua administracdo é de responsabilidade da Secretaria Municipal de
Abastecimento. No ramo de restaurantes e lanchonetes sdo 19 estabelecimentos que oferecem refeicdes, sendo
oito restaurantes locados em quatro pracas de alimentacdo, uma delas exclusiva para produtos organicos
(SMAB, 2016).
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Os restaurantes oferecem alimentos de vérias formas: Buffet livre ou por quilo, lanches e A La Carte. Os
cardapios possuem comidas de regides do mundo especificas, massas, carnes, entre muitos outros. De maneira
geral, abrem as 8 h e funcionam até as 16 h ou 18 h, todos os dias da semana, com excecdo dos domingos e
segundas-feiras, dias nos quais o0 Mercado Municipal fecha as 14 h. A maior parte das refei¢cdes é servida no
horario do almogo, mas existem as opgdes dos lanches da tarde e café da manha (SMAB, 2016).

Para pesquisa foram selecionados quatro restaurantes em fungdo do tamanho e da forma do servico oferecido,
incluindo nesta amostra o restaurante de organicos. Os restaurantes foram numerados de 1 a 4, sendo:
Restaurante 1 - Buffet Livre; Restaurante 2 - Buffet por quilo; Restaurante 3 - A La Carte; Restaurante 4 -
Buffet por quilo e a La Carte.

RESULTADOS E DISCUSSAO

ETAPA 1 - AVALIACAO DAS FORMAS DE SEPARAGAO E ACONDICIONAMENTO DOS
DIFERENTES RESIDUOS NOS LOCAIS DE PREPARO E CONSUMO, BEM COMO A FORMA DE
TRANSPORTE DOS RESIDUOS ATE O ACONDICIONAMENTO FINAL.

Nas visitas de observacdo verificou-se que nas pragas de alimentacdo hd uma érea exclusiva para cada
restaurante, o qual tem suas préprias mesas numeradas ou identificadas, para o atendimento dos seus clientes.
H& também alguns espacos com mesas que pertencem a prefeitura. Cabe destacar ainda que 0s espacos sdo
todos ocupados por clientes no periodo entre 12 e 14 horas. Cada estabelecimento é responsavel pela coleta,
armazenamento temporario todos os residuos gerados na producdo e pelos clientes, cujo local muitas vezes é
improvisado pelo permissionario, sem um padréo estabelecido pela administragdo publica (Figura 03).

Figura 03 — Local de armazenamento temporario dos residuos nas pragas de alimentagdo do Mercado Municipal de
Curitiba. Fonte: autores.

Nas pracas de alimentacdo ha poucos coletores para os clientes (Figura 04), que ndo seguem os padrdes
estabelecidos pelo CONAMA e da propria Politica Nacional.

Figura 4 — Coletores coletivos nas pracas de alimentagdo do Mercado Municipal de Curitiba. Fonte: auotres.

Também é de responsabilidade dos permissionarios o transporte dos residuos até a area comum de
armazenamento para posterior coleta publica. Neste local, todos os residuos sdo misturados, sem nenhum tipo
de separagdo, apesar de existir uma Lei municipal n® 14.596/2015, que estabelece que todos os residuos devem
ser separados e acondicionados em sacos pretos se organicos e azuis se passiveis de reciclagem e de existirem
containers separados por cor, seguindo a Resolu¢gdo CONAMA. O Unico residuo que é separado é o papeldo.
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Os residuos sdo coletados pela coleta publica uma vez por dia e encaminhados ao Aterro Sanitario da Empresa
Estre, localizado no Municipio Fazendo Rio Grande, regido metropolitana de Curitiba.

ETAPA 2 - QUANTIFICACAO DOS RESIDUOS SOLIDOS GERADOS NA PRODUCAO E APOS
CONSUMO, VISANDO IDENTIFICAR A GRAVIMETRIA E O DESPERDICIO DE ALIMENTOS.

Para a quantificagdo dos residuos foi feita a analise de gravimetria, ferramenta essencial para a definigdo das
providéncias a serem tomadas quanto aos residuos gerados nos restaurantes e para verificar o desperdicio na
producéo e pelos clientes. Para tanto, foi solicitado que cada restaurante fizesse a separagéo dos residuos em
duas categorias (restaurantes e pracas de alimentacdo), conforme folder explicativo produzido como material
de treinamento aos funcionarios (Figura 5). Foram distribuidos sacos de cores diferentes para cada categoria.

MERCADO MUNICIPAL: GERENCIAMENTO DE RESIDUOS

r

VERDE
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PRETO

1
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./ Ol4 eu sou a Organical A\‘:
L separacao dos residuos vai durar
um dia e ecorrer em dois locais:
dentro dos restaurantes e nas
pragas de alimentagdo. O
objetivo € quantificar os
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O QUE VAI EM CADA SACO

SEPARAGCAO DENTRO DOS RESTAURANTES

Restos de alimentos
preparados ou que sobraram
no buffet

Restos de vegetais ou frutas
(folhas, cascas, talos) in
natura® durante o preparo ou
0s que sobraram no buffet

*In Natura sdo os alimentos que ndo
receberam temperos ou cozimento

Rejeitos em geral
guardanapos,embalagens
sujas, toalha de papel,
isopor, pléstico de pvc,
etc...)

Reciclaveis: garrafas pets,
copos, papéis limpos, caixas
em geral e tefrapack, vidros,
etc.

SEPARAGAO NA PRACA DE ALIMENTAGAO

Restos de alimentos dos
pratos

CINZA

Reciclaveis: latas, copos
pldsticos, colheres e
embalagens plasticas

AZUL

Rejeitos: Guardanapos, h . |
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(ex: hamburguer e pizza) —

PRETO

QObrigado por nos ajudar nessa etapa de
transformagfo do Mercade Municipal em
uma referéncia na preocupagdo com o
meio ambiente!

Figura 5 — Folder explicativo usado no treinamento dos funcionarios responsaveis pela coleta dos residuos
nas areas de alimentacdo do Mercado Municipal.

Os quatro restaurantes produziram 245 kg de residuos, cuja gravimetria esta apresentada na Tabela 1. Sendo
gue os residuos organicos foram separados em duas categorias: restos de alimentos e in natura.

Tabela 1 — Gravimetria dos Residuos Sélidos gerados nos restaurantes do Mercado Municipal de Curitiba.

Tipo de Material | Peso Liquido Porcentagem
(kg) (%)
Organico Geral 198,65 81,20 —> Restos de Alimento 78,95 kg
Polipropileno 0,42 0,17 In Natura 119,70 kg
Plastico 11,66 4,77
Tetra Pak 1,18 0,48
Vidro 9,48 3,87
Rejeito 22,15 9,05
Papel 1,1 0,45
Total 244,64 100,00
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Quando separados por restaurantes a analise gravimétrica foi conforme apresenta a Figura 6.

Restaurante 1 Restaurante 3 Restaurante 4
0,48% U7z o325 Restaurante2 335 o034 1,55 0,70

833

51,68
9,52%

52,49
1,26

0,56
9,80

W Tetra Pak In Natura
u Rejeito mPapel
u Plastico =Resto de Alimentos

Figura 6 — Gravimetria dos residuos sélidos gerados nos Restaurantes pesquisados no Mercado Municipal de
Curitiba.

Os resultados obtidos na andlise do desperdicio estdo apresentados na Tabela 2. Porém, na média do
desperdicio foram desconsiderados os residuos do restaurante 4, uma vez que ndo foi fornecido pelo
permissionario a quantidade total (kg) dos alimentos servidos no dia da coleta. Também ndo foram
considerados no célculo do desperdicio os residuos in natura.

Tabela 2 - Numero de refeigdes servidas, quantidades de alimentos preparados, servidos e por prato e a porcentagem
de alimentos desperdicado nos restaurantes do Mercado Municipal de Curitiba.

RESTAURANTE 1 2 3

Tipo de servico oferecido Buffet Livre Buffet por quilo A La Carte
Numero de refei¢des servidas 300 290 110
Quantidade de alimentos preparados (kg) 120 120 35
Quantidade de alimentos servidos (kg) 130 97 30
Quantidade média de alimentos por prato (kg) 0,40 0,33 0,55
Desperdicio de alimentos pelos clientes (%) 16,15 47,50
Desperdicio de alimentos na producéo (%) 7,00 18,15%** 13,90
Desperdicio de alimentos na producao (%) 23,15 18,15 61,40

*** N&o houve separagdo da parte da producdo e dos clientes, em fungdo da pequena quantidade de sobra nos pratos.

De acordo com a tabela 2, a média de desperdicio encontrada nos pratos dos clientes dos restaurantes 1 e 2
chega a quase 20%. No caso do restaurante 3, a média ficou muito superior chegando a quase 50 %.
Entretanto, como este tipo de servigo é A La Carte (prato feito) e por peso (quilo) foi feito um novo célculo
utilizando-se o nimero de refei¢cBes servidas multiplicado pelo peso médio do prato (mais preciso). Sendo
assim, o novo valor para desperdicio do restaurante 3 em relagéo aos restos deixados nos pratos pelos clientes
foi de 23,75%, mais proximo dos valores determinados para os restaurantes 1 e 2 dos resultados da campanha
promovida pelo Eco beneficios, correspondendo em média a 20% de desperdicio. Considerando os dados
obtidos durante a producdo dos alimentos, o valor foi de 6,95 %. Assim, utilizando-se dos novos valores
determinados para o restaurante 3 e estabelecendo uma compara¢do com os demais (Tabela 3), ainda o
restaurante 3 apresenta maior desperdicio.

Tabela 3 — Valor do desperdicio de alimentos nos restaurantes pesquisados no Mercado Municipal de Curitiba.

Restaurante 1 Restaurante 2 Restaurante 3
Desperdicio dos clientes (%) 16,15 23,75
Desperdicio na produgdo (%) 7,00 18,15 6,95
Desperdicio total (%) 23,15 18,15 30,70

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



E 2018 .
Asg / ABES

Cabe destacar ainda que este tipo de servigo oferecido (A La Carte) ou Buffet livre, normalmente é o que
proporciona maior desperdicio. Foi feita uma avaliagdo juntos aos responsaveis pelos restaurantes e eles
destacaram que ja foram tomadas algumas iniciativas quanto ao servigo A La Carte (prato feito) como, por
exemplo, houve uma diminuicdo no peso médio da alimentagdo fornecida nesta categoria, porém os clientes
sdo avisados que podem solicitar complementacéo sem custo adicional, incluindo uma explicagdo em relacéo
ao desperdicio observado.

Porém, em muitos casos, falta conscientizacdo dos clientes, que preferem jogar fora por estarem pagando pelo
peso total. Esse comportamento foi relatado também por permissionarios dos outros tipos de restaurantes,
principalmente no Buffet livre, no qual se observa que completar o prato como um todo esté relacionado muito
mais com o valor pago do que realmente a quantidade necessaria para a sua alimentagdo. Esta percepcao ja foi
discutida em artigo da Revista Ideias na Mesa (2013), o qual cita que a causa do desperdicio est4d nos
procedimentos inadequados de preparacdo, armazenagem e oferta, e, também, na quantidade das porcdes
individuais de alimentos que as pessoas colocam nos pratos, que normalmente sdo maiores & porcdo que
conseguem consumir.

Quanto ao permissionario falta também um controle mais efetivo dos custos atribuidos ao desperdicio e que as
acBes que diminuem os custos devem também ser repassados ao cliente, como forma de incentivo. O Buffet
por quilo, como era esperado, foi a forma de servigo que representou menos desperdicio.

ETAPA 3 - PROPOSTAS DE MELHORIAS NOS PROCESSOS DE SEPARAGCAO E
ACONDICIONAMENTO DOS RESIDUOS NOS LOCAIS DE PRODUGAO E CONSUMO

Por meio das visitas técnicas, observagdes, entrevistas e dados de trabalhos anteriores realizados no mercado,
foi possivel identificar as deficiéncias nos processos de separacdo e coleta dos residuos no mercado.
Constatou-se que um grande problema é a falta de coletores adequados para a separacdo dos residuos, a qual
resulta em um aumento de custos, tanto para o Mercado quanto para 0 meio ambiente, uma vez que nem todos
os residuos séo inutilizaveis. Segundo Monteiro et al. (2001), além da reciclagem, existem outros tratamentos
fisicos e bioldgicos para os residuos, de maneira que estes ndo acabem em aterros, nos quais ja existe um
acumulo desnecessério.

Tomando como base os locais semelhantes, como as pracas de alimentacdo em shoppings centers, notou-se que
a tendéncia atualmente est4 na criacdo de espacos separados com balcdes e coletores em locais estratégicos
para visibilidade do publico. Neste caso, sdo contratados funcionarios responsaveis pela limpeza geral da praca
de alimentacdo, tendo a funcdo ndo somente de manter as mesas limpas ao recolher as bandejas que néo sdo
levadas pelos clientes, mas também de separar corretamente os residuos nas suas devidas classificagdes. No
quadro 1 sdo apresentados os problemas relacionados ao gerenciamento de residuos encontrados nas pracas de
alimentacdo no Mercado Municipal e suas respectivas solucfes propostas.
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Quadro 1 — Problemas observados nas pragas de alimentacdo do Mercado Municipal de Curitiba e Solugdes

propostas.

PROBLEMAS ENCONTRADOS

SOLUCOES PROPOSTAS

1. Cada restaurante é responsavel pelos residuos
dos clientes sendo que nem sempre ha separagdo
correta.

Como o nimero de pessoas que frequentam o Mercado
¢ grande e, consequentemente, a geracdo de residuos
também, sugere-se que em cada praca sejam usados
coletores Fast food com capacidade de 230 litros com
as seguintes dimensdes 54 x 56 x 110 cm
(profundidade, largura e altura), sendo dois deles para
organicos e dois deles para reciclaveis. Foi proposto
também que sejam colocados porta-bandejas.

2. Coletores para clientes sem identificagdo e em
locais sem visibilidade.

Coletores seguindo a resolucdo CONAMA n°275 ou
com separagdo entre organicos e reciclaveis.
Sinalizac8o adequada nos entornos.

3. Funcionarios dos proprios restaurantes sao
responsaveis por recolher as bandejas e levar os
residuos para a central de residuos.

Formar um grupo de profissionais exclusivos para este
tipo de servico (recolhimento dos residuos,
acondicionamento e transporte para a central de
residuos), que atendessem a todos o0s restaurantes,
simultaneamente.

4. Coletores para clientes sem identificagdo e em
locais sem visibilidade.

Coletores seguindo a resolucdo CONAMA n°275, com
separacdo entre organicos e reciclaveis. Sinalizagdo
adequada nos entornos.

5. Residuos sdo  acondicionados  sem
separacd0 em sacos pretos ou azuis, conforme
estabelece a Portaria Municipal da Secretaria
Municipal de Meio Ambiente.

Campanha de educacdo ambiental contra o desperdicio
de alimentos e correta segregacao de residuos.

Nesse contexto, para melhorar os processos de separacdo, foi proposta uma alteracdo do layout nas pragas de
alimentacdo, adicionando espagos destinados ao recolhimento de bandejas, compartilhados pelos restaurantes.
A Figura 07 apresenta um dos modelos de coletores proposto para as pracas de alimentacdo que atendam as
necessidades, considerando as solugfes aos problemas selecionado e numerado no quadro 1.
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Figura 07 — Proposta de coletores Fast food para as pragas de alimentacdo do Mercado Municipal de
Curitiba
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PROPOSTA DE UMA CAMPANHA EDUCATIVA QUE VISE A SEPARAGCAO CORRETA DOS
RESIDUOS GERADOS E, PRINCIPALMENTE, O DESPERDICIO DOS ALIMENTOS.

Para propor a campanha, inicialmente foram feitas visitas de observacdo. Para avaliar como os clientes
poderiam ser inseridos nas agoes de gerenciamento dos residuos e no controle do desperdicio. Assim foi
sugerido que a campanha tivesse inicio com desenhos de olhos observadores, cuja proposta esta apresentada na
Figura 08. Ou seja, a campanha poderia ter como premissa mostrar que as pessoas estdo sendo observadas em
relagdo ao comportamento quanto ao desperdicio de alimentos e a separagdo dos residuos gerados. Para tanto
seria distribuidos em todas as mesas e proximos aos coletores adesivos com desenhos de olhos de observacéo.

Principal
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o &7 e W
‘%L %ﬁ N s

Figura 08 — Proposta de olhos observadores desenvolvidos para o inicio da campanha de educacido ambiental. Fonte:
Autores

Depois de um tempo pré-estabelecido, a campanha devera passar para outra etapa, onde a partir dos olhos
deverdo ser desenvolvidos personagens por criangas de escolas de ensino infantil e fundamental da rede de
ensino do municipio, bem como criangas que frequentam o Mercado Municipal de Curitiba. Os personagens
poderiam seguir em qualquer direcdo e, portanto, ndo ha limitagdo para o personagem ser humano, animal,
inanimado, como por exemplo, 0s apresentados na Figura 9.

Figura 9 — Exemplo de personagens para a campanha de Educacdo Ambiental do Mercado Municipal
de Curitiba. Fonte: autores
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Deverdo ser criados cartazes ou

banners _Com 0s  personagens e W(;E’:@ @'T?m
informacBes sobre gerenciamento de M Y/
residuos e desperdicio de alimentos.

p ~ - [ E——
Também deverdo ser desenvolvidas = =
atividades no Mercado Municipal que oRaAnico  Jf§ RECICLAVEL

estimule a participagdo dos clientes e
permissionarios. Sugere-se também
que os olhos e 0s personagens sejam
colocados nos diferentes coletores de
residuos, incentivando a correta
separacdo (Figura 10).

Figura 10 — Exemplo de coletores com personagens para a
campanha de Educacdo Ambiental do Mercado Municipal de
Curitiba.

CONCLUSAO

O diagnoéstico realizado no Mercado Municipal permitiu entender sobre o qudo importante é a dinamica da
geracdo de residuos em um estabelecimento. Observou-se muitas as falhas durante o manejo de residuos,
estando diretamente relacionados a faltas de infraestrutura e do preparo das pessoas responsaveis, bem como
da participagao dos usuérios do Mercado Municipal.

Durante a analise gravimétrica foi possivel observar que ha uma grande quantidade de alimentos descartados
em boas condices. Estes alimentos poderiam ter outra destinacao e trazer beneficios econdémicos e ambientais
para os envolvidos no processo de geragdo. Quanto ao desperdicio o servico a La Carte ultrapassa os 30%, o
gue demonstra a necessidade de uma campanha educativa duradoura e com participagdo de todos os
envolvidos.

As melhorias fisicas nos espagos destinados aos residuos sdo necessérias urgentemente, mas devem ser
acompanhadas de uma campanha educativa que leve a mudanca de comportamento. A campanha deve
apresentar dados sobre o desperdicio de alimentos destacando os beneficios sociais, econémicos e ambientais
e, principalmente, conseguir atingir todos os setores do mercado Municipal de Curitiba, incluindo a
administracdo, permissionarios, funcionarios e clientes.
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