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1. INTRODUCAO

O Brasil € um dos paises que mais desperdi¢a alimentos no mundo, gerando,
por consequéncia, um grande descarte de alimentos que muitas vezes nem foi
usado. O descarte inadequado dos residuos alem de ser um dos principais
vetores de doencas, causa inimeros danos ambientais como a contaminacédo dos
lencais freaticos. Um setor que colabora significativamente para gerar residuos é
o de restaurantes, a quantia referente as sobras de alimentos que ndo s&o
utilizados durante a producéo e servico de alimentos em restaurantes no Brasil é
de quase 15 bilhdes de reais por ano (ABRASEL, 2016).

O desperdicio envolve perdas que vao desde alimentos que ndo foram
utilizados, até as preparacdes que ja estdo prontas, que ndo foram servidas ou se
quer foram vendidas, inclui ainda as sobras dos pratos dos clientes que tém como
destino o lixo comum. Em muitos casos as refeicdes tém obrigagdo de serem
descartadas, pois grande parte envolvem substratos que sdo contaminaveis,
como maioneses e peixes (RICARTE, et al, 2008). Segundo Venzke (2001), os
restaurantes produzem consideraveis sobras distintas de alimentos, grande parte
por sobras organicas que se nao obtiverem um bom gerenciamento podem
contribuir com impactos negativos no meio ambiente. Nos servicos de
alimentacao, reduzir o desperdicio e aumentar o aproveitamento sdo acdes de
responsabilidade social, ao passo que reduzir as sobras é responsabilidade
ambiental ( MARTINS; EPSTEIN; OLIVEIRA, 2006).

De acordo com o exposto, buscou-se quantificar a geracdo de residuos
como subsidio para o gerenciamento nos restaurantes-escola da Universidade
Federal de Pelotas.

2. METODOLOGIA

O trabalho foi realizado nos Restaurantes Universitarios da Universidade
Federal de Pelotas, localizados no Campus Capédo do Ledo e o no centro da
cidade de Pelotas, no periodo de abril a novembro de 2015. O estudo foi dividido
em trés etapas. A primeira etapa deu-se inicio através da aplicagdo de um
guestionario com a responsavel pelo restaurante, para levantamento de
informagdes referentes a: recebimento, processamento e armazenamento de
alimentos, os dados subsidiaram as demais acdes a serem desenvolvidas.

Na segunda etapa foi realizada a quantificacdo do volume de residuos
alimentares oriundos do processamento dos alimentos, etapa que compreende a
quantificacdo dos residuos gerados durante a selecao dos alimentos que chegam,
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bem como o que € gerado durante o preparo para serem servidos. Na terceira e
Gltima etapa ocorreu a quantificacdo do volume de descarte provenientes da
agricultura convencional e familiar para avaliacdo do volume de descarte e
aproveitamento de cada tipo de alimento. E na terceira e Ultima etapa, trata-se da
agricultura familiar e da convencional, etapa essa que foi relevante para o estudo.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os residuos gerados nos restaurantes ndo sao so os alimentares, também
h& outros que compdem o grupo dos organicos como cascas de frutas, descarte
de alimentos improprios ao consumo, erva-mate e, também, os secos, 0s quais
incluem guardanapos de papel e copos descartaveis. Na figura 1, temos os
resultados da quantificacdo dos residuos organicos, correspondentes a agricultura
convencional e a agricultura familiar.
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Figura 1 Média das coletas AF X AC

Os resultados dessas coletas foram significativos para o trabalho, pois o
descarte dessa etapa foram 0s mais expressivos, tendo em vista que grande
parte dos alimentos, principalmente os da agricultura familiar eram rejeitos no
momento de triagem.

E evidente que o impacto ambiental que é gerado pelas sobras dos
restaurantes € influenciado pela auséncia de planejamento e controle sobre os
cardapios e sobre o processo de consumo de alimentos (Venzke, 2001).

ApOs analisar os valores obtidos pelas coletas, chegou-se a concluséo de
gue o volume de descarte de alimentos provenientes da agricultura familiar foi
representativo, sendo superior ao da agricultura convencional.

4, CONCLUSOES

O estudo permitiu avaliar o recebimento, armazenamento e o descarte dos
alimentos que chegam ao restaurante universitario. Foi de extrema importancia
tendo em vista que foi verificado que ha alguns pontos especificos que podem ter
adequacdes como um planejamento do RU em relagdo ao calendario académico
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da UFPel, para eventuais reducbes do numero de refeicbes servidas no dia,
assim evitando um grande descarte.

Com relacdo aos alimentos provenientes da agricultura familiar, € imprescindivel
uma cobranca por qualidade aos seus fornecedores, a fim de reduzir o descatrte.
A criacdo de um sistema de gestdo ambiental (SGA) seria importante, pois
auxiliaria os responsaveis a atuar a fim de reduzir os impactos que a atividade do
restaurante produz no meio ambiente.
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