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1. INTRODUCAO

Atualmente, a gastronomia toma outras proporcdes, possuindo aspectos
sociais, ludicos, artisticos e de saude, sendo a forma mais evoluida do ser humano
de relacionar-se com o seu alimento. Tem o papel de aproximar a sociedade global,
promover sustentabilidade por meio da producdo de alimentos locais, da
biodiversidade, transmitindo conhecimentos, promovendo consequentemente o bem-
estar social, principalmente dentro da atividade turistica (SCARPATO, 2002). Nesse
contexto estdo inseridos os restaurantes que, no preparo de refeicdes,
invariavelmente geram uma quantidade significativa de residuos solidos,
principalmente organicos, passiveis de reaproveitamento como, alimentagcdo animal
ou incorporagéo ao solo como adubagao organica, apos tratamento (VAZ, 2006).

Os residuos solidos organicos, de origem animal e vegetal constituem-se em
fonte geradora de impactos ambientais consideraveis, tais como a geracéo de gases
e de maus odores, a geracdo de liquidos percolados (chorume), atracdo de animais
vetores e corrosdo de equipamentos e componentes da infraestrutura (NETO et al.,
2007).

Na atualidade, em grande parte das cozinhas, existe a separacdo de lixo
organico e lixo seco, porém as formas de descarte dos mesmos, muitas vezes
nao € a correta, juntando-se com outros residuos e acabando por ser em vao a
separacdo, porém, existem maneiras de reutilizar e reaproveitar este material
(TAVARES, 2017). A compostagem € uma alternativa que permite o uso adequado
de residuos organicos. E realizada em etapas, o que torna possivel controlar a
decomposicdo dos materiais organicos. Sua finalidade & obter, no menor tempo
possivel, um material estavel, rico em humus e nutrientes minerais, com atributos
fisicos, quimicos e bioldgicos superiores aqueles encontrados nas matérias-primas.
Pode ser uma ferramenta importante na gestdo dos residuos urbanos, uma vez que
diminui o volume do lixo coletado, contribuindo para aumentar a vida util dos aterros
sanitarios. Em grande escala, pode ser feita nas estagdes de tratamento, para onde
sao encaminhados os residuos solidos urbanos, e em pequena escala, o lixo
organico pode ser reutilizado em composteiras domeésticas, em locais como
restaurantes e escolas (VIANA et al., 2006 e SAVITZ; WEBER, 2007).

Diante destas informacdes, o presente trabalho tem como objetivo investigar o
aproveitamento de residuos em restaurantes pelotenses, com o objetivo de levantar
dados sobre os tipos de residuos gerados nestes locais e sua disposicao final,
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esperando-se propor métodos eficientes para reutilizacdo e reaproveitamento
destes.

2. METODOLOGIA

Com a finalidade de possibilitar uma visdo mais concreta sobre o tema, adotou-
se uma metodologia qualitativa e exploratoria, através da aplicacdo de um
questionario em restaurantes localizados na regido central no municipio de Pelotas-
RS. O questionario € composto por perguntas objetivas, conforme mostrado no
Quadro 01, do qual versa sobre o descarte de residuos organicos dentro do
estabelecimento.

Quadro 1. Questionario utilizado nas visitas aos restaurantes.

1. Na preparacdo dos alimentos, existe alguma orientagdo para aproveitamento maximo de

matérias-primas (MP), como uso de talos, cascas, entre outros?

Como séo planejadas as quantidades a serem produzidas, de modo a néao faltar e sobrar o

minimo possivel?

O que se faz com as sobras da refeicao? Que tipo de reaproveitamento é possivel fazer?

E possivel doar o que ndo se reaproveita? Quais os entraves?

Qual o volume diario de descarte de material organico?

Que tipo de embalagens acompanha a MP? Este lixo reciclavel é separado no proéprio

restaurante? Qual o volume gerado diariamente? Ha alguma dificuldade na sua remogéo?

Quais embalagens poderiam ser simplificadas (barateadas ou mudadas para material de menor

impacto ambiental), sem prejuizo da qualidade da MP, de modo a diminuir o lixo gerado?

8. Que tipos de embalagem o restaurante utiliza no servico de buffet e delivery? Qual a
quantidade/més?

9. Qual a quantidade de 6leo usado que se acumula? O que é feito com ele? Que porcentagem é
reaproveitada? Este reaproveitamento traz alguma economia?

10. Como os proprietarios e funcionarios do restaurante se sentem perante a degradagao do meio
ambiente? Ha algum tipo de preocupacdo com este aspecto ao planejar as atividades do
restaurante? Ha alguma coisa que gostariam de poder implementar, mas que nao é viavel no
momento? Algum entrave ou problema que gostariam de ver resolvido?

n

o gk w

N

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Pela indisponibilidade de alguns estabelecimentos, até o presente momento o
questionario foi aplicado apenas em trés restaurantes. Esta indisponibilidade foi
devida, principalmente pelo responsavel a responder o questionario, ndo estar
disponivel no momento da visita. A partir da visita nestes trés estabelecimentos, foi
possivel levantar que o lixo ndo é separado em um restaurante, tendo como
justificativa que os funcionarios nunca receberam orientagdes sobre a separacéo e o
descarte correto dos residuos solidos produzidos. Os outros dois estabelecimentos
apresentam resultados, quanto a separacao positiva, entretanto, admitem néo saber
qual a destinacdo final desses residuos. A presente pesquisa se encontra em
andamento, com o intuito de aumentar o niumero de aplicacbes do questionario e,
consequentemente, mostrara 0 panorama quanto ao gerenciamento destes
residuos.
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E evidente que ha alternativas viaveis ao aproveitamento de residuos
produzidos por restaurantes, entretanto € necessario aliar & vontade politica de
gerenciamento, e, principalmente, elevar o grau de consciéncia das pessoas
envolvidas relativamente a questdo ambiental. Apés, a coleta dos dados, sera feito o
levantamento junto a Secretaria Municipal de Qualidade Ambiental do municipio de
Pelotas, para buscar informacdes sobre o que € realizado com estes residuos
gerados apos a retirada destes restaurantes.

4. CONCLUSOES

Pode-se concluir, até o presente momento, que existe a separacdo dos
residuos organicos na maioria dos restaurantes, porém estes ndo conhecem a
destinacao final deles, apds a egressao do local. Em contato futuro sera sanada a
davida acima quando em contato com a Secretaria Municipal de Qualidade
Ambiental do municipio, podendo-se entdo realizar o0 panorama destes
estabelecimentos juntamente com o0 municipio, quanto ao gerenciamento de
residuos organicos.
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