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RESUMO

Segundo a Associacdo Brasileira de Empresas de Limpeza Publica e Residuos Especiais, o
Brasil produziu no ano de 2017 o total de 78,4 milhdes de toneladas de residuos sélidos
urbanos e 1,3 bilhdo de toneladas de comida é desperdigada, volume que representa 30% de
toda a comida produzida por ano no planeta. Dentro desse contexto, as Unidades de
Alimentacdo merecem enfoque especial, tendo em vista o uso permanente de recursos € o
aumento da geracdo de residuos, pois a avaliacdo didria de sobras € uma das medidas mais
utilizadas como controle de uma UAN. Sendo assim € papel do nutricionista nestes
estabelecimentos a legitima¢cdo de medidas para minimizar os residuos sélidos destacando a
garantia da qualidade e seguranca alimentar das refeicdes produzidas. Diante do exposto, este
trabalho objetivou caracterizar e analisar os residuos sélidos organicos e inorganicos
produzidos bem como sua destinacio em um Restaurante Universitirio (RU) de uma
Universidade Puablica. Para isso, foram pesados durante duas semanas consecutivas todos os
residuos em diversas etapas do processo produtivo do almogo e efetuado o calculo do fator de
correcdo, sobras totais e percentuais de resto ingesta. Os resultados encontrados revelaram
que a média per capita de residuo s6lido gerado no RU foi de 0,440 Kg/comensal/dia, onde a
drea de processamento apresentou a maior drea geradora de residuo, sendo a maior parcela
provocada pelo pré-preparo de hortalicas e frutas, seguido pelo pré-preparo de carnes, onde
dos 19 itens analisados, 10 estavam acima dos valores médios observados na literatura, 05
estavam dentro da media obtida pelos autores e 04 abaixo da média encontrada. A Unidade
serve uma média de 174 alomocos/dia obtendo uma média de 23,75 kg/sobra/dia ou 19% de
sua produgdo, podendo alimentar o nimero de 79 pessoas/dias com as sobras. Diante disto,
pode-se concluir que a caracterizagdo e determinacdo dos fatores de correcdo, percentual de
sobras e de restos se mostraram importantes indicadores para se aferir o desperdicio de
alimentos na Unidade de forma a subsidiar futuras acdes sistémicas de racionalizacdo e
gerenciamento dos residuos s6lidos produzidos diariamente no estabelecimento.

Palavras-chaves: Alimentacdo Coletiva. Desperdicio de Alimentos. Residuos organicos.



ABSTRACT

According to the Brazilian Association of Public Cleaning and Special Waste Companies,
Brazil produced in the year 2017 a total of 78.4 million tons of urban solid waste and 1.3
billion tons of food is wasted, representing 30% of all the food produced per year on the
planet. Within this context, the Food Units deserve special focus, in view of the permanent
use of resources and the increase of waste generation, since the daily evaluation of leftovers is
one of the most used measures as control of a UAN. Thus, it is the role of the nutritionist in
these establishments to legitimize measures to minimize solid waste, highlighting the
guarantee of the quality and food safety of the meals produced. In view of the above, this
work aimed to characterize and analyze the organic and inorganic solid waste produced as
well as its destination in a University Restaurant (UK) of a Public University. For this, all
residues were weighed for two consecutive weeks in several stages of the lunch production
process and the correction factor, total leftovers and percentage of ingestion rest were
calculated. The results showed that the average per capita solid residue generated in the UK
was 0.440 kg / person / day, where the processing area presented the largest residue-
generating area, the largest portion of which was caused by the pre-preparation of vegetables
and fruits , followed by pre-preparation of meats, where of the 19 items analyzed, 10 were
above the average values observed in the literature, 05 were within the average obtained by
the authors and 04 below the average found. The Unit serves an average of 174 lessons / day
obtaining an average of 23.75 kg / leftover / day or 19% of its production, being able to feed
the number of 79 people / days with leftovers. In view of this, it can be concluded that the
characterization and determination of the correction factors, percentage of leftovers and
remains were important indicators for measuring the waste of food in the Unit in order to
subsidize future systemic actions of rationalization and solid waste management produced
daily in the establishment.

Keywords: Collective Feeding. Food Waste. Organic waste..
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1 INTRODUCAO

Segundo a Associa¢do Brasileira de Empresas de Limpeza Publica e Residuos Especiais
(ABRELPE, 2017), o Brasil produziu um total anual de 78,4 milhdes de toneladas de residuos
sOlidos urbanos, registrando um indice de coleta de 91,2% para o pais, evidenciando que 6,9
milhdes de toneladas de residuos nido foram objeto de coleta e, consequentemente, tiveram
destino impréprio. Destes, 42,3 milhdes de toneladas de residuos sélidos urbanos, ou 59,1%
do coletado, foram dispostos em aterros sanitdrios e o restante, que corresponde a 40,9% dos
residuos coletados, foi despejado em lixdes a céu aberto.

Diversos pesquisadores no Brasil tém abordado a problemadtica dos residuos sélidos
(MUCELIN, 2008; SIQUEIRA, 2008; AVILA, 2007). O crescimento populacional esta
relacionado a uma elevagdo na geracdo dos residuos s6lidos urbanos dos mais diversos tipos.
O crescente aumento do consumo de produtos diversos tem causado continuidade na
problemadtica de deterioracdo ambiental. Tal deterioracdo reflete diretamente no ambito da
qualidade de vida, ocasionando problemas de amplitude diferentes, principalmente
relacionados a saide publica.

Os residuos sdlidos podem ser definidos como os restos das atividades humanas
considerados pelos geradores como indteis, indesejdveis ou descartdveis. Normalmente,
apresentam-se sob o estado solido, semi-sélido ou semi-liquido. Podem ser definidos ainda
como lixo formado pelo conjunto dos produtos ndo aproveitados das atividades humanas
(domésticas, comerciais, industriais, de servicos de saude) ou gerados pela natureza (folhas,
galhos, terra, areia etc.) (BRASIL, 2004).

No contexto do setor de alimentacio, de acordo com a Associagdo Brasileira de Normas
Técnicas - Normas Brasileiras (ABNT-NBR), os residuos sélidos sao declarados residuos de
classe II, tido como ndo perigosos pela sua composicdo, variando significativamente no
volume gerado. Nos compete a emergéncia de conscientizacdo educacional adequada para o
manejo dos residuos, definindo uma politica para a gestdo e o gerenciamento, a qual promova
acoes praticas e que assegure a melhoria continuada da qualidade de vida, protegendo o meio
ambiente.

Segundo a FAO (2017) no Brasil 1,3 bilhdo de toneladas de comida € desperdicada ou
se perde ao longo das cadeias produtivas de alimentos, volume este representa 30% de toda a
comida produzida por ano no planeta. A Agenda 2030 da ONU tem como a meta n° 3 do

Objetivo de Desenvolvimento Sustentdvel (ODS) n° 12 a reducdo pela metade do desperdicio
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per capita mundial, bem como diminui¢des das perdas nos sistemas de producdo e
abastecimento.

Neste sentido, as Unidades de Alimentagdo merecem enfoque especial, tendo em vista o
uso permanente de recursos e o aumento da geracdo de residuos, fatos esses que agravam os
impactos ambientais.

Nestes espagos, ocorre a producdo de residuos sélidos das mais diversas composi¢des,
que podem ser otimizados com diversas técnicas, permitindo uma reduc¢do de gastos com
matérias-primas, tratamentos e disposicdo de residuos. Dessa maneira, € imprescindivel que
haja uma interacdo entre ferramentas de Gestdo Ambiental com as rotinas operacionais que
existe dentro da Unidade de Alimentacdo (REZENDE, 2009).

Uma forma de se medir a qualidade de um servico € o desperdicio de alimentos gerado
(ROCHA; SOUSA; SOUSA, 2009). A avaliacdao didria de sobras ¢ uma das medidas mais
utilizadas como controle de uma Unidade de Alimentagdo e Nutricdo (UAN). As sobras
alimentares, resultado da quantidade de alimentos produzidos e ndo distribuidos, pode apontar
falhas no planejamento de quantidades de alimentos preparados em relacdo ao nimero de
refeicdes servidas ou mesmo falhas no porcionamento.

Sendo assim é papel do nutricionista neste tipo de estabelecimento a legitimacdo de
medidas para minimizar os residuos sélidos, promovendo a capacita¢do da sua equipe acerca
do assunto, tendo em vista a busca por um desenvolvimento sustentdvel, destacando a garantia
da qualidade e seguranca alimentar das refei¢des produzidas.

Tal fato, motivou um estudo mais aprofundado dos residuos sélidos produzidos por um
Restaurante Universitdrio de um campus de expansdo, conhecendo o perfil dos residuos
produzidos, a sua quantificacdo e os meios de controle adotados pelo servico com vistas a

reduzir o impacto ambiental.
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2 OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GERAL

Caracterizar e analisar os residuos soélidos organicos e inorganicos produzidos bem

como sua destinagdo em um Restaurante Universitario de uma Universidade Publica.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Identificar o perfil da Unidade de Alimentacio;
e Caracterizar os tipos de residuos soélidos gerados diariamente pelos servigos;
e Identificar os fatores que mais contribuem com a geragao de residuos;

e Quantificar o desperdicio de alimentos na forma de sobras e de restos alimentares
resultantes das refeicoes servidas;
e Identificar e analisar o percentual de desperdicio de alimentos gerado na Unidade de

Alimentacao.
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3 REFERENCIAL TEORICO

3.1 LEGISLACAO SANITARIA AMBIENTAL

A Portaria SMS n° 2535 de 24 de Outubro de 2003, estabelece metodologias para o

destino dos residuos soélidos.

A empresa geradora de residuo sélido deve contribuir para a minimiza¢do dos
residuos e deve ser responsdvel pelo seu acondicionamento correto e coleta seletiva
do lixo seco e lixo orgénico. O residuo sélido dentro do estabelecimento deve estar
acondicionado em recipientes proprios para residuo seco e residuo organico. O
recipiente deve ser provido de tampa, pedal, de material de facil limpeza, revestido
com saco plastico resistente, esvaziado sempre que necessario. O recipiente de lixo
deve permanecer afastado das mesas, utensilios de preparacido e da manipulagdo de
alimentos.

De acordo com a legislacdo brasileira NBR 9191/02, os residuos solidos domiciliares
ou comerciais devem ser dispostos em sacos préprios para lixo. As garrafas descartdveis
devem ser acondicionadas em contéineres, organizada de modo a ndo acumular dgua de chuva
e, posteriormente, remetidas para reciclagem. O lixo exsudativo ou residuo pastoso deve ser
colocado em recipiente rigido, até 0 momento da coleta.

A legislacdo que institui a Politica Nacional de Residuos Sélidos, estabelecida pela Lei
n° 12.305/2010, define o gerenciamento integrado de residuos sélidos (GIRS), como vérias
atividade exercidas direta ou indiretamente nas etapas de coleta, transporte, transbordo,
tratamento, destinacdo e disposi¢do final ambientalmente adequada dos residuos gerados
(rejeitos), relacionado com o plano municipal de gestio integrada de residuos sélidos ou com
plano de gerenciamento exigidos por Lei (BRASIL, 2010).

O artigo 2° do CONAMA n° 330/2003, expde que todos residuos, quando ndo
reutilizados, devem ser gerenciados onde hd Céamara Técnica de Saude, Saneamento
Ambiental e Gestdo de Residuos, estando estas compostas por um representante dos 6rgaos e
entidades, incluindo Governo Federal, Ministério das Cidades, Governos Estaduais, Governos
Municipais, e até mesmo o setor empresarial, e devem obedecer a Resolu¢do que trata da
coletada disposi¢ao do lixo.

Carneiro (2014), relata que a organizagdo desapropriada de residuos sélidos tem forte
impacto social e econdmico de acordo com a drea, a coleta e seu tratamento. Mesmo com o
vasto conhecimento do impacto negativo, a questao dos residuos so6lidos na maioria das vezes

€ esquecida, refletido em danos na geragdo atual a futura.
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3.2 RESIDUOS SOLIDOS

A palavra residuo sélido derivada do latim residuu, que significa sobra de determinada
substancia, que para diferenciar de gases e liquidos foi assimilada da palavra “sélido”
(MACARI, 2009). Pode ser descrito também como o restante inevitdvel dos processos de
modernizacao.

A Associac@o Brasileira de Normas Técnicas (ABNT), através da NBR 10.004:2004

classifica residuos sélidos como:

(...) residuos nos estados sdlido ou semi-sélido, que resultam de atividades de
origem industrial, doméstica, hospitalar, comercial, agricola, de servicos e de
varri¢do. Ficam incluidos nesta defini¢do os lodos provenientes de sistemas de
tratamento de dgua, aqueles gerados em equipamentos e instalacdes de controle de
polui¢do, bem como determinados liquidos cujas particularidades tornem invidvel o
seu langcamento na rede publica de esgotos e corpos de dgua, ou que exijam para isso
solucdes técnicas e economicamente invidveis em face a melhor tecnologia
disponivel.

Pode ser definido também como os restos das atividades humanas, que normalmente
apontam serem indteis, indesejdveis ou descartdveis, exibindo-se nos estados sdlidos,
semissOlidos ou semiliquidos. Ainda podem ser a jung¢do de todos os produtos ndo
aproveitados pelas atividades domésticas, comerciais, industriais, de servicos de saide ou até
os gerados pela natureza como areia, terra, galhos, folhas, dentre outros (BRASIL, 2004).

Assim sendo, os residuos sélidos é uma grande preocupagdo contemporanea, tendo
como agravantes a mudanga nos padrdes de consumo, desenvolvimento industrial e avangos
tecnoldgicos que levam a alteragdes na composi¢ao e quantidade de residuos gerados. Mesmo
diante de toda a problemadtica foram necessdrias duas décadas de tramitacdes no Congresso
Nacional para que se contasse uma lei relacionada aos residuos sélidos em nivel nacional, que
permitisse 0 avango necessdrio ao pafs para o enfrentamento dos principais problemas
ambientais, sociais e econdmicos relacionados ao manejo inadequado dos residuos sélidos
(RAUBER, 2011).

A Lei 12.305/2010 que institui a Politica Nacional de Residuos Soélidos dispde de
principios, objetivos, instrumentos e diretrizes, levando a responsabilidade aos geradores e
poder publico para uma gestdo integrada de residuos sélidos. Termos e definicdes também sao
explanadas para um melhor entendimento da PNRS, incluindo inovagdes, como: logistica
reversa, acordos setoriais, responsabilidade compartilhada pelo ciclo de vida dos produtos e a

diferenca de residuos sélidos e rejeitos, que até entdo, as demais leis ndo relatavam.
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Dessa forma, pode-se entdo, criar e prosperar de forma eficiente, tendo cada um a
responsabilidade compartilhada pelos residuos gerados, diminuindo os impactos negativos
resultantes dos residuos e aumentando os impactos positivos relacionados ao seu valor
econdmico.

A correta disposi¢do e gestdo de residuos sélidos estdo diretamente relacionadas com a
expansdo do espaco urbano. Quando hd ocupagdo e crescimento urbano de forma ndo
planejada, envolvendo a constru¢do de moradias em dreas inadequadas, como margens de rios
e encostas, constituindo ocupacdes irregulares que ndo sdo atendidas adequadamente pelos
servicos de coleta, hd também uma tendéncia de haver uma disposicdo de residuos
descontrolada, comprometendo o subsolo, os cursos de dgua superficiais, constituindo risco

para a saude publica (MAIELLO et al., 2018).

3.3 GERENCIAMENTO DE RESIDUOS SOLIDOS

A Politica Nacional de Residuos Solidos (PNRS) define gerenciamento de residuos

solidos como:

Conjunto de agdes exercidas, direta ou indiretamente, nas etapas de coleta,
transporte, transbordo, tratamento e destinac¢do final ambientalmente adequada dos
residuos sélidos e disposicdo final ambientalmente adequada dos rejeitos.

No Brasil, o individuo médio produz cerca de 0,6 kg/dia e mais 0,3 kg/hab./dia de
residuos de varri¢do, limpeza de logradouros e entulhos. Sendo que algumas cidades das
regides Sul e Sudeste, como Sdo Paulo, Rio de Janeiro e Curitiba, podem chegar a
1,3kg/hab./dia, considerando a geracao em domicilio, comércio, limpeza de ruas, servigos de
saide e entulhos. A maior parte desses residuos gerados no nosso pais nio sdo coletados
regularmente, nem tdo pouco dispostos, permanecendo intimeras vezes junto as residéncias,
terrenos baldios, encostas e cursos d'dgua, agravando os problemas de satide publica do nosso
pais (MONTEIRO, 2001).

De acordo com o manual de gerenciamento integrado de residuos sélidos:

...a pesquisa do Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica — IBGE —, realizada
em 2000 (Pesquisa Nacional do Saneamento Bdsico — PNSB), o lixo produzido
diariamente no Brasil chegava a 125.281 toneladas, sendo que 47,1% era destinado a
aterros sanitdrios , 22,3 % a aterros controlados e apenas 30,5 % a lixdes. Ou seja,
mais de 69 % de todo o lixo coletado no Brasil estaria tendo um destino final
adequado, em aterros sanitdrios e/ou controlados. Todavia, em ndmero de
municipios, o resultado ndo é tdo favordvel: 63,6 % utilizavam lixdes e 32,2 %,
aterros adequados (13,8 % sanitérios, 18,4 % aterros controlados), sendo que 5%
ndo informou para onde vao seus residuos. Em 1989, a PNSB mostrava que o
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percentual de municipios que vazavam seus residuos de forma adequada era de
apenas 10,7 %.

O gerenciamento de residuos € uma necessidade de todos, propiciando a elaboracdo da
Politica dos 3R, sendo este um conjunto de medidas criadas para melhorar a gestdo dos
residuos ambientais, que prediz a reducao do uso de matérias-primas e desperdicio nas fontes
geradoras; a reutilizacdo direta dos produtos e a reciclagem. Faz parte da agenda 21, um
documento com propostas para desenvolvimento sustentdvel aprovado na Conferéncia das
Nagdes Unidas sobre Meio Ambiente e Desenvolvimento, em 1992, no Rio de Janeiro
(LOCATELLI; SANCHEZ; ALMEIDA, 2008).

Com o surgimento e regulamentacao da Lei n°® 12.305/2010, estabelecem-se acdes que

devem ser observadas:

Art 9°- Na gestdo e gerenciamento de residuos s6lidos deve ser observada a seguinte
ordem de prioridade: ndo geracgdo, redugao, reutilizacio, reciclagem, tratamento dos
Residuos Sélidos e disposicao final ambientalmente adequada aos rejeitos.

O elevado aumento dos bens de consumo e, consequentemente, da producdo de lixo,
caminhando junto com a ascensdo tecnoldgica, tem proporcionado uma exacerbada agressao
ao meio ambiente, tornando o seu tratamento e destinacdo um processo de grande importancia
nas politicas sociais e ambientais (IBGE, 2018). Exige a reeducacdo e a participacdo da
sociedade, provocando a emergéncia de uma apresentacdo moral e ética, com a renovacao de
valores e firmacao de compromissos com 0 meio ambiente.

Um dos desafios mais importantes a serem enfrentados € o destino correto dos
residuos sélidos, tornando um problema que envolve os mais diversos aspectos ambientais,
sanitdrios e de saude publica; exige planejamento produtivo, competente e eficaz por parte da
gestdo publica. Esse destino, na maioria das vezes de forma incorreta, acarreta inimeros
prejuizos ambientais, sociais e de sadde publica. Na questao ambiental, nota-se a polui¢do das
nascentes e dos rios e no contexto social, visualiza-se enchentes, desastres ecoldgicos,
contamina¢do do solo e, em consequéncia, dos individuos, acarretando aumento dos gastos
com saude publica (RAMOS; SILVA; MONCAO, 2011)

Neste sentido, o grande desafio das empresas brasileiras, sejam elas publicas ou
privadas em relacdo a geracdo de seus residuos ndo se limita apenas a reciclagem, tratamento
ou destino final adequado. Serd imprescindivel a implantacdo do conceito da ndo-geragdo ou a
reducdo da geracdo de residuos na sua origem, ndo s porque existem as perdas e
desperdicios, mas também pela competitividade de mercado, redu¢cdo de custos, demandas

legais, conscientizacdo da populacdo e preservacdo ambiental (SISINNO, 2005).



16

3.4 DESPERDICIO DE ALIMENTOS

Segundo o Relatério de perdas e desperdicio de alimentos feito pela Camara dos
Deputados no ano de 2018, estima-se que perde ou desperdica 1,3 bilhdo de toneladas de
alimentos todos os anos no mundo. Com parte desses alimentos, seria possivel satisfazer as
necessidades nutricionais das 815 milhdes de pessoas que, se encontravam em estado de
inseguranca alimentar. No Brasil, estima-se que aproximadamente 10% dos alimentos
produzidos sdo perdidos ou desperdicados. Todavia, o Decreto-Lei n° 2.848, de 1940, impede
que as sobras de comida sejam doadas, responsabilizando o doador pelas consequéncias
pertinentes ao alimento doado.

Teixeira e Luna (1996) e Ornellas (2001), descrevem que os desperdicios encontram-
se associados as técnicas utilizadas no pré-preparo e habilidade do operador. Ja4 Hirschbruch
(1998), remete o desperdicio ao planejamento incorreto da quantidade de refeigdes a serem
produzidas, preferéncias alimentares, frequéncia didria dos usudrios e ao treinamento dos
funciondrios na produgdo e no porcionamento das refeicoes.

Abreu e Spinelli (2003) e Akutsu et al. (2005) apontam que os desperdicios podem
resultar do fator de correcdo dos alimentos; e Kinasz (2004) refere consistir das
aparas/residuos de alimentos e sobras de refei¢des, devido a falta de planejamento e execugdo
de carddpios, auséncia de controles, inexisténcia e/ou inadequacdo dos programas de
educagcdo nutricional, falta dos programas de treinamento e numero de colaboradores
insuficientes.

Descreve-se ainda que o desperdicio de alimentos pode advir do tamanho dos
utensilios (ex. pratos, pegadores, talheres) usados pelos clientes ao servirem as refei¢des
(ABREU; SPINELLLI, 2003).

Durante o pré-preparo dos alimentos deve haver um monitoramento do controle do
desperdicio para o melhoramento das técnicas envolvidas nesta etapa, devendo-se levar em
conta critérios econdmicos com emprego do fator de correcao, que € um indice que determina
a relagcdo entre o peso bruto do alimento in natura e o peso liquido do alimento depois de
limpo e preparado para utilizagdo, denotando assim o percentual de perdas dos alimentos
(KIMURA, 1998).

Para diagnosticar algum possivel tipo de desperdicio no momento do preparo desses
alimentos, cada servico de alimentacdo deve elaborar sua prépria tabela de fator de correcao
de acordo com o tipo de alimento que adquire, obtendo uma maior segurancga a respeito das

quantidades a comprar, no momento do preparo desses alimentos (ORNELLAS, 2001).
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Castro e Queiroz (1998), classificam como 6timos os restos gerados pelos servigos de
alimentacdo e nutricdo que nao ultrapassam 5% da producdo de alimentos. J4 os servicos em
que o desperdicio de alimentos varia entre 5% e 10% sao classificados como bons e na faixa
regular permanecem os servigos que perdem entre 10% e 15%. Quando as perdas alimentares
ultrapassam 15% da produgdo representam um indicativo de péssimo desempenho do servigo.

Alguns estudos destacam que a média de desperdicio de alimentos no Brasil esta entre
30% e 40%, divergindo notoriamente dos Estados Unidos, onde este indice nao chega a 10%.
Desse total de desperdicio no Brasil, 10% ocorrem durante a colheita, 50% no manuseio e
transporte, 30% nas centrais de abastecimento € 10% ficam diluidos entre supermercados e
consumidores, ndo existindo estudos que definam o desperdicio nas residéncias e restaurantes,
mas estima-se que chegue a 15% a perda nos setores de refei¢cdes coletivas e 20% nas

cozinhas dos domicilios (DIAS, 2003)

3.5 RESIDUOS SOLIDOS GERADOS NA PRODUCAO DE REFEICOES

Gandra (1986) denomina as Unidades de Alimentacdo e Nutricio (UAN) como
Servico de Nutricdo e Alimentagdo, sendo que no caso de instituicdes hospitalares, Mezomo
(2002) as denomina de Servigo de Nutri¢ao.

De acordo com o Conselho Federal de Nutri¢ao — CEN (2005):

A alimentagc@o coletiva - atividades de alimentacdo e nutricdo realizadas nas
Unidades de Alimentacdo e Nutricdo, como tal entendidas, sdo prestadas por
empresas fornecedoras de servicos de alimentacdo coletiva, servigos de alimentagcao
auto-gestdo, restaurantes comerciais e similares, hotelaria maritima, servicos de
buffet e de alimentos congelados, comissdrias e cozinhas dos estabelecimentos
assistenciais de sauide; atividades préprias da alimentagdo escolar e da alimentagdo
do trabalhador.

As Unidades de Alimentacdo e Nutricdo representam um servico ordenado que visa
atender as necessidades nutricionais, ajustando-se aos limites financeiros, fornecendo
refeicOes balanceadas dentro dos padrOes dietéticos e higiénicos (ABREU; SPINELLI;
PINTO, 2007). A qualidade esté relacionada diretamente a aspectos intrinsecos do alimento,
como a qualidade nutricional, atencdo dietética e sensorial, a seguranca, levando em
consideragdo a qualidade higi€nico-sanitaria; ao atendimento ligado diretamente a relagdo

cliente-fornecedor e, por fim, ao preco (SANTOS, 2008).
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Atendendo os decretos e as legislacdes que tratam do desenvolvimento de atividades
diretamente relacionadas a alimentagdo e nutricdo no Brasil, o Conselho Federal de

Nutricionistas, instituiu a Resolu¢do CFN n° 544/2014 que:

Dispde sobre o registro e inscri¢do de pessoas juridicas nos Conselhos Regionais de
Nutricionistas, sendo que essas instituigdes devem manter em seu quadro de
funciondrio o nutricionista — responsavel técnico, para desenvolver as atribui¢des
conferidas.

A Lei n° 8.234/91, que regulamenta a profissdo e nutricionista, define seu campo de
atuacdo e suas atividades privativas, assim como ao atendimento a Resolu¢do do Conselho
Federal de Nutricionistas n® 600/2018, que define as dreas de atuagdo deste profissional dando
énfase a drea de alimentacdo coletiva, onde o nutricionista deve assumir as atividades técnicas
e administrativas das Unidades de Alimentacao e Nutricao.

O nutricionista, por intermédio do desenvolvimento das suas atividades
administrativas e técnicas, deve procurar atingir os objetivos do servico administrado por ele,
sendo o responsdvel técnico, com a responsabilidade de profissional de saide a ele conferido.
Neste contexto, cabe ao nutricionista o planejamento de a¢des na Unidade, devendo ser o
gerador do processo que promova sensibilizacdo dos demais funciondrios, oferecendo acoes
que possibilitem a conscientizacdo de colaboradores e comensais, com enfoque ndo s6 na
preocupacdo com a sadde do seu comensal, mas, também, com os problemas ambientais em
decorréncia do excesso da producdo e descarte dos residuos solidos produzidos nas Unidades
de sua responsabilidade, observando a legislacdo, decretos e resolucdes pertinentes.

Para as UAN que sdo inseridas nas instituicdes de sadde, vigora a Resolucdo do
Conselho Nacional do Meio Ambiente - CONAMA n° 358/2005, que dispde sobre o
tratamento e a disposicao final dos residuos de servigos de satude; e a Resolucdo da Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitdria - ANVISA — RDC n° 306/2004, que dispde sobre o
regulamento técnico para o gerenciamento de residuos de servicos de saide (KINASZ, 2007).

A problematica do meio ambiente aplica-se também as UAN. Deve-se manter toda a
atencdo com a producdo de refei¢cdes para coletividades, principalmente em relagdo ao
controle de qualidade da gestdo. O processo de conversio da matéria-prima por meio da
atividade deste setor gera grande abundancia de residuos (FONSECA et al., 2010).

De acordo com Vaz (2006) nas UANs o desperdicio de alimentos pode ser visualizado
por trés principais indicadores: fator de correcdo, percentuais de sobras e percentuais de resto-

ingesta, que contribuem diretamente para a elevada geracdo de residuos sélidos nas mesmas,
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além disso o descarte de partes aproveitdveis, a falta de aplicacdo de técnicas culindrios para
aproveitamento integral de alimentos e a falta de habilidade técnica dos manipuladores.

Levando em consideracdo que, por medida de seguranca das UAN, ocorre uma
producdo de alimentos com margem de seguranga de 10% a mais, contabiliza-se que 15% dos
alimentos produzidos no setor sejam descartados, considerando um valor acima do aceito
como desperdicio “aceitdvel” para restaurantes coletivos (BRANDAO, 2011).

Uma das maiores preocupacdes é o grande consumo de frituras servidas nos diversos
estabelecimentos, que, consequentemente, gera residuo do 6leo utilizado e produz danos ao
meio ambiente quando eliminado em locais inadequados (MARIA, 2013). Por sua vez, vale
salientar o impacto negativo a saide da populacdo pelo excesso de sua ingesta, podendo
ocasionar doencgas cronicas ndo transmissiveis, assim como outras patologias provenientes da
utilizagdo do 6leo saturado (PESSOA, 2011).

A disposicdo inadequada desses residuos organicos, por meio da infiltracio do
chorume, pode provocar contaminagdo do lencol fredtico, representando um grande prejuizo
financeiro. Além disso, outra problemdtica sdo as embalagens que armazenam e transportam
esses produtos, tendo em vista que no pds-consumo nao sdo encaminhados ao destino correto
(SANTOS, 2012).

Assim, para uma futura tomada de decisdes, torna-se vidvel identificar os pontos
geradores de residuos nas UAN, a fim de implantar métodos para o seu controle e reducao
(ABREU, 2013). Relevante importancia deve ser dada as estratégias que visem O uso
consciente de energia e 4dgua, assim como o monitoramento e educagcdo de todos os
envolvidos no assunto, com o objetivo de implantar a politica ambiental, garantindo o aspecto

de qualidade higi€nico-sanitdria das refeicoes (CARVALHO, 2012).
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4 MATERIAL E METODOS

4.1 LOCAL DA PESQUISA

A pesquisa foi realizada em um Restaurante Universitario (RU) de um campus de
expansdo no interior da Paraiba, de gestdo publica e cardter assistencial, que tem como
publico alvo os estudantes da que encontram-se em vulnerabilidade social e sdo vinculados ao
Programa de Assisténcia Estudantil e Residéncia Universitaria.

O restaurante fornece uma média de 800 refei¢cdes/dia, dentre elas 112 alunos
provenientes da Residéncia, que realizam o almogo e jantar no espago fisico do restaurante e
café da manha e lanche noturno na residéncia, € duzentos e setenta alunos devidamente

inscritos e selecionados pelo Programa de Assisténcia Estudantil.

4.2 TIPO DE PESQUISA

Trata-se de uma pesquisa descritiva, de carater transversal com abordagem
quantitativa e qualitativa, cuja finalidade direciona-se em descrever as caracteristicas dos
residuos produzidos pelo RU, bem como sua quantificacdo, envolvendo o uso de técnicas
padronizadas para a coleta de dados, assumindo uma forma de levantamento de campo (GIL,
2008). A abordagem quantitativa foi caracterizada por amostragens significativamente
representativas (POLIT; HUNGLER, 2004). Quanto a abordagem qualitativa utilizou-se de
aspectos metodolégicos que permitiram as interagdes e interpretacdes interpessoais do

pesquisador, na qual o mesmo participa, entende e considera os fatos (CHIZZOTTI, 2008).

4.3 PROCEDIMENTOS PARA COLETA DE DADOS

A pesquisa envolveu a coleta de dados in loco durante 2 (duas) semanas continuas
(dias uteis = 9 dias) no RU de um campus de expansdo da UFCG, no interior da Paraiba, e
consistiu na identificacdo e pesagem dos residuos nas diversas etapas do processo produtivo,
tomando por base a maior refeicdo do dia (almoco), visto ter o maior volume de produgdo,
onde foram divididos em residuos organicos, provenientes dos géneros alimenticios utilizados
para a confec¢do dos carddpios no periodo do estudo; e residuos reciclaveis, tais como papel,

papeldo e plastico.
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Para efeito de coleta e identificacdo dos residuos, a Unidade de Alimentacdo foi

dividida em trés areas:

a)

b)

c)

Area de estoque: obtencdo do peso dos residuos orginicos e recicldveis oriundos das
atividades relacionadas ao recebimento, carga e descarga. A pesagem foi realizada
com o auxilio de uma balanga plataforma com precisdao 300 gramas (Ramuza,

IDR10000), e capacidade 300 Kg;

Areas de processamento: pesagem de todos os residuos recicldveis produzidos durante
o processo produtivo, levando-se em consideracdo as dreas de: pré-preparo de carnes,
pré-preparo de hortifruti, preparo de sobremesas e de coccdo. Para pesagem foi
utilizada balanga com precisdo 100g (Lider, LD1050) e capacidade 30 Kg, no qual
para a determinacao dos fatores que contribuem para o desperdicio de alimentos foram
considerados os residuos organicos provenientes da remocdo de partes ndo
comestiveis dos alimentos, os quais foram avaliados pelo peso antes e apds a sua
manipulagdo (pré-preparo), seguido do calculo para determinacdo do fator de
corre¢do, dado por: Fator de Correcdo = peso bruto / peso liquido (ORNELLAS,
2001).

Area de devolugio: para determinacdo das sobras totais apés o periodo de distribuigio
das refeicOes. Para isto, foram efetuadas as pesagens descontando-se o valor do
recipiente de cada preparacao, tanto para as sobras limpas, ou seja, aquelas que nem
chegaram a ser expostas para a distribui¢do, quanto para as sobras sujas e rejeitos, as
quais receberam o contato com os comensais no balcao de distribui¢ao. Para obten¢ao
do indice de resto-ingesta, os rejeitos deixados pelos comensais foram acondicionados
em sacos pldsticos, considerando a separag@o dos residuos provenientes dos alimentos
e das frutas utilizadas como sobremesa (cascas, bagacos, sementes etc.) e dos residuos
inorganicos (copos descartdveis), sendo estes separados no momento de entrega na
area de higienizacdo de utensilios de refeitério, e pesados separadamente para que nao
interferissem nos resultados. Para o cédlculo do indice de resto-ingesta foi utilizada a
férmula preconizada por Vaz (2006), onde: % de resto-ingesta = peso do resto x 100 /
peso da refeicao distribuida. Para o calculo de resto-ingesta per capita, foi utilizada a
equacgdo: per capita do resto ingesta (Kg) = peso do resto / nimero de refei¢des
servidas. O numero de refeicdes servidas foi obtido em consulta a planilha de controle

de refei¢cdes didrias da propria Unidade.
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Todos os calculos foram dispostos em uma tabela de andlise de dados (APENDICE
C), com a finalidade de verificar qual dos cardédpios foi o maior gerador de residuos e de

maior indice de rejeigao.

4.4 ANALISES E INTERPRETACAO DOS DADOS

Ap6s a coleta, os dados quantitativos foram tabulados em formulérios utilizando-se o
software Microsoft Office Excel, versao 2013, para formacao do banco de dados. Estes foram
analisados por meio de estatistica descritiva, com cdlculo de porcentagem e médias

aritméticas do quantitativo de residuos gerados.

4.5 ASPECTOS ETICOS

O presente trabalho atende as normas da Resolu¢do n°® 466, do Conselho Nacional de
Saude de 12/12/2012, de forma que a coleta de dados sera feita mediante a assinatura da Carta
de Anuéncia (APENDICE B) pelo responsdvel legal da Unidade, autorizando a coleta de
dados.
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

A pesquisa foi desenvolvida durante 09 (nove) dias no Restaurante Universitdrio da
Universidade Federal de Campina Grande — UFCG, campus Cuité — PB, que conta com um
quadro de 12 (doze) funciondrios, sendo Ol (uma) nutricionista e 01 (um) assistente
administrativo. Os funciondrios envolvidos na manipulacio de alimentos participam
anualmente de treinamentos, todavia, nao hd nenhum tipo de treinamento que aborde a
importancia da redugdo de desperdicio de alimentos.

O sistema de distribuicdo de refeicdes € caracterizado como centralizado, com os
alimentos ordenados no balcdo de distribuicdo, onde as guarnicdes sdo servidas pelo proprio
comensal e a proteina e sobremesa ou suco, porcionados por um funciondrio, sendo servido

uma média de 174 almocos por dia (Tabela 5). A quantidade de residuos sélidos e per capita

gerados no RU durante os 09 dias encontram-se dispostos na Tabela 1.

Tabela 1 — Total de refei¢des servidas, quantidade de residuos solidos e per capita gerados na
refeicdo do almogo no RU no periodo estudado, abril de 2019, Cuité/PB.

Dia da semana N° de refeicoes Residuo solido (kg)

Dia 1 135 101,600

Dia 2 209 61,325

Dia 3 196 102,755

Dia 4 174 92,765

Dia 5 177 45,225

Dia 6 171 89,908

Dia 7 196 50,215

Dia 8 160 92,640

Dia 9 148 52,660
Total 1566 689,093
Per Capita 0,440

Fonte: Préprio autor (2019).

O total de residuos so6lidos gerados na Unidade no presente estudo teve o per capita de
0,440 kg/comensal/dia, sendo a maior parte proveniente do processamento e distribuicdo de
refeicoes. Valor este menor do que encontrado no estudo de Lafuente Jr., (2012), que em um
restaurante comercial constatou um per capita médio de 0,652 kg/comensal/dia, indicando um
alto indice de desperdicio na Unidade. Gardin (2015) em seu estudo encontrou um valor per
capita de 0,177 kg/comensal/dia, sendo a maior parte proveniente do processamento de
refeicoes, quantidade esta de residuos solidos per capita inferior aos valores reportados na

literatura.
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Tabela 2 — Porcentagem de residuo sélido gerado por 4rea referente a refeicdo do almoco no
RU no periodo estudado, abril de 2019, Cuité/PB.

AREA Kg %
Recebimento de mercadoria 41,500 6.0
Processamento e distribuicdo de refeicoes 433,823 63,0
Devolucao (cocg¢ao/devolugao) 213,770 31,0
Total 689,093 100,00

Fonte: Préprio autor (2019).

Na drea de processamento de refeicdes, dos 63% (Tabela 2) de residuos gerados na
unidade, 39% (Tabela 2) provém das atividades de pré-preparo de hortalicas e frutas e 17,1%,
do pré-preparo de carnes causados, respectivamente, pela retirada de cascas e partes ndo
comestiveis de hortalicas e frutas e remocdo das aparas de carnes, refletindo a maior parte da
geracdo dos residuos identificados neste estudo. As sobras de alimentos no balcdo de
distribuicdo foram de 14,6%, e o plastico proveniente da retirada dos alimentos da sua
embalagem primadria representaram 7,7% (Tabela 3).

A drea de devolucdo representou 31% (Tabela 2) do total de residuos sélidos gerados
no estudo, no qual 14,8% foram provenientes do resto-ingesta e 0,2% de material descartavel

utilizado na refeicao (copos) (Tabela 3).

Tabela 3 — Total de residuos sélidos por tipo e local gerados no RU no periodo estudado,
abril de 2019, Cuité/PB.

AREA DE RECEBIMENTO DE MERCADORIA

Kg %
Papel/Papelao 40,000 6,5
Pléstico 0,100 0,0
Descarte de géneros alimenticios 1,200 0,2
PROCESSAMENTO E DISTRIBUICAO DE REFEICOES
Pléstico 47,465 7,7
Pré-preparo de hortalicas e Frutas 240,708 39,0
Pré-preparo de carnes 105,405 17,1
Sobras de alimentos no balcéo de distribui¢do 90,170 14,6
DEVOLUCAO
Copos descartdveis 1,300 0,2
Resto ingesta 91,276 14,8
Total 617,624 100

Fonte: Préprio autor (2019).

A darea de recebimento de mercadorias teve uma participagdo de 6% (Tabela 2) no

volume de residuo gerado, com predominancia (6,5%) na forma de papel e/ou papelao
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(Tabela 3), provenientes de embalagens secundérias de alimentos. Os 0,2% (Tabela 3) foram
gerados pelo descarte de gé€neros alimenticios que eram recebidos de maneira inadequada
(com choques mecanicos ou em estado de senescéncia) pelos fornecedores e imediatamente
devolvidos ao fornecedor.

Observando que a geracdo de residuo sélido foi maior na drea de pré-preparo de frutas
e hortalicas, infere-se um desperdicio na Unidade, que pode ser minimizado por um
treinamento dos funciondrios responsdveis pela higiene, pré-preparo e preparo dos alimentos
no setor. Segundo Abreu et al. (2013), o desperdicio em relacdo a alimentos pode estar
relacionado com trés fatores: fator de corre¢do (perda em relacdo ao peso inicial), sobra
(alimentos produzidos e ndo distribuido) e resto (alimento distribuido e ndo consumido).

De acordo com Ornellas (2007), da-se o nome de pré-preparo todas as operacoes
preliminares a que se submete o alimento antes da sua coc¢do final (carnes e hortalicas
cozidas) ou ndo (saladas e frutas) e, nesse processo, o cdlculo do fator de correcio pode
indicar as perdas inevitdveis que acontecem quando os alimentos sdo limpos, descascados e
desossados ou cortados.

Neste contexto, avalia-se que até 2050 o indice de desperdicio chegue a 25% da
producdo global e as perdas alimenticias sdo foco de discussao e criacdo de politicas publicas
em todo o mundo. Segundo a Organizacdo das Nacdes Unidas para a Alimentacdo e
Agricultura (2013), o desperdicio mundial de alimentos chega a 1,3 bilhdo de toneladas por
ano e ocorre em todas as etapas de producdo, desde a colheita de matérias-primas até o
consumo, € este serd um importante agravante para a diminui¢cdo da disponibilidade de
alimentos.

Na tabela 4 estdao representados os valores de fator de corre¢do encontrados para as
verduras, legumes e frutas utilizadas no carddpio do RU, assim como os valores preconizados
por Ornellas (2007) e Silva e Martinez (2008), visto que a unidade estudada n@o possui fator
de correcdo padronizado para comparacgao.

Tabela 4 — Fator de correcdo identificado apds a manipulacdo hortifritis, referente ao almoco,
em uma UAN no més de abril de 2019 em Cuité, PB.

Produto Fato}r fie Correcao Silva e Martinez, Ornellas
médio da UAN (2008) (2007)
Hortifritis
Cebola 1,27 1,53 1,03 -2,44
Tomate 1,77 1,61 1,25
Alface 3,06 1,46 1,09 - 1,33
Pimentdo 1,28 1,57 1,26

Cebolinha 1,30 1,18
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Cenoura 1,47 1,16 1,17
Couve 4,02 1,50 1,60 - 2,22
Repolho 1,41 1,35 1,72
Coentro 2,33 1,26 1,1
Chuchu 1,75 1,35 1,47
Alho 1,10 1,08 1,08
Beterraba 1,44 1,53 1,61-1,88
Raizes e tubérculos
Batata Inglesa 1,48 1.06 1,06
Batata Doce 1,35 1,21 1,13-1,33
Jerimum 1,31 1,33 1,15-1,64
Frutas

Melancia 1,22 1,90 2,17
Uva 1,30 1,22 1,21
Laranja 1,34 1,46 1,39-2,13
Abacaxi 2,58 1,93 1,89

Fonte: Préprio autor (2019).

Dos 19 itens analisados, 10 (dez) estavam acima dos valores médios
observados na literatura, 05 (cinco) estavam dentro da média recomendada pelos autores e 04
abaixo da média encontrada por Ornellas (2007) e/ou Silva e Martinez (2008). Apesar dos
autores citados serem as principais referéncias nacionais no que se refere ao fator de correcao,
a simples comparacdo de valores ndo € suficiente para se afirmar a ocorréncia de desperdicios,
uma vez a qualidade da matéria prima adquirida pode interferir diretamente nos valores
obtidos.
A couve foi a hortalica que apresentou o maior FC quando comparado a literatura,
valor este acima do verificado no estudo de Da Silva et al. (2016), que encontrou FC de 1,32.
Tais discrepancias nos valores obtidos neste estudo pode ser explicados por uma série de
motivos, os quais incluem a méd qualidade de alguns folhosos entregues pelos fornecedores,
tendo em vista o longo periodo de estiagem na regido Nordeste; a transferéncia dos folhosos
para caixas pldsticas (monoblocos) da prépria unidade, que por serem estocadas em
quantidades maiores podem acarretar maiores perdas, ja que as folhas ficam mais suscetiveis
a danos por amassamento; além de uma possivel manipulacdo inadequada no pré-preparo, a
qual era realizada sempre pelos mesmos manipuladores.
Dentre as raizes e tubérculos, a batata inglesa apresentou FC acima do valor
preconizado por Ornellas (2007) e/ou Silva e Martinez (2008), sugerindo ma qualidade do
alimento in natura. Goes et al. (2013) mostrou no seu estudo valor acima do encontrado na

literatura para este produto, enfatizando a necessidade de aplicacdo de medidas desde a fase
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de pds-colheita até o consumo, com o objetivo de reduzir os fatores de correcdo e,
consequentemente, o desperdicio.

No caso das frutas, o FC do abacaxi encontrava-se acima dos valores recomendados
pela literatura, que pode ser explicado pela quantidade elevada de frutas cortadas na refei¢ao
em curto tempo, levando o manipulador a retirada excessiva de cascas e aparas. Da Silva
(2016) pesquisou os fatores de correcio de frutas e hortalicas em duas Unidades de
Alimentacdo e Nutricdo e destacou que o abacaxi apresentou nas duas Unidades um valor
bem superior aos da literatura, cuja diferenca se deu entre os manipuladores no descasque
manual das frutas, como consequéncia de influéncias do ambiente de trabalho, incluindo
estresse e insatisfagdes, fazendo com que nestes momentos fossem retirados das frutas nao
somente as cascas, carocos € sementes, mas também, partes comestiveis, com geracdo de
maiores desperdicios.

Os itens que foram analisados e obtiveram FC iguais ou menores que a literatura,
podem ser explicados por um adequado armazenamento sobre refrigeracdo até sua
manipulacdo (pré-preparo), € no que se relaciona as frutas melancia e laranja, estas estarem
sendo servidas com casca, o que pode ter levado a um menor fator de corre¢do, com
consequente minimizagao do desperdicio.

Tomando-se por base a grande variedade de preparagdes servidas nos carddpios do RU
estima-se, de acordo com o preconizado por Vaz (2006), que a partir da quantidade média de
sobras e do per capita adotado de 0,300 kg/comensal/dia, seria possivel alimentar uma média
de 79 pessoas com as sobras.

Comparando-se os resultados obtidos neste estudo com os de outros autores, observa-
se a necessidade de controle das sobras geradas, tendo em vista que representam desperdicios
desnecessarios que poderiam alimentar mais pessoas. Rabelo et al. (2016) reforca tal
constatagdo, onde em seu trabalho concluiram que o desperdicio verificado numa UAN
institucional que servia 900 refei¢des durante o almogo poderia ter alimentado 72 pessoas. Ja
Borges (2017), ao analisar o desperdicio em um restaurante self-selvice que servia um média
de 127 refei¢cdes, constatou que com o total desperdicado alimentaria uma média de 44
pessoas. No entanto, Abreu e Spinelli (2003) referem ndo existir um percentual ideal de
sobras, devendo as UAN as monitorar ao longo do tempo, estabelecendo um parametro
proprio de seguranga.

Quanto ao resto-ingesta, Vaz (2006) refere que a quantidade em uma UAN ndo estar
apenas relacionada com erros no processamento, mas pode sofrer varias influencias

envolvendo o comensal, a estacdo do ano, clima, habitos alimentares, valores pessoais dentre
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outros, devendo o estabelecimento quantificar, ao longo do tempo, as sobras para estabelecer

um parametro proprio para a Unidade.

Tabela 5 — Valores de sobra e de resto-ingesta, referente ao almog¢o no RU no periodo
estudado, abril de 2019, Cuité/PB.

Qtde de
o Qtde Total de Sobra Resto .Resto pessoas que
Dias N°de . produzida sobra er ingesta mgeStf‘ p?derla Ser
comensais (kg) (kg) capita (kg) per capita alimentadas
(g) (g) com a sobra
(0,300g)
1 135 112,35 11,100 0,08 10,200 0,08 37
2 209 136,63 24,390 0,12 18,300 0,09 81
3 196 122,14 22,380 0,11 11,300 0,06 75
4 174 105,42 30,495 0,18 17,300 0,10 102
5 177 130,29 18,000 0,10 14,300 0,08 60
6 171 179,995 20,140 0,12 10,700 0,06 67
7 196 110,577 25,980 0,13 19,500 0,10 87
8 160 157,505 28,560 0,18 14,500 0,09 95
9 148 97,105 32,725 0,22 7,500 0,05 109
Media 174 128,00 23,75 0,14 13,733 0,08 79

Fonte: Préprio autor (2019).

Como a modalidade de distribuicdo adotada pela Unidade € do tipo self-service, onde
as guarnicdes sdo servidas pelo préprio comensal, pode este fato ter contribuido para o
desperdicio observado em alguns dos dias, sendo necessdrio um acompanhamento diario do

percentual de resto-ingesta, adotando-se acdes corretivas quando necessario.

Figura 1 — Percentual de sobras e nimero de refeicdes servidas, referente ao almogo

no RU no periodo estudado, abril de 2019, Cuité/PB

4
29% 34%

20 18%  18%

2 s a s e s o
= PERCENTUAL DE SOBRAS (%)

Fonte: Préprio autor (2019).
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Como observado na Figura 1, todos os percentuais de sobra suja durante o periodo
estudado encontravam-se acima do preconizados pela literatura, variando entre 10% e 34%,
com média de 19%. De acordo com Teixeira (2004), a quantidade de sobras deve estar
relacionada ao nimero de refeicdes servidas e a margem de seguranca que foi definida na fase
de planejamento. Em uma populagcdo sadia, uma sobra superior a 10% do total produzido
pode significar falha no planejamento e/ou na execugdo do cardépio.

No caso da Unidade estudada, os valores encontrados podem ser atribuidos,
principalmente, ao tamanho inadequado dos utensilios utilizados no porcionamento das
refeicoes, todavia que o proprio comensal se serve da maioria das preparacoes, atrelado a falta
de conscientizacdo dos mesmos com relagdo ao desperdicio de alimentos, tendo em vista que
o excedente dos alimentos preparados que permanecem em temperatura controlada e fora do
contato com os usudrios, raramente € descartado como lixo, uma vez que tais sobras sdo
reaproveitadas no jantar do mesmo dia ou mantidas sob refrigeracdo e reaproveitadas no
almoco do dia seguinte.

Gardin (2015) encontrou em seu estudo um percentual superior de resto-ingesta de
27,8%, correspondendo como segundo maior gerador de residuo na Unidade de Alimentacao.
Zotesso et al. (2016), em um estudo realizado num restaurante do tipo cafeteria fixa,
encontrou o valor de 10,4%, valor este inferior ao nosso enfatizando a eficiéncia do
planejamento da quantidade de preparacdes em relacdo ao nimero de refei¢des efetivamente
servidas.

Da Cunha et al. (2018) avaliaram o desperdicio de alimentos servidos no horério do
almoco em um Restaurante Universitario no estado do Piaui, Brasil, e encontraram que em
média 156 pessoas se alimentariam com as sobras resultantes, tendo ainda um percentual de
resto-ingesta de 16,76%, classificado como ruim, demonstrando que as preparagdes nao foram
bem aceitas pelos comensais.

A discrepancia nos percentuais de restos expressos pelos diversos estudos mostra a
importancia de se identificar em cada UAN os variados fatores responsaveis pelos percentuais
elevados. Este indice estar diretamente relacionado ao porcionamento e preferencias
alimentares, cabendo a cada unidade adequar carddpios e a quantidade ofertada das
preparacdes, de forma a minimizar o percentual de resto ingesta, com consequente diminui¢ao

dos custos.
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6 CONCLUSAO

A caracterizagdo e determinacdo dos fatores de correcdo, percentual de sobras e de
restos se mostraram importantes indicadores para se aferir o desperdicio de alimentos na
Unidade de forma a subsidiar futuras a¢des sist€micas de racionalizacdo e gerenciamento dos
residuos sélidos produzidos diariamente no estabelecimento.

A partir dos resultados obtidos com a determinacdo dos fatores de corre¢do para
hortifrutis, quanto ao preconizado pela literatura, pode-se observar que o desperdicio se deu
na etapa do pré-preparo para alguns destes produtos, inferindo-se estar relacionado a
qualidade da matéria prima adquirida, que sofre com as interferéncias regionais, devendo a
Unidade estabelecer sua propria tabela de fator de correcao.

A quantidade de residuos inorganicos avaliados na unidade se apresentaram dentro dos
parametros aceitdveis, com uma destinacdo apropriada feita por empresa de coleta de
residuos.

O elevado percentual de sobras identificado parece estar inserido na cultura brasileira
e pode ter relacao direta com a frequéncia didria dos comensais, preferencias, treinamento dos
funciondrios e porcionamento das refeicdes. Desta forma, se faz necessirio que o servico
monitore diariamente o indicador de resto-ingesta para minimizar eventuais desperdicios de
alimentos no estabelecimento, implemente um sistema de controle de residuos solidos
eficiente com praticas sustentdveis e de qualidade que refletirdio na reducdo dos custos e
perdas, e promova uma maior conscientizacdo por parte de seus usudrios quanto a importancia

de se evitar o desperdicio de alimentos.
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APENDICE A — Questionério

UFCG UNIVERSIDADE FEDERAL DE CAMPINA GRANDE - UFCG
CENTRO DE EDUCACAO E SAUDE - CES
CURSO BACHARELADO EM NUTRICAO

QUESTIONARIO

1. Nome da Unidade de Alimentacdo:

37

2. Nome do responsdvel técnico:

3. Numero de refei¢des oferecidas:

4. Sistema de distribuicdo:

5. Nimero de funcionarios:

6. Destino dos residuos sélidos:
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CARDAPIO _DIA:

CARDAPIO _DIA:
RESIDUO , R
INORGANICO PESO (KG) | RESIDUO ORGANICO | PESO (KG)

TOTAL

TOTAL
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CARDAPIO _DIA:

AREA DE PROCESSAMENTO
ALIMENTO PESO PESO APARA
BRUTO LIQUIDO

AREA DE PROCESSAMENTO

RESIDUO INORGANICO PESO




40

CARDAPIO _DIA:

AREA DE DEVOLUCAO

QUANTIDADE DE REFEIC()ES
ALIMENTO PESO TOTAL | SOBRA LIMPA SOBRA SUJA
AREA DE DEVOLUCAO
PESO (KG)

REJEITO
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APENDICE B — Carta de anuéncia

B UNIVERSIDADE FEDERAL DE CAMPINA GRANDE

CENTRO DE EDUCACAO E SAUDE
! ! UNIDADE ACADEMICA DE SAUDE

CURSO DE BACHARELADO EM NUTRICAO

CARTA DE ANUENCIA

Declaro que tomei conhecimento do projeto de pesquisa intitulado: “Gerenciamento
de residuos solidos produzidos em um restaurante universitirio de um campus de
expansdo”, a ser desenvolvido pela pesquisadora NAHAYANNE LOUISE DA SILVA
MAVEDO, discente do curso de Bacharelado em Nutricdo da UFCG — campus de Cuité/PB,
sob a orientacdo/responsabilidade do Prof. MSc. Jefferson Carneiro de Barros, cujo objetivo é
o de caracterizar e analisar os residuos s6lidos organicos e inorganicos produzidos bem como
sua destinacdo em um Restaurante Universitdario de uma Universidade Publica. Me foi
informado que o referido estudo trata-se de uma pesquisa descritiva, de cardter transversal
com abordagem quantitativa e qualitativa, a ser realizado no Restaurante Universitario da
Universidade Federal de Campina Grande — Campus Cuité/PB durante o periodo de nove
dias. A metodologia a ser empregada pelos pesquisadores consiste na identificacdao e pesagem
dos residuos nas diversas etapas do processo produtivo, tomando por base a maior refeicdo do
dia (almogo), adicionalmente, serd aplicado um questiondrio a partir de observacdo
sistemdtica para obtencdo de informacdes sobre numero de refeicOes servidas, sistema e
modalidade de distribui¢c@o, nimero de funcionérios, composi¢do e periodicidade do cardépio,
peso e destino final dos residuos sélidos (organicos e inorganicos) gerados na unidade. De
acordo com os pesquisadores, as informagdes obtidas no presente estudo contribuirdo para
identificar fatores relacionados a caracterizar os tipos de residuos sélidos gerados diariamente
pelos servigos, identificar os fatores que mais contribuem com a geracdo de residuos,

quantificar o desperdicio de alimentos na forma de sobras e de restos alimentares resultantes
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das refei¢cOes servidas e analisar o percentual de desperdicio de alimentos gerado na Unidade
de Alimentacdo.

Face ao exposto, informo que fui devidamente esclarecido(a) sobre os propésitos da
pesquisa acima intitulada e AUTORIZO sua execucdo nesta Unidade, estando garantido por
parte dos pesquisadores que sua realizacdo ndo resultard em custos para a Unidade e que o
sigilo das informagdes estard assegurado, ndo se utilizando em prejuizo das pessoas e/ou da
Unidade, mas exclusivamente para fins cientificos.

Estou ciente que receberei uma cépia deste documento assinado por mim e
pelos pesquisadores.

Cuité/PB, 22/04/2019

(0L (L

‘6.5? wung RO owon

J
Assinatura do responsavel Institucional

Nohoyanne dooun, do- bdwor Moo

Nahayanne Louise da Silva Macedo
(Pesquisadora discente colaboradora)

Pr@fﬁ efferson Carneiro de Barros
Pesquisador Responsavel

Y, T
B e
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APENDICE C — Tabela de anélise de dados

DIA DA SEMANA N° DE REFEICOES RESIDUO SOLIDO (Kg)
1
2
3
4
5
6
7
8
9
TOTAL
PER CAPiTA
TOTAL GERAL
AREA TOTAL %

Recebimento de mercadoria

Processamento de refei¢des

Devolugdo

TOTAL

AREA DE RECEBIMENTO DE MERCADORIA

Peso

%

Papel/Papelao

Plastico

Descarte de géneros alimenticios

PROCESSAMENTO DE REFEICOES

Plastico

Pré-preparo de hortalicas e Frutas

Pré-preparo de carnes

Sobras de alimentos no balcdo de distribui¢cao

DEVOLUCAO

Copos descartaveis

Resto ingesta

Total
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Produto

Fator de Correcdo
médio da UAN

Silva e
Martinez,
(2008)

Ornellas
(2007)

Hortifratis

Cebola

Tomate

Alface

Pimentao

Cebolinha

Cenoura

Couve

Repolho

Coentro

Chuchu

Alho

Beterraba

Raizes e tubérculos

Batata Inglesa

Batata Doce

Jerimum

Frutas

Melancia

Uva

Laranja

Abacaxi
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Dias

Qtde
produzida

(kg)

N° de
comensais

Total de

sobra
(kg)

Resto
ingesta
(kg)

Sobra per
capita (g)

Resto
ingesta per
capita (g)

Qtde de pessoas
que poderia ser
alimentadas
com a sobra
(0,300g)
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