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RESUMO

A geracdo de residuos sélidos, aliada ao desperdicio de alimentos, tem se tornado um
problema complexo no setor gastronomico. O estudo tem como objetivo analisar a
geracdo de residuos sélidos de um restaurante de uma Instituicdo de Ensino Superior,
com énfase na fracdo de matéria organica e desperdicio de alimentos. Para tal, foram
realizadas caracterizacbes dos residuos soélidos do restaurante, determinando a
composicao gravimétrica dos mesmos e as diferentes fracdes de matéria organica
(preparo do alimento, resto ingesta e sobra suja). Essas caracterizacbes ocorreram
em trés semanas (uma em maio e duas em outubro de 2018). A massa total de
residuos solidos gerada durante sete dias de caracterizacdo foi de 635,98 kg, sendo
que a maior fracdo foi de residuos organicos (89,19%). Constatou-se que, da matéria
organica gerada, a maior parte € proveniente da sobra suja, ou seja, alimentos
restantes nas cubas do balcdo (73,67%). Constatou-se que o desperdicio de
alimentos ocorre principalmente devido a oferta ser maior que a demanda, fator
constatado pela pesagem das cubas contendo os alimentos apds o encerramento das
atividades. Conclui-se sobre a importancia de desenvolver novos estudos, em
diferentes restaurantes e com diferentes condic¢des de oferta dos alimentos, no sentido
de identificar variaveis que determinam o desperdicio de alimentos.

Palavras chave: Residuos sélidos da gastronomia. Restaurantes Universitarios.
Gerenciamento de residuos solidos.
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GENERATION OF SOLID WASTE FROM A RESTAURANT IN A HIGHER
EDUCATION INSTITUTION

ABSTRACT

The generation of solid waste, combined with the waste of food, has become a complex
problem in the gastronomic sector. The study aims to analyze the solid waste
generation of a restaurant of a Higher Education Institution, with emphasis on the
fraction of organic matter and food waste. For this purpose, characterization of the
solid residues of the restaurant was carried out, determining the gravimetric
composition of the restaurant and the different fractions of organic matter (preparation
of the food, rest ingestion and leftover). These characterizations occurred in three
weeks (one in May and two in October 2018). The total mass of solid waste generated
during the seven days of characterization was 635.98 kg, and the largest fraction was
organic waste (89.19%). It was found that, of the organic matter generated, most of it
comes from dirty soaps, that is, food remaining in the vats of the counter (73.67%). It
was found that the food waste occurs mainly due to the supply being greater than the
demand, a factor verified by the weighing of the vats containing the food after the
closing of the activities. It is concluded that it is important to develop new studies, in
different restaurants and with different food supply conditions, in order to identify
variables that determine food waste.

Keywords: Solid waste from gastronomy. University restaurant. Solid waste
management.

1 INTRODUCAO

As atividades humanas podem gerar diversos aspectos e impactos
ambientais, entre eles a geracao de residuos solidos e a consequente contaminacao
do solo e de recursos hidricos. Domingues et al. (2016) comenta que a medida que
bens e servigos sdo produzidos e consumidos, acarretam como consequéncia uma
geracdo cada vez maior de residuos, o0s quais, coletados ou dispostos
inadequadamente, trazem significativos impactos a satde publica e ao meio ambiente.
Com relacédo aos residuos gerados em restaurantes, Tatano et al. (2017) comenta que
€ necessario aumentar o conhecimento das caracteristicas qualitativas e quantitativas
dos residuos que podem ser gerados em diferentes tipos e modos de funcionamento
de restaurantes.

Importantes contribuicbes também séo apresentadas por Thyberg e Tonjes
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(2016), Heikkila et al. (2016), Filimonau et al. (2019) e Filimonau et al. (2020) sobre
desperdicios de alimentos, medidas preventivas, mudancas comportamentais
individuais e nas organizagdes (servigos gastronomicos).

Thyberg e Tonjes (2016) destaca sobre a importancia de estudar sobre o
desperdicio de alimentos como base para o desenvolvimento de politicas sustentaveis
voltadas ao combate do mesmo. Ainda, destaca que as pessoas precisam ser
ensinadas sobre as implicac6es do desperdicio de alimentos no sentido de favorecer
mudancas em suas percepcoes e atitudes em relacdo a reducdo desse desperdicio.
Ainda, os autores comentam que a prevencao, em geral, é ignorada no gerenciamento
de residuos solidos. Para melhorar a eficacia na gestao de residuos alimentares &
necessario garantir que a mitigacdo do desperdicio de alimentos se torne um alvo
corporativo para os proprietarios e os avanc¢os sejam monitorados regularmente pela
alta geréncia (FILIMONAU et al., 2020).

Heikkila et al. (2016) aponta que a gestao de residuos alimentares exige uma
visdo holistica e é influenciada por decisdes e atividades em diferentes niveis do
empreendimento. Para o controle do desperdicio, os autores evidenciam a
necessidade de trabalhadores qualificados, planejamento e gerenciamento de
receitas e menus, monitoramento do tamanho real da porcdo a ser oferecida aos
clientes e controle da documentagdo das atividades. Também destaca que o
desperdicio de alimentos € gerenciavel e deve ser um componente do sistema de
gestdo de uma organizacao.

Filimonau et al. (2019) comenta a importancia dos restaurantes se
apropriarem dos conhecimentos académicos da area da Nutricdo, no sentido de
controlar e diminuir o tamanho das porgbes, contribuindo com estilos de vida
saudaveis de seus clientes com menores precos. Quando necessario, 0s autores
destacam, que os restaurantes podem oportunizar a seus consumidores a pedir mais
comida, porém, pagando extra.

Sotti (2014) afirma que os restaurantes convencionais sao atividades que
geram grande quantidade de residuos sélidos organicos, sendo esta geracao
compreendida em todas as etapas do processo, iniciando na manipulacéo e preparo
dos alimentos até o descarte das sobras contidas nos pratos apés a refei¢cdo. Segundo
Scotton et al. (2010, apud RABELO; ALVES, 2016) as sobras sujas se referem aos

alimentos que restaram nas cubas do balcdo de distribuicdo apds o término das
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refeicbes e que ndo deverao ser reaproveitadas, enquanto que as sobras limpas séao
referentes aos alimentos os quais foram preparados, porém ndo distribuidos.
Também, Scotton et al. (2010, apud RABELO; ALVES, 2016) diz que o resto-ingestéo
sao os alimentos servidos e ndo consumidos, ou seja, as sobras dos pratos e bandejas
as quais os consumidores descartam no cesto de residuos. Augustini et al. (2008)
define o resto-ingesta como “a relagéo entre o resto devolvido nas bandejas pelo
comensal e a quantidade de alimentos e preparacfes alimentares oferecidas,
expressa em percentual.” (AUGUSTINI et al., 2008, p. 101).

No que diz respeito ao resto-ingestédo e a sobra suja, Rabelo e Alves (2016)
realizaram um estudo onde foram analisados dados a respeito dessas sobras. Com
iISso, 0s autores calcularam a quantidade em quilogramas do resto-ingestao assim
como a porcentagem, como mostra a Tabela 1. J4, na Tabela 2 os autores apresentam

os dados referentes a sobra suja.

Tabela 1 - Quantidade de resto-ingestao e resto-ingestao por pessoa

Resto-
Resto- Resto- ) i
. ; i Numero de | ingestéo
Refeicao ingestdo | ingestédo 2 Y
distribuida (kg) |  (kg) %) SN por
pessoa (g)
361,81 34,16 9,45 440 77,82

Fonte: adaptado de Rabelo e Alves (2016).

Tabela 2 - Média de sobra suja e sobra suja por pessoa.

. Refeicdo ) ) Sobra suja por
Quantidade distribuida (k Sobra suja (kg) Sobra suja (%)
produzida (kg) istribuida (kg) pessoa (9)
411,04 361,81 25,06 6,87 57,35

Fonte: adaptado de Rabelo e Alves (2016).

Alguns fatores podem afetar na geracéo dos residuos nas diferentes etapas
do processamento dos alimentos. Com relacéo a isso, Sotti (2014) afirma que os dias
com mais alunos no campus, cardapios que sejam mais agradaveis ao paladar dos
comensais e cardapios que possuam mais 0ssos dentre as opcbes servidas, sao

fatores que interferem diretamente no volume dos residuos produzidos nasrefeicoes.

Nessa direcéo € importante conhecer a composi¢ao gravimétrica dos residuos

sélidos gerados em restaurantes, uma vez que se trata de um parametro utilizado para
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determinar as diferentes fracoes de componentes presentes na massa de residuos
sélidos. Destaca-se que este parametro permite definir o Plano de Residuos Solidos
dos restaurantes no sentido de primar pela prevengcdo/minimizacdo da geragédo das
diferentes fracbes dos componentes de residuos, como também definir alternativas

tecnoldgicas para o seu reaproveitamento, tratamento e disposicao final.

Assim, o estudo teve como objetivo analisar a geracao de residuos solidos de
um Restaurante de uma Instituicdo de Ensino Superior com destaque a composicao
gravimétrica dos residuos solidos; a geracao per capita dos residuos sélidos e as
diferentes fracdes de residuos orgéanicos (preparo das refeicbes, sobras dos pratos

dos clientes e sobras das cubas do buffet).

2 METODOLOGIA
2.1 CARACTERIZACAO DO LOCAL DE ESTUDO

O Restaurante localizado nas dependéncias da IES foi instalado em janeiro de
2003. O restaurante é dividido em dois ambientes: Universitario e Master. Ambos
oferecem o servico de Buffet ao quilo no sistema self service (ICARO
RESTAURANTES, 2018). O Restaurante serve, em geral, almogo e jantar nos cinco
dias da semana. Em alguns casos, o restaurante serve também café da manha e realiza

eventos como, por exemplo, formaturas e casamentos nos finais de semana.
2.2 PROCEDIMENTO PARA REALIZACAO DA COLETA DE DADOS

Todos os residuos gerados na atividade do restaurante, com excec¢ao dos
residuos provenientes de sanitarios e da area administrativo foram caracterizados. A
coleta de dados foi realizada em duas etapas distintas, sendo realizada durante trés
dias de uma semana do més de maio e dois dias de duas semanas do més de outubro
de 2018, levando em consideragéo todos os residuos solidos gerados no preparo das

refeicOes e das sobras de refeicdo do almogo e jantar.

A primeira etapa da coleta de dados ocorreu durante uma semana do més de
maio. Para isso, foi necessario o cuidado de realizar em dias 0s quais sao
considerados representativos, ou seja, sem interferéncia de qualquer evento realizado
nas dependéncias do Restaurante. Dessa forma, optou-se pela caracterizagdo dos
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residuos solidos na terca-feira, quarta-feira e quinta-feira (8, 9 e 10 de maio de 2018).
A caracterizacao foi realizada no periodo da tarde, visto que, o preparo dos alimentos
tanto para almogo como para o jantar é feito no periodo da manha. Os residuos gerados,
como sobra das refeicbes do periodo da noite foram acondicionados pelos
colaboradores para a pesagem no dia seguinte. Além disso, os colaboradores do
restaurante também auxiliaram na pesagem dos alimentos das cubas do buffet apds
encerramento das atividades.

A segunda etapa da coleta de dados ocorreu em duas semanas do més de
outubro. Como no més de maio, a caracterizacdo dos residuos também ocorreu em
dias sem interferéncia de eventos. Sendo assim, foram selecionados os dias 9, 10, 16
e 17 de outubro. A caracterizac&o ocorreu da mesma maneira que na primeira etapa,
ou seja, os residuos foram coletados e conduzidos ao local de caracterizagéo pelos
colaboradores do restaurante e apOs a segregacdo e pesagens dos diferentes
componentes. Os mesmos foram acondicionados e transferidos para o local de
armazenamento temporario para posterior transferéncia aos coletores externos.
Porém, na segunda etapa de caracterizacao foram analisadas as fracdes de matéria
organica (preparo dos alimentos, sobras no prato do cliente e sobras nas cubas do
balcéo).

Para a determinacdo da composi¢cdo gravimétrica dos residuos, foram
utilizadas as categorias determinadas por Mandelli (1997) e De Conto et al. (2009).

Essas sao apresentadas no Quadro 1.

Quadro 1 — Exemplos de componentes presentes em cada categoria dos residuos
solidos

Categoria Residuos presentes

Restos alimentares de origem animal e vegetal (cascas de frutas, erva-
Matéria organica putrescivel mate, preparo da alimentacéo), podas de arvores, flores,

folhas e grama.

Sacos; sacolas; embalagens de refrigerantes, de agua, de leite, de
iogurte, de sorvete, de margarina, de Gleo; de azeite; de biscoitos e de
bombons; copos de &gua e café; isopor; esponjas; papéis de balas;
Plastico embalagens de cosméticos, e de produtos de limpeza;

engradados; cabide e pas de veneziana

Caixas de alimentos, de bebidas, de ovos, de filtro de café, de cha, de
Papel e papeldo medicamentos, jornais, revistas, sacolas (principalmente

oriundas de feiras de negdcios) e livros.
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Garrafas de bebidas (cerveja, vinho), copos, embalagens de

Vidro
produtos alimenticios e de medicamentos
Metal ferroso Enlatados de produtos alimenticios, palha de aco e tampas.
Metal ndo ferroso Latas de bebidas, de leite e achocolatados.
Amostras de madeira oriundas de feiras de negdcios, caixas e
Madeira

palitos de fosforo.

Restos de tecido provenientes da secadora, velcro, pecas de
Panos, trapos, couro e borracha

vestuario, pedacos de tecido, panos de limpeza, luvas e touca.

Pilhas, tinta de sapato, embalagens de medicamentos, embalagens
pressurizadas, embalagens de veneno, panos impregnados com
Contaminante quimico produtos quimicos, canetas com tinta, cosméticos em geral e

lampadas.

Embalagem longa vida (leite, suco, entre outros), blister, embalagens
laminadas de alimentos (salgadinhos, café, biscoitos), embalagem papel
A4, fita adesiva, cracha, mouse pad, fiagdo, embalagem de pasta de
Misto dente, papel aluminio, isqueiro eesponja

de limpeza.

Pontas de cigarro, restos de sabonete e sabdo, rolhas, fita de
impressora, papel carbono, prendedor de roupa, escova de dentes, cartdo
Diversos telefénico, protetor auricular, filtros de agua, raio-x, fitas k-7

e porcelana.

Fonte: Mandelli (1997) e De Conto et al. (2009).

Para a determinacéo da geracao per capita dos residuos solidos relacionados
ao Restaurante, foi calculada a relagédo entre o nimero de refei¢cdes realizadas no dia e
a massa total dos residuos solidos gerados no mesmo dia. Sendo assim, tem-se a
geracao per capita em kg/pessoa.dia.

Todos o0s dados coletados (quantidade em massa dos diferentes
componentes dos residuos solidos) foram organizados em planilhas em Excel,
obedecendo ao método de quantificacdo proposto por De Conto et al. (2009).

Posteriormente, os dados foram organizados em tabelas.

3 RESULTADOS E DISCUSSOES

Os diferentes componentes de residuos gerados durante a caracterizacéo sao
assim apresentados: Matéria organica; Papel e papeléo; Plastico; Vidro; Metal ferroso;
Metal ndo-ferroso; Misto (caixas de leite e caixas de leite condensado) e Oleo de

cozinha.
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Os residuos organicos (origem animal e vegetal) sdo gerados em trés etapas
diferentes do processamento do alimento: preparo do alimento, comidas descartadas
do buffet (sobra suja) e restos dos pratos dos clientes (resto ingesta).

Cada um dos residuos gerados no Restaurante possui um destino. Os
residuos organicos, ou seja, resto de alimentos, sdo armazenados temporariamente
em uma area externa ao restaurante. Diariamente, uma pessoa terceirizada retira
esses residuos para alimentacdo de animais. As embalagens de vidro inteiro sao
devolvidas ao fornecedor. As embalagens de ovos sédo devolvidas ao fornecedor
diariamente. As latas de refrigerante sdo armazenadas temporariamente em local
determinado e, semanalmente, uma pessoa terceirizada retira para reciclagem. Ja, os
residuos de papel, papeldo, plasticos e demais residuos gerados sdo armazenados
em coletores externos e posteriormente coletados pelo municipio para transferéncia
as cooperativas de catadores.

Na Tabela 3 € apresentada a composicao gravimétrica dos residuos gerados

durante todos os periodos de amostragem.

Tabela 3 — Composicao gravimétrica dos residuos sdlidos.

Massa (kg)
Residuo ; . ¢ %
08/mai 09/mai | 10/mai | 09/out | 10/out | 16/out | 17/out | TOTAL

Matéria Organica 56 46,5 64,18 | 72,39 | 90,73 | 139,03 | 98,4 | 567,23 | 89,19
Papel/Papeléo 3,3 3,26 3,28 15 0,3 0,57 2,12 14,33 2,25
Plastico 2,38 7,69 6,95 2,62 5,2 2,204 4,84 31,884 | 5,01
Metal néo ferroso - 2,28 2,72 - 1,12 0,1 - 6,22 0,98
Vidros 2,4 4,8 - - 1,16 - - 8,36 1,31
Misto - 0,5 - 0,34 - 0,15 0,2 1,19 0,19
Guardanapos 1,12 1,05 1,01 |0,8175| 0,96 0,86 0,96 6,77 1,06
TOTAL 65,2 66,08 | 78,14 | 77,668 | 99,47 | 142,91 | 106,52 | 635,98 | 100

Fonte: elaborado pela autora (2018) com base nos dados coletados pela
autora, colaboradores do restaurante e equipe do projeto de pesquisa (2018).

E possivel verificar que a maior geracdo de residuos soélidos é de matéria
organica, totalizando 89,19% dos residuos gerados. O segundo residuo mais gerado
no Restaurante € o plastico, representando 5,01%. As embalagens de vidro
representam 1,31%, enquanto os residuos de papel e papeldao 2,25%. Os residuos

menos gerados sdo os residuos mistos (0,19%) e os metais nao ferrosos (0,98%).
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Ainda, no que diz respeito as diferentes fracdes dos residuos solidos, Paraguassu e
Aquino (2017) realizaram um estudo referente aos residuos gerados em um
empreendimento alimenticio. O empreendimento estudado pelos autores enquadra-
se como uma confeitaria, onde sdo realizadas atividades de producédo alimenticia e
comércio de bebidas. Os dados obtidos no estudo resultaram no grafico da Figura 1.

Os autores afirmam que é possivel constatar que o componente com maior
percentual encontrado nas amostras de residuos analisadas foi a fracédo orgéanica,
totalizando mais da metade de todos os residuos gerados. Em seguida ha parcela

de metais, papeléo, papel e por fim plastico com 8% da geracéo total.

Figura 1 — Média diaria em porcentagem das fracdes orgéanica, papel, plastico, metal
e papeldo gerados no empreendimento

®mOrganico ®™Papel mPlastico mMetal wmPapeldo
Fonte: Paraguassu e Aquino (2017).

Em relacdo a restaurantes, Oliveira e Souza (2018) realizaram um estudo
em trés diferentes empreendimentos. Esses foram identificados como A, B e C.
Nos restaurantes A e C as refeicbes sédo servidas em sistema buffet, onde cada
comensal se serve. No restaurante B refeigcbes sao servidas em um sistema de
cardapios, em que o comensal escolhe o tipo de prato que deseja degustar. Os
resultados da pesquisa realizada por Oliveira e Souza (2018) sdo apresentados
nos gréficos das Figuras 2, 3 e 4.
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Figura 2 - Quantitativo dos residuos sélidos nos restaurantes A.

Mateéria Plastico Plastico Papel/l Vidro  Metal Madeira Aluminio Isopor
organica Duro Mole Papelio

Quantidade (kg)
E B E = = &
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mDial mDia2 mDia3 mDiad mDias

Fonte: Oliveira e Souza (2018).

Figura 3 - Quantitativo dos residuos solidos nos restaurantes B.

40

0 ‘|| B 0 le.m B._ a_ 1

Matéria Plastico Plastico Papel/! Vidro  Metal Madeira Aluminio Isopor
organica  Duro Mole Papelio

Quantidade (kg)
e = B = S T VU R T
[=] L [=] LN [=] LN

Lh

mDial WDia2 mDia3 mDia4 mDias

Fonte: Oliveira e Souza (2018).
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Figura 4 - Quantitativo dos residuos sélidos nos restaurantes C.
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Matéria Plastico Plastico Papel Vidro Metal Madeira Aluminio Isopor
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Fonte: Oliveira e Souza (2018).

Dessa forma, € possivel verificar que, nos trés restaurantes estudados por
Oliveira e Souza (2018), a maior fragéo de residuos, independente da forma de oferta,
foi de matéria organica. Com relacdo ao presente estudo, o resultado da
caracterizagdo das diferentes fracbes da matéria organica pode ser observado na

Tabela 4.

Tabela 4 - Fracbes de matéria organica das caracterizagdes realizadas em outubro
de 2018.

Massa (kg)
%

Residuo 09/out | 10/out | 16/out | 17/out | Total

Residuo do praparo dos alimentos | 18,17 | 13,53 | 17,69 | 30,16 | 79,55 | 19,77

Residuo dos pratos (resto ingesta) | 5,96 13,2 3 4,22 26,38 6,56

Alimentos das cubas (sobra suja) | 48,26 64 119,2 | 64,98 | 296,44 | 73,67

TOTAL 72,39 | 90,73 | 139,89 | 99,36 | 402,37 | 100,00

Fonte: elaborado pela autora (2018) com base nos dados coletados pela
autora, colaboradores do restaurante e equipe do projeto de pesquisa (2018).

E possivel observar que a maior parte dos residuos organicos gerados no
restaurante se refere aos residuos das cubas (sobra suja), totalizando 73,67% dos
residuos organicos. Ja, 6,56% sao provenientes dos pratos dos clientes (resto ingesta)

e 19,77% do preparo do alimento. Em estudo realizado por Canonico, Pagamunici e
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Ruiz (2014), sobre a avaliacdo de sobras e resto ingesta de um restaurante popular,
foi realizado o indice de resto ingesta, sendo a média dos cinco dias estudados de
9,49%, variando de 7,48% a 14,49%. E possivel verificar que a porcentagem
encontrada no presente estudo, fica abaixo da média encontrada por Canonico,
Pagamunici e Ruiz (2014). Porém, destaca-se que se trata de tipologias diferentes de
restaurantes, com oferta de alimento, (quantidade e variedade) também diferentes.
Com o objetivo de alertar comensais de uma UAN (Unidade de Alimentacao
e Nutricdo) sobre a quantidade de alimentos que sao desperdicados diariamente,
decorrentes de sobras de alimentos nos pratos dos comensais Lechner e Giovanoni
(2012) aplicaram um questionario a respeito do motivo pelo qual sobram alimentos
nos pratos em uma UAN gque dispde de um cardapio semelhante a comidas caseiras,
servindo um tipo de carne, duas guarnic¢des, trés tipos de saladas, arroz, feijdo e uma
sobremesa que varia entre fruta e doces. De acordo com os autores, o0s alimentos sé&o
distribuidos em balc6es de distribuicdo térmicos, com utilizacdo de bandejas. O

resultado é apresentado na Figura 3.

Figura 3 - Motivo pelo qual sobram alimentos nos pratos diariamente
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Fonte: Lechner e Giovanoni (2012).

Com o estudo, os autores verificam que 28 pessoas que responderam o

questionario apontaram que as preparacdes servidas ndo agradaram (37,33%); 24
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pessoas apontaram que se serviram além do necessario (32%); 21 afirmaram ingerir
liquidos durante a refeicao (28%); uma pessoa apontou que estava sem fome (1,33%)
e uma pessoa teve outro motivo (1,33%).

Também Pistorello, De Conto e Zaro (2015) realizaram um estudo sobre as
sobras das refeicdes, onde a refeicdo estudada foi realizada na forma de buffet, no

periodo do jantar. Na Figura 4 € apresentada a comparacao entre os dois estudos.

Figura 4 - Comparacéao entre residuos gerados no Restaurante com estudo realizado
por Pistorello, De Conto e Zaro (2015).
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Fonte: Das autoras e adaptado de Pistorello, De Conto e Zaro (2015).

Observa-se que nos dois estudos, a maior geracdo de residuos solidos
organicos é proveniente dos alimentos ndo consumidos, ou seja, sobra do buffet
(sobras sujas). Ja, com relacdo aos residuos do preparo do alimento e dos residuos
dos pratos dos consumidores (resto ingesta) houve divergéncia. Enquanto que no
estudo realizado por Pistorello, De Conto e Zaro (2015), 15,5% dos residuos organicos
sdo residuos alimentares do preparo do alimento, no estudo atual, 19,77% sao
referentes a esses residuos. Além disso, no que diz respeito ao resto ingesta,
enguanto que no estudo atual esse residuo representa 6,56%, no estudo de Pistorello,
De Conto e Zaro (2015), representa 17,4% dos residuos organicos gerados. Porém,

€ importante ressaltar que os restaurantes apresentam diferentes caracteristicas

(oferta de alimento, publico, variedade de pratos).
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No Quadro 2 sédo apresentados exemplos de componentes.

Quadro 2 — Exemplos de componentes

Residuo Exemplos de componentes

Alimentos prontos e da preparacéo das refeicfes, cascas de frutas, talos de

Matéria Organica
legumes e verduras

Papel/Papeléo Caixas de papeléo de diversos alimentos
Plastico Pote de sobremesg, embalage_ns de_alimento§, copos plasticos, garrafa de
agua, bandeja de isopor, plastico filme
Metal ndo ferroso Lata de refrigerante
Metal ferroso Latas de péssego em calda
Vidros Embalagem de palmito e pepino
Misto Caixas de leite e caixas de leite condensado
Guardanapos Guardanapos impregnados com restos de alimentos

Fonte: elaborado pela autora (2018) com base nos dados coletados pela
autora, colaboradores do restaurante e equipe do projeto de pesquisa (2018).

Dessa forma, na Tabela 5 é apresentada a geracdo per capita referente a
caracterizacéo realizada no periodo de 8 a 10 de maio de 2018, 09 e 10 de outubro
de 2018 e 16 e 17 de outubro de 2018.

Tabela 5 — Geracgao per capita no restaurante

Nimero de Massa total de Geracéo per capita
Data refeicbes residuos (kg) (kg/pessoa.dia)
08/mai 442 65,2 0,15
09/mai 422 66,08 0,16
10/mai 408 78,14 0,19
09/out 384 77,67 0,20
10/out 327 99,47 0,30
16/out 343 143 0,42
17/out 382 107,48 0,28
TOTAL 2708 637,04 0,24

Fonte: elaborado pela autora (2018) com base nos dados coletados pela
autora, colaboradores do restaurante e equipe do projeto de pesquisa (2018).
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4 CONCLUSOES

Estudos dessa natureza s&o importantes e necessarios nos setores
gastronémicos, uma vez que permitem verificar as diferentes fracbes presentes nos
residuos solidos, desperdicios de alimentos, possibilidades de reciclagem dos
materiais e compostagem da matéria organica, como também servir de ferramenta
para avaliar o desempenho da gestdo gastronémica.

Com o estudo de caso realizado no restaurante, foi possivel verificar o manejo
de residuos sélidos desse setor gastrondmico, assim como os setores de geracao e
também a quantidade de residuos gerados. Ainda, foi verificado que a segregacéo
dos residuos sdlidos necessita de melhorias, visto que foram constatados
guardanapos impregnados com alimentos juntamente com os residuos de plastico.
Dessa forma, se faz necessario melhorias na identificacdo dos dispositivos de
acondicionamento dos residuos solidos

Foi observado que a maior geracdo € de matéria organica (89,19%), sendo
que dessa, 73,67% é proveniente dos alimentos descartados do buffet (sobra suja).
Sendo assim, como afirma Pistorello, Conto e Zaro (2015), “uma boa alternativa para
reduzir o desperdicio de alimentos € planejar a quantidade de alimentos pereciveis,
devendo ter suas quantidades reguladas pela necessidade de consumo.”
(PISTORELLO; DE CONTO; ZARO, 2015, p.338).

Constatou-se que o desperdicio de alimentos ocorre principalmente, devido a
oferta ser maior que a demanda. Fator esse constatado pela pesagem das cubas dos
balcées apds o encerramento das atividades. Conclui-se sobre a importancia de
desenvolver novos estudos, em diferentes restaurantes e com diferentes condigbes
de ofertas de alimentos (a la carte, buffet a quilo, buffet livre), no sentido de avaliar as
interferéncias dessas condi¢cdes na geracao de residuos solidos e no desperdicio de
alimentos.

Recomenda-se para trabalhos futuros estudos sobre a aplicabilidade dos
conceitos da producdo mais limpa em restaurante, principalmente relacionados ao
processamento de alimentos, uso da agua e consumo de energia, no sentido de
reduzir desperdicios e minimizar os impactos ambientais ocasionados pelo setor
gastrondmico. Também, sugere-se que seja realizada parceira entre os restaurantes

e 0 Banco de Alimentos do municipio, no sentido de que a quantidade excedente de
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alimentos seja direcionada as pessoas carentes para suprir a fome do dia a dia.
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