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RESUMO

A quantidade de residuos produzidos em escala mundial aumentou consideravelmente nas Gltimas décadas, porém uma parcela poderia
ter sido evitada nas fontes geradoras. Um problema muito recorrente que estd associado a geracdo de residuos € o desperdicio de
alimentos em unidades de alimentagdo e nutricdo (UAN), entre as quais 0s restaurantes académicos. A gravimetria pode ser uma
ferramenta para a quantificacdo do desperdicio. Desse modo, buscou-se utilizar a analise gravimétrica para o planejamento de agdes
de gestdo visando a reducéo do desperdicio. O presente estudo foi realizado no restaurante académico (RA) de uma institui¢do federal
de ensino superior (IES), localizado na cidade de Sobral, Ceara. A andlise gravimétrica possibilitou identificar os dias em que houve
maior desperdicio (segundas-feiras e sextas-feiras). Os resultados deste estudo identificaram valores médios diarios de resto-ingestéo
dentro do esperado pela literatura. No entanto, as médias de sobras sujas estiveram acima dos limites nos dois periodos avaliados na
gravimetria, no almoco e jantar. Tais resultados foram utilizados pela gestdo da institui¢do para tomada de decisGes visando diminuir

o desperdicio de alimentos.

Palavras-Chaves: Desperdicio de alimentos, gravimetria, restaurante académico.
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Organic waste gravimetric analysis as a mechanism for decision making: case
study in a restaurant of a federal public institution

ABSTRACT

The amount of waste produced in the world has increased considerably in recent decades, but a portion could have been avoided at the
sources. A frequent problem associated with waste generation is food waste in food and nutrition units (UAN), including university
restaurants. Gravimetry can be a tool for quantifying waste. Thus, gravimetric analysis was used to plan management actions to reduce
waste. The present study was carried out in the restaurant (RA) of a federal institution of higher education (IES), located in the
municipality of Sobral, Ceara. The gravimetric analysis identified the days when there was more waste (Mondays and Fridays). The
results of this study identified average daily values of food-leftover within the range expected by the literature. However, the averages
of leftovers distributed and not served were above the limits in the two periods evaluated in the gravimetry, at lunch and dinner. These
results were used by managers to plan decisions purposed at reducing food waste.

Keywords: Food waste, gravimetry, University restaurant.
1. Introducéo

O crescimento populacional é diretamente proporcional a demanda por alimentos. No entanto, a
percepcao sobre a demanda por uma nutricdo saudavel ainda parece distante da percepcdo para com o
desperdicio. Segundo relatério da World Food Programme (2022), desde 2019 houve um aumento em mais de
40% sobre a quantidade de pessoas com inseguranca alimentar aguda. Por outro lado, de acordo com o relatério
sobre o indice de desperdicio alimentar do Programa das Nag¢Oes Unidas para o Meio Ambiente (PNUMA),
em 2019, 931 milhdes de toneladas de alimentos foram desperdi¢adas no mundo, sendo 26%, ou seja, cerca
de 242 milhdes, originadas dos servigos alimentares. Além disso, de acordo com Kaza (2018) esta previsto
aumento global da geracdo de residuos urbanos em 1,6 bilhes de toneladas por ano entre 2016 a 2050.

Nessa perspectiva, a populacdo brasileira e a geracdo de residuos possuem indices com aumentos
crescentes, correspondendo a 40% e 39%, respectivamente, quando comparados os valores para os anos de
2017 e 2018 (Abrelpe, 2019). Ademais, segundo o Panorama de Residuos So6lidos no Brasil (Abrelpe, 2022),
29,7 milhGes de toneladas de residuos foram destinadas inadequadamente.

A degradacao de residuos s6lidos produz gases como 0 metano, cuja emissdo ndo controlada em lixdes
e aterros sanitarios contribui consideravelmente para o efeito estufa (Barbosa; Ibrahin, 2014). Desta maneira,
o0 desenvolvimento da coleta seletiva é uma das alternativas para reduzir os impactos ambientais negativos
gerados pelos residuos sélidos, diminuindo a quantidade de residuos destinados a aterros sanitarios e gerando
renda e lucro com produtos reciclaveis (Peixoto; Campos; D’ Agosto, 2005).

De acordo com Peixoto e Fernandes (2016), a destinacdo dos residuos organicos para a compostagem
consiste em uma forma simples de destinacdo e pode ser aplicada tanto em ambientes domésticos quanto em
ambientes industriais, como os restaurantes. Tornando-se, portanto, uma alternativa ambientalmente adequada
para residuos de origem organica, por processos de degradacao bioldgica produzindo adubo e biofertilizantes
(Kelmer; Bersan; Almeida, 2022).

Entre os geradores de residuos solidos organicos e com elevados indices de desperdicio estdo os
restaurantes académicos (Martins et al., 2016). De acordo com Rabelo e Alves (2016), as Unidades de
Alimentacdo e Nutricdo (UANS) sdo estabelecimentos que ndo possuem fins lucrativos, situados em locais
publicos, em que a demanda de pessoas € fixa, ou seja, ha previsibilidade sobre a quantidade de refeicdes
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preparadas. Esses empreendimentos trabalham com producdo e distribuicdo de refei¢bes, as quais devem estar
dentro dos padrdes dietéticos e higiénico-sanitarios, sob aspectos sensoriais e nutricionalmente equilibrados.

Segundo Teixeira et al. (2006), o desperdicio de alimentos em restaurantes estd relacionado aos
problemas no planejamento sobre o nimero de refeicBes que sdo produzidas, com a variabilidade das
preferéncias alimentares, o fluxo diario de usuérios e as demandas de capacitacBes para os funcionarios.
Pistorello, Canto e Zaro (2015) afirmam que um caminho para a reducdo do desperdicio alimentar é o
planejamento do nimero de refeicBes, corroborando ao mencionado anteriormente, tendo suas respectivas
guantidades guiadas pelas demandas de consumo.

De acordo com Pereira, Santos e Mattos (2020), a mudanca no planejamento das refei¢fes buscando a
reducdo do desperdicio de alimentos pode ser realizada atraves da analise do resto-ingestdo, que consiste no
restante de comida deixada pelos comensais no prato ou bandeja; bem como das sobras alimentares que sdo
denominadas sobras limpas (quando o alimento esta produzido, mas nao foi distribuido) e sobra suja (quando
o alimento € distribuido, mas ndo é servido). Segundo Vaz (2006), taxas de 2 a 5% de resto-ingestao por pessoa
ou de 15 a 45g podem ser consideradas aceitaveis. Quanto a sobra suja, esses valores correspondem a no
maximo 3% ou variam entre 7 a 25 g por usuario (Vaz, 2006). No entanto, mesmo que o indice de resto-
ingestdo de um restaurante esteja dentro dos padrdes propostos por Vaz (2006), a quantidade de desperdicio é
muito elevada, gerando gastos que podem ser evitados (Brito et al., 2016).

Canonico, Pagamunici e Ruiz (2014) constataram que o elevado desperdicio de alimentos em um
restaurante € diretamente proporcional ao nivel de aceitacdo das refei¢des pelos comensais. Busato e Ferigollo
(2018) mencionam a importancia da capacitagédo dos funcionarios envolvidos nas unidades de alimentagdo,
visando a reducdo das perdas de alimentos e diminuicéo de gastos para as unidades.

A analise gravimétrica dos residuos sélidos, segundo Reis et al. (2022), é uma ferramenta eficiente no
auxilio do gerenciamento de um estabelecimento, de forma a reduzir a geracéo de residuos e como forma de
protecdo da saude publica e do meio ambiente. Na medida em que as a¢Oes de segregacdo dos residuos sdo
implantadas, ocorrem melhorias na gestdo e no gerenciamento de residuos sélidos (Brasil, 2022). Diante disso,
0 objetivo deste trabalho consistiu em analisar a gravimetria dos residuos solidos gerados em um restaurante
académico, como ferramenta para o planejamento de ac¢oes de gestao.

2. Material e Métodos

2.1 Area de estudo

O estudo foi realizado no Restaurante Académico - RA (Figura 1) de uma instituicao federal de ensino
superior (IES), na cidade de Sobral - Ceara. O RA atende o publico interno composto por estudantes de ensino
superior e técnico, além do publico externo. Os horarios de funcionamento contemplam os turnos da manha
(10:30h &s 13:30h), para o almogo, e noite (17:30h as 20:30h), para o jantar. Por meio da carteira de estudante
disponibilizada pelo campus, os alunos de graduacdo pagam uma quantia simboélica de R$ 3,00 por refeicao,
o0s dos cursos técnicos séo isentos do pagamento e 0s demais usuarios pagam R$10,40.

O cardapio do RA disponibiliza dois tipos de proteinas de origem animal e uma opcao vegetariana,
quatro tipos de guarni¢des, uma salada crua e uma cozida, uma sobremesa e suco. O sistema de atendimento é
self-service para todos os itens, exceto para as proteinas. As principais proteinas servidas sdo: peixe, carne de
gado, carne suina, frango e feijoada. No vegetariano: soja, frutas, legumes e verduras. Nas guarni¢@es ha arroz
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branco e integral, feijdo e saladas. Cada usuéario tem direito a um copo com suco e uma sobremesa que pode
ser uma fruta ou um doce.

O estudo gravimétrico no RA foi realizado no periodo entre os dias Uteis de 03 a 28 de novembro de
2022, totalizando 16 dias. Nesse periodo, foram servidas, em média, 230 refeicGes no almoco e 374 refeicdes
no jantar, que somadas correspondem a uma média diéria de 604 refeicdes.

Destaca-se que o periodo avaliado foi coincidente com o inicio da retomada de atividades do restaurante
académico ap6s o funcionamento com atividades remotas pela IES, em virtude da pandemia do novo
Coronavirus. Desse modo, ainda ndo havia o desenvolvimento de a¢des voltadas para a educa¢do ambiental
com vistas a reducdo do desperdicio, as quais foram realizadas em momento posterior e subsidiadas com os
resultados do presente trabalho.

Figura 1 - Organizagdo do restaurante académico
Figure 1 - University restaurant layout
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Fonte: Os autores (2023)
Source: Authors (2023)

Ademais, o campus possui 0 Programa de Coleta Seletiva Cidadd, com base no Decreto Federal
n°10.936 de 12 de Janeiro de 2022. Através desse programa, os residuos solidos reciclaveis gerados na
instituicdo sdo destinados para associacdes e/ou cooperativas de catadores habilitadas em edital de chamada
publica, conforme os pré-requisitos estabelecidos no referido Decreto.

2.2 Método de ensaio gravimétrico
A realizacdo da anélise gravimétrica considerou dois setores principais: (1) setor de atendimento ao

publico, onde sdo servidas as refeicOes e (2) setor de processamento de alimentos que é o local interno
(cozinha). No primeiro setor existem os coletores para resto-ingestdo, cascas e 0ssos e descartaveis. Foram
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realizadas pesagens em cada um dos coletores e, apds isso, foram verificadas se as separacdes estavam
correspondendo as identificacGes de segregagao.

Quando os residuos ndo estiveram nos coletores correspondentes, realizou-se a separa¢do adequada e
uma nova pesagem. No segundo setor mencionado foram pesadas as sobras sujas e as sobras de producéo de
alimentos. As classes consideradas para avaliacdo dos dados da gravimetria estdo apresentadas na Tabela 1.
Para a gravimetria, foram utilizadas duas balancas: (1) balanca digital de gancho WeiHeng® com capacidade
de até 50 kg, (2) balanca digital Welmy® com capacidade de até 200 kg.

Tabela 1 - Classificacdes utilizadas para a avaliacdo gravimétrica
Table 1 - Classifications for gravimetric analysis

Classe

Descri¢do

Quantidade estimada de refei¢des
distribuidas (g/dia)

Resto-ingestdo (kg)
Sobra suja (kg)

Resto ingestdo por pessoa
(9/pessoa)

Percentual de resto-ingestdo sobre
a quantidade estimada de refei¢des
distribuidas (%)

Sobra suja por pessoa (g/pessoa)

Percentual de sobra suja sobre a
quantidade estimada de refeicBes
distribuidas (%)

Desperdicio total (kg)
Desperdicio por pessoa (g/pessoa)

NUmero de pessoas que poderiam
ser alimentadas com o desperdicio

Custo com o desperdicio/dia (R$)

Residuos organicos totais (kg)

Numero de refeigdes servidas x peso de consumo médio estimado por refei¢do (550g*) +
peso da Sobra suja

Peso dos alimentos deixados no prato pelos usuarios
Peso dos alimentos distribuidos, mas néo servidos

Peso dos alimentos deixados no prato pelos usuérios/ nimero de usuarios

Resto-ingestdo / Refei¢do distribuida estimada x 100

(Peso dos alimentos distribuidos, mas ndo servidos)/ nimero de usuarios

Sobra suja / Refeicdo distribuida estimada x 100

Resto-ingestdo + Sobra suja
Resto-ingestdo + Sobra suja / nimero de usuarios

Desperdicio total / Média estimada de consumo dos usuérios em cada dia

Desperdicio total / (peso de consumo médio estimado por refei¢do *) x (R$10,40**)

Peso de toda a geragdo de residuos organicos

* 550g = peso médio de uma refeicdo de acordo com a gestdo do restaurante

** Valor de uma refeicdo completa
Fonte: Adaptado de Vaz (2006)
Source: Adapted from Vaz (2006)
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3. Resultados e Discussao

3.1 Quantificacdo do desperdicio de alimentos a partir de avaliacdo gravimétrica

Os valores médios, maximos e minimos das contribui¢cdes do resto-ingestdo, sobra suja e desperdicio
total, durante o periodo avaliado, estdo apresentados na Tabela 2. A partir desses dados, observa-se que 0s
valores médios de resto-ingestdo diarios estdo dentro do esperado por Vaz (2006). No entanto, com base na
quantidade estimada de alimentos produzidos, o percentual de sobras supera a faixa aceitavel.

No jantar, a média de resto-ingestao foi superior a do almoco, o0 que era esperado por haver, nesse turno,
maior quantidade de comensais. No entanto, as médias de resto-ingestdo por pessoa e a porcentagem de resto-
ingestao sobre o total produzido estimado foram menores, ou seja, 0s usuarios desperdicam menos comida no
jantar se comparado com as médias do almogo.

Tabela 2 - Valores de resto-ingestdo, sobra suja e desperdicio obtidos nos periodos do almoco e jantar.
Table 2 - Food waste at lunch and dinner

Resto-Ingestdo Sobra suja Desperdicio

Almogo  Jantar Almocgo Jantar  Almoco Jantar

Quantidade média diaria 141,00 234,00 141,00 234,00 141,00 234,00
estimada de refeicdo

distribuida (kg)
Quantidade média diaria (kg) 8,13 9,51 14,60 46,85 22,73 37,62
Quantidade méxima 13,40 13,00 30,15 72,00 38,70 77,98
diaria(kg)
Quantidade minima diaria 3,80 2,15 6,91 22,10 12,90 8,40
(kg)
Valor médio diario por 36,00 25,00 65,40 137,29 101,00 112,00
pessoa (g/pessoa)
Percentual sobre a quantidade 5,80 4,10 10,40 19,26 15,80 23,42
de refei¢Bes distribuida
estimada (%)
Quantidade de refeigdes 230,00 37,00 230,00 374,00 230,00 374,00
servidas
Quantidade de pessoas que 15,00 18,00 27,00 85,00 42,00 103,00
poderiam ser

alimentadas por dia

Desvio padréo 2,43 2,75 6,07 17,37 7,07 15,37

Coeficiente de variacao (%) 29,86 28,90 41,60 37,07 31,10 40,83

Fonte: Os autores (2023)
Source: Authors (2023)

Obteve-se resultados médios de 36g por pessoa de resto-ingestdo no almogo e 25g no jantar, com
percentuais sobre a quantidade de refei¢do distribuida estimada de 5,80 e 4,16% respectivamente, resultados
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esses abaixo dos valores encontrados na pesquisa feita por Pereira, Santos e Mattos (2020) realizada em uma
UAN, onde foram obtidos resultados médios de 52,9 g de resto-ingestao por pessoa, com percentual de 9,5%.
Rabelo e Alves (2016) obtiveram uma média de 77,82 g de resto-ingestado por pessoa e percentual de 9,45%,
desse modo, observa-se que para resto-ingestdo esses sao percentuais frequentemente encontrados. Costa et al.
(2017) associam isso a falta de conscientizagdo dos usuérios que frequentam o restaurante, contribuindo para
0 aumento do desperdicio e de prejuizos.

Quanto aos resultados referentes a sobra suja, verificou-se que os valores médios obtidos tanto no
almoco quanto no jantar estdo acima dos limites apresentados por Vaz (2006). No presente estudo, foram
obtidos percentuais médios de sobra suja de 10,46% em relacdo a quantidade média diéria estimada de refeicdo
distribuida para o almoco, equivalente a um desperdicio diario médio de 30,23 g por pessoa. No jantar, esse
valor correspondeu a 19,26%, esse Ultimo estando acima do recomendado, com 85 g de sobra suja por pessoa,
60 g a mais que o aceitavel.

Na Figura 2 esta apresentado o coletor de sobras sujas do dia 28 de novembro de 2022, no periodo do
jantar. Esses valores estdo proximos aos encontrados por Villan e Alves (2010), que identificaram resultados
médios para sobra suja de 19,32 kg, equivalentes a 11,32% do total servido aos comensais no periodo do
almogo, a partir de avaliagdo diaria ao longo de 5 dias, em uma UAN que produz em média 172,42 kg de
refeices e serve em média 211 refeigoes.

Figura 2 - Coletor de sobra suja do dia 28 de novembro de 2023 no periodo do jantar.
Figure 2 - Waste collector on November 28, 2023 during the dinner period.

Fonte: Os autores (2023)
Source: Authors (2023)

Na pesquisa realizada por Vasconcelos (2015) em uma UAN de uma unidade socioeducativa que
distribui em média 1250 refeigdes por dia, foi encontrado um percentual médio diario de 2,6% de sobras em
relacdo a refeicdo servida no periodo do almogo, durante um periodo de 7 dias, correspondendo a 6,97 kg de
sobra suja. Tais valores foram inferiores aos encontrados no estudo para essa classe, o que indica a
variabilidade referente a sobra suja de acordo com cada estabelecimento.

O desperdicio total do almoco representa em média 60% dos residuos organicos totais observados na
Figura 3. No Jantar, esse valor corresponde a 80% desse montante. Desse modo, a geracdo de residuos
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organicos poderia ser reduzida em mais da metade, caso a geracdo de sobra suja fosse atenuada a partir de
acOes de gestdo na producdo de alimentos do RA.

Figura 3 - Geracdo de residuos organicos totais (kg)
Figure 3 -Organic waste (kg)
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Source: Authors (2023)

Os valores obtidos a partir da anélise gravimétrica podem ser utilizados para a produgdo de estimativas
com o objetivo de subsidiar acdes de sensibilizacdo e educacio ambiental. A exemplo, considerando uma
demanda diaria de consumo por refeicdo de 5509 por pessoa, a quantidade de alimentos desperdicada equivale,
em peso, & alimentacdo para atender 145 pessoas durante um dia. Quando somados os dias avaliados, esse
valor atenderia 2320 pessoas.

3.2 Perfil alimentar dos usuérios e a relagdo com o desperdicio

A quantidade de clientes no RA é variavel nos dias da semana, conforme apresentado na Figura 4, sendo
as segundas-feiras e sextas-feiras os dias com menor média de publico atendido, o que também foi observado
por Peruchin et al. (2013) para uma instituicdo de ensino. No entanto, nesses dias, 0 resto-ingestdo por pessoa
alcanca os maiores valores totais.
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Figura 4 - Quantidade de refei¢des servidas por dias da semana
Figure 4 - Number of meals served per day of the week
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Na ordem dos dias da semana ja citados, 95% e 93% do atendimento ao publico sdo alunos do técnico
e superior. A maior quantidade média de comensais no RA ocorre nas tergas-feiras. Entretanto, os valores de
resto-ingestdo e sobra suja sdo menores. Nesse dia da semana, houve um maior percentual de publico externo,
guando comparado ao dos demais dias, embora esse valor ndo ultrapasse 20% do total de comensais. Desse
modo, infere-se a necessidade de a¢des acentuadas para o publico interno.

Com base na quantidade de pessoas atendidas e nos valores de desperdicio, identificou-se que nas
segundas-feiras, mesmo com menor publico, o quantitativo médio da sobra suja no jantar se sobrepfe ao dos
demais dias, alcancando 239,53 g por pessoa. O desperdicio total médio correspondeu a 67,44 kg, sendo mais
de 90% de sobra suja. Em virtude disso, sugere-se a realizacdo de mudangas no dimensionamento da
quantidade de refeigdes preparadas para que se adeque a variabilidade do publico a ser atendido, reduzindo o
desperdicio oriundo de sobra suja.

De acordo com Sanches et al. (2016), a quantidade de refei¢des produzidas deve ser determinada com
base no nimero de comensais que frequentam o restaurante em dias especificos, devendo ser preparadas menos
refeicdes nos dias de menor fluxo de pessoas. Além disso, 0s autores observam que a realizacdo de campanhas
de educacdo contra o desperdicio é uma das maneiras de diminui-lo.

Ainda de acordo com a Figura 4, constata-se a predominancia de usuarios de cursos técnicos nos dois
turnos, onde apenas no dia 10 de novembro de 2022 esse numero foi inferior aos da graduacao. No periodo do
almoco, apenas nesse dia, 0 valor médio de resto-ingestdo excedeu o limite considerado aceitavel na literatura,
com uma média para o almoco de 46,07 g de resto-ingestdo por comensal.

Durante os dias, 17, 21, 23 e 28 de novembro de 2022 também foi obtido elevado desperdicio, em todos
esses dias 0s valores de desperdicio superam os limites citados por Vaz (2006) em mais de 100 g por pessoa
em relacéo ao total de refeicdo servida estimada. Nos dias 17 e 23 foram oferecidas opcGes de moqueca de
banana no cardapio vegetariano do almoco. Em 17, 21 e 28, no jantar, opc¢des de soja refogada foram ofertadas,

Ferreira et al 41



Revista Brasileira de Meio Ambiente (v.11, n.3 — 2023)

sendo essas as unicas opcBes repetidas nos dias citados, portanto pode-se afirmar que nédo foi possivel inferir
uma relacdo direta da quantidade desperdi¢ada com o cardapio oferecido durante o periodo avaliado, visto que
as opcgOes variam ao longo da semana, repetindo-se com mais frequéncia apenas a opgao vegetariana.

Apesar disso, Peruchin et al. (2013) em uma pesquisa realizada em cinco dias observaram que o cardapio
teve influéncia na quantidade de residuos gerados em uma UAN de um restaurante escola. Albertoni (2013)
avaliou que a geracdo per capita elevada estd associada ao tipo de cardapio oferecido pelo restaurante
universitario estudado durante cinco dias consecutivos. Desse modo, uma avaliagdo em longo prazo e com
consulta direta aos comensais pode auxiliar no entendimento das relagdes entre o perfil alimentar e o
desperdicio na UAN do presente estudo.

3.3 Ac0es para a gestdo a partir da avaliacdo gravimétrica dos residuos organicos

A gestdo ambiental em uma instituicdo necessita da participacdo de todos os niveis e fungdes, devendo
a alta gestdo ser a primeira a se apropriar dos principios desse sistema (ABNT, 2015). Seguindo isso, 0s
resultados obtidos no presente estudo foram compartilhados com o setor administrativo do campus, para
subsidiar o dialogo sobre a tomada de decisdes junto a gestdo do restaurante com a finalidade de reduzir o
desperdicio. Desse modo, os principais direcionamentos e 0s respectivos resultados associados a gravimetria
que subsidiaram as recomendagdes estdo apresentados na Tabela 3.

Tabela 3 - Direcionamentos para a gestdo e resultados associados ao estudo gravimétrico
Table 3 - Management decisions and results associated with gravimetric analysis

Direcionamentos Resultados associados
1. Melhorar o dimensionamento da quantidade de
alimentagdo servida no restaurante académico, A sobra suja representou a contribuigéo
com base nos histdrico de publico. majoritaria para o desperdicio total em
2. Adotar sistema para cadastro de usuarios todas as campanhas avaliadas.

externos, para os dias em que o restaurante for
receber grupos de visitantes.

3. Realizacdo de pesquisas de satisfacdo para
avaliar com mais precisdo o perfil alimentar dos  Os dados gravimétricos e a relagdo com o
USUArios. cardapio ndo forneceram uma relagéo
4. Realizagdo de ag¢Oes de educagdo ambiental direta sobre o perfil alimentar.
para atenuacgdo do desperdicio, com maior
énfase para o publico interno.

Fonte: Os autores (2023)
Source: Authors (2023)

Destaca-se que apds o periodo de realizagdo da gravimetria, os valores de desperdicio identificados
foram utilizados pela gestdo do restaurante para a realizacdo de campanhas de educagdo ambiental junto as
atividades de discentes do curso Técnico em Meio Ambiente, ofertado pela referida instituicdo. Algumas
imagens dos painéis e estratégias educativas estdo apresentadas na Figura 5. Destaca-se ainda que através da
educacdo ambiental é possivel reduzir o desperdicio de alimento, contudo essas acGes devem ser continuas
para que haja efetividade (BOZZINI et al., 2016).
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Figura 5 - Acles de educacdo ambiental contra o desperdicio de alimentos
Figure 5 - Environmental education actions against food waste

Fonte: Os autores (2023)
Source: Authors (2023)

Os custos médios com o desperdicio diario também foram determinados e corresponderam a R$429,83
e R$711,32, respectivamente no almogo e jantar (Tabela 4). Essa estimativa pode auxiliar nas atividades de
sensibilizacdo junto a alta direcdo para as a¢oes de melhorias internas sobre o dimensionamento da quantidade
de alimentos, um dos principais aspectos que necessitam de melhorias, conforme identificado anteriormente.

Tabela 4 - Custo associado ao desperdicio
Table 4 - Cost associated with waste

Custo com o desperdicio (R$)

Almocgo Jantar
Média 429,83 711,32
diaria
30 dias 12.894,82 21.339,67

Fonte: Os autores (2023)
Source: Authors (2023)

Ademais, ha alternativas tanto para a ndo geracdo e reducdo dos residuos como para a destinacéo
ambientalmente adequada. Existe um projeto na instituicdo visando a instalacdo de sistemas de compostagem,
que foi iniciado com folhas secas, provenientes dos residuos dos servigos de varricdo do campus, no qual a
médio e longo prazo, podem ser inseridos os residuos organicos gerados no restaurante académico, caso seja
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atestada a viabilidade pela gestdo. Para este sistema, ou para outros projetos futuros, a universidade conta com
cursos na area ambiental e de agronomia, tendo uma predisposi¢do para realizacdo de compostagem que podem
funcionar como laboratério para fins didaticos e de pesquisa. Tal experiéncia foi relatada por Oliveira et al.
(2018a) ao desenvolverem sistema de compostagem em leiras utilizando residuos de restaurante académico,
além de outras préticas de gestdo ambiental na instituicdo de ensino como ferramenta para fins didaticos
(Oliveira et al., 2018b).

4. Conclusao

A partir do estudo gravimétrico, identificou-se que valores médios de resto-ingestdo diarios por
comensal estdo abaixo dos valores considerados aceitaveis pela literatura, sendo maiores no almog¢o do que no
jantar. No entanto, considerando a ndo geracéo de residuos como uma prioridade, a¢oes de educagdo ambiental
devem ser desenvolvidas continuamente para a reducdo de tais perdas.

Além disso, o publico do restaurante é variavel durante a semana, havendo menor quantidade de
comensais nas segundas-feiras e sextas-feiras. Desse modo, o cadastro de usuarios externos e o
dimensionamento da quantidade de alimentos de acordo com a quantidade de usuarios internos esperados
poderia auxiliar na reducdo do desperdicio. Associado ao mencionado anteriormente, destaca-se que a sobra
suja representou mais da metade dos residuos sélidos organicos gerados no restaurante em todas as campanhas.

Tal fato possibilitou indicar a necessidade de agdes junto a gestdo interna da instituicdo para adocao das
medidas propostas. Trabalhos futuros podem investigar a implantagdo de tais medidas e a sua eficiéncia, a
partir de comparagdes com o presente trabalho.
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