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Introducao

O gerenciamento dos residuos sélidos envolve um conjunto de atitudes que apresentam como
principal finalidade, a eliminacdo dos impactos ambientais negativos, associados a producdo e a
destinacdo destes residuos. Deve, pois, objetivar a sustentabilidade socioeconémica e ambiental dos
processos desde a sua geracao até a disposicado final de forma segura, considerando, para tanto, acdes
como a reciclagem e reutilizagdo de materiais, bem como mudangas nos padroes de consumo que
permitam redugdes na geracdo (CONSONI et al., 2000, apud MESQUITA et al., 2011).

A gestdo ambiental vem ganhando espago crescente no meio empresarial. Dessa forma, o
desenvolvimento da consciéncia ecolégica em diferentes camadas e setores da sociedade mundial acaba
por envolver também o setor da educacio, a exemplo das Instituicdes de Ensino Superior. A exemplo
destas estdo as Universidades que podem ser comparadas a pequenos nucleos urbanos capazes de
causar impactos significativos ao meio ambiente, uma vez que desenvolvem atividades de ensino,
pesquisa, extensao e atividades referentes a operacdo de restaurantes e centros de convivéncias que
produzem residuos sélidos os quais englobam, além daqueles classificados com residuos sélidos
urbanos, residuos classificados como industriais e de saide (FURIAM & GUNTHER, 2006; TAUCHEM &
BRANDLI, 2006).

No ambiente universitario, se os residuos ndo forem bem gerenciados, podem ser
inadequadamente conduzidos para lixdes, causando poluicdo tanto do solo quanto do lencol freatico,
contaminando os cursos d’agua, usados para captacdo de dgua para tratamento e posterior consumo
humano, existentes nas proximidades (PEREIRA NETO, 2007 apud MESQUITA et al., 2011).

Pesquisas apontam que um dos maiores geradores de residuos sélidos dentro dessas instituicdes
sdo os Restaurantes Universitarios (RU) que, no preparo de refeicdes, invariavelmente geram uma
quantidade significativa de residuos solidos, principalmente organicos, e se estes ndo forem gerenciados
adequadamente passam a contribuir no aumento de problemas ambientais. Esses residuos sdo passiveis
de reaproveitamento como, alimentagdo animal ou incorporacgdo ao solo como adubagao organica, apos
tratamento (VENZKE, 2001; SANCHES et al.,, 2016).

Para qualquer restaurante, seja universitario ou ndo, é necessario que haja o conhecimento do
quantitativo de alimentos que devera ser oferecido a clientela na producdo diaria, para que nao haja
apenas estimativas, o que provoca a falta ou o excesso de producao. Tal fato constitui uma forma de
minimizar a producao de alimentos, adequando-a corretamente, a fim de controlar os efeitos negativos
de seus residuos sobre o meio ambiente (NETO et al., 2007).

Nesse contexto, este trabalho teve como objetivo analisar o gerenciamento de residuos sélidos
organicos produzidos pelo Restaurante Universitario da Universidade Federal de Campina Grande
(Campus I), de maneira a contribuir para futuras iniciativas que venham a promover melhorias no
sistema de gerenciamento de residuos deste setor.

Material e Métodos

Este trabalho trata-se de um estudo descritivo de carater observacional trabalhando com
variaveis qualitativas e quantitativas. Nesse estudo, realizado no més de julho de 2017, foram avaliados
os residuos so6lidos organicos produzidos pelo Restaurante Universitario do Campus I da Universidade
Federal de Campina Grande (UFCG) localizado na cidade de Campina Grande na Paraiba (Figura 1).
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O Restaurante Universitario possui carater assistencial e tem por finalidades atender com
qualidade a comunidade estudantil da UFCG, servindo refeicdes balanceadas e higienicamente seguras
no almocgo e no jantar no campus de Campina Grande, bem como nos demais campi, da UFCG de maneira
totalmente gratuita para o alunado, promovendo assim, condi¢oes basicas necessarias para o bom
desempenho das atividades de ensino-aprendizagem.

Atualmente, o RU distribui por dia em média 1248 refei¢des no almogo e 650 no jantar, para
atender esta demanda, 36 colaboradores formam o quadro de funcionarios que atuam em Aareas
distintas, tais como: administracao, nutri¢cao e de apoio (cozinheiros, copeiros, caldeireiros, auxiliares e
colaboradores de limpeza).
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Para este estudo, foram coletados dados sobre separag¢do, armazenamento e destinacao final atual
dos residuos organicos gerados no RU através de entrevistas com os gestores. Os dados quantitativos
foram obtidos a partir do quadro demonstrativo das refei¢cdes fornecidas no més de realizacdo desta
pesquisa, o que permitiu caracterizar os residuos organicos no setor do refeitorio.

Resultados e Discussao

Os residuos gerados diariamente na unidade de alimentacdo incluem: casca de legumes, 6leo e
gorduras derivados do preparo das refeicdes; copos plasticos; papel para banheiros; guardanapos; latas
de 6leo e conserva; residuos provenientes da sobra nas bandejas utilizadas para refei¢do.

De acordo com as informagdes obtidas, o RU possui uma politica de separagao dos residuos sélidos
organicos e inorganicos. No setor de producdo, localizado na cozinha, partes de alimentos ndo
consumiveis sdo separados de restos de carne bem como de cascas legumes, como pode ser observado
na Figura 2. Estes residuos sdo destinados a alimentacéo de animais.
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Figura 2. Separacao de restos de cascas de alimentos.
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A Tabela 1 mostra a caracterizacdo dos residuos organicos no refeitério do RU num periodo de 3
semanas.

Tabela 1. Producao diaria dos residuos organicos gerados no refeitdrio

Desperdicio Almoco (kg) Desperdicio Jantar (kg)
Dia 1° Semana 2° Semana 3° Semana 1° Semana 2° Semana 3° Semana

Segunda 73 64 78 19 17 18
Terca 56 87 87 15 21 15
Quarta 49 61 59 22 24 21
Quinta 94 72 71 29 19 17
Sexta 56 52 73 17 32 23

TOTAL 328,0 kg 336,0 kg 368 kg 102,0 kg 113,0 kg 94 kg

Na Figura 3 tem-se uma visdo geral, em percentuais, do total de residuos sélidos organicos
produzidos no refeitério, no periodo observado.
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Figura 3. Producdo de Residuos Sé6lidos Organicos no refeitorio.

Como era de se esperar, ha um desperdicio maior no almo¢o uma vez que o fluxo de alunos
também é maior neste horario sendo necessario uma produ¢do maior de comida. De acordo com os
gestores, uma das medidas tomadas para diminuir o desperdicio é a variacao do cardapio e a diminuigao
da quantidade produzida ao longo da semana. Outra medida é a reutilizacdo de sobras da comida do
almoco, quando possivel, para o jantar. Entretanto, embora haja a preocupacao da gestdo quanto ao
controle dos residuos gerados neste setor, observa-se que ainda ha uma grande quantidade de sobras.

Neto et al. (2007) obteve uma quantidade total de 1026,65 kg de residuos sdlidos organicos ao
longo de 4 semanas nos setores de producido (cozinha) e refeitério (almogo e jantar) juntos. Neste
trabalho, observou-se que a geracdo de residuos sélidos organicos somente no refeitério é de 1341,00
kg no periodo de andlise. Essa diferenca pode ser explicada pelo aumento no niimero de vagas nos
cursos da instituicao e consequentemente, no namero de usuarios do RU.

0 excesso de desperdicio, em conformidade com Hirschbruch (1998) e Teixeira et al. (2004), pode
ser explicado pelo planejamento inadequado do ndmero de refei¢gdes a serem produzidas, a frequéncia
diaria dos usudrios, o treinamento dos funcionarios, a selecdo de alimentos e elaborac¢ao dos cardapios,
as falhas no porcionamento das refeicbes ou mesmo em seu planejamento, no que diz respeito a
definicdo das necessidades nutricionais.

Dessa forma, uma solucdo adicional neste caso para evitar a producdo de residuos é rever os
fatores de correcdo dos alimentos, dar uma maior atencdo ao planejamento dos cardapios, realizar um
maior monitoramento na distribuicdo das refeicbes para evitar falhas no porcionamento, além de
implementar a¢des voltadas para um trabalho de sensibilizacdo que envolva todos os participantes do
processo (dirigentes, funciondrios e usuarios).

Num segundo momento, deve-se atuar na reutilizacio desses residuos, ou seja, no
reaproveitamento de tudo aquilo que ainda estd em bom estado. E, finalmente, no aproveitamento da
matéria-prima para gerar novos produtos promovendo a reciclagem dos mesmos. Todos esses fatores
estdo galgados no Principio dos Trés “Erres” (reduzir, reutilizar e reciclar), apontado como uma solucdo
ambientalmente correta.
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Conclusido

A partir dos resultados, observou-se que ha uma preocupacdo dos gestores do Restaurante
Universitario da UFCG quanto a geracdo dos residuos sdlidos organicos, porém, constatou-se que ha um
volume expressivo de residuos sélidos organicos produzidos diariamente no refeitério. Sendo assim,
aponta-se a necessidade de se promover acdes que resultem na reducdo da producdo desse tipo de
residuo a partir, por exemplo, do desenvolvimento e implantacdo de programas de conscientizacio e do
treinamento de dirigentes, funcionarios e usuarios, a fim de informa-los sobre os impactos ambientais
decorrentes da geracdo desses residuos. Dessa forma, se faz necessario um trabalho constante de
educacdo ambiental para que as praticas de reducao, reutilizacao e reciclagem dos residuos se tornem
parte do cotidiano de todos os envolvidos.
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