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Geracao de residuos solidos em um restaurante de
um Hotel da Serra Gaticha, Rio Grande do Sul, Brasil

Solid waste generation in a hotel restaurant in Serra Gaucha,
Rio Grande do Sul, Brasil

Josiane Pistorello', Suzana Maria De Conto?, Marcelo Zaro?

RESUMO
Estudos sobre a geracdo de residuos soélidos e desperdicio de alimentos em
restaurantes séo importantes e necessarios para a gestdo gastrondmica e
definicdo de planos de gerenciamento de residuos solidos. Essa pesquisa
avaliou o balanco massico de um restaurante de um hotel na Regido Turistica
Uva e Vinho no Rio Grande do Sul. Foram coletados dados durante periodos
de alta e baixa temporada, caracterizados pela ocorréncia ou ndo de eventos
na regiao (nove semanas intercaladas). Todos os alimentos crus e processados
(utilizados no preparo das refeicdes e oferecidos aos hospedes) e os residuos
gerados foram quantificados. Constatou-se que o desperdicio de alimentos
ocorre, emgeral, devido a oferta ser maior do que o consumo. Conclui-se sobrea
importancia do desenvolvimento de estudos direcionados a geracao e descarte
de residuos sdlidos em restaurantes no sentido de otimizar os procedimentos
no planejamento gastrondmico, reduzir o desperdicio de alimentos e adotar

técnicas de reaproveitamento e de tratamento desses residuos.
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ABSTRACT
Studies on the generation of solid waste and food waste in restaurants
are important and necessary for the culinary management and the
definition of plans for solid waste management. This research evaluated
the mass balance of a hotel restaurant in the touristic region Uva
e Vinho in Rio Grande do Sul. Data were collected during periods of
high and low season, characterized by the occurrence of events in the
region (nine weeks interspersed). All raw and processed food (used in
the preparation of meals and offered to guests) and waste generated
were quantified. It was found that the food waste generally occurs
because the supply is larger than the consumption. We conclude on the
importance of the development of studies directed to the generation
and disposal of solid waste in restaurants in order to optimize the
procedures in the gastronomic planning, reduce food waste and adopt

techniques of reuse and treatment of this residues.

Keywords: solid waste; restaurant; wastage.

INTRODUCAO

O desperdicio de alimentos, a geragao de residuos sélidos e a falta
de um plano de gerenciamento adequado dos mesmos tem se tornado
um problema cada vez maior no setor gastrondmico. No caso do des-
perdicio de alimentos, além da geragio de residuos orgéanicos, outros
problemas podem ser apontados: desperdicio de 4gua e energia, que
sdo recursos utilizados para o cultivo e processamento de alimentos;
aplicagdo desnecessaria de agroquimicos em alimentos que nao sao
consumidos; desmatamento e uso de grandes extensoes de terra para
o plantio de alimentos e criagdo de animais para corte e leite; aumento

de pregos dos alimentos pelo varejo e restaurantes, que consideram os

.

residuos alimentares gerados nas suas planilhas de custos; desperdicio
de recursos financeiros que poderiam ser aplicados em outras areas;
escassez de alimentos, que afeta principalmente as regides mais pobres
do planeta; empobrecimento de solos devido a técnicas de agricultura
inapropriadas, entre outros (IMechE, 2013).

Entre os geradores de residuos dessa natureza destacam-se os res-
taurantes pelos servigos oferecidos (FONSECA & BORGES, 2006;
OKAZAKI; TURN; FLACHSBART, 2008). Nesse sentido, alguns ques-
tionamentos merecem ser feitos: Que critérios sio adotados pelos restau-
rantes para definir os carddpios? A dimensao ambiental é contemplada no

planejamento das refeigoes? Os conceitos de tecnologia mais limpa sao
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empregados nos restaurantes? A realizagao do balango de massa (identi-
ficagdo da relagdo entre a quantidade de produtos utilizados no preparo
de alimentos, consumo dos alimentos e geragdo de residuos solidos) é
observada pelos gestores de restaurantes como uma etapa importante a
ser contemplada na gestao desses estabelecimentos? A gestao de residuos
sélidos ¢é contemplada na gestao de empreendimentos gastrondmicos?
Essas entre outras perguntas sdo importantes para a definigao de planos
de gerenciamento de residuos sélidos gerados no &mbito dos restauran-
tes como também para investigar a origem de desperdicios de alimentos.

Nos restaurantes, em geral, a variedade e a quantidade de alimen-
tos ofertados ultrapassam a necessidade de consumo, observando-se
a ocorréncia de sobras e de desperdicio, contribuindo para um incre-
mento na geragao de residuos solidos (WRAP, 2013; NASPOLINI et al.,
2009). Assim, ¢ fundamental o planejamento adequado dos cardéapios e
das refei¢oes, implementando medidas preventivas de geragao de resi-
duos sélidos nesses servicos de alimentagao.

“Residuos sélidos”, de acordo com a Politica Nacional de Residuos

Sélidos sdo definidos como:

material, substancia, objeto ou bem descartado resultante de
atividades humanas em sociedade, a cuja destinagao final se
procede, se propde proceder ou se estd obrigado a proceder, nos
estados solido ou semi-sélido, bem como gases contidos em
recipientes e liquidos cujas particularidades tornem inviavel o
seu lancamento na rede publica de esgotos ou em corpos d’dgua,
ou exijam para isso solugdes técnica ou economicamente invia-

veis em face da melhor tecnologia disponivel (BRASIL, 2010).

O termo “sobras” é assim definido por Viera (2004, p. 16):

sobras sdo representadas pela quantidade de produtos apro-
veitdveis que ndo foi utilizada em um processo de produgio,
mas que podera ser utilizada em outro processo, mesmo dife-

rente do primeiro.

Uma boa alternativa para reduzir o desperdicio de alimentos é
planejar a quantidade de alimentos pereciveis, devendo ter suas quanti-
dades reguladas pela necessidade de consumo. Ao partir do diagnéstico
(realizagao de balangos massicos), pode-se ter uma visao mais detalhada
da elaboragao das refeigdes em um restaurante, identificando a quan-
tidade de alimentos e produtos antes do preparo, os desperdicios e os
residuos gerados durante o preparo e apds o consumo dos alimentos.
A partir dessa primeira etapa, é possivel propor medidas preventivas
de geragdo de residuos s6lidos e/ou de reaproveitamento de alimentos.

O presente estudo visa avaliar a geragao de residuos sélidos a par-
tir da realiza¢do de um balango massico dos alimentos considerando

as refei¢des ofertadas na forma de café da manha, a la carte, buffet
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e coffee-break em um restaurante de um hotel localizado na Regido

Turistica Uva e Vinho do estado do Rio Grande do Sul.

Geracao de residuos solidos

em unidades de alimentacao

As projegoes indicam que, em 2075, a populagdo mundial pode che-
gar a 9,5 bilhdes de pessoas, o que significa um aumento de aproxi-
madamente trés bilhdes de pessoas em relagdo a populagdo mundial
atual. Atualmente, sdo produzidos em torno de 4 bilhdes de toneladas
de alimentos por ano. Porém, estima-se que entre 30-50% de toda a
comida produzida no mundo (1,2-2 bilhoes de toneladas) seja trans-
formada em residuos sélidos. Portanto, politicas sociais, econdmicas
e ambientais precisam ser construidas hoje para garantir a sustentabi-
lidade no futuro (IMechE, 2013).

De acordo com IPEA (2009), o Brasil estd entre os 10 paises que mais
desperdi¢am comida no mundo, onde aproximadamente 35% de toda a
produgio agricola é descartada como residuos solidos. Ainda IPEA des-
taca, com isso, que mais de 10 milhdes de toneladas de alimentos pode-
riam abastecer 54 milhdes de brasileiros que vivem na linha da pobreza.

Em 4mbito domiciliar, sdo diversas as razdes que levam ao desper-
dicio. Williams et al. (2012) realizaram uma pesquisa com 61 familias da
Suécia. As familias foram convidadas a observar a sua geragao de residuos
e responder a um questionario sobre os seus padroes de descarte. Ambos
os grupos indicaram que quase 50% da sua comida é descartada por ter
estragado e em torno de 25% porque foi preparada em uma quantidade
maior que a consumida. O tamanho de embalagens e a dificuldade em
esvaziar algumas delas, devido ao seu design, também foram relatadas
pelos respondentes como motivos para terem desperdicado alimentos.

Teixeira et al. (2006) afirmam que o desperdicio de alimentos em
uma unidade de alimentagdo e nutrigdo é proveniente de sobras de ali-
mentos (alimentos preparados e ndo distribuidos) e restos (alimentos
distribuidos e ndo consumidos). De acordo com os autores, os alimentos
preparados e nao distribuidos sdo provenientes do planejamento ina-
dequado do nimero de refeigoes a serem produzidas, da frequéncia
diaria dos usudrios, das preferéncias alimentares, do treinamento de
funciondrios na produgdo e no porcionamento.

Em uma unidade de autogestao, Bradacz (2003) ainda observa que
os maiores desperdicios ocorrem em periodos de contratacdo de méo-
-de-obra tempordria, a qual ndo recebeu treinamento e conscientizagao
de uma politica de desperdicio zero e também quando se tem uma maior
produgao de refeigdes. A autora também realizou um estudo em uma
unidade de alimentagio e nutri¢do (UAN) do tipo concessiondria, onde a
refei¢do ¢ o principal produto a ser comercializado, por isso, essa empresa
da importancia a implantagdo de programas de redugao do desperdicio de
alimentos, mesmo que os resultados nao sejam favoraveis. Nesta unidade,
o desperdicio estd relacionado com a qualidade e a sua produtividade e a

empresa optou por informar a quantidade de comida desperdigada por
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bandeja, a fim de diminuir ainda mais o desperdicio, mostrando para o
comensal que ele ¢ um elemento causador de desperdicio.

Em pesquisa realizada por Sonnino e McWilliam (2011) em trés
hospitais do Pais de Gales foi diagnosticado que uma quantidade muito
grande de alimentos era preparada para o nimero de pacientes aten-
didos. De acordo com os autores isso ocorre, por exemplo, por falta de
capacitacdo dos funciondrios. No que se refere ao desperdicio no prato,
ficou evidente a falta de aten¢do dos funciondrios em ofertar alimen-
tos do gosto dos pacientes. Por¢des em quantidades pré-estabelecidas
e oferta automatica de verduras e legumes contribuem para aumentar
o desperdicio. Finalmente, os resultados indicam que o desperdicio de
alimentos nos hospitais variou de 19 a 66%. Os maiores desperdicios
foram constatados em refei¢des ofertadas a pessoas idosas, com por-
centagens de desperdicio que ultrapassaram 30% do total de alimentos
oferecidos. Em um dos hospitais, por exemplo, para cada 265 g de ali-
mentos servidos, em média 103 g foram deixados no prato.

Ao avaliarem a geragao de residuos de alimentos em diversos esta-
belecimentos do Havai (4.854), Okazaki, Turn e Flachsbart (2008) obti-
veram que restaurantes representavam uma das categorias que mais
gerava residuos de alimentos (103.617 toneladas/ano), atras apenas do
setor de varejo. Na pesquisa, a maioria dos dirigentes de estabelecimen-
tos indicou ndo promover técnicas de reciclagem dos residuos alimen-
tares, indicando diversas razdes: a separagao dos residuos alimentares
dos outros residuos consome muito tempo ou envolve custos; dificul-
dades de armazenamento, transporte e logistica; problemas do ponto
de vista sanitario e de saude; ndo geragdo de residuos alimentares ou
pequena quantidade gerada; ndo sabiam que os residuos alimentares
poderiam ser reciclados; falta de oportunidade para reciclar; ndo tém
permissdo para adotar praticas de reciclagem de residuos alimentares.
No mesmo estudo, foi estimado que a geragao de residuos alimentares
no Havai é de em torno de 336,5 toneladas anuais ou 0,66 kg/pessoa/dia.

Fonseca e Borges (2006) afirmam que, na hotelaria, os restaurantes
sdo os grandes produtores de residuos, visto que a produ¢io daquilo
que oferecem ao cliente envolve um alto nivel de processamento da
matéria prima, a qual na maioria das vezes chega ao local in natura e
¢ destinada a preparagdo de receitas que demandam apenas parte de
sua composi¢io. Os autores ainda apresentam que o controle quanto
ao volume de residuo organico que deixa os estabelecimentos, fazendo
uma relacdo do que é de fato produzido e vendido, é quase que inexis-
tente. No entanto, o proprio publico frequentador dos estabelecimen-
tos de hospitalidade, como hotéis, bares e restaurantes, vém fazendo
uma série de cobrangas acerca das politicas de gestao ambiental dos
estabelecimentos, o que se deve ao fato da maior acessibilidade & infor-
magdo relacionada ao meio ambiente e praticas de sustentabilidade.

Enfim, constata-se que os problemas decorrentes da geragao de resi-
duos sélidos e desperdicio de alimentos em restaurantes é um problema de

gestao desses empreendimentos. A importancia de contemplar a dimensao
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ambiental no planejamento das atividades gastrondmicas é indiscutivel
para minimizar os impactos ambientais decorrentes dessa atividade. Nesse
sentido, sdo necessdrias agdes concretas urgentes no que tange ao con-
trole do desperdicio de alimentos, visto que esse ¢ um problema antigo.
Para um bom desempenho das unidades de alimentacéo e nutricdo
¢ importante a realizagdo de um planejamento efetivo considerando os
seguintes fatores: a quantidade de refei¢des a ser preparada, o nimero de
comensais, o carddpio didrio, a estagao climatica, a sazonalidade da produ-
¢ao de hortifrutigranjeiros, a politica de compra dos produtos pelas empre-
sas, as caracteristicas dos alimentos que influenciam no tempo e forma
de armazenamento, o consumo de dgua e de energia na preparagao dos
alimentos, a utilizacdo de produtos pré-prontos, a quantidade de sobras,
a geragao de residuos e de desperdicios, entre outros fatores (TEIXEIRA
et al., 2006; MEZOMO, 2002; ABREU; SPINELLL PINTO, 2007).
Deve-se considerar também o tipo de refeicdo e clientela atendida,
além de ser importante realizar uma avaliacio das sobras das refei¢des.
A quantidade de sobras deve ser proporcional ao numero de refeigoes
servidas, sendo que o excesso das mesmas pode indicar falhas de porcio-
namento das refei¢des ou mesmo no seu planejamento, no que diz res-
peito a defini¢do das necessidades nutricionais (TEIXEIRA et al., 2006).
A implementagdo de um projeto de minimizagao de residuos, embora
possa exigir um capital adicional para investimento, pode trazer diver-
sos beneficios, conforme destacam Crittenden e Kolaczkowski (1995):
o redugio de custos com manejo, transporte, tratamento e destino
final dos residuos;
« redugdo do espago para estoque dos residuos, o qual pode ser apro-
veitado para fins mais uteis;
o reducio dos custos de producio ao se utilizar menos insumos e
energia;
o reduz riscos, em geral, aos funciondrios;
o reduz os impactos ambientais do empreendimento; e
» melhora a imagem da empresa diante de clientes, funcionarios e

comunidade em geral.

Para que os programas de minimizagao de residuos sejam efetivos
é necessario que exista comprometimento da alta diregdo do empreen-
dimento; a defini¢do de uma politica institucional e defini¢do de estra-
tégias para a sua implementagdo; provisdo suficiente de recursos; um
programa de treinamento e motivagao de pessoal; e estimulo de inicia-
tivas que visam a implantagdo de projetos de minimizagdo da geragao
de residuos (CRITTENDEN & KOLACZKOWSKI, 1995).

Além disso, Bradacz (2003) relata que os programas de redugiao
de desperdicio de alimentos, para serem completos e efetivos, devem
combinar mudangas comportamentais, educagio e principalmente
conscientizagdo, tanto de comensais como de manipuladores de ali-
mentos. Considerando que a informacao é uma varidvel que deter-

mina o comportamento das pessoas em relagdo ao manejo de residuos

339




Pistorello, J; Conto, SM; Zaro, M.

solidos, é importante que a mesma seja de qualidade, disponibilizada
de forma continua e que alcance também a comunidade que vive no
entorno (MANDELLI, 1997). Nesse sentido, destaca-se a importancia
do desenvolvimento de programas de educagao ambiental no sentido de

controlar e combater o desperdicio de alimentos no setor gastronomico.

METODOLOGIA

Este estudo foi desenvolvido em um restaurante de um hotel com
90 unidades habitacionais e 187 leitos, localizado na Regido Turistica
Uva e Vinho, no municipio de Caxias do Sul (RS). Inicialmente, foram
identificados os cardapios, a tipologia e a quantidade de alimentos
utilizados na preparagdo das refeigoes. O restaurante oferecia café da
manha a todos os hdspedes, refeicdes d la carte conforme a solicitagao
do cliente e coffee-breaks nos eventos realizados no hotel. O numero
total de refei¢Ges oferecidas durante as nove semanas de coleta de dados
foi de 8.389 (4.316 na alta temporada e 4.073 na baixa temporada).

As semanas de baixa temporada (cinco) caracterizaram-se pela nao
realizagdo de eventos na regiao. A alta temporada (quatro semanas)
foi caracterizada pela existéncia de eventos de negocios ou feiras na
regido. As semanas de alta temporada foram selecionadas quando ocor-
reram os seguintes eventos: Feira Brasileira da Mecénica e Automagao
Industrial (Febramec); Feira de Subcontratagdo e Inovagao Industrial
(Mercopar); Festa Nacional da Uva e Movelsul Brasil.

Os eventos que determinaram as semanas de alta temporada, com
excecao da Festa Nacional da Uva caracterizam-se por serem feiras de
negocios e que apresentam as inovagoes e tecnologias voltadas para seto-
res industriais ou de servigos especificos. Ja a Festa Nacional da Uva é
um evento cultural que atrai diversos turistas, visto que divulga os cos-
tumes e a gastronomia da Serra Gaucha, predominantemente da colo-
nizagao italiana. Além disso, a Festa conta com uma feira de negdcios.

Para a realizagdo do balango massico foram realizadas as pesagens
dos itens elencados a seguir, considerando cada uma das refeigoes e
os turnos de trabalho:

« alimentos utilizados no preparo das refeigoes;

o alimentos oferecidos no café da manha;

o alimentos oferecidos no café da manha e que nio foram consumi-
dos (intocados nas bandejas);

« alimentos oferecidos nos pratos d la carte;

« alimentos oferecidos nos coffee-breaks;

« alimentos oferecidos nos coffee-breaks e que nao foram consumi-
dos (intocados nas bandejas);

« residuos gerados no preparo em cada uma das refeicoes;

o residuos gerados em cada uma das refei¢des pelos clientes.

Nas pesagens dos residuos foram considerados os orgénicos e os

potencialmente reciclaveis (seletivo).
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As pesagens dos alimentos e o registro em planilhas foram realizados
pelas cozinheiras (colaboradoras). Para tal, todas as orientagdes e escla-
recimentos foram realizados pelos pesquisadores em reunides especifi-
cas, sendo as colaboradoras devidamente orientadas pelos pesquisadores.
Para o registro foram disponibilizadas planilhas que foram estruturadas
especificamente para cada turno e cada tipo de refeigao. Os instrumen-
tos de coleta de dados (planilhas) foram construidos contendo todas as
informagdes necessdrias para o melhor entendimento dos procedimentos
(passo a passo) a serem seguidos pelas colaboradoras (pesagem e regis-
tro dos alimentos em planilhas proprias e separacio e identificagdo com
etiquetas dos residuos gerados). Os residuos sélidos foram pesados pelos
pesquisadores. Todos os dados coletados foram tabulados diariamente
em planilhas do Excel e depois organizados por semanas, considerando
os periodos de baixa e de alta temporada na hotelaria do municipio. Nos
Resultados sao apresentados o somatorio de todas as pesagens dos perio-
dos de alta (28 dias correspondentes a quatro semanas) e baixa tempo-

rada (35 dias correspondentes a cinco semanas).

RESULTADOS E DISCUSSAO

O cardapio oferecido no café da manha incluia frutas, iogurtes, salada de
fruta, paes, bolos, salgados, tortas, pudim, leite, café, sucos, cereais, quei-
jos, embutidos, mel, geléias, goiabada, margarina e manteiga. Esses dois
ultimos produtos eram oferecidos em embalagens individuais. Nas refei-
¢oes d la carte, o restaurante dispunha de um cardépio que incluia sala-
das, sopas, massas, pizzas, sanduiches, panquecas, omeletes e carnes.

Ja o cardapio dos coffee-breaks era elaborado com base na demanda da

empresa que contrata esse servigo para seus eventos realizados no hotel,

podendo contemplar sanduiches, bolos, salgados, café, sucos e dgua.
O preparo e oferta de alimentos no hotel ocorriam da seguinte
maneira:

o Café da manha: os alimentos (bolos, paes, salgados, entre outros),
preparados no dia anterior, eram aquecidos na manha seguinte e
organizados em bandejas para oferta na forma de buffet.

o A la carte: o restaurante dispunha de um cardépio a disposicao
dos clientes (hospedes ou ndo). O preparo dos alimentos utiliza-
dos nesses pratos ocorria no turno da tarde, sendo posteriormente
congelados. No momento que um determinado prato era solicitado,
as colaboradoras realizavam a sua montagem e aquecimento.

o Coffee-breaks: eram ofertados nos eventos que ocorriam nas salas
de reunides do hotel. Geralmente eram ofertados na metade da
manha e da tarde, dependendo da duragio e da contratagao desse

servigo. O preparo era realizado de acordo com a demanda.

Na Figura 1 é apresentado um fluxograma do balango maéssico
com as informagoes gerais obtidas para a refei¢do café da manha.

Na Tabela 1 sdo apresentados os dados do balango massico obtidos para
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essa refei¢do, sendo que estao organizados considerando as semanas
de baixa e de alta temporada.

Por meio desses dados, observa-se que do total de alimentos uti-
lizados no preparo do café da manha (3,76 toneladas), 73,0% desses
alimentos foram oferecidos aos hospedes (2.743,110 kg). Dessa parcela
oferecida constata-se que 49,2% nao foi consumida pelos hdspedes,
permanecendo intocada nas bandejas, sendo que 37,3% dos alimentos
oferecidos foram consumidos.

Em relagdo aos residuos sélidos gerados nessa refei¢ao, observa-se
que 21,3% de todos os alimentos utilizados em preparagdes acabam
sendo descartados ainda na fase de processamento, e 13,5% dos ali-
mentos ofertados aos hospedes tornam-se residuos. Destaca-se que

este percentual inclui as embalagens dos alimentos.

Conforme os dados apresentados na Tabela 1, observa-se que na
alta temporada é utilizada uma quantidade maior de alimentos no pre-
paro em virtude da maior ocupagio do meio de hospedagem. A quan-
tidade de alimentos oferecidos, assim como de alimentos consumidos
também ¢ superior na alta temporada, conforme pode ser observado
nas Tabelas 1 e 2. Destaca-se ainda que a alta temporada corresponde a
28 dias e a baixa temporada a 35 dias. Cabe observar que na baixa tem-
porada, a quantidade de alimentos que sao higienizados e preparados
e que acabam nao sendo oferecidos aos hdspedes é maior. Verifica-se
também que é maior a quantidade de alimentos que é oferecida, porém
ndo consumida, em comparag¢io com a alta temporada.

Em ambas as temporadas, observa-se que é oferecida aos hospedes

uma quantidade de alimentos superior & demanda, que corresponde a

Alimentos utilizados no preparo do café da manha

A 4

Residuos gerados
no preparo

Alimentos oferecidos
aos hospedes

Alimentos nao oferecidos
aos hospedes (@armazenados)

730%

!
. ! !

Alimentos nao consumidos
(intocados)
492%

213% 57%

Alimentos consumidos
373%

Resfiduos gerados pelos hdspedes
135%

Figura1- Fluxograma do balan¢o massico da refei¢cao café da manha.

Tabela 1 - Balan¢o massico do café da manha.

Quantidade (kg)

Tabela 2 - Balanco massico da refeicao a /a carte.

Quantidade (kg)

Café da manha Alta

temporada

Baixa

A la carte
temporada

Alta LENVE]

) N temporada temporada Total
Alimentos utilizados no 197002 178699 375701
preparo
Alimentos utilizados no
i = i 63332 43571 106903
AI!mentos nao oferecidos aos 7893 13118 2101 preparo
hdspedes
Residuos do preparo 45313 35065 803,79 Al.imentos oferecidos aos 52894 36017 38912
Alimentos oferecidos aos clientes
) 143796 130514 27431
hdspedes
Residuos do preparo 104,37 7554 17991
Alimentos consumidos 58710 44133 102843
i 3 i Ali t id 40143 30707 70850
Allmentos nao consumidos 65405 68938 134344 imentos consumidos
(intocados)
. Residuos gerados pelos
Re@duos gerados pelos 196,80 17443 37123 clientes 12751 5310 18062
hdspedes
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45,5 e 52,8% do total de alimentos oferecidos na alta e baixa temporada,
respectivamente. Observa-se que nesta refei¢ao foram gerados 1.175 kg
de residuos solidos, tanto provenientes do preparo como gerados pelo
héspede. A maior parcela foi gerada na etapa de preparo dos alimentos,
cuja principal contribuigao ¢ devido a higienizagao de frutas.

Venzke (2006), em sua investigagdo, apresenta os resultados obti-
dos na andlise da atividade produtiva de um restaurante industrial com
o enfoque da produgio mais limpa. Pela andlise do processo produtivo,
Venzke (2006) obteve que a etapa de higienizagio dos alimentos de origem
vegetal é a que mais gera residuos organicos. Nessa etapa os alimentos
sdo descascados, cortados e lavados. A coleta de dados, segundo o autor,
foi realizada em uma semana envolvendo os alimentos de origem vegetal
e a partir dos dados pode-se obter o aproveitamento de cada alimento.
Para o autor, o aproveitamento pode ser definido como a relagdo entre
peso do alimento ja processado e antes do processamento.

O restaurante em que foi realizada a pesquisa por Venzke (2006)
servia cerca de mil refeigoes por dia em uma empresa de componentes
automotivos. No estudo foi constatado que, a cada cinco dias, eram gera-
das 901,55 gramas de residuos organicos por refei¢ao servida. Ao consi-
derar-se 22 dias uteis no més e as 1.000 refeicoes servidas diariamente,
gerava-se em um més 3,97 toneladas de residuos organicos, apenas no
processo de higienizagao dos alimentos. A principal causa apontada
para essa geragao foi a falta do controle das matérias primas, o que gera
desperdicios e uma quantidade maior de residuos. O autor sugere que o
restaurante substitua os produtos in natura por alimentos previamente
higienizados, buscando reduzir assim os residuos e o consumo de agua,
sempre tendo presente o conceito de produgao mais limpa. Como van-
tagens da utilizagdo dos alimentos previamente higienizados, o autor
destaca a maior facilidade em aplicar a compostagem e instalar siste-
mas de reutilizagdo da dgua usada na limpeza dos alimentos, visto que
os residuos ficariam concentrados na unidade processadora, que ope-
raria em escala de produgio.

Além disso, os alimentos ndo utilizaveis, segundo o autor, ndo
devem ser tratados como residuos, mas como matéria-prima com
alto valor nutritivo, que pode vir a ser utilizada na elaboragao de
um novo produto. Porém, um problema nao abordado por Venzke
(2006) ¢ que, em virtude dos alimentos higienizados serem emba-
lados, a utilizagdo desse tipo de produto gera o descarte de diferen-
tes tipos de embalagens. Assim, a fragdo organica pode ser gerada
numa quantidade reduzida, porém resultando numa grande geragao
de embalagens descartaveis.

Na Figura 2 é apresentado o fluxograma do balango massico com
as informagdes gerais obtidas para a refei¢cdo a la carte e na Tabela 2
sdo apresentados os dados do balango massico obtidos para essa refei-
¢do, organizados considerando as semanas de baixa e alta temporadas.

Dos dados constantes na Figura 2 e Tabela 2 observa-se que do total

de alimentos utilizados no preparo dos pratos a la carte (1,07 tonelada),
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amaior parcela, 83,2%, sao ofertados aos clientes, sendo que 16,8% sao
descartados como residuos. J4, ao considerar os alimentos oferecidos
ao cliente, constata-se que a parcela mais representativa refere-se aos
alimentos que sdo consumidos (79,7%). Nas refei¢oes d la carte os ali-
mentos eram preparados conforme a demanda, desta forma nao ha
alimentos preparados e nao ofertados.

Observa-se que, diferentemente do que ocorre no café da manha, a
parcela de alimentos ofertados e consumidos pelo cliente é maior, sendo
possivel concluir que ocorre um menor desperdicio. Esse fato deve-se a
dindmica dessa refeigao no restaurante do meio de hospedagem, visto
que os pratos d la carte sdo ofertados com base na demanda dos clientes.
Estes solicitam suas refei¢oes a partir de um cardapio pré-estabelecido,
estando ciente do que lhe sera oferecido. A constatagdo vai de encon-
tro com os resultados da pesquisa realizada por Youngs, Nobis e Town
(1983) ainda na década de 1980, onde uma menor geragao de residuos
alimentares foi atribuida ao uso de alimentos pré-preparados, menus
restritos, cobranga por cada refei¢ao feita pelos clientes e existéncia de
procedimentos de controle estabelecidos pelos hotéis.

Na Figura 3 ¢ apresentado o fluxograma do balango méssico da refei-
¢do na forma de buffet. Os dados apresentados na Figura 3 referem-se
a um jantar que foi ofertado na forma de buffet no meio de hospeda-
gem. E importante frisar que ndo foram realizadas outras amostragens
relacionadas a esse tipo de refeicio, visto que a mesma nao se repetiu
durante o periodo de coleta de dados.

Observa-se que de forma semelhante a outras refei¢des, tendo
como base o total de alimentos, verifica-se uma disparidade no que se
refere aos alimentos consumidos, que representaram apenas 27,4%.
Os clientes geraram residuos equivalentes a 17,4% dos alimentos ofere-
cidos, sendo que a maior parte (55,2%) acabou nio sendo consumida,
permanecendo intocada nas bandejas.

Comparando esses indices a refei¢cdo café da manha, conclui-se
que o indice de rejei¢ao foi maior no jantar, visto que a parcela de ali-
mentos consumidos foi inferior ao valor obtido no café da manha, que

representou 37,3% dos alimentos ofertados. Essa desigualdade entre

Alimentos utilizados no preparo
das refeicoes a la carte

4/\>

Residuos gerados Alimentos oferecidos

no preparo aos clientes
16,8% 832%
Residuos gerados Alimentos
pelos clientes consumidos
203% 797%

Figura 2 - Fluxograma do balanco mdssico da refeicdo a /a carte.
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oferta e demanda pode ter ocorrido devido a um planejamento nao
condizente ao numero de clientes.

O meio de hospedagem também oferecia o servigo de coffee-breaks
para os eventos que ocorrem em suas salas de reunides. Na Figura 4 é
apresentado o fluxograma do balango massico referente a essa refeicao e
na Tabela 3 os dados sistematizados, considerando baixa e alta temporada.

Pode-se observar que, nos coffee-breaks, foram utilizados para o
preparo 80,61 kg de alimentos, dos quais 8,1% foram descartados como
residuos solidos e o restante foi oferecido aos participantes dos even-
tos. De forma semelhante ao café da manha, esses alimentos sao ofer-
tados em bandejas, sendo possivel constatar que uma parcela dos ali-
mentos oferecidos (14,6%) acabou nio sendo consumida, retornando
intocada. Constata-se também que, nos coffee-breaks, tém-se o maior

indice de alimentos consumidos com base na quantidade de alimentos

ofertados (84,3%) em comparagdo com o café da manha, as refeigoes
a la carte e o buffet.

Na Tabela 4 é apresentado um resumo das quantidades de residuos
sélidos gerados no preparo da alimentagio e pelos hospedes/clientes
apos a refeicao. A Figura 5 apresenta as frages de residuos organicos
e potencialmente reciclaveis considerando cada uma das refei¢des.
O residuo seletivo é composto de embalagens de vidro, pléstico, papel,
papeldo, metal ferroso e nao-ferroso.

Ao analisar os dados de geragdo de residuos solidos das
Tabelas 1 a 4, é possivel observar que a produ¢do maior ocorre na
alta temporada. Considerando as refei¢oes (café da manha, a la carte
e coffee-break), a geragdo per capita na alta temporada foi de 204,7 g
de residuos solidos/refei¢do e, na baixa temporada, foi de 161,8 g de

residuos s6lidos/refeigdo.

Alimentos utilizados no preparo
das refeicoes (17005 kg)

/\

Residuos gerados no preparo
155% (26,3 k@)

Alimentos oferecidos aos clientes
845% (143,70 kg)

/\

Resfduos gerados pelos clientes
174% (2504 kg)

Alimentos consumidos
274% (39,36 kg)

Alimentos ndo consumidos
55,2% (7930 kg)

Figura 3 - Fluxograma do balanco madssico da refeicdo buffet.

Alimentos utilizados no preparo
dos coffee-break

/\.

Resfiduos gerados no preparo
81%

Alimentos oferecidos aos participantes
919%

/\

Residuos gerados pelos
participantes 11%

Alimentos nao consumidos Alimentos consumidos
14.6% 84,3%
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Constata-se que a maior parcela dos residuos s6lidos gerados
no restaurante refere-se & matéria orgéanica putrescivel, variando
de 84,1 a 92,7% do montante gerado. O café da manha é a refei-
¢do com a maior geragdo de residuos organicos (92,7%) nas sema-
nas amostradas tendo como base a totalidade de residuos gerados
no preparo das refei¢oes e gerados pelos clientes. Considerando

o periodo de amostragem, foram gerados 1.444,06 kg de residuos

Tabela 3 - Balanco massico da refei¢cao coffee-break.

Quantidade (kg)

Coffee-break Alta Baixa

temporada | temporada Total
Alimentos utilizados no preparo 3779 4282 8061
Alimentos oferecidos aos 3637 3769 7407
participantes
Residuos do preparo 14 512 6,54
Alimentos consumidos 3089 3153 6242
Allmentos nao consumidos 500 581 1081
(intocados)
Re@duos gerados pelos 048 035 083
hdspedes

Tabela 4 - Geragao de residuos solidos no restaurante.

Quantidade (kg)

Organico | Seletivo | Organico | Seletivo

Refeicoes

Café da manha 76058 4322 32878 4246 117504
A la carte 14860 3131 15462 2601 36054
Buffet 2168 467 231 194 5140
Coffee-break 6,34 021 035 048 738
TOTAL 93720 7941 506,86 7089 159436
100 -+
73 159 129 93
80
60 -
40
20
0 ; ‘
Café da Ala carte Buffet Coffee-break
manha
W Residuos organicos Residuos seletivos
Figura 5 - Residuos sélidos gerados nas diversas refeicoes.
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organicos, os quais foram encaminhados para o aterro sanitdrio do
municipio de Caxias do Sul. Observa-se que poderia ser dado um
destino mais nobre a este residuo, visando o seu aproveitamento,
como a compostagem.

Também, a geragdo de residuos sdlidos e o desperdicio de alimentos
foram estudados por Naspolini et al. (2009) ao realizarem o diagndstico
da gestdo de residuos solidos empregada no Restaurante Universitdrio da
Universidade Federal de Mato Grosso (UFMT). Os autores obtiveram
que na cozinha 74,75% dos residuos eram representados por matéria
orgénica putrescivel, e o restante por materiais potencialmente recicla-
veis (pléstico, papel, papeldo, metal e vidro). J& no refeitério a matéria
organica putrescivel representava 96,48% dos residuos e o restante era
composto de plastico, papel e papelao.

Além disso, Naspolini et al. (2009) destacam que o desperdicio
de alimentos representa aproximadamente 15% da quantidade de ali-
mentos servida, que na amostragem correspondeu a 1.200 kg de
alimentos. Os autores concluem sugerindo a adogéo das seguintes
praticas para melhorar a eficiéncia do restaurante: reduzir o tamanho
das porgoes servidas; implementar o sistema de self service (buffet);
promover campanhas contra o desperdicio; reduzir a produgdo de
residuos secos (embalagens); implantar o uso de copos de vidros ou
acrilico em substitui¢do aos copos plasticos; realizar a segregagao dos
residuos potencialmente reciclaveis e adquirir produtos em embala-
gens com maior quantidade.

No que tange ao destino dos residuos sélidos gerados no ambito
de unidades de alimentacéo, destacam-se as contribui¢oes de Okazaki,
Turn e Flachsbart (2008). No estudo com empreendimentos deste
género no Hawai (4.854 empreendimentos pesquisados), 1.471 indi-
caram reaproveitar parte ou todo o residuo alimentar. Eles indicaram
que o método mais comum de reaproveitamento é o encaminhamento
desse residuo para a criagdo de suinos (n=625). As outras indicagoes
compreenderam a doagdo dos residuos alimentares para bancos de
alimentos ou para estabelecimentos similares (n=370); o forneci-
mento para companhias que realizam esse reaproveitamento (n=188);
a alimentagdo de outros animais que nao sejam suinos (n=138) e a
compostagem (n=136).

O encaminhamento dos residuos organicos para alimentagao de
suinos ou outros animais apenas seria vidvel caso os mesmos fossem
mantidos e conduzidos em recipientes hermeticamente fechados de
uso exclusivo para esse fim, além da garantia de condi¢des de desin-
fecgao, como exige a Lei Estadual n° 6.503 (RIO GRANDE DO SUL,
1972). Isso exigiria uma adequagdo das praticas atualmente desenvol-
vidas em relagdo a0 manejo dos residuos organicos no restaurante do
meio de hospedagem deste estudo.

Outra alternativa poderia ser a compostagem desse residuo, ori-
ginando um composto que poderia ser utilizado na agricultura ou

jardinagem. Para tal, é importante avaliar a viabilidade técnica e
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econdmica de associar diversos estabelecimentos, na forma de um
consorcio, visando a compostagem dos seus residuos em um tinico local.
Pode-se elencar ainda, como uma alternativa, a degradagdo anaerdbia
desse material em biodigestores ou aterros sanitdrios com o aprovei-

tamento do biogas para geragdo de energia.

CONCLUSOES

Observou-se que, em muitas situagdes, o desperdicio de alimen-
tos ocorre devido a oferta ser maior do que o consumo de alimentos
pelos clientes. Constata-se que é necessaria uma readequagio do pla-
nejamento realizado atualmente no restaurante, buscando reduzir a
disparidade observada.

Relatos de alguns colaboradores do meio de hospedagem indica-
ram que a fartura de alimentos e de op¢des do carddpio é um indicio
para os hospedes da competéncia e da qualidade do restaurante e
dos servigos do meio de hospedagem. Esse pensamento contraria os
conceitos de sustentabilidade na gastronomia, havendo a necessidade
de promover agdes buscando sensibilizar a alta administracao, hos-
pedes e colaboradores de restaurantes sobre os impactos ambientais
associados ao desperdicio de alimentos e a importancia da adogéo
de técnicas de gestao que permitam minimizar a geragdo de residuos

solidos. Entre as técnicas, destaca-se o correto porcionamento das

refei¢oes e a compostagem dos residuos orgénicos, quando a gera-
¢do dos mesmos ¢é inevitavel.

Deve-se avaliar a possibilidade de se adotar na cozinha do
hotel, quando possivel, a utilizagdo de alimentos de forma inte-
gral, por exemplo, utilizando cascas de frutas e talos de legumes.
Nesse caso, sugere-se que os hotéis busquem orienta¢ao de profis-
sionais da drea da Nutri¢do para que auxiliem na sele¢do de recei-
tas e nas preparagoes dos alimentos, visando o minimo desperdicio
no seu processamento.

Ainda que de forma limitada, é possivel apontar indicadores para
avaliagdo do gerenciamento de residuos s6lidos gerados em restauran-
tes de meios de hospedagem:

« plano de gerenciamento,

» redugao da geragio,

o condutas de segregagio,

« dispositivos de acondicionamento,
o coleta interna,

o local de armazenamento provisorio,

o geragdo per capita (residuos/héspede/dia), entre outros.

Tais indicadores poderao ser alvo de investiga¢do futura, no sen-
tido de aumentar o grau de visibilidade dos sistemas de gestao de resi-

duos de empreendimentos dessa natureza.
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