ACOES DE GESTAO AMBIENTAL EM RESTAURANTES UNIVERSIT ARIOS DA
UFRGS

Virgilio José SrasbutgJanaina Guimardes Venzkédociani Altmayet

1- Professor Assistente do Departamento de Med&owdal da Faculdade de Medicina da Universidadieiad
do Rio Grande do Sul/l UFRGS. CESAN (Centro de HEstudem Alimentacdo e Nutricdo).
2 - Professor Assistente do Departamento de MedBowal da Faculdade de Medicina da Universidadefaéd
do Rio Grande do Sul/l UFRGS. CESAN (Centro de HEstudem Alimentacdo e Nutricdo).
3- Servidora da Universidade Federal do Rio Gratwd8ul; Gerente da Divisdo de Alimentacéo.

Resumo

Introducao: Na producdo e consumo de refeicdes nos restasranieersitarios (RUs) da Universidade Federal
do Rio Grande do Sul (UFRGS) estdo envolvidos rsujioocessos que causam impactos econdmicos e
ambientais. Os RUs da UFRGS tém por finalidadeepamo e a distribuicdo de refeicbes ao corpo discen
docente, e técnico administrativo da universidadietodologia: A pesquisa tem carater descritivo com dados
guantitativos, sendo utilizado o método da peseaism. Foram desenvolvidas planilhas especificas aa
coleta de: a) quantidade de fornecimento de redsigbntemplando os dias da semana; b) peso esfatere
correcao (FC) dos vegetais folhosos; c) volumeahapra de vegetais processados; d) volume da abdetdeo
utilizado nas fritadeiras. Foram utilizados calsulde média e desvio padrdo das informacdes cotetada
Resultados e DiscussaoOs dados coletados tém permitido identificar: ajistribuicdo da frequéncia de
consumo por dia da semana auxiliando na progran@ediosumos na producdo de refeicbes de acordcasom
demandas; b) identificacdo da variacdo da qualidadevegetais folhosos por duzia em diferentes snés@no;

¢) quantidade de residuos ndo gerados com a auide quatro tipos de vegetais processados; dpA litdos

de dleo dos RUs recolhidos adequadamedtsclusdo: O desenvolvimento desse trabalho esta permitindo a
articulacdo de forma consistente com todos os agesmvolvidos na busca por solugbes quanto a rediga
residuos solidos nos RUs da UFRGS.

Palavras-Chave:Refei¢cdes. Geracao de residuos. Impactos ambientais

Introducao

A garantia e 0 acesso a alimentacdo é um dirésad reconhecido internacionalmente pelos direitos
humanos. Para as coletividades, de maneira gefainecimento da alimentacao por meio de refeigdésto
pelas Unidades de Alimentacédo e Nutricdo (UAN).ketivo de uma UAN é o de fornecer uma alimentacéo
adequada as necessidades nutricionais dos comeakais de apresentar um adequado nivel de sanidade
(PROENCA et al, 2005). Nos espagos académicos dasrsidades as atividades de uma UAN séo
desenvolvidas nos Restaurantes Universitarios (RUs)

Na Universidade Federal do Rio Grande do Sul (USREA cinco unidades de RUs distribuidas em
cinco campi. Em 2011 os RUs serviram mais de 108®0refeicGes e esse numero véem crescendo amada a
De acordo com a Secretaria de Assisténcia EstUdE8AE) os RUs, tém por finalidade o preparo e a
distribuicao de refeicdes oferecendo uma alimentdigianceada e com qualidade, por um preco ackssive
corpo discente, docente, e técnico administratvarmversidade (UFRGS, 2011). O cardapio padrasdseno
almoco e jantar nos RUs é composto por arroz,degarne, guarnicdo, salada, sobremesa e suc@rodacao
de refeicdes estdo envolvidos muitos processogusam impactos econdmicos e ambientais no prelaaro
refeicdes (VENZKE, 2000Dessa forma a geracédo dos residuos sélidos nagéoduconsumo de refeices
deve contemplar, de acordo com a Politica NacidedResiduos Sélidos, os aspectos de “nao geragia;ao,
reutilizacéo, reciclagem [...], bem como disposifiial ambientalmente adequada dos rejeitos [BRASIL,
2010). No ano de 2011 foi iniciada a pesquisa gRrma de reducgdo da geracdo de residuos em resé&sura
universitarios”"(STRASBURG et al, 2011) por profesesoda graduagdo de nutrigdo junto com a Divisdao de
Alimentacéo (DAL) da UFRGS, onde alunas bolsiséadizam o levantamento de dados de itens relacienad
geracdo de residuos. Essa agéo visa colaborar ppogmma de Avaliagcdo de Aspectos e Impactos Amidiie
dos Espacos Fisicos da UFRGS da Coordenadoriastédz®mbiental (CGA) da universidade.

O presente trabalho tem como objetivo apresertaesultados das aces desenvolvidas relacionadas



com a reducdo de residuos e impactos ambientaisrrdates da produgdo de refeigdes nos restaurantes
universitarios da UFRGS.

Metodologia

Trata-se de uma pesquisa descritiva com dadositaiaais. No acompanhamento das atividades esta
sendo utilizado o método da pesquisa-acdo, queate@com Thiollent (2009) faz com que exista 'uma
ampla e explicita interacdo entre pesquisadoresessops implicadas na situacdo investigada;”. Para a
padronizacao da coleta de dados dos itens avalreoRUs foram desenvolvidas planilhas especificas.

Os dados foram coletados por bolsistas do curshulgcdo da UFRGS vinculadas a Secretaria de
Assisténcia Estudantil (SAE). Também colaboraramm @ apuracdo e disponibilizacdo de informacdes as
nutricionistas e a gerente da Divisdo de Alimerdadds Restaurantes Universitarios. As informac@éstadas
foram transcritas para planilhas eletrénicas daygamma Microsoft Excel®.As informacdes coletadasaffior
referentes a: a) quantidade de fornecimento dégdefe contemplando os dias da semana; b) pesoredale
correcdo (FC) dos vegetais folhosos; ¢) volumeatepea de vegetais processados; d) volume da abdefdeo
utilizado nas fritadeiras. Foram realizados célsulpara verificar a média e desvio padrdo dasnEgdes
coletadas.

Resultados e Discussao

A seguir sdo apresentados os resultados das egl@emnadas com a reducdo de residuos e impactos
ambientais decorrentes da producao de refeicbeRdsesla UFRGS.

a) Quantidade de fornecimento de refeicdes contengpido os dias da semana® objetivo da utilizacdo da
planilha foi identificar a distribuicdo da frequénde consumo por dia da semana. Esse modelo vi¢hplasta
sendo utilizado por todos os RUs e permite idematifios dias da semana onde ha um movimento maior no
namero de usudrios. O uso desse recurso permita guegramacao de insumos para a producdo dedeseic
seja ajustada de acordo com a demanda. Dessa foros®m de matérias-primas se faz de acordo com o
necessario para a producdo dos alimentos estima@acada dia, minimizando, dessa forma, a geraedo d
residuos. Nesse processo as nutricionistas passsen agentes de gestdo da unidade tanto nos asmkrto
natureza econdmica quanto ambiental (ABREU, éxG19).

b) Peso e fatores de correcdo (FC) dos vegetaishfidos -S&o realizadas amostras das quantidades das
folhosas: agrido, alface, chicéria, couve-chinesdiche e rucula entregues nos RUs da UFRGS. N¢issiade

séo realizados calculos de média e desvio-padrjmsio por dlzia dos produtos, do fator de corrégée € o
resultado entre o peso bruto e o peso liquido pitesso de separacdo das folhas aproveitaveis@asamo)

e o percentual de aproveitamento desses itensaoordedo ano. Com relag@o aos fatores de corregéo
rendimento, os resultados dos valores encontradositem identificar as varidveis para o alimentoe(q
compreendem o tipo, a qualidade, o tamanho, as@@mnde transporte e de armazenamento); e tambéropa
funcionario (mediante a sua percepc¢ao, praticenpdade experiéncia) (PHILIPPI, 2006).

Utilizando esse instrumento de coleta de dadossestdo possivel identificar a variagdo da qualidade
dos produtos fornecidos mediante o peso da duzidifementes meses do ano. Esse levantamento étanpsr
uma vez que a aquisicdo de vegetais folhosos pilis é feito mediante licitacdo, mas sendo considiera
como unidade de compra a duzia de produto e n&a peso.

¢) Volume de compra de vegetais processadofe quadro 1 esta apresentada a quantidade de calopra
vegetais minimamente processados (VMP) abébora ngaraaipim (mandioca), chuchu e couve manteiga
utilizados como guarnicdo das refeicbes nos RUanmm de 2011. As operacdes dos VMP contemplam a
“limpeza, lavagem, selecéo, descascamento, cartealagem e armazenamento”(CHITARRA, 2000) que séo
geradores significativos de residuos ambientais 8mos do quadro podemos identificar o comparativo
fator de correcao (FC) minimo e maximo referencipdoOrnelas (2007). Aplicando os respectivos F@ pa
produtos foi possivel chegar ao total de residdosgerados (RNG) nos RUs. A aquisicdo dos VMP a@i
encontro dos conceitos de P+L ao proporcionar bgosfambientais e econdmicos nos quais podemos
considerar a eliminacdo de desperdicios, reducdediguos e emissées e minimizacdo de passivo®arais,

no caso, do uso da agua e produtos saneantes (FEBARI003; VENZKE, 2000).

d) Volume da coleta de 6leo utilizado nas fritade@s -A utilizacdo do 6leo de cozinha é indispensavea mpar
preparo dos mais diversos tipos de alimentos. Odasbitadeiras € uma das alternativas frente dome de
refeicdes servidas nos RUs para realizar o pregmalimentos, em especial de carnes e guarnic@edebbrrer
do ano de 2011 o volume de 6leo vegetal recolhig® ¢inco RUs foi de 11450 litros (L), distribuidda



seguinte forma: Centro — 2680 L; Saude — 1400 UeWa5570 L; Agronomia — 1200 L e ESEF — 600 L. A
correta disposicao desse residuo é fundamental,opdieo de cozinha quando jogado diretamentealos das
pias, polui cérregos, riachos, rios e o solo, afénuanificar os sistemas de encanamento (DMLU, R 1os
RUs o 6leo descartado das fritadeiras é devidansayparado e acondicionado para posterior coletapar
empresa conveniada pelo Departamento Municipal idgéza Urbana (DMLU) de Porto Alegre (RS). Esse
material recolhido pode ser usado na producdoatiupéo de racdo animal e biodiesel.

Considerages Finais © desenvolvimento dos trabalhos esté permitinddi@ubacéo e construgéo do processo
por etapas de forma consistente “para alcancarzaedkes, acdes efetivas, transformacdes ou mudgngas
(THIOLLENT, 2009) com todos os agentes e setoresleidos. Além dessas, outras agbes futuras pretand
contemplar os procedimentos operacionais de proseds higienizacdo (dgua e produtos de limpeza e
higienizacao), a padronizacdo das preparacdesasfitbcnicas) e reducdo de preparacfes fritas, cdrapa
educativas de consumo consciente e o levantamargaahtidade de sobras e restos.

Quadro 1 - Vegetais Processados Adquiridos pelos RUs em 2&etucéo de Geracdo de Residuos

Abobora Aipim Chuchu Couve
moranga (mandioca) manteiga
PL (Kg) 15689 5932 10200 4250
FC Min (1) 1,15 1,39 1,47 1,60
PB (Kg) 18042,4 8245,48 14994 6800
RNG (Kg) 2353,4 2313,48 4794 2550
FC Max (1) 1,64 1,39 1,47 2,2
PB (Kg) 25730 8245,5 14994 9350
RNG (Kg) 10041 23135 4794 5100

PL= Peso Liquido; PB= Peso Bruto; FC Mirator de Correcdo Minimo (1);
FC Max= Fator de Correcdo Maximo (1); RNResiduo Nao Gerado (nos RUSs);
(1) fonte: Ornellas, L.H. 2007.
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