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IDENTIFICACAO DE RESIDUOS GERADOS EM RESTAURANTE COMERCIAL EM INSTITUIGAO DE ENSINO
SUPERIOR PRIVADO NA CIDADE DE MARINGA - PR

Hana Paula Schuroff', Isabele Picada Emanuelli2, Queila Turchetto3, Carlos de Barros Junior *

RESUMO: O mundo contemporaneo apresenta-se em constantes mudangcas no comportamento das pessoas,
principalmente em relagdo a alimentagdo. Atualmente é comum as pessoas realizarem suas refeicdes semanais
fora de casa, tornando o comércio de servigos de alimentacdo mais aquecido. A industrializacdo do alimento
envolve uma cadeia de consumo excessivo de matéria prima e recursos naturais, quando comparada as refeicfes
domiciliares. Isso sinaliza para um grande desperdicio, ou seja, processos de producdo pouco sustentaveis. Esta
pesquisa tem como objetivo identificar os residuos gerados em restaurante comercial de uma instituicdo privada
de ensino de Maringa-PR, visando fazer um diagnéstico para futura destinacdo. A metodologia a ser aplicada
neste estudo terd caracteristicas qualitativas e quantitativas, utilizaremos como base de analise a metodologia
proposta pelo CNTL (2003), que facilita o entendimento de todas as etapas da producdo mais limpa. Espera-se
com a pesquisa identificar os residuos e propor alternativas de utilizacdo, fazendo com que diminua os impactos
ambientas gerados pelo setor.

PALAVRAS-CHAVE: Alimentacdo; gestdo de residuos; producdo mais limpa; refeicdes coletivas;
sustentabilidade.

1 INTRODUCAO

O mundo contemporéaneo vem sofrendo com as drasticas relagdes, através das mudancgas perceptiveis no
padrédo alimentar das pessoas. Observa-se que a maioria tem realizado suas refei¢des diarias fora de suas casas,
e por consequéncia disso, as cozinhas industriais tém se destacado quantitativamente em meio urbano. Essa
gama de restaurantes gera uma quantidade expressiva de residuos organicos e inorganicos. (SANTOS, SIMOES,
MARTENS, 2006).

Fonseca (2015) cita que no Brasil diariamente sdo desperdicadas 39 mil toneladas de alimentos, este
desperdicio é gerado em restaurantes, mercados, feiras, fabricas, quitandas, acougues e nas residéncias. Dados
da EMBRAPA (2007) também aponta que deste apontam niveis alarmantes, chegando a 26 milhdes de toneladas
ao ano, o que poderia alimentar 35 milhGes de pessoas. De cada 100 caixas de produtos agricolas colhidos,
apenas 61 chegam a mesa do consumidor (BANCO DE ALIMENTQOS, 2008) e 60% do lixo urbano produzido é de
origem alimentar.

De acordo com a Politica Nacional de Residuos Sdlidos, a geracao desses residuos sélidos na producéo e
consumo de refei¢cdes, deve contemplar os seguintes aspectos: “ndo geracdo, reducao, reutilizacdo, reciclagem
[...], bem como disposigéo final ambientalmente adequada dos rejeitos [...]" (BRASIL, 2010). Assim, dentro desse
contexto, é necessario que as unidades produtoras de refeicdes se ajustem, adotando praticas relacionadas ao
desenvolvimento sustentavel, que promovam a prote¢cdo dos recursos haturais e matéria prima, diminuindo os
danos ao ambiente (COSTELLO et al., 2009; GARCIA, 2003; FRIEL et al., 2009).

O desenvolvimento sustentavel implica em atender as necessidades presentes sem comprometer as
necessidades futuras, a qual estd diretamente relacionada com a justica social, qualidade de vida, equilibrio
ambiental e a ruptura com o atual padrao de desenvolvimento (JACOBI, 1999). Todas as a¢des direcionadas a
satisfazer os objetivos da politica ambiental podem ser de natureza preventiva e corretiva ou destinada a
aperfeicoar as formas de utilizacdo dos recursos ambientais (D’AVINGNON; ROVERE, 2006).

O restaurante para promocao da sustentabilidade pode estabelecer um novo conceito, através da
economia circular. De acordo com termos técnicos da economia, a economia circular compreende em, tratar de
um processo no quais certos elementos tém relagbes definidas uns com 0s outros e se revezam em um fluxo
constante. De forma que as das rela¢des entre fornecedores, produtores, clientes, governos, e todos 0s grupos
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de interesse permitindo que existam entre os diversos elementos do processo econdmico € a Unica forma possivel
das inter-relacdes reais, ou seja, causal. Alguns elementos sdo gerados por outros no processo de producao, para
serem novamente usados e consumidos no decorrer da producéo seguinte (LEONTIEF, 2007).

Podemos dizer que o objetivo principal de um restaurante e/ ou empresa que opta por implantar o sistema
de desenvolvimento sustentavel em seu fluxo de producao, é identificar os problemas prioritarios, por intermédio
de uma auditoria interna. Isso pode ser feito estudando-se a linha de producédo; conhecendo o fluxo de seus
residuos; verificando possibilidades de reaproveitamento e reciclagem; informando e incentivando a participagéo
dos funcionarios e; principalmente, mantendo-se informados sobre o que esta sendo feito por outras empresas. No
entanto, a implantacdo e gerenciamento de projetos complexos desta natureza é a maior dificuldade enfrentada
pelos gestores dos estabelecimentos (KRAUSE; BAHLS, 2013).

Baseado na problematica apresentada, a formacao de parcerias empresa-escola € uma 6tima alternativa
para viabilizar na pratica projetos e a¢des que visem uma producdo mais limpa mediante identificacéo e reducao
de residuos, reutilizacéo e reciclagem, (CORREA, 2010).

2 MATERIAL E METODOS

A metodologia a ser aplicada neste estudo tera caracteristicas qualitativas e quantitativas, por considerar
que o local possa possuir a fonte direta dos dados a serem coletados, através de registro detalhado dos fatos e
viabilizando a interpretacdo dos dados e andlise.

Partindo desse contexto, a pesquisa aplicada € a mais adequada, pois gera conhecimentos para aplicagdo
pratica, dirigidos a solucéo dos problemas especificos.

Existem diversas metodologias para implantacdo da P+L nas empresas. Neste estudo, utilizaremos como
base de andlise a metodologia proposta pelo CNTL (2003), que facilita o entendimento de todas as etapas da PML
bem como sua aplicacdo nas organiza¢bes de forma geral. Esta metodologia esta dividida em 5 (cinco) etapa,
porém neste estudo viabilizaremos as 3 primeiras etapas. Em cada uma dessas etapas, existem passos que
devem ser seguidos, a fim de que os objetivos sejam alcancados e que o processo de promover a
sustentabilidade através da PML tenha éxito, quais sejam:

12 etapa: planejamento e organizacao - convencer a geréncia e os colaboradores da necessidade de PML.

Obter a participacdo e 0 compromisso da alta geréncia;

Informar a geréncia e aos empregados dos objetivos da avaliagdo da PML;

Formacao da equipe do projeto;

Gerar os recursos financeiros e humanos necessarios para a implementacdo de PML;

Identificar e estabelecer contato com as fontes de informacéao;

Estabelecer os objetivos de PML,;

Superar as barreiras.

22 etapa: pré-avaliagdo - selecionar o foco para a fase de avaliacéo.

Obter o desenvolvimento do fluxograma do processo;

Obter o estabelecimento do foco para a fase de avaliagéo;

Suprimento de dados para se efetuar a comparagao do “antes-e-depois”;

Identificar op¢des Gbvias de PML a baixo custo ou nenhum.

32 etapa: avaliagdo - Desenvolver um conjunto amplo de op¢Bes de PML e identificar as op¢des que
podem ser implementadas imediatamente e as que necessitam de andlises adicionais mais detalhadas.

Originar e checar os balancos materiais (também chamado de balanco de massa);

Obter uma compreensao detalhada das fontes e causas da geracao de residuos e emissdes;

Gerar um conjunto abrangente de op¢des de PML, listadas em ordem de prioridade.

42 etapa: estudo de viabilidade técnica, econdmica e ambiental — Subsidiar de dados econbémicos e
analisar a viabilidade das op¢6es de PML.

Selecao das opcdes viaveis;

Documentar os resultados esperados para cada opc¢ao.

52 etapa: implementacdo - Implementar as op¢bes de PML selecionadas e assegurar atividades que
mantenham a PML.

Implementacédo das opcdes viaveis de PML;

Monitoramento e avaliagdo das opc¢Bes implementadas;

Planejamento das atividades que asseguram a melhoria continua com PML.

O estudo seré realizado em restaurante comercial localizado dentro de uma instituicdo de ensino superior
privado na cidade de Maringa, aonde sera classificada sua tipologia e caracteristica comercial de produgéo,
visando as informacdes dos possiveis residuos gerados no restaurante através da tecnologia para promogédo de
produgfes mais limpas.
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3 RESULTADOS ESPERADOS

Espera-se com os resultados obtidos avaliar o processo de gestdo ambiental de um restaurante
universitario privado.

Identificando e quantificando a producdo de residuos gerados e ampliados com uso de boas praticas
ambientais relacionadas a produgéo mais limpa.

Tendo de forma geral ganho de produtividade e sustentabilidade, na busca de oportunidades de controle
preventivo na producgao dos residuos.
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