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RESUMO

Os restaurantes, bares e similares geram grandes quantidades de residuos sélidos, oriundos do
processo de producdo de refeicOes em larga escala. Tais residuos necessitam de tratamento e
disposi¢ao final adequada para que ndo causem impactos ao ambiente e a saude publica. Deste
modo é fundamental uma gestdo eficiente e um manejo adequado dos mesmos. Diante do exposto,
este trabalho tem como objetivo apresentar um estudo de caso em um Restaurante Industrial,
avaliando as etapas do gerenciamento de residuos s6lidos com a determinagdo do fluxo do processo
produtivo de refei¢cdes e a quantificagdao dos residuos. Para atender aos objetivos, realizou-se coleta
de dados por meio de visitas técnicas e entrevistas com o responsdvel técnico da empresa
contratante do servico e da gerente do restaurante, assim como, a pesagem em separado dos
residuos. Os dados obtidos evidenciam um gerenciamento onde em todas as etapas ha preocupagao
ambiental, no entanto, foi possivel observar algumas falhas na operacao. Por meio da quantificacao
nota-se que o estabelecimento produz aproximadamente 255 Kg de residuos sélidos por dia, deste
total cerca de 70% correspondem a matéria organica degraddvel e o restante de materiais
potencialmente recicldveis. Assim, pode-se concluir que a quantidade de residuos sélidos gerado
pelo Restaurante Industrial € significativa e requer uma gestao eficiente, focando no monitoramento
constante do planejamento de carddpios e defini¢do de estratégias de reducao.
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1. INTRODUCAO

A geracdo de residuos solidos urbanos tém se tornado uma das grandes preocupacdes
ambientais tanto de paises desenvolvidos como daqueles em desenvolvimento. Com a Revolucdo
Industrial e o crescente aumento da populagdo mundial nota-se um consumismo cada vez maior
ocasionando no aumento da quantidade de residuo sélido produzido e que necessitard de tratamento
e disposicdo adequada, de forma que nao degradem o ambiente e ndo causem problemas de saude
publica.

Outro fator que contribui com o aumento na geracdo dos residuos sélidos esté relacionado ao
desperdicio de alimentos, este presente em toda a cadeia produtiva, desde as etapas de colheita,
transporte, armazenamento e comercializa¢do, até o consumo doméstico ou fora do lar. Segundo
estimativas o desperdicio de alimentos em restaurantes chega a 15% e, no consumo doméstico, a
20% (SESI, 2008)

O setor de alimentagdo fora do lar tem crescido substancialmente, desde antes da Segunda
Guerra Mundial, a partir do desenvolvimento industrial, quando a sociedade brasileira passou por
um intenso processo de transformacao. Dentre as mudancas, destacam-se os novos hébitos sociais e
a mudanca no padriao de consumo alimentar. Nesse momento da histéria, as mulheres comegaram a
ter papel relevante na forca de trabalho e por esse motivo houve maior necessidade de se alimentar
fora do lar (AKUTSU et al., 2005).

O processo de urbanizacdo, estilo de vida e os aspectos sécio-econdmicos (como distincia
entre a residéncia e o trabalho, gastos com meio de transporte e falta de tempo para preparar as
refeicdes) contribuiram para com que muitos trabalhadores tivessem dificuldades para realizar suas
refeicOes em suas casas, passando a procurar e a frequentar estabelecimentos prestadores deste tipo
de servico (KINASZ et al., 2006).

Em 1986, criou-se a Associa¢do Brasileira de Bares e Restaurantes (Abrasel), desde entdo
esta busca contribuir de efetivamente para importantes avangcos em prol do desenvolvimento do
setor de alimentagdo fora do lar em todo territério nacional. Atualmente, representa um setor que
retne cerca de um milhdo de empresas e que gera seis milhdes de empregos diretos em todo o pais.
Além disso, corresponde a 2,4% do PIB brasileiro e 26% dos gastos dos brasileiros (ABRASEL,
2012).

Os estabelecimentos do setor de alimentac¢ao incluem unidades de producdo de porte e tipos
de organizacdo diferentes, podem ser restaurantes comerciais, restaurantes de hotéis, lanchonetes,
restaurantes industriais, fast food, entre outros. Os residuos gerados nestes estabelecimentos,
oriundos do processo de producdo de refeicdoes em larga escala, sdo classificados como comercial e,
geralmente, considerados grande geradores, por produzirem volume médio superior a 120 litros por
dia, sendo enquadrados na classe II (ndo perigosos) de acordo com a NBR 10.004/2004 (SALES,
2009). Com relagdo a composi¢ao destes residuos, sabe-se que sdo organicos em sua maioria, € 0S
demais potencialmente reciclaveis.

O desperdicio de alimentos em restaurantes, bares e similares € recorrente das sobras e dos
restos, provenientes, respectivamente, de refeicdes preparadas e nao consumidas e de refeicoes
distribuidas e ndo consumidas que sdo devolvidas nos pratos e/ou bandejas (TEIXEIRA, et al.,
2004). Muitos sao os fatores relacionados a este desperdicio, tais como, planejamento inadequado
do nimero de refeicdes a serem produzidas, m4 administra¢do, frequéncia didria dos usudrios,
preferéncias alimentares, selecdo de alimentos e elaboracdo de cardédpios e falta de treinamento de
funciondrios para uma producgdo e porcionamento adequados das refeicdes (SALES, 2009).

Na tentativa de minimizar a problemética dos residuos sélidos gerados por restaurantes,
bares e similares é fundamental que haja uma gestao eficiente e um manejo adequado dos mesmos
com responsabilidade sécio-ambiental e economica da empresa geradora. Para isso € necessario
planejamento e conscientiza¢ido de todos os envolvidos no processo, por meio de acdes integradas
que contribuam com a preservacdo ambiental e que atenda aos requisitos da Politica Nacional de

Anais do Il Simpdsio de Pés-Graduacdo em Engenharia Urbana 2



Residuos Sélidos instituida pela Lei n° 12.305 de agosto de 2010 que tem como foco a reducao da
geracdo de residuos e a reutilizagdo dos mesmos (BRASIL, 2010).

Diante do exposto, este trabalho tem como objetivo apresentar um estudo de caso em um
Restaurante Industrial, onde foram avaliadas todas as etapas do gerenciamento de residuos sélidos,
desde a sua identificagdo e caracterizagdo até o tratamento e disposi¢do final. Além disso,
determinou-se o fluxo do processo produtivo com os principais residuos sélidos gerados em cada
etapa e realizou-se a quantificagdo dos mesmos.

2. METODOLOGIA

Para atender aos objetivos deste trabalho, foram realizadas visitas técnicas ao
estabelecimento de estudo e entrevistas com o responsdvel técnico da empresa contratante do
servico e com a gerente da unidade. Estas entrevistas foram feitas com base em um questiondrio
semi-estruturado com perguntas abertas e fechadas abordando questdes para obtencdo de
informacdes sobre os dados do estabelecimento, tempo de atuagdo no mercado, modalidade de
servi¢o, nimero médio de refeicdes produzidas diariamente, hordrio de funcionamento, nimero de
funciondrios do restaurante, tipo de carddpio, tipo de servigo para distribuicdo de refeicoes e
processo produtivo de refeicoes.

Além deste questiondrio, utilizou-se um roteiro nas visitas ao restaurante com perguntas
abertas sobre aproveitamento de matérias-primas e de preparacdes cozidas, planejamento de
refeicdes para sobrar o minimo possivel, entraves para doacdo do que ndo é reaproveitado e
embalagens que poderiam ser simplificadas. Durante as visitas também foi possivel obter
informagdes sobre o gerenciamento dos residuos sélidos.

A quantificac@o dos residuos sélidos foi obtida por meio da pesagem em separado de cada
tipo de residuo, utilizando uma balancga digital tipo plataforma. Os residuos foram pesados nos
proprios sacos pldsticos e recipientes utilizados para acondicionamento, descontando-se a tara dos
recipientes. Esta pesagem foi realizada apenas nas refeicoes do almoco.

2.1. Identificacao e caracterizacao da area de estudo

O estudo foi realizado em um Restaurante Industrial de uma Cooperativa “X” localizado no
municipio de Cafelandia - PR. O estabelecimento € terceirizado e estd em funcionamento ha 11
anos. Atende todos os dias oferecendo além de almoco, servi¢o de café da manha, jantar e ceia, aos
funciondrios da cooperativa. O restaurante possui 60 funciondrios em diferentes turnos para
realizacdo das tarefas, incluindo geréncia, cozinha e limpeza. Tal estabelecimento produz cerca de
3000 refeicOes por dia, deste total em média 1600 corresponde a almocos. Além destes valores,
tem-se cerca de 800 refeicdes preparadas para servico de entrega.

O sistema de distribuicao de refei¢des € do tipo self-service, ou auto atendimento, na qual os
préprios comensais servem das quantidades desejadas de cada preparacao. O carddpio referente ao
almoco é composto por: arroz, feijdo, guarni¢do elaborada, 2-3 opg¢des de carne, 2-3 tipos de
saladas, sobremesa, fruta e suco. Além disso, hd 3 outras opcoes de carddpio distribuidos em
quantidade porcionada, na qual os funciondrios da unidade estabelecem as quantidades das
preparagdes que serd consumida pelo comensal, podendo escolher entre carddpio Light, Cozinha
Show (comida caseira) e La minuta (lanches). O custo da refei¢ao ¢ de R$ 3,99 para a Cooperativa
repassada aos funciondrios por R$ 1,35 cada.
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3. RESULTADOS E DISCUSSAO
3.1. Identificacao e caracterizacao

Os residuos sélidos gerados no restaurante, em sua maioria sdo organicos. As maiores
quantidades sdao provenientes das sobras e dos restos. Ressaltando que, as sobras correspondem as
refeicdes preparadas e coccionadas que ndo foram servidas e/ou que sobraram nas cubas no buffet e
os restos sdo os alimentos que os comensais deixaram de consumir em seus pratos. Ainda, t€ém-se
guardanapos de papéis sujos, residuos de carne, cascas de ovos, cascas de alguns legumes e de
frutas. Cabe destacar que toda a verdura que serd utilizada para salada vem processada, pronta para
consumo.

Materiais potencialmente recicldveis correspondem ao restante dos residuos gerados no
estabelecimento, compostos por papeldo, pldstico, papel, vidro e lata. Estes sdo origindrios,
principalmente, das embalagens dos produtos e dos copos descartdveis para a bebida.

Cada comensal utiliza um copo pléstico descartdvel durante sua refeicio. Como medida de
evitar desperdicio de guardanapos de papéis, os funciondrios do restaurante deixam colocados dois
guardanapos em cada copo.

No que diz respeito a questdo das embalagens, estas possuem importantes funcdes, tais
como: prote¢do, transporte, acondicionamento, venda, informagdo e servico. Com o seu uso, os
produtos sdo disponibilizados em boas condi¢des de consumo, evitando o desperdicio, porém, apds
o consumo podem se tornar um problema, principalmente caso ndo sejam recicladas (CORREA e
LANGE, 2011). Deste modo, como medida mitigadora de impacto ambiental as mercadorias do
restaurante sao compradas em fardos e em embalagens de maiores volumes.

3.2. Fluxo do processo produtivo de refeicoes

A organizagdo do processo produtivo e suas respectivas atividades sdo planejadas em fungdo
do carddpio do dia. O carddpio no estabelecimento em estudo € realizado mensalmente, mas esta
sujeito a alteragdes. O planejamento das quantidades a serem produzidas, de modo que ndo falte e
que sobre o minimo possivel, é realizado por meio da chamada Ordem de Producdo, na qual a
nutricionista decide um dia anterior o quanto serd preparado com base no carddpio estabelecido.
Com isso, o setor de estoque libera apenas aquilo que foi repassado pela nutricionista.

Além disso, € preciso levar em conta as preferéncias do cliente, para isso foi instalado um
equipamento, onde ao final de cada dia os funciondrios podem dar sua opinido sobre o cardépio,
votando se este estava 6timo, bom, regular ou fraco.

A producdo das refei¢cdes obedece a um fluxo progressivo, como mostra a Figura 1,
iniciando com recebimento, inspecdo e armazenamento dos produtos utilizados nas preparacdes dos
carddpios. De acordo com o cardédpio a ser realizado, tém-se as etapas de pré-preparo, preparo e
cocc¢ao dos alimentos. Em seguida a distribuic@o deles nos balcdes para que os comensais possam se
servir. A reposi¢do € feita sempre que necessario. Por fim, as bandejas sdao devolvidas e had a
higienizacdo dos utensilios que foram utilizados.
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Figura 1 - Fluxo do processo produtivo de refeicoes e residuos
solidos no Restaurante Industrial em estudo
Fonte: AUTORES (2012).

3.3. Quantificacao dos residuos sélidos

A Tabela 1 apresenta a quantidade média, em Kg, de residuos gerados diariamente no
restaurante industrial. A quantidade total de residuos gerados foi de 255 Kg/dia. Cabe ressaltar que
pode haver alteragdo nesse valor, pois este depende de diversos fatores como mencionado
anteriormente, entre eles, variacio do nimero de usudrios, tipo de fruta para sobremesa e
planejamento do carddpio.

Tabela 1 - Quantidade média dos residuos gerados diariamente no restaurante estudado

Tipo de residuo Quantidade média diaria
Resto ingesta 115 Kg
Sobra 36 Kg
Hortigranjeiro 15 Kg
Cascas de frutas 12 Kg
Guardanapos de papéis 3Kg
Copo descartavel 40 Kg
Lata 3 Kg
Papelao 20 Kg
Pléstico 11 Kg
Total 255 Kg

Fonte: AUTORES (2012).
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Do total de residuos sélidos produzidos no estabelecimento (255 Kg), observa-se que cerca
de 70% (178 Kg) sdo compostos de lixo organico. Ainda, dentre estes 70% correspondentes aos
residuos organicos, o equivalente a aproximadamente 65% (115 Kg) sdao provenientes dos restos
dos comensais. Deste modo, verificou-se que a composicdo fisica dos residuos gerados no
restaurante no almogo € em grande parte matéria organica degradavel. Ao extrapolar esses valores,
ao final de um més tem-se um total superior a 7.500 Kg residuos sélidos gerados.

Com relacdo aos valores de descarte de 6leo, tem-se um consumo médio de 150 I por dia
apenas para a coc¢do e temperos e 200 1 a cada limpeza da fritadeira, estimou-se que esta € feita trés
vezes por més, totalizando uma demanda mensal de 6leo de aproximadamente 5.000 1.

O restaurante possui uma planilha de controle preenchida diariamente com os valores
gerados per capita de resto e com os pesos das sobras limpas. Com isso, ao final do més é possivel
saber quais os dias apresentaram maior desperdicio e o que pode ser feito para melhorar e reduzir o
indice.

3.4. Gerenciamento de residuos sélidos
3.4.1. Segregacdo e acondicionamento

Os residuos sélidos gerados s@o segregados tanto na producao dentro da cozinha quanto fora
pelos préprios comensais apds as refeicdes. No primeiro caso tem-se a separacdo em lixeiras
coloridas e identificadas de acordo com os seguintes tipos: vidro, lata, papel, pldstico e organico,
sendo que este Ultimo ndo inclui as sobras e os restos, pois 0s mesmos sdo acondicionados em
recipientes pldsticos, uma vez que possuem um destino especial.

Os comensais realizam segregacdo também em lixeiras coloridas e identificadas, no entanto
englobando especificamente restos de frutas, copo e guardanapo. Os restos sdo devolvidos
juntamente com as bandejas, para posterior separa¢do na cozinha. As Figuras 2 e 3 mostram,
respectivamente, as lixeiras para segregacao e a drea para devolucdo das bandejas com 0s restos.

Por meio das observacdes realizadas, é possivel inferir que a segregacdo de residuos estd a
desejar, em especial, dentro da producdo, onde pdde ser visto residuos de caracteristicas diferentes
misturados nas lixeiras.

Os residuos provenientes das sobras e restos sdo armazenados externamente e dentro de uma
camara fria para evitar proliferacdo de vetores, putrefacdo e mau cheiro.

Com relacdo ao 6leo usado em frituras, estes sdo armazenados em tambores plésticos
fechados.

Figura 2 - Lixeiras coloridas e ngura 3 — Area para devolucao de
identificadas para segregacio de residuos bandejas com restos
Fonte: Arquivo pessoal (2012). Fonte: Arquivo pessoal (2012).
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3.4.2. Coleta e transporte

A coleta € feita separadamente para os materiais reciclaveis e para os residuos organicos. Os
materiais recicldveis sdo coletados duas vezes por dia, no periodo matutino e vespertino, por
caminhdo caixa aberto da propria empresa contratante do restaurante. Este caminhdo apds percorrer
0 seu trajeto leva os materiais para um galpao de triagem localizado na propriedade (Figura 4).

Figura 4 — Barracao de triagem
de materiais reciclaveis
Fonte: Arquivo pessoal (2012).

Os residuos organicos provenientes das sobras e dos restos também sdo recolhidos duas
vezes por dia por um trator, de posse da empresa contratante e, encaminhados para serem
reaproveitados. Os outros residuos organicos, em menor quantidade, sdo coletados pelo servigo
municipal e levados ao aterro controlado da cidade.

O 6leo usado € coletado pelos funciondrios da cooperativa, sempre que solicitado, quando é
feita a limpeza da fritadeira que, geralmente, ocorre uma vez a cada 10 dias.

3.4.3. Tratamento e disposicao final

Os materiais recicldveis do restaurante sdo encaminhados ao galpao de triagem da
cooperativa juntamente com os recicldveis de toda a unidade. No galpdo estes materiais sdo
separados em boxes e enfardados de acordo com o tipo e com o destino que receberd
posteriormente, este trabalho € realizado por trés pessoas. No que diz respeito ao material coletado
do restaurante, t€tm-se que as embalagens de papeldo e plastico sdo vendidas e as latas, vidros e
copos plésticos sdo doados para a Associacdo de Catadores do municipio de Jesuitas — PR. A
doagdo € feita uma vez por semana. As Figuras 5 e 6 a seguir mostram o interior do barracao de
triagem, bem como os boxes e fardos de material recicldvel.

Figura 5 - Boxes com materiais Figura 6 — Fardos de plasticos
recicldveis separados por tipo prontos para serem vendidos
Fonte: Arquivo pessoal (2012). Fonte: Arquivo pessoal (2012).
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No que se refere aos residuos das sobras e dos restos das refei¢des e ao 6leo usado, todos sao
reaproveitados dentro da cooperativa. Os dois primeiros sao processados e utilizados como farinha
juntamente com outros produtos para fabricacao de ragdo e o 6leo serve como lubrificante para a
movimentacdo das gaiolas de frangos no abatedouro.

O estabelecimento em alguns casos especificos realiza reaproveitamento de algumas
refeicdoes que ndo foram consumidas no periodo do almogo, mantendo-as em temperatura adequada
e servindo no jantar. No entanto, nenhuma refeicao é deixada para ser consumida no dia seguinte,
por haver possibilidades de apresentar risco a satide dos comensais.

Mesmo com o montante de sobras didrias geradas no estabelecimento, que poderiam
alimentar muitas pessoas, ndo € possivel realizar a doacdo destes alimentos preparados ou crus
mesmo que em boas condi¢des. Isto se deve ao fato da responsabilidade que deverdo arcar
decorrente de um processo de redistribuicdo, uma vez que, a logistica exigida para coleta,
armazenamento e distribui¢cao, quando diz respeito a alimentagdo humana torna-se um desafio sob o
ponto de vista técnico e é desencorajadora sob o ponto de vista financeiro (BILCK et. al., 2009).
Em concordancia, a Lei n® 10.406, de janeiro de 2002, do Cédigo Civil Brasileiro inibe a doagao de
alimentos preparados e as exigéncias legais para alimentos ndo pereciveis sdo muitas (BRASIL,
2002).

Apesar desses entraves, existem programas de sucesso que realizam a redistribuicdo de
alimentos para instituicdes sociais, asilos, creches, orfanatos, entre outras entidades cadastradas
ajudando a evitar a fome e o desperdicio de alimentos. Como exemplo tem o programa Mesa Brasil
em Londrina — PR, implantado por acdo do SESC (Servi¢o Social do Comércio) que é também um
dos parceiros do CEASA — PR no programa Banco de Alimentos, cujos caminhdes percorrem toda
a cidade, recolhendo alimentos em bom estado de conservacdo existentes em restaurantes, bares,
lanchonetes e feiras para depois distribui-los (CEASA, 2008).

4. CONSIDERACOES FINAIS

A quantidade de residuos sélidos gerado pelo Restaurante Industrial € significativa e requer
uma gestdo eficiente, focando no monitoramento constante do planejamento de cardédpios e
defini¢cdo de estratégias de reducao, tais como, treinamento de manipuladores e conscientizagdo dos
comensais sobre o desperdicio. Nesse sentido, € importante uma mudanga cultural no que se refere
a parcela dos alimentos nao utilizdveis na producdo de refeicdes e da caracterizacdo e da
quantificagcdo dos residuos antes de adotar uma agc@o para minimizar sua geracao.

De maneira geral, o gerenciamento dos residuos s6lidos em restaurantes, bares e similares
merece atengdo por parte de todos que atuam nessa drea. Os responsdveis e funciondrios do
restaurante apresentado demonstraram grande preocupa¢do com a questdo ambiental, procurando as
melhores solugdes e alternativas para destinar e tratar seus residuos sélidos.
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