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Resumo

O estudo teve como objetivo quantificar os residuos sélidos
gerados pelos usudrios de um restaurante universitario no
Estado do Rio de Janeiro. Foi realizada a pesagem dos restos
alimentares dos pratos e avaliado o consumo (em unidades)
dos copos descartaveis no periodo de janeiro a junho de
2016. Na metade do estudo, fez-se uma sensibilizacao, com
material educativo, sobre sustentabilidade com os usudrios,
visando reduzir a geragdo desses residuos sélidos. Aplicou-se
um questionario semiestruturado para identificar os motivos
da geragao dos restos alimentares descartados. Verificou-se a
utilizagdo de 52.896 unidades de copos descartaveis no més de
janeiro e foram geradas 20,8 toneladas de restos alimentares dos
pratos em seis meses. Apds a etapa de sensibilizagido, observou-
se reducio de 34,9% dos restos alimentares e o fornecimento de
copos descartaveis foi interrompido. A maioria dos entrevistados
respondeu que “as vezes” (51,1%) deixa alimento no prato e
55,3% destacaram que o principal motivo para este ato foi por
nao ter gostado de alguma preparacao alimentar do cardépio.
Alguns fatores podem contribuir para a rejei¢ao das preparagoes
servidas, como o fornecimento de refeiges de pouca qualidade,
que causam baixa aceitagdo dos usudrios. A sensibilizagdo e a
educagdo ambiental podem alterar de forma positiva o consumo
de alimentos, evitando, assim, seu desperdicio. Concluiu-se que
os dados obtidos podem ser utilizados para a tomada de decisao
dos gestores para os ajustes do planejamento, o modo de preparo
dos alimentos e o gerenciamento adequado dos residuos sélidos.
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Introducéo
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Abstract

The study aimed to quantify the solid waste generated by users
in a University Canteen in the State of Rio de Janeiro. The
weight of leftover food in the plates and the consumption (in
units) of disposable cups were determined from January to
June, 2016. Halfway through this study, an awareness campaign
was addressed to the users, with educational material on
sustainability, aiming to reduce the generation of solid waste. A
semi-structured questionnaire was used to identify the reasons
for the generation of leftover food. It was found that 52,896
units of disposable cups were used in January, and 20.8 tons of
remains of food in plates were generated in six months. After
the awareness stage, it was observed a 34.9% reduction of plate
wastes, and the supply of disposable cups was interrupted. Most
interviewees reported that “sometimes” (51.1%) they left food on
the plate and 55.3% highlighted that the main reason for this
was because they didn’t like some dish of the menu. Some factors
may contribute to the rejection of the prepared meals, such as
the supply of poor-quality meals, leading to a low acceptance by
users. The awareness and environmental education can change
positively the food consumption, avoiding food waste. It was
concluded that the data obtained can be used for the decision-
making of the managers for adjustments of the menu planning,
the way of preparation of the food and the adequate management
of solid waste.

Keywords: Solid Waste. Collective Feeding. Food Wastefulness.
Waste Management. Food Services.

Neste mundo de avangos e transformagoes, a populacao tem realizado cada vez mais suas

ambientais no espago produtivo.®
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refeigoes fora de seus domicilios e, dessa forma, se faz necessario aumentar o niimero de Servicos
de Alimentagao (SA) para atender a essa demanda."* No entanto, no processo de transformacéao de
matérias-primas efetuado por esses locais, sao utilizados diversos recursos naturais e produzidos
diferentes tipos de residuos, ficando evidente a importancia do desenvolvimento de praticas
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Desse modo, a gestao ambiental deve ser consolidada para o controle desde o planejamento até
as etapas de funcionamento, promovendo a¢des e elaborando programas que visam a reduzir os
impactos negativos sobre os meios biolégicos, fisicos e socioeconémicos.* A solugao dos problemas
ambientais, ou sua minimizagao, precisa de uma nova atitude dos empresarios e administradores,
que devem considerar o meio ambiente em suas decisoes e adotar concepgdes administrativas e
tecnolégicas que visem contribuir para a ampliagdo da capacidade de suporte do planeta.”®

De acordo com o posicionamento da American Dietetic Association (ADA), para incentivar praticas
ambientalmente responsaveis, é necessario haver conservacao dos recursos naturais, diminuicao
da quantidade de residuos gerados nos processos de producao de alimentos, transformagao,
distribuicio, acesso e consumo.’

A Lein? 12.305/2010 estabeleceu ferramentas importantes para comportar o avango necessario
ao pais diante dos principais problemas ambientais, sociais e econdmicos resultantes do manejo
inadequado dos residuos sélidos. Esta politica langou medidas de prevengao e redugao na produgao
de residuos, usando téticas como o desenvolvimento de hébitos sustentaveis e o aumento da
reutilizagdo, reciclagem, destinacao ambiental correta dos rejeitos e coleta seletiva.®

Nas Institui¢oes Federais de Ensino Superior (IFES), estao localizados os restaurantes
universitdrios, que produzem e fornecem refeicbes para um nimero consideravel de estudantes.’
Nesses locais, durante o processo produtivo, acontece o descarte de elevadas quantidades de
residuos organicos e inorganicos, como, por exemplo, as embalagens de plasticos e os restos
de alimentos prontos. Por isso, devido aos impactos ambientais negativos que tais materiais
podem gerar no meio ambiente, esta pratica passou a ser discutida em estudos realizados nessas

instituigoes.'

Os residuos s6lidos organicos podem ser classificados como todo excedente de alimento
industrializado, in natura, pré-preparado ou pronto para o consumo que nao foi utilizado no
dia de sua preparacdo." Dentre estas classificagdes, os restos alimentares dos pratos dos usudrios
sao considerados indicadores de aceitacdo das refeicbes nos SA, uma vez que seu descarte é
influenciado pelas caracteristicas sensoriais do alimento que é ofertado. A avaliagao, monitoramento
e verificacdo das causas desse indicador devem ser realizados, para que assim sejam elaborados
planos de conscientizagio da clientela e de mudancas no preparo das refei¢oes para adequagao
as preferéncias dos usuarios.'

Segundo Seiffert,” os processos de treinamento e sensibilizagio ambiental, essenciais para
a obtengao do comprometimento de todos os colaboradores e cujo exercicio possa interferir no
funcionamento do Sistema de Gestao Ambiental (SGA), devem estar inseridos na rotina didria da
organizacdo. Nesse contexto, a educagio ambiental pode ser considerada a construcéo de uma nova
visdo das relagoes do homem com seu ambiente e da adogao de novas posturas éticas, propiciando
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aaquisi¢do de uma visao critica e transformadora da realidade e do comprometimento dos sujeitos
com a participagao efetiva nas defini¢oes do futuro pessoal e social."*

Diante do exposto, este estudo teve como objetivo quantificar os residuos sélidos e identificar
0s Motivos que acarretam sua geracao pelos usudrios de um Restaurante Universitario no Estado
do Rio de Janeiro.

Material e Métodos
Caracterizacio do servico de alimentacio

Trata-se de um estudo de caso, de carater quantitativo, realizado em um Restaurante
Universitdrio (RU) no Estado do Rio de Janeiro, que fornece, em média, 7.000 refei¢oes por dia
(almogo e jantar). A produgdo de refeigoes é realizada na cozinha central em um dos campi da
universidade, sendo que as refei¢oes sao distribuidas para quatro refeitérios externos, enquadrando-
se no sistema de distribuicao misto.

O cardapio oferecido ¢ do tipo simples, composto por um prato principal, arroz e feijao, uma
guarnigdo, duas saladas frias, uma sobremesa e um refresco. A modalidade de distribuicao das
refei¢oes € do tipo cafeteria fixa com porcionamento apenas do prato principal e da sobremesa.
O RU apresenta, em média, 150 colaboradores, dentre os quais dez nutricionistas que atuam na
cozinha central. A clientela atendida no RU é de estudantes da prépria universidade, servidores,
técnico-administrativos ou terceirizados, visitantes e professores.

Coleta de dados

No periodo de janeiro a junho de 2016, realizou-se a quantificagdo dos restos alimentares nos
pratos e dos copos descartaveis utilizados pelos usudrios do RU. Os colaboradores foram orientados
arealizar a pesagem, separadamente, por turnos, dos restos alimentares que foram devolvidos nos
pratos e a anotarem os valores encontrados em uma planilha elaborada pelas autoras.

Devido a inexisténcia de coletores especificos para a pesagem dos copos descartaveis utilizados,
nao foi possivel quantifica-los nessa etapa, com isso a quantificagao foi obtida através da requisi¢ao
de materiais do setor de armazenamento do RU.

Os dados referentes a pesagem dos residuos organicos foram registrados em tabelas no software
Microsoft Office Excel®, versdo 2016, e expressos pela quantidade total de restos alimentares e resto
alimentar per capita. Para o calculo da quantidade em per capita, foi fornecida pelos nutricionistas
da Unidade de Alimentagdo e Nutri¢do (UAN), a seguinte férmula:
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Resto alimentar per capita (g) = quantidade total de restos alimentares/nimero de refeigoes
distribuidas

Sensibilizagdo dos usuarios

Para a sensibilizagdo dos usudrios, foi elaborado material educativo, como banner e displays
ilustrativos, com abordagem sobre o desperdicio de alimentos, sustentabilidade, residuos sélidos
e reciclagem.

Posteriormente, na metade do periodo da coleta dos dados quantitativos, foram realizadas
agdes educativas com esses materiais, abordando o desperdicio de alimentos em relagao aos restos
alimentares oriundos das refei¢oes realizadas no RU, a importancia da minimizagao do uso de
materiais descartaveis e o incentivo ao uso de copo/caneca reutilizavel. Esta intervenc¢ao permaneceu
durante todo o més de marco de 2016.

Aplicagio do questiondrio

Durante seis dias no més de outubro de 2017, foi aplicado um questionario semiestruturado,
com oito perguntas, visando entender os motivos que influenciaram o descarte de preparagoes
alimentares pelos usudrios. Participaram da pesquisa, por amostra aleatéria, 360 usudrios
(estudantes, professores, servidores técnico-administrativos, visitantes ou terceirizados), aos quais
foi entregue o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE) na fila para atendimento no
RU. O plano amostral previu 95% de confianga e precisio de cinco pontos percentuais.

As perguntas realizadas no questionario foram relacionadas a frequéncia de refei¢oes consumidas
no RU, satisfagdo quanto as preparagdes servidas, preferéncia por preparagdo oferecida, frequéncia
em que o usudrio deixa os alimentos no prato e algumas perguntas relacionadas a sustentabilidade.
As respostas para as questdes basearam-se em quantidade de refei¢des realizadas por semana,

LTS

“sim ou nao”, “nunca, as vezes e sempre” e na Escala de Likert adaptada para o assunto proposto.

O trabalho foi aprovado pelo Comité de Etica, sob o Certificado de Apresentagio para
Apreciagio Etica (CAAE) niimero 69909517.3.0000.5243.

Andlise dos dados

Os dados obtidos na pesquisa de campo foram representados graficamente, utilizando o software
Microsoft Office Excel®, versao 2016, com niimeros absolutos e relativos.
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Resultados e Discussao

No RU estudado, em janeiro de 2016 (19 dias), foram utilizadas 52.896 unidades de copos
descartaveis. Em uma projecio para um ano, tem-se uma estimativa de 634.752 de unidades de
copos descartaveis utilizados, representando um montante elevado desse material. Salienta-se que
no RU nao é realizada coleta seletiva e encaminhamento dos materiais para reciclagem, ou seja,
sdo descartados sem o manejo adequado.

O uso de descartaveis em SA possibilita maior controle higiénico-sanitario, e sua utilizagao,
muitas vezes, é necessaria em etapas do processo produtivo, por nio necessitar de higienizagio e
ser um substituto em situacdes de alta demanda de refei¢oes. No entanto, os copos descartaveis sao
fabricados a partir de uma matéria prima nao renovavel, portanto seu consumo em larga escala
pode ser interpretado como uma falta de preocupacao ambiental. Assim, seu uso deve acontecer
de forma consciente, evitando a geragio excessiva de residuos plasticos que levam mais de 200
anos para se decompor nos aterros sanitarios."

Apo6s a sensibilizagdo junto aos usudrios para o uso de canecas ou copos reutilizaveis, os gestores
do RU decidiram interromper seu fornecimento. Essa medida representou uma agao sustentavel
que teve como finalidade diminuir a geragao de residuos inorganicos e, consequentemente, o
impacto ambiental, pois os copos utilizados no RU ndo seriam encaminhados para reciclagem.

Nos seis meses de coleta de dados, 82 dias nao consecutivos, devido a greve na universidade e
periodo de férias, foi possivel observar a quantidade total de 20,8 toneladas descartada de restos
alimentares dos pratos dos usuarios do RU estudado.

A decomposi¢do da matéria organica dos residuos de alimentos acarreta a produgdo de
gases poluentes para a atmosfera e de chorume, um liquido escuro com odor desagradavel, que
contamina, caso contenha metais pesados, os lengéis freaticos. Quando este liquido nao é tratado
adequadamente, ¢ agressivo ao meio ambiente." Além disso, a destinacao dos residuos organicos
nos aterros sanitarios contribui para a diminui¢ao da sua durabilidade e, por consequéncia,
demandard a necessidade da construgao de novos locais para atender ao descarte indiscriminado."”

No entanto, para a reducéo do desperdicio de alimentos, se faz necessario adotar estratégias
concretas para a melhoria deste cenario. A sensibilizacio da populagao sobre o tema ¢é vista como
uma forte influéncia para a divulgacéo de informagoes referentes as causas e consequéncias,
como também para o desenvolvimento de uma sociedade com novos principios relacionados a
sustentabilidade.®

Os restos alimentares quantificados, antes e apds a sensibilizagio sobre desperdicio de alimentos,
estdo apresentados na tabela 1. Verificou-se reducao da quantidade total, ou seja, de 12,6 toneladas
para 8,2 toneladas, correspondendo a uma redugio de 34,9%. Os restos alimentares per capita
antes e depois da sensibilizagao foram de 61,2 g e 41,8 g, respectivamente.
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Tabela 1. Quantificagio dos residuos organicos antes e depois da sensibilizagao dos usuarios
do RU. Rio de Janeiro, 2016.

Antes da sensibilizacao

Meés Total (t)* Numero de refeicoes  Resto alimentar per capita (g)
Janeiro 4,3 78.595 55,2
Fevereiro 4.4 58.550 75,1
Marco 3,9 69.029 56,1
Total 12,6 206.174 61,2

Depois da sensibilizagao

Més Total (t) Numero de refeicoes ~ Resto alimentar per capita (g)
Abril 2,0 21.740 92,9
Maio 3,5 94.689 37,2
Junho 2,7 80.706 33,5
Total 8,2 197.135 41,8
*toneladas

O desperdicio de alimentos em SA ¢ descrito por diversos autores. Viana e Souza," em estudo
realizado na cidade de Porto Velho-RO, observaram que, durante a execugdo de uma campanha
educativa em um SA do tipo self-service, houve diminuigao de 9,8% na média do peso dos restos
alimentares desperdicados.

Coelho et al., * ap6s realizarem intervencao educativa em um SA localizado em Sao Paulo,
encontraram como resultado uma redugio de 12,90% de restos alimentares. Silva et al.,?' ao
realizarem campanha de conscientizagio dos clientes em um servigo alimentar hospitalar de
sistema self-service, obtiveram uma redugao de 43,24% e 27,20%, na primeira e na segunda etapa
de intervencao, respectivamente.

Esses resultados apontam que a implantagio de campanhas educativas junto aos usudrios
altera de forma positiva no consumo de alimentos, evitando seu desperdicio. Ressalta-se, também,
que o nutricionista ou o gestor do SA deve prosseguir continuamente com estes trabalhos através
de campanhas de conscientizagdo e treinamento de pessoal, para a efetivagio dos resultados
satisfatérios encontrados.
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Abreu et al.,?? ao verificarem os restos alimentares de um sistema de cafeteria fixa em Sao
Paulo, obtiveram, por meio da pesagem dos restos das bandejas, resultados de 72 g por cliente,
com oscilacdo de 34 g a 123 g. Os elevados valores nas quantidades de residuos descartados podem
estar relacionados a contribuicio de diversos fatores, como falta de conscientizacao dos clientes,
qualidade e apresentacdo das preparagoes alimentares, baixa aceitacdo, bem como a utilizagao de
utensilios inadequados no momento da distribuigdo das refeicoes.

Medeiros e Delevati,” ao avaliarem a producdo de refeigbes em restaurantes comerciais,
constataram que a maior parte dos residuos organicos descartados é proveniente dos restos
alimentares deixados nos pratos pelos usudrios. Esse fato deve ser considerado na gestdo desses
restaurantes, pois demonstra que grande parte das refei¢des produzidas pode nio ser consumida.

Resultado contrario ao do presente estudo foi encontrado por Lechner e Giovanoni,** em que
nao existiu diferenca significativa (p=0,4673) na quantidade de restos alimentares antes e depois
da campanha. Bicalho e Lima® também obtiveram quantidades praticamente inalteradas depois
da intervencio educativa. Esses resultados revelam a necessidade de outro método de sensibilizacio
junto aos usudrios, para que de fato demonstre um efeito na redugao do desperdicio de alimentos.

Alguns fatores podem contribuir para a rejei¢ao das preparagoes servidas, como o fornecimento
de refei¢des de pouca qualidade, repeticio de preparagoes, temperatura inadequada do alimento
servido, falta de apetite do cliente, utensilios de servir e/ou pratos grandes que podem levar
ao porcionamento de quantidades excessivas de alimentos e falta de conscientizagao ambiental
dos usudrios.*

O uso de mensagens simples impressas como método de conscientizagdo de estudantes
universitarios demonstra ser vélido para a redugao de alimentos descartados nos pratos. Essa
afirmacao foi confirmada através de um estudo de seis semanas, no qual o método estimulou uma
reducéo de 15% no desperdicio de alimentos.*’

O RU pesquisado adota o sistema cafeteria fixa, caracterizado pela presenga de balcao térmico
e pelo porcionamento de preparagdes definidas pelos gestores do local. No caso deste, apenas o
prato principal e a sobremesa sao porcionados, e as demais preparagoes alimentares sao servidas
pelos préprios usudrios.

Segundo Sayur e Pinta,* a escolha pelo atendimento que permite a livre selegao das quantidades
a serem servidas pode contribuir para o aumento dos restos alimentares, por induzir os clientes a
se servirem de uma quantidade maior do que a de costume, visto que a quantidade da preparagao
alimentar servida nao ird alterar o custo da refeicao.

Estudo realizado em uma universidade portuguesa revelou que a quantidade de refeigoes
produzida ¢é significativamente maior do que a consumida, apontando um excesso de alimentos
sendo preparado e, consequentemente, descartado. Verificou também que o método de preparo
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dos alimentos esta relacionado com a satisfacio do consumidor. Portanto, uma medida para
a redugao dos restos alimentares dos pratos seria a aplicagdo de questionarios de satisfagio e

preferéncias alimentares.”

Nesta pesquisa, foi aplicado um questionario para o melhor entendimento sobre os restos
de alimentos deixados nos pratos pelos usudrios do RU. Foi possivel verificar as categorias de
participantes da pesquisa: a maioria dos que responderam foram os estudantes da prépria
universidade (89,17%); 1,39% nao responderam; 1,39% eram servidores técnico-administrativos
ou terceirizados; 8,06%, visitantes; e nenhum professor participou da pesquisa.

Conforme a figura 1, 19,2% dos usudrios que responderam ao questionario realizam cinco
refei¢des por semana no referido RU, considerando almogo e jantar. No entanto, observou-se que
13,1% (n=47) dos participantes almogam e jantam todos os dias.

20,0% 19,2%

15.0% 14,7%

13,1%

10,0% 10 10.0%
U 8,6%
7,8% °
6.9% 6,7%
5,0%
2 8%
0,0%
1 2 3 4 5 6 7

Figura 1. Quantidade de refei¢des consumidas por semana no RU. Rio de Janeiro, 2017.

Quanto a avaliagao das preparacdes alimentares servidas, representada pela figura 2, observou-
se que 30% dos usuarios responderam a escala “gosta moderadamente” e 37,5%, “gosta muito”. A
maioria dos participantes gosta das preparagoes alimentares (73,3%) e nenhum entrevistado marcou
a opgdo “desgosta extremamente”. Portanto, os alimentos oferecidos pelo RU sao classificados
satisfatoriamente, conforme as respostas dos entrevistados.
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30,0%
30,0% 27,5%
22.5%
16,7%
15,0%
10,0%
7,5% 6,4% 5,8%
o, 1.,7% 1.4% I I

0,0% 0%  m m

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

Figura 2. Nota para as preparagdes alimentares servidas pelo o RU (R], 2017).

De acordo com a figura 3, os usudrios do RU estudado tém maior preferéncia pelo prato
principal (33,3%), seguido da guarnigdo (28,1%) e do fejjao (24,2%). Uma pequena parte dos
entrevistados demonstrou preferéncia pelas saladas (11,4%). Foram consideradas como prato
principal as preparagdes de carnes (bovinas, suinas, aves e peixes). As preparagoes de prato principal
ofertadas com maior frequéncia pelo o RU sao: picadinho de carne ao molho, sobrecoxa de frango
assada, carne moida com azeitona, peixe ao forno e frango em cubos ao molho.

40,0%
33,3%
30,0% 28,1%
24,2%
20,0%
o
13.3% 11,4%
0,0%
Arroz Feijao Prato Principal Guarnicao Saladas

Figura 3. Preferéncia dos usuarios quanto as preparagoes alimentares ofertadas pelo RU

(R], 2017).
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Segundo os dados coletados, a maioria dos entrevistados respondeu que “as vezes” (51,1%)
deixam alimento no prato e somados aos que responderam “sempre” (6,1%), totalizam um
percentual de 57,2% (n=206) de usudrios que realizam essa pratica. Os demais entrevistados
responderam “nunca” deixar alimentos no prato, correspondendo a 42,8% (n= 154).

Resultado semelhante foi encontrado no estudo de Carvalho et al.,*” ao avaliarem o desperdicio
de alimentos através da aplicagao de um questiondrio, no qual obtiveram um percentual de 56,7%
de usudrios que responderam deixar habitualmente restos de comida no prato.

No estudo realizado em um Restaurante Universitario localizado em Santa Maria-RS, Zanini®!
demonstrou resultado diferente, em que 36% dos respondentes disseram nao deixar restos
alimentares nos pratos. A qualidade das refeigdes produzidas nas diferentes UAN pode influenciar
nas quantidades de restos alimentares deixados nos pratos pelos usudrios. Portanto, a satisfagao
alimentar dos clientes é varidvel em cada local estudado, explicando as divergéncias de resultados.

A figura 4 apresenta os percentuais, de acordo com os motivos pelos quais os usudrios do RU
deixam restos alimentares nos pratos. Foi possivel observar que 55,3% dos que responderam
destacaram “porque ndo gostou de alguma(s) preparagao(oes)” e 53,4% destacaram “porque colocou
mais do que o necessario no prato”. Zanini,* ao avaliar os mesmos critérios em seu estudo, também
obteve um percentual elevado (51%) para o desagrado quanto as preparagdes alimentares servidas,
e servir-se em excesso foi apontado como um dos motivos, com 25% das respostas.

No momento do planejamento do cardapio, os fatores “sabor” e “habitos alimentares” necessitam
de maior observagéo, pois a partir de sua verificacio é possivel alcangar as preferéncias alimentares
e, assim, melhor aceitacdo quanto as preparacoes ofertadas para a diminuigao do descarte de
alimentos.™

Investigou-se, também, o descarte correto em coletores de residuos, ou seja, separagao dos
residuos organicos e inorganicos. Nesse contexto, 91,7% responderam que realizariam essa
separagdo, e apenas 8,3% responderam que ndo. Portanto, a possibilidade de implementar a
separacao de residuos sélidos no momento de devolugio dos pratos na etapa de distribui¢ao é
uma medida viavel para o RU estudado.

Em relagdo ao descarte incorreto dos residuos sélidos no meio ambiente, 38,3% dos entrevistados
responderam preocupar-se muito, demonstrando mais um motivo pelo qual a implementagio de
coletores de residuos especificos por tipo de material pode ser uma pratica possivel. Ressalta-se que
o referido RU nao realiza coleta seletiva, reciclagem e compostagem. O gerenciamento dos residuos
s6lidos é uma medida sustentavel que visa reduzir o impacto ambiental e, consequentemente,
propicia a melhoria da satde publica da populagao.*

Dewerey; 2018; 13(4); 767-782

| 777



‘ DEMETRA: ALIMENTACAO, NUTRIGAO & SAUDE ‘

Dessa forma, a coleta seletiva facilita a reciclagem dos residuos inorganicos, pois o material
estara mais limpo para seu reaproveitamento.” Como pratica sustentavel para o gerenciamento
dos residuos organicos, o encaminhamento para a compostagem ¢ uma medida apropriada para
o reuso dos restos alimentares para a producio de adubo.”

Figura 4. Motivos que os usuarios do RU deixam alimentos no prato (R], 2017).

*QOs valores correspondem a 206 participantes que responderam deixar alimentos no prato.

Na figura 5, foi possivel identificar, de um modo geral, a preocupagao ambiental dos usuérios
do RU. A escala “preocupa muito” foi a mais escolhida pelos usudrios (38,3%); 21,4% consideram
que “preocupa moderadamente”; e 5,6% dos respondentes disseram ser “indiferentes”. Mesmo
que a maioria tenha demonstrado se preocupar com o meio ambiente, esse percentual ¢ uma
informagao para reflexéo, visto que ainda falta conscientizagao de alguns usuarios.
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Figura 5. A preocupacao ambiental dos usuarios do RU (R], 2017).

Deste modo, a educagao ambiental deve ser inserida no cotidiano universitario em disciplinas,
pesquisas e projetos, para ampliar o conhecimento e melhorar o envolvimento destes.**

O papel da universidade no fortalecimento da compreensao ambiental é importante e revela
ser uma estratégia de promogao para reflexoes e didlogos entre universitarios, visando a interface
entre o consumo de materiais descartaveis e o consumo de alimentos/refei¢oes em relagio a geragao
de residuos sélidos com o impacto ambiental negativo.

Conclusao

De acordo com o objetivo proposto neste trabalho, foi possivel realizar a avaliacdo quantitativa
dos restos alimentares dos pratos dos usudrios de um RU no Estado do Rio de Janeiro. A partir
dos dados encontrados, verificaram-se quantidades relevantes, aproximadamente 21 toneladas
em 82 dias, desses residuos organicos.

A sensibilizagdo realizada junto aos usudrios foi eficiente para a diminuicao dos restos
alimentares dos pratos, mas agoes educativas devem ser implementadas periodicamente, pois o
descarte inadequado dos residuos organicos é prejudicial ao meio ambiente.

Em relagdo aos copos descartaveis utilizados, pode-se afirmar o uso abusivo dos mesmos, pois
alguns usudrios consumiam mais de um copo por pessoa diariamente. A quantidade gerada de
residuos inorganicos nao era encaminhada para reciclagem de materiais, ndo tendo o manejo
adequado dos mesmos. Ressalta-se que, durante a pesquisa, foi interrompido o fornecimento desse
material, demonstrando uma prética sustentavel.
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Sendo assim, os dados obtidos podem ser utilizados para a tomada de decisao dos gestores e
para a colaboragao nos ajustes do planejamento, modo de preparo dos alimentos e gerenciamento
adequado dos residuos solidos gerados no Restaurante Universitdrio e assim contribuir para a
preservagdo ambiental.

Sugere-se que a temadtica da Sustentabilidade seja inserida cada vez mais nos contetidos
disciplinares das universidades, por ter papel importante em disseminar conceitos fundamentais
de consumo consciente para o fortalecimento da compreensao ambiental da comunidade académica
e de toda a sociedade.
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