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RESUMO: 0O habito de comer fora de casa tem relagdo com o crescimento socioecondmico do pais, fazendo com
que, cada vez mais surjam diversos estabelecimentos que comercializam refei¢cBes, conhecidos como Unidades
Produtoras de Refei¢cdes (UPR). Um fator de grande importancia nessas unidades é o desperdicio de alimentos, que
pode ser considerado sindnimo de falta de qualidade e deve ser evitado por meio de um planejamento adequado. Esse
desperdicio cada vez maior de residuos, torna-se um dos maiores problemas da sociedade atual, trazendo impactos a
salde publica e a0 meio ambiente. Assim, o objetivo deste trabalho foi investigar a geracdo de residuos solidos e
sustentabilidade ambiental em unidades produtoras de refeicdes na cidade de S&o Paulo. Os dados foram coletados
por meio de um questionario com perguntas relacionadas ao desperdicio de alimentos, o destino das sobras e restos,
do lixo reciclavel, e do éleo utilizado, aléem de abordar o reaproveitamento dos alimentos, e ac6es de sustentabilidade
realizadas. Dos resultados encontrados, pode-se perceber que hd uma conscientizacao a respeito da economia de agua,
luz, além da coleta seletiva do lixo reciclavel e dos Oleos utilizados nos estabelecimentos. Em 100% dos
estabelecimentos a maior origem de descarte de matéria-prima provém da etapa de p6s-producdo, o que resulta no
provavel desperdicio de matérias organicas, visto que 100% dos estabelecimentos tem como destino de suas sobras o
lixo.

PALAVRAS-CHAVE: Restaurantes. Impacto Social. Sustentabilidade. Lixo. Gestdo de residuos.

INTRODUCAO

Cada vez mais o brasileiro se alimenta fora
de casa devido a escassez de tempo, ou
simplesmente pelo prazer. Esse habito tem
relacdo com o crescimento socioeconémico do
pais, visto que, cada vez mais surgem
restaurantes, bares, churrascarias, pizzarias,
lanchonetes, entre outros comércios. Esses
locais fornecedores de refeicdes sdo conhecidos
como Unidades Produtoras de RefeicGes
(UPR). De acordo com a Pesquisa de
Orcamentos  Familiares  (POF)  edigdo
2008/2009, comer fora de casa ja representa 1/3
do total de gastos das familias brasileiras com
alimentos (LAFUENTE JUNIOR, 2012).

Para Abreu, Spinelli e Souza Pinto (2016),
esses estabelecimentos sdo responsaveis pela
geracdo de grande volume de residuos e do uso
de grandes quantidades de agua e energia,
motivo pelo qual devem ter seu controle
determinado desde a concepgdo do projeto,

durante seu planejamento e em todas as etapas
do processo operacional.

Nesses ambientes, o desperdicio € sinbnimo
de falta de qualidade e deve ser evitado por
meio de um planejamento adequado realizado
por um profissional qualificado visando a
padronizacdo de processos e servicos a fim de
que ndo existam excessos de producdo e
consequentes sobras (ABREU et al., 2016;
RICARTE, et al. 2008).

Os principios da sustentabilidade existem
h& séculos, e foram observadas no século XIl1I
em algumas tribos nativas americanas na
Europa onde foram criadas leis para preservar
as florestas. Entretanto, a percepcdo da
sociedade em relagdo a destruicdo do meio
ambiente intensificou-se no final do século XX
em consequéncia do aprofundamento da crise
ambiental. No mundo atual, o alto consumo
provoca uma exploracdo intensa dos recursos
naturais, necessitando de alto gasto energético
para a sua producdo e gerando uma grande
quantidade de residuos, que em grande parte é
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destinada a aterros sem estrutura adequada,
resultando, assim, na contaminacédo dos solos e
da agua e nas proximidades (RITA, et al. 2013).

A sustentabilidade é  diretamente
relacionada com os diversos problemas
ambientais existentes. Com o crescimento da
populacdo, aumentaram significativamente a
producdo e 0s servigos, que quando consumidos
causam uma geracdo cada vez maior de
residuos tornando-se um dos maiores
problemas da sociedade atual, trazendo
impactos a saude publica e a0 meio ambiente.
Para uma producdo mais limpa, seria necessaria
uma reducdo dos residuos com atitudes
propostas para a melhoria e aproveitamento
(LAFUENTE JUNIOR, 2012).

Gestdo ambiental € um sistema que inclui a
organizagdo de estrutura, planejamento,
praticas e processos para implementar e manter
a politica ambiental, portanto, pode ser
compreendida como processos abordados por
empresas ou inddstrias com objetivos de
diminuir os impactos causados ao meio
ambiente, com a implantacdo de programas de
reducdo ou transformacdo de residuos
(POSPICHEK; SPINELLI; MATIAS, 2014).

Os residuos sélidos gerados em restaurantes
sdo divididos em duas categorias: organicos e
Inorganicos.

Residuos orgéanicos

S&o restos de alimentos e outros materiais
que podem se degradar facilmente na natureza,
tais como: cascas de frutas, cascas de legumes,
0Vos e suas cascas, folhas de verduras, restos de
frutos e vegetais, po de café, papel limpo ou

sujo e alimentos preparados  ndo
comercializados.
Residuos inorgéanicos

Residuos  provenientes de  produtos

industrializados, geralmente embalagens de
produtos, e sdo de dificil decomposicdo pela
natureza, alguns podem ser reciclados pelo
homem e outros ndo, como exemplo:
papeldo/papel, plastico, vidro, metais e isopor
(LAFUENTE JUNIOR, 2012).

O desperdicio ocorre no processo de pré-
preparo dos alimentos, e principalmente quando

ndo ha um planejamento adequado do volume
de refeicOes a ser preparado, e deve ser
considerado diversos fatores como o cardapio
do dia e condigdes climéticas, para que se evite
sobras. Definem-se sobras os alimentos prontos
que nao foram distribuidos. Os excedentes de
alimentos distribuidos sdo considerados restos
(ABREU et al., 2016; RICARTE, et al., 2012).
O resto € a relacdo entre 0 seu peso e a
quantidade de alimentos oferecidos, expressa
em um percentual (PARISOTO et al., 2013).
Residuos soélidos, segundo a Associacao
Brasileira de Normas Técnicas - ABNT NBR
10004 (2004), séo aqueles nos estados solido e
semissolido, que resultam de atividades de
origem doméstica, hospitalar, comercial,
agricola e industrial. O Dicionario Brasileiro de
Ciéncias Ambientais define ainda residuos
solidos como todas as sobras ou residuos
resultantes da atividade humana. Podem ser
classificados de acordo com sua natureza fisica
(seco ou molhado), sua composicdo quimica
(orgénico ou inorganico) e sua fonte geradora
(domiciliar, industrial,  hospitalar, etc.)
(LAFUENTE JUNIOR, 2012).

O desperdicio, portanto, pode envolver
os alimentos que ndo foram utilizados,
preparacbes prontas que ndo chegam a ser
distribuidas e ainda os alimentos que ficam nos
pratos dos clientes (RICARTE et al., 2012).

A dimens&o dos pratos e dos recipientes
utilizados, e a adequacdo e/ou funcionalidade
dos talheres e pegadores podem induzir o
comensal a se servir de uma quantidade menor
ou maior em relacdo ao que foi planejado no
preparo ou ao que sera efetivamente consumido
e, consequentemente, gerar sobras ou restos, 0
mesmo ocorrendo em restaurantes que adotam
0 sistema self-service, sem restricbes das
quantidades servidas, dificultando o controle
dos restos alimentares, pois envolve o cliente e
sua relacdo com as preparacGes, ambos 0s
fatores variaveis diariamente (ABREU et al.,
2016; SILVA et al., 2010).

Os alimentos perdidos em virtude de
erros em processos, planejamento ou por
consumo inadequado dos clientes, torna-se um
grande obstaculo no controle dos custos da
matéria-prima, portanto, evitar o desperdicio
também significa aumentar a rentabilidade dos
restaurantes, pois 0s restos alimentares trazem
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em si uma parcela dos custos de cada etapa da
producdo (SILVA et al., 2010).

As perdas de alimentos podem ser
classificadas, como boas, regulares e péssimas,
com a perda percentual de 5%, 10-15% e acima
de 15%, respectivamente. A estimativa é de que
30% do que é produzido pelos restaurantes seja
posteriormente descartado (SOUZA, 2008).

Na administracao de um
estabelecimento produtor de refeicdo, o
desperdicio é um fator de muita importancia,
visto que é uma questdo ndo somente técnica
com politico-social no  desempenho
profissional do nutricionista, sabendo que o
NosSso pais possui um sério problema de satde
publica que é a subnutricdo. No Brasil, de 20%
a 60% de toda producdo se perde entre 0 campo
e amesa (PEDRO; CLARO, 2010).

A sustentabilidade manifesta-se em
acbes economicamente viaveis; socialmente
justas, culturalmente aceitas e ecologicamente
corretas. Um estabelecimento pode ser
sustentavel ~assumindo uma ideia de
planejamento para acOes eficientes para a
manutencdo ecoldgica do ambiente em que se
vive e do planeta inteiro. Portanto, variagdes na
oferta de refei¢cGes no cardapio dos restaurantes,
e a inclusdo de alimentos organicos e
sustentaveis, sdo cada vez mais opgdes mais
frequentes, pois essa pratica se refere também
com a preocupacdo mundial na preservacao do
meio ambiente, e na adequacdo de habitos
alimentares de melhor qualidade
(FERNANDES, 2014).

A auséncia ou inadequacéo das praticas
sustentaveis nos restaurantes traz
consequéncias negativas para 0 meio ambiente,
no que se refere & geracdo de lixo. E dever dos
profissionais  que  administram estes
restaurantes implantar acdes e controles que
possibilitem a racionalizacdo de recursos,
visando a reciclagem e observando os aspectos
legais pertinentes (DOMINGUES et al., 2016)

O receio com a qualidade do meio
ambiente estd tomando dimensdes cada vez
mais alarmantes e, em virtude desse fato, a
administracdo publica estdo adotando politicas
mais especificas e concretas de controles
internos, de gestdo ambiental, e sistemas de
gestdo ambiental para reduzir os efeitos do

mundo atual sobre a natureza (RITA et al.,
2012).

O conhecimento quanto aos resultados a
serem alcancados nas diversas rotinas de
trabalho permite o estabelecimento de um
padréo para normas e procedimentos,
uniformizacdo de condutas, fiscalizacdo do
desperdicio e melhoria na qualidade do produto
final (DO CARMO; LIMA, 2011).

A importéancia do controle de restos de
alimentos e a indagacdo dos motivos dessa

ocorréncia possibilitam a avaliagdo da
qualidade e da eficiéncia dos servicos
prestados, nos quais 0 nutricionista

desempenha papel essencial para controlar e
evitar  possiveis desperdicios (SAURIN;
BASSO, 2008).

Por conseguinte, a resposta dos
problemas na producdo de residuos engloba a
consciéncia ambiental da sociedade como um
todo, tornando-se uma preocupacdo de ambito
educacional, a qual ndo deve ser vista como fato
separado, mas trazer consigo acoes e programas
estratégicos de empresas e industrias
(POSPISCHEK; SPINELLI; MATIAS, 2014).

Neste contexto, este artigo se propde a
investigar a geracdo de residuos solidos e
sustentabilidade em unidades produtoras de
refei¢Oes na cidade de S&o Paulo.

METODOLOGIA

Trata-se de um estudo observacional de
delineamento transversal, que foi realizado no
municipio de S&o Paulo, com investigacdo da
sustentabilidade e geracdo de residuos solidos
em unidades produtoras de refeicdes.

A amostra foi realizada em 8 unidades e
os dados foram coletados no segundo semestre
de 2016.

Para a avaliagdo foram utilizadas as
seguintes definicbes (ABREU; SPINELLI,
SOUZA PINTO, 2016):

Desperdicio: todo e qualquer lixo
produzido na Unidade Produtora de Refei¢Ges
(UPR) por planejamento ou operagOes
recebimento, armazenamento, pré-preparo e/ou
preparo de alimentos inadequados.

Sobras: alimentos produzidos e néo
distribuidos.
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Restos: alimentos distribuidos e néo
consumidos.

A coleta de dados foi feita pelos
proprios  pesquisadores. O instrumento
utilizado foi um questionario modelo check-list,
adaptado de Pospichek et al. (2014), composto
por 15 questdes abertas e fechadas, abordando
0 desperdicio de alimentos, o reaproveitamento
alimentar, embalagem dos produtos e acdes
para promover a sustentabilidade.

Os dados adquiridos foram tabulados no
Microsoft Excel 2013, possibilitando realizar as
devidas  observacbes a  respeito da
sustentabilidade e o desperdicio de alimentos.
Esta pesquisa recebeu aprovacao ética CAAE
n° 48483015.7.0000.0084.

RESULTADOS

Todos os estabelecimentos alegaram
gue o maior volume de descartes de matéria-
prima se da no processo de pds-producdo,
embora ndo tenham o controle do desperdicio
Nnos outros processos operacionais como pré-
preparo, armazenamento e preparo.

No quesito sobre a ocorréncia de
orientacéo dos funcionérios para
aproveitamento maximo de matéria-prima,
todos os estabelecimentos afirmaram incentivar
os funcionarios quanto ao reaproveitamento da
matéria-prima utilizada, gerando um menor
desperdicio de alimentos por parte dos
restaurantes.

A respeito do volume de descartes de
embalagens observou-se um maior nimero no
processo de pré-preparo (80%), enquanto
armazenamento e pos-producdo tiveram 10%
cada. Na fase de preparo nenhum dos
estabelecimentos alegou volume de descartes
de embalagens significativo.

No que diz respeito ao destino das
sobras e dos restos, todos os restaurantes
afirmaram ser o lixo. Quando perguntados
sobre a possibilidade de doacdo do que ndo se
reaproveita, todos alegaram ndo ser possivel
devido a regra/proibicédo da legislacao.

Com relacdo aos restos, a maioria dos
restaurantes (80%) citou as carnes como 0
alimento mais frequente, enquanto 20% né&o
soube responder por ndo ter possibilidade de
observar 0s pratos dos comensais.

Gréfico 1 — Planejamento das quantidades de refeicdes de modo a diminuir o indice de

desperdicio. Sao Paulo, 2016.

Estudo do nimero de comensais por
periodo/dia

Carddpio considera sazonalidade
Equipe traga metas
Capacitagao da Equipe

Aplicagdo do fator de corregao

Fonte: dos autores, 2018.

Como pode ser observado no Gréafico 1,
todos os estabelecimentos utilizam diversas
estratégias para evitar o desperdicio, sendo 0s
mais aplicados a identificagdo do nimero de

100%
50%
80%
50%

50%

1 2 3 4 5 6 7 8 9

Numero de estabelecimentos

refeicOes e o envolvimento da equipe com
relacdo as metas da unidade.

Todos o0s restaurantes self-service
pesquisados disseram realizar a coleta seletiva
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do lixo reciclavel. Em relacdo ao descarte do
6leo, todos afirmaram que a coleta é realizada
por uma empresa especializada que retira o
produto nos proprios restaurantes em dias
determinados.

Constatou-se  que as embalagens
utilizadas para o servico de buffet e delivery sdo
de aluminio (50%), de plastico/isopor (50%), e
nenhum estabelecimento utiliza embalagens de
papel para esse servico.

Gréfico 2 - Residuos descartados, segundo os estabelecimentos. Sdo

Paulo, 2016.

Residuos Organicos
Vidro/Porcelana
Metais

Plastico

Papeldo

Fonte: dos autores, 2018.

E possivel analisar que, em relagdo aos
residuos gerados, 100% dos estabelecimentos
tém como maior material descartado o papeléo,
isto devido as embalagens que protegem a
maior parte dos itens comprados. Os metais e
plasticos,  também  provenientes  das
embalagens, foram citados por 80% dos
entrevistados, como responsaveis por grande
parte dos residuos, e 0 mesmo ocorre com
residuos organicos, uma vez que ainda é mais
frequente a compra de hortalicas e frutas in
natura, e que os restos de alimentos dependem
dos usuérios dos restaurantes. Apenas 25%
gera residuos de vidro/porcelana.

Na questdo preocupagdo com 0 meio
ambiente e proposi¢cdes de mudancas, 100%
dos estabelecimentos disseram  realizar
algumas préticas de sustentabilidade, como:
usar lampadas de LED, fechar adequadamente
a(s) geladeira(s), deixar acumular as loucas
para lavar de uma sé vez ou utilizar maquina
de lavar loucas, utilizar redutor de vazdo das
torneiras das pias, além da coleta seletiva do
lixo.

80%
25%
80%
80%
100%

2 3 4 5 6 7 8 9
Numero de estabelecimentos

DISCUSSAO

Apenas metade dos gestores consideraram
importante a capacitacdo dos funcionarios
como medida de reducdo dos residuos. Para
Parisoto (2013), porém, é importante o
treinamento dado aos funcionérios para a
melhor performance de qualquer tarefa, pois 0s
manipuladores ao serem contratados nem
sempre possuem qualquer treinamento na area
de alimentacdo e nutricdo. Segundo esse
mesmo autor os programas de treinamento
especificos para manipuladores de alimentos
sd0 0 meio mais indicado e eficaz para
transmitir ~ conhecimentos e  promover
alteracbes de atitudes no ramo alimenticio.
Outras atitudes que podem auxiliar no combate
do desperdicio sdo campanhas voltadas aos
clientes para que controlem seus restos e 0s
conscientizem de que eles fazem parte do
processo de reducéo do lixo. A padronizacao
dos processos de servigos, orientagdo da
equipe e 0 monitoramento constante das
atividades desenvolvidas também melhoram
os indices de sobras.
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Para Lafuente Junior (2012) a maior
prevaléncia de residuos solidos sdo os
plasticos, isopor, vidro e metais provenientes
de embalagens, enquanto o0s residuos
organicos (sobras e restos) sdo gerados na
preparacdo e no retorno das refeicbes nao
consumidas na  totalidade,  resultado
semelhante ao do presente trabalho. Em
restaurantes com servico self-service, onde as
refeicBes sdo pagas pelo peso, ndo ha restos,
indicando que o cliente sabe a quantidade que
consegue comer, havendo pouca variagéo.

Nos servigcos de alimentacdo, quando o0s
alimentos séo produzidos, ha possibilidades de
gerar ou controlar residuos; portanto, existem
etapas que podem auxiliar nesse processo
como: atividade burocratica para o0
planejamento e controle do  servico,
acondicionamento da matéria-prima e Sseu
controle, pré-preparo, preparo e distribuicdo
dos alimentos e capacitacdo dos funcionarios
na manipulacdo dos produtos (POSPICHEK;
SPINELLI; MATIAS, 2014).

Assim como avaliado nesta pesquisa,
Lafuente Junior (2012) também atribuiu a
responsabilidade do papeldo e do plastico pelo
maior acumulo de residuos  solidos
principalmente na 4&rea do estoque e
armazenamento, decorrente das embalagens
dos produtos adquiridos pelos
estabelecimentos.

Para evitar o0 desperdicio ¢é
indispensavel que haja um planejamento
correto do numero de refeicbes além do
envolvimento de toda a equipe para tracar
metas atingiveis de controle de sobras. Esse
controle deve ser monitorado durante todos os
processos, e também durante o pré-preparo dos
alimentos. Para otimizar as técnicas envolvidas
nessa etapa, deve-se levar em conta critérios
econdmicos, uma boa opcdo € utilizar o fator
de correcdo e o indicador de avaliagédo de
sobras (ABREU et al., 2016; POSPICHEK;
SPINELLI; MATIAS, 2014).

Com relacdo a doacdo de sobras, a
legislacéo foi alterada. Segundo a CVS-5, Art.
51° ¢ permitida a reutilizagdo de alimentos
para fins de doacdo gratuita, incluindo-se as
sobras, em quaisquer das etapas da producao,

desde que tenham sido elaborados com
observancia das Boas Préticas, descritas nesta
norma, entre outras estabelecidas pela
legislagdo sanitaria vigente. As sobras de
alimentos ndo incluem os restos dos pratos dos
consumidores (SAO PAULO, 2013).

Em comparacdo com o estudo de
Lafuente Janior (2012) os estabelecimentos
possuem uma preocupagao com 0 meio-
ambiente, mas geralmente somente separam e
encaminham para reciclagem, residuos solidos
que possam ser vendidos e que geram alguma
renda para o estabelecimento. Além disso, ha o
interesse em serem treinados quanto ao
processo de separacdo dos residuos solidos,
mas em alguns casos o0s estabelecimentos néo
possuem verba para aplicar este treinamento.

O aproveitamento dos alimentos é um
fator muito importante, pois com ele é possivel
produzir em maior escala e ainda diminuir a
abundancia de lixo gerado para o meio
ambiente, alem de reduzir os custos com 0
tratamento  de  residuos, devido as
responsabilidades ambientais. Em servigos de
alimentacdo e nutricdo, é importante reduzir o
desperdicio e maximizar o aproveitamento de
matérias-primas, tornando essas agdes de
responsabilidade  social (POSPICHEK;
SPINELLI; MATIAS, 2014).

CONSIDERACOES FINAIS

Tendo em vista que as agOes de
controle de residuos por parte dos restaurantes
ainda sdo bastante timidas, faz-se necessario
uma maior conscientizacdo da sociedade e dos
grupos de gestdo ambiental dentro das
Unidades de Alimentacdo e Nutricdo (UAN),
para que a qualidade seja cada vez maior,
visando que esta também garanta uma
responsabilidade socioambiental. H& um
grande avanco nos resultados propostos, sendo
bastante  satisfatorios, mas ainda ha
possibilidades de avangos para uma maior
conscientizacdo relacionada a desperdicio e
sustentabilidade, e isso pode ser realizado com
propostas educativas para que as pessoas
entendam a importancia de acdes voltadas a
sustentabilidade.
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EVALUATION OF FOOD WASTE AND SUSTAINABILITY IN FOOD
SERVICE IN SAO PAULO-SP.

ABSTRACT: The eating out habit is related to the country's socioeconomic growth, increasing everyday the
number of places that produce and sell food, known as Food Service. The main issue in these units is food waste,
which can be related with lack of quality and should be avoided through proper planning. This growing waste
becomes one of the biggest problems of today's society, bringing impacts to public health and the environment.
Thus, the objective of this work was to investigate solid waste generation and environmental sustainability in Food
Services in the city of Sdo Paulo. The data was collected through a questionnaire related to food waste, leftovers
destination, recyclable waste, oil usage, as well as food reutilization and sustainability actions carried out. From
the results, it can be noticed that there is an awareness about water saving, energy, besides the recyclable garbage
and oil selective collection used in the premises. In 100% of the restaurants, the biggest source of raw material
dispose comes from the post-production stage, which results probable by the waste of organic materials, since
100% of the restaurants have the trash as destination of his remains.

KEYWORDS: Restaurants. Social impact. Sustainability. Waste. Waste management.
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