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RESUMO

O gerenciamento integrado de residuos solidos ajustado
a normas especificas dos Servicos de Alimentagdo e
Nutricdo torna-se uma ferramenta operacional para
melhoria na gestdo ambiental. Nesta pesquisa, os
residuos produzidos foram caracterizados e classificados
de acordo com sua natureza. Como resultado da
aplicagdo do plano, observou-se um expressivo volume

de residuos gerados, uma cultura de desperdicio, que
agride o meio ambiente e reflete nos custos e gastos de
um restaurante universitario. E enfatizada a importancia
da promogdo de agles que permitam a aplicagdo do
Gerenciamento Integrado de Residuos Sélidos para que
se alcancem efeitos positivos na instituicdo nas areas
econ6mica e ambiental.
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Residuos Sélidos.

INTEGRATED MANAGEMENT OF SOLID WASTE AND THE APPLICABILITY IN
PRODUCTION OF MEALS: AN INTERDISCIPLINARY DIALOGUE

ABSTRACT

The integrated management of solid waste set according
to specific standards of the Food and Nutrition Services
becomes an operational tool for improved
environmental management. In this research, the waste
produced were characterized and classified according to
their nature. As a result of the implementation of the
plan, a significant volume of generated waste was

observed, a culture of waste that harms the
environment and reflects itself in the costs and expenses
of a wuniversity restaurant. It is emphasized the
importance of promoting actions that enable the
application of this integrated management of solid
waste in order to achieve positive effects in the
institution in the economic and environmental areas.

KEYWORDS: Solid Waste, Food and Nutrition Unit, Integrated Management Plan for Solid Waste.

HOLOS, Ano 30, Vol. 01



CARNEIRO (2014) H [l L [l S

ISSN 1807 - 1600

1 INTRODUCAO

O gerenciamento integrado de residuos solidos (GIRS) é definido atualmente pela
legislagdo que institui a Politica Nacional de Residuos Sdlidos, na Lei 12.305/2010, como um
“conjunto de acgles exercidas direta ou indiretamente, nas etapas de coleta, transporte,
transbordo, tratamento e destinacao final ambientalmente adequada dos residuos gerados e
disposicao final ambientalmente adequada dos rejeitos, de acordo com plano municipal de
gestdo integrada de residuos sélidos ou com plano de gerenciamento sélidos exigidos nesta Lei”
(BRASIL, 2010).

Para autores que atuam na drea, a coleta, tratamento e disposicdo inadequada de
residuos sélidos tém fortes impactos sociais e econdmicos. Entretanto, apesar de muitos desses
impactos negativos serem de amplo conhecimento, a questado dos residuos tem sido, por muitas
vezes, negligenciada, produzindo situagdes potencialmente destrutivas e refletindo esses danos
sobre geracoes futuras (MENEZES e MENEZES, 1999).

Dentre os variados sistemas produtivos geradores de residuos, destacam-se as Unidades
de Alimentacdo e Nutricdo (UAN). Na realidade operacional da producdo de refei¢des, isto
acontece desde, o recebimento dos géneros alimenticios, as etapas de pré-preparo, de preparo e
até a distribuicado final.

Compreender a dinamica da geracdo destes residuos, com objetivo de preservar o meio
ambiente, é fundamental para que haja interacao da implanta¢do do plano de gerenciamento de
residuos com as rotinas de producdao de uma Unidade de Alimentacao e Nutricdo e permita-se a
abertura para um dialogo interdisciplinar.

O didlogo de instrumentos da gestdo ambiental, como por exemplo, o plano de
Gerenciamento Integrado de Residuos Sélidos e as etapas da producdo de refeicdes em Unidades
de Alimentacdo e Nutricdo, podem gerar dificuldades particulares a interdisciplinaridade.
Entretanto, o dilema ambiental contemporaneo faz valer a necessidade urgente dessa premissa.

Além da producdo de refeicdes com qualidade nutricional e sensorial, os gestores e os
técnicos envolvidos na producdo em UANs deveriam fazer uso de praticas e processos de
trabalho ambientalmente corretos.

Infere-se que a conservagdo ambiental é uma questdo a ser enfrentada e defendida, e,
assim sendo, os sistemas de producdo, sejam estes de amplitude a quaisquer finalidades
propostas, os gestores dos referidos sistemas necessitam conscientizar-se que, no decorrer de
seus processos produtivos, se houver uma conducao irresponsavel, esta postura agredira cada
vez mais 0 meio ambiente. E neste foco que se propde a construcio do entendimento de
conceitos e etapas que facilitardo a implantacdo de um plano Integrado de Gerenciamento de
Residuos Sdlidos e o didlogo interdisciplinar com a Ciéncia da Nutricdo, em producdo de
refeicoes.

2 METODO DA PESQUISA

O método da pesquisa empregado foi a pesquisa-acdo. A andlise envolveu um restaurante
institucional, incluindo investigacdo das etapas do sistema de producao “in loco”.
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O atendimento do restaurante no periodo da coleta compreendeu 2000 refeicdes/dia
aproximadamente, sendo dispostas em desjejuns, almocos e jantares.

A analise observacional identificou um grande numero de residuos gerados, e assim
levantaram-se dados e postulados entendimentos sobre o processo produtivo. Com a interacao
cooperativa entre a pesquisa e os participantes atuantes (gestor, funcionarios e bolsistas) na
situagdo observada.

Metas foram formuladas para a aplicagdo de um plano de Gerenciamento de Residuos
Sélidos. Aplicou-se um questiondrio com perguntas objetivas aos funcionarios e a chefia,
levantando questdes sobre achados pessoais, percepc¢ao do residuo gerado e vias de como
minimizar e melhorar a producgao dos residuos.

A coleta de dados foi realizada em vinte um dias consecutivos, incluindo os fins de
semana. A amostragem diaria foi coletada visando pesagem de todos os residuos gerados por
dia, no periodo da coleta e os registros foram anotados em planilha simples, contendo
informacodes sobre a data, tipo de residuo gerado, peso e local de origem. Depois, foram somados
os quantitativos das amostras didrias durante os 21 dias.

Os custos diretos de producdo dos géneros alimenticios desperdicados foram margeados
considerando o indice de Resto (IR) segundo Teixeira (1997) onde se divide o peso da refeicdo
rejeitada, pela refeicdo distribuida resultando no nimero de refeicdes desperdicadas. Para
analisar o valor dos custos de producdo em géneros alimenticios multiplicou-se o valor
encontrado de numero de refeicdes desperdigcadas pelo pre¢o de venda por refeicio em reais
nos 21 dias de analise

Para aplicacdao do plano, foram caracterizados os residuos produzidos, partindo de um
levantamento do quantitativo e qualitativo dos residuos totais do local, para obter o percentual
de residuo umido (organico) e residuo seco (inorganico) gerado. Em sequéncia, foi calculada a
média diaria de producdo do residuo umido e seco, separadamente.

O método escolhido, de acordo com a disposicdo da sua natureza (orgénica ou inorganica)
foi segundo classificacdo da NBR ISO 14004 (1996): Sistemas de gestdo ambiental: com diretrizes
gerais sobre principios, sistemas e técnicas de apoio, adaptada por Kinasz (2007) que ajusta as
normas a realidade especifica dos servicos de alimentacao e nutricdo, como descritos abaixo:

— PAPEL/PAPELAO: caixas de papel3o, sacos e sacolas de papel, outros tipos de invélucros
de papel ou papeldo, toalhas e guardanapos de papel;

— VIDROS: vidros de acondicionamento de alimentos e de produtos de higiene;

— LATAS: latas de acondicionamento de alimentos de produtos de higiene e desinfeccao;

— APARAS E RESIDUOS DE PRE-PREPARO E PREPARO DE ALIMENTOS: partes retiradas dos
alimentos como cascas, sementes, talos, folhas danificadas, raizes, pele, cartilagens,
0ss0s, entre outras, nas atividades denominadas de pré-preparo (fase que envolve a
lavagem, limpeza, corte e temperos dos alimentos a serem preparados). Preparo dos
alimentos e restos de alimentos contidos nos utensilios.

— RESTOS/SOBRAS: restos das preparacdes que compdem o cardapio e que sdo deixados
pelo cliente na bandeja/prato. As sobras sdo: preparagdes ndo consumidas pelos clientes
e que ndo sdo passiveis de reutilizacao.
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O modelo escolhido para a elaboracado do Plano de Gerenciamento foi o modelo proposto
por Menezes e Menezes (1999), tendo como critério de selecdo a caracteristica de ser
organizacional e didaticamente similar ao modelo organizacional do Manual de Boas Praticas de
Fabricacdo (BRASIL, 2004), que é um instrumento utilizado obrigatoriamente na Nutricdo, o que
podera facilitar a elaboragdo e os entendimentos interdisciplinares.

Na descricao, o plano consistiu em trés etapas bem definidas: Etapa 1 — Identificacdo do
gerador, com dados descritivos da UAN ; Etapa 2 — Diagndstico da situagdo atual e dos Residuos
gerados segundo a classificagdo de Kinasz (2007); Etapa 3 — com a Descricdo do Plano de
Gerenciamento Aplicado na unidade.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os participantes da pesquisa entrevistados foram 94% do sexo masculino (94%) e 74%
com idades entre 22 e 40 anos; possuem menos de 5 anos de tempo de servico; e 44% com grau
de escolaridade com ensino médio completo. Consolidando um perfil masculino, pouco tempo de
trabalho; idade mediana jovem e médio grau de instrucao.

Quanto a questdo das maiores dificuldades para minimizar os problemas dos residuos, os
funcionarios pesquisados consideram que as maiores dificuldades para minimizar os problemas
dos residuos sao: a conscientizagao (16%), a prdtica operacional de separagao dos residuos (9%),
Educacdo (9%) e disposicao (9%).

Este modelo de referéncia proposto por Menezes e Menezes (1999) tem sua conformacgao
bastante similar ao Manual de Boas Praticas de Fabricacao, descrito pela Resolu¢gao RDC N2. 216
(BRASIL, 2004), tornando-o extremante conveniente, de facil replicacdo, exequivel e oportuno na
elaboracdo de um plano de gerenciamento integrado de residuos sélidos em restaurantes. A
descricdo em trés etapas facilitou a elaboracdo do plano de gerenciamento ajustado a unidade
em questao.

Na aplicacdo do Plano na pesquisa, na etapa | de Identificacdo do gerador, obtiveram-se
informacodes gerais quanto a tipologia do empreendimento: descricdo da atividade, fluxograma e
os procedimentos realizados no empreendimento; a origem dos recursos destinados ao
financiamento. A Unidade encontra-se representada literal e graficamente segundo o Estatuto da
instituicdo a que é vinculada, sendo descritos ainda nesta etapa a razao social, o cadastro
nacional de pessoa juridica, nome fantasia, tipo de servicos e fluxogramas de operacgdes.
Permitindo a visualiza¢cdo do sistema organizacional.

Na etapa Il do Plano - Diagnéstico da situa¢do atual e dos Residuos gerados, identificaram-
se dados para a reavaliacdo dos sistemas produtivos e operacionais que contribuem para ajustes
globais nas unidades de alimentacdo e que sdao moldados pela sustentabilidade. Os resultados
para a caracterizacdo, segundo a natureza e de acordo com classificacdo de Kinacz (2007), estao
demonstrados na Tabela 1:
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Tabela 1 - Caracterizagdo segundo a natureza baseada na classificacdo de Kinacz (2007). Natal, Maio /2011.

RESIDUOS TOTAL/kg VALOR RELATIVO (%)

Papel/papelido 24,73 0,2
Vidros 13,69 0,1
Latas 316,05 2,8

Residuos e aparas/ preparo 6.375,57 56,2
Restos e sobras 3.599,33 31,8
Outros componentes 1.012,06 8,9

TOTAL 11.341,33 100%

Fonte: Coleta de dados (2011).

Para cerca de 9.974,90 kg de residuos uUmido (organico) e 1.366,43 kg de seco
(inorganico), observaram-se os per capitas diarios de 0,22 kg/comensal/dia e 0,03
kg/comensal/dia, respectivamente. Com maioria de 87% dos residuos gerados serem Umidos
(organicos). Metas de reducdo dos residuos organicos produzidos devem ser analisadas
criteriosamente com a monitoracdo adequada de cortes, aparas, modo de preparo e
recebimento de géneros na cozinha, com a finalidade de haver uma produg¢ao mais limpa, bem
como reducdo dos custos. Margeando os custos diretos de producdo foi desperdicado em
géneros alimenticios um total de 18.381,86 reais para os 21 dias de andlise. Estes custos foram
margeados como descrito no método da pesquisa.

Os principais pontos de desperdicios identificados foram em trés setores: a produgao
(cozinha) com 75%, a devolugdo (copa de bandejas e pratos) com 22% de residuos gerados e
almoxarifado com 3%.

Os valores encontrados demonstram a importancia da prevengao, pois como cita Teixeira
(1997), ela permite o desenvolvimento e implantacdo de um sistema de analise e apresentacdo
de dados, conhecimento e aplicabilidade de fluxograma de processos, bem como um plano de
controle de qualidade das atividades. O que reforca a importancia do diagndstico operacional e
produtivo para a execucdo do plano de gerenciamento.

Na etapa lll, ocorreu a descricdo do plano de gerenciamento aplicado na unidade. Com
dados da instituicdo e do 6rgdo de alimentacdo, classificacdo dos residuos gerados e orientacées
norteadoras para coleta, segregacao, transporte e destinacdo final, com contatos
(telefénicos/email) de associagdes de catadores e empresas conveniadas a instituicdo.

Quanto a destinacdo dos residuos passiveis de reutilizacdo ou reciclagem, foram
fornecidos nome da empresa geradora e das conveniadas para reciclagem, com endereco,
telefone/fax e dados do responsavel técnico, assim como os procedimentos de manejo utilizados
na segregacao dos residuos. Definidas e descritas formas de acondicionamento correto, baseadas
na conformidade com a RDC 216/2004 que trata das boas praticas de producdo de refei¢des, por
tipo ou grupo de residuos, e os tipos de recipientes utilizados para o acondicionamento foram
descritos conforme a capacidade e estabelecidos procedimentos para o correto fechamento,
vedacdo e manuseio dos recipientes, de forma a evitar vazamentos e/ou ruptura dos mesmos e,
inseridos simbolos de identificagdo compativel com o tipo de residuo acondicionado.

Para a coleta e transporte interno dos residuos foram descritos os procedimentos das
medidas a serem adotadas em caso de rompimento de recipientes, vazamento de liquidos,
derrame de residuos, ou ocorréncia de outras situa¢des indesejaveis, bem como a forma de
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higienizacdo dos recipientes e equipamentos e os produtos empregados, apresentando planta
baixa do estabelecimento e especificando as rotas dos residuos. Descrita ainda a area de
armazenamento tempordrio, obedecendo as medidas de seguranca e protecao ambiental de
impermeabilizagdo do piso; cobertura e ventilagao; isolamento e sinalizagdao; acondicionamento
adequado; controle de operagao; treinamento de pessoal e monitoramento da area.

Na coleta e transporte externo para aterro sanitario, foram especificados os residuos por
grupo, a frequéncia, horario e tipo de veiculo transportador, e indicada a empresa responsavel
pela coleta externa, fornecendo nome, endereco, telefone/fax e os dados do responsavel
técnico.

O reconhecimento das operagdes produtivas associadas a aplicabilidade e a implantacgdo
de um plano de gerenciamento integrado de residuos permitem a promocdo de ajustes amplos
nas instituicdes, nas quais varios atores certamente devem contribuir para que metas comuns
sejam alcancadas, sendo passo importante para entendimentos reais de modificacdo cultural,
onde conceitos de seguranca ambiental global e de desenvolvimento sdo centrais para o
estabelecimento de técnicas de manejo ambiental, de combate ao desperdicio e a poluigao
(RIBEIRO, 2005).

As demandas de responsabilidade ambiental passam por associa¢des produtivas e
também pela sociedade como um todo. Assim sendo, as unidades produtoras de refei¢ées ndo
devem e nem podem se eximir desta realidade. De modo abrangente, poder-se-ia afirmar que o
oferecimento de uma alimentacdo ambientalmente equilibrada constitui um instrumento
sincronico de preparagdes nutricionalmente adequadas, com custos equacionados com a
realidade da empresa e, ainda assim, com produc¢do consciente e respeitosa em relagdo ao meio
ambiente. Facilitando o didlogo interdisciplinar entre a gestdo ambiental e a producdo de
refeicoes.

A revisdo dos processos produtivos em UAN, estabelece objetivos ambientais, integram
organogramas, fluxogramas e permite a redacao de Planos de Gerenciamentos de Residuos
Integrados. Assim, poder-se-a estabelecer os sistemas de controle das operacdes, de gestdes e
de registros nessas referidas unidades, dialogando-se interdisciplinarmente com mais eficacia.

4 CONSIDERAGOES FINAIS

O plano de Gerenciamento Integrado de Residuos Sélidos tem como finalidade
estabelecer orientacdes para aperfeicoar as operagdes de manejo de residuos. Sua interlocugao
com a manipulacao de alimentos expressa o objetivo de promover o gerenciamento integrado de
residuos sdlidos, definindo um padrdo de qualidade e identidade dos insumos e dos produtos
gerados e a sua operacionalizacdo ambientalmente correta.

Em funcdo do expressivo volume de residuos produzidos na UAN, pode-se afirmar que
existe uma cultura de desperdicio, onde o ato de producdo, consumo e disposi¢cdo de alimentos
estd sendo gerado além do que é socialmente necessario ou ambientalmente sustentdvel,
contribuindo assim para o aumento da geragao de residuos sélidos de produtos e de alimentos. O
novo cenario ambiental em construgao busca um gradativo abandono do modelo linear de
producdo vigente, no qual a capacidade de exploracdo das fontes de materiais e energia, com
aumento do consumo de bens, explora ao maximo a capacidade de saturacdo do ambiente. Este
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aspecto demonstra a irresponsabilidade com que nossa espécie tem tratado a questdo dos
recursos naturais, ocasionando exploracdao das matérias primas, na maioria das vezes, além da
capacidade de regeneracao destas. Assim, numa época de aumento da consciéncia ambiental,
urge a necessidade do crescente conhecimento das implicacGes sobre o meio ambiente, a
responsabilidade e cuidado com os subprodutos dos sistemas produtivos.

A perspectiva da sustentabilidade deve ser incorporada ao gerenciamento desses residuos
gerados pelas instituicdes como um todo, ressaltando-se a importancia da elaboragao de um
Plano de Gerenciamento Integrado de Residuos em UANS, que atua como ferramenta
metodoldgica para reiterar a importancia do didlogo interdisciplinar das Ciéncias que tratam as
guestdes Ambientais e a Nutrigado.
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