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RESUMO

Esta pesquisa teve por objetivo desenvolver uma campanha para sensibilizar e incentivar a redugdo do desperdicio de alimentos e
produgdo de residuos biodegradaveis pelos usudrios do Restaurante Universitario (R.U.) do Campus Santa Moénica da Universidade
Federal de Uberlandia (UFU)/MG. Foram realizadas reunibes com as nutricionistas responsaveis para obter informag¢des como:
data de inauguracdo do local; se algum projeto ja havia sido realizado neste sentido de combate ao desperdicio e produgdo de
residuos; qual destino dado as sobras e aos restos de alimentos; quantidade de alimentos desperdigados no almogo e jantar todos
os dias que se tornam residuos sem reaproveitamento; nimero de refeigdes servidas. A campanha foi realizada durante 10 dias,
com a distribuigdo de cartazes e painéis por toda a area do R.U., com frases e fotos chamativas para sensibilizar os usuarios do
local. Nos painéis foi exposta a quantidade desperdigada em cada dia de campanha, quantas pessoas poderiam ser alimentas com
essa quantidade e o quanto cada pessoa deixou em média nas bandejas. Estas informagdes eram atualizadas todos os dias antes
do hordério de almogo. Foram contabilizados 2657,58 Kg de alimentos desperdigados e uma média de 101 g de restos deixados nas
bandejas dos usudrios do restaurante, mostrando a importdncia que campanhas contra o desperdicio e produgdo de residuos
possuem nestes locais. Enfim, a palavra de ordem é eliminar o desperdicio, controlando o consumo, revendo hdbitos, orientando e
educando todos sobre a urgéncia na busca de solugdes conjuntas para a resolugdo deste problema.

PALAVRAS-CHAVE: Desperdicio de alimentos. Produgdo de residuos biodegradaveis. Sensibilizagdo de estudantes.

SUMMARY

This research had the objective of developing a campaign to sensitize and encourage the reduction of food waste and the
production of biodegradable waste by the users of the University Restaurant of the Campus Santa Monica of the Federal
University of Uberlandia (UFU) / MG. Meetings were held with the responsible nutritionists to obtain information such as: date of
inauguration of the site; if any project had already been carried out in this sense to combat waste and waste production; a
destination given to leftovers and leftovers; amount of wasted food at lunch and dinner every day that become waste without
reuse; number of meals served. The campaign was carried out for 10 days, with the distribution of posters and panels throughout
the area of the U.R., with phrases and photos flashy to sensitize the users of the place. In the panels was exposed the amount
wasted on each campaign day, how many people could be fed with that amount and how much each person left on average in the
trays. This information was updated every day before lunch time. A total of 2657.58 kg of wasted food and an average of 101 g of
leftovers left in the trays of the restaurant users were counted, showing the importance of campaigns against waste and waste
production in these places. Finally, the slogan is to eliminate waste, controlling consumption, reviewing habits, guiding and
educating all about the urgency of finding joint solutions to solve this problem.
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RESUMEN

Esta investigacidn tuvo como objetivo desarrollar una campafia para crear conciencia y fomentar la reduccién de los residuos de
alimentos y la produccion de residuos biodegradables por los usuarios del restaurante Universidad (R.U.) de Santa Mdnica Campus
de la Universidad Federal de Uberlandia (UFU) / MG. Se realizaron reuniones con los nutricionistas responsable de la informacion
como la ubicacién de la fecha de apertura; Si un proyecto ya habia sido hecho en esta direccion para luchar contra el despilfarro y
los residuos; qué destino de las sobras y restos de comida; cantidad de comida desperdiciada en el almuerzo y la cena todos los
dias que se convierten en residuos sin reciclaje; numero de comidas servidas. La campafia se llevd a cabo durante 10 dias, con la
distribucion de carteles y vallas publicitarias en toda la zona del R.U., con frases y fotos llamativas para sensibilizar a los usuarios
del sitio. Los paneles fueron expuestos a mucho desperdicio de cada campafia dias, cuantas personas podrian ser alimentadas con
una esta cantidad y la cantidad que cada persona deja de media en las bandejas. Esta informacion se actualiza cada dia antes de la
hora del almuerzo. Han sido valoradas 2657.58 kg de comida desperdiciada y un promedio de 101 g se mantiene izquierda en
bandejas usuarios restaurante, mostrando la importancia que lucha contra el despilfarro y la produccién de residuos tienen en
estos sitios. De todos modos, la consigna es la eliminacion de residuos mediante el control de la revision habitos de consumo,
asesorar y educar a todos acerca de la urgencia en la busqueda de soluciones conjuntas a la solucién de este problema.

PALABRAS CLAVE: Lo desperdicio de alimentos. La produccion de residuos biodegradables. El conocimiento de los estudiantes.



INTRODUCAO

Desde o seu primeiro momento no Planeta, o homem comecou a gerar residuos com suas
atividades. Quando o Homo sapiens, precursor do homem moderno, construiu o seu primeiro
utensilio, gerou, com essa atividade, os residuos de sua criagdo. Os residuos, entdo, passaram
a fazer parte da existéncia do homem, que comecou a utilizar, transformar e modificar os
recursos naturais disponiveis em cada momento da evolugdo (DIAS; MORAES, 2008).

Os problemas causados pela geracdo, acimulo e destinacdo inadequada destes residuos na
sociedade sdo, por conseguinte, mais evidentes e urgentes a medida que a quantidade e
variedade dos residuos aumentam, em proporgao inversa a disponibilidade de espaco nas
cidades para seu descarte. Em geral, quanto mais desenvolvida econémica e tecnologicamente
uma sociedade, mais residuos sdlidos por habitante ela produz (DIB-FERREIRA, 2005). Isso se
deve, entre outros fatores, ao fato de que, geralmente, quanto mais recursos uma sociedade
possui, maior serd seu poder de consumo, o que consequentemente leva a uma maior
producdo de residuos dos mais diversos tipos, como embalagens, produtos eletrénicos, pilhas,
vidros, metais e grande quantidade de residuos sélidos biodegraddveis (COMLURB, 2000).

De acordo com Brasil (2004):

Quase 100% das atividades humanas geram residuos biodegradaveis e estes
constituem um problema sanitario. Diante da enorme e crescente producdo de
residuos sdélidos nas areas urbanas, o grande problema é onde colocar estes
residuos, que contém nutrientes, umidade e temperaturas adequadas para o
desenvolvimento de varias espécies de macro e microrganismos. Estes ainda
encontram abrigo nos residuos de natureza bioldgica, como fezes ou restos de
origem vegetal, e podem ser agentes responsaveis por enfermidades transmitidas ao
homem e a outros animais.

Areas urbanas caracterizam-se pela alta produgdo de residuos biodegradaveis, tanto de origem
domiciliar quanto de dreas comerciais e industrias. Em cidades de grande porte, o percentual
desses residuos vai de 50 a 60%, ja em cidades do interior do pais a quantidade de matéria
organica chega a atingir 80% (MAHLER, 2001). Esses residuos, muitas vezes, sdo descartados
em terrenos baldios, e constituem-se ndo sé em grande preocupacdo das municipalidades
relacionada ao saneamento ambiental, como também elevado desperdicio de nutrientes
(VIANA, 2005; LOUREIRO, 2007).

Este desperdicio é devido ao fato de que elevada parcela da populagdo brasileira possui habito
de descartar alimentos, tanto em suas residéncias, como em restaurantes e refeitorios
(CALDERONI, 1999). O desperdicio de comida representa um volume de 26,3 toneladas de
comida descartada e s6 nos restaurantes, bares, lanchonetes e afins, de 15% a 50% do que é
preparado para os clientes vai para o lixo (GOULART, 2008).

O Brasil estd entre os 10 paises que mais desperdicam alimentos, cerca de 40% da produgdo
agricola vdo para o lixo, o que daria para alimentar mais de 10 milhdes de pessoas. Estima-se
que da area de produgdo até a mesa, de 30 a 40% de alguns produtos como frutas, verduras,



folhas e graos sejam jogados fora. Isso sem contabilizar o que ndo passa pelo controle de
qgualidade das industrias, mas que certamente poderia estar na mesa de qualquer brasileiro,
especialmente os 54 milhdes que vivem abaixo da linha da pobreza (LOUREIRO, 2004).

Todo esse desperdicio corresponde ao equivalente a 1,4% do PIB, ou seja, 8,4 bilhdes sdo
desperdicados por ano, segundo o economista Sabetai Calderoni. Quanto as 10 milhdes de
refeicdes descartadas pelos estabelecimentos comerciais, a Associacdo Brasileira de
Restaurantes e Empresas de Entretenimento, alega que a legislacdo é rigida, a maioria dos
empresarios prefere jogar no lixo o excedente, que ndo é resto, a doar pra entidades
necessitadas e se responsabilizar por isso, uma vez que, sdo responsaveis pela qualidade da
alimentagdo que oferecem o que inclui a doagdo e respondem civil e criminalmente por danos
causados por seus produtos. Alguns poucos tém se valido dos chamados Bancos de Alimentos
gue fazem o trabalho de coleta dos alimentos e distribuem para entidades assistenciais
(GOULART, 2008).

No caso dos restaurantes universitarios o desperdicio se mostra bastante significativo e pode
ser observado dentro dos lixos e na devolucdo das bandejas de refeicdo (BRADACZ, 2003).
Questdes como o numero de frequentadores, o carddpio do dia e até mesmo a estacdo
climatica, devem ser consideradas antes de ser definida a quantidade de alimento a ser
preparada, a fim de evitar sobras (SILVA JUNIOR; TEIXEIRA, [200-]). Além de evidenciar o
guanto de alimentos é perdido todos os dias, é necessario medir essas perdas, saber onde elas
ocorrem e quanto custam.

E valido ressaltar que existe uma diferenca entre sobra e resto. O primeiro se trata de
alimentos produzidos e nao distribuidos, enquanto o segundo é definido como a quantidade
de alimentos devolvida na bandeja pelo consumidor (MULLER, 2008). Esta perda alimentar é
denominada resto ingesta, ou seja, aquele alimento que ndo pode mais ser aproveitado. O
percentual de resto ingesta representa a quantidade de resto em relacdo a quantidade de
alimentos produzidos e distribuidos e deve manter-se abaixo de 10% (CASTRO et. al., 2003).
Outros autores como Miiller (2008) afirmam que esse resto ndo deveria ultrapassar os 3%.
Este resto ndo deve ser avaliado somente do ponto de vista econ6mico, como também, da
falta de integracdo com os usudrios do restaurante, uma vez que ao se servirem e nao
consumirem tudo, estdo contribuindo para a perda de alimentos (VAZ, 2006).

Para resolver esta questdo do desperdicio, é necessdrio que se promovam campanhas e acées
efetivas que considerem diversos aspectos que vao desde a educagao nutricional, pois ocorre
uma grande perda de nutrientes, mas também utilizar outras formas de acdo, como a
Educagdo Ambiental (EA), ja que esta possui uma atuagdo mais ampla e considera outras ideias
que vao além do que se geralmente postula, ou seja, traz a tona a importancia da aquisicdo de
novos comportamentos e atitudes, contribuindo para a formacdo de novos cidaddos. Promove
uma mudanc¢a de posturas, pensamentos e praticas que referendam as relagdes bastante
fortes entre a¢Oes educativas, condi¢Ges sociais especificas e transformacdo da realidade.
Deste modo pode ser de grande valia em campanhas contra o desperdicio de alimentos e



producdo de residuos, que promovam uma sensibilizacdo e tomada de consciéncia por parte
dos usuarios dos restaurantes universitarios quanto a este problema (JACOBI, 2003).

Assim sendo, a universidades assume importante papel na formacdo de cidaddos criticos,
instrumentados para a implementacdo dessas necessarias mudangas. Como promotora do
desenvolvimento de novas tecnologias pode, ainda, estabelecer diretrizes e incentivar
pesquisas sobre os diversos aspectos do desperdicio. Além disso, desempenham fundamental
papel como divulgadoras e estimuladoras de novas ideias, convidando os discentes a se
empenharem na busca de solucdes para a perda de alimentos e geracdao de residuos
biodegradaveis (MENEZES; SANTOS; LEME, 2002).

Torna-se, assim, indispensavel a implantacdo de um projeto de minimiza¢do do desperdicio e
producdo de residuos. Além disso, por possuir um grande fluxo populacional, o Restaurante
Universitario é um 6timo local para divulgacdo de um projeto desta natureza, fazendo com
qgue a comunidade universitaria que o frequenta, sinta-se mais envolvida com a problematica
do desperdicio (MENEZES; SANTOS; LEME, 2002).

Neste sentido, este trabalho teve como objetivo desenvolver uma campanha para sensibilizar
e incentivar a reducdo do desperdicio de alimentos e producdo de residuos biodegradaveis
pelos usuarios do Restaurante Universitario (R.U.) do Campus Santa Ménica da Universidade
Federal de Uberlandia (UFU) /MG.

METODOLOGIA

A campanha contra o desperdicio e geragdo de residuos biodegradaveis foi realizada dentro do
Restaurante Universitario da Universidade Federal de Uberlandia no Campus Santa Ménica,
sendo que seu hordrio de funcionamento é de segunda a sexta-feira e as refei¢gdes sdo servidas
de 11:00 as 13:30 horas e 17:45 as 19:15 horas.

Segundo a divisdo de Restaurante Universitario (DIVRU) o restaurante tem como objetivo
fornecer a comunidade académica alimentacdo balanceada e de qualidade com supervisdo de
nutricionistas especializadas em alimentagdo para coletividade e oferecer refei¢cGes elaboradas
e micro biologicamente seguras, de acordo com as politicas de seguranga alimentar e a
legislacdo higiénico-sanitaria vigente.

No ambito social, o restaurante também objetiva propiciar inclusdo dos estudantes ao
contexto universitario, contribuindo assim, para a permanéncia e conclusdo do curso,
desenvolvendo a¢Bes por meio dos seguintes projetos: Projeto de Educacdo Nutricional em
parceria com o Centro Interdisciplinar de Seguranga Alimentar e Nutricional Sustentavel
(CISANS); Projeto Alimentagdo Vegetariana; Projeto de Humanizacdo do R.U.; Projeto de
Capacitagdo Permanente dos Servidores; Projeto de Estagio Supervisionado em Nutri¢do;
Projeto de Informatizacdo de Acesso ao R.U.; Projeto de Controle de Material e Manutencado
de Equipamentos.
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A campanha: “Nao ao Desperdicio e geracdo de residuos biodegradaveis” foi realizada durante
10 dias, entre 16 e 29 de janeiro de 2013. As primeiras providencias foram realizar reunides
com as nutricionistas responsaveis pelo local para explicar as intencdes e como funcionaria a
campanha. Durante estas reunides foi realizada entrevista com as nutricionistas para obter
algumas informacdes sobre o restaurante, como:

e Data de inauguracdo do local;

e Se algum projeto ja havia sido realizado neste sentido de combate ao desperdicio e
producdo de residuos;

e Qual destino é dado a sobra, ou seja, os alimentos que nao sdo dispostos na pista para
serem servidos;

e Qual destino é dado aos restos, ou seja, alimentos que sobram nas bandejas dos
consumidores;

e Quantidade de alimentos desperdicados no almoco e jantar todos os dias;

e Numero de refei¢des servidas durante um dia.

Depois de tudo acertado e do restaurante liberado foram desenvolvidos os cartazes e painéis
que seriam utilizados durante os dias da agdo. Os cartazes, com dizeres e informagdes a
respeito do desperdicio no Brasil e fotos chamativas para atrair a atencdo das pessoas, foram
espalhados dentro de toda a area do restaurante, inclusive nos locais onde os usuarios
esperam em filas; préximos aos locais onde fazem higiene das mdos; nas pistas onde sdo
servidos os alimentos e nos locais onde fazem as refei¢Ges (Figura 1).



Figura 1: Cartazes expostos no Restaurante Universitario da Universidade Federal de Uberlandia.

Fonte: Arantes, 2013.

Além destes cartazes menores foram confeccionados dois painéis de lona com tamanho de 2m
de comprimento x 90cm de largura e 1m de comprimento x 80cm de largura, respectivamente.
Estes painéis foram posicionados na drea onde os usuarios dos restaurantes entregam as
bandejas e descartam os residuos apds a refeicdo (Figura 2).



Figura 2: Painéis de lona colocados proximos ao local de descarte de residuos e entrega de bandejas pelos
usudarios do restaurante.
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Fonte: Arantes, 2013.

Nestes painéis todos os dias pela manha, antes do horario de almocgo, eram atualizados os
numeros referentes a quantidade de alimento desperdi¢ado e quantas pessoas poderiam ser
alimentadas com essa quantidade e, ainda, quantos gramas cada pessoa desperdicou em
média no dia anterior (Figura 3).

Figura 3: Painel com quantidade de alimentos desperdigados atualizada.
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Fonte: Arantes, 2013.



RESULTADOS

O Restaurante Universitario do Campus Santa Ménica da Universidade Federal de Uberlandia,
estd em funcionamento desde 1994 e atende em média 2700 pessoas por dia, sendo
produzidos 1350 kg de comida diariamente, totalizando uma refeigdo de 500g por pessoa sem
repeticdo. Os alunos sdo servidos em bandejas pelos funcionarios do restaurante.

Quanto a destinacdo dada aos alimentos, existe uma distingcdo entre a sobra e o resto. No caso
das sobras do almoco, que neste estudo foram consideradas como sendo aqueles alimentos
gue ndo chegavam a serem expostos na pista para consumo, sdo utilizados no jantar apenas
do mesmo dia em que foram produzidos, respeitando as orientacdes dadas pela Portaria CVS-
6/99, de 10.03.99, sendo mantidos nas condicdes estabelecidas pela portaria, que se referem a
temperatura de armazenamento e tempo maximo para aproveitamento dos alimentos. E
importante salientar que sobras do jantar ndo sdo utilizadas no dia seguinte.

Conforme dito acima e segundo Silva Junior; Teixeira (2007), se a sobra de alimentos for
inevitavel, devem-se seguir rigorosamente alguns critérios técnicos, de forma a poder
aproveita-la seguramente. E ainda de acordo com Silva Junior (2002), o reaproveitamento de
sobras deve ser feito com alimentos prontos nao distribuidos, os quais devem ser monitorados
guanto ao tempo e temperatura de armazenamento, evitando o crescimento microbiano até o
consumo e a ocorréncia de doencas provocadas por alimentos conservados de forma errénea.

Ja os restos, que foram considerados aqueles alimentos que restam na pista e nas bandejas
dos usuarios do restaurante, sdo recolhidos, armazenados em local préprio e enviados ao
aterro sanitario de Uberlandia/MG, uma vez que alimentos expostos, mesmo que nio
utilizados, devem ser descartados. Conforme afirma Bradacz (2003) o reaproveitamento de
restos em um restaurante deve ser zero, para que ndao ocorram casos de contaminacdo dos
alimentos e consequentemente intoxicagdes alimentares por parte dos usuarios do local.

Midller (2008) afirma que para evitar a producdo excessiva de restos é preciso utilizar
equipamentos apropriados, evitar perdas, ter comprometimento da equipe em todas as
etapas da produgao, mas primordialmente capacitar e conscientizar as equipes de trabalho e
principalmente os usuarios do estabelecimento.

O restaurante realiza todos os dias uma estimativa de desperdicio, este nimero é obtido pela
pesagem dos restos deixados nas bandejas sem levar em conta o que esta nestes restos, como
por exemplo, cascas de frutas.

Para Gandra; Gambardella (1986), para se obter uma alimentacdo de qualidade em quantidade
adequada e aperfeicoar os recursos financeiros, deve ser realizada essa avaliacdo do total de
alimentos desperdicados, bem como o total de alimentos produzidos. Essa avaliacdo permite
determinar o grau de cumprimento dos objetivos e metas propostas pelo restaurante, de
acordo com os planos elaborados, sendo indispensavel em todos os aspectos do servigo de
alimentacdo, sendo assim, deve ser uma atividade continua.



Durante os dias da campanha a quantidade de alimentos desperdicada foi atualizada nos
painéis expostos no restaurante, essa quantidade se refere a soma dos restos do almoco e do
jantar (Tabela 1).

Tabela 1: Quantidade de alimentos desperdigados e nimero de refei¢oes servidas no R.U. durante a campanha.

Data Quantidade de alimentos Numero de refeigoes Quantidade deixada
desperdigados (Kg) servidas nas bandejas (g)
16/01/13 420,03 2757 152
17/01/13 199,95 2237 89
18/01/13 169,75 2387 71
21/01/13 233,00 2674 87
22/01/13 500,95 2650 189
23/01/13 376,60 2731 137
24/01/13 212,15 2956 71
25/01/13 142,80 2278 62
28/01/13 204,90 2463 83
29/01/13 197,45 2728 72

Fonte: Arantes, 2013.

Segundo a tabela acima, nos 10 dias de campanha foi desperdicada uma quantidade
equivalente a 2657,58 Kg de alimentos, o que também é a quantidade de residuos
biodegradaveis gerados durante esses dias de campanha, que tém como destino final o aterro
sanitdrio da cidade.

Segundo as nutricionistas responsaveis pelo restaurante, essa quantidade daria para alimentar
cerca de 2657 pessoas, considerando para cada pessoa 1 Kg de comida, ou seja, duas refei¢des
de 500 g, que seria o minimo necessario para uma refeicio balanceada e sauddavel. E
importante ressaltar que os dias que tiveram maior quantidade de restos, que foram os dias 16
e 22/01, a sobremesa do cardapio foi melancia, como os restos ndo sdo separados, esta fruta
fez com que o peso de alimentos fosse mais significativo, consequentemente a quantidade de
residuos biodegradaveis gerados, também foi maior.

Observando a tabela acima é possivel dizer que em todos os dias da pesquisa foram
desperdicados mais de 10% dos alimentos produzidos, tomando como base a quantidade
produzida diariamente (1350 kg). Como ja foi mencionado no texto, Castro et al. (2013) e
Miuiller (2008) afirmam, respectivamente, que os restos deveriam ser de no maximo 10% ou
3%.

Algumas outras literaturas consultadas também encontraram indices alarmantes de
desperdicio de alimentos em restaurantes universitarios em campus de algumas universidades
como: Universidade de Brasilia, Universidade de S3o Paulo, Universidade Federal do Ceara
(VITORINO, 2001; RICARTE et al., 2008; ALMEIDA et al., 2008), o que comprova que ndo é um
problema pontual, mas sim geral.
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Segundo Heisler (2008), os indices de desperdicio no Brasil atingem patamares extremos
proximos a 12 bilhGes de reais por ano, segundo dados do Servico Social do Comércio (SESC).
Diariamente, sdao 39 milhdes de toneladas de alimentos, quantidade suficiente para alimentar -
com café-da-manha, almoco e jantar — 39 milhdes de pessoas, quase os 50 milhdes que ainda
passam fome no pais, segundo o IBGE.

Com a quantidade desperdicada e o total de refei¢es servidas por dia, fez-se uma média para
saber quanto foi deixado na bandeja de cada pessoa nos dias da campanha, e assim sensibiliza-
los quanto a quantidade de comida desperdicada por eles, que viram residuos, em apenas um
dia de uso do restaurante e, como essa quantidade poderia ser utilizada para alimentar
pessoas carentes que ndao tém como se alimentarem de forma adequada e acabam sofrendo
com a subnutricao

Durante os 10 dias foram desperdicados uma média de 101 g por pessoa, o que é considerado
um valor muito elevado para os padrdes admissiveis. De acordo com Miiller, 2008, o
percentual de restos aceitavel é de até 3% ou de 7 a 25 gramas por pessoa, o que deixa claro
que o valor do R.U. estd muito acima do ideal.

Quando se trata de residuos biodegradaveis, os 2657,58 Kg de alimentos desperdicados que se
transformam nesses residuos e, sdo enviados ao aterro sanitdrio do municipio sem nenhum
tipo de tratamento ou uso para outros fins, sdo considerados matérias-primas perdidas.
Segundo o Plano de Gerenciamento Integrado de Residuos Sélidos de Uberlandia (PGIRS,
2013), 65% dos residuos produzidos sdo biodegradaveis e sdo enviados para o aterro. A cidade
nao possui nenhum tipo de reaproveitamento, como a compostagem, por exemplo. Existem
algumas metas a serem cumpridas a longo prazo para instaurar uma logistica reversa e
implantar a compostagem desses residuos, mas até o momento nada foi realizado nesse
sentido.

Segundo a Associacdo Brasileira de Empresas de Limpeza Publica e Residuos Especiais
(ABRELPE, 2015) e o Ministério do Meio Ambiente (MMA, 2016), mais de 65% do residuo
produzido no Brasil é biodegraddvel, mas apenas 4% é compostado ou utilizado de alguma
outra forma, o restante ainda é enviado para os aterros sanitarios e até mesmo para lixdes.

Assim sendo, grande parte dos trabalhos que tratam a questao do desperdicio e geragao de
residuos utiliza-se de campanhas como esta e acGes educativas para buscar alternativas que
minimizem este problema, acdes que estudem o comportamento das pessoas que frequentam
o restaurante e tracem alternativas que ataquem o problema de forma permanente (ALMEIDA
et al., 2008), pois controlar os restos alimentares e a produg¢do dos residuos biodegradaveis
nao é tarefa facil, ja que envolve o cliente e sua relagdo com as preparagdes, ambos os fatores
variaveis diariamente (AUGUSTINI et al, 2008).

Segundo as nutricionistas responsaveis ja foram realizadas algumas outras campanhas no R.U.,
mas foram campanhas pontuais, que apds algum tempo ja ndo surtiam efeito significativo na
reducdao do desperdicio e da producdo de residuos, o que enfatiza o fato de que essas
campanhas devem ser desenvolvidas de forma permanente, pois o individuo precisa ser

11



constantemente sensibilizado para que tome consciéncia do problema e tenha uma mudanga
de comportamento. De acordo com Augustini (2008), os clientes devem entender que fazer
parte do processo de reducdo do desperdicio, por isso essas campanhas devem ser sempre
realizadas.

CONSIDERACOES FINAIS

De acordo com o trabalho realizado péde-se perceber que existe um desperdicio de alimentos
e producdo de residuos biodegradaveis significativos no Restaurante Universitario da
Universidade Federal de Uberlandia e, mesmo com a avaliagcdo feita todos os dias pelos
funciondrios em relacdo a quantidade de restos de alimentos, que é de extrema importancia
para auxiliar na gestdo do restaurante e no controle do desperdicio, ainda existe a caréncia de
campanhas mais permanentes para sensibilizar uns dos principais responsaveis por tal
situacdo, os usuarios do R.U.

As campanhas pontuais ja realizadas ndo surtem efeito por longos periodos é preciso uma
acdo permanente e sistematica, para que os numeros apresentados nesta pesquisa sejam
reduzidos. Durante os dias de realizacdo da campanha os usuarios do restaurante observavam
constantemente os painéis para conferir os numeros de desperdicio do dia anterior e faziam
perguntas sobre esta questdo, mostrando estarem bastante interessados no problema e em
como reduzi-lo.

Enfim, a palavra de ordem é eliminar o desperdicio e excessiva producdo de residuos,
controlando o consumo, revendo habitos, orientando e educando todos sobre a urgéncia na
busca de solugdes conjuntas para a resolugdo deste problema. As solug¢des existem, no
entanto, é necessario um esforgco mutuo para coloca-las em pratica, como a realizacdo desta
campanha, fazendo com que os usuarios do R.U. entendam que possuem um papel essencial,
pois eles tém o poder de reduzir o desperdicio e exigir uma destinagdo adequada e
ambientalmente correta para o que ndo for possivel eliminar.
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