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RESUMO

Tendo em vista as constantes alteracbes degradantes do meio ambiente,
provenientes da acdo humana, este trabalho visa minimizar o volume de residuos
gerados nas atividades pratica das aulas do Curso Superior de Tecnologia em
Gastronomia. Este tema deve permear o programa das estruturas curriculares,
contribuindo com o controle da geracdo de residuos no curso. A metodologia
utilizada consistiu em levantamento quantitativo dos residuos gerados durante as
atividades praticas das aulas, andlise dos planos de trabalho dos docentes,
apostilas, e fichas técnicas das receitas. Com base no levantamento dos dados,
observou-se que a grande parcela dos residuos gerados provenientes das
atividades praticas, é devido ndo as etapas de pré-preparo dos alimentos e sim
das sobras de alimentos po6s-preparo., evidenciando um grande potencial para a
reducdo da geracao destes residuos. Também foram avaliadas, em funcao das
analises dos dados, as perspectivas de aproveitamento dos residuos gerados,
tanto para reciclagem bem como para compostagem. Verificou-se, portanto a
necessidade de implantar uma disciplina que contemple o desenvolvimento da
consciéncia ambiental na reducdo de residuos, bem como, a necessidade de
capacitar e treinar os docentes e colaboradores, com o intuito de padronizar as
etapas de geracgao, gestao e separacao dos residuos durante as aulas, resultando
na formacéao de profissionais competentes com capacidade de gerenciamento de

residuos em seu ambiente de trabalho.

Palavras-chave: Alimentos. Residuos sélidos. Educacdo Ambiental.



ASTRACT

Considering the constant environmental changes, proceeding from human action,
this work aims at the adequacy of the waste amount generated in the practical
activities of the Technological Superior Course classes in Gastronomy. This issue
must come into the program of the curricula structures, contributing to solve waste
generation control in the course. The methodology used to elaborate this work,
consists of a quantitative research of the waste generated during the classes
practical activities, analysis of work plans, books and recipes. Based on the data
research, one can observe that the great amount of waste generated coming from
the practical activities is not due to the food pre-preparation stage and yet from the
pos-preparation food left-over., showing clearly a great potential for the reduction
of this waste generation.. Perspectives on the waste generation use have also
been evaluated, due to the data analyses, both for recycling as well for conposting.
Therefore, one can observe the need of a discipline implementation regarding the
social and environmental conscience development towards the waste reduction as
well as the need to manage and to train teachers and workers., with the purpose of
setting standards to waste generation, management and separation systems
during the classes, resulting in competent professional formation able to manage

the waste generated in their working environment.

Key words: Food. Solid waste. Environmental Education.
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1 INTRODUCAO

O entendimento das alteragdes provenientes da acao humana no meio
ambiente e os multiplos efeitos desta interacdo devem ser compreendidos dentro
de cada contexto histérico da evolucdo humana, incluindo-se os procedimentos
para identificar e analisar as atividades que possam geram impactos ambientais
significativos. Neste sentido, solucionar estes problemas constitui-se num discurso
emergencial e cada vez mais amplo para a sustentabilidade do planeta e da
humanidade, tanto na dimensao coletiva quanto na individual (VITERBO JUNIOR,
1998).

O contexto historico e o proprio processo de desenvolvimento tecnolégico
atestam o aumento da capacidade de intervencao na natureza com o objetivo de
satisfacdo de necessidades e desejos impostos pelo ser humano no seu
desenvolvimento. O descontrole na disposicdo dos residuos sélidos urbanos é
considerado um dos mais graves problemas mundiais na atualidade, pois
representa um grande risco para a qualidade do meio ambiente. Neste sentido as
empresas do setor da alimentacdo vém discutindo agdes para efetivamente
implantar sistematicas que amenizem o impacto da geracdo de residuos € o
consumo descontrolado de agua e energia.

Sherman (2003) relata em suas pesquisas que restaurantes bem sucedidos
da Carolina do Norte (EUA) vem unindo esforcos para reduzir o consumo de
recursos naturais. A¢des que objetivam reciclagem de residuos sélidos, redugéao do

consumo de agua e encaminhamento de materiais organicos para as usinas de
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compostagem, fazem parte das politicas destas empresas, que ndo esperam a
obrigatoriedade por parte do governo para implementar estas acdes. Para estes
estabelecimentos o importante é sair na frente, ser um lider ambiental, com intuito
de ser exemplo para os outros restaurantes.

Dentro do programa do Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia
observa-se um paradigma com relacdo as aulas praticas. Estas sdo geradoras
potenciais de residuos, mas, por outro lado sdo fundamentais para a formacao
profissional dos alunos.

A solucéo para este problema de geragao de residuos envolve a consciéncia
ambiental, e embora muitas iniciativas ja venham sendo tomadas, sua percepcgao
no ambito educacional ndo deve ser vista como um fator isolado dentro do
processo de aprendizagem. A¢cdes como a inclusdo de temas relacionados com o
meio ambiente no plano e nas estruturas curriculares, devem permear todo o
programa do curso. Assim o objetivo de um Curso Superior de Gastronomia é
inserir no mercado de trabalho individuos conscientes e capazes de manter acoes
de desenvolvimento socio-ambiental em sua atividade profissional, contemplando

a conservagao do meio ambiente em que vive.
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1.1.0OBJETIVO DO TRABALHO

Analisar a gestao das aulas praticas do Curso Superior de Tecnologia em
Gastronomia, na geragao dos residuos sélidos e na sua destinacdo e disposicao

final.

1.1.1 Objetivo Especificos

a. Avaliar a quantidade de residuos organicos e inorganicos produzidos nas
atividades praticas do Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia.

b. Propor diretrizes para a implantagdo de um projeto interdisciplinar por meio
de acdes que promovam a conscientizacao sécio-ambiental da reducao dos
residuos gerados.

c. Investigar se a destinacao dos residuos é adequada as praticas ambientais.

1.2. DELIMITACAO DA PESQUISA

A instituicdo em estudo, o Centro Universitario SENAC campus Campos do
Jordao, foi escolhida devido a sua natureza — um Hotel-Escola — que propicia a
geracdo de conhecimento e de formacéo profissional num espaco integrado, no
qual sao desenvolvidas as aulas praticas do Curso Superior de Tecnologia em
Gastronomia, que produz residuo organico e inorganico a partir das matérias
primas utilizadas. O presente estudo ocorreu durante o periodo que abrange as

disciplinas praticas do curso.
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1.3.RELEVANCIA DO ESTUDO

O tema tem despertado um grande interesse por diversos segmentos da
sociedade incluindo o meio empresarial, entidades civis e governamentais, e
universidades. Entretanto, ainda sdo poucos os estudos dos residuos gerados
pelos restaurantes, especificamente por cursos especializados em Gastronomia,
principalmente com o enfoque académico, com varias questdes a serem
exploradas e aprofundadas.

Um trago caracteristico de nossa sociedade é haver, simultaneamente, a
miséria e um enorme desperdicio de recursos e bens. Silva (1993) cita exemplos
mostrando que, ao mesmo tempo em que o governo langa um plano contra a fome,
surge noticia de perdas constantes de alimentos. A questao € buscar onde estao
as raizes deste desperdicio?

Esta pesquisa torna-se relevante ao tentar responder esta questao e através
da transformacao criativa e capacitacdo dos docentes, aproveitar 0s recursos
disponiveis, valorizando o que se tem ao integrar acées que minimizem a produgao
de residuos solidos.

Também faz parte da pesquisa a destinacao final de tais residuos,
contribuindo com reducdo de custos, a satisfagao do cliente/aluno ao conhecer a
origem do destino final dos mesmos e ao formar uma consciéncia coletiva a favor

do meio ambiente.
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1.4.ORGANIZACAO DO TRABALHO

A organizacgao deste trabalho seguira a seguinte ordem:

O capitulo 1 apresenta a introducao que expde o tema e o interesse do
Centro Universitario Senac no gerenciamento de residuos sélidos e a atuacao das
disciplinas praticas do curso, preocupados com as questdes de sustentabilidade e
sua atuacao ética na area soOcio- ambiental. Ainda trata dos objetivos, da
delimitagdo do local onde o estudo foi desenvolvido, da relevancia do tema e da
organizacao.

O capitulo 2 aborda a revisao bibliografica, necessaria para fundamentar a
pesquisa, enfoca os principais pontos de discussao relacionados a gestdo dos
residuos sélidos domiciliares, dos meétodos e disposicao de tratamento dos
residuos, como o aterro sanitario, o aterro controlado, o lixdo , a compostagem e a
reciclagem.

O capitulo 3 aponta a metodologia utilizada nesta pesquisa, indicando a
natureza da mesma, a unidade pesquisada, a descricdo do caso, O0s
procedimentos para a coleta e analise dos dados.

O capitulo 4 descreve os resultados obtidos através dos levantamentos dos
dados. No capitulo 5 expde a discussao dos pontos relevantes, e apresenta-se a

conclusao no capitulo 6.
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2 REVISAO DA LITERATURA

3.1 GESTAO DE RESIDUOS SOLIDOS DOMICILIARES

O gerenciamento dos residuos sélidos nas grandes metrépoles representa
um problema crescente advindo da geracdo continua dos residuos soélidos
municipais, agravado pela aceleragcdao do desenvolvimento industrial. A solugao
para este problema esta baseada em uma estratégia integrada, enfocando a
importancia do gerenciamento, baseado no principio dos Quatro Rs: reducéo,
reutilizacdo, reciclagem e recuperacao (FRANGIPANE, FERRARIO E
PASTORELLI, 1999).

Devido a importancia destes principios a Uniao Européia e a Agéncia de
Protecao Ambiental dos Estados Unidos da América, adotaram este conceito por
entenderem ser este um modo racional para amenizar ou mesmo resolver a
problematica dos residuos (FRANGIPANE, FERRARIO E PASTORELLI, 1999).

Os paises industrializados sdo os que mais produzem lixo e também os que
mais reciclam. O Japao reutiliza 50% de seu lixo solido. Incentiva a reciclagem, e o
reaproveitamento da agua do chuveiro no vaso sanitario. Os Estados Unidos
(EUA) recuperam 11% do lixo que produzem e o percentual de recuperacédo da
Europa Ocidental gira em torno de 30%. A taxa de producao de lixo per capita do
norte-americanos, de 2 a 3 quilos por dia, € a mais alta do mundo. Equivale ao
dobro da de outros paises desenvolvidos (JURAS, 2001).

Segundo Lopes (2003), o Brasil gera atualmente cerca de 1 quilo per

capita/dia, o que corresponde, de acordo com o IBGE (2000), a 169 mil toneladas
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de lixo por dia. Deste total, 20% n&o sdo coletados e tem um destino inadequado,
sendo descartados nas periferias e nos rios da cidade.

Atualmente no Brasil, a situacdo em relacao a geracao dos residuos soélidos
urbanos é preocupante. As constantes mudangcas nos padrées de consumo, O
desenvolvimento industrial e os avancos tecnolégicos tém provocado alteracdes na
composicdo e na quantidade do lixo gerado, notadamente nas cidades de maior
indice populacional e mais desenvolvidas economicamente. Por outro lado temos a
necessidade deste desenvolvimento, que deve ser tratado de forma racional,
garantindo assim a sustentabilidade dos recursos naturais. No ambito econémico
as buscas de novas tecnologias vém sendo incentivadas para garantir a
continuidade dos processos produtivos. Por exemplo, temos o estimulo a adogao
das chamadas tecnologias limpas, que visam a reducdo do uso de materiais
pesados e produtos ndo-biodegradaveis, a reciclagem de materiais e o controle do
desperdicio. (MESQUITA, 2001).

A recuperacao de materiais deve ser aplicada em situagdes nas quais a
geracao de residuos ndo pode ser evitada. Estes processos implicam em
separacao dos residuos na fonte, melhoria no processo de reciclagem e criagao de
escoadouros para os produtos advindos da reciclagem (FRANGIPANE,
FERRARIO E PASTORELLI, 1999).

Nos paises onde foi implementada uma a legislacdo ambiental (como
Alemanha, Austria, Dinamarca, Franca), um dos resultados tem sido o
equacionamento de sistemas de coleta seletiva dos materiais passiveis de
reciclagem, principalmente aluminio, plastico, vidro e papel, que, apesar de alguns

problemas, com a falta de capacidade das industrias para processarem todo o
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material coletado e a dificuldade na distribuicdo de responsabilidades, mostram
uma tendéncia de crescimento (SISINNO e OLIVEIRA, 2000).

Mesmo com a Diretriz Estrutural de Residuos em vigor desde 1975, ndo ha
uma uniformidade na classificagao dos residuos. Alguns destes paises classificam
somente o residuo doméstico como residuo sélido municipal, enquanto outros
incluem a lama de esgoto, comercial, etc

O Quadro 01 mostra dados referentes ao gerenciamento de residuos
sélidos municipais, obtidos em estudo realizado no ano de 1990, em diferentes
paises ou continentes. E possivel observar as diferencas no tratamento e
disposicao dos residuos entre os paises, indicando a falta de uma classificagao
dos residuos soélidos e nao necessariamente uma diferenca real na geracado dos
residuos. No que diz respeito a eliminacao de residuos solidos municipais, pode
ser notado que na maioria dos paises o aterro € o método de eliminacdo mais
comum. As excecdes sao Japao, Suécia e Suica, nos quais a incineragao é o
método mais comum de eliminacao (FRANGIPANE, FERRARIO E PASTORELLI,
1999).

Quadro 01 — Tendéncias mundiais de tratamento e disposicao final de
residuos soélidos (1990). Valores fornecidos em porcentagem (%).

Paises ou regiao Aterro sanitario |Incineracdao | Compostagem
Estados Unidos 80 19 1
Alemanha 68 29 3
América Latina 98* 1 1
Espanha 80 15 5
Franca 51 40 9
Suécia 40 55 5
Japao 30 68 2
Suica 20 80 -

* A maior parte dos residuos (cerca de 70%) é disposto em lixdes.
Fonte: Opas, 1995.
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Os dados mostrados no Quadro 02, retratam a realidade da disposicéao e
tratamento dos residuos no Brasil, e mostra que a disposicao em aterro no Brasil é

elevada, fato que ocorre apenas em paises com areas territoriais extensas.

Quadro 02 - Situacao de destino final nas regioes brasileiras. Valores

fornecidos em porcentagem (%).

Aterro Aterro .
Regiao Lixdes | sanitari | controlad Cogposta Inmpera Outro
o o em cao s

Norte 57,24 13,27 28,32 0,05 0,07 1,05
Nordeste 48,34 36,17 14,61 0,18 0,05 0,65
Centro-

oeste 21,96 38,84 32,77 4,80 0,18 1,45
Sudeste 9.78 37,09 24,32 3,84 0,67 2,12
Sul 25,91 40,49 24,32 1,75 0,15 7,38

Fonte: IBGE, Diretoria de Pesquisas, Departamento de Populagéo e Indicadores Sociais, Pesquisa
Nacional de Saneamento Basico, 2000.

Logo apéds a United Nations Conference on Environment and Development —
Unced, ocorrida no Rio de Janeiro em 1992, a reciclagem ganhou for¢ga no mundo
inteiro, com apoio de muitas empresas, que fizeram dela seu marketing ecolégico.
Estabelecer sistemas vidveis de reciclagem néo é tarefa simples e pode exigir a
construcdo de unidades de processamento para o material reciclado. Nos paises
desenvolvidos a evolucao do tratamento e da disposi¢éo dos residuos domiciliares,
tém-se dado como decorréncia da pressao publica, sendo necessario conseguir a
sensibilizacao e participacao da populagao para viabilizar estas agoes (SISINNO e
OLIVEIRA, 2000).

Os problemas ambientais e de saude publica resultantes de um mau

governo e da qualidade dos sistemas existentes geraram a sindrome de Nimby
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(not in my back yard) “no meu quintal, ndo”, ou de forma menos literal, “perto de
mim, n&o,” obrigando o afastamento destas unidades de tratamento das
vizinhangas urbanas, e a efetivacdo de mudancas nos padrdes de qualidades dos
projetos, de operacdo das unidades de tratamento e disposicdo dos residuos
solidos (SISINNO e OLIVEIRA, 2000).

A popularidade dos projetos de compostagem e reciclagem vém
apresentando um aumento significativo, e nos paises desenvolvidos muitos
profissionais apostam no seu crescimento. Entre os fatores que contribuem para
este crescimento, estdo a facilidade para um projeto se iniciar, tecnologias
disponiveis, equipamentos para tornar a compostagem in loco viavel e mercados
crescentes para o produto gerado (GOLDSTEIN, 1997).

Segundo Goldstein (1997), as pesquisas revelam que as usinas de
compostagem cresceram muito nos Estados Unidos e que a tendéncia nacional é
a utilizacado de residuos de comida nestes processos. Os residuos de comida sao
classificadas em dois tipos:

A) Pré-consumidor (cascas de legumes e frutas, produtos vencidos e fora de
especificacao);

B) Pés-consumidor (restos dos pratos, sobras dos buffets, preparacoes da
cozinha).

Na América Latina, a experiéncia com a compostagem tem sido negativa,
em virtude dos elevados custos operacionais que tornaram inviaveis a
operacionalizagdo das usinas. No Brasil, a viabilidade da implantagdo das usinas
de compostagem é discutivel, principalmente pela dificuldade de comercializacao

dos produtos (SISINNO e OLIVEIRA, 2000).
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A Europa percebeu que o meio ambiente é um recurso natural que deve ser
preservado, 0 que despertou a preocupacdo, resultando na implementacdo de
medidas visando esta preservacao e a recuperacao do meio. A Alemanha é o pais
inovador nas aplicagcdes de medidas para equacionar a problematica dos residuos,
com a Lei de Minimizacao e Eliminacao de Residuos desde o ano de 1996, que
visa a coleta e a valorizacao dos residuos. Com o aprimoramento desta lei, foram
implantados alguns regulamentos como o de minimizagdo de vasilhames e
embalagens, de éleos usados e dos solventes. A lei de economia de ciclo integral
e gestdo de residuos ampliam a responsabilidade do produtor em relagéo ao todo
ciclo de vida do produto. Para as embalagens, cabe ressaltar que foi criada uma
sociedade que se encarrega da coleta e da valorizacdo, mediante pagamento de
taxas os produtores sao identificados com o “selo verde”, que serve como um
instrumento de politica ambiental (JURAS, 2001).

Implantado na Alemanha em 1988 o selo verde tem como objetivo, garantir
a preservacdo da qualidade ambiental no processo de producdo, nas suas
especificacdes técnicas, tipos de embalagens, etc. O selo verde ajudou muito na
melhoria das especificacoes dos produtos (DIAS, 2000).

A postura alema é evitar a geracao de residuos, mas quando gerados,
grande parte do montante é recuperado nos processos de reciclagem ou
valorizacdo energética e os nao recuperados deverao ser dispostos de forma
ambientalmente compativel (JURAS, 2001).

Na Austria a politica de gestdo de residuos merece destaque, por ser a mais
transparente e mais convincente da década de 90 (Lei de 26 de junho de 1990). A

Lei apresenta um plano de gestao de residuos no dmbito federal com duracao de
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03 anos, articulado com os Ministérios do Meio Ambiente, da Familia, da
Agricultura, de Nego6cios Econbémicos, dos Municipios, das Casas do Comércio e
da Industria e representantes dos trabalhadores. Em seus textos legislativos estao
definidos a obrigatoriedade da coleta seletiva dos residuos domésticos perigosos,
a obrigacao de recolher as pilhas usadas, os tubos de néon e outros, de modo a
facilitar o tratamento e de limitar os riscos e impactos ambientais (NUNESMAIA,
2002).

Na Dinamarca existe legislacdo proibindo o uso de embalagens
descartaveis para bebidas, desde 1980. Precursora na gestao de residuos é o pais
europeu que possui a legislacdo mais avancada quanto a reducado e o tratamento
de residuos. Para a implementacao das leis varios ajustes ocorreram no legislativo
para reforcar a prevencao e reciclagem (LOPES, 2003).

Na Franca as responsabilidades sdo divididas entre as autoridades locais e
produtores, a politica nacional objetiva a prevencao ou reducao e nocividade dos
residuos, organizacdo nos transportes limitando-o a distancia e volume, a
valorizacdo dos residuos por meio da reciclagem e a valorizagdo energética, o
problema maior nao difere dos outros paises; as embalagens e a politica adotada
é a valorizacao do produto, podendo ser realizada pelo préprio fabricante como por
empresas credenciadas, cabendo a responsabilidade da recuperacao ao fabricante
que obtera o ponto verde (NUNESMAIA, 2002).

A Espanha esta aperfeicoando as leis para cumprir as metas emanadas da
Uniao Européia. Em relacdo as embalagens as acdes sao dirigidas para
valorizacao de 50%, reciclagem de 25% e reducgao de 10%, em peso, da totalidade

destes residuos. Para que este gerenciamento seja efetivo o fabricante pode optar
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em implantar seu proprio sistema desde que respeite os critérios basicos pré-
estabelecidos, ou aderir a um sistema integrado de gestao (NUNESMAIA, 2002).

Podemos observar que a maioria dos paises europeus, principalmente os
que estdo na Unido Européia, vém desenvolvendo politicas que visam a
minimizacdo ou a recuperacdao por meio dos processos da reciclagem e ou da
valorizagdo. E notavel a importancia atribuida aos residuos resultantes das
embalagens, tendo sido implantada para isso politicas que determinam a
responsabilidade do produtor e as acbes adotadas por este visando a
minimizacdo, recuperagao, reciclagem ou valorizacdo (SISSINO e OLIVEIRA,
2000).

Na América Latina a gestdo de residuos destaca a reciclagem, em funcao
dos indices de desemprego, pois a populacdo sem emprego encontra nesta
atividade uma alternativa para sobreviver. Ao contrario do que acontece nos
paises desenvolvidos, onde a separacao é feita nas residéncias, na América Latina
o material é selecionado por catadores. Enquanto nos paises desenvolvidos a
tendéncia é a implementacao da coleta seletiva nos domicilios, na América Latina
a proposta é fortalecer os grupos da populacao carente, para que se organizem
em associacbes e cooperativas de catadores, estabelecendo uma melhor
negociacao com as empresas compradoras do material (SISINNO e OLIVEIRA,
2000).

A coleta seletiva nas residéncias significa um aumento consideravel nos
custos da coleta domiciliar e sua viabilidade econdmica depende da adesao da
populacdo. Embora este tipo de coleta deva ser uma meta, o custo elevado tem

sido motivo para que muitos projetos experimentais implementados no Brasil e na
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América Latina tenham sidos interrompidos, ao contrario do que acontece nos
paises do Primeiro Mundo como a Alemanha e os Estados Unidos, que tem
mecanismos de incentivo que contribuem para a implementagao da coleta seletiva
(SISINNO e OLIVEIRA, 2000).

Em 1987, Branco e Rocha afirmaram que o grande problema ecolégico do
homem moderno era a despreocupacdo com a reciclagem. A auséncia de
reciclagem gera grandes problemas dos nutrientes de vegetais e condicionadores
do solo agriculturavel. Grande parte das matérias vegetais retiradas das florestas e
dos campos agricolas ndo retorna aos solos, mas é queimada ou disposta em
locais inacessiveis a vegetagdao. Muitos residuos deveriam retornar aos locais
onde foram originados, porém isto muitas vezes nao acontece, criando um duplo
problema para o homem: o de entulhamento e poluicdo das cidades e o da
necessidade de adicionar nutrientes sintéticos ao solo. Os residuos das cidades
quando ndo dispostos de maneira racional, mas acumulados em excesso, sao
téxicos a flora e fauna do solo e também ao ambiente aquatico. As conseqléncias
da gestdo inadequada dos residuos acabam acarretando a degradacao do solo,
poluicdo de mananciais, do ar, e crescente incidéncia de enfermidades
relacionadas a vetores que proliferam no lixo, tais como leptospirose, malaria,
dengue e outros, sem contar os prejuizos que ocorrem a atividade turistica.

A questdao do lixo gerados nas cidades é um grande problema dos
municipios, e € a comunidade que vai sofrer diretamente os danos causados pela
falta de saneamento dos residuos domésticos, hospitalares e industriais (DIAS,

2000).
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No Brasil a situacdo nao é diferente; A producdo de residuos é um
fendbmeno inevitavel, que varia apenas com relacdo ao nivel de desenvolvimento
econdmico da regiao (D’Almeida e Vllhena, 2000).

Ortega (2002) afirma que muitos problemas relacionados com o impacto
ambiental podem ser resolvidos reconhecendo os ciclos geoldgicos naturais. Um
bom sistema seja um ecossistema ou a economia, usa todos 0s seus subprodutos
para melhorar sua eficiéncia. Sempre que existe um subproduto em um
ecossistema, algum organismo pode utiliza-lo. Entre a grande diversidade de
organismos que sao parte das espécies da Terra, existem alguns que podem usar
e se beneficiar de praticamente qualquer produto. Por exemplo, colocar o lixo em
depositos e aterros sanitarios € uma pratica pobre. Reciclando vidro, plastico,
madeira, metais, etc, dentro da economia, pode-se diminuir custos de reposicao
destes artigos e os custos de processamento e armazenamento.

Controlar a reducao das fontes de poluicdo e encaminhar corretamente os
residuos gerados pelas empresas e pela sociedade sdo duas solugdes para
assegurar a qualidade do meio ambiente (VALLE, 2002).

A probabilidade de ocorréncia de contaminagdo e a gravidade de seus
danos potenciais representam componentes de grande risco para 0 meio
ambiente. Estes riscos sdo avaliados de acordo com a probabilidade de ocorréncia
e a extensao dos danos que ele pode causar. Os riscos ambientais constituem
uma preocupacao que deve estar presente nas decisées de uma empresa (VALLE,
2002).

Sabemos que inimeros municipios ndo se preocupam com a correta

destinacdo de seu lixo, e que na maioria das vezes estes residuos sao
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armazenados em lixdes, ficando clara a precariedade com que este importante
tema é tratado. A utilizacdo dos aterros chamados sanitarios é feita de maneira
inadequada e representa uma medida paliativa (DIAS, 2000).

Outro fator de suma importancia € a construcdo de um novo processo de
formacdo nas empresas que contemple a reducao dos residuos, esta mudanca
nao se restringe a colocar a variavel sécio-ambiental como foco nas deliberagdes
das empresas, mais também, torna-se necessario repensar 0S Processos

educacionais (DEMAJOROQVIC, 2003).

2.1.1 Meétodos de disposicao e tratamento dos residuos domiciliares

No Brasil as leis que regularizam a disposi¢ao final dos residuos gerados
em restaurantes ou similares, sdao de ambito municipal, € na maioria dos
municipios estas leis sdo inexistentes.

Até pouco tempo atras estes residuos eram considerados de pequeno risco
para o meio ambiente. Atualmente, devido aos novos produtos inseridos na vida
moderna, aos incessantes estudos dos impactos de determinados materiais no
meio ambiente, ou pelo volume crescente dos mesmos, considera-se que estes
residuos solidos domiciliares representam uma ameacga a integridade do meio
ambiente. Os residuos domiciliares sao classificados como residuos soélidos
urbanos, que incluem o lixo produzido nas residéncias, no comércio, provenientes
de estabelecimentos como restaurantes, supermercados, escritérios, lojas e hotéis
e tém como componentes principais restos de comida, papel, embalagens de

papelao, de vidro, de plastico, de metais, de pano, de madeira, de ossos de
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animais, e de material inerte (poeira, terra, etc.) gerados pelas atividades do
cotidiano (SISINNO e OLIVEIRA, 2000).

Independente do processo de tratamento, o sucesso da operacao esta
ligado a coleta adequada destes residuos. Existem dois tipos de coleta: a seletiva
e a diferenciada.

A coleta seletiva deve ser aplicada quando parte dos residuos é direcionada
para a compostagem, parte a reciclagem, e o restante para aterros. Existem
normas para a coleta seletiva definidas pelo Conselho Nacional de Meio Ambiente
n® 275 (CONAMA, 2001), que estabelece para os coletores e transportadores
cédigo de cores, para os diferentes tipos de residuos, e também a implementacao
de campanhas informativas para a coleta seletiva (SOUZA, 2005).

No caso em que ndo € realizada a reciclagem, faz-se uma coleta
diferenciada. Neste caso especifico, a separacao apenas é feita entre material

organico e inorganico (SOUZA, 2005).

2.1.1.1 Métodos de disposicdo e tratamento dos residuos de servicos de

alimentacéao

A seguir sado discutidas as formas de disposicao final e medidas de reducéao
de residuos gerados em empresas do setor da alimentacdo. Segundo Mancini
(1999), o Restaurante Universitario da Universidade de Sao Paulo (USP), disp6e
de um moderno sistema, onde os residuos alimentares, principalmente as sobras,
sao triturados e removidos junto com a agua para o sistema de coleta de esgotos.

No entanto, esta medida deve ser vista com reserva, pois 0 uso da agua como
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veiculo de restos alimentares compromente a qualidade da agua a jusante do
ponto de emissdo, a menos que haja um sistema adequado de tratamento deste
efluente, o que infelizmente, n&o é o caso.

Os restaurantes comerciais de grande movimento da cidade de Sao Carlos
se recusam a doar seus residuos alimentares para aproveitamento, devido aos
seguintes motivos: a inconveniéncia sanitaria de se acumular residuos alimentares
junto ao estabelecimento, a impontualidade na retirada dos residuos pelos
lavageiros a falta de local adequado para a estocagem dos residuos, dificuldades
de segregar os residuos sélidos alimentares dos outros residuos, aspecto
desagradavel, com aparéncia suja, dos individuos que vao retirar os residuos e a
possibilidade de praticas ilicitas, advindas do contato entre o pessoal da cozinha e

os lavageiros.

2.1.2 Aterro Sanitario

A pratica de aterrar lixo como forma de destino final nao é privilégio da
civilizacado moderna, os antigos ja faziam uso dela. O aterro sanitario € uma das
praticas mais utilizadas no presente em virtude de sua relativa simplicidade de
execugcdo e de seu relativo baixo custo, tendo como fator limitante a
disponibilidade de areas proximas a centros urbanos (LIMA, 1995). E um processo
utilizado para a disposicdo de residuos sélidos no solo, particularmente, lixo
domiciliar que fundamentado em critérios de engenharia e normas operacionais
especificas, permite a confinacdo segura em termos de controle de poluicao

ambiental, protecdo a saude publica; ou, forma de disposicao final de residuos
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sélidos urbanos no solo, através de confinamento em camadas cobertas com
material inerte, geralmente solo, de acordo com normas operacionais especificas,
e de modo a evitar danos ou riscos a saude publica e a seguranga, minimizando os
impactos ambientais (D’ALMEIDA e VILHENA, 2000).

Antes de se projetar o aterro, sao feitos estudos geoldgico e topografico
para selecionar a area a ser destinada para que sua instalacdo ndo comprometa o
meio ambiente. Inicialmente, é feita a impermeabilizacdo do solo através de
combinacao de argila e lona plastica para evitar infiltracdo dos liquidos percolados
ou chorume (liquidos poluentes originados da decomposicao do lixo), no solo. Os
liqguidos percolados sao captados/drenados através de tubulacdées e escoados
para lagoa de tratamento. Para evitar o excesso de aguas de chuva, sao
colocados tubos ao redor do aterro, que permitem desvio dessas aguas, do aterro.

A quantidade de lixo depositado € controlada na entrada do aterro através
de balanca. E proibido o acesso de pessoas estranhas. Os gases liberados
durante a decomposicdo sdo captados e podem ser queimados através de
sistemas de purificacdo de ar ou ainda utilizados como fonte de energia (aterros
energéticos).

Segundo a Norma Técnica NBR 8419 (ABNT, 1992), o aterro sanitario nao
deve ser construido em areas sujeitas a inundacao. Entre a superficie inferior do
aterro e o mais alto nivel do freatico deve haver uma camada de espessura
minima de 1,5 m de solo insaturado (impermeavel). O nivel do freatico deve ser
medido durante a época de maior precipitacdo pluviométrica da regidao. O solo
deve ser de baixa permeabilidade (argiloso). O aterro deve ser localizado a uma

distancia minima de 200 metros de qualquer curso d’agua, devendo ainda ser de
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facil acesso. A arborizacdo deve ser adequada nas redondezas para evitar
erosdes, espalhamento da poeira e retencao dos odores. Devem ser construidos
pocos de monitoramento para avaliar se estdo ocorrendo vazamentos e
contaminacao do freatico: no minimo quatro pogos, sendo um a montante e trés a
jusante, no sentido do fluxo da agua do freatico. O efluente da lagoa deve ser

monitorado pelo menos quatro vezes ao ano.

2.1.3 Aterro Controlado

E uma técnica de disposicdo de residuos sélidos urbanos no solo, sem
causar danos ou riscos a saude publica e a sua seguranca, minimizando os
impactos ambientais. Este método utiliza principios de engenharia para confinar os
residuos sélidos, cobrindo-os com uma camada de material inerte na conclusao de
cada jornada de trabalho. (LIMA, 1995).

Esta forma de disposicdo produz, em geral, poluicdo localizada, pois
similarmente ao aterro sanitario, a extensao da area de disposicao é minimizada.
Porém, geralmente nao dispde de impermeabilizacdo de base (comprometendo a
qualidade das aguas subterraneas), nem sistemas de tratamento de chorume ou
de dispersao dos gases gerados. Este método € preferivel ao lixao, mas, devido
aos problemas ambientais que causa e aos seus custos de operacao, a qualidade
¢ inferior ao aterro sanitario (LIMA, 1995)

Na fase de operacéo, realiza-se uma impermeabiliza¢cao do local, de modo a
minimizar riscos de poluicdo, e a proveniéncia dos residuos é devidamente

controlada. O biogas é extraido e as aguas lixiviantes sao tratadas. A deposicao



34

faz-se por células que uma vez preenchidas sdo devidamente seladas e tapadas.
A cobertura dos residuos faz-se diariamente. Uma vez esgotado o tempo de vida
uatil do aterro, que varia de dez anos a vinte anos, este é selado, efetuando-se o
recobrimento da massa de residuos com uma camada de terras com 1,0 a 1,5
metros de espessura. Posteriormente, a area pode ser utilizada para ocupagdes

"leves" (zonas verdes, campos de jogos, etc).

2.1.4 Lixao

Local utilizado para a disposicdo final de residuos sélidos, de forma
inadequada. Caracteriza-se pela simples descarga sobre o solo sem medidas de
protecdo ao meio ambiente ou & salde publica. E o mesmo que descarga de
residuos a céu aberto sem levar em consideragao:

— a area em que esta sendo feita a descarga;

— 0 escoamento de liquidos formados, que percolados, podem contaminar
as aguas superficiais e subterraneas;

— a liberagao de gases, principalmente o gas metano que é combustivel;

— 0 espalhamento de lixo, como papéis e plasticos, pela redondeza, por
acao do vento;

— a possibilidade de criacdo de animais como porcos, galinhas, etc. nas
proximidades ou no local (LIMA, 1995).

Nos lixdes, os componentes organicos do lixo entram em decomposicao ao

ar livre, proporcionando problemas a saude publica, como proliferacao de vetores
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de doencas (moscas, mosquitos, baratas, ratos etc), geragédo de maus odores e se
inflamando com freqliéncia.

A falta de revolvimento dessa massa de residuos faz com que o oxigénio
em seu interior seja consumido por bactérias, dando lugar a decomposicao
aerdbia, proporcionando o desprendimento de gases inflamaveis como o metano.

Nestas condigdes, a umidade que se desprende do lixo acarreta
principalmente, a poluicdo do solo e das aguas superficiais e subterraneas através
do chorume (liquido de cor preta, mal cheirosa e de elevado potencial poluidor
produzido pela decomposicdo da matéria organica contida no lixo),
comprometendo os recursos hidricos. Acrescenta-se a esta situacao, a disposicao
clandestina de residuos industriais e de servigcos de saude, contaminando, neste
caso, as aguas de infiltracdo com substancias de forte agdo toxica, como
arsenatos, cianetos, além de metais pesados (CASTELLANO E FAZAL, 2000).

Comumente, os lixdes sao associados a fatos altamente indesejaveis, como
a criacdo de porcos e a existéncia de pessoas que, muitas vezes, residem no

préprio local.

2.1.5 Compostagem

O processo de compostagem foi muito usado na Antiglidade,
principalmente pelos orientais que faziam uso de compostos organicos na
producdo de cereais. As técnicas eram artesanais. O avanco na tecnologia
contribuiu para o aprimoramento e racionalizagdo dos sistemas de producédo de

composto de residuos organicos (LIMA, 1995).
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A compostagem é um processo natural de decomposicdo bioldgica de
materiais organicos de origem vegetal ou animal, pela acdo de microrganismos.
Este processo consiste na decomposicdo controlada da fracdo orgéanica
biodegradavel contida nos residuos. Neste processo de reciclagem da matéria
organica, o resultado final € um composto estavel, similar ao hiumus. Este produto
final & considerado um condicionador de solos (SOUZA, 2005).

O humus é a matéria organica homogénea, bioestabilizada, de cor escura e
rica em particulas coloidais, que aplicada ao solo, melhora suas caracteristicas
fisicas para uso agricola (SOUZA, 2005).

O composto organico além de condicionar o solo, traz outros beneficios,
como melhoria das caracteristicas fisicas estruturais do solo, com conseqglente
aumento da capacidade de retencado de agua e ar; aumento do teor de nutrientes,
que contribui para a estabilidade do pH e melhora o aproveitamento dos
fertilizantes minerais; aumento de vida microbiana e estabelecimentos de colénias
de minhocas, besouros e outros animais que revolvem e adubam o solo (SOUZA,
2005).

A compostagem propicia um destino util para os residuos organicos,
evitando acumulo em aterros e melhorando a estrutura dos solos. O composto
pode ser largamente utilizada em jardins e hortas, como adubo organico, e
também na recuperacao de areas degradadas, protecdo de encostas, etc. Sua
aplicacao permite, pela sua acao sinérgica, aumentar o rendimento da adubacéao
mineral em 30% a 70% (SOUZA, 2005).

O residuo domiciliar contém naturalmente, microorganismos especificos

para a decomposicao da fracao organica, o que exige um controle da umidade e
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da aeragdo, visando o aumento da eficiéncia do projeto. Nos residuos, estdo
presentes microorganismos patogénicos como salmonellas e estreptococos, que
sdo eliminados durante o processo de compostagem, pois ndo sobrevivem a
temperaturas superiores a 55°C por mais de 24 horas. De acordo com Hay (1996),
apds 15 dias de exposicdo a temperaturas superiores a 55°C, ha 98% a de
probabilidade de inativacdo de coliformes totais € 99% de inativacdo da
Salmonella sp.

Outra questao que pode influenciar a qualidade do composto de residuo
domiciliar € a presenca de metais pesados. Azevedo (2000), estudando um
material organico, de uma usina de compostagem no Rio de Janeiro, contatou que
o resultado ndo apresentava niveis de contaminacao acima do limites de tolerancia
das legislacdes internacionais.

E conveniente ressaltar que a falta de planejamento, tanto operacional
quanto tecnolégico, associado a falta de conhecimento técnico (principalmente dos
problemas e custos) aliado a facilidade com que algumas usinas obtiveram
financiamento na década de 80, contribuiram para o fracasso de algumas usinas

de compostagem. (PHILIPPI et al, 2004).

2.1.6 Reciclagem

A reciclagem é o resultado de uma série de atividades, pela quais materiais
que se tornariam lixo, ou estdo no lixo s&o desviados, coletados, separados e

processados com a finalidade de trazé-los de volta a industria, para serem
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beneficiados. A reciclagem é uma alternativa, sob o ponto de vista da qualidade e
da sustentabilidade ambiental, superior ao aterro sanitario (SOUZA, 2005).

A reciclagem propicia uma série de beneficios, entre eles, diminuicdo da
quantidade de lixo a ser aterrada, preservagao de recursos naturais, economia de
energia, economia de transporte (para levar os residuos nos aterros), diminuicao
de impactos ambientais, geracdo de emprego e rendas, diminuicdo de impactos
ambientais e conscientizagdo da populacdo para as questdbes ambientais
(D’ALMEIDA E VILHENA, 2000).

Para se proceder a reciclagem de residuos, a coleta seletiva deve ser
extremamente cuidadosa, e deve envolver uma série de questdes, que vao desde
a quantificagdo do entulho, até a implantacdo, devidamente respaldados pelos
elementos juridicos. Quando se optar apenas pela coleta diferenciada, os residuos
inorganicos coletados devem ser encaminhados para empresas de triagem que
cuidardo da separacao através de processos manuais ou eletromecanicos
(SOUZA, 2005).

O processo de reciclagem envolve a selecao dos materiais reciclaveis do
entulho e a trituracdo em equipamentos apropriados. O conhecimento dos
residuos que compdem o entulho é de suma importancia na compreensao técnica

da sua reciclagem (D’ALMEIDA E VILHENA, 2000).

3.2 HISTORICO DO CENTRO UNIVERSITARIO SENAC

O SENAC - Servico Nacional de Aprendizagem Comercial — é uma

instituicdo educacional de carater privado voltado para a capacitacao de pessoas e
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para o desenvolvimento de organizagdes no setor de comércio e servigos. Com
quase 60 anos de experiéncia, criado em 1946, conta com uma Rede de Unidades
localizada em todo o Estado de Sao Paulo. Oferecem varias alternativas
educacionais em areas de conhecimento como Informatica, Tecnologia e Gestao
Educacional, Marketing, Varejo, Administracao e Negocios, Saude, Beleza, Moda,
Design de Interiores, Turismo e Hotelaria, Gestdo Ambiental, Idiomas, Fotografia,
Design Gréfico, TV, Radio, Propaganda, Desenvolvimento de Recursos Humanos
e Educacdo Comunitaria para o Trabalho (SENAC, 2005).

No Campus Campos do Jordao foram implantados Cursos Basicos,
Graduacao, Pés—Graduacao e cursos rapidos nas areas de Turismo e Hotelaria,
que vem se constituindo numa alternativa de formacéao diferenciada no Vale do
Paraiba. A instituicao possui um acervo bibliografico representativo na area de
turismo, hotelaria e gastronomia do pais.

O processo desenvolvido pelo Servico Nacional de Aprendizagem
Comercial (SENAC-SP), em seu Centro Universitario Senac - Campus Campos do
Jordao baseia-se no conceito de aprendizagem com autonomia. Isso significa que
0 conhecimento € compreendido como um processo a ser construido pelo aluno,
que deve ser constantemente estimulado e desafiado a aprender.

O SENAC valoriza as metodologias participativas, o trabalho interativo
aluno—professor e aluno—aluno e tem incentivado as pesquisas cientificas. O
espaco da unidade educacional transforma-se em ambiente de interagédo, dinamico
e propicio a descoberta, seja ele fruto de trabalho individual ou em equipe.

O Centro Universitario Senac - Campus Campos do Jordao iniciou suas

atividades educacionais em agosto de 1996, ainda como Faculdade Senac de



40

Turismo e Hotelaria, com programas de poés-graduacdo em Administracao
Hoteleira, Planejamento e Marketing Turistico e no periodo de 1996 a 2001, o
curso de Pés Graduacao em Ecoturismo. No segundo semestre de 2000 deu inicio
ao curso de P6s Graduacdao em Administracdo e Organizacdo de Eventos. Em
junho de 1998, a inauguragao do Grande Hotel Campos do Jordao — Hotel Escola
SENAC, composto por 95 unidades habitacionais, com toda a infra-estrutura de
hotel de alto nivel na area de alimentacao, hospedagem e lazer, possibilitou, em
julho do mesmo ano, o inicio da primeira turma do Curso Superior de Tecnologia
em Hotelaria. Esta mesma infra-estrutura, aliada a experiéncia com o curso de
Cozinheiro e Gargom Basicos que tiveram inicio em agosto de 1996, na unidade
de Campos do Jordao, e com o curso de Cozinheiro Chef Internacional, que
funcionou na unidade de Aguas de Sao Pedro no periodo de 1995 a 2001,
possibilitaram, em janeiro de 2001, a implantacao do Curso Superior de Tecnologia
em Gastronomia.

Em outubro de 2003, ap6s um processo de credenciamento do Ministério da
Educacao e Cultura (MEC), o SENAC passa a constituir um Centro Universitario,

composto pelos Campi Aguas de Sao Pedro, Campos do Jordao e Santo Amaro.

3.3 EDUCAGAO AMBIENTAL NO CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM
GASTRONOMIA

O Brasil possui uma politica nacional especifica para a Educacao
Ambiental, a lei n® 9.795/99. Esta lei define as diretrizes de adocao de propostas

pedagdgicas, que formulem uma interpretacao global das relagdes do homem em
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seu contexto socioeconémico, politico e cultural com o meio, reflexdes sobre a
tematica ambiental, desenvolvimento de estudos para estabelecer a integracéo e a
interface com a comunidade, o desenvolvimento de estudos entre o saber formal e
o informal (DIAS, 2000).

E importante notar a necessidade da preocupacdo ambiental no ambito
educacional. Segundo a Constituicdo Brasileira, a Educacdo Ambiental, deve ser
contemplada em todos os niveis de ensino, e esta incumbéncia é dever do Estado.
Em virtude desta necessidade o MEC enfatiza nas visitas de autorizagdo ou
reconhecimento de cursos a intensificacdo da insercdo da educacdo ambiental,
reforcando que a questdo ambiental ndo deve ser tratada apenas como uma
disciplina, mas que ela deve permear todo o curso, criando uma nova competéncia
no individuo.

Podemos notar que as entidades nao—governamentais, os veiculos de
comunicacdo, os movimentos politicos e culturais sao responsaveis por uma
grande contribuicdo para a sociedade, e que estas acbdes sociais se fazem
necessarias para a efetivacao do processo de incorporacao da educagcao ambiental
no ensino de forma concreta, em todos os graus e modalidades (DIAS, 2000).

No processo de aprendizagem do curso de Gastronomia do Centro
Universitario Senac, mais especificamente nas aulas praticas a producdo de
alimentos é um aspecto importante, tanto do ponto de vista econdmico como de
impacto ambiental. No processo de transformacao de matérias-primas, efetuado
pelos alunos sao utilizadas vérias formas de energia e gerados diversos residuos,
alguns em grande quantidade como os organicos, 0 que pode causar impactos

negativos no meio ambiente. Desta forma, a andlise da atividade produtiva de uma
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aula pratica é um passo importante para entendermos como e onde podemos atuar
para minimizar a producdo de residuos, principalmente das matérias-primas
utilizadas para esta atividade (VENZKE, 2000).

Neste processo, a educagao ambiental dever ser um fio condutor, ao longo
do qual as questbes de sustentabilidade devem ser discutidas no decorrer das
aulas praticas, como estratégia de sobrevivéncia do planeta e de melhoria da
qualidade de vida, enfatizando a educacdo como um dos aspectos mais
importantes para estas mudancgas. Desta forma as questdes ambientais devem ser
incutidas nos alunos do Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia,
ressaltando assim, a importancia da sua responsabilidade no desenvolvimento

sécio-econdmico e ambiental do pais.
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3 METODO

3.1.NATUREZA DA PESQUISA

Almejando responder aos objetivos propostos neste trabalho, ao analisar a
gestao das aulas praticas do Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia, na
geracao dos residuos solidos e seu destino final, buscou-se informacdes
bibliograficas para situar a questao de forma exploratéria e descritiva.

Segundo Gil (2002) a finalidade da pesquisa exploratéria é familiarizar-se
com o problema, e conseguir uma nova compreensao deste, freqientemente para
poder explicita-lo ou constituir hipoteses; e, a pesquisa descritiva tem como objetivo
apresentar caracteristicas de uma situacdo e, estabelecer relacdes entre as
variaveis.

O procedimento metodoldgico foi o de Estudo Caso que, segundo Yin (2001)
€ um método potencial quando se deseja entender um fenémeno social complexo,
e pressupde um nivel maior de detalhamento das rela¢des entre os individuos e as
organizacdes, bem como dos intercambios que se processam com O meio
ambiente nos quais estao inseridos.

Entendeu-se que o tema é atual e tem o propésito de uma acao efetiva no
sentido de minorar na geracao dos residuos soélidos, e tracar metas que possam
contribuir para a solucao e conscientizagcao do problema.

Quanto aos procedimentos realizou-se uma pesquisa de campo que constou
da observacgao e coleta de dados diretamente do local de producao dos residuos, a

saber, a cozinha pedagégica do Centro Universitario campus Campos do Jordao.
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Os instrumentos utilizados foram a pesquisa documental e utilizacdo de

planilhas para a coleta e andlise de dados

Pesquisa Documental

A pesquisa documental teve a finalidade verificar de que maneira a empresa
desenvolve as agbes ambientais. Para tanto, foram consultados o Projeto
Pedagédgico, o Manual da Qualidade, a Apostila de Receita, a Planilha de Ficha
Técnica com a utilizacdo do fator de corregcdo e o Plano de Ensino das aulas
praticas. A pesquisa bibliografica, elaborada a partir da selecdo da literatura
existente sobre o assunto, foi posteriormente comparada com a pesquisa de

campo.

3.2.INSTITUICAO PESQUISADA

De acordo com Vergara (1998), o estudo de caso pode estar restrito a uma
ou poucas unidades, entendidas como uma pessoa, uma familia, uma empresa, um
produto, um 6rgéo publico, uma comunidade ou até mesmo um pais. Tem carater
de profundidade e detalhamento, podendo ou nao ser realizada em campo.

Conforme descrito nos objetivos iniciais deste trabalho,
estabelecemos como base de pesquisa o Centro Universitario Senac campus
Campos do Jordao, que oferece o Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia,

além de ser um estabelecimento de referéncia no setor de hospitalidade.
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3.3.DESCRICAO DO CASO

O desenvolvimento do Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia tem a
duracao de 02 anos, divididos em quatro semestres. Cada semestre € composto
disciplinas praticas e tedricas. As disciplinas praticas possuem uma estrutura
curricular de 6 horas/aula dia, das quais 02 horas/aula sao reservadas para a teoria
e higiene do ambiente e 04 horas/aula para as produg¢des culindrias. A cozinha
pedagdgica estd estruturada para atender até 40 alunos por turma.

A seguir, a figura 01 mostra o espago onde sdo desenvolvidas as aulas

praticas das disciplinas.

Figura 01: Cozinha Pedagogica - Vista superior da area de manipulagao
e preparacao de alimentos.

7

A parte tedrica das aulas praticas é ministrada em uma sala de

demonstracdo, representada pela figura 02, neste espago estdo dispostos



46

equipamentos como: fogdo semi-industrial, pia, geladeira e mobilidrio. Na parte
superior da sala esta localizado um espelho de forma estratégica, que serve para
visualizar a manipulagéo e o preparo da receita. Durante a parte introdutéria da
aula, o professor realiza a demonstracao de higienizagdo, manipulagéo e preparo
dos alimentos, estas atividades geram um percentual de residuos que sao
encaminhados no final da aula para os coletores localizados no interior da cozinha

pedagogica.

Figura 02: Sala de demonstragao

Para a dindmica das aulas os alunos sao divididos em grupos, e distribuidos
nas pragas ficando a critério do docente a distribuicdo das preparagbes a serem
executadas. Cada docente dispde do auxilio de um monitor, que é responséavel
pela separagédo dos ingredientes a serem utilizados na aula, pelo recebimento da

mercadoria, pela checagem dos equipamentos e pelo controle do patriménio.
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As figuras 03 e 04 mostram respectivamente, as pragas de coccao e a
cozinha central, locais em que os alunos desenvolvem as preparagdes, e
conseqlientemente, observam e registram a geracdo dos residuos solidos. As
pragas de cocgdo sao utilizadas pelos grupos de alunos para a preparagao das
receitas durante as aulas praticas. Ja a cozinha central permite a simulagéao para
os alunos equivalente a cozinha de um restaurante, desde o recebimento da
matéria-prima até a preparagcdo do prato, e consequente geragdo de residuos,
fonte de informacao para o presente estudo.

Pode ser observado nestas figuras a preocupacgdo da instituicdo, para as
questdes de conforto e seguranga no trabalho. Destaca-se também a tecnologia
embutidas nos equipamentos, modernos, que além de permitirem um melhor

aprendizado, resultam em uma maior eficiéncia no consumo de energia.

Figura 03: Cozinha Pedagdgica - Pracas de cocgao.
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Figura 04: Cozinha pedagdgica central.

A figura 05 mostra a sala onde s&o realizadas as disciplinas de confeitaria e

panificacdo. Neste local estdo centralizados os equipamentos que dao suporte as
atividades destas disciplinas, como os fornos de lastro e vapor, batedeiras entre
outros. Destacando se novamente a modernidade dos equipamentos e a

preocupagao com a ergonomia.



49

Figura 05: Cozinha pedagégica-confeitaria.

O Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia foi implantado em 2001. Neste
periodo a estrutura curricular contemplava as disciplinas praticas e as respectivas
cargas horérias representadas no quadro 03. A partir do segundo semestre de
2004, apdés o processo de reconhecimento do curso, seguindo as instrugcdes
da Resolugdo Conselho Nacional Educacdo Conselho Pleno (CNE/CP 3) de 18 de
dezembro de 2002 houve uma alteragdo curricular e passou a oferecer as

disciplinas descritas no quadro 04.

Ressalta-se a importancia desta descricdo em fungdo de que esta mudanca
gerou um intervalo entre as disciplinas praticas que anteriormente nao existia, e

interferiu na coleta de dados do més de junho.



50

Quadro 03. Disciplinas Praticas-Tecnologia em Gastronomia. Estrutura

Curricular do Curso de 2001.

Carga
horaria
Disciplina Sigla Periodo | (h/a)

Preparo de Carnes e Aves PCA 0 60
Desenvolvimento de Habilidades Baésicas de HAB
Cozinha 12 100
Cozinha Fria COF 2° 80
Cozinha Quente cOoQ 2° 80
Cozinha Classica COCL 2° 80
Preparo de Peixes e Frutos do Mar PPF 2° 60
Cozinha Internacional Contemporanea CIC 3° 80
Cozinha Asiatica CAS 3¢ 80
Cozinha das Américas CAM 3° 80
Confeitaria e Docaria COD 3° 100
Panificacao PAN 4° 60
Cozinha Brasileira COB 4° 80
Café da Manha e Lanches CML 4° 60

Fonte: SENAC, Projeto Pedagdgico, 2005.

Quadro 04. Disciplinas Praticas-Tecnologia em Gastronomia. Estrutura
Curricular apés o Reconhecimento do Curso.

Carga
horaria
Disciplina Sigla Periodo (h/a)
Habilidades de Cozinha HAC 1¢@ 210
Cozinha Fria CFRIA 2° 54
Cozinha Classica Francesa CFRA 2° 54
Cozinha Classica ltaliana CITA 2° 54
Confeitaria Basica CcOB 2° 54
Cozinha Européia CEU 3° 54
Cozinha Mediterranea CME 3° 54
Cozinha Asiatica CAS 3° 54
Cozinha das América CAM 3° 54
Aperfeicoamento em Confeitaria e Docaria ACOD 4° 72
Panificacao PAN 4° 72
Cozinha Brasileira COB 49 90

Fonte: SENAC, Projeto Pedagdgico, 2005.
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3.4.PROCEDIMENTO PARA A COLETA DE DADOS

Segundo Mattar (1993), os dados podem ser classificados em primarios e
secundarios:

Dados primarios sdo os que nao estdo disponiveis em documentos, séao
diretamente coletados no campo, com o propédsito de atender as necessidades
especificas da pesquisa em andamento.

Dados secundarios sdo 0s que se encontram em documentos, tabulados,
ordenados, com propdsitos de atender as necessidades especificas da pesquisa
em curso, e que estao a disposicao dos interessados. A coleta de dados para o
estudo deste caso aconteceu em dois momentos:

No primeiro momento, foram coletados os dados primarios, através de
planilhas, conforme o quadro 05. Nesta planilha foram registrados a quantidade de
residuos gerados durante as aulas praticas de cada periodo do curso. Pela data
pode ser associada a disciplina avaliada, e as separagdes foram feitas entre
materiais organico e inorganicos. Embora ndo tenha sido observada nenhuma
ocorréncia, o quadro 05 contempla uma coluna destinada ao registro de material
téxico, inicialmente possivel de ser encontrada. Os registros foram feitos pelos
monitores responsaveis da turma nos periodos matutino e vespertino, e consistiu
basicamente nos valores obtidos pela pesagem dos respectivos residuos. Este
quadro é complementado com os valores totais, em quiilograma para as disciplinas

e finalmente o total geral do més.
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Quadro 05. Modelo da planilha de levantamento de residuos sélidos

Levantamento dos Residuos Soélidos gerados na Cozinha
Pedagdgica do
Centro Universitario SENAC - Campus Campos do Jordao
Classificacao Total
Data |Organico |Inorgéanico| Téxico (Kg) Obs
Total
22 periodo- matutino Mensal

A proposta inicial deste estudo era de fazer um levantamento dos residuos
gerados nas disciplinas praticas, conforme ja mencionado. Desta forma, no
primeiro més de pesagem, os residuos provenientes das atividades desenvolvidas
na cozinha pedagdgica, ndo foram separados nos coletores especificos para cada
tipo de residuo. A necessidade desta separacgao foi sentida ao longo desta etapa.
Assim a partir do segundo més foram colocados coletores diferenciados para
residuos organicos e inorganicos e os monitores foram instruidos para orientar os
alunos quanto a separacdo dos residuos nos coletores especificos. Estes
coletores, mostrados na figura 06, foram dispostos em pontos estratégicos no
interior das respectivas areas da cozinha pedagodgica.

Na figura 06 & mostrado também o local em que se da inicio ao processo de
geracao de residuos. Sobre as bancadas sao dispostas as matérias-primas que

serdo utilizadas na preparacdo das receitas. Neste momento, o aluno ira
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desembalar, pesar e dividir o alimento em por¢des exatas para a producao. Esta

fase caracteriza-se pela geracao de residuo inorganico.

Figura 06: Cozinha Pedagogica - area de distribuicao de alimentos in natura.

Durante o inicio e o final das atividades, momento em que os alimentos e
embalagens sdo descartados houve o empenho dos alunos em separar 0s
residuos, pela motivacdo da descoberta do fato. Esta constatagdo demonstra que
com orientacao e estimulo o aluno pode tornar-se parte integrante do processo de
conscientizacdo ambiental, e sua importancia na formacao profissional que ele
almeja.

Para medir a quantidade de residuos gerados durante as atividades das
aulas praticas, utilizou-se uma balanga mecanica, modelo 3205003-37057/97,

marca Filizola, com capacidade maxima de 500 kg e com resolucao de um
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quiilograma, representada na figura 07. Este equipamento faz parte do patriménio

da instituicao e a sua manutencao é realizada semestralmente.

Figura 07: Balanga Mecéanica.

s

E procedimento das atividades praticas, o acondicionamento dos residuos
organicos gerados na cozinha pedagoégica em uma camara fria. Este procedimento
se faz necessario uma vez que a retirada dos mesmos € feita semanalmente.
Durante este estudo,a coleta proveniente das sobras dos alimentos foram pesadas
antes de serem encaminhadas para a camara fria. A figura 08, mostra detalhe da
camara fria. Os residuos gerados pelo complexo hotel-escola Senac, sao
encaminhados para o aterro sanitdrio de Tremembé Onyx/SASA. O residuo
inorganico é encaminhado para uma organizagdo nao-governamental (ONG) da

cidade, que desenvolve um trabalho de geracao de emprego e renda para familias
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carentes e apOs separagdo do material encaminham para usinas de reciclagem

situadas em outras cidades da regiao.

W SOMENTE LIKOD
Il [ oRoAnico
Ll & misronea os saces
TUNED B EAMARK
BOLSAUN O LASO DE

Figura 08: Camara fria de residuos orgénicos.

No segundo momento, foram coletados os dados secundarios da empresa,
através da consulta aos documentos e publicacdes. Buscaram-se dados relevantes
no projeto pedagdégico e nos planos de ensino que remetessem a preocupacao de
reducao de residuos no processo de aprendizagem em relacdo a responsabilidade

social e ambiental. As apostilas de receitas e as fichas técnicas de custos, com os
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fatores de corregcdo serviram como ferramenta para a obtencdo de valores
relacionados a producao de residuos/hora/aula por producgéao.

As apostilas de receita informam além dos ingredientes, todo o procedimento
de preparo das mesmas, constituindo material potencial para a analise, visando a
reducao de residuos. Ja as fichas técnicas informam o custo de cada receita. Este
tipo de ficha pode ser uma ferramenta importante e direta para avaliagdo da
introducdo de um novo procedimento para a reducdo dos residuos gerados na

disciplina.
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4 APRESENTACAO DOS RESULTADOS

Como citado na metodologia, a pesquisa apresentara os resultados em duas
etapas:

— A primeira, com a analise dos dados secundarios do objeto de estudo.

— A segunda etapa apresenta os dados primarios, organizados com

referéncias aos documentos utilizados nas atividades praticas das aulas.

4.1 ANALISE DOS DADOS SECUNDARIOS

O estudo da documentacado disponivel, planos de ensino do projeto
pedagdgico, indicou a auséncia de preocupacdo com a questdo da gestao dos
residuos durante as aulas praticas. Foi encontrado apenas um indicio dentro da
disciplina de Habilidades de Cozinha, fruto da iniciativa do professor. Ainda com
base em documentos (orcamento da disciplina Habilidades de Cozinha) pode ser

constatado um aumento da eficiéncia ap6s a iniciativa do referido professor.

4.2 ANALISE DOS DADOS PRIMARIOS

4.2.1 Avaliacao dos residuos solidos

O desperdicio de alimentos no Brasil é muito alto e ainda ndao ha a
consciéncia social de que se gera uma grande quantidade de residuos organicos
que poderiam ser melhor aproveitados. Para Wahba (1993) devemos desenvolver

novas relagdes na quais, ao contrario do desperdicio esta a transformacao criativa.
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Desta maneira havera uma integracdo entre o resultado da nova producdo e o
alimento a ser descartado. Esta preocupacao € apresentada neste trabalho, de
forma que as universidades venham reestruturar a docéncia das aulas praticas,
com o objetivo de obter resultados positivos na reducao dos residuos organicos.

O quadro 06 foi construido a partir dos dados coletados durante as aulas

praticas e registrados nas planilhas, conforme mostrado no capitulo anterior. Nele

Quadro 06. Resultados obtidos para a pesagem de residuos/dia das

disciplinas.

Disciplina Orga | (%) | Inor | (%) | Total | Dura | Residuo

hico ga (kg) | cao | dia (kg)
hic (dia)
o

Cozinha das Américas 584 | 100 584 06 97,3
Confeitaria e docaria 579 | 100 579 12 48,3
Cozinha brasileira 210 | 100 210 04 52,5
Cozinha brasileira 660 76 | 209 | 24 869 10 86,9
Habilidades de Cozinha 1107 | 79 | 286 | 21 1393 24 58,0
Confeitaria basica 407 79 | 111 | 21 518 14 37,0
Panificacao 454 71 | 195 | 29 649 10 64,9
Café da manhda e | 509 83 | 106 | 17 615 09 68,3
lanches
Cozinha classica | 329 78 91 22 420 09 46,7
francesa
Cozinha classica italiana 195 72 74 28 269 05 53,8
Cozinha mediterranea 319 82 68 18 387 09 43,0

sdo mostrados a quantidade de residuos gerados por disciplina durante seu
periodo de duragdo. O quadro distingue a quantidade de residuos organicos e
inorganicos, bem como o seu respectivo percentual. Importante ressaltar, que nas
primeiras medicdes, ndo havia a preocupacao de separar os residuos organicos

dos inorganicos, razao pela qual as disciplinas cozinha das Américas, cozinha
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Brasileira e confeitaria e docaria, tem seus valores totais apresentados na coluna
de material organico. As medicoes feitas apds este periodo inicial, abril, tem seus
valores discriminados nas respectivas colunas, inclusive a cozinha Brasiliera, cuja
carga horaria avancou o més de maio. Neste quadro também é possivel observar a
quantidade de residuos por dia de cada disciplina, diretamente correlacionada com
a sua carga horaria.

Estes valores estdo apresentados, para melhor visualizacao, nos graficos 1,
2 e 3 que representam respectivamente os valores dos residuos organicos,

inorganicos e os valores totais.

Residuos Organicos

700+ B Cozinha das Américas
O Cozinha Brasileira

6001 B Confeitaria e Doceria

5001 P 0 Habilidades de Cozinha
B Confeitaria Basica

400+ | Panificagao
O Café da Manha e Lanches

300, B Cozinha Francesa

2001 O Cozinha ltaliana
O Cozinha Mediterranea

1001 B Cozinha Européia

0. : : : O Cozinha Asiatica
Abril Maio Junho Agosto
Meses/2005

Grafico 01. Quantidade de residuos organicos gerados durante a disciplina.
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Residuos Inorganicos

O Cozinha Brasileira
2501 B Habilidades da Cozinha
2001 [ ] Con.f?itari:a Basica
@ Panificagao
150 O Café da Manha e Lanches
:? ® Cozinha Francesa
1007 O Cozinha ltaliana
50. @ Cozinha Mediterranea
O Cozinha Européia
0 O Cozinha Asiatica
Abril Maio Junho Agosto
Meses/2005

Grafico 02. Quantidade de residuos inorganicos gerados durante a disciplina.

Geracao total de residuos

3000+

25004

2000

15004 B Organico

Kg

O Inorganico
B Total

1000+

500

Abril Maio Junho Agosto
Meses/2005

Grafico 03. Quantidade de residuos organicos e inorganicos gerados durante o periodo de
pesagem.



61

A analise do processo produtivo das aulas praticas do curso de Tecnologia
em Gastronomia mostrou que as etapas de higienizacao e do descarte das sobras
dos alimentos manipulados sdo as maiores fontes geradoras de residuos
organicos. A higienizacdo o alimento é definida como a etapa de pré-preparo dos
alimentos, incluindo neste processo a lavagem, o decasque e a retirada de partes
do alimento impréprias para o consumo.

Na disciplina de Habilidades de Cozinha observamos que os alunos ao
manipularem os alimentos, aproveitam apenas uma porcentagem dos mesmos.
Esta porcentagem traduzida no fator de correcdo dos alimentos, existente na

literatura (TEICHMANN, 2000 ) e utilizada nas aulas, é uma ferramenta positiva

para a obtencdo de dados reais que irdo auxiliar a reducdo de residuos e
consequentemente reducéo de custos. Como exemplo, podemos citar a batata: um
quilo do produto bruto gera em meédia 0,84kg do produto limpo, portanto, este
produto tem um aproveitamento de 84%, e conseqlentemente gera 16% de
residuos, cujo fator de correcdo corresponde a 1,2 (para se obter um quilo de
batata limpa é necessario comprar um quilo e duzentos gramas do produto). Na
sequéncia do exemplo dado para esta disciplina, os alunos manipulam em média,
60 kg de batatas. Considerando-se o aproveitamento acima, temos apenas no item
manipulado a geracao de aproximadamente 9,6 kg de residuos/dia (16% de perda).

Sabendo-se que a média de residuos organicos na aula de Habilidades de
Cozinha é de 58,0 kg/dia, que corresponde a seis tipos de alimentos manipulados,

Considerando que a média de alunos por disciplina é de 40, temos uma geragao
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per capita de 1, 45 kg. Assim, com base nos valores obtidos na pesagem dos
residuos produzidos nos meses de maio e junho, foi possivel estimar o volume de
residuos organicos gerados por aluno na etapa de manipulacdo. E possivel
também estimar a importancia de determinado alimento em cada disciplina. No
exemplo dado, o residuo da batata contribui com 16,5% do material orgénico

gerado/dia.

No entanto, sabe-se que esta geracdo é inevitdvel visto que o aluno
necessita repetir a técnica de corte diariamente, para que possa desenvolver e
adquirir as habilidades para o acompanhamento do curso. A partir desta fase o
aluno ird preocupar-se em reduzir o fator de correcdo, que contribuird na

reducao dos residuos.

Os residuos inorganicos gerados nas atividades praticas das aulas sao
compostos basicamente de embalagens e invélucros dos alimentos. As
embalagens sao produtos de grande valor, que devem ser reutilizados. As atuais
preocupacoes ecoldgicas direcionam o encaminhamento de tais produtos para a
reciclagem, evitando desperdicio. Para o ambiente sera uma maneira eficaz de
combater o problema dos residuos se estiver associado a outros métodos de
manipulacado. Tudo deve estar agregado a uma politica de gestao integrada, que
vise a adocao de medidas para reduzir a geracao (SISINNO e OLIVEIRA, 2000).

Conforme mostram os dados dos graficos 01 e 02, as disciplinas “Cozinha
das Ameéricas” e “Cozinha Brasileira” foram as maiores geradoras de residuos,
sendo que algumas variaveis contribuiram para este resultado, dentre elas uma

atividade extracurricular realizada no periodo de 04/04/2005 a 05/05/2005. O
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trabalho realizado por uma equipe de profissionais externos, consistia em um
ensaio fotografico para um livro de receitas de paes. As producdes elaboradas
eram manipuladas e ficavam expostas a temperatura ambiente em um periodo
superior ao permitido por lei, o que tornou as produgdes impréprias para o
consumo. Os residuos gerados nesta atividade foram descartados e pesados junto
com os demais residuos das aulas, o que resultou o aumento do volume de
residuos produzidos neste periodo.

De acordo com os valores obtidos na coleta de dados, evidenciou-se a
necessidade de descrever detalhadamente o processo de geracao de residuos das
disciplinas. Para exemplificar foram selecionadas as disciplinas cozinha classica
italiana e cozinha mediterranea, com a finalidade de analisar as producdes

mediante a aplicacdo do fator de correcdo para a redugdo dos residuos e dos

custos.
Geracao de residuos na disciplina

6000+

5000+

4000+ -
O total cozinha

Q 3000+ italiana

[ total cozinha

2000+ mediderranea
W total

1000+

0
dia 01 dia 02 dia 03 dia 04 dia 05

residuos organicos das preparagcées

Grafico 04. Quantidade de residuos organicos gerados durante o processo de producao

das receitas.
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Mediante os resultados apresentados no grafico 04, pode-se observar que a
cozinha mediterranea gerou o maior volume de residuos no periodo, este volume
pode estar relacionado com a matéria-prima

A cozinha mediterrdnea é uma cozinha a base de peixes, frutos do mar,
verduras e legumes, ingredientes que possuem um fator de correcado elevado. O
fator de correcao (FC) conforme Teichmann (2000) é um item importante, quando
se estd listando a quantidade de alimentos necessarios para preparar um prato. E a
perda que os alimentos irdo sofrer ao serem manipulados, principalmente o
descarte que ocorre por limpeza, retirada de cascas, semente, pele, 0ssos, enfim
todo o elemento a ser eliminado. As porcbes mencionadas nas receitas
correspondem sempre a alimentos limpos, prontos para serem processados.
Existem tabelas que definem o fator de corre¢cdo dos alimentos mais comuns, no
entanto, se houver necessidade de obter este indice, deve se utilizar a seguinte
relacéo:

F.C. = Alimento Bruto (in natura)

Alimento limpo

Onde F.C. significa Fator de Correcao.

Este calculo pode ser elaborado por receita, buscando uma relacao real de
acordo com a preparacdao a ser elaborada. Outro aspecto importante, esta
relacionado com o preparo dos alimentos, que dependendo do tipo de coccéo,
pode apresentar uma reducao consideravel de peso.

A partir das informacdes obtidas nas apostilas e fichas técnicas obteve-se

valores relacionados com a producdo de residuos gerados por receita e por
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hora/aula nas disciplinas representados no grafico 04. Com base nestes valores
obtidos, pode-se estimar que a cozinha classica italiana gerou em média 0.409kg
por hora/aula, e a cozinha mediterranea apresentou um indice maior de 0.612kg
por hora/aula.

Ao final deste trabalho, estdo apresentados em forma de anexo, os dados
compilados durante esta pesquisa e que geraram as informagdes contidas no
quadro 06 e no grafico 04. Os anexos estdo assim definidos:

ANEXO A - Quadros para a coleta de dados das disciplinas, contendo
informagdes como o periodo avaliado, a duracao da avaliacédo, a classificagdo dos
residuos, bem como o total dos residuos gerados.

ANEXO B - Fichas Técnicas de geracdo de residuos por receitas,
destacando-se, os ingredientes utilizados, o numero de porcdes, o fator de

correcao por alimento e o total de residuo gerado por receita.
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5 DISCUSSAO

De acordo com o processo produtivo das atividades pedagdgicas do curso
de Gastronomia, pode-se observar a diferenca na geracao de residuos durante as
diferentes disciplinas praticas. O processo atual de geracédo de residuos nestas
disciplinas necessita de uma reestruturagdo de forma a abordar a consciéncia
ambiental. A consciéncia ambiental deve integrar os elementos natureza, ser
humano e educacao sendo fundamental que acdes estratégicas sejam articuladas
pelos docentes no sentido de proporcionar esta integragao.

Neste estudo os resultados quantitativos do quadro 06 apontam que a
geracao de residuos nas aulas praticas atinge valores significativos. Varios fatores
sao0 responsaveis por estes numeros, considerados alto de acordo com o estudo,
destacando-se o descarte das sobras dos alimentos pds-preparo.

Outro fator importante mostrado no quadro 06 refere-se as disciplinas que
geraram maior quantidade de residuos, que foram a Habilidades de Cozinha e
Cozinha Brasileira, com 1393 Kg e 1079 Kg respectivamente. Quando se relaciona
o total de residuos gerados, pela carga horaria (mostrada no quadro como dia), a
percepcao da disciplina que mais gera residuo muda. Do quadro 06 podemos
extrair a informacdo de que as maiores gerados de residuo sdo as disciplinas
Cozinha das Américas e Cozinha Brasileira com 97,3 Kg/dia e 77,1 Kg/dia,
respectivamente. Por outro lado, quando se considera a geracao total dos residuos
temos que a menor disciplina geradora foi a Cozinha Asiatica, com 221 Kg. Guando

se considera a carga horaria verificamos que a menor geradora passa a ser a
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disciplina de Confeitaria Basica com 37 Kg/dia. Importante ressaltar que a relagao
carga horaria dia é de 6 horas/aula.

Para a reducédo dos residuos provenientes da etapa de pré-preparo dos
alimentos, uma reformulagcdo no processo de planejamento das atividades das
aulas deve ser implementada, pois sendo inevitavel sua geragdo, o processo deve
ser compreendido e otimizado. Um programa de capacitacdo para 0s
colaboradores e docentes responsaveis pelas disciplinas deve ser ministrado, a fim
de capacita-lo e torna-lo um agente divulgador das boas praticas na reducao de
geracao de residuos.

Segundo Venzke (2001) o conceito de Producdo Mais Limpa visa otimizar o
processo de producdo para uma melhor utilizagdo da matéria-prima, contribuindo
para melhorar o que pode ser corrigido, com a finalidade de diminuir ou evitar
desperdicios. O grande diferencial da Producao Mais Limpa, comparado com a
gestao de residuos tradicional, € que ela tende a diagnosticar o problema na raiz,
contribuindo com a diminuigdo de custos, evitando o tratamento dos residuos,
utilizando melhor os espacos que seriam destinados a disposicao de residuos, e,
consequentemente, melhorar a imagem junto aos clientes.

A gastronomia ndo deve ser vista como sinGnimo de desperdicio, e a
criatividade deve ser despertada nos alunos, tornando-o um profissional
consciente de que a sua profissdo nao se restringe apenas a elaboracao de
producdes gastrondmicas, mas sim a todo um processo de gestao, incluindo o uso
adequado dos produtos, sazonalidade, uso racional da agua e gerenciamento de
residuos. A alimentacdo alternativa surge como uma ferramenta para agregar

valores e contribuir com a reutilizacdo das sobras no processo de producdo, e
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também para estimular a criatividade com o reaproveitamento de alimentos para
elementos de decoracdo ou guarnicao.

Esta consciéncia ja estd sendo desenvolvida no campus do Centro
Universitario SENAC, no qual nas agcdes de responsabilidade social, como os
workshops desenvolvidos para a comunidade, os alunos participam como
voluntarios e desenvolvem receitas de baixo custo, e de producao alternativa.
Mesmo assim foi constatado que 90 % dos residuos gerados sao provenientes das
sobras de material pos-preparo, indicando falta de adequacdo na quantidade de
producdo relacionada com as receitas € o consumo proveniente da degustacéo,
importante para que o aluno quantifique a qualidade se seu trabalho.

O processo de geracao de residuos nas aulas praticas necessita de uma
reestruturacao de forma a abordar a consciéncia ambiental.

Com relacéo a destinacdo dos residuos gerados temos, primeiramente o
problema do armazenamento, que como foi apresentado, necessita de uma
camara fria para acondicionar o residuo nos intervalos de coleta. Em casos
especiais, quando a geracao de residuos supera a expectativa faz-se necessario
pedir uma coleta extra, gerando um custo adicional. Aqui novamente, foi
identificado mais um ponto de atuacdo, em que um planejamento pode gerar
reducao de gastos.

Atualmente os residuos organicos sao direcionados a um aterro sanitario,
também com custo para a instituicdo. Este tipo de destinagdo apresenta algumas
desvantagens irrefutaveis:

Desperdicio de matérias-primas, pois se perdem definitivamente os

materiais com que se produziram os alimentos.
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A ocupacao sucessiva de locais para a deposicdo, a medida que os mais
antigos se vao esgotando, gerando uma expectativa de que a longo prazo faltardo
locais apropriados. A alternativa seria a compostagem, que, de acordo com
Goldstein (1997), poderia ser realizada in loco viabilizando o aproveitamento dos
residuos e a conseqglente diminuicdo do volume de residuos que teriam como
destino final o aterro sanitario. Para tanto, ha a possibilidade da criagdo de uma
pequena usina de compostagem, num projeto que integra as acdes do hotel e da
escola e possibilita uma vivéncia ambiental no aprendizado dos colaboradores,
docentes e alunos.

Em paises com areas territoriais restritas, a tendéncia é o tratamento dos
residuos. No Havai a recuperacdao dos residuos de alimentos é obrigatéria.
Segundo Kunzler (1997) separar os residuos durante o processo nao é uma tarefa
dificil, mas toma tempo. Em Houston, Texas o Hotel Rainbow Lodge, alocou parte
de sua area para fazer uma horta organica, esta atitude fez com que eles criassem
uma visao diferente para a utilizacado de compostos organicos. O chefe de cozinha
responsavel pelo hotel iniciou uma cooperativa com a sociedade local, passando a
receber os residuos alimentares de outros estabelecimentos. Os residuos séo
dispostos em pilhas e revoltos regularmente, o composto gerado € embalado e
distribuido entre os participantes das cooperativas que utilizam o material como
condicionante do solo em hortas e jardins. Este programa provou ser
economicamente correto, pois a cada quatro galées de residuos, trés vao para a
compostagem e um para o aterro sanitario.

Estuda-se também a possibilidade de parcerias com ONG’s e empresas que

possuam usinas de compostagem que se responsabilizam pelo recolhimento,
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transporte e distribuicdo das sobras de alimentos pré-produzidos dentro desta
instituicdo. Os residuos alimentares pds-preparagdo, merecem um estudo
académico, como foi realizado no Havai, no qual cientistas desenvolveram um
reator biol6gico, que converte uma pasta fluida, elaborada com sobras de
alimentos e agua, em plastico biodegradavel (SAMPLE, 2002).

Sabe-se que a doacéao de alimentos, para outras instituicoes carentes, nao é
viavel, pois ndo se tem amparo legal para esta acdo. Muitos estabelecimentos
preferem jogar o excedente no lixo para evitar problemas legais, como arcar com a
responsabilidade criminal, no caso ocorra uma intoxicagao alimentar a uma pessoa.
Velloso (2002) afirma que para que estas acdes se tornem realidade é necessario
que as leis que amparam estas instituicbes doadoras de alimentos tornem-se mais
claras e objetivas, pois ao contrario o que poderia ser uma boa acao pode se tornar
um pesadelo (VELLOSO, 2002).

Existe um pacote de leis (denominado Estatuto do Bom Samaritano),
encaminhado ao Congresso Nacional em setembro de 1996, pela Federacdo do
Comércio do Estado de Sao Paulo em parceria com o Servigo Social do Comércio,
que, se aprovado eliminara também outros obstaculos que tém evitado as doagdes.
Por exemplo: isenta as industrias do Imposto sobre Produtos Industrializados (IPI)
relativos a doacao. Hoje, uma fabrica que doa latas de feijao tem que pagar IPI
sobre elas como se as tivesse vendido. Além de remover obstaculos, o estatuto
oferece incentivos a quem colaborar. Um deles é um desconto no Imposto de
Renda para quem doar comida ou maquinas para industrializar alimento, o

desconto ja existe para empresas que fazem doacgdes de dinheiro (SESC, 1996).
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Além de instituir o Estatuto do Bom Samaritano, sera necessario que o
Congresso crie mecanismos de regulamentacao para evitar que empresarios mal
intencionados aproveitem da lei para superfaturar suas doagdes e, assim, sonegar
imposto, ou que ONGs igualmente mal intencionadas revendam o que ganham
(VELLOSO, 2002).

A doacdo de alimentos pés-consumo para organizagdes que cuidam de
animais também nao é uma boa opcao, segundo Mancini (1999) esta pratica gera
alguns inconvenientes a instituicdo, entre eles a falta de controle sanitario, a
impontualidade na coleta dos residuos por parte dos responsaveis pelos animais,
area para estocagem dos residuos, entre outros.

Conforme o quadro 06 pode-se analisar a quantidade de residuos gerados
em cada disciplina, e concluir que os docentes que discutem a questao da geracao
dos residuos no seu referencial tedrico, conseguirdo uma diminuigao significativa
na geragcao dos mesmos. Exemplifica-se com a disciplina de Habilidades de
Cozinha que, teoricamente seria a maior produtora, no entanto, se for inserido em
sua didatica de ensino o controle na técnica descascar, fazer uma correta
separagao dos residuos e o encaminhamento dos alimentos manipulados para
outras disciplinas, conseguiria efetivamente diminuir o indice de geracao dos
residuos.

No entanto, para que haja acoes efetivas de reducado de residuos nestas
atividades é necessario que os docentes responsaveis por estas disciplinas se

conscientizem desta responsabilidade, como gestores e formadores de opinides.
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6 CONSIDERACOES FINAIS

Solucionar problemas ambientais constitui um discurso emergencial para a
sustentabilidade do planeta. Acbes como o controle na geracao de residuos, a
determinacao dos fluxos e a coleta seletiva, sdo temas que devem receber um
cuidado especial no processo da producdo de alimentos.

Este processo deve integrar os objetivos ambientais as atividades das aulas
praticas com a finalidade de tornar os alunos conscientes da necessidade de
administrar as sobras dos alimentos. Estas muitas vezes, sdo geradas pelo apelo
estético do prato, tendo como conseqliéncia o desperdicio dos alimentos integros,
ricos em componentes nutricionais, que poderiam ser utilizados em producdes
alternativas.

Verificou-se a necessidade de aplicacdao continua de uma estratégia
integrada aos processos educativos, a fim de aumentar a eficiéncia no uso de
matérias-primas por meio da ndo geracao, minimizacao ou reciclagem de residuos
gerados nas atividades praticas das aulas.

As tecnologias ambientais convencionais, como a producdo mais limpa,
trabalha principalmente no tratamento de residuos, atuando no destino final dos
residuos gerados no processo de producdo dos alimentos, no entanto, se as
pessoas que manipulam alimentos ndo tiverem esta consciéncia, e nao o fizerem
de maneira adequada, ao final das atividades produtivas o volume de residuos
sera muito alto. Assim, é necessario que a educacdo ambiental ajude a agregar
valores integrando os objetivos ambientais as atividades das aulas praticas, com a

finalidade de reduzir a quantidade de residuos.
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Desta forma, inicia-se um processo de inovacao dentro da instituicao, que
deve contar com a participagdo dos gestores, docentes, monitores e alunos, de
maneira a contribuir para um caminho de desenvolvimento econdmico mais
sustentavel.

Neste estudo, verificou-se que o Centro Universitario SENAC investe em
tecnologias, como a instalacdo de redutores de agua nas torneiras e a aquisicao
de equipamentos de embalagem a vacuo e camaras para 0 armazenamento
adequado do produto final, com a finalidade de aprimorar as técnicas de
acondicionamento e conservagao dos alimentos contribuindo para a melhoria
continua no processo.

A presenca dos monitores nas aulas praticas tem contribuido para o
acompanhamento e orientacdo aos alunos quanto a separacdo dos residuos
durante o procedimento de preparacdo das receitas, no entanto, sugere-se que
novos cursos de capacitacdo relacionados com a questdo ambiental sejam
ofertados para os docentes das aulas praticas e aos monitores da cozinha
pedagdgica.

Como resultado desta pesquisa, os valores dos residuos organicos gerados
no complexo hotel-escola, atingem uma média mensal de 12 toneladas/més, sendo
que o curso de gastronomia é responsavel por 18% desta geracao, ou seja 2,16
toneladas/més.

Dos residuos gerados na cozinha pedagdgica estima-se que 10 % séao
produzidos por alimentos pré-preparo, como aparas de carnes, cascas e folhas de
legumes e hortalicas, e 90 % sao residuos pds-preparo, gerados pelos alimentos

processados, com prazo de validade vencida e sobras pés-consumo. Este que em
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média atinge 1,94 tonelada/més, é gerado pela producéo dos alunos nos diversos
moédulos das aulas praticas, mediante a produgcdao simultdnea da mesma receita
pelos grupos de trabalho. Desta maneira é praticamente impossivel consumir toda
esta producao, o que consequentemente, gera grande quantidade de residuo.

Desta forma, justifica-se e sugere-se a implantacdo de uma pequena usina
de compostagem. Para tanto indica-se que o Hotel-Escola adquira tal tecnologia e
venha a ser um referencial para as empresas da cidade ao manter uma pequena
usina de compostagem em funcionamento, contribuindo com o destino final dos
residuos organicos gerados no complexo Hotel/Escola. O produto final desta usina,
também deve ser utilizado para recuperar o solo dos jardins e areas verdes deste
complexo. Com estas acOes acredita-se que se atingird uma reducao de residuos
que tem como destino final o depdsito em aterros sanitarios.

Sugere-se a mudanca da estrutura curricular ao inserir a disciplina
“Alimentacao Alternativa” nos diversos médulos, de maneira que venha agregar
novas tecnologias e habilidades para desenvolver a consciéncia social e ambiental
na redugao dos residuos. Além disso, 0 encaminhamento destes residuos para a
usina de compostagem deve ser uma pratica deste Centro Universitario, como ja
faz com os residuos inorganicos, que sao levados para as cooperativas locais de

reciclagem do lixo.
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ANEXO A - QUADROS

Resultados obtidos para a pesagem de residuos efetuada em maio de
2005.

Classificacao Total Tempo de

Disciplina Organico | (%) | Inorganico | (%) | (Kg) duracao***
Cozinha das
Américas* 584 100 584 06 dias
Confeitaria e
Docaria* 579 100 579 12 dias
Cozinha
Brasileira** 210 100 210 04 dias

abril 1373

Resultados obtidos para a pesagem de residuos efetuada em maio de
2005.

Classificacao Total| Tempo de
Disciplina Organico | (%) | Inorganico | (%) | (kg) | duracao***
Habilidades de
Cozinha 622 78 176 22 | 798 14 dias
Confeitaria Basica 188,5 | 98 2,5 2 | 191 05 dias
Panificacao** 454 71 195 29 | 649 10 dias
Cozinha Brasileira** 660 76 209 24 | 869 10 dias
Maio 2507
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Resultados obtidos para a pesagem de residuos efetuada em junho de

2005.
Classificacao Total| Tempo de
Disciplina Organico | (%) | Inorganico | (%) | (kg) | duragao***
Habilidades de Cozinha 485 82 110 18 | 595|10 dias
Café da Manha e
Lanches** 509 83 106 17 | 615|09 dias
Junho 1210

Resultados obtidos para a pesagem de residuos efetuada em agosto

de 2005.
Classificacao Total | Tempo de

Disciplina Organico | (%) | Inorganico | (%)| (Kg) | duragao***
Confeitaria Basica 219 67 108.5 33| 327.5 09 dias
Cozinha Classica
Francesa 329 78 91 22 | 420 09 dias
Cozinha Classica ltalian 195 72 74 28 | 269 05 dias
Cozinha Mediterranea 319 82 68 18 | 387 09 dias
Cozinha Européia 359 74 123 26 | 482 09 dias
Cozinha Asiatica 159 71 62 29 | 221 05 dias

Agosto 2106.50




Ficha 1- Aula 01- Cozinha Classica Italiana

PREPARACAO: Pomodori ripieni con salsa verde
CLASSIFICACAO: Guarnicio
NUMERO DE PORCOES: 6
FATOR DE
QUANTIDADE CORRECAO / QUANTIDADE | VALOR
PRODUTO LIQUIDA UNIDADE | RENDIMENTO BRUTA TOTAL
Tomate 0,600 kg 1,45 0,870 0,27
Salsinha 0,050 kg 1,00 0,050 -
anchova salgada 0,030 kg 1,00 0,030 -
miolo de pao 0,030 kg 1,42 0,043 0,01
vinagre branco 0,050 | 1,00 0,050 -
dente de alho 0,005 kg 1,20 0,006 0,00
azeite extra virgem de oliva 0,060 | 1,00 0,060 -
Total de residuos gerados 0,28
PREPARACAO: Ravioli alla trentina
CLASSIFICACAO: prato principal
NUMERO DE PORCOES: 6
PRODUTO QUANTIDADE | y\ipsp | oRREGAG / | QUANTIDADE | VALOR
RENDIMENTO
farinha de trigo 0,600 kg 1,00 0,600 -
Ovo 0,225 kg 1,22 0,275 0,05
peito de frango 0,250 kg 1,60 0,400 0,15
carne moida 0,250 kg 1,00 0,250 -
Salame 0,250 kg 1,00 0,250 -
Cebola 0,135 kg 1,22 0,165 0,03
farinha de rosca 0,020 kg 1,00 0,020 -
Total de residuos gerados na receita 0,23

7
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PREPARACAO:

Totani ripieni

CLASSIFICACAO:

prato principal

NUMERO DE
PORCOES: 6
proputo  [YARTDAPEL uNiDADE cggL%gEg / A oa OF Tomon
RENDIMENTO
lula média 0,800 kg 1,25 1,000 0,20
Tomate 0,100 kg 1,45 0,145 0,05
presunto cru 0,080 kg 1,00 0,080 -
Parmesao 0,010 kg 1,00 0,010 -
Manteiga 0,050 kg 1,00 0,050 -
Azeite 0,500 [ 1,00 0,500 -
Cenoura 0,050 kg 1,20 0,060 0,01
Salséo 0,030 kg 1,11 0,033 0,00
Cebola 0,050 kg 1,22 0,061 0,01
alho 0,010 kg 1,20 0,012 0,00
miolo de pao 0,100 kg 1,42 0,142 0,04
sal 0,005 kg 1,00 0,005 -
ovo 0,090 kg 1,22 0,110 0,02
Brandy 0,030 [ 1,00 0,030 -
Total de residuos gerados na receita 0,33
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PREPARACAOQ:

Zucca gialla in marinata

CLASSIFICACAO: Guarnicao
NUMERO DE PORCOES: 6

PRODUTO A T | uNiDADE chRTacl)ngg /| QUENTIDADE | YALOR

RENDIMENTO
abbébora 0,800 kg 1,39 1,112 0,31
azeite extra virgem de oliva 0,080 | 1 0,080 -
manjericao 0,010 kg 1 0,010 -
dente de alho 0,010 kg 1,2 0,012 0,00
aceto balsamico 0,180 | 1 0,180 -
farinha de trigo 0,300 kg 1 0,300 -
Total de residuos gerados nha receita 0,31

PREPARACAO: Strucolo
CLASSIFICACAO: Sobremesa
NUMERO DE PORCOES: 6

PRODUTO A T | uNiDADE cg‘;g%ggg | UERUmATT | Yomar

RENDIMENTO

farinha de trigo 0,300 kg 1 0,300 -
ricota 0,300 kg 1 0,300 -
manteiga 0,120 kg 1 0,120 -
acucar 0,070 kg 1 0,070 -
uva passa 0,030 kg 1 0,030 -
gema 0,015 kg 3,6 0,054 0,04
Total de residuos gerados na receita 0,04

8



Ficha 2- Aula 02- Cozinha Classica Italiana

PREPARACAOQ: Panata
CLASSIFICACAO: Entrada
NUMERO DE PORCOES: 6
FATOR DE
PRODUTO QUGgL'IDDQDE UNIDADE | CORREGAO / | QURRTIDADE | VALOR
RENDIMENTO
pao italiano 0,350 kg 1 0,350 -
fundo de carne 1,500 | 1 1,500 -
canela em po 0,010 kg 1 0,010 -
parmesao ralado 0,080 kg 1 0,080 -
azeite extra virgem de oliva 0,100 [ 1 0,100 -
Total de residuos gerados na receita -
PREPARACAO: Gnocchi di susini
CLASSIFICACAO: prato principal
NUMERO DE PORCOES: 6
FATOR DE
PRODUTO O UA T | uNDADE | coRrRECAO / | QUARTIDAPE |YALOR
RENDIMENTO
farinha de trigo 0,250 kg 1,00 0,250
ovo 0,450 kg 1,22 0,549 0,10
sal 0,010 kg 1,00 0,010
batata 1,000 kg 1,20 1,200 0,20
manteiga 0,100 kg 1,00 0,100
leite 0,050 kg 1,00 0,050
acucar 0,010 kg 1,00 0,010
ameixas secas 0,150 kg 1,00 0,150
canela 0,005 kg 1,00 0,005
Total de residuos gerados na receita 0,30

€8



PREPARACAO: Pollo in agro al vino bianco
CLASSIFICAQ[\O: prato principal
NUMERO DE PORCOES: 6
FATOR DE
PRODUTO R UDA " | uNDADE | comrmrecAo / | QURRTIDAPE [YALOR
RENDIMENTO

frango 1,750 kg 1,42 2,485 0,74
cebola 0,100 kg 1,22 0,122 0,02
liméo 0,080, kg 1,60 0,128 0,05
alho 0,010 kg 1,20 0,012 0,00
Vinho Branco 0,050 | 1,00 0,050 -
cenoura 0,500 kg 1,20 0,600 0,10
salséo 0,050, kg 1,11 0,056 0,01
sal 0,050 kg 1,00 0,050 -

Total de residuos gerados na receita 0,91
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PREPARACAO:

Zucca fritta

CLASSIFICACAO: Guarnicio
NUMERO DE PORCOES: 6

PRODUTO A T | unibapE CSQL%?;ES | VRRUTATT | Toman

RENDIMENTO
abobora 0,550 kg 1,39 0,765 0,21
manteiga 0,120 kg 1 0,120 -
ovo 0,900 kg 1,22 1,098 0,20
leite 0,250 | 1 0,250 -
farinha de trigo 0,050 kg 1 0,050 -
sal 0,005 kg 1 0,005 -
Total de residuos gerados na receita 0,41

PREPARACAO: Forti
CLASSIFICACAO: Sobremesa
NUMERO DE PORCOES: 6

PRODUTO O upA T | uNiDADE ch)gL?ngg | OURRUTACE | Yoman

RENDIMENTO
farinha de trigo 0,350 kg 1 0,350 -
melaco 0,170 | 1 0,170 -
manteiga 0,120 kg 1 0,120 -
acucar 0,180 kg 1 0,180 -
amendoas 0,030 kg 1 0,030 -
ovo 0,045 kg 1,22 0,055/ 0,01
cacau em po 0,500 kg 1 0,500 -
Total de residuos gerados na receita 0,01

¢8



Ficha 3- Aula 03- Cozinha Classica Italiana

PREPARACAO: Torta di carciofi
CLASSIFICACAO: Entrada
NUMERO DE PORCOES: 6
FATOR DE
PRODUTO QUIf}gL'IBQDE UNIDADE | CORRECAO /| QUANTIDADE BRUTA ‘4‘8‘;2{*
RENDIMENTO
alcachofra 0,300 kg 2,3 0,690 0,39
manteiga 0,030 kg 1 0,030 -
alho 0,005 kg 1,2 0,006 0,00
parmesao ralado 0,030 kg 1 0,030 -
limao 0,025 kg 1,6 0,040 0,02
azeite extra virgem de oliva 0,050 | 1 0,050 -
Total de residuos gerados na receita 0,41
PREPARACAO: Risotto all'anatra
CLASSIFICACAO: prato principal
NUMERO DE PORCOES: 6
FATOR DE
PRODUTO QUGSL'IB‘:DE UNIDADE | CORREGAO / | QUANTIDADE |ya1oR TOTAL
RENDIMENTO
pato 1,700 kg 1,42 2,414 0,71
arroz arbéreo 0,500 kg 1,00 0,500 -
sal 0,010 kg 1,00 0,010 -
parmesao 0,050 kg 1,00 0,050 -
manteiga 0,050 kg 1,00 0,050 -
vinho branco 0,200 | 1,00 0,200 -
cebola 0,090 kg 1,22 0,110 0,02
fundo de carne 1,000 | 1,00 1,000 -
alho 0,005 kg 1,20 0,006 0,00
azeite 0,080 kg 1,00 0,080 -
tomate 0,250 kg 1,22 0,305 0,06
Total de residuos gerados na receita 0,79

98



PREPARACAO:

Pollo alla cacciatora

CLASSIFICACAO:

prato principal

NUMERO DE PORCOES:

6

PRODUTO DA T|UNIDADE cgﬁﬂ%gfg 1OV ARUTA T VALORTOTAL
RENDIMENTO
peito de frango sem o0sso 1,000 kg 1,00 1,000 -
cebola 0,100 kg 1,22 0,122 0,02
tomate 0,250 kg 1,45 0,363 0,11
vinho Marsala 0,180 | 1,00 0,180 -
bacon 0,100 kg 1,00 0,100 -
azeite 0,050 | 1,00 0,050 -
pimenta 0,005 kg 1,00 0,005 -
sal 0,005 kg 1,00 0,005 -
Total de residuos gerados na receita 0,13
PREPARACAO: Melanzane alla parmigiana
CLASSIFICACAO: Guarnicio
NUMERO DE PORCOES: 6
FATOR DE
QUANTIDADE CORRECAO / |QUANTIDADE
PRODUTO LIQUIDA UNIDADE _|RENDIMENTO |BRUTA VALOR TOTAL
presunto cru 0,080 kg 1 0,080 -
berinjela 0,500 kg 1,22 0,610 0,11
tomate 0,400 kg 1,45 0,580 0,18
cebola 0,090 kg 1 0,090 -
manteiga 0,050 kg 1 0,050 -
sal 0,005 kg 1 0,005 -

Total de residuos gerados na receita

0,29

L8



PREPARACAO: Zuccotto
CLASSIFICACAO: Sobremesa
NUMERO DE PORCOES: 6
FATOR DE
PRODUTO Eauma| UNIDADE OO0 auANTIDADE BRUTA Toran
RENDIMENT
(o)

farinha de trigo 0,085 kg 1 0,085 -
chocolate meio amargo 0,200 kg 1 0,200 -
manteiga 0,050 kg 1 0,050 -
acucar confeiteiro 0,300 kg 1 0,300 -
amendoas 0,070 kg 1 0,070 -
ovo 0,315 kg 1,22 0,384 0,07
fécula de batata 0,075 kg 1 0,075 -
aveld com casca 0,100 kg 1,6 0,160 0,06
creme de leite fresco 1,000 | 1 1,000 -
mel 0,008 [ 1 0,008 -
amaretto 0,020 | 1 0,020 -
Brandy 0,020 I 1 0,020 -

Total de residuos gerados na receita 0,13
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Ficha 4- Aula 04- Cozinha Classica Italiana

PREPARACAO: Torta di carciofi
CLASSIFICACAO: Entrada
NUMERO DE PORCOES: 6
PRODUTO AT [uNiDADE chRL%gEg /| URRUTACT | VALORTOTAL
RENDIMENTO
cenoura 0,600 kg 1,2 0,720 0,12
manteiga 0,140 kg 1 0,140 -
ovOo 0,180 kg 1,22 0,220 0,04
parmeséao ralado 0,100 kg 1 0,100 -
farinha de trigo 0,080 kg 1 0,080 -
leite 0,600 [ 1 0,600 -
Total de residuos gerados na receita 0,16
PREPARACAO: Agnolotti toscani
CLASSIFICACAO: prato principal
NUMERO DE PORCOES: 6
PRODUTO DA T [uNiDADE cSAnECEFé}\)g /| URRUTACE | VALORTOTAL
RENDIMENTO
farinha de trigo 0,350 kg 1,00 0,350 -
ovOo 0,225 kg 1,22 0,275 0,05
carne de vitela 0,180 kg 1,25 0,225 0,05
parmesao 0,060 kg 1,00 0,060 -
manteiga 0,030 kg 1,00 0,030 -
miolo de pao 0,070 kg 1,42 0,099 0,03
sal 0,010 kg 1,00 0,010 -
Total de residuos gerados na receita 0,12
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PREPARACAOQ:

Anatra alla romagnola

CLASSIFICACAO:

prato principal

NUMERO DE PORCOES: 6
PRODUTO A uiA. FlUNIDADE cgﬁﬁg}fg s VALOR TOTAL
RENDIMENTO

pato 1,800 kg 1,42 2,556 0,76

cebola 0,180 kg 1,22 0,220 0,04

cenoura 0,100 kg 1,20 0,120 0,02

toucinho de porco 0,100 kg 1,25 0,125 0,03

manteiga 0,100 kg 1,00 0,100 -

concentrado de tomate 0,050 kg 1,00 0,050 -

pimenta 0,005( kg 1,00 0,005 -

sal 0,005 kg 1,00 0,005 -
Total de residuos gerados na receita 0,84
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PREPARACAO:

Fave al prosciutto

CLASSIFICACAO: Guarnicdo
NUMERO DE PORCOES: 6
PRODUTO A aUnA E | uniDADE géﬁa&%&é ! A oA DF VALOR TOTAL

presunto cru 0,100 kg 1 0,100 -
fava verde 0,300 kg 1,11 0,333 0,03
salsinha 0,030 kg 1,11 0,033 0,00
cebola 0,120 kg 1,22 0,146 0,03
vinho branco 0,100 kg 1 0,100 -
azeite 0,050 kg 1 0,050 -

Total de residuos gerados na receita 0,06
PREPARACAO: Semifreddo al caffe
CLASSIFICACAO: Sobremesa
NUMERO DE PORCOES: 6

PRODUTO A" | uniDADE géﬁ%ﬁaé . A oa DE VALOR TOTAL

Biscoito maisena 0,150 kg 1 0,150 -
chocolate meio amargo 0,050 kg 1 0,050 -
manteiga 0,100( kg 1 0,100 -
aclcar confeiteiro 0,100 kg 1 0,100 -
café forte 0,080 kg 1 0,080 -
ovo 0,045 kg 1,22 0,055 0,01
Brandy 0,050 kg 1 0,050 -

Total de residuos gerados na receita 0,01

16



Ficha 5- Aula 05- Cozinha Classica Italiana

PREPARACAO: Papa col pomodoro
CLASSIFICACAO: Entrada
NUMERO DE PORCOES: 6
FATOR DE
PRODUTO oA ["NEAP| correcho / | QURNTIDAPE | vaLor TOTAL
RENDIMENTO
Tomate maduro 1,000 kg 1,45 1,450 0,45
pao italiano 0,350 kg 1 0,350 -
azeite 0,100 | 1 0,100 -
caldo de carne 1,500 | 1 1,500 -
alho 0,020 kg 1,2 0,024 0,00
sal 0,005 kg 1 0,005 -
Total de residuos gerados na
receita 0,45
PREPARACAO: Baccala alla fiorentina
CLASSIFICACAO: prato principal
NUMERO DE PORCOES: 6
FATOR DE
UANTIDA CORRECAO
PRODUTO @ D |UNDARIT ¢ AR IOAD VALOR TOTAL
LIQUIDA RENDIMEN
TO
bacalhau dessalgado 0,500 kg 2,50 1,250 0,75
tomate 0,500 kg 1,45 0,725 0,23
azeite 0,050 [ 1,00 0,050 -
alho 0,008 kg 1,20 0,010 0,00
cebola 0,100( kg 1,22 0,122 0,02
farinha de trigo 0,080, kg 1,00 0,080 -
sal 0,005/ kg 1,00 0,005 -
pimenta 0,005 kg 1,00 0,005 -
Total de residuos gerados na receita 1,00

6



PREPARACAO:

Pollo alla toscana

CLASSIFICACAO:

prato principal

NUMERO DE PORCOES: 6
PRODUTO QUG(";L'I'B‘:DE UNIDADE géﬁt&f%%é ! QU’;:L'.?:DE VALOR TOTAL

frango 1,300 kg 1,42 1,846 0,55
farinha de trigo 0,100 kg 1,00 0,100 -
fundo de carne 0,400 | 1,00 0,400 -
vinho branco 0,200 | 1,00 0,200 -
funghi secchi 0,020 kg 1,00 0,020 -
azeite extra virgem 0,050 kg 1,00 0,050 -
manteiga 0,080 kg 1,00 0,080 -
tomate 0,300 kg 1,45 0,435 0,14
pimenta 0,005 kg 1,00 0,005 -
sal 0,005 kg 1,00 0,005 -

Total de residuos gerados na receita 0,69
PREPARACAO: Bistecca alla cacciatora
CLASSIFICACAO: Guarnicdo
NUMERO DE PORCOES: 6

PRODUTO QUG(";L'I'B‘:DE UNIDADE géﬁt&f%%é ! QU’;:L'.?:DE VALOR TOTAL

funghi secchi 0,015 kg 1 0,015 -
bisteca de vitela 0,600 kg 1,1 0,660 0,06
sal 0,010[ kg 1 0,010 -
pimenta 0,005 kg 1 0,005 -
farinha de trigo 0,030 kg 1 0,030 -
cebola 0,120 kg 1,22 0,146 0,03
vinho tinto 0,150 | 1 0,150 -
azeite 0,050 | 1 0,050 -

Total de residuos gerados na receita 0,09
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PREPARACAO:

torta de mele

CLASSIFICACAO: Sobremesa
NUMERO DE PORCOES: 6
PRODUTO QUANTIBADE | unipaoE | conmecAo / | QUANTIDACE VALOR TOTAL

farinha de trigo 0,400 kg 1 0,400 -
fermento 0,003 kg 1 0,003 -
manteiga 0,050 kg 1 0,050 -
acucar 0,300 kg 1 0,300 -
maca 0,360 kg 1,25 0,450, 0,09
ovo 0,180 kg 1,22 0,220[ 0,04
limao 0,075 kg 1,6 0,120 0,05

Total de residuos gerados na receita 0,18
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Ficha 6- Aula 01- Cozinha Mediterranea

PREPARACAO: bolinho de bacalhau
CLASSIFICACAO: Guarnicdo
NUMERO DE PORCOES: 6
PRODUTO U E | uniDaDE gézng%’%ic? d AT VALOR TOTAL
Batata 0,400, kg 1,25 0,500 0,10
salsinha 0,020 kg 1,00 0,020 -
cebola 0,120 kg 1,00 0,120 -
bacalhau 0,250 kg 1,42 0,355 0,11
pimenta 0,005 kg 1,00 0,005 -
vinho do porto 0,050 | 1,00 0,050 -
gemas 0,060 kg 3,60 0,216 0,16
alho 0,005 kg 1,20 0,006 0,00
azeite extra virgem de oliva 0,020 | 1,00 0,020 -
Total de residuos gerados 0,37
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PREPARACAO:

acorda de bacalhau

CLASSIFICACAO:

prato principal

NUMERO DE PORCOES: 6
FATOR DE
PRODUTO A |UNIDADE ggﬁgﬁn%éﬁ J U RuTa VALOR TOTAL

bacalhau dessalgado 0,600 kg 2,50 1,500 0,90
pao descascado 0,200 kg 1,42 0,284 0,08
sal 0,020, kg 1,00 0,020 -
manteiga 0,060, kg 1,00 0,060 -
azeite 0,200, kg 1,00 0,200 -
alho 0,050 kg 1,20 0,060 0,01
cebola 0,640 kg 1,22 0,781 0,14
pimenta 0,010, kg 1,00 0,010 -
Total de residuos gerados na receita

1,13
PREPARACAO: Bacalhau 4 Gomes de Sa
CLASSIFICACAO: prato principal
NUMERO DE PORCOES: 6

FATOR DE
PRODUTO QUG(";L'I'B‘:DE UNIDADE ggﬁglﬁ%\\lc% d QUQ';L"T):DE VALOR TOTAL

bacalhau em postas 0,600, k 2,50 1,500 0,90
batata 0,600, kg 1,25 0,750 0,15
cebola 0,500 kg 1,22 0,610 0,11
ovos cozidos 0,270, kg 1,22 0,329 0,06
azeite 0,600 [ 1,00 0,600 -
azeitonas pretas 0,100 kg 1,00 0,100 -
alho 0,012] kg 1,20 0,014 0,00
sal 0,010, kg 1,00 0,010 -
pimenta 0,005 kg 1,00 0,005 -
Total de residuos gerados na receita 1,22
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PREPARACAO:

Chanfana de cordeiro

CLASSIFICACAO: Guarnicao
NUMERO DE PORCOES: 6

PRODUTO U ANTBADE unipaDE| coRREGAD /(QUANTDACE VALOR TOTAL
banha de porco 0,200 kg 1 0,200 -
azeite extra virgem de oliva 0,020 | 1 0,020 -
cebola 0,200 kg 1,22 0,244 0,04
dente de alho 0,010 kg 1,2 0,012 0,00
pernil de carneiro 1,000 kg 1,3 1,300 0,30
vinho tinto 0,500( kg | 1 0,500 -
pao italiano 0,600 kg 1 0,600 -
sal 0,005 1 0,005 -
pimenta 0,002 1 0,002 -
Total de residuos gerados na receita 0,35
PREPARACAO: Aletria de ovos
CLASSIFICACAO: Sobremesa
NUMERO DE PORCOES: 6

PRODUTO UANTBADE unipaDE| coRRECAD /(QUANTACE VALOR TOTAL
aletria 0,400 kg 1 0,400 -
cravo 0,002] kg 1 0,002 -
canela 0,120 kg 1 0,120 -
acucar 0,060 kg 1 0,060 -
gema 0,300 kg 3,6 1,080 0,78
Total de residuos gerados na receita 0.78
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PREPARACAO: Tortilla de patatas
CLASSIFICACAO: Guarnicdo
NUMERO DE PORCOES: 6
PRODUTO QUANTIBAOE | unioaoe | commeeso 1| UANTIOACE VALOR TOTAL

Batata 0,800 kg 1,25 1,000 0,20
cebola 0,140 kg 1,00 0,140 -
ovo 0,540 kg 1,22 0,659 0,12
sal 0,005 kg 1,00 0,005 -
azeite extra virgem de oliva 0,020 | 1,00 0,020 -

Total de residuos gerados 0,37
PREPARACAO: Gazpacho andaluz
CLASSIFICACAO: Entrada
NUMERO DE PORCOES: 6

PRODUTO A |uNIDADE géﬁ%%%%gi ! A oA DE VALOR TOTAL

tomates 1,600 kg 1,45 2,320 0,72
pimentao vermelho 0,300 kg 1,26 0,378 0,08
pepino 0,200, kg 1,42 0,284 0,08
miolo de pdo 0,160, kg 1,42 0,227 0,07
azeite 0,200, kg 1,00 0,200 -
alho 0,010 kg 1,20 0,012 0,00
sal 0,010 kg 1,00 0,010 -
pimenta 0,005 kg 1,00 0,005 -
Total de residuos gerados na receita 0.95
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PREPARACAO: Jibias em su tinta
CLASSIFICACAO: Guarnicao
NUMERO DE PORCOES: 6

PRODUTO A [uniDADE gé%%%%? . RTa VALOR TOTAL
lulas inteiras 1,280 kg 1,25 1,600 0,32
azeite extra virgem de oliva 0,500 | 1 0,500 -
cebola 0,500 kg 1,22 0,610 0,11
dente de alho 0,010 kg 1,2 0,012 0,00
tinta de lula 0,020 I 1 0,020 -
pao de forma 0,200 kg 1 0,200 -
sal 0,005 k 1 0,005 -
pimenta 0,002] k 1 0,002 -

Total de residuos gerados na receita 0.43

PREPARACAO: Crema catalana
CLASSIFICACAO: Sobremesa
NUMERO DE PORCOES: 6

PRODUTO QUANTBADE unipaDE | corEGAD 1|CUANTIOADE VALOR TOTAL
leite 1,500 | 1 1,500 -
canela 0,006] kg 1 0,006 -
maisena 0,020, kg 1 0,020 -
acucar 0,300 kg 1 0,300 -
gema 0,180, kg 3,6 0,648 0,47
Total de residuos gerados na receita 0.47
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PREPARACAO:

Paella valenciana

CLASSIFICACAO:

prato principal

NUMERO DE PORCOES: 6
FATOR DE
QUANTIDADE = QUANTIDADE
PRODUTO : UNIDADE | CORRECAO / VALOR TOTAL
LiQuiDA RENDIMENTO BRUTA

tomates 0,300 kg 1,45 0,435 0,14
frango 0,600 kg 1,42 0,852 0,25
coelho 0,600 kg 1,42 0,852 0,25
vagem 0,450 kg 1,41 0,635 0,18
favas verdes 0,300 kg 1,41 0,423 0,12
acafrdo 0,003 kg 1,00 0,003 -
sal 0,020 kg 1,00 0,020 -
arroz 0,600 kg 1,00 0,600 -
alho 0,010 kg 1,20 0,012 0,00
pimenta 0,005 kg 1,00 0,005 -

Total de residuos gerados na receita 0,95

001



PREPARACAO:

ensalata de arroz

CLASSIFICACAO: Entrada
NUMERO DE PORCOES: 6
PRODUTO AT | uniDADE gé&ﬁ\zﬂ%ﬁé ! A oa DE VALOR TOTAL

pimentdo vermelho 0,200 kg 1,26 0,252 0,05
arroz agulhinha 0,500 kg 1,00 0,500 -
toucinho fresco 0,200 kg 1,25 0,250 0,05
presunto 0,240 kg 1,00 0,240 -
azeitonas 0,200 kg 1,00 0,200 -
azeite 0,050 | 1,00 0,050 -
miolo de pdo 0,100 kg 1,42 0,142 0,04
alho 0,012 kg 1,20 0,014 0,00
sal 0,010( kg 1,00 0,010 -
pimenta 0,005 kg 1,00 0,005 -

Total de residuos gerados na receita 0,15
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PREPARACAO: paella de cerdo
CLASSIFICACAO: prato principal
NUMERO DE PORCOES: 6
PRODUTO QUG(";L'I%:DE UNIDADE gEJEE%IFé:E%E ! AT VALOR TOTAL
pernil de porco 0,600 kg 1,47 0,882 0,28
costela de porco 0,600 kg 1,47 0,882 0,28
azeite extra virgem de oliva 0,300 | 1 0,300 -
cogumelos frescos 0,300 kg 1,22 0,366 0,07
dente de alho 0,010 kg 1,2 0,012 0,00
ervilha 0,210 | 1 0,210 -
tomate 0,200 kg 1,45 0,290 0,09
arroz 0,300 kg 1 0,300 -
sal 0,010, kg 1 0,010 -
pimenta 0,005 kg 1 0,005 -
Total de residuos gerados na receita 0,44
PREPARACAO: Arroz com miel
CLASSIFICACAO: Sobremesa
NUMERO DE PORCOES: 6
arroz DA | uNiDADE géﬁé%%%é . A s DF VALOR TOTAL
leite 1,000 [ 1 1,000 -
arroz 0,200 kg 1 0,200 -
mel 0,700, kg 1 0,700 -
manteiga 0,050 kg 1 0,050 -
raspas de laranja 0,015 kg 1,42 0,021 0,01
Total de residuos gerados na receita 0,01
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PREPARACAO: Salada de alface e laranja
CLASSIFICACAO: Entrada
NUMERO DE PORCOES: 6
PRODUTO QUANTIBADE | unibabe | conrecR 1 | CUANTIOACE VALOR TOTAL
alface romana 0,300 kg 1,33 0,399 0,10
gomos de laranja 0,200 kg 1,42 0,284 0,08
suco de liméo 0,020 | 1,42 0,028 0,01
suco de laranja 0,020 | 1,42 0,028 0,01
sal 0,005 kg 1,00 0,005 -
lagua de flor de laranjeira 0,010 | 1,00 0,010 -
aclcar mascavo 0,005 kg 1,00 0,005 -
azeite extra virgem de oliva 0,020 | 1,00 0,020 -
Total de residuos gerados 0,37
PREPARACAO: salada de cenoura
CLASSIFICACAO: prato principal
NUMERO DE PORCOES: 6
PRODUTO QUANTIBADE | unibabe | conREcR 1 | CUANTIOACE VALOR TOTAL

cenoura 0,600 kg 1,20 0,720 0,12
paprica doce 0,005 kg 1,00 0,005 -
vinagre 0,010 | 1,00 0,010 -
azeite 0,020 [ 1,00 0,020 -
sal 0,005 kg 1,00 0,005 -
alho 0,005 kg 1,20 0,006 0,00
pimenta 0,005 kg 1,00 0,005 -

Total de residuos gerados na receita 0,12
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PREPARACAO: harira fassia
CLASSIFICACAO: Entrada
NUMERO DE PORCOES: 6
PRODUTO QUGSL'IDDQDE UNIDADE gé&&%ﬂ%ﬁé ! QUQ';L'T'?:DE VALOR TOTAL

azeite 0,050 | 1,00 0,050 -
carne bovina 0,600 kg 1,33 0,798 0,20
cebola 0,450 kg 1,22 0,549 0,10
acafrdo 0,003 kg 1,00 0,003 -
pimenta 0,010 kg 1,00 0,010 -
manteiga 0,150 kg 1,00 0,150 -
lentilha 0,600 kg 1,00 0,600 -
tomate 1,500 kg 1,45 2,175 0,68
sal 0,010 kg 1,00 0,010 -
pimenta 0,005 kg 1,00 0,005 -

Total de residuos gerados na receita 0,97
PREPARACAO: Bastela
CLASSIFICACAO: prato principal
NUMERO DE PORCOES: 6

PRODUTO QUGSL'IDDQDE UNIDADE gé&&%ﬂ%ﬁé ! QUQ';L'T'?:DE VALOR TOTAL

frango 0,500 kg 1,42 0,710 0,21
cebola 0,200 kg 1,22 0,244 0,04
acafrao 0,006 | 1 0,006 -
acucar mascavo 0,050 kg 1 0,050 -
améndoas 0,300 kg 1 0,300 -
ovOoS 0,090 | 1,22 0,110 0,02
noz moscada 0,010 kg 1 0,010 -
sal 0,005 kg 1 0,005 -
pimenta 0,005 kg 1 0,005 -

Total de residuos gerados na receita 0,06

Y01



PREPARACAO: halua jabane
CLASSIFICACAO: Sobremesa
NUMERO DE PORCOES: 6
arroz AT | uniDADE gé&éﬁ%é ! A oa DE VALOR TOTAL

acucar 0,500 | 1 0,500 -
misk 0,005 kg 1 0,005 -
clara de ovo 0,900 kg 1,8 1,620 0,72
améndoas 0,150 kg 1 0,150 -
sal 0,003 kg 1 0,003 -

Total de residuos gerados na receita 0,72
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PREPARACAO: houmus bi tahini

CLASSIFICACAO: Entrada

NUMERO DE PORCOES: 6

PRODUTO AT | uniDADE gé&éﬁ%é ! A s DE VALOR TOTAL

gréo de bico 0,400 kg 1,25 0,500 0,10

tahini 0,200 kg 1,00 0,200 -

suco de limao 0,060 | 1,42 0,085 0,03

alho 0,010 | 1,42 0,014 0,00

sal 0,005 kg 1,00 0,005 -

azeite extra virgem de oliva 0,020 | 1,00 0,020 -
Total de residuos gerados 0,37
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PREPARACAO: Moutabel
CLASSIFICACAO: prato principal
NUMERO DE PORCOES: 6
PRODUTO QUG(";L'I'B‘:DE UNIDADE géﬁﬁ%&%? ! AT VALOR TOTAL

berinjela 0,450 kg 1,10 0,495 0,05
tahini 0,160 kg 1,00 0,160 -
suco de limao 0,180 kg 1,42 0,256 0,08
azeite 0,020 [ 1,00 0,020 -
sal 0,005 kg 1,00 0,005 -
alho 0,005 kg 1,20 0,006 0,00

Total de residuos gerados na receita 0,12
PREPARACAO: Quibbe
CLASSIFICACAO: Guarnicdo
NUMERO DE PORCOES: 6

PRODUTO QUANTIBAOE | unioaoe | cormzeso 1| OUANTIDADE VALOR TOTAL

canela 0,005 | 1,00 0,005 -
carne moida 0,500 kg 1,33 0,665 0,17
cebola 0,250 kg 1,22 0,305 0,06
pimenta siria 0,010 kg 1,00 0,010 -
pimenta 0,005 kg 1,00 0,005 -
manteiga 0,100 kg 1,00 0,100 -
nozes 0,150 kg 1,00 0,150 -
pistache 0,150 kg 1,00 0,150 -
sal 0,010 kg 1,00 0,010 -
coalhada 0,100 | 1,00 0,100 -

Total de residuos gerados na receita 0,22
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PREPARACAO: Esfirra
CLASSIFICACAO: Guarnicao
NUMERO DE PORCOES: 6

PRODUTO AT | uniDADE gé&éﬁ%é ! A oa DE VALOR TOTAL
carne moida 0,250 kg 1,33 0,333 0,08
cebola 0,200 kg 1,22 0,244 0,04
tomate 0,200 kg 1,45 0,290 0,09
pimenta siria 0,050 kg 1 0,050 -
suco de limao 0,300 kg 1,42 0,426 0,13
coalhada seca 0,090 [ 1 0,090 -
fermento biol6gico 0,010 kg 1 0,010 -
sal 0,005 kg 1 0,005 -
farinha de trigo 0,400 kg 1 0,400 -
azeite 0,100 | 1 0,100 -
acucar 0,010 kg 1 0,010 -

Total de residuos gerados na receita

0,26
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PREPARACAO: halua jabane
CLASSIFICACAO: Sobremesa
NUMERO DE PORCOES: 6
arroz AT | uniDADE gé&éﬁ%é ! A oA DF VALOR TOTAL

pao pita 0,800 kg 1 0,800 -
0leo de soja 0,020 | 1 0,020 -
passas 0,080 kg 1 0,080 -
leite 0,200 | 1 0,200 -
creme de leite 0,700 | 2 1,400 0,70
acgucar 0,400 kg 1 0,400 -
canela em p6 0,010 kg 1 0,010 -
améndoas 0,200 kg 1 0,200 -
pistache 0,200 kg 1 0,200 -

Total de residuos gerados na receita 0,70
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