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RESUMO

O processo de transformacdo de matérias-primas
efetuado por restaurantes utiliza vérias formas de
energia e gera diversos residuos, especialmente
organicos. A participagdo dos residuos sdlidos
organicos em restaurantes, constituidos
especialmente por alimentos, apresenta variacao
conforme o estabelecimento e o publico, mas
costuma ser elevada. A inadequacdo das praticas
sustentdveis nos restaurantes ocasiona reflexos
negativos ao ambiente, considerando-se esta elevada
geracdo de residuos. O objetivo deste estudo foi
quantificar os residuos sdlidos organicos produzidos
em um restaurante universitario localizado no
municipio de S3o Paulo/SP. Os dados foram coletados
no hordrio do almogo por 31 dias Uteis, totalizando 6
semanas. Como residuos sdlidos, foram considerados
as sobras dos pratos dos usudrios, chamadas resto de
ingestdo, e as sobras das preparagbes nao
consumidas e que ficavam nos balcées térmicos ao
final da distribuicdo, chamadas sobras de balcdo.
Foram registrados o ndmero de usuarios do dia e o
peso total per capita do resto ingestdo e das sobras
de balcao, com cdlculo de média+desvio-padrado. Para
classificagdo dos resultados de resto ingestdo, foram
considerados adequados valores entre 15g e 45g per
capita. Foram servidos 15.107 almogos no periodo e o
peso total de resto ingestdo foi 914Kg, com média
29,5+5,6Kg. O per capita do resto ingestdo no periodo
foi 60,8+9,4g, classificado como inadequado. O peso
total das sobras de balcdo foi 937,5Kg, com média
30,2+14,3Kg e per capita 63,3%32,3g. Concluiu-se que
tanto o resto ingestdo quanto a sobra de balcdo
estiveram acima dos valores considerados adequados
em relacdo a literatura e/ou na comparagdo com
estudos similares.

Palavras-chave: Residuos sdlidos, desperdicio,
sustentabilidade.
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Organic solid waste generation in a university cafeteria in Sdo Paulo/SP

ABSTRACT

The process of raw material transformation done by restaurants uses various forms of energy and produces
several kinds of waste, especially organic. The percentage of organic solid waste in restaurants, which is mainly
food, is usually high and varies from place to place as well as the variety of their customers. The inadequacy of
sustainable practices in restaurants leads to negative effects to the environment, considering the high waste
generation. The objective of this study was to quantify the organic solid waste generated in a university
cafeteria in the city of S0 Paulo/Brazil. The data were collected at lunch time for 31 working days, which took
six weeks. The study considered solid waste as the leftovers from the customers, which was denominated
ingestion remain. The food not consumed by the customers and left on the counters was denominated counter
remain. There is log of the number of customers per day as well as the total weight per capita of the ingestion
remain and counter remain that was obtained by using the meanzstandard deviation calculation. In order to
classify the results of the ingestion remain we considered adequate values between 15g and 45g per capita.
Over the six weeks period 15107 meals were served and the total weight of ingestion remain was 914Kg, which
means 29.5+5.6Kg. The ingestion remain per capita was 60.8+9.4g, which was classified as inadequate. The
total weight of the counter remain was 937.5Kg, which means 30.2£14.3Kg and per capita 63.3£32.3g. It was
concluded that both the ingestion remain and the counter remain were above the numbers considered
adequate regarding the literature and/or in comparison with similar studies.

Key-Words: Solid waste, waste, sustainability.

INTRODUCAO

A geracao de residuos sdlidos é uma consequéncia natural da vida humana. Residuo
sdlido é todo material, substancia, objeto ou bem descartado resultante de atividades
humanas em sociedade (ABNT, 2004). Entre os diversos problemas ambientais existentes,
em sua maioria gerados pelo desenvolvimento econémico das ultimas décadas, os residuos
sélidos urbanos tém-se tornado um dos maiores desafios da atualidade (KINASZ et al, 2015).

O acelerado avanco tecnoldgico e o crescimento da populacdo geraram um
incremento na producao de bens e servicos. Assim, a medida que estes bens e servicos tém
sido produzidos e consumidos, acarretam como consequéncia uma geracao cada vez maior
de residuos, os quais, coletados ou dispostos inadequadamente, trazem significativos

impactos a saude publica e ao meio ambiente. Isto ocasiona prejuizos nos ambitos sanitario,
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ambiental e social (MENEZES et al, 2002). Estas consequéncias levaram a criacdo de um novo
conceito, o desenvolvimento sustentavel (KINASZ et al, 2015).

A expressao “desenvolvimento sustentdvel” é abrangente, j3 que engloba aspectos
econOmicos, sociais e ambientais, e foi expressa no Relatério Brundtland como o
“desenvolvimento que atende as necessidades do presente, sem comprometer a capacidade
das futuras geracbes atenderem as suas préprias necessidades” (BRUNDTLAND et al, 1987).
O desenvolvimento sustentdvel constituiu a base para a reorientacao das politicas de
desenvolvimento e sua relacdo direta com as questdes ambientais (SORRENTINO et al, 2005,
apud GOMES, 2006). O grande desafio atual é o desenvolvimento sustentdvel, que busca o
equilibrio entre o desenvolvimento socioeconémico e a preservacdao do meio ambiente
(GOMES, 2006). Para atingir o desenvolvimento sustentdvel, uma questdo importante é o
pressuposto de que a demanda de recursos é cada vez maior, mas tais recursos sao
esgotdveis e finitos. Sem mudancas nos valores que orientam a sociedade, por meio da
educacao ambiental, ndo ha como alcancar os objetivos do desenvolvimento sustentavel
(LEFF, 2001, apud GOMES, 2006). Desta forma, a educacdo ambiental é considerada
instrumento indispensavel na formatacdo de uma sociedade sustentavel (CANEPA, 2004).

A crise ambiental, expressao largamente abordada nos ultimos anos, ndo pressupde
gue o meio ambiente esteja em crise. Segundo GOMES (2006), 0 que se observa é uma crise
de valores que desencadeiam problemas presentes em diferentes setores de nossa
sociedade. Estes problemas geram ameacas ao meio ambiente. A educa¢ao possui, assim,
papel fundamental na formulacdo de uma nova mentalidade, e a educa¢do para o consumo é
elemento-chave na conscientizacdo da populagao em rela¢dao a sua responsabilidade social
na busca do desenvolvimento sustentdvel do planeta (GOMES, 2006). A destinacdao
adequada de residuos sdlidos é um aspecto que deve ser tratado com acdes mais intensas
para combater a crise ambiental (SOARES; NETO, 2009). Neste contexto, a identificacdo do

volume e natureza dos residuos oriundos da producao de alimentos, assim como a
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conscientizacdo dos colaboradores e usudrios do setor, é fator relevante na subsequente
reducdo destes residuos e nos danos causados por eles ao ambiente.

O modo de vida urbano contemporaneo é caracterizado pela falta de tempo para o
preparo e o consumo de alimentos. Observa-se o deslocamento das refeic6es para fora dos
domicilios, e consequentemente 0 aumento do nimero de estabelecimentos que produzem
e comercializam alimentos (ABREU et al, 2011). Comer fora de casa ja representa um terco do
total de gastos das familias brasileiras com alimentos, de acordo com a edicdo 2008/2009 da
Pesquisa de Or¢camentos Familiares, realizada pelo IBGE. Segundo esse levantamento, o
percentual das despesas com alimentacao fora do lar ja representa 31,1% do total dos gastos
com alimentos, 7% mais elevado do que os resultados observados na pesquisa anterior, de
2002/2003 (IBGE, 2009).

A producao de alimentos gera diversos residuos de origem organica e inorganica.
Como residuos organicos gerados em restaurantes, citam-se restos de alimentos produzidos
e ndo consumidos e partes ndo comestiveis de alimentos, como cascas, talos e folhas. Como
residuos inorganicos, constam especialmente embalagens e descartdveis em geral (SANTOS
et al, 2006). Entre os residuos sdlidos, aqueles provenientes de alimentos sdo os que
constituem o principal componente em aterros sanitarios municipais (GIDARAKOS et al,
2006; SAEED et al, 2009). Os residuos organicos representam 69% do total do lixo descartado
no pais (GRIMBERG, 2004). Nesse contexto, é necessdrio que os estabelecimentos
produtores de refeicdes ajustem-se, adotando praticas que preservem os recursos naturais e
diminuam os danos ao ambiente (GARCIA, 2003).

No processo de transformacao de matérias-primas efetuado pelos restaurantes, sao
utilizadas varias formas de energia e sao gerados diversos residuos, alguns em grande
quantidade, como os organicos (VENKZE, 2001). A participacdo dos residuos sdlidos
organicos em restaurantes, constituidos especialmente por alimentos, apresenta
consideravel variacdao conforme o tipo do estabelecimento e do publico consumidor, mas
costuma ser elevada. Residuos de origem alimentar, considerando todas as fases de

producao de alimentos, foram responsaveis por 97,1% do total de residuos em um
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restaurante universitario em Campina Grande/PB (COSTA et al, 2004), de 69,9% a 80,5% em 7
restaurantes institucionais em Cuiabd/MT (KINASZ; WERLE, 2008), 74,5% em um restaurante
institucional em S3o Paulo/SP (SPINELLI ; CALE, 2009), e 54% em um restaurante comercial
em Santos/SP (LAFUENTE JUNIOR, 2012).

A inadequacao das praticas sustentdveis nos restaurantes traz reflexos negativos ao
ambiente, no que se refere a geracao de residuos (VEIROS; PROENCA, 2010). O processo de
producao de alimentos pode ser otimizado com o uso das técnicas de minimizacao de
residuos (LEITE; PAWLOWSKY, 2005). A gestdo dos residuos produzidos nos restaurantes
cabe aos profissionais que administram estes estabelecimentos, e estes administradores
devem implantar a¢des e controles que possibilitem a racionalizacao de recursos, visando a
minimizacdo e possivel reciclagem, observando os aspectos legais pertinentes (KINASZ;
WERLE, 2008). Assim, o objetivo deste estudo foi quantificar os residuos sélidos organicos

produzidos em um restaurante universitdrio localizado no municipio de Sdo Paulo/SP.

METODOLOGIA

Foi realizado um estudo transversal em um restaurante universitario localizado na
zona sul do municipio de Sao Paulo/SP. O estabelecimento servia, a época do estudo, café da
manha, almoco e jantar todos os dias da semana com distribuicao do tipo autosservico
completo, sistema este em que o prdprio usudrio serve-se de todas as op¢des do cardapio.
Os dados foram coletados por 31 dias consecutivos, considerando 5 dias Uteis por semana,
totalizando 6 semanas de andlise. A opcao pelos dias Uteis ocorreu porque nestes dias havia
maior nimero de usuarios no restaurante. A opcao foi pelo turno do almoco, uma vez que
era a refeicao com o maior fluxo de pessoas no local, servindo uma média de 487

refeicdes/dia.
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Segundo Abreu et al (2011), consideram-se sobras os excedentes de alimentos que
foram produzidos e nao distribuidos, e restos os alimentos produzidos e distribuidos, mas
nao consumidos. Em restaurantes cujas preparag¢des sao expostas ao consumo em balcdes
térmicos, as sobras de alimentos presentes nos recipientes de distribuicdo nao sao
consideradas adequadas ao reaproveitamento, uma vez que eventualmente permanecem
em condi¢Ges de risco higiénico/sanitdrio por um longo periodo (ABREU et al, 2011). Estas
sobras devem entdo ser descartadas e sao consideradas residuo sdlido, da mesma forma que
os restos. Assim, foram considerados residuos sdlidos organicos tanto os restos, aqui

tratados como resto ingestdo, como as sobras das preparagdes que permaneciam nos

balcbes térmicos até a finalizacdo da distribuicdo das refeicbes, chamadas no estudo de

sobras de balcao.

Foi utilizada balanca de piso, com divisdo de 20g, calibrada antes do inicio do estudo.
Em todos os dias da coleta de dados foram registrados o peso total das sobras de balcdo e
do resto ingestdao, ambos em quilogramas (Kg), e o total de usudrios do almoco. Para
pesagem do resto ingestdo, foi desconsiderado o peso das partes ndo comestiveis de
hortalicas e frutas, incluindo cascas, talos e sementes. A partir do peso total dos residuos
sélidos e do nimero de usuarios do dia, foram calculados para cada dia em estudo o peso per
capita em gramas (g) tanto para resto ingestdao como para sobras de balcdo. Para as sobras
de balcao, o per capita foi obtido a partir do peso total das sobras dividido pelo ndmero de
refeicdes servidas. Para o resto ingestdo, o per capita (g) foi obtido a partir do peso das
sobras presentes nos pratos dos usudrios dividido pelo nimero de refei¢cbes servidas,
conforme Chamberlem et al (2012).

Para analisar os dados, foram calculados para ambos os tipos de residuos
média+desvio padrdo (DP) para peso total (Kg) e per capita (g), e coeficiente de variacao
(CV), em percentual. Foi efetuada ainda comparacdo entre as quantidades observadas de
resto ingestao e sobras de balcao.

Para classificacdao da quantidade do resto ingestao, foram considerados adequados

valores per capita entre 15g a 45g, propostos por Vaz (2006). Para as sobras de balcdo, a
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literatura ndo oferece parametros. Abreu et al (2011), mencionam que ndo ha percentual
ideal de sobras, devendo cada restaurante definir seu préprio parametro para classifica-las, e
o restaurante em estudo ndo contava com parametro determinado. Para classificacao dos
resultados, o CV foi considerado baixo quando aos valores obtidos foram menores que 10%;
médio, quando entre 10 e 20%; alto, quando entre 20% e 30%; e muito alto, se maiores que 30%

(PIMENTEL, 1985).

RESULTADOS E DISCUSSAO

A tabela 1 apresenta a quantidade total e per capita dos residuos sdlidos provenientes
de resto ingestdo e sobras de balcdo no restaurante em estudo, com médiatdesvio padrao e

coeficiente de variacao.

Tabela 1 - Distribuicdo da quantidade total e per capita de residuos sélidos organicos, de resto ingestdo (RI) e sobras de
balcdo (SB), por dia e no periodo em estudo, em restaurante universitario de S3o Paulo/SP.

Dia Numero de Quantidade total Quantidade per Quag:gaBji;;cotal Sj:?:;'g:g;ﬁﬁ;
refeicbes/dia de Rl/dia (Kg) capita de Rl/dia (g)
(Kg) (8)
1 549 28,6 52,2 21,4 39,1
2 672 42,0 62,6 46,6 69,4
3 501 25,5 50,9 27,8 55,5
4 400 28,1 70,2 58,3 145,8
5 493 21,8 44,2 26,5 53,8
6 530 26,3 49,6 57,7 108,9
7 543 28,8 53,1 26,6 49,1
8 513 28,3 55,3 22,8 44,4
9 457 22,4 49,1 12,6 27,7
10 470 27,2 57,9 29,6 63,1
1 438 23,6 53,8 25,8 59,0
12 610 44,8 73,4 44,0 72,1
13 417 33,0 791 47,2 13,3
14 511 25,0 48,9 7,6 14,8
15 513 38,4 74,8 27,6 53,7
16 447 32,8 73,3 7,2 16,2
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17 395 30,4 77,0 42,6 108,0
18 562 38,8 67,0 18,8 33,4
19 514 27,0 52,6 21,4 41,6
20 441 25,0 56,7 43,6 98,8
21 447 29,8 66,7 14,6 32,8
22 504 34,2 67,9 33,4 66,3
23 567 33,4 59,0 26,0 45,9
24 478 29,2 61,0 47,6 99,6
25 385 20,9 54,3 28,7 74,6
26 464 28,6 61,5 57,8 124,7
27 513 27,8 54,3 25,8 50,2
28 481 27,2 56,4 15,1 31,4
29 421 28,0 66,5 28,6 68,0
30 379 26,4 69,8 19,6 51,8
31 492 30,6 62,2 24,2 49,3
TOTAL 15.107 914,0 - 937,5 -
Média+DP* 487,3+66,1 29,5+5,6 60,8%9,4 30,2%+14,3 63,3%+32,3
CV(%)** 13,6 19,0 - 47,2 -
*Desvio padrao **Coeficiente de Variagdo

Foram servidas no restaurante 15.107 refeicbes nos 31 dias em estudo. A quantidade
total do resto ingestdo no periodo foi 914 Kg, com média e DP de 29,5+5,6Kg, per capita
60,8+9,4g e CV 19%. O resto ingestdao da UAN foi classificado como inadequado, uma vez que
a quantidade média per capita oscilou de 44,2g a 79,1g, com média de 60,8¢g, valores
superiores a faixa de 15g a 45g recomendada pela literatura (VAZ, 2006). O CV do resto
ingestao foi classificado como médio, denotando considerdvel variabilidade na quantidade
total de resto ingestao ao longo dos dias em estudo.

Pesquisas envolvendo quantificagdo de resto ingestao em restaurantes brasileiros,
independente de seu ramo de atuacdo, costumam encontrar valores elevados. O per capita
médio do resto ingestdao observado neste estudo foi 60,8g, superior ao relatado por Spinelli
e Cale (2009), que analisaram por 5 dias os dados de restaurante institucional no municipio
de S3o Paulo/SP e obtiveram 55g. Moura et al (2012), em um restaurante universitario no
Piaui, encontraram média de 58g per capita em 10 dias de coleta de dados, valor similar ao

observado no presente estudo.
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Por nao estar relacionada com a quantidade produzida, mas com o numero de
pessoas que efetivamente consumiram a refeicao, a andlise da quantidade per capita de
resto ingestdao reflete melhor a realidade de um restaurante do que outros indicadores
como, por exemplo, valores percentuais. Assim, o resto ingestao per capita é considerado o
indicador que realmente reflete a atitude do cliente em relacdo a refeicdo consumida (VAZ,
2006).

Analisando o carddpio oferecido no restaurante ao longo do periodo, nao foi
observada relacao entre a frequéncia de determinadas preparagdes e o resto ingestdao nos
dias de maior desperdicio. Fatores diretamente associados ao resto ingestdo ndao foram
pesquisados neste estudo. No entanto, com base em estudos similares sugerem-se algumas
possibilidades que podem ser analisadas e verificadas pela gestao do local. Um dos fatores
para o elevado resto ingestao poderia envolver a postura dos usudrios em relacdo ao
porcionamento das preparacdes e sua real possibilidade de consumo, servindo-se mais do
que consumiriam e aumentando o desperdicio. Augustini et al (2008) observaram que o
tamanho das porc¢des de preparacdes como bolinhos e croquetes, o apetite do cliente e o
tamanho dos pratos e demais utensilios para servir os alimentos levavam os usudrios a
servirem-se de quantidades maiores do que sua real possibilidade de consumo. O resto
ingestao também poderia estar ligado a aceitacdo dos usudrios em relacao ao cardapio,
incluindo fatores como variedade, apresentacao, métodos de preparo, sabor e temperatura.
A aceita¢do do carddpio esta diretamente associada ao grau de satisfacao dos consumidores
de restaurantes (ABREU et al, 2011).

A quantidade total das sobras de balcdo foi 937,5Kg, com média e DP de 30,2+14,3Kg,
per capita 63,3+32,3g e CV 47,2%. O CV das sobras de balcao foi classificado como muito alto,
0 que permite inferir que ndo houve estabilidade no volume de sobras de balcdo no
restaurante, observando-se elevada variabilidade na sua quantidade. Como a quantidade
total das sobras de balcdo no periodo totalizou 23,5Kg a mais que o total de resto ingestdo, e
este ultimo foi classificado como inadequado, pode-se inferir que, mesmo sem haver
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parametro para classificacdo na literatura, as sobras de balcdo no restaurante em estudo
também estavam elevadas e inadequadas.

Sobras de balcdo em quantidades elevadas foram observadas em outras pesquisas
em diferentes regides brasileiras. Agustini et al (2008), em 14 dias de andlise em um
restaurante de uma empresa metalldrgica em Piracicaba-SP, servindo 4800 refeicdes/dia,
obtiveram no almoco média per capita de 73g para sobra de balcdo. Moura et al (2012),
durante 10 dias de estudo em um refeitdrio universitario no municipio de Picos/Pl, que
distribuia 198 almogos/dia, obtiveram quantidade média per capita de 74g. Ainda que esses
indices de sobras sejam superiores a média, o CV muito alto do presente estudo demonstra
que havia instabilidade no planejamento das refeic6es no restaurante.

Observou-se, a partir dos dados obtidos neste e em outros estudos, que a quantidade
desperdicada de alimentos preparados e ndo consumidos por usudrios de restaurantes,
independente do ramo de atuacao, € elevada e generalizada em varias regides do pais. Isso
parece refletir uma auséncia de preocupacdo com esta questdo, tanto por parte dos
gestores destes estabelecimentos quanto pelos usudrios. Moura et al (2012) calcularam que
com o total de alimentos desperdicados no restaurante de sua pesquisa em 7 dias, incluindo
resto ingestao e sobras de bandeja, poderiam ser alimentadas 44 pessoas, 22% a mais do que
o numero de usudrios/dia do local. Medidas como programas de conscientiza¢ao
direcionados aos clientes para que controlem a quantidade servida e consequentemente seu
resto ingestdo, alertando-os de que fazem parte do processo de reducdo do desperdicio,
costumam gerar efeitos ja a curto prazo. Em estudo feito por Corréa et al (2006), uma
campanha contra o desperdicio de alimentos mostrou uma diminuicao do resto ingestao de
92%. Com relacdo as sobras de balcdo, para reverter os resultados observados o restaurante
poderia adotar medidas de gestdao envolvendo acompanhamento preciso do nimero de
refeicdes didrias e consequente adequacao do planejamento da producdo de alimentos,
avaliacdao do rendimento dos alimentos em cada preparacdo, treinamento e conscientizacao
da equipe, preparo dos alimentos o mais préximo possivel do momento da distribuicao e de

acordo com a demanda didria (AUGUSTINI et al, 2008).
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Considerando a soma dos residuos sdlidos nas 6 semanas de coleta de dados, foram
descartados 1.851,5Kg de alimentos no restaurante em estudo. Se este valor for considerado
como média representativa do desperdicio no local e for extrapolado para o periodo de 12
meses, teremos aproximadamente 16.046 toneladas de alimentos desperdi¢cados ao longo
de um ano neste estabelecimento, considerando resto ingestao e sobras de balcdo. Estes
dois tipos de residuos sdlidos sao originados de preparacdes prontas para o consumo, o0 que
significa que os alimentos desperdicados passaram por etapas produtivas envolvendo
transporte do local de origem até o restaurante, armazenamento frio, higienizacao, coccao,
armazenamento a temperatura controlada apds o preparo durante a espera para a
distribuicao, além de manuten¢ao em balcao térmico durante a distribuicdo. Estas etapas
apresentam custo financeiro a todas as partes envolvidas na cadeia produtiva e também um
custo ambiental, sendo este Ultimo especialmente danoso a producdo sustentdvel de
alimentos quando se considera o volume dos residuos sdlidos produzidos e descartados no
restaurante (VEIROS; PROENCA, 2010). A producdo industrial de alimentos, embora gerando
uma abundancia de alimentos relativamente baratos, incorre em custos externos que sao
pagos em parte pelo esgotamento da degradacdo de recursos naturais, atingindo
diretamente a sustentabilidade ambiental (AMERICAN DIETETIC ASSOCIATION, 2007). Assim,
além das questbes éticas envolvidas, o desperdicio de alimentos apresenta impactos
econdmicos, ambientais e sociais negativos (SCHNEIDER, 2013).

A andlise da atividade produtiva de um restaurante é um passo importante para
entender como e onde é possivel atuar para minimizar o desperdicio, principalmente das
matérias-primas utilizadas para essa atividade. E relevante aos gestores de restaurantes
conhecerem seu papel em relacdo ao meio ambiente, para exercer um monitoramento
constante e definir estratégias de reducdo dos residuos. Dentro deste contexto, é
importante que o restaurante em estudo efetue ajustes, adotando praticas que além de
maximizar recursos financeiros e minimizar custos, preserve os recursos naturais e diminua
os danos ao ambiente. A inadequacao das praticas sustentaveis traz reflexos negativos ao
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ambiente, considerando-se a geracao de residuos, a inadequacao no descarte de produtos e
embalagens, a utilizacdo de produtos quimicos nao biodegradaveis e o desperdicio de agua e
energia nas diversas etapas do processo produtivo (CALE; SPINELLI, 2008; VIEIROS;
PROENCA, 2010; ABREU et al, 2011).

CONCLUSAO

No restaurante universitario em estudo, tanto o resto ingestao quanto a sobra de
balcao apresentaram-se acima dos valores considerados adequados em relacdo a literatura
e/ou na comparacao com estudos similares. Diante destes resultados, sugere-se que o
restaurante efetue uma adequacao nas técnicas de planejamento e execucao de carddpio,
incluindo atualizacao periddica da quantidade de alimentos e preparacbes a produzir.
Sugere-se ainda que o restaurante adote medidas preventivas para minimiza¢ao de danos ao
meio ambiente e que 0s usuarios sejam conscientizados sobre o impacto ambiental derivado

do desperdicio de alimentos.
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