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Resumo

Na produgdo de refeicdes estdo envolvidos muitos processos que causam impactos
econdmicos ¢ ambientais. Os restaurantes universitarios (RUs) da Universidade Federal do
Rio Grande do Sul (UFRGS) tém por finalidade o preparo e a distribuicdo de refei¢cdes ao
corpo discente, docente, e técnico administrativo da universidade. A pesquisa tem carater
descritivo com dados quantitativos, sendo utilizado o método da pesquisa-agdo. Para o
desenvolvimento das planilhas de coletas de dados foi realizada a adaptacdo da ferramenta
“SW2H” com a utilizag¢do dos “4W e 1H”: What (o qué€), Where (onde), When (quando), Who
(quem) e How (como). Este trabalho tem por objetivo apresentar os resultados das agdes
desenvolvidas relacionadas com a reducao de residuos e impactos ambientais contemplando a
quantidade de fornecimento de refei¢des por dias da semana, os pesos e fatores de corregao
(FC) dos vegetais folhosos, o volume de compra de vegetais processados; e o volume da
coleta de 6leo utilizado nas fritadeiras. O desenvolvimento desse trabalho estd permitindo a
articulagdo e construgdo do processo por etapas de forma consistente com todos os agentes e
setores envolvidos.

Palavras-Chave: Refei¢des. Geragao de residuos. Impactos ambientais.

Area Tematica: Impactos ambientais.

Abstract

In the production ofmeals many processes are involved that cause economic and
environmental impacts. The university restaurants (RUs) of the Universidade Federal do
Rio Grande do Sul (UFRGS) are aimed at the preparation and distribution of meals to the
student body, faculty, administrative and technical university. The research
is descriptive quantitative data, by using the method of action research. For the development
of spreadsheets, data collection was carried out to adapt the tool "SW2H" with the use of "4W
and 1H": What, Where, When, Who and How. This paper aims to present the results
of actions taken related to waste reduction and environmental impacts considering the
amount of supply of meals per day of the week, weights and correction factors (FC) of leafy
vegetables, the volume of purchase processed vegetables, and the volume of used oil
collection in the fryers. The development of this workis enabling the articulation and
construction of the stepwise process consistently with all actors and sectors involved.
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1. Introducao

A garantia e o acesso a alimentacdo ¢ um direito bdsico reconhecido
internacionalmente pelos direitos humanos. Para as coletividades, de maneira geral, o
fornecimento da alimentagdo por meio de refeicoes € feito pelas Unidades de Alimentagao e
Nutricdo (UAN). O objetivo de uma UAN ¢ o de fornecer uma alimentagdo adequada as
necessidades nutricionais dos comensais, além de apresentar um adequado nivel de sanidade
(PROENCA et al., 2005). Dessa forma, os cardapios elaborados devem ser balanceados de
modo que as necessidades energéticas e de nutrientes possam ser supridas, assegurando desta
forma satide e capacitacdo para o desenvolvimento de todas as atividades. Nos espagos
académicos das universidades as atividades de uma UAN sdo desenvolvidas nos Restaurantes
Universitarios (RUs).

Na Universidade Federal do Rio Grande do Sul (UFRGS) ha cinco unidades de RUs
distribuidas em cinco campi, que no ano de 2009 serviram mais de 1.300.000 refei¢des. De
acordo com a Secretaria de Assisténcia Estudantil (SAE) os RUs, tém por finalidade o preparo
e a distribui¢do de refeigdes oferecendo uma alimentagdo balanceada e com qualidade, por um
prego acessivel ao corpo discente, docente, e técnico administrativo da universidade (UFRGS,
2011a). O cardapio padrao servido no almogo e jantar nos RUs é composto por arroz, feijao,
carne, guarnicdo, salada, sobremesa e suco (que ¢ oferecido com valor adicional).

No ano de 2011 foi iniciado um trabalho de pesquisa por professores da graduacdo de
nutricdo junto com a Divisdo de Alimentacdo (DAL) da UFRGS, onde alunas bolsistas
realizam o levantamento de dados sob supervisdo de professor responsavel no “Programa de
reducdo da geracdo de residuos em restaurantes universitarios” (STRASBURG, VENZKE,
OLIVEIRA, 2011). Essa agdo visa colaborar com o programa de Avaliagdo de Aspectos e
Impactos Ambientais dos Espagos Fisicos da UFRGS - no qual os restaurantes universitarios
fazem parte - que integra o Sistema de Gestao Ambiental (SGA) da Coordenadoria de Gestao
Ambiental (CGA) da universidade.

O presente trabalho tem como objetivo apresentar os resultados das agdes
desenvolvidas relacionadas com a redugdo de residuos e impactos ambientais decorrentes da
producdo de refei¢des nos restaurantes universitarios da UFRGS.

2. Revisao Teorica
2.1 Aspectos na Producio de Alimentos

A producdo de refeicdes para coletividades abrange uma série de processos que
contemplam da sele¢do e acondicionamento das matérias-primas até a preparagao do produto
acabado (ABREU, SPINELLI, ZANARDI, 2009).

Para a producao e fornecimento de refeicdes pode ser apropriado o conceito de
seguranga alimentar no quais sdo considerados que o acesso a alimentagdo deva promover a
saude, respeitar a diversidade cultural e ser social, econdOmica e ambientalmente sustentaveis
(BELIK, 2003).

Outro aspecto envolvido diz respeito a qualidade dos alimentos disponibilizados para
o consumo de uma populacdo que nao pode estar submetida a riscos por contaminagdo de
origem fisica, quimica ou biologica, problemas de apodrecimento ou acondicionamento
inadequado e outros decorrentes de prazos de validade vencidos. A garantia das condigdes
higiénico-sanitdrias contempla as atividades de manipulacdo, preparagdo, transporte,
exposicdo a venda e entrega de alimentos preparados para o consumo ¢ devem seguir as
recomendacdes da Resolugdo RDC n® 216, de 15 de setembro de 2004 que estabeleceu
procedimentos de Boas Praticas para Servicos de Alimentagdo (ANVISA, 2004). Dentre os
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itens de verificacdo dessa resolu¢do consta um item especifico para o manejo de residuos
focado no correto acondicionamento destes ndo tratando, entretanto, de aspectos da redugao
ou minimizagao.

2.2 Geracao de Residuos

Na produgdo de refeigdes estdo envolvidos muitos processos que causam impactos
econdmicos € ambientais no preparo das refei¢des como o rejeito de folhas, cascas e/ou outras
partes ndo aproveitadas de alimentos (VENZKE, 2000). Temos ainda a geracdo de residuos
procedente das embalagens descartdveis dos produtos industrializados que sdo utilizadas em
UANS: papéis, papeldes, plasticos, vidros, latas, embalagens cartonadas (tetra pack) que
fazem parte do acondicionamento de varios tipos de alimentos ou produtos quimicos e que
muitas vezes ndo sao separados adequadamente (GRAU, 2011).

Além das condigdes de estrutura fisica, temos aspectos relacionados na transformagao
de matérias primas que envolvem a qualidade dos alimentos, das embalagens dos produtos
industrializados e também dos trabalhadores inseridos nessas etapas (ADA 2007). A geragao
de residuos na producdo e consumo de refeigdes € um aspecto importante a ser considerado,
pois esse desperdicio consta de perdas dos alimentos ndo utilizados, as preparagdes prontas
nao consumidas e restos de pratos (ABREU, SPINELLI, ZANARDI, 2009).

Aprovada em dois de agosto de 2010, a Lei n° 12.305 instituiu a Politica Nacional de
Residuos Solidos (BRASIL, 2010). Entre os principios e objetivos estdo contempladas a visao
sistémica para a gestdo dos residuos solidos considerando as variaveis: ambiental, social,
cultural, econdmica, tecnoldgica e de saude publica. Em seu artigo 7° estdo os objetivos da lei,
no qual merece destaque os aspectos de “ndo geracdo, redugdo, reutilizacdo, reciclagem [...],
bem como disposi¢do final ambientalmente adequada dos rejeitos [...]” (BRASIL, 2010).

Podemos considerar toda forma de geracdo de residuo como um sindénimo de falta de
qualidade, devendo ser evitado com planejamento adequado para minimizar restos e sobras.
Isso pode ser feito utilizando padronizacdo de processos e servigos; elaboracdo de rotinas e
procedimentos técnicos operacionais; treinamento de equipe € monitoramento de atividades
através de check list e manutencao de registros (ABREU, SPINELLI, ZANARDI, 2009).

2.3 Agoes da Universidade

Ao entendermos o desenvolvimento de agdes no sentido de reduzir esses danos ao
meio ambiente e visando um desenvolvimento sustentavel que a implementagdo de um
sistema de gestdo ambiental ¢ fundamental (RIBEIRO, et al. 2005). Avaliando o espaco da
universidade a UFRGS iniciou o desenvolvimento de sua Gestdo Ambiental no ano de 2007.
Atualmente a Coordenadoria de Gestdo Ambiental (CGA) ¢é responsavel pela elaboragdo e
acompanhamento do Sistema de Gestdo Ambiental.

Dentre seus programas, estd o de Avaliagdo de Aspectos e Impactos Ambientais dos
Espagos Fisicos da UFRGS. Para essa atividade ¢ utilizada a ferramenta de gestdo
denominada de FMEA (Failire Mode and Effect Analysys), que permite fazer um diagndstico
da situagdo ambiental de cada unidade e auxiliar no processo de tomada de decisoes,
mapeando as agdes prioritarias e estabelecendo um plano de agdo para a diminui¢do dos
impactos ambientais (UFRGS, 2011b).

Entre as diversas opgdes de planos de acdo merece destaque a utilizacdo de duas
tecnologias. A primeira ¢ conhecida como “Fim de Tubo” (End-of-Pipe Technologies) e que
visa remediar os efeitos da polui¢do gerada nos processos produtivos. A outra ¢
denominada de Producdo mais Limpa (P+L) desenvolvida mediante a tecnologia denominada
Ecoprofit (Ecological Project for Integrated Enviromental Technologies) que desenvolve uma
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estratégia ambiental preventiva integrada e visa identificar os pontos geradores de desperdicio
para eliminé-los ou reduzi-los (SENAIL 2003).

A Green Restaurant Association University (2011) dos Estados Unidos da América
recomenda a realizagdo de auditorias de certificagcdo de restaurantes sustentaveis considerando
entre os itens de avaliagdo: eficiéncia e conservagdo energética; eficiéncia e conservagdo de
agua; reciclagem e compostagem; alimentos sustentaveis; preven¢do da poluicdo; produtos
reciclados, de manejo sustentdvel, biodegraddveis e organicos; produtos quimicos e de
limpeza ndo toxicos; energia renovavel; construgdo de edificios verdes e educacio/formacao a
clientes e operadores.

Considerando os restaurantes universitarios como um espaco gerador de impactos
ambientais no contexto da universidade os aspectos relacionados com a sustentabilidade
nestes locais sd3o de fundamental importancia e o desenvolvimento e aperfeigoamento das
ferramentas devem ser constantes para identificar, monitorar e avaliar planos de agdo efetivos
relacionados com os conceitos da sustentabilidade e da P+L.

3. Metodologia

Trata-se de uma pesquisa descritiva com dados quantitativos. No acompanhamento
das atividades esta sendo utilizado o método da pesquisa-agao, que de acordo com Thiollent
(2009) faz com que exista “[...] uma ampla e explicita interagdo entre pesquisadores e pessoas
implicadas na situagdo investigada;”. Para a metodologia do desenvolvimento das planilhas de
coletas de dados foi realizada a adaptagdo da ferramenta “SW2H” com a utilizagdo dos “4W e
1H”: What (o qué), Where (onde), When (quando), Who (quem) e How (como).

Para a padronizacdo da coleta de dados dos itens avaliados nos RUs foram
desenvolvidas planilhas especificas. As informag¢des coletadas foram referentes a: a)
quantidade de fornecimento de refeicdes contemplando os dias da semana; b) peso e fatores
de correcdo (FC) dos vegetais folhosos; c¢) volume de compra de vegetais processados; d)
volume da coleta de 6leo utilizado nas fritadeiras.

Os dados foram coletados por bolsistas do curso de Nutrigdo da UFRGS vinculadas a
Secretaria de Assisténcia Estudantil (SAE). Também colaboraram com a apuragdo e
disponibiliza¢do de informacgdes as nutricionistas e a gerente da Divisdo de Alimentacdo dos
Restaurantes Universitarios.

As informacdes coletadas foram transcritas para planilhas eletronicas do programa
Microsoft Excel®. Foram realizados calculos para verificar a média e desvio padrao das
informacgdes coletadas.

4. Resultados

A seguir sdo apresentados os resultados das agdes desenvolvidas relacionadas com a
reducdo de residuos e impactos ambientais decorrentes da produgdo de refeigdes nos
restaurantes universitarios da UFRGS.

4.1 Quantidade de fornecimento de refei¢coes contemplando os dias da semana

No quadro 1 ¢ apresentado o resultado do modelo utilizado para registro da frequéncia
de servicos (almogo e jantar) no RU do Centro no més de maio de 2011. O objetivo da
utilizacao da planilha ¢ identificar a distribuicdo da frequéncia de consumo por dia da semana.
Esse modelo de planilha estd sendo utilizado por todos os RUs e permite identificar os dias da
semana onde hd um movimento maior no nimero de usudrios. O uso desse recurso permite
que a programagao de insumos para a producdo de refeigdes seja ajustada de acordo com a
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demanda. Dessa forma o uso de matérias-primas se faz de acordo com o necessario para a
produgdo dos alimentos estimada para cada dia, minimizando, dessa forma, a geracdo de
residuos.

Quadro 1 - Refeigdes més de maio de 2011. Restaurante Universitario Centro

1* semana | 2* semana | 3" semana | 4* semana | 5* semana Distrib. %

DIA Ref. Ref. Ref. Ref. Ref. Média semana
Segunda 2252 2629 2632 2502 2633 2529.,6 20,1
Terc¢a 2667 2725 2735 2681 2846 2730,8 21,7
Quarta 2877 2682 2579 2312 0 2612,5 20,8
Quinta 2610 2690 2723 2289 0 2578,0 20,5
Sexta 2028 2206 2228 1972 0 2108,5 16,8

Ref.=namero de refeigdes servidas

Conforme apresentado no quadro percebe-se uma uniformidade na distribuicao
semanal no periodo de segunda a quinta-feira. No entanto, existe uma reducdo nessa
frequéncia na sexta-feira. No ajuste e adequacdo das fichas técnicas as nutricionistas passam
a ser agentes de gestdo da unidade tanto nos aspectos de natureza econOmica quanto
ambiental (ABREU, SPINELLI, ZANARDI, 2009).

4.2 Peso e fatores de correcio (FC) dos vegetais folhosos

Foram realizadas amostras das quantidades dos folhosos agrido, alface, chicoria,
couve-chinesa, radite e rucula entregues nos RUs da UFRGS. O quadro 2 apresenta os
resultados para os produtos alface e couve-chinesa. Foram avaliados a média e desvio-padrao
do peso por duzia dos produtos, do fator de correcao (que € o resultado entre o peso bruto e o
peso liquido apos processo de separacdo das folhas aproveitaveis para consumo) € o
percentual de aproveitamento desses itens no decorrer do ano.

Quadro 2 — Peso e fatores de corregdo (FC) dos vegetais folhosos

ALFACE (duzia) JUN JUL AGO SET ouT NOV
Peso Bruto (Gramas) média 3813 4955 2700 3188 4831 3838
DP 1061 2693 946 1360 1781 485
Fator de Correcao média 1,22 1,44 1,33 1,42 1,79 1,49
DP 0,11 0,17 0,21 0,24 0,57 0,23
Aproveitamento % média 82,1 70,4 76,6 72,0 64,0 68,5
DP 7.3 7,9 11,3 12,1 18,7 10,8

COUVE CHINESA (duzia) JUN JUL AGO SET ouT NOV
Peso Bruto (Gramas) média 6919 2676 9692 7793 12785 10410
DP 5047 532 5400 1807 2187 4657
Fator de Correcio média 1,57 1,31 1,30 1,57 1,67 1,32
DP 0,34 - 0,04 0,17 0,18 0,13
Aproveitamento % média 65,3 76,5 77,1 64,2 60,4 76,3
DP 14,2 - 2,5 7,2 6,4 7,0

Utilizando esse instrumento de coleta de dados foi possivel identificar a variagdo da
qualidade dos produtos fornecidos mediante o peso da duzia em diferentes meses do ano. Esse
levantamento ¢ importante uma vez que a aquisi¢do de vegetais folhosos pelos RUs ¢ feito
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mediante licitagao, mas sendo considerando como unidade de compra a dizia de produto e
ndo o seu peso. Com relacdo aos fatores de corregdo e rendimento, os valores encontrados sao
resultados das variaveis para o alimento (que compreendem o tipo, a qualidade, o tamanho, as
condi¢do de transporte ¢ de armazenamento); ¢ também para o funcionario (mediante a sua
percepgao, pratica e tempo de experiéncia) (PHILIPPI, 2006).

4.3 Volume de compra de vegetais processados;

No quadro 3 estd apresentada a quantidade de compra dos vegetais minimamente
processados (VMP) abobora moranga, aipim (mandioca), chuchu e couve manteiga utilizados
como guarni¢cdo das refei¢des nos RUs. As operagcdes dos VMP contemplam a “limpeza,
lavagem, selecdo, descascamento, corte, embalagem ¢ armazenamento” (CHITARRA, 2000)
que sdo geradores significativos de residuos ambientais. Nesse quadro podemos identificar o
comparativo do fator de corre¢do (FC) minimo e maximo referenciado por Ornellas (2007).
Aplicando os respectivos FC para os produtos foi possivel chegar ao total de residuos nao
gerados (RNG) nos RUs. Como exemplo, na abébora moranga a ndo geragao de residuos com
cascas e sementes poderia variar de 2.353,4 a 10.041 Kg.

A aquisicdo dos VMP vai ao encontro dos conceitos de P+L ao proporcionar
beneficios ambientais e econOmicos nos quais podemos considerar a eliminacao de
desperdicios, redugdo de residuos e emissdes e minimizacao de passivos ambientais, no caso,
do uso da 4gua e produtos saneantes (SENAI 2003; VENZKE, 2000).

Quadro 3 - Vegetais Processados Adquiridos pelos RUs - Redugdo de Geragdo de Residuos

Abdébora Aipim Chuchu Couve
moranga (mandioca) manteiga
PL (Kg) 15689 5932 10200 4250
FC Min (1) 1,15 1,39 1,47 1,60
PB (Kg) 18042,4 8245,48 14994 6800
RNG (Kg) 2353,4 2313,48 4794 2550
FC Max (1) 1,64 1,39 1,47 22
PB (Kg) 25730 82455 14994 9350
RNG (Kg) 10041 2313,5 4794 5100

PL= Peso Liquido; PB= Peso Bruto; FC Min= Fator de Corre¢do Minimo (1);
FC Max= Fator de Correcdo Maximo (1); RNG= Residuo Nao Gerado (nos RUs);
(1) fonte: Ornellas, L.H. 2007.

4.4 Volume da coleta de o0leo utilizado nas fritadeiras

A utilizacao do 6leo de cozinha ¢ indispensavel para o preparo dos mais diversos tipos
de alimentos. O uso de fritadeiras ¢ uma das alternativas frente ao volume de refeicoes
servidas nos RUs para realizar o preparo de alimentos, em especial de carnes e guarnigoes.

No decorrer do ano de 2011 o volume de 6leo vegetal recolhido nos cinco RUs foi de
11450 litros (L), distribuidos da seguinte forma: Centro — 2680 L; Satde — 1400 L; Vale —
5570 L; Agronomia — 1200 L e ESEF — 600 L.

A correta disposi¢do desse residuo ¢ fundamental, pois o 6leo de cozinha quando
jogado diretamente nos ralos das pias, polui cérregos, riachos, rios e o solo, além de danificar
os sistemas de encanamento. Nos mananciais hidricos, a pelicula formada pelo 6leo de
cozinha dificulta a troca de gases entre a agua ¢ a atmosfera, causando a morte de peixes e
outros seres vivos que necessitam de oxigénio (DMLU, 2011). Nos RUs o 6leo descartado das
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fritadeiras ¢ devidamente separado e acondicionado para posterior coleta por uma empresa
conveniada pelo Departamento Municipal de Limpeza Urbana (DMLU) de Porto Alegre (RS).
Esse material recolhido pode ser usado na produgao de producao de ra¢ao animal e biodiesel.

5. Conclusao

O presente estudo apresentou as acdes decorrentes de pesquisa nos restaurantes
universitarios da UFRGS. O desenvolvimento desse trabalho estd permitindo a articulagdo e
construgdo do processo por etapas de forma consistente “para alcangar realizac¢des, acdes
efetivas, transformagdes ou mudancas [...]” (THIOLLENT, 2009) com todos os agentes e
setores envolvidos. As agdes focadas na reducdo da geragcdo de residuos e de impactos
ambientais terdo continuidade nas agdes ja construidas e também nas novas oportunidades de
abordagens frente aos desafios dessa tematica.

6. Referéncias

ABREU, E.S.; SPINELLI, M.GN.; ZANARDI, AM.P. Gestio de Unidades de
Alimentacido e Nutricido: um modo de fazer. 3. ed. rev. e ampl. S3o Paulo: Metha, 2009.
342p.

ADA. American Dietetic Association. Position of the American Dietetic Association: food
and nutrition professionals can implement practices to conserve natural resources and
support ecological sustainability. J Am Diet Assoc. 2007; 107:1033-43. doi 10.1016/j.jada.
2007.04.018.

ANVISA. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Diretoria Colegiada da Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria. Dispde sobre o Regulamento Técnico de Boas Praticas para
Servigos de Alimentacdo. Resolu¢ao RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004. Brasilia, 2004.
BELIK, W. Perspectivas para seguranga alimentar e nutricional no Brasil. Satdde e
Sociedade, v.12, n.1, p.12-20, jan-jun 2003.

BRASIL. Lei N° 12.305, de 2 de agosto de 2010. Institui a Politica Nacional de Residuos
Solidos. Disponivel em< http://www.planalto.gov.br/ccivil 03/ ato2007-
2010/2010/1e1/112305.htm>. Acesso em: 06 abr. 2011.

CHITARRA, M.LF. Processamento Minimo de Frutos e Hortalicas. Lavras:
UFLA/FAEPE, 2000. 119 p.: il. Série Textos Académicos.

DMLU. Departamento Municipal de Limpeza Urbana de Porto Alegre. Descarte de dleo de
cozinha. Disponivel em:
< http://www2.portoalegre.rs.gov.br/dmlu/default.php?p secao=94>. Acesso em 04/01/2012.

GRAU. Green Restaurant Association University. Green restaurant Certification 4.0
Standards. Disponivel em: <http://www.dinegreen.com/restaurants/standards.asp> Acesso:
10 set. 2011.

ORNELAS, L. H. Técnica Dietética: selecdao ¢ preparo de alimentos. 8" edi¢do. Sdo Paulo,
SP. Editora Atheneu, 2007.



k|

s 3° Congresso Internacional de Tecnologias para o Meio Ambiente
x" | Bento Gongalves — RS, Brasil, 25 a 27 de Abril de 2012

PHILIPPIL S. T. Nutri¢ao e Técnica Dietética. 2* edi¢ao. Barueri, SP. Editora Manole, 2006.

PROENCA, R.P.C.; SOUSA, A.A.; VEIROS, M.B.; HERING, B. Qualidade nutricional e
sensorial na producio de refeicoes. Florianopolis: EQUFSC, 2005. (Série Nutrigao)

RIBEIRO, LA; et al. Avaliagdo de barreiras para implementacdo de um sistema de gestao
ambiental na UFRGS. In: XXV Encontro Nacional de Engenharia de Produgdo. Porto Alegre,
2005.

SENALRS. Servigo Nacional da Industria. Implementacdo de Programas de Producio
mais Limpa. Porto Alegre, Centro Nacional de Tecnologias Limpas SENAI-RS/
UNIDO/INEP, 2003. 42 p. il.

STRASBURG, V.J.; VENZKE, J.G.; OLIVEIRA, A.B; Prggrama de reducdo da geracdo de
residuos em restaurantes universitarios. In: VI SEMINARIO SOBRE TECNOLOGIAS
LIMPAS, Porto Alegre RS, anais do seminério, 8-9 jun. 2011.

THIOLLENT, M.. Metodologia da pesquisa-a¢ao. 17 ed. Sao Paulo: Cortez, 2009. (Colecao
temas basicos de pesquisa-acao).

UFRGS. Universidade Federal do Rio Grande do Sul. Restaurantes Universitarios. [2011a]
Disponivel em: < http://paginas.ufrgs.br/sae/restaurante-universitario>. Acesso em: 12 fev.
2011.

UFRGS. Universidade Federal do Rio Grande do Sul. Sistema de Gestio Ambiental.
[2011b]. Disponivel em: <http://www6.ufrgs.br/sga/inicio.html>. Acesso em: 14 fev. 2011.>.

VENZKE, C. S. A geracdo de residuos em restaurantes, analisada sob a dtica da
producio mais limpa. Porto Alegre: UFRGS/EA/PPGA, 2000. Trabalho de conclusdo de
curso de especializagdio em producdo mais limpa e ecobusiness. Disponivel em:
< http://www.portalga.ea.ufrgs.br/acervo/grs_art 01.pdf>. Acesso em: 13 maio 2011.



