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Resumo:

A geracdo de residuos organicos no Brasil, possui dados alarmantes, existi no pais uma cultura do
desperdicio, esse fato foi verificado em uma institui¢do de ensino no fornecimento de refeicdes diarias
aos alunos que participam de um PNAES!. Contudo, nem todos os alunos que se submetem ao edital,
sdo contemplados devido os recursos insuficientes. Diante disso foi pensado como a logistica reversa
poderia contribuir, para diminuir o descarte dos residuos organicos, revertendo-os em mais beneficios.
Com isso foram feitas entrevistas e pesagem e observagdo in loco dos alimentos desperdi¢ados e as
causas desse feito, como também possiveis solu¢des. Logo o objetivo da pesquisa, sob a Otica da
logistica foi elaborar um levantamento de dados sobre a distribuicdo da alimentacdo e avaliar a
efetividade do gerenciamento da cadeia de suprimentos e suas caracteristicas. Apontar como a logistica
funciona nesse processo de fornecimento de alimentacéo no IFAM - Campus Distrito Industrial. Assim,
durante 0 més de analises, a média de pratos servidos aos 220 alunos, foi de aproximadamente 800
gramas, desta forma calculando o total desperdigado no més, que foi 124 kg de residuos ingesta e 254kg
de cascas do preparo, pode-se dizer que aproximadamente mais 150 pessoas poderiam também ter sido
beneficiadas com a assisténcia social referente a alimentagdo. Se implementados os conhecimentos da
logistica reversa para fazer uma distribuicdo de alimentos mais efetiva, com menos perdas e analisar
maneiras de transformar as perdas em ganhos, dentro de um processo educativo, serd possivel contribuir
para um melhor atendimento do PNAES.
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IMPLEMENTATION OF REVERSAL LOGISTICS IN THE
DISTRIBUTION OF FOODS BY STUDENT ASSISTANCE. -
CAMPUS MANAUS INDUSTRIAL DISTRICT

Abstract

The generation of organic waste in Brazil has alarming data, there was a culture of waste in the country,
fact verified in an educational institution in the provision of daily meals to students who participate in a
PNAES. However, not all students who submit to the edict are considered due to insufficient resources.
Given this, it was thought how the reverse logistics could contribute, to decrease the disposal of organic
waste, reverting them in more benefits. In this way, interviews and weighing and in loco observation of
wasted food and the causes of this feat, as well as possible solutions were made. Therefore, the objective
of the research, from the perspective of logistics, was to prepare a data collection about food distribution
and evaluate the effectiveness of the supply chain management and its characteristics. To point out how
logistics works in this process of food supply at IFAM - Campus Distrito Industrial. Thus, during the
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month of analysis, the average number of dishes served to 220 students was approximately 800 grams,
thus calculating the total wasted in the month, which was 124 kg of ingested waste and 254 kg of bark
of the preparation, it could be said that approximately 150 more people could also have benefited from
social assistance related to food. If reverse logistics knowledge is implemented to make food distribution
more effective, with fewer losses and to analyze ways to turn losses into gains within an educational
process, it will be possible to contribute to better PNAES service.

Key-words: Food, Social Welfare, Organic Waste, Reuse

1. Introducéo

Residuos sdo gerados desde os primérdios, onde 0s povos primitivos descartavam carcagas de
animais ja utilizados nas refeicdes, como também residuos eliminados pelo préprio organismos
destes nativos, nos dias atuais temos a urbanizacao das cidades o que contribui para geracéo de
novos tipos de residuos, como por exemplo residuos domiciliares, industriais, de servigos de
salde, solidos urbanos, como também os residuos de estabelecimentos comerciais e prestadores
de servicos, e etc. A definicdo de residuos é dada a partir de tudo aquilo que € descartado, ou
seja que ndo tem mais proveito no cotidiano do cidaddo, os quais sdo gerados pelas industrias,
comeércios, residéncias, hospitais, entre outros. Diante desses fatores, sabemos que nem todos
0s residuos sdo descartados da maneira correta, e dessa forma agridem todo o sistema onde
vivemos, além disso, quando descartado de forma incorreta, perdemos todas as possibilidades
de aproveitamento deste residuo.

Em vista do crescimento na geracdo de residuos solidos que sdo aqueles gerados pelas
residéncias, inddstrias, hospitais, comércios, agricultura, servicos e limpezas, aumentou
também a preocupacdo com as questbes ambientais, econdémicas e sociais, pois 0s residuos
descartados de forma incorreta podem gerar impactos negativos no ambiente, agravos para
economia no que diz respeito a desperdicio, e doencas para a sociedade por acumulo de residuos
que possam ser toxicos. Ademais, maneiras foram pensadas para filtrar esses residuos de forma
paralela onde individuos, empresas, organizacfes, governos pudessem estar envolvidos; e uma
dessas maneiras € o uso da logistica reversa, e a razdo de as empresas escolherem esta é por
conta da legislacdo ambiental, beneficios econdbmicos e a conscientizacdo ambiental dos
consumidores.

Além disso, foi criada no Brasil a Lei 12.305, de 02 de agosto de 2010 que regulariza a
responsabilidade no que se refere a residuos sélidos e esta lei concebeu a Politica Nacional de
Residuos Sélidos (PNRS), essa politica define que todos os fabricantes desses produtos séo
responsaveis pela logistica reversa aplicada nos seus produtos pés-consumo (MOTTA, 2013).
Foi considerada nesta pesquisa, como objeto de estudo, os restos de alimentos despejados no
lixo pelos beneficiarios do programa de assisténcia estudantil como residuo e os restos gerados
no preparo dos alimentos.

Sabendo que, a alimentacdo é algo primordial para a permanéncia e existéncia da vida na terra,
contudo que nem todos tém acesso a alimentagdo basica, vivendo da maneira vulneravel, algo
contraditério para o tanto de desperdicio e de residuos organicos descartados que ndo sdo
aproveitados. Dessa forma programas foram criados para que cidaddos em situagdo de
vulnerabilidade econdmica pudessem ser alcancados, 0 que citaremos aqui € a alimentacéo
escolar.

Foram pesquisados dois programas: Programa Nacional de Alimentacdo Escolar (PNAE), que
também é conhecido como merenda escolar e o Plano Nacional de Assisténcia estudantil
(PNAES) que é destinado para alunos de instituicoes federais que se encontrem em situacéo de
vulnerabilidade econémica, o programa foi criado em 2008.
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A pesquisa teve como objetivo pela ética da logistica reversa, elaborar um levantamento de
dados sobre a distribuicdo da alimentacdo pelo PNAES, bem como avaliar a efetividade do
gerenciamento da cadeia de suprimentos e suas caracteristicas. E apontar como a logistica
funciona nesse processo de fornecimento de alimentagdo no Instituto Federal do Amazonas,
Campus Distrito Industrial — IFAM-CMDI.

Portanto a logistica ndo s6 leva em conta calculos e nimeros, mas o processo de fazer os
beneficiados entenderem esses calculos por meio da conscientizacdo. Ademais, aprimorar a
distribuicdo dos alimentos para melhorar a vida dos beneficiados € primordial para essa
pesquisa, pois alunos bem alimentados sdo alunos mais concentrados, e consequentemente com
rendimentos melhores. Logo, a pesquisa trds a contribuicdo para 0 Campus no quesito processo
da alimentacao (merenda escolar), como também encontrar formas de diminuir o desperdicio,
e dar destinacdo adequada aos residuos organicos gerados na Instituicéo.

2. Material e Métodos

A metodologia aplicada neste trabalho foi a pesquisa descritiva pois o desenvolvimento do
trabalho se baseia na andlise, transcricdo, e também compara as varidveis que envolve a
merenda escolar, de tal forma que ndo a modificaremos, mas sim entenderemos sua aplicacao
no Campus Manaus Distrito, tal método é uma agregacao de técnicas que buscam referir, avaliar
e concluir dados que foram apurados nas amostras. (FONSECA; MARTINS, 1996). A
abordagem da pesquisa foi de forma quali-quantitativa pois havera tanto dados quantitativos
como qualitativos, onde ocorreu a pesquisa de campo com os dados da pesagem (quantitativo),
e também a entrevista realizada com as servidoras (qualitativo).

Foram utilizadas ferramentas como teorias ja publicadas anteriormente, sendo artigos, revistas
ou meios eletrénicos que abordassem conceitos de merenda escolar, aproveitamento de residuos
organicos, assisténcia social e logistica, a fim de serem aplicados na implementacéo da logistica
na assisténcia estudantil no campus em questdo, caracterizando assim como uma pesquisa
bibliogréafica. Além disso, foi utilizado também o método de pesquisa de campo, uma vez que
foi observado diretamente o processo da distribuicdo da merenda, ademais houve a entrevista
com os servidores que trabalham diretamente nessa realidade que é a merenda escolar.

A entrevista aconteceu de forma estruturada com a assistente social que é responsavel pela
analise socioecondmica e selecdo dos alunos que serdo contemplados com o beneficio e com a
nutricionista que € responsavel por fiscalizar como a distribuicdo do alimento esta sendo
executada, como também pela aprovacao e sugestdo do cardapio enviado pelo nutricionista do
restaurante, ambas sdo servidoras do campus e sdo responsaveis pelo processo da merenda
escolar na instituicéo.

E outra entrevista semiestruturada ocorreu com a gerente do restaurante, com o objetivo de se
apurar dificuldades do dia a dia do restaurante no que se diz respeito ao desperdicio dos
alimentos.

3. Resultados e Discussao

A pesquisa apurou que 220 alunos séo contemplados com o auxilio alimentacdo, tal auxilio faz
parte do PNAES, a maior parte desses alunos sao do ensino médio, visto que eles passam mais
tempo na instituicdo que os alunos do ensino superior, informag&o fornecida pela assistente
social do campus. Ademais ela informou que a selecdo para o beneficio é baseada na
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vulnerabilidade social do aluno solicitante, onde os critérios prioritarios para selecao sdo: renda
de até um saldrio minimo e meio, estudantes provenientes de escolas publicas, sendo esses
critérios disponibilizados por meio de um edital.

As informagdes coletadas na entrevista com a nutricionista, foram que todo o cardapio passa
por sua avaliacdo assim como também pelo restaurante licenciado, o cardapio é feito se
baseando nas diretrizes do beneficio. Segundo a mesma o almoco oferecido contém diariamente
proteinas (carne, frango, ovos, etc.), e os carboidratos (arroz, feijdo, macarrao, etc.), além disso,
contém uma sobremesa (frutas ou doce), e o suco. Ainda, foi apurado que todo o residuo gerado
ndo € aproveitado, assim como também todos os residuos gerados no preparo dos alimentos séo
jogados fora.

Uma maneira adotada para diminuir, o desperdicio foi o uso de lixeiras seletivas, porém, foi
verificado alguns pontos que contribuem para o desperdicio: Mesmo com as lixeiras seletivas
no restaurante, 0s usuarios, nao descartam os residuos da forma correta, jogando em uma
mesma lixeira residuos organicos, papel, metal e etc; os funcionarios do restaurante
responsaveis pela preparacao dos alimentos desperdicam as cascas dos materiais utilizados no
preparo das refeigdes e a falta de conscientizagdo dos beneficiados em deixar resto de comidas
em seus pratos. Assim entende-se que tal processo ndo funciona com eficécia, pois materiais
misturados acabam tendo como destino o lixo comum.

A gerente do restaurante também contribuiu para a pesquisa, informando que o restaurante é
abastecido semanalmente pela central de abastecimento, ndo sendo abastecido mensalmente
pelo fato de a instituicdo ndo ter local para armazenamento em grandes quantidades de
alimentos. Ademais forneceu as quantidades de alimentos utilizados diariamente,
semanalmente e mensalmente, como mostra a tabela abaixo:

Diariamente Semanalmente Mensalmente
10 Kg de Farinha 50 Kg de Farinha 200 Kg de Farinha
10 Kg de Arroz 50 Kg de Arroz 200 Kg de Arroz
06 Kg de Feijéo 30 Kg de Feijio 120 Kg de Feijéo
10 Pct de Macarr6es 50 Pct de Macarrdo 200 Pct de Macarréo
30 Kg de Frango 150 Kg de Frango 600 Kg de Frango
29 Kg de Carne 145 Kg de Carne 580 Kg de Carne
Total= 95,00 Kg Total= 475,00 Kg Total= 1900,00 Kg

Fonte: Restaurante Licenciado (2018)

Tabela 1 — Quantidade de Alimentos Utilizados

Ja com a quantidade de alimentos utilizados apurados, verificamos a coleta dos dados sobre a
pesagem referente a0 més de maio e com isso podemos montar as tabelas que aqui foram
apresentadas, a referente pesagem foi feita tanto dos residuos organicos (cascas) provenientes
do preparo do alimento, como também os residuos organicos resultantes dos restos. Portanto,
com esses dados foi possivel identificar o quanto se desperdiga e 0 quanto se pode aproveitar.

De acordo com a Tabela 2, verificamos que no més de maio foi desperdicado 254 kg de cascas
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resultantes do preparo dos alimentos pelo restaurante e 124 kg de residuos organicos ingestas,

ndmeros altos para um pais que enfrenta crises e se depara como muitas pessoas em situacdes
de miséria e até mesmo miséria extrema.

Data ?ég?g;g? Resto Ingesta
03/05/2018 12 20
07/05/2018 10 10
08/05/2018 15 9
09/05/2018 20 8
10/05/2018 13 7
11/05/2018 16 6
14/05/2018 12 5
15/05/2018 10 7
16/05/2018 12 4
18/05/2018 15 5
21/05/2018 13 6
22/05/2018 12 5
23/05/2018 15 4
24/05/2018 16 6
25/05/2018 15 5
28/05/2018 10 7
29/05/2018 18 4
30/05/2018 20 6
Total 254 124

Fonte: Restaurante Licenciado (2018)

Tabela 2 — Pesagem Residuos Organicos do més de maio

Fica claro que existe um contraste entre desperdicios de alimentos e pessoas passando fome
sem ter do que se alimentar, e vendo essa situacdo, vem 0 seguinte questionamento: o que se
pode fazer para ndo desperdicar tanto alimento todos os dias, ou ndo desperdicar nada que seria
o ideal? Como podemos melhorar essa imagem da populacéo brasileira que tanto joga comida
no lixo? Nosso povo ndo se atenta muito para isso, porém é uma triste realidade.

Durante 0 més apurado foram feitas analises, e conclui-se que a média de pratos servidos aos
220 alunos, foi de aproximadamente 800 gramas, desta forma calculando o total desperdigado
no més, que foi 124 kg de residuos ingesta e 254kg de cascas do preparo, pode-se dizer que
aproximadamente 150 pessoas poderiam também ter sido beneficiadas com a assisténcia social
referente a alimentagéo.

Esses dados levantados séo para indicar a quantidade desperdigada e a partir disso observar o
guanto se poderia aproveitar e gerar novos pratos de alimentos. O reaproveitamento desses
residuos organicos pode ser feito no inicio do preparo dos alimentos, utilizando as partes dos
alimentos que comumente ndo sdo utilizados, como por exemplo: cascas, talos, folhas e etc.,
assim produzindo novos alimentos com estes. (LEITAO 2015, p.1-147). Logo percebemos que
no preparo do almogo 254 kg foram jogados fora nos meses de maio, ou seja, esses alimentos
que foram desperdicados poderiam alimentar mais pessoas.
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Com 10Kkg de residuos de batatas, por exemplo, pode se gerar até 2 Kg de polpa seca de farinha
e eliminando as impurezas, 1,8 Kg, que gera 18% de aproveitamento, além disso essa farinha
serve para gerar tantos outros pratos, como biscoitos. (PEREIRA et al. 2005, p.19-26). Ou seja,
é possivel obter novos alimentos daquilo que j& se havia descartado, neste caso aproveitando 0s
residuos provenientes das batatas para fazer biscoitos, estes poderiam ser adicionados como
sobremesa diminuindo, gastos com farinha de trigo por exemplo.

Logo, analisando as condi¢des descritas aqui, algumas medidas séo importantes para melhorar
0 quesito desperdicio na instituic&o:

e Conscientizacdo: Antes de qualquer trabalho a ser feito, € necessario que os alunos
beneficiados, como também todos os outros que utilizam os servigos do restaurante,
entendam que se ha desperdicio, h& perda de dinheiro, de salde e de meio ambiente,
pois o desperdicio de residuos organicos gera um processo que pode acarretar uma serie
de problemas, e que neste caso especifico seria uma menor quantidade de pratos de
comida ofertados pela assisténcia estudantil da Instituicéo.

e Implementacdo da Coleta Seletiva: A coleta seletiva no Ifam existe apenas com as
lixeiras pelo Campus distribuido, o projeto em sim ndo flui justamente porque o0s
materiais despejados ndo sdo jogados nas lixeiras corretas. Portanto, implementar esse
projeto é essencial, acontece que na maioria das vezes quem utiliza as lixeiras ndo sabe
o lugar adequado do material que deseja descartar.

e Armazém proprio: Se a instituicdo tivesse onde armazenar os alimentos, ndo seria
necessario que o restaurante fosse abastecido uma vez por semana, logo se diminuiria o
valor gasto com transporte, por exemplo.

e Implementacdo de um projeto de aproveitamento de residuos organicos: Com um
projeto deste tipo a instituicdo conseguiria aproveitar os residuos organicos gerados,
criando uma horta propria, por exemplo, ou até mesmo poderia produzir alguns produtos
destes residuos gerados.

Para gue todas essas medidas funcionem é necessario que haja um empenho conjunto, seja esse
comprometimento ambiental, institucional ou do préprio restaurante, ou seja para que esta acdo
de aproveitar os residuos organicos funcione, todas as pessoas envolvidas com a producéo deste
precisam estar comprometidas. (LEINING, 2017, p.227- 243).

Analisando o restaurante e 0s usuarios do mesmo no dia a dia, alguns fatores que aumentam a
quantidade de desperdicios dos alimentos foram observados: Existe bastante desperdicio com
os alimentos utilizados no preparo, sobretudo no corte das frutas e legumes; desta forma
aumentando o nimero de desperdicios, onde podemos ver que era possivel ser aproveitado ou
até mesmo néo ter sido desperdicado se o corte destes fosse mais fino, figura 1.
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Figura 1 — Desperdicio no corte das frutas e legumes

Os alunos, servidores e clientes externos nao se preocupam em desperdicar comida, ndo se
incomodam em descartar comida no lixo; existe a lixeira seletiva, porém os residuos nao sdo
descartados na lixeira corretamente tornando o aproveitamento dos residuos organicos mais
dificil. Figura2 e 3.
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Figura 2 — Despejo de Residuos organicos, plastico, papel na lixeira de residuos organicos
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Figura 3 — Lixeiras seletivas

Partes dos residuos do preparo das refeicGes sdo descartados para um projeto piloto de
compostagem e os residuos de alimentos ingesta ndo recebem nenhum tipo de aproveitamento,
mesmo os que sdo despejados nas lixeiras seletivas.

4. Concluséao

O desperdicio do alimento na instituicdo comeca desde o inicio do seu preparo, até o despejo
final do mesmo, onde nesse processo inclui o desperdicio por parte dos beneficiados ao
deixarem alimento nos pratos, como também no despejo incorreto desses alimentos, essas
caracteristicas nos mostram a realidade dos dias de hoje e a preocupacdo e o0 questionamento
de o porqué de tanto desperdicio em meio a tanta falta de alimento pelo Brasil e 0 mundo, além
dos danos que residuos organicos mal despejados podem causar ao meio ambiente. E
economicamente afeta grandemente, pois como visto na pesquisa 0 quanto é desperdicado
durante um més poderia alimentar aproximadamente 150 pessoas, e isso € uma diferenca
significativa no or¢camento, dessa forma a partir de uma mudanca em relacdo ao procedimento
do preparo e descarte dos residuos, o instituto teria uma amplia¢do para a oferta de alimentos e
atenderia mais alunos.

Ademais, foi verificado que apesar de haverem lixeiras seletivas pelo campus e no proprio
restaurante, ainda assim os residuos organicos sao despejados em lixeiras erradas, e um dos
problemas notados é que a algumas pessoas ndo sabem identificar seu lixo como organico,
metal, plastico ou ndo reciclavel, o que dificulta o processo, logo uma solucéo seria que cada
lixeira ndo tive s6 o nome identificando se é metal, papel, etc., mas também quais os lixos que
cada uma agrega.

Logo, seria importante que na instituicdo houvesse um processo de aproveitamento de residuos
organicos, efetivo, dessa forma a instituicdo conseguiria aproveitar os residuos organicos
gerados, criando uma horta propria, por exemplo, ou até mesmo poderia produzir alguns
produtos destes residuos gerados.

Portanto, para aumentar ou tentar diminuir a quantidade de desperdicios a logistica reversa
como implementacdo se torna uma solucao, pois assim sdo observadas maneiras eficientes de
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transformar o desperdicio em mais beneficio. Além disso, o processo educativo e atividade de
conscientizacdo é de suma importancia para a diminuicdo do desperdicio, pois vimos que se
ndo houvesse desperdicio mais pessoas poderiam ser beneficiadas com o alimento, logo teriam
mais bolsas disponiveis para serem disponibilizadas pela assisténcia estudantil do campus.
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