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Um problema de consideravel relevancia no setor da gastronomia é a quantidade de residuos gerados e o
desperdicio de alimentos. Nessa direcdo, pesquisas relacionadas a esse tema sao importantes para
definir e integrar planos de gerenciamento desses residuos na gestdo de empreendimentos
gastrondmicos. Desse modo, a abordagem da tematica da gestdo de residuos nos cursos de formacdo
permite a construgdo de uma conduta ambientalmente responsével dos futuros profissionais. O objetivo
do estudo foi analisar a geracao de residuos sélidos na Escola de Gastronomia da Universidade de Caxias
do Sul. Foram realizadas observacdes diretas e caracterizacdes dos residuos sélidos gerados na Escola,
pela determinacdo da composicdo gravimétrica, compreendendo dois periodos de amostragem para
teste, sequidos de cinco periodos de amostragem realizada em duas disciplinas praticas do curso de
Tecnologia em Gastronomia. Nos periodos de teste, foi amostrado o residuo gerado correspondente a trés
dias em todo o empreendimento, cuja massa total foi de 148,504 kg. No segundo periodo, a massa total
de residuos sélidos gerada durante as aulas amostradas foi de 68,545 kg na disciplina de Cozinha das
Américas e 21,750 kg na disciplina de Confeitaria. Constata-se que a geracdo de residuos das aulas de
Cozinha das Américas foi 3,15 vezes maior se comparada a geracdo correspondente as aulas de
Confeitaria. Diferentes fatores influenciam na geracdo de residuos e no desperdicio de alimentos,
destacando-se particularidades das diferentes culindrias, o porcionamento das receitas, as perdas que os
ingredientes apresentam durante o preparo, a praticidade do consumo dos pratos e o nimero de receitas
ministradas. Conclui-se que a temdtica dos residuos sélidos deve ser internalizada no servico de
alimentacao e nas escolas de gastronomia, possibilitando aos alunos, professores e gestores refletir sobre
o planejamento das atividades, movidos pela prevencgao ou redugao dos impactos ambientais decorrentes
desse setor.
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