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Tabela 1. Produgdo de Residuos Organicos no Restaurante Universitario da UFF por origem do
Residuo. Junho, 2017

Residuo Organico por Origem Total
Aparas de carnes (suina, bovina ou de 13,5 kg
frango)
Residuos principalmente do pré-preparo de 14t
Vegetais !

Fonte: RU-UFF, 2017.
Nota: Tabela elaborada a partir do quantitativo de residuos organicos computados diariamente
no pré-preparo das refeicdes servidas no RU-UFF no més de junho de 2017.

Tabela 2. Produgdao de Residuos Organicos no Restaurante Universitario da UFF por
Refeitorio. Junho, 2017

Refeitorios Rejeito* (Kg) Resto** (Kg)
Gragoata 2476,6 815,1
Praia Vermelha 684,1 216,5
Hospital Universitario 355,4 342,4
Faculdade de Veterinaria 145,2 188,7
Reitoria 159,2 229,9

Fonte: RU-UFF, 2017.

Nota: Tabela elaborada a partir do quantitativo de residuos organicos computados diariamente
no pré-preparo e distribuicdo das refei¢cGes servidas no RU-UFF no més de junho de 2017.
*Alimentos desprezados nos pratos dos usudrios.

**Restos de alimentos das cubas mexidas.

Atualmente, o residuo organico é armazenado em camara refrigerada até a coleta
diaria, cujo destino é o reaproveitamento para alimentagdo animal. Cabe destacar que esta em
curso processo licitatério no RU_UFF para coleta seletiva dos residuos produzidos e, ndo ha
projetos de gestdo desses residuos.



