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RESUMO: Neste artigo é apresentado um estudo sobre a avaliac3o do perfil de
consumo de 4dgua de um restaurante universitario. O perfil de consumo é um
parametro essencial para a determinacgdo de agGes de intervengdo e medidas de
conservagao de dgua. Para tanto, foram observados, durante 25 dias, os perfis de
consumo de agua e o numero de refeigdes servidas no Restaurante Universitario
da Universidade Federal de Goids (UFG). Os resultados obtidos indicaram um
perfil de consumo médio de agua por refeicdo preparada de 24,09 litros, pouco
abaixo do valor recomendado pela literatura de 25 litros. Foi observado que o
maior consumo de agua ocorre aos sabados, quando é realizada limpeza geral do
restaurante. Esse resultado é de interesse para pesquisadores, estudantes e
projetistas interessados no consumo de agua em restaurantes universitdrios,
Restaurante, destacando a importancia do monitoramento, controle e conscientizagdo sobre a
conservagdo desse recurso.
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1 INTRODUCAO

Sabe-se que investimentos em saneamento e agdes de uso racional e de conservagao de agua,
que preservem O acesso a agua potdvel, sao aspectos primordiais para a manutengao do
desenvolvimento humano e a preservacdo da saude (OMS, 2022). Nesse contexto, a adocdo
de praticas de conservagao de dgua no ambiente construido se torna essencial, e para isso, o
conhecimento do perfil de consumo e a identificagao das particularidades dos usos finais sao
de grande importancia para o estabelecimento de planos consistentes e eficientes.

Dentre as diversas tipologias de edificacdes urbanas, os restaurantes universitarios (RU)
desempenham um papel crucial na alimentacdo de estudantes, o que é pratica essencial para
0 apoio das ac¢Oes de ensino. No entanto, essas unidades também sdo responsaveis por uma
parcela consideravel do consumo de dgua das instituicdes de ensino superior. Portanto,
compreender o consumo de dgua nesses estabelecimentos é fundamental para identificar
oportunidades de economia e ado¢do de praticas mais sustentdveis.

Um exemplo de pesquisa conduzida pela Universidade Federal Rural do Semiarido (UFERS) em
janeiro de 2020, intitulada "Panorama de Consumo e Desperdicio de Agua em Restaurante
Universitario", realizada por Ana Dalia Fernandes Costa (COSTA, 2020), permitiu observar que
as bacias sanitarias se destacaram como a principal fonte de desperdicio de agua,
correspondendo a 41,98% do uso total de agua no restaurante analisado. Em sequéncia, as
torneiras e chuveiros contribuiram com 13,11% e 28,27%, respectivamente, enquanto os
mictorios e vazamentos representaram 6,91% e 9,73% do consumo total. Esses resultados
ressaltam a importancia de direcionar esforgos para o gerenciamento eficiente do consumo
de 4gua, com énfase na redugdo de desperdicios e na promocdo de praticas sustentaveis.

Além disso, é fundamental que os gestores dos estabelecimentos de alimentacdo profissional
estejam atentos aos beneficios da adogdo de praticas sustentdveis, conforme apontado por
Puntel e Marinho (2015). A percepc¢ao da sustentabilidade ambiental em restaurantes buffet
demonstra que a economia de recursos naturais, como a dgua, ndo apenas contribui para a
preservacdao do meio ambiente, mas também impacta positivamente a rentabilidade do
negocio. Por exemplo, um estudo relacionando a reducdo da pegada hidrica nas refei¢cdes de
restaurantes universitarios com o planejamento adequado do carddpio foi conduzido por
Strasburg e Jahno (2023).

Diante desse contexto, torna-se relevante identificar e implementar medidas eficazes para
reduzir o consumo hidrico nas operacdes didrias desses estabelecimentos. Dentre as a¢des
recomendadas, destacam-se a substituicdo de sistemas convencionais de abastecimento por
dispositivos economizadores de dgua, a instalagdo de sistemas de medigdao para monitorar o
consumo em cada setor, bem como a pronta identificacdo e correcdo de possiveis
vazamentos. Ademais, a reutilizacdo e reciclagem da agua servida emergem como praticas
promissoras para promover um uso mais responsavel e consciente desse recurso vital. Nesse
sentido, tecnologias como torneiras acionadas por pedais com fluxo controlado pelos pés e
torneiras com bocais dotados de chuveiros dispersantes que alcancam até a metade da cuba
da pia podem se mostrar aliadas valiosas na busca pela eficiéncia hidrica e sustentabilidade
dos estabelecimentos gastrondmicos. No entanto, é importante considerar que aplicar
indicadores de consumo de dgua em campus universitario pode apresentar desafios iniciais
na coleta de dados (MENEGASSI, 2012).
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Na literatura, observam-se indicacbes como a da Videira Saneamento (VISAN, s.d.),
concessiondria de dgua do estado de Santa Catarina, que sugere um consumo de 25 litros de
agua por refeicdo produzida como parametro para estimar o consumo de agua em edificacdes
do tipo comercial/publica com uso final de restaurante. Por outro lado, o estudo de Souza et
al. (2012), realizado com aproximadamente doze restaurantes em Cascavel - PR, observou um
consumo médio de 11 litros por refeicdo servida, inferior aos 25 litros por refeicdo sugeridos
para estimativa.

Diante do exposto, este artigo teve como objetivo descrever o consumo de agua em
restaurantes universitarios por meio de um estudo de caso contemplando o monitoramento
do consumo de agua e a contabilizacdo das refeicdes produzidas diariamente. O estudo
permitiu realizar comparag¢des do consumo observado com os indicados na literatura, bem
como realizar uma andlise detalhada para verificar possiveis padrées e tendéncias de
consumo.

2 ESTUDO DE CASO

O estudo de determinacdo do perfil de consumo de agua foi realizado no RU da Universidade
Federal de Goias (UFG) - Goidnia — GO (Figura 1). O prédio possui um pavimento, 1.746 m? de
area construida e producdo média em 2019 de 62.500 refeicdes (PRAE/UFG, 2019). As
refeicdes sao servidas de segunda-feira a sabado, atendendo a aproximadamente 1.190
pessoas por dia. No més de realizacdo do estudo a temperatura média do ar ficou entre 18°C
a 26°C e a umidade relativa do ar ficou entre 20% a 40% (INMET, 2022).

A edificacdo possui hidrometro classe “b” para a medicao de consumo de agua instalado antes
dos reservatdrios de distribuicdo. Funcionarios e consumidores das refeicdes sdo os usudrios
que consomem agua na edificacdo. A dgua consumida destina-se a preparac¢do alimentos, a
limpeza e consumo nos banheiros. O Quadro 1 apresenta a relagao dos pontos de consumo
de 4gua.

Figura 1 — Restaurante universitario da Universidade Federal de Goias (UFG)

Fonte: Adaptado de Google Earth Online (2023).
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Quadro 1 - Rela¢ao dos pontos de consumo de agua e uso final

Tipo de ponto de consumo Uso final Quantidade
Torneiras Lavagem de alimentos/limpeza dos ambientes 17
Bacias sanitarias Descarga (banheiros) 8
Torneiras Lavagem das maos (banheiros) 11
Torneiras Lavagem das maos (entrada/saida) 2

Fonte: Os autores (2023)

3  MATERIAIS E METODOS

Além do hidrémetro existente (hidrometro 01), foi instalado um hidrémetro digital
ultrassonico, classe “D” (hidrometro 02), apds os reservatoérios de agua, para coleta do volume
de dgua de fato consumido em tempo real.

Para analisar o consumo de agua no restaurante e a relagao entre o volume consumido e o
volume fornecido, foram coletados diariamente os registros de agua em ambos os
hidrédmetros, ao longo de um periodo de 25 dias. Os dados foram sempre registrados no
mesmo hordrio (8:00 AM), a fim de garantir sua consisténcia e comparabilidade.

Durante o periodo de estudo, além do levantamento didrio dos volumes de agua, foram
registradas as informacodes relacionadas a producdo das refei¢cdes servidas nos trés periodos
do dia: café da manha, composto por leite, café, cha, pao francés, quitanda e fruta; almoco e
jantar, compostos por salada, prato proteico, guarnicdo, acompanhamento, refresco e
sobremesa. Os dados de consumo de agua e de refeicGes produzidas, obtidos junto a
administracdo do RU, foram analisados com o objetivo de identificar padrGes e tendéncias.

4 RESULTADOS E DISCUSSOES

A primeira andlise realizada foi a comparacdo entre os volumes medidos pelos dois
hidrometros instalados a montante (hidrémetro 1) e a jusante (hidrometro 2) do reservatoério
de distribuicdo (Figura 2). Mesmo considerando a maior precisdo de leitura do hidrometro 2,
os consumos registrados foram bem préximos, ficando os registros do hidrometro 1
ligeiramente acima dos registrados no hidrometro 2.

A diferenca média entre as medi¢cGes no periodo estudado foi de 1,8%. Todavia, foi possivel
observar uma pequena inversdo nos dias de baixo consumo (20 e 27 de novembro), onde o
hidrémetro 2 registrou volumes um pouco acima dos de entrada (Figuras 2 e 3). Atribuiu-se o
maior registro de consumo no hidrémetro 1, o fato dele possuir menor precisdo e registrar
fluxos de agua com maior pressao e velocidade proveniente da rede de distribuicdo. Por sua
vez o hidrometro 2 registrava apenas a d4gua consumida proveniente do reservatério.

Quanto ao perfil médio de consumo, desconsiderando os dias em que o restaurante estd
fechado, os sabados e feriados ou vésperas de feriados, em que o volume de refeicGes é
inferior a média, o RU registrou um valor equivalente a 24,09 L/refeicdo/dia (Figura 4).
Observa-se que o valor médio de consumo se apresenta dentro da faixa de Barthichoto et al.
(2013), que mostrou que o consumo de agua por refeicdo nos restaurantes que fizeram
registros de monitoramento apresentou valores que variaram de 24 a 602,7 L/refeigdo/dia. E
importante ressaltar que, nos sabados, feriados e vésperas de feriado, quando o niumero de
refeicdes servidas é menor, o perfil de consumo salta para um valor médio de 59,96
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L/refeicdo/dia. Este aumento proporcional de consumo é justificado, pois, apesar do menor
nuimero de refei¢cdes servidas, os procedimentos de limpeza do ambiente e dos utensilios de
preparacao dos alimentos sdo os mesmos de um dia normal.

Figura 2 — Consumo de agua didrio medido pelos hidrometros 01 e 02
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Figura 3 — Diferenga volumes registrados nos hidrometros 1 e 2
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A Ultima andlise conduzida teve como propdsito investigar se existe alguma relagdo entre as
variaveis consumo de agua e numero de refei¢cdes. Para isso, foram realizadas analises das
linhas de tendéncia linear e parabdlica, com o objetivo de identificar qualquer padrdo ou
correlacao entre essas varidveis. Avaliando-se os graficos da Figura 5, observa-se que a linha
de tendéncia parabdlica apresenta um coeficiente de correlagdo (R?) mais ajustado em
comparacdao com a linha de tendéncia linear. Isto dd indicios que a relagdo pode ser
influenciada por outros fatores além apenas do nimero de refei¢cGes servidas, ou que exista
um ponto de saturacdo em que o aumento do numero de refeicdes ndo resulte em um
aumento proporcional no consumo de agua.
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Figura 4 — Consumo de agua por refei¢ao ao longo do tempo
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Figura 5 — Relagao consumo de agua x refei¢oes
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5 CONCLUSOES OU CONSIDERAGOES FINAIS

E importante salientar a importancia de monitorar e controlar o consumo de 4gua, tanto em
nivel individual quanto em nivel coletivo. Esses dados nos alertam para a necessidade de
adotar medidas para otimizar o uso dos recursos hidricos, identificar possiveis problemas de
vazamentos e promover uma conscientizacdo sobre a importancia da conservacdo da agua.

No restaurante universitario estudado foram identificadas oportunidades de otimizacdo do
uso da agua, principalmente nos dias de maior demanda. Embora o consumo de agua por
refeicGes preparadas na unidade esteja em média bastante préximo do valor de 25
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L/refeicdo/dia indicado na literatura, foram observados valores didrios trés vezes maiores a
este valor, demonstrando que seria interessante se pensar em estratégias para otimizar o uso
desse recurso e encontrar um equilibrio entre as necessidades operacionais da edificacdo e
sustentabilidade ambiental.

Explorar alternativas para reduzir o consumo de agua durante os demais dias da semana, por
meio da adogdo de praticas de conservagao e uso racional dos recursos hidricos, poderia
ajudar a compensar, por exemplo, a alta demanda nos sdbados e feriados. Medidas como a
instalacdo de dispositivos economizadores de dgua, conscientizacdo dos colaboradores sobre
a importancia da economia hidrica e a revisdo dos processos de limpeza para garantir o uso
eficiente dos recursos poderiam contribuir para alcancar um equilibrio sustentavel entre a
necessidade de higiene e preservacao dos recursos naturais.

O estudo também possibilitou estabelecer uma relagdo quadratica entre o consumo de agua
e o numero de refeicbes produzidas, demonstrando que o aumento das refeicdes ndo esta
rigidamente associado a um valor fixo de consumo de dgua, mas varia em faixas ndo lineares.

REFERENCIAS

BARTHICHOTO, M.; MATIAS, A. C. G.; SPINELLI, M. G. N.; ABREU, E. S. Responsabilidade
ambiental: perfil das praticas de sustentabilidade desenvolvidas em unidades produtoras
de refei¢cdes do bairro de Higiendpolis, municipio de Sao Paulo. Qualit@s Revista Eletronica,
v.14,n.1, p. 1-12, 2013.

COSTA, A. D. F. Panorama de consumo e desperdicio de agua em restaurante universitario.
Monografia (Bacharelado em Engenharia Civil) - Universidade Federal Rural do Semiarido
(UFERSA), Centro Multidisciplinar de Pau dos Ferros, Pau dos Ferros, Janeiro de 2020.

INSTITUTO NACIONAL DE METEOROLOGIA (INMET). Dados histéricos de 2022. Disponivel em:
<https://portal.inmet.gov.br/dadoshistoricos>. Acesso em: 22 nov. 2022.

MENEGASSI, L. F. de A. F. Avaliagdo da aplicabilidade de indicadores de consumo como
ferramentas de auxilio a racionalizacao do uso da dgua no campus universitario Trindade.
Orientador: Ramon Lucas Dalsasso. 2012. 108 f. TCC (Graduacdo) — Curso de Graduacdo em
Engenharia Sanitaria e Ambiental, Universidade Federal de Santa Catarina — UFSC, Santa
Catarina, 2012. Disponivel em: https://repositorio.ufsc.br/xmlui/handle/123456789/125150.
Acesso em: 20 de maio de 2023.

ORGANIZACAO MUNDIAL DA SAUDE (OMS). OMS quer acdo urgente para garantir dgua
potavel, saneamento e higiene global. ONU News, 14 dez. 2022. Disponivel em:
https://news.un.org/pt/story/2022/12/1806727. Acesso em: 21 de maio 2023.

PRO-REITORIA DE ASSUNTOS ESTUDANTIS - UNIVERSIDADE FEDERAL DE GOIAS (PRAE/UFG).
Demonstrativo sintético de investimentos - PRAE/UFG 2019 Regional Goidnia. 2019.
Disponivel em:
https://files.cercomp.ufg.br/weby/up/93/0/Dem_sintetico_08 08 2019.pdf?1566829303.
Acesso em: Acesso em: 21 de maio 2023.

PUNTEL, L.; MARINHO, K. B. Gastronomia e Sustentabilidade: uma analise da percepc¢ao da
sustentabilidade ambiental em restaurantes buffet. Revista Turismo em Analise, vol. 26, n.
3, agosto de 2015. DOI: http://dx.doi.org/10.11606/issn.1984-4867.v26i3p668-694.



XV Simpdsio Nacional de Sistemas Prediais — Joinville — SC 19 e 20 de outubro de 2023 98

SOUZA, D. P. de; SANTOS, R. K.; SANTOS, R. F. Estimativa do consumo de agua em
restaurantes na cidade de Cascavel-PR. Acta Iguazu, v. 1, n. 3, p. 50-63, 2012. DOI:
10.48075/actaiguaz.v1i3.7121. Disponivel em: https://e-
revista.unioeste.br/index.php/actaiguazu/article/view/7121. Acesso em: 21 maio 2023.

STRASBURG, V. J.; JAHNO, V. D. Sustentabilidade de carddapio: avaliagao da pegada hidrica nas
refeicdes de um restaurante universitario. Ambiente e Agua - An Interdisciplinary Journal Of
Applied Science, [S.L.], v. 10, n. 4, p. 903-914, 28 out. 2015. Instituto de Pesquisas Ambientais
em Bacias Hidrograficas (IPABHi). Disponivel em: http://dx.doi.org/10.4136/ambi-agua.1664.
Acesso em: 20 de maio de 2023.

VISAN. Videira Saneamento: Tabela de servicos e prazos. [s. d.]. Disponivel em:
<https://www.visan.sc.gov.br/index.php?id=consumidor&cod=26>. Acesso em: 21 de maio
2023.



