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










































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Estimado Leitor,

-

para encontrar soluções que possibilitem melhorar a qualidade de vida das
pessoas e preservar o planeta.

Os movimentos ambientalistas que denunciam e combatem a degra-

recentemente na Rio + 20 com a publicação do documento “O futuro que
queremos”, que aborda a necessidade de mudanças no uso dos recursos
naturais, ambiente, inclusão social, e desenvolvimento sustentável.

C
atender a demanda de gestão sustentável.

E
de restaurantes na busca de práticas sustentáveis no processo de produção,
distribuição e consumo de alimentos enfatizando o uso consciente e
racional da água, energia, matéria-prima, produção distribuição e consu-

Boa Leitura!
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

vem sendo discutida mundialmente com maior ênfase a partir da Conferência

Futuro Comum como:

“[...] o desenvolvimento que encontra as necessidades
atuais sem comprometer a habilidade das futuras gerações

Quanto a questão da alimentação e sustentabilidade, além de se considerar
a segurança alimentar em termos de abastecimento regular, garantia de
acesso físico e econômico a alimentos nutritivos, seguros e em quantidade

-
volve a cadeia de produção do alimento desde o campo até o consumo do

de urbanização, estilo de vida e os aspectos socioeconômicos (distância en-
tre a residência e o local de trabalho, aumento de gastos com transporte, falta
de tempo para o preparo das refeições, mudança no comportamento ali-

-
dades para realizarem suas refeições em suas residências fazendo com que

Cada ao cidadão pode ser um agente transformador se estiver etica-
mente comprometido com as questões sociais e ambientais, gerando

-
litem, através da sensibilização, provocar mudanças de postura frente às

-
dor de refeições, padrão de cardápio ou sistema de distribuição das re-
feições, os envolvidos no processo de produção, distribuição e consumo
devem priorizar as práticas sustentáveis.

Com a proposta de melhorar o sistema de gestão ambiental no Brasil
e no mundo, a partir da Rio+20, em 2012, a Política Pública dos 3 R’s da
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21, em 1992 foi substituída pelos 7R’s:
1) Repensar: ponderar como atos cotidianos afetam o ambiente;
2) Recusar
3) Reduzir
ecossistema.
4) Reutilizar
5) Reciclar: transformar produtos e matérias-primas em novos, diminuindo
resíduos e o uso de energia;
6) Reeducar: conscientização da população sobre a origem e o destino
do que se consome;
7) Recuperar: revitalização de áreas degradadas.



-
riamente para ingestão, higiene, lazer, produção de alimentos, proces-
samento de alimentos, produção e distribuição de refeições entre outros.

-
diçada e preocupa na medida em que, uma pequena proporção está dis-
ponível para consumo no planeta.


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Dentre os diversos usos em restaurantes destacam-se a higienização das
hortaliças e frutas, a lavagem dos cereais e leguminosas, a cocção dos
alimentos, a higienização de instalações, equipamentos e utensílios e o
consumo nas instalações sanitárias.



1)
Para boas práticas no processamento, distribuição e consumo dos alimen-
tos necessitamos de água, porém podemos consumi-la com consciência
racionalizando o consumo.

-

-

2) Nas atividades de processamento dos alimentos:

-
tos, utensílios e área física;
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Separe as hortaliças das frutas;

-

Em todas as etapas a água utilizada pode ser armazenada e reutili-
zada para higienizar a área física.

3)Nas atividades de higienização da área física:

Quando possível faça o uso de baldes para distribuir a água;
Se possível, utilize água proveniente da chuva.

4) Nas atividades de distribuição das refeições:

pode ser utilizada na higienização da área física.

5)Faça o monitoramento do uso da água.

em todas as áreas do restaurante: estocagem, processamento e dis-
tribuição das refeições.

6)Procure usar os produtos biodegradáveis para a limpeza. Os produtos
comuns formam uma mistura de vários compostos químicos que resultam

7)

contribui com a redução de custo com o consumo de água;

-
mento dessa água;

utilizados são a base de cloro.
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8) Para banheiros e lavabos:

Uma descarga de sanitário com válvula do tipo hidra gasta cerca de 18
litros de água por acionamento;

duplo. Esse sistema permite o acionamento parcial: ideal para limpeza de
líquidos através de uma descarga econômica com menor volume de água;

uma descarga completa;
Seu consumo pode chegar a 30% de economia em relação a out-
ros modelos.

25 litros de água por minuto, dependendo de seu modelo e da pressão da

Não tome banho com o chuveiro ligado continuamente: feche o
registro enquanto se ensaboa. Dessa maneira você economizará
cerca de 60% de água;

-
cas automáticas, manuais ou por sensores, e sua economia pode
variar de 35% a 80%.

-
cativos e divertidos é sempre uma boa opção!
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


Outra forma de pratica sustentável é a racionalização no uso da energia elétrica.

-
sumo de energia elétrica deve triplicar no nosso país, e que a demanda
total de energia, que envolve gasolina, eletricidade, etanol e outras fontes,
deve dobrar no mesmo período (EPE, 2014).



Para todas as áreas do restaurante:

1)
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2) Desligue os aparelhos eletrônicos quando não estiverem sendo utiliza-
stand by. Com isso você economiza cerca

de 12% na sua energia.

troca deve ser realizada semestralmente ou de acordo com o fornecedor.
Fique atento!

qualidade e reduz desperdícios;
-

Isso é uma garantia para redução na conta de energia e benefício para o
meio ambiente!

3)

energia e acidentes;
check up na rede elétrica frequentemente!

4) Refrigeradores, congeladores e condensadores de ar devem permanecer

PROCEL: é o Programa de Conservação de Energia
-

cia energética de um eletrodoméstico.

Qualidade e Tecnologia (INMETRO) em categorias

um incentivo à competição entre as empresas, garantindo
a qualidade dos produtos que chegam ao mercado.
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5) Sempre que possível, utilize fontes naturais de iluminação. Para garantir
isso, não se esqueça de higienizar portas e vidros, no mínimo, semanal-

impedindo a entrada de luz.

Na área de manipulação
1) Somente ligue os equipamentos quando for utilizá-los;
2) Otimize o cardápio de forma que os equipamentos que forem ser

3) -
do utilizados no seu restaurante. Dependendo da quantidade, avalie o
custo e benefício da instalação de câmaras refrigeradas/congeladas.

Na área de distribuição
1)
horário de atendimento ao cliente;
2)
horário de distribuição do alimento. Quando possível, retire, inclusive, o
equipamento da tomada.

em seu restaurante. Dessa forma você estará priorizando uma energia
renovável, não poluente, que demanda pouca manutenção e de pequeno
investimento, que logo se reverte com a economia da não utilização de
energia elétrica.

Se sua restaurante estiver localizado em prédios comerciais, converse
com o síndico e tente implantar o sistema de energia solar.



18

Banheiros e Vestiários
1)
forma você não corre o risco de esquecer uma lâmpada acesa quando sair.

-

pode ter reservas esgotadas.
Uma desvantagem é que além de causar grandes danos ambientais

instalado, usado e armazenado de maneira adequada.

Ao optar por equipamentos que utilizem GLP:
-

undo as Normas Técnicas (NBR);

distribuição de alimentos e longe de pontos de energia como tomadas e
interruptores;

vazamento pode haver o acúmulo de gás;

reduza as chamas;
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


Cardápio sustentável

-
zonalidade dos gêneros alimentícios, os hábitos e preferencias do cliente;

-
giando as técnicas compatíveis com o não desperdício;

-
ações imprevistas;

-
regar somente um tipo de equipamento;

frutas, verduras, legumes e grãos integrais;

-
cidade menor que 6 meses.

1969), matéria-prima alimentar é toda substância de origem vegetal ou an-
imal, em estado bruto, que para ser utilizada como alimento precisa sofrer
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a. Alimento orgânico e de base agroecológica

destinam, é importante conhecer a origem da matéria-prima e o modelo
de produção agrícola.

-

com os resíduos químicos e a contaminação dos alimentos produzidos

Entidades como o Conselho Federal doe Nutricionistas defendem um
modelo de produção agrícola que fomente a agricultura familiar e cam-

-
mento local e respeitam os hábitos alimentares regionais e locais (CFN, 2012).

Benefícios da produção orgânica:
Produtos saudáveis e de elevado valor nutricional, isentos de qualquer

tipo de contaminantes que ponham em risco a saúde;
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Preservação e a ampliação da biodiversidade dos ecossistemas, natural
ou transformado, em que se insere o sistema produtivo;

e o incentivo à regionalização da produção desses produtos orgânicos
para os mercados locais.

Mas é importante lembrar:

Se
dispõe sobre a agricultura orgânica e dá outras providências, os produtos

orgânicos:

Consumidores têm interesse nos produtos orgânicos, motivados pela

preços elevados, a falta de variedade e a irregularidade no fornecimento

2001), demonstraram ser entraves para o aumento do consumo bem
como para a aquisição em supermercados.

desses produtos.

b. Escolha das embalagens

ainda não tem destinação adequada na maioria dos restaurantes


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Como efetuar escolhas das embalagens:

1)

2) Evite produtos feitos com madeira tropical ou que tenha como base o

3) Leve em consideração o tamanho da embalagem. Compre produtos
com embalagens compatíveis ao volume de sua produção;
4)

5)
6)
7)

c. Escolha dos produtos de higiene e desinfecção

-

Os produtos de limpeza biodegradáveis utilizam compostos orgânicos
de decomposição rápida na natureza. Esses produtos devem estar inseri-

-

Para isso esteja atento:
1) Usar detergentes biodegradáveis;
2)
3) É importante observar se as embalagens dos produtos também são
biodegradáveis;
4)

ponsáveis pela determinação da qualidade do alimento a ser produzido.

etapa, deve-se:
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1)
sendo cumpridas pelos fornecedores;
2) -

estão adequadas ao tipo de alimento. Para os congelados tenha preferencial-
mente um congelador para cada tipo de alimento.
3)
para cada tipo de gênero alimentício: menos perecíveis (temperatura am-
biente) perecíveis (hortaliças e frutas, carnes em geral, leite e derivados,
embutidos, etc);
4) Efetue as compras com frequência compatível com a demanda;
5) Tenha um espaço físico apropriado para armazenamento de todos os
gêneros necessários;
6)

7) Controle a validades de todos os gêneros. Lembre-se, na movimen-

É nas etapas de pré-preparo (seleção, escolha, higienização, corte, mo-
agem, tempero, porcionamento), e preparo dos alimentos onde está a

Estudo realizado em restaurantes institucionais revelou que, na etapa
de pré preparo os per capita de desperdício de hortaliças e frutas variaram
de 2,71 a 89,95 g/dia, e foram menores nos restaurantes que possuíam
técnicas adequadas de armazenamento, controlaram a temperatura de
armazenamento, possuíam funcionários com habilidade nas atividades
realizadas, realizaram treinamento aos funcionários com periodicidade


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-
resentam os maiores desperdícios e são proporcionalmente a fonte de

Olha o que dizem alguns estudos:
-

Esse número foi menor nos restaurantes que realizaram pesquisas das caracte-
rísticas dos clientes e de seus hábitos alimentares e naquelas que consideraram

et al. 2010);

com per capita de 0,0 a 159,0 g/dia, e foram menores nos restaurantes que
possuíam funcionários com habilidade nas atividades realizadas e naqueles que
consideraram a harmonia na cor, sabor e consistência das preparações servidas

1) -
ta de apoio técnico e operacional de onde se descreve a lista dos alimentos
usados na preparação, o valor nutricional da preparação, possibilita o con-
trole de desperdício dos alimentos e do custo da preparação, padroniza as
receitas, possibilitando ainda conhecer a aceitação do cliente, e realizar o

2) Utilize integralmente os alimentos quando possível: talos, cascas e folhas;
3)
4) Controle a temperatura de armazenamento dos gêneros alimentício e
preparações prontas para o consumo;
5) Otimize os utensílios e equipamentos utilizados nestas etapas;
6) Controle o fator de correção dos alimentos;
7) Realize treinamentos com periodicidade igual ou inferior a seis meses:
tipos de cortes, técnicas de cocção, fator de correção, porcionamento.
Dessa forma minimiza-se as perdas durante essas etapas.


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

que ocorrem com o uso dos recursos naturais (solo, água e ar), causados

-

conseqüências de ordem sanitária, econômica e social”.

a triagem/compostagem, 0,46% foram incinerados e 1,23% tiveram out-
ra destinação.

-
tação e nutrição são compostos principalmente de papel/papelão, vidro,
lata, aparas e resíduos de pré preparo e preparo dos alimentos, restos de

-
-

alência de 2,2% a 3% do valor gasto mensalmente com os gêneros alimentícios

1)
2) Controle os números de refeições produzidas e distribuídas;
3) Controle o sistema de refrigeração e aquecimento das preparações;
4)
que acondicionam menores quantidades de preparações;
5)
6)
7) Proporcione temperatura ambiental agradável;
8) Mantenha o local organizado e limpo.
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natureza e periculosidade:
- Orgânico: compostos por alimentos (cascas de frutas e hortaliças,
bagaços de frutas, resto de refeições, aparas e resíduos de carnes, alimen-

- Inorgânico: compostos por produtos manufaturados, tais como cor-
tiças, espumas, metais, vidros e tecidos;

absorventes femininos, fraldas descartáveis e papéis higiênicos usados.

1)
2) Caracterize os tipos de resíduos gerados em cada setor do restaurante;
3) -
postagem;
4) -
miza-los;
5) Faça separação dos resíduos de acordo com tipo e no local da geração.
Dessa maneira você garantira a qualidade dos resíduos que serão reciclados;


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6) Utilize coletores de cores diferenciadas para cada tipo de resíduo. Isto facilita
a destinação;
7) Encaminhe os resíduos para o local de destinação temporária a cada turno;
8)
recicláveis;
9) Encaminhe os resíduos orgânicos para a compostagem;
10)
custo com a aquisição, evita poluir o meio ambiente;
11) -
mento, o meio ambiente e conscientiza o seu cliente;
12)

-
clagem;

Você sabia?

13) -
pas: segregação, acondicionamento, armazenamento temporário, coleta e trans-
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

Normalmente a forma escolhida para o repasse de informações adequa-
das para o desenvolvimento de atividades em serviços são os chamados
treinamentos.

No entanto, os treinamentos tradicionais dividem o trabalho intelec-
tual (saber) e o manual (fazer), tornando-o técnico e fragmentado, tecni-
cista e adestrador e estão superados. O ideal seria um processo educativo
capaz de integralizar, considerando a pessoa em sua totalidade e com-

processo educativo é necessário dar ênfase a educação ambiental.
-

os e a comunidade tomam consciência do seu meio ambiente e adquirem

tornem aptos a agir e resolver problemas ambientais presentes e futuros
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-

propaganda veiculada pelas mídias, pelas informações repassadas por out-

Um restaurante deve estar totalmente voltado para o que seu cliente

-

vez mais conscientes e atentos às questões ambientais, estão dispostos a
pagar mais caro quando se deparam com um produto associado a uma
atitude ecologicamente positiva.

1)
possibilitar mudança de postura nos hábitos de consumo;
2) Realizar campanhas de conscientização para o não desperdício de alimen-
tos, água, energia, etc;
Como realizar?
Dispor, no site do restaurante, ou em outros meios, as práticas sustentáveis
adotadas, estimulando assim, seu cliente a fazer o mesmo.

Sugestão de temas para treinamentos em sustentabilidade

meio ambiente.



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do restaurante. O sistema de qualidade normatizado pela International
Organization for Standardization (ISO), denominado ISO 14000, foi
desenvolvido visando estabelecer diretrizes para o gerenciamento de
questões ambientais, destacando-se as ISO 14004 e 14001.

legais, etc;

U -

empresas desistem nesse ponto. Por isso, é importante que tenha uma

avaliando:


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busca garantias de qualidade e transparência das empresas baseado nos
três pilares da produção: o econômico, o social e o ambiental.

-

-
tional Organization for Standardization), conhecidas mundialmente no
setor empresarial.

1)

16001 de 2004 e deu suporte à estruturação desse programa;

2) -

1)

2)
3)
4)
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3)
-

que são importantes:

qualidade para organizações em geral;

estrutura organizada para que as empresas consigam promover ações
internas nessa temática.

4)

-
sileira para Reciclagem de Resíduos
da Construção Civil e Demolição

de Empresas de Limpeza Pública

abrelpe.org.br
EMPRE - Compromisso Empre-

cempre.org.br
stituto Sérgio Motta e Secretaria

NCR - Movimento Nacional dos
Catadores de Materiais Recicláveis

-

-

-
tavelnapratica.net/prods.htm
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