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APRESENTAGAO

Estimado Leitor,

As causas dos problemas ambientais sao complexas, mobilizando a co-
munidade cientifica, organizacdes governamentais e nio-governamentais
para encontrar solugdes que possibilitem melhorar a qualidade de vida das
pessoas e preservar o planeta.

Os movimentos ambientalistas que denunciam e combatem a degra-
dagao ambiental datam do p6s — II Guerra Mundial e vem sendo discutida
mundialmente com mais énfase nos dltimos anos, particularmente apos
a Conferéncia de Estocolmo de 1972, com expressao na ECO 92, e mais
recentemente na Rio + 20 com a publica¢ao do documento “O futuro que
queremos”, que aborda a necessidade de mudancas no uso dos recursos
naturais, ambiente, inclusio social, e desenvolvimento sustentavel.

Com isso, novos modelos organizacionais sustentaveis surgiram a fim de
atender a demanda de gestao sustentavel.

Essa cartilha foi elaborada para auxiliar os gestores e demais trabalhadores
de restaurantes na busca de praticas sustentaveis no processo de producao,
distribuicio e consumo de alimentos enfatizando o uso consciente e
racional da agua, energia, matéria-prima, produgao distribuicio e consu-
mo das refeicoes, geracao e destinagao dos residuos sélidos.

Boa Leitural






1. AMBIENTE
SUSTENTAVEL




1.1 SUSTENTABILIDADE - 0 QUE £?

A ideia se sustentabilidade surgiu ha tempos como resposta a industrializacao, e
vem sendo discutida mundialmente com maior énfase a partir da Conferéncia
das Nagoes Unidas sobte o Meio Ambiente Humano, ocorrida em 1972 e é
definida pela Organizacao das Nagoes Unidades em 1987, no relatorio Nosso
Futuro Comum comor:

“|-] o desenvolvimento que encontra as necessidades
atuais sem comprometer a habilidade das futuras geracoes
de atender suas proprias necessidades |[...|”.

Quanto a questio da alimentacao e sustentabilidade, além de se considerar
a seguranca alimentar em termos de abastecimento regular, garantia de
acesso fisico e economico a alimentos nutritivos, seguros e em quantidade
suficiente (FAO, 2003), deve-se considerar os aspectos ambientas que en-
volve a cadeia de produgao do alimento desde o campo até o consumo do
alimento ja transformado em refeicoes.

Especificamente quanto a oferta das refeicoes, sabe-se que o processo
de urbanizacio, estilo de vida e os aspectos socioeconémicos (distancia en-
tre a residéncia e o local de trabalho, aumento de gastos com transporte, falta
de tempo para o preparo das refeicdes, mudanca no comportamento ali-
mentar), contribuem para com que grande parte da populacao tenha dificul-
dades para realizarem suas refeicoes em suas residéncias fazendo com que
as realizem em variados estabelecimentos prestadores de servico, a exemplo
dos restaurantes institucionais e comerciais (KINAZ; WERLE, 20006).

Cada ao cidadido pode ser um agente transformador se estiver etica-
mente comprometido com as questOes sociais ¢ ambientais, gerando
informagoes que sejam capazes de fornecer elementos que possibi-
litem, através da sensibiliza¢ao, provocar mudancas de postura frente as
questoes sociais, de saude e ambientais (KINAZ; WERLE, 2006). Em
sendo assim, independente da classificagao do estabelecimento fornece-
dor de refei¢Ges, padrio de cardapio ou sistema de distribuicao das re-
tei¢oes, os envolvidos no processo de producio, distribuicio e consumo
devem priorizar as praticas sustentaveis.

Com a proposta de melhorar o sistema de gestio ambiental no Brasil
e no mundo, a partir da Rio+20, em 2012, a Politica Publica dos 3 R’s da
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Sustentabilidade (Reduzir, Reutilizar e Reciclar) apresentado na Agenda
21, em 1992 foi substituida pelos 7R’s:

1) Repensar: ponderar como atos cotidianos afetam o ambiente;

2) Recusar: nao consumir resultados da explora¢ao irracional da natureza;
3) Reduzir: diminuir o uso de produtos que influenciam diretamente do
ecossistema.

4) Reutilizar: usar o maximo ou dar novos usos a materiais;

5) Reciclar: transformar produtos e matérias-primas em novos, diminuindo
residuos e o uso de energia;

6) Reeducar: conscientizagdo da populagdo sobre a origem e o destino
do que se consome;

7) Recuperar: revitalizagio de areas degradadas.

1.2 RACIONALIZAGAD NO CONSUMO DA AGUA

A 4gua é um recurso natural essencial a existéncia e a utilizamos dia-
riamente para ingestao, higiene, lazer, producio de alimentos, proces-
samento de alimentos, producio e distribuicdo de refei¢oes entre outros.
Apesar de ser um recurso renovavel, vem sendo contaminada e desper-
digada e preocupa na medida em que, uma pequena propor¢io esta dis-
ponivel para consumo no planeta.

VOCESABIA?

Total global 2,5% dz Total global
{aqua; (agua doca)

@ iz toce

Aguz salgada

. Geleiras e nevas elemias
. Rios e lagos
. Auas sublemd weds

Soo, pantanas e geadas

Fonte: BRASIL - Ministério do Meio Ambiente, 2005.
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Dentre os diversos usos em restaurantes destacam-se a higienizacao das
hortalicas e frutas, a lavagem dos cereais e leguminosas, a coc¢ao dos
alimentos, a higienizacdo de instalacGes, equipamentos e utensilios e o
consumo nas instalacoes sanitarias.

MAS COMO ECONOMIZAR AGUA NO MEU RESTAURANTE?

1) A primeira atitude é a conscientizacao de toda sua equipe de trabalho.
Para boas praticas no processamento, distribui¢ao e consumo dos alimen-
tos necessitamos de dgua, porém podemos consumi-la com consciéncia
racionalizando o consumo.

* Um restaurante comercial, produzindo aproximadamente 3 mil re-
feicoes mensais gasta em média 44.000 litros de agua por més (BEAL;
SANTOS, 2011);

* Uma torneira aberta gasta em média 0,42 litros/segundo (BARTHI-
CHOTO et al., 2013).

2) Nas atividades de processamento dos alimentos:

¢ Controle a vazao da agua nas torneiras;

* Verifique a existéncia de vazamentos nas tubulacoes;

¢ Oriente a forma adequada de higienizacao dos alimentos, equipamen-
tos, utensilios e 4rea fisica;
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* Higienizacao de hortalicas e frutas - eis algumas dicas:
o Separe as hortalicas das frutas;
o Lave com 4gua potavel e corrente dando vazao suficiente na torneira;
o Faca a desinfeccao em imersio em solucio clorada, conforme o t6-
tulo do produto, e em volume suficiente para a quantidade.
— Em todas as etapas a dgua utilizada pode ser armazenada e reutili-
zada para higienizar a area fisica.

3) Nas atividades de higienizacio da area fisica:
* Uma mangueira aberta por 15 minutos gasta 280 litros de agua
(JAQUES, 2005).

o Nao deixe a mangueira aberta durante todo o processo;

o Quando possivel faga o uso de baldes para distribuir a dgua;

o Se possivel, utilize agua proveniente da chuva.

4) Nas atividades de distribuicao das refeicoes:
* Se vocé possuir balcao térmico tipo “banho maria”, apds o uso, a agua
pode ser utilizada na higienizacdo da area fisica.

5) Faga o monitoramento do uso da agua.

Escale um funcionario para ser responsavel diariamente pela verificacao
em todas as dreas do restaurante: estocagem, processamento e dis-
tribui¢ao das refei¢oes.

* Faca uma planilha de verificacao para vazao de torneiras, saidas de agua,
infiltragoes, goteiras e vazamentos.

6) Procure usar os produtos biodegradaveis para a limpeza. Os produtos
comuns formam uma mistura de varios compostos quimicos que resultam

em um elevado potencial de poluicio (BARTHICHOTO et al., 2013);

7) Utilize também a agua da chuva para limpeza de ambientes externos
e tega de plantas e/ou jardins. Dessa maneira, além de ajudar a natuteza,

contribui com a redug@o de custo com o consumo de agua;

* Caso tenha davidas a respeito da utilizacao da agua de chuva, a NBR
15.527/07 (ABN'T, 2007¢) possui todos os requisitos para o aproveita-
mento dessa agua;

* E importante o tratamento da 4gua da chuva com produtos adequados,
a fim de eliminar poluentes que possam vir com ela. Os produtos mais
utilizados sao a base de cloro.
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8) Para banheiros e lavabos:
* Dé preferéncia a torneiras com redutor de tempo e vazao;
Uma descarga de sanitario com valvula do tipo hidra gasta cerca de 18
litros de agua por acionamento;
e Dé preferéncia aos sanitatios com caixa de descarga de acionamento
duplo. Esse sistema permite o acionamento parcial: ideal para limpeza de
liquidos através de uma descarga econdémica com menor volume de agua;
e possibilita o acionamento total: ideal para limpeza de solidos através de
uma descarga completa;

—> Seu consumo pode chegar a 30% de economia em relacio a out-

ros modelos.

* Um chuveiro com uso corrente de agua por variar o consumo de 6 a
25 litros de agua por minuto, dependendo de seu modelo e da pressao da
agua (JAQUES, 2005).

e Nao tome banho com o chuveiro ligado continuamente: feche o
registro enquanto se ensaboa. Dessa maneira vocé economizara
cerca de 60% de dgua;

o Ha varios modelos de equipamentos que possuem valvulas economi-
cas automaticas, manuais ou por sensores, € sua economia pode
variar de 35% a 80%.

— Nio se esqueca de encorajar seus clientes também! Cartazes edu-
cativos ¢ divertidos ¢é sempre uma boa op¢ao!
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1.3RACIONALIZAGAQ NO CONSUMO DE ENERGIA:
ELETRICA E GAS LIQUEFEITO DE PETROLEC

1.3.1 ENERGIA ELETRICA

Outra forma de pratica sustentavel é a racionalizagao no uso da energia elétrica.

As usinas hidrelétricas sao as principais fontes de energia no Brasil
devida a quantidade de tios existentes em seu tertitotio.

A Empresa de Pesquisa Energética (EPE) estima que, em 2050 o con-
sumo de energia elétrica deve triplicar no nosso pafs, e que a demanda
total de energia, que envolve gasolina, eletricidade, etanol e outras fontes,
deve dobrar no mesmo periodo (EPE, 2014).

J

P.Q [N

w
3

E A ENERGIA? COMO MINIMIZAR SEU USO?

Para todas as areas do restaurante:

1) Substitua as lampadas incandescentes por fluorescentes.

* Lampadas fluorescentes possuem maior tempo de vida atil;

* Economiza cerca de 60% da energia comparada a lampadas incandescentes;
* Minimiza a emissao de aproximadamente 136Kg de gas carbonico por ano.
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2) Desligue os aparelhos eletronicos quando nao estiverem sendo utiliza-
dos. Evite-os deixar em modo stand by. Com isso vocé economiza cerca
de 12% na sua energia.

* Regule os termostatos dos refrigeradores, congeladores e chuveiros
para uma temperatura que esteja de acordo com a estacao do ano;

* Limpe regularmente filtros dos condicionadores de ar e exaustores. A
troca deve ser realizada semestralmente ou de acordo com o fornecedor.
Fique atento!

* Realize manutencao preventiva dos equipamentos regularmente. Nao
espere eles danificarem para chamar um profissional capacitado. Assim
vocé garante a confiabilidade e seguranca dos equipamentos, melhora a
qualidade e reduz desperdicios;

* Escale um funcionario para ser responsavel diariamente pela verifi-
cacio diaria em todas as areas do restaurante apés o fim do expediente.
Isso é uma garantia para reducio na conta de energia e beneficio para o
meio ambiente!

3) As fiacOes elétricas devem estar em bom estado de conservacio e
protegidas para evitar danos. Quando danificados, pode haver fuga de
energia e acidentes;

* Faca um check up na rede elétrica frequentemente!

4) Refrigeradores, congeladores e condensadores de ar devem permanecer
em locais que ndo tenham trocas excessivas de calot, de preferéncia em locais
fechados e exclusivos para esses equipamentos;

* Ao comprar um novo equipamento, dé preferéncia aos que tenham selo de
baixo consumo de energia;

PROCEL: ¢ o Programa de Conservagao de Energia
Elétrica que, através do seu selo, comprova a eficién-
cia energética de um eletrodoméstico.

Os niveis de eficiéncia energética dos aparelhos sio
classificados pelo Instituto Nacional de Metrologia,
Qualidade e Tecnologia INMETRO) em categorias
que vao de “A” a “G”.

O selo PROCEL é o reconhecimento pela categoria A,
um incentivo a competicao entre as empresas, garantindo
a qualidade dos produtos que chegam ao mercado.
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* Se possivel, instale painéis fotovoltaicos (painéis de energia solar)
em seu restaurante. Dessa forma vocé estara priorizando uma energia
renovavel, nao poluente, que demanda pouca manutencio e de pequeno
investimento, que logo se reverte com a economia da niao utilizacao de
energia elétrica.

o Se sua restaurante estiver localizado em prédios comerciais, converse

com o sindico e tente implantar o sistema de energia solar.

JZE R\ 4 R\
r/ 1 \Sw/ | \\

5) Sempre que possivel, utilize fontes naturais de iluminagao. Para garantir
isso, ndo se esque¢a de higienizar portas e vidros, no minimo, semanal-
mente ou sempre que necessatio e retirar todos os objetos que estejam
impedindo a entrada de luz.

* Cores claras em patedes, portas e pisos maximizam a iluminacao existente.

Na area de manipulagao

1) Somente ligue os equipamentos quando for utiliza-los;

2) Otimize o cardapio de forma que os equipamentos que forem ser
utilizados no dia nao fiquem sobrecarregados;

3)Verifique a quantidade de refrigeradores e congeladores que estao sen-
do utilizados no seu restaurante. Dependendo da quantidade, avalie o
custo e beneficio da instalacio de camaras refrigeradas/congeladas.

Na area de distribuigdo

1) Ligue as lampadas do salio de distribui¢do somente préximo ao
horario de atendimento ao cliente;

2) Equipamentos desse setor também devem ser ligados proximo ao
horario de distribuicdo do alimento. Quando possivel, retire, inclusive, o
equipamento da tomada.
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Banheiros e Vestiarios

1) Use sensores de presenca para acionar a iluminacio artificial Dessa
forma vocé nio corre o tisco de esquecer uma lampada acesa quando sair.

1.3.2 ENERGIA DE GAS LIQUEFEITO DE PETROLEO (GLP)

O gas liquefeito de petrdleo (GLP), apesar de ser considerado como
fonte de energia mais limpa, por ser um baixo emissor de gases, ¢ com-
bustivel fossil ndo-renovavel derivado do refinamento do petréleo e que
pode ter reservas esgotadas.

Uma desvantagem ¢é que além de causar grandes danos ambientais
em sua extra¢ao, pode provocar explosoes e acidentes fatais quando nao
instalado, usado e armazenado de maneira adequada.

Ao optar por equipamentos que utilizem GLP:

* O abrigo para os botijoes ou cilindros de gas deve ser construido seg-
undo as Normas Técnicas (NBR);

* O local der armazenamento deve ser fora da area de manipulacao e
distribuicdo de alimentos e longe de pontos de energia como tomadas e
interruptores;

* A tubulacdo nao deve passar por locais sem ventilagio, pois se houver
vazamento pode haver o acimulo de gis;

* Dependendo do volume de alimentos a ser preparado ha necessidade
de fogao de duas chamas por queimador. Apos a fervura do alimento,
reduza as chamas;

* BEfetue e cocgido do alimento com recipientes tampados;

* Limpe os orificios dos queimadores regularmente;

* Realize manutencao preventiva dos fogdes e tubulagdes regularmente.
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1ARACIONALIZAGAQ NOS PROCESSOS DA
PRODUGAQ DO ALIMENTO

1.4.1PLANEJAMENTO DE CARDAPIO

Cardapio sustentavel

* Tenha um profissional habilitado para elaborar o cardapio: observe a sa-
zonalidade dos géneros alimenticios, os habitos e preferencias do cliente;
* Inclua preparacoes regionais e o resgate do patrimonio gastronémico;
* Prefira alimentos produzidos na localidade e os organicos ou de base
agroecologica;

* Use técnicas adequadas de armazenamento pata os géneros alimenticios;

* Quando possivel, utilize receitas que faca o aproveitamento integral do alimento;
* Programe os cortes adequados para as hortalicas, frutas e carnes privile-
giando as técnicas compativeis com o ndo desperdicio;

* Controle o fator de correcao dos géneros alimenticios;

* Controle a temperatura de armazenamento dos géneros alimenticios;

* Controle o resto do cliente e as sobras das preparacdes nao consumidas;
* Estabeleca baixos indices para resto e sobras;

* Programe substituicao de preparacoes do cardapio em caso de situ-
agoes imprevistas;

* Programe a execucao das técnicas de preparo de forma a nao sobrecar-
regar somente um tipo de equipamento;

* Distribua as preparagoes para estimular principalmente o consumo de
frutas, verduras, legumes e graos integrais;

* Garanta um local adequado para a distribuicao;

* Realize treinamento tedrico e pratico para os funcionarios com periodi-
cidade menor que 6 meses.

1.4.2 PLANEJAMENTO E AQUISICAO DE MATERIA-PRIMA

Segundo Agencia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) (BRASIL,
1969), matéria-prima alimentar ¢é toda substancia de origem vegetal ou an-
imal, em estado bruto, que para ser utilizada como alimento precisa sofrer
tratamento e/ou transformacao de natureza fisica, quimica ou bioldgica.
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a. Alimento organico e de base agroecoldgica

Na produgio e distribuicao de refeicoes, independente aos fins a que se
destinam, é importante conhecer a origem da matéria-prima e o modelo
de produgao agricola.

Os modelos de produgio agricola existentes sao o convencional, o de
transicao, o organico e o de base agroecologica.

A busca de bons habitos de vida e saide, alimentacao saudavel, a pre-
ocupagao com as questoes ambientais (SHULLZ, 2001), preocupacao
com os res{duos quimicos e a contamina¢io dos alimentos produzidos
pelo sistema convencional de producao (SANTOS; MONTEIRO, 2004)
resultaram na expansiao do mercado dos alimentos organicos e de base
agroecologica.

Entidades como o Conselho Federal doe Nutricionistas defendem um
modelo de producio agricola que fomente a agricultura familiar e cam-
ponesa, preferencialmente de base agroecologica, que geram desenvolvi-
mento local e respeitam os habitos alimentares regionais e locais (CFN, 2012).

Beneficios da produgio organica:
v Produtos saudaveis e de elevado valor nutricional, isentos de qualquer
tipo de contaminantes que ponham em risco a saude;
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v Preservacio e a ampliacdo da biodiversidade dos ecossistemas, natural
ou transformado, em que se insere o sistema produtivo;
v Integracao entre agricultor e consumidor final de produtos organicos
e o incentivo a regionalizacdo da producio desses produtos organicos
para os mercados locais.

Mas é importante lembrar:

Segundo a Lei 10.831 de 23 de dezembro de 2003 (BRASIL, 2003), que
disp&e sobre a agricultura organica e da outras providéncias, os produtos
s6 podem ser vendidos com denomina¢ao otrganica, se a producao for
certificada por organismos reconhecidos

Por isso, procure nas embalagens o selo de certificacao de alimentos
organicos:

VOCESABIA?

Consumidores tém interesse nos produtos organicos, motivados pela
saude familiar, ndo utilizacao de agrotoxicos, valotizacao do meio ambiente
e saude pessoal (SILVA; CAMARA; DALMAS, 2005). Entretanto, os
precos elevados, a falta de variedade e a irregularidade no fornecimento
(SILVA; CAMARA; DALMAS, 2005), as grandes variacdes de preco em
funcao do local de aquisicao (ARCHAN]JO; BRITO; SAUERBECK,
2001), demonstraram ser entraves para o aumento do consumo bem
como para a aquisi¢ao em supermercados.

Atualmente a feira livre de produtores ¢ a melhor forma de aquisicao
desses produtos.

b. Escolha das embalagens

A escolha correta das embalagens ¢ de extrema importancia, pois estas
geram grandes quantidades de residuos solidos, que embora reciclaveis,
ainda nao tem destinacdo adequada na maioria dos restaurantes
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Como efetuar escolhas das embalagens:

1) Prefira embalagens que possam ser recicladas ou reutilizadas, como
caixas de papelao ou ecobags. Elimine a sacola plastica;

2) Evite produtos feitos com madeira tropical ou que tenha como base o
CFC (Clorofluorcarbono);

3) Leve em consideragio o tamanho da embalagem. Compre produtos
com embalagens compativeis ao volume de sua producio;

4) Ao utilizar embalagens no seu restaurante, tenha varios tamanhos e
que sejam compativeis com o volume do produto a ser embalado;

5) Prefira as embalagens que sejam reciclaveis e/ou biodegradaveis;

6) Desenvolva embalagens do tipo refil ou com uma vida mais longa de prateleira;
7) Para transporte e movimentaciao de géneros use caixas retornaveis.

c. Escolha dos produtos de higiene e desinfecgido
A sustentabilidade também se aplica na escolha dos seus produtos de
limpeza e desinfeccao. A forma mais simples é substituir produtos co-
muns, que possul residuos de petrdleo e outros produtos quimicos que
poluem e sao muito prejudiciais a natureza, por produtos biodegradaveis.
Os produtos de limpeza biodegradaveis utilizam compostos organicos
de decomposic¢ao rapida na natureza. Esses produtos devem estar inseri-
dos em normas rigidas de controle e certificados por institutos qualifica-
dos para esses fins.

Para isso esteja atento:

1) Usar detergentes biodegradaveis;

2) Usar desinfetantes nao téxicos e biodegradaveis;

3) E importante observar se as embalagens dos produtos também sio
biodegradaveis;

4) Dar destinag¢ao final adequada para as embalagens: reciclagem.

1.4.3 RECEPGAQ, INSPEGAQ E ARMAZENAMENTO

A recepcio e o armazenamento compreendem as primeiras etapas res-
ponsaveis pela determinacio da qualidade do alimento a ser produzido.
Para que essa qualidade seja atingida e tenha menos desperdicio nessa
etapa, deve-se:
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1) Verifique se as condicoes higiénicas e as normas de transporte estio
sendo cumpridas pelos fornecedores;

2) Verifique a integridade das embalagens, os aspectos sensotiais dos alimen-
tos (cot, odor e textura), temperatura e prazo de validade;

* Verifique se a disposi¢ao dos alimentos em refrigeradores ou congeladores
estdo adequadas ao tipo de alimento. Para os congelados tenha preferencial-
mente um congelador para cada tipo de alimento.

3) Armazene os alimentos seguindo as recomendag¢oes de temperatura
para cada tipo de género alimenticio: menos pereciveis (temperatura am-
biente) pereciveis (hortalicas e frutas, carnes em geral, leite e derivados,
embutidos, etc);

4) Efetue as compras com frequéncia compativel com a demanda;

5) Tenha um espaco fisico apropriado para armazenamento de todos os
géneros necessarios;

6) Estabeleca um bom controle de estoque. Ha programas que podem
ajudar na administracao do estoque;

7) Controle a validades de todos os géneros. Lembre-se, na movimen-
tacao de estoque o Primeiro que Vence é o Primeiro que Sai (PVPS).

1.4.4 PRE PREPARO E PREPARD

E nas etapas de pré-preparo (selecao, escolha, higienizacio, corte, mo-
agem, tempero, porcionamento), ¢ preparo dos alimentos onde esta a
“alma do seu negdcio”.

VOCESABIA?

Estudo realizado em restaurantes institucionais revelou que, na etapa
de pré preparo os per capita de desperdicio de hortalicas e frutas variaram
de 2,71 a 89,95 g/dia, e foram menores nos restaurantes que possufam
técnicas adequadas de armazenamento, controlaram a temperatura de
armazenamento, possufam funcionarios com habilidade nas atividades
realizadas, realizaram treinamento aos funciondrios com petiodicidade
igual ou inferior a seis meses (KINASZ et al. 2010).
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0 QUE FAZER PARA MINIMIZAR AS PERDAS NESSAS ETAPAS?

1) Elabore fichas técnica para cada preparagao. Essa ficha é uma ferramen-
ta de apoio técnico e operacional de onde se descreve a lista dos alimentos
usados na preparagio, o valor nutricional da preparagao, possibilita o con-
trole de desperdicio dos alimentos e do custo da preparagdo, padroniza as
receitas, possibilitando ainda conhecer a aceitagdo do cliente, e realizar o
aperfeicoamento dos funcionarios e (AKUTSU et al., 2005);

2) Utilize integralmente os alimentos quando possivel: talos, cascas e folhas;
3) Verifique a adequagio das técnicas de armazenamento;

4) Controle a temperatura de armazenamento dos géneros alimenticio e
preparacoes prontas para O cONSUMO;

5) Otimize os utensilios e equipamentos utilizados nestas etapas;

6) Controle o fator de correcao dos alimentos;

7) Realize treinamentos com periodicidade igual ou inferior a seis meses:
tipos de cortes, técnicas de cocgdo, fator de correcio, porcionamento.
Dessa forma minimiza-se as perdas durante essas etapas.

1.4.5 DISTRIBUICAD

Voce sabia que o resto deixado pelo cliente e sobra das preparagoes rep-
resentam os maiores desperdicios e sao proporcionalmente a fonte de
maior geracao de residuos solidos em restaurantes?

Olha o que dizem alguns estudos:

* 46% do desperdicio de alimento ocorrem nas etapas de processamento, dis-
tribuicao e consumo (FAO, 2013);

* O resto por pessoa variou de 84 a 114,9 g/dia, em testaurantes institucionais.
Esse numero foi menor nos restaurantes que realizaram pesquisas das caracte-
risticas dos clientes e de seus habitos alimentares e naquelas que consideraram
a harmonia na cor, sabor e consisténcia das preparacoes oferecidas (KINASZ
etal. 2010);

* O desperdicio com a sobra descartada em restaurantes institucionais vatiou
com per capita de 0,0 a 159,0 g/dia, e foram menotes nos restaurantes que
possufam funcionarios com habilidade nas atividades realizadas e naqueles que
consideraram a harmonia na cor, sabor e consisténcia das preparagoes servidas

aos clientes (KINASZ et al. 2010);
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* Outro estudo revelou per capita de sobra limpa de 24g e 60g sendo equiva-
lentes a 176 kg- 1.213kg de alimentos desperdicados mensalmente, com equiv-
aléncia de 2,2% a 3% do valor gasto mensalmente com os géneros alimenticios

(SOARES et al, 2011).

1) Planeje a quantidade de preparacoes compativels com a demanda;

2) Controle os numeros de refei¢des produzidas e distribuidas;

3) Controle o sistema de refrigeracio e aquecimento das preparacoes;

4) Apos o horario de pico substitua os utensilios expositores por outros
que acondicionam menores quantidades de preparacdes;

5) Estabeleca baixos indices de resto;

6) Estabeleca baixos indices de sobra para as preparagoes;

7) Proporcione temperatura ambiental agradavel;

8) Mantenha o local organizado e limpo.

15RESIDUOS SOLIDOS

De acordo com Kinasz; Wetle (2006), “dentre as questdes de degradacio
ambiental, uma das preocupacdes diz respeito as altera¢oes significativas
que ocorrem com o uso dos recursos naturais (solo, agua e ar), causados
pela poluicao e/ou contaminag¢ao advinda da deficiéncia em saneamento
basico, destacando-se a produciao e destinacao final inadequada dos re-
siduos sélidos nas aglomeragoes urbanas, que por sua vez trazem sérias
conseqiiéncias de ordem sanitaria, econémica e social”.

Dados do Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica — IBGE
(2000) revelam que das 228.413 toneladas de lixo coletadas diariamente
no Brasil, 21,25% tiveram como destino os lixoes, 73,2% o aterro, 3,86%
a triagem/compostagem, 0,46% foram incinerados e 1,23% tiveram out-
ra destinacao.

Os residuos sélidos gerados nos restaurantes ou servicos de alimen-
tacdo e nutricio sio compostos principalmente de papel/papelio, vidro,
lata, aparas e residuos de pré preparo e preparo dos alimentos, restos de
refeicoes deixados pelos clientes e de outros componentes (KINASZ;
WERLE,2000).

Entao, para comegar ¢ preciso saber e classificagoes para os residuos
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solidos gerados em restaurantes. Par isso leva-se me consideragio origem,
natureza e periculosidade:

- Organico: compostos por alimentos (cascas de frutas e hortalicas,
bagacos de frutas, resto de refeicoes, aparas e residuos de carnes, alimen-
tos Improprio para consumo, etc ), e outros materiais que se decompoem
na natureza, material de podas de jardins, papel, papeldao entre outros;

- Inorganico: compostos por produtos manufaturados, tais como cot-
ticas, espumas, metais, vidros e tecidos;

- Rejeitos: siao residuos que nao podem ser reaproveitados ou reciclados,
devido a falta de tecnologia ou viabilidade economica pata esse fim, como
absorventes femininos, fraldas descartaveis e papéis higiénicos usados.

-

GQH
L 4

0 QUE POSSO FAZER PELOS MEUS RESIDUGS SOLIDOS?

1) Identifique o fluxo de producao dos residuos gerados;;

2) Caracterize os tipos de residuos gerados em cada setor do restaurante;

3) Identifique os tipos de residuos passiveis de reciclagem, reutilizacao e com-
postagem;

4) Identifique os fatores relacionados a producao dos residuos visando mini-
miza-los;

5) Faca separacao dos residuos de acordo com tipo e no local da geracao.
Dessa maneira vocé garantira a qualidade dos residuos que serao reciclados;
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6) Utilize coletores de cores diferenciadas para cada tipo de residuo. Isto facilita
a destinacio;

7) Encaminhe os residuos para o local de destinacao temporaria a cada turno;
8) Procure cooperativas de reciclagem para dar destinacao final aos residuos
reciclaveis;

9) Encaminhe os residuos organicos para a compostagem;

10) Sempre que puder utilize pilhas e batetias recarregaveis. Além de reduzir o
custo com a aquisi¢ao, evita poluir o meio ambiente;

11) Ctie um sistema de embalagens retornaveis. Assim voceé ajuda seu estabeleci-
mento, o meio ambiente e conscientiza o seu cliente;

12) Nio descarte 6leo de cozinha na pia ou ralos, pois dificulta o tratamento
de esgoto além de poluir os corpos hidricos. Armazene e encaminhe para reci-
clagem;

Vocé sabia?

1 litro de 6leo que vai para o cotpo hidrico contamina 1 milhdo de litros de agua.

13) Crie um Plano de Gerenciamento de Residuo que descreva todas as eta-
pas: segregacio, acondicionamento, armazenamento temporario, coleta e trans-
porte; e destinacao final.
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2. MANIPULADOR

Normalmente a forma escolhida para o repasse de informag¢des adequa-
das para o desenvolvimento de atividades em servigos sdo 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 estdo superados. O ideal seria um processo educativo
capaz de integralizar, considerando a pessoa em sua totalidade e com-
plexidade (KITZMANN; ASMUS, 2002) e que fosse continuo. Neste
processo educativo é necessario dar énfase a educagao ambiental.

A educacao ambiental é um processo permanente no qual os individu-
os e a comunidade tomam consciéncia do seu meio ambiente e adquirem
conhecimentos, valores, habilidades, experiéncias e determinacao que os
tornem aptos a agir e resolver problemas ambientais presentes e futuros
(DIAS, 1999). Esta relacionada com a pratica das tomadas de decisoes e a
ética que conduzem para a melhoria da qualidade de vida (SATO, 2003).

.

o\

I"
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Sugestiao de temas para treinamentos em sustentabilidade

* Caractersticas e qualidade do habitat humano — Cidades e seus impactos no
meio ambiente.

* Exame do modelo de desenvolvimento;

* Padroes de producao e consumo;

* Qualidade da Informacao;

e Consumo consciente.

3. GLIENTES

O relacionamento entre cliente e empresa parte de experiéncias entre con-
sumidor e a empresa. Pode ser adquirida de experiéncias antetiores, pela
propaganda veiculada pelas midias, pelas informacoes repassadas por out-
ros consumidores, e pelo proprio marketing criado pela propria empresa.

Um restaurante deve estar totalmente voltado para o que seu cliente
deseja a fim maximizar sua atuagao no mercado.

No contexto atual, a sustentabilidade deixa de ser somente uma ne-
cessidade na visao de comércio mercadolégico. Os consumidores, cada
vez malis conscientes e atentos as questdes ambientais, estao dispostos a
pagar mais caro quando se deparam com um produto associado a uma
atitude ecologicamente positiva.

0 QUE EUPOSSO FAZER PARA INCENTIVAR MEU CONSUMIDOR A
TER PRATICAS SUSTENTAVEIS?

1) Estimular a sustentabilidade através de informacoes que sejam capazes de
possibilitar mudanca de postura nos habitos de consumo;

2) Realizar campanhas de conscientizacao para o nio desperdicio de alimen-
tos, agua, energia, etc;

Como realizar?

Dispor, no site do restaurante, ou em outros meios, as praticas sustentaveis
adotadas, estimulando assim, seu cliente a fazer o mesmo.
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4. SISTEMA DE GESTAQ
AMBIENTAL (SGA)

O Sistema de Gestao Ambiental pode fazer parte do sistema de gestio
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
questdes ambientais, destacando-se as ISO 14004 e 14001.

A ISO 14004 fornece orientagio pratica para elaboragio, implementacao,
aprimoramento e manutencao do Sistema de Gestao Ambiental -SGA
— (ABNT, 1996 a). A ISO 14001 estabelece diretrizes para o registro do
SGA ou para a obtencao de certificado de qualidade (ABN'L, 1996 b).
Os principais beneficios do SGA sao:

* Seguranca, na forma de reducio de riscos de acidentes, de sanc¢oes
legais, etc;

* Qualidade dos produtos, servicos e processos;

* Economia e/ou reducio no consumo de matérias-primas, dgua e energia;
* Mercado, com a finalidade de captar novos clientes;

* Melhora na imagem;

* Melhora no processo;

* Possibilidade de futuro e a permanéncia da empresa;

¢ Possibilidade de financiamentos, devido ao bom historico ambiental.

COMO FAZER UM SISTEMA DE GESTAQ AMBIENTAL?

Uma empresa que se interessou em elaborar um Sistema de Gestao Am-
biental, ja deu um grande primeiro passo. A tarefa principal e mais dificil
a partir desse ponto, ¢ a identificacio dos problemas prioritario e muitas
empresas desistem nesse ponto. Por isso, é importante que tenha uma
pessoa qualificada que possa fazer uma auditoria interna verificando e
avaliando:

e Linha de producio;

¢ Fluxo de seus residuos;

* Possibilidades de reaproveitamento e reciclagem;
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* Incentivando a participa¢ao dos funcionatios;
* Possibilidades de formar patcerias e associagoes.

A implementacio do Sistema de Gestio conta com as seguintes fases:
1) Elaboracao de um escopo para detalhar a base do projeto de Gestao
Ambiental;

2) Planejamento do SGA de acordo com a rotina da empresa;

3) Implementacao do projeto;

4) Auditoria e certificacio (se esse for o objetivo).

5. CERTIFICAGOES

O nivel de exigéncia da populacao e do mercado tem se levado, e hoje se
busca garantias de qualidade e transparéncia das empresas baseado nos
trés pilares da produgio: o econdémico, o social e o ambiental.

Como forma de garantir essa qualidade exigida pelos consumidores,
diversas certificacoes foram desenvolvidas para atestar as boas praticas
das empresas. Essas certificages se tornaram um impulso para eliminar
praticas prejudiciais que muitas vezes sao despercebidas ou ignoradas.

Os principais 6rgaos de certificacao no Brasil sio o Instituto Nacional
de Metrologia, Qualidade e Tecnologia INMETRO) e a Associagao Bra-
sileira de Normas Técnicas (ABNT). Na area ambiental, as principais
certificacOes sio credenciadas pelo Ministério da Agricultura, Pecuaria
e Abastecimento (MAPA). Ainda temos as certificagdes ISO (Interna-
tional Organization for Standardization), conhecidas mundialmente no
setor empresarial.

1) Instituto Nacional de Metrologia, Qualidade e Tecnologia — INMETRO
* Programa Brasileiro de Certificacao em Responsabilidade Social a NBR

16001 de 2004 e deu suporte a estruturagdo desse programa,

* Estabelece um Sistema de Gestao de Responsabilidade Social (SGRS).
2) Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento - MAPA — certi-
ficagoes de produtos organicos e socioambientais.

¢ Instituto de Tecnologia do Parand — TECPAR;

¢ Instituto Biodinamico - IBD;

* Organismo de inspecao e certificagao - ECOCERT;
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e Instituto Mercado Ecologico Brasil - IMO Brasil.

3) ISO — é uma organizagao que aprova normas internacionais em todos
os campos técnicos. No Brasil, a ISO ¢é representada pela ABNT (As-
sociacao Brasileira de Normas Técnicas). Temo duas certificacdes ISO
que sdo importantes:

* ISO 9000 - normas técnicas que estabelecem um modelo de gestao da
qualidade para organiza¢oes em geral;

* ISO 14000 - tem como principal foco a gestao ambiental e fornece uma
estrutura organizada para que as empresas consigam promover agoes
internas nessa tematica.

4) Brasilia — DF
* Conselho Regional de Nutricionistas 1° Regiao — CRN 1 — Certificagao
de seguranca alimentar e nutricional que engloba a Gestio Ambiental.

6. CONTATOS E ASSOCIAGOES

* ABIVIDRO - Associacao Técnica do Meio Ambiente do Estado de Sao

Brasileira das Industrias Automaticas
de Vidro http:/ /wwwabividro.otg bt
* ABLP - Associacao Brasileita de
Residuos Solidos e Limpeza Puablica
http:/ /wwwablp.otg bt

e ABRECON - Associacao Bra-
sileira para Reciclagem de Residuos
da Construcao Civil ¢ Demolicio
http:/ /wwwabrecon.com.br

* ABRELPE - Associacao Brasileira
de Empresas de Limpeza Publica
e Residuos Especiais http://www
abrelpe.org.br

* CEMPRE - Compromisso Empre-
satial para a Reciclagem http://www.
cempre.otg.br

* Instituto Sérgio Motta e Secretaria
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Paulo, E-Lixo Maps http://wwwe-
lixo.org

* MNCR - Movimento Nacional dos
Catadores de Materiais Reciclaveis
http:/ /wwwmncr.orgbr

* Secretaria de Recursos Hidri-
cos e Ambiente Utrbano do
Ministério do  Meio  Ambi-
http:/ /wwwmma.gov.br/
sitio/index. phprido=conteudo.
monta&idEstrutura=73

ente

* Em Brasilia: http://wwwsusten-
tavelnapratica.net/prods.htm
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