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RESUMO

Desenvolvimento sustentavel é aquele que atende as necessidades do momento presente, sem
comprometer as necessidades das geragdes futuras. Devido a escassez de dados na literatura
sobre os programas de sustentabilidade nas empresas que produzem alimentos fora do lar, esta
pesquisa pretende analisar como um restaurante industrial de uma empresa de energia produz
suas refei¢cdes de forma sustentavel, pautada em trés dimensd@es: social, econdémica e ambiental.
Trata-se de um estudo de caso retrospectivo e de carater qualitativo. Sera realizada a anélise do
Manual de Boas Praticas da unidade e, a partir da observacdo ndo participante, pretende-se
verificar se o restaurante pratica as determinacdes desse manual. O mercado de refeicbes
coletivas movimenta bilhGes de reais por ano e, caso a produgdo desses alimentos ndo for
pensada de forma sustentavel, grandes impactos podem ser ocasionados nas trés dimensdes
onde a sustentabilidade se baseia. A luz dos 15 procedimentos pautados em sustentabilidade,
descritos no Manual de Boas Préaticas deste restaurante industrial, 13 conseguiram ser
comprovadamente demostrados na pratica deste ambiente. Por meio dos achados do estudo
realizado, pode-se observar que a producdo e o beneficiamento de alimentos podem ser
realizados de forma ecologicamente correta, economicamente viavel e socialmente justa. As
diretrizes da sustentabilidade dialogam com as premissas do restaurante industrial estudado
nesta pesquisa, centrado no apoio a producdo de alimentos locais, nos promotores da economia
local e no desenvolvimento ambiental sustentavel. Por conseguinte, identificou-se neste
restaurante industrial uma experiéncia exitosa que deve ser multiplicada, assim como novas
pesquisas com base na analise dessas diretrizes devem ser incentivadas, para possibilitar o

fortalecimento da sustentabilidade na pratica dos restaurantes industriais em geral.

Palavras-chave: Sustentabilidade. Desenvolvimento Sustentavel. Alimentacdo Fora do Lar.
Manual de Boas Préticas.



ABSTRACT

Sustainable development is one that meets the needs of the present without compromising the
needs of future generations. Due to the scarcity of data in the literature on sustainability
programs in food-producing companies, this research aims to analyze how an industrial
restaurant of an energy company produces its meals in a sustainable way, based on three
dimensions: social, economic and environmental. This is a retrospective and qualitative case
study. The analysis of the unit's Manual of Good Practices will be performed and, from the non-
participant observation, it is intended to verify if the restaurant practices the determinations of
this manual. The collective meal market moves billions of reais per year and, if the production
of these foods is not thought sustainable, large impacts can be caused in the three dimensions
on which sustainability is based. In the light of the 15 sustainability-based procedures described
in this industrial restaurant's Manual of Good Practice, 13 have been shown to be demonstrable
in the practice of this environment. Through the findings of the study, it can be observed that
food production and processing can be performed in an ecologically correct, economically
viable and socially fair manner. The sustainability guidelines dialogue with the premises of the
industrial restaurant studied in this research, focused on supporting local food production, local
economy promoters and sustainable environmental development. Therefore, in this industrial
restaurant we identified a successful experience that must be multiplied, as well as further
research based on the analysis of these guidelines should be encouraged to enable the
strengthening of sustainability in the practice of industrial restaurants in general.

Keywords: Sustainability. Sustainable Development. Food Away from Home. Manual of Good
Practices
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SUSTENTABILIDADE E SERVICO DE ALIMENTACAO -
ESTUDO DE CASO EM UM RESTAURANTE INDUSTRIAL

Liliane Cristina Lobo de Moraes

Fernanda Miraglia

1 INTRODUCAO

A dimensdo e a importancia do setor na economia nacional podem ser medidas a partir
dos nimeros gerados pelo segmento no ano 2018 - o mercado de refei¢des coletivas como um
todo forneceu 13 milhdes de refei¢cdes/dia, movimentou uma cifra de 19,3 bilhdes de reais por
ano, ofereceu 210 mil empregos diretos, consumiu diariamente um volume de 7,5 mil toneladas
de alimentos e representou para 0s governos uma receita de 2,6 bilhGes de reais anuais entre
impostos e contribuigdes. (Associacdo Brasileira das Empresas de Refei¢fes Coletivas
[ABERC], 2018).

Diante dessa magnitude e, para iniciar o entendimento de sustentabilidade, faz-se
necessario abordar o conceito de desenvolvimento sustentavel, o qual, de acordo com a United
Nations Conference on Environment and Development (UNCED), é aquele que atende as
necessidades do momento presente, sem comprometer as necessidades das geracoes futuras.
(World Comission on Environment and Development [WECD], 1987). Para Araljo e
Mendonca (2007), ele é sindbnimo de sociedade racional, de industrias limpas e de crescimento
econdmico.

Para contribuir com a sustentabilidade, as organizac¢des devem modificar seus processos
produtivos (Aradjo & Bueno, 2008) e produzir de forma a ndo agredir o meio ambiente.
(Pimenta & Gouvinhas, 2012). Isso implica construir sistemas de produgdo que ndo causem
impactos negativos e oferecer produtos e servicos que contribuam para a melhoria do
desempenho ambiental. (Coral, 2002). Para Hubbard (2009), medir este ndo é facil, no entanto,
organizacOes preocupadas com a sustentabilidade estdo iniciando a elaboracdo de relatérios
sobre esse tema. O modelo produtivista de producdo de alimentos, amparado em tecnologias
excludentes e poluentes e constituido por longas cadeias de abastecimento, ocasionou, em
ultima analise, problemas sociais e ambientais, como o éxodo rural, a polui¢do, 0 aumento da
producdo de lixo, 0 empobrecimento do solo, a contaminacéo da &gua, entre outros. (Lang &
Heasman, 2004).

De outra parte, o consumo de alimentos tem se caracterizado pelo aumento consideravel



de produtos industrializados e pela diminui¢do do consumo de produtos basicos in natura,
contrariando todos os guias e diretrizes de alimentagdo saudavel dos 6rgdos de satde publica.
Da mesma forma, alimentos globalizados tém se tornado a cultura alimentar dominante, em
detrimento da diversidade de culturas locais e tradicionais. (Contreras, 2005).

A maioria dos estudos afirma que sustentabilidade é composta de trés dimensdes que se
relacionam: econdmica, ambiental e social. Essas dimensdes sdo também conhecidas como
tripple bottom line. A dimensdo econémica inclui ndo sé a economia formal, mas também as
atividades informais que proveem servigos para os individuos e grupos, aumentando, assim, a
renda monetéria e o padrdo de vida das pessoas. (Almeida, 2002). A dimensdo ambiental, ou
ecoldgica, estimula empresas a considerarem o impacto de suas atividades sobre o meio
ambiente, na forma de utilizacdo dos recursos naturais, e contribui para a integracdo da
administracdo ambiental na rotina de trabalho. (Almeida, 2002). A dimenséo social consiste no
aspecto social relacionado as qualidades dos seres humanos, como suas habilidades, dedicacdo
e experiéncias, abrangendo tanto o0 ambiente interno da empresa quanto o externo. (Almeida,
2002).

Estima-se que o restaurante industrial desta empresa de energia, que sera alvo deste
estudo, trabalhe sob a Otica dessas trés dimensGes de sustetabilidade, pois processa uma
tonelada de alimentos por dia, gerando grande quantidade de sobras e restos de producdo, que
se ndo fossem descartadas sob a luz da sustentabilidade poderiam causar grande impacto
ambiental. Caso ndo corroborasse, as acdes sociais poderiam gerar grande impacto nessa
comunidade e, se ndo tivessem acdes economicamente positivas, ndo teriam como se firmar
nesse local.

Devido a escassez de dados na literatura sobre os programas de sustentabilidade nas
empresas que produzem alimentos fora do lar, esta pesquisa tem por objetivo analisar como um
restaurante industrial de uma empresa de energia produz suas refei¢cGes de forma sustentavel

pautada em suas trés dimensdes: social, econdmica e ambiental.
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2 REFERENCIAL TEORICO

Diante da tematica exposta , diversos autores trabalharam o assunto e por conseguinte,

nas proximas subsecdes, descreve-se alguns destes importantes achados na literatura

2.1 SUSTENTABILIDADE

O surgimento do conceito de sustentabilidade remonta a emergéncia da sociedade
industrial, quando se iniciou o uso intensivo de energia féssil, a superexploracdo dos recursos
naturais e o uso do ar, da dgua e do solo como depdsito de dejetos. (Espinosa, 1993). Em
resposta as consequéncias e sequelas advindas do modelo industrial, aumentou a preocupacao
com o meio ambiente e a vida humana. O termo ‘sustentabilidade’ foi utilizado, inicialmente,
por Brundtland (1987), em um documento intitulado ‘Our Common Future’ (Nosso Futuro
Comum), também conhecido como Relatério Brundtland, designado desse modo a partir da
atuacdo da coordenadora da Comissdo Mundial para 0 Ambiente e o Desenvolvimento, Gro
Harlem Brundtland, presidente da Noruega na época.

A principio, a realizacdo de uma abordagem que favoreca o esclarecimento da palavra
sustentabilidade pode acarretar indmeras interpretacGes que, na visdo empresarial, sdo
relacionadas a producdo, aos desafios no ambiente de mercado e ao objetivo central, o lucro.
(Almeida, 2009). A transformacédo da técnica ndo completa o que é aplicado ao contexto, ndo
porta um saber que aborde por completo a realidade, exigéncia primordial para haver a
abordagem ao que é chamado de industrializacdo. Presencia-se o interesse fundamentado no
que é relacionado entre o conhecimento norteado para a acdo de produzir, ou melhor, a
produtividade configurada na venda e, principalmente, no retorno que tal acdo pode apresentar
no ambito econdmico. (Almeida, 2009).

No que tange a sua aplicabilidade, a incorporacdo da sustentabilidade na gestéo
empresarial ainda € um desafio que as empresas enfrentam, pois muitos gestores tém claro como
operacionaliza-la internamente, mas pressupdem altos custos para sua implementagdo. Muitas
empresas ja possuem uma area responsavel pela gestdo da qualidade, com alguns principios
similares aos da sustentabilidade, como a melhoria continua, a utilizacdo de indicadores, tendo
necessidade de envolvimento das partes interessadas e a comunicagdo entre as diversas areas
da empresa. (Tello & Ribeiro, 2012). Porém, no momento em sdo estabelecidas as diretrizes e

elas sdo devidamente aplicadas, as boas préaticas fornecem aos gestores ferramentas para o
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gerenciamento e, consequentemente, melhores resultados organizacionais

2.2 MANUAL DE BOAS PRATICAS E O SAFETY FOOD CULTURE

O Manual de Boas Praticas € um documento que descreve as operagdes realizadas pelo
estabelecimento incluindo, no minimo, os requisitos sanitarios dos edificios; a manutencdo e a
higienizacdo das instalacfes, dos equipamentos e dos utensilios; o controle da higiene e salude
dos manipuladores; o controle e a garantia de qualidade do produto final. Além disso, objetiva
descrever o0s procedimentos adotados para atender os requisitos as Boas Préticas,
compreendendo desde aspectos de higiene pessoal, projetos e instalagdes, limpeza e sanitizagdo
de equipamentos e utensilios, até controles aplicados aos processos para assegurar a producéo
de alimentos seguros. (Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria [ANVISA], 2006).

Para corroborar com o manual temos o conceito do “Safety Food Culture” ou “Cultura
de Seguranca de Alimentos que corresponde aos valores compartilhados, crengas e normas que
afetam a mentalidade e o comportamento em relagdo a seguranca de alimentos, em toda a
organiza¢do”.Consiste em agregar ao lado técnico todo um cabedal de conhecimento das
ciéncias humanas, com o objetivo de integrar a Seguranca de Alimentos como um valor para a
organizacao, criando condicdes técnicas e motivacionais para que esse valor seja incorporado,

perpetuado e amadurecido continuamente pela organizacéo. (Food Design, 2018).

2.3 A CADEIA DE PRODUCAO ALIMENTAR

A alimentacdo é uma atividade que envolve muito mais que o ato de comer e a
disponibilidade de alimentos. Ha4 uma cadeia de producéo, que se inicia no campo, ou até antes,
na preparagdo de sementes, mudas e insumos, passando por ciclos, - do plantio a colheita -, em
que elementos da natureza tém um papel crucial, mas que vém sendo, cada vez mais, envolvidos
por questbes tecnoldgicas, financeiras e sociais. Nas etapas produtivas, no campo, as inter-
relacbes com a sustentabilidade parecem claras. De fato, o prdprio termo sustentabilidade foi
cunhado com forte influéncia da atividade agraria. No entanto, as etapas posteriores, até que o
alimento chegue as mesas e, posteriormente, seu descarte, envolvem questdes complexas, que
ndo sdo abarcadas por uma unica area do conhecimento e possuem uma dindmica cotidiana
crescentemente artificializada e acelerada.

Em todo esse amplo, diverso e complexo trajeto do alimento, que vai do solo ao prato,

ha inumeras interfaces com a in/sustentabilidade que precisam ser continuamente apreendidas
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e entendidas. Desse modo, o tema da alimentacdo e sua relagdo com a sustentabilidade
planetaria € muito antigo e, a0 mesmo tempo, muito atual. Ao exigir olhares, investigacdes e
solugdes multidisciplinares €, igualmente, um tema de fronteira de conhecimentos, por conta

de suas multiplas interfaces. (Ribeiro, Jaime, & Ventura, 2017).

2.4 A SUSTENTABILIDADE NO CAMPO DA ALIMENTACAO E NUTRICAO

A ideia de desenvolvimento sustentdvel aparece como contraposicdo a Vvisao
economicista de desenvolvimento do século 19, que privilegiava o crescimento econdmico e a
industrializagdo como sindnimos de desenvolvimento, desconsiderando o caréater finito dos
recursos naturais e a diversidade dos atores sociais. O termo desenvolvimento sustentavel foi
criado a partir das discussdes sobre Ecodesenvolvimento, com Maurice Strong, e difundido pelo
economista Ignacy Sachs, na década de 1970. (Azevedo, 2004).

Para Morais e Costa (2009), ap6s a Conferéncia das Nagdes Unidas para o Meio
Ambiente e Desenvolvimento/Rio 92, outras dimens@es da sustentabilidade foram incorporadas
a proposta original. Ha especial destaque para a dimensdo cultural e para a participacdo e
controle sociais, aliado a discussdo do local como um espaco privilegiado de construcdo de
cidadania, processo civilizatorio e promocdo da salde e da sustentabilidade.

Ressalta-se que, apesar das evidéncias que fortalecem as criticas ao sistema
agroalimentar moderno, as quais estimulam debates e experiéncias locais e/ou regionais de
contraposicdo desde os anos 1980, o cenario atual é de disputa também no ambito da
‘sustentabilidade’. Este termo foi incorporado por diferentes instituicbes e manejado por
interesses nem sempre altruistas. Uma forma de se posicionar frente a polissemia do termo é
firmar a concordancia com quatro pilares da sustentabilidade: econdmica, ecoldgica, social e
cultural. (Sachs, 1993).

Entretanto, o que interessa centralmente neste estudo é discutir a producdo alimentar
sob a 6tica da sustentabilidade baseada nas trés dimensGes descritas por Almeida (2002).
Dimensoes essas que se relacionam entre si: econdmica, ambiental e social, conforme descrito

na secdo 1. Para tanto, a Nutri¢do flexibiliza suas fronteiras disciplinares.

2.5 ATENDIMENTO AS LEGISLACOES VIGENTES E CERTIFICACAO AMBIENTAL

A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), na questdo de sustentabilidade
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dentro das regulamentacgdes e leis destinadas aos segmentos de alimentos e bebidas, preve, -
com relagdo aos residuos produzidos -, que devem haver recipientes integros, identificados, de
facil higienizacdo e transporte, suficientemente capazes de conté-los. Esses residuos devem ser
estocados em um local fechado e isolado da area de preparacao e armazenamento de alimentos,
evitando a possibilidade de contaminacéo e atracdo de vetores e pragas urbanas. Os coletores
das areas de preparacdo e producdo ainda precisam ser dotados de tampas acionadas sem a
necessidade de contato manual. (ANVISA, 2014).

Ainda ndo ha uma legislacdo especifica sobre as questdes que envolvem a
sustentabilidade no segmento de unidades produtoras de alimentos. Porém, ja existe uma série
de certificacbes que buscam nortear as praticas sustentaveis empresariais. A série de
certificacbes 1ISO 14000 é um conjunto de normas na area de gestdo ambiental que padroniza
procedimentos e diretrizes basicas para a gestdo ambiental dentro das empresas. (Costa, Pereira,
& Camelo, 2007).

Na gastronomia, a ISO 14001 fundamenta sistemas e processos de restaurantes por meio
da certificacdo de 'cozinhas verdes'. Diversas experiéncias ja demonstraram reducdes
significativas dos custos finais do estabelecimento apos a implantacdo de acdes para reduzir o
consumo de agua, energia elétrica, geracdo de lixo e coleta seletiva. O alcance de servigos de
alimentacdo autossustentaveis sera o grande desafio desta e das futuras geragcdes em beneficio
da preservacdo ambiental. As buscas por certificagfes auxiliam neste sentido, regulando agdes
e indicando os melhores caminhos a serem seguidos em prol das empresas e do meio ambiente.
(Monteiro, Cianciardini, & Bruna, 2004).
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3 METODOLOGIA

Esta pesquisa se trata de um estudo de caso retrospectivo. A metodologia qualitativa foi
escolhida, pois ela exige compreender, analisar e interpretar, com base em investigacédo
cientifica, aspectos e dimensdes mais profundos das relagdes humanas e sociais. (Ludke &
André, 1986). O campo de estudo foi um restaurante industrial de uma empresa de energia que produz
alimentagdo para aproximadamente 1.500 pessoas por dia. As refeicdes oferecidas compreendem:
almoco, jantar, ceia e lanches, em regime de turno de 24 horas, de forma ininterrupta, todos os dias do
ano.

Para este estudo, utilizou-se, procedimentos e documentos do restaurante industrial de
uma empresa do ramo de energia, situada no Rio Grande do Sul. Utilizou-se também da
observacdo ndo participante, realizada pela propria autora, com vistas a avaliar se 0s
procedimentos descritos no Manual de Boas Préaticas (2018) desta empresa de energia eram
realmente executados. Analisou-se, aproximadamente, 15 procedimentos de sustentabilidade e,
na sequéncia, esses foram acompanhados na pratica do restaurante objeto deste estudo. N&o

houve acompanhamento ou analise de seres humanos, somente dos procedimentos.

3.1 CRITERIO DE INCLUSAO

Os critérios de inclusdo foram: dos 100 procedimentos descritos no ‘Manual de Boas
Praticas’ (MBP) do referido restaurante, foram elencados 15 que tinham como cerne a
sustentabilidade em suas atividades.

3.2 CRITERIO DE EXCLUSAO

Os criterios de exclusdo foram: outros procedimentos oriundos do ‘Manual de Boas

Préticas’ (MBP) do referido restaurante.

3.3 PROCEDIMENTO DE COLETA DE DADOS

A coleta de dados foi feita a partir de uma anélise documental com verificagdo e
descricdo dos procedimentos pautados em sustentabilidade, durante a atividade de produgéo
alimentar industrial. Da mesma forma, obteve-se informacdes alicercadas na observacdo ndo

participante da pesquisadora, tendo por objetivo avaliar se os procedimentos descritos no
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‘Manual de Boas Praticas’ eram realmente executados. A coleta foi realizada em datas
previamente agendadas, em ambiente indicado e disponibilizado pela propria empresa. Os
dados coletados foram analisados, levando-se em consideracdo os critérios de inclusdo e
exclusdo para definicdo dos documentos da pesquisa.

A primeira etapa da coleta de dados foi a leitura do documento ‘Manual de Boas
Préticas’ da unidade. Na sequéncia, separou-se 0s Procedimentos Operacionais Padrdo (POPs)
descritos no documento e, uma vez identificados como pautados em sustentabilidade, foram
separados e elencados para andlise e descricdo. (Apéndice A). A andlise de dados documental
foi realizada a partir de documentos, contemporéneos ou retrospectivos, considerados
auténticos, apds a analise dos POPs de sustentabilidade. E, por fim, a pesquisadora foi a campo
acompanhar se todos os procedimentos elencados eram realmente executados nas atividades
dentro do restaurante. Ressalta-se que esta assegurada a confidencialidade dos documentos
analisados, da mesma forma em que o nome da empresa nao seré divulgado, por solicitacdo da

propria organizacao.
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4 RESULTADOS E DISCUSSAO

Conforme apresentado anteriromente neste trabalho, Almeida (2002) descreve que a
sustentabilidade é composta por trés dimensdes que se relacionam: econdmica, ambiental e
social. Essas dimensdes que sdo também conhecidas como tripple bottom line. E, sendo assim,
descreve-se nesta se¢do os dados encontrados no restaurante durante a leitura do ‘Manual de

Boas Praticas’ (2018) e durante a observacao nao participante e as discussdes sobre os achados.

4.1 NA DIMENSAO SOCIAL

Os procedimentos referentes a dimenséo social consistem no aspecto social relacionado
as qualidades dos seres humanos, tais como suas habilidades, dedicacdo e experiéncias,
abrangendo tanto o ambiente interno da empresa quanto o externo. (Almeida , 2002).

Baseado na totalidade dos fornecedores do restaurante, é obrigacdo contratual que ao
menos 20% desses sejam oriundos de produtores locais. Priorizar os fornecedores regionais é
uma maneira de fortalecer o pequeno produtor e a economia local e essa atitude diminui a
emissdo de carbono ao cortar o transporte frequente de longas distancias. Além disso, uma
relacdo proxima com os fornecedores permite, igualmente, um controle maior do alimento que
serd servido no restaurante, garantindo a exceléncia do servigo.

Muitos fornecedores de produtos para o restaurante, objeto deste estudo, sdo realmente
produtores regionais. Em especial os de frutas e laticinios, oriundos de cooperativas locais. O
que corrobora Morais e Costa (2009), principalmente em relacdo a participacdo social e na
contribuicédo para a construcdo e para o desenvolvimento de uma sociedade mais equilibrada e
justa, frente a grandes produtores externos.

No Manual de Boas praticas é recomendado que diariamente sejam ministrados 0s
‘Dialogos Diérios de Seguranca, Meio Ambiente e Satude’ (DDSMS) a todos os colaboradores
da cozinha, para que recebam orientacdes para que realizem suas atividades com seguranca,
primando o meio ambiente e sua satde. E o colaborador pode replicar essas orientagdes, nao so
no espaco de trabalho, mas na comunidade em que esta inserido. Similarmente, h4 descricdo
neste documento do estimulo ao “Safety Food Culture” (cultura alimentar de seguranca, em
traducdo livre, significa a cultura arraigada na execucdo de padrbes que proporcionam O
dominio de qualquer agente que, em contato com o alimento, promova risco a salde do
consumidor ou coloque em risco a sua integridade fisica, ou seja, é a garantia de qualidade do

produto desde o campo até a mesa do consumidor.). Ribeiro, Jaime e Ventura (2017)
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compreendem a necessidade de reunir varias disciplinas para andlise e discussdo de solucGes
sustentaveis no ambiente ao qual a organizagdo esta inserida e a importancia de envolver 0s
atores nela inseridos.

No que se refere a preocupacdo com a origem das pecas, além de se cuidar da qualidade
dos produtos, outra questdo priorizada é a garantia de procedéncia da matéria-prima utilizada.
Cada fornecedor escolhido deve estar de acordo com as normas socioambientais do pais. E,
uma forma de se garantir isso, é o0 restaurante optar por empresas que possuam selos de
confianca, como o I1SO 9001, ou que tenham aderido a programas reconhecidos que primem
pela sustentabilidade.

Em contrato, esta descrita também a obrigatoriedade de a empresa de alimentacao
contratada realizar periodicamente cursos de reciclagem profissional. Isso se faz necessario para
que cada profissional esteja sempre atualizado com relacdo aos procedimentos de
reaproveitamento.

Acompanhou-se a chegada dos alimentos e se constatou que estava guarnecida pelos
fornecedores locais descritos no Manual de Boas Préaticas (2018), ministrava diariamente o
DDMS e encontrava-se atenta em relacdo a origem das pecas. Porém, ndo foi possivel a
comprovacao do estimulo ao Safety Food Culture ou a realizacdo periodica dos cursos de

reciclagem profissional. Somente cursos pontuais foram visualizados pela pesquisadora.

4.2 NA DIMENSAO AMBIENTAL

Os procedimentos balizados na dimensdo ambiental estimulam empresas a
considerarem o impacto de suas atividades sobre 0 meio ambiente, a partir da utilizacdo dos
recursos naturais, e contribuem para integrar a administracdo ambiental na rotina de trabalho.
(Almeida, 2002).

Pelo Manual de Boas Praticas sdo exigidos que os residuos organicos (restos de
alimentos) sejam destinados para o Aterro Classe Il A (ndo inertes), com o objetivo de atender
a legislacdo ambiental em vigor, o destino € escolhido conforme as condigdes e restri¢ces de
recebimento descritas nas licencas e autorizagdes ambientais, emitidas pelos 0rgéos
fiscalizadores, para controlar e regular a destinacdo. Sendo que a opc¢éo de destinar para local
licenciado ja caracteriza a responsabilidade da disposicao final, com os devidos controles de
rastreabilidade, ou seja, nota fiscal, manifesto de transporte de residuos e o recebimento do
certificado de destinagéo final.

Os residuos de 6leo de cozinha necessitam ser destinados gratuitamente para empresas
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que realizam o processamento. Elas transformam em matéria-prima para inddstrias de
detergente e sabdes, cosmética e de biocombustiveis, reaproveitarem o produto. No tocante aos
residuos reciclaveis provenientes da Coleta Seletiva, esses demandam ser segregados
diretamente na fonte de geracéo, ja que a empresa de coleta disponibiliza coletores que ficam
disponiveis dentro do restaurante com coletores separados por cores:

a) azuis - para papel,

b) vermelhos - para pléastico;

C) marrons - para organicos;

d) cinzas - para residuos em geral, napo reciclaveis;

e) verdes - para vidro; e

f) amarelos - para metal.

Durante a observacdo ndo participante, constatou-se que os residuos organicos (restos
de alimentos) s&o realmente destinados para um Aterro Classe Il A (ndo inertes), haja vista a
nota fiscal descrever este fim. Do mesmo jeito, os residuos de 6leo de cozinha sdo destinados
gratuitamente para empresas que realizam o processamento. Foram encontrados os residuos
reciclaveis, que sdo segregados diretamente pela Coleta Seletiva, dispostos dentro dos
respectivos coletores nas cores azuis, vermelhos, marrons, cinzas, verdes e amarelos conforme
disposto. (Resolucéo n. 275, 2001).

Sobre as embalagens dos cereais, devem ser priorizadas, sempre que possivel, as
embalagens a granel, de forma a diminuir drasticamente a quantidade de sacos plasticos na
unidade. Na unidade todas as embalagens de cereais que chegam s&o a granel, o que reduz a
quantidade de sacos plasticos no restaurante, atendendo o que estéa descrito no Manual de Boas
Préaticas (2018). Quanto a frutas, verduras e legumes, estes devem chegar a unidade em caixas
retorndveis e reutilizaveis. O restaurante recebe esses itens em caixas retornaveis e reutilizaveis.

Descrito também no Manual de Boas Praticas estd a importancia da economia de luz e
de recursos hidricos. No restaurante, é necessaria a utilizacao de painéis de energia solar, de
acionamento automatico em ldampadas e torneiras, priorizando, permanetemente, a iluminacgao
natural e a aquisicdo de maquinas mais modernas que tém como principal diferencial a reducéo
da quantidade de agua e de energia utlizadas durante o processo, sem perder a qualidade. No
restaurante, ha painéis de energia solar e acionamento automatico em lampadas e torneiras e,
foi identificada a presenca de maquinas modernas de lavagem de loucas, que reduzem a
guantidade de agua e de energia utlizadas enquanto em uso.

Sustentabilidade tem a ver com desenvolvimento e progresso, e é o grande desafio da
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Modernidade, com suas aporias e ambiguidades. “Desenvolvimento sustentavel”, segundo o
relatorio “Nosso Futuro Comum”, indica um desenvolvimento: 1. ecologicamente correto, 2.
economicamente viavel e 3. socialmente justo. A “sustentabilidade” implica, portanto, em uma

complexidade de fatores . (Susin, 2008, p. 35).

4.3 NA DIMENSAO ECONOMICA

Os procedimentos pautados em sustentabilidade na dimensdo econdmica incluem néo
sO a economia formal, mas as atividades informais que proveem servicos para os individuos e
grupos, aumentando a renda monetéria e o padréo de vida das pessoas. (Almeida, 2002).

Pelo menos uma das preparacdes alimentares do cardapio do dia deve contemplar um
dos alimentos em sua totalidade, a saber: ndo apenas a polpa mas a casca, bagaco e/ou semente,
quando aplicavel. Exemplo: sopas, caldos, molhos, cremes, geléias ou bolo com o alimento em
sua totalidade. E assim, durante a pesquisa varias preparacfes alimentares se apresentavam com
estas caracteristicas.

No gerenciamento da UAN o desperdicio de alimentos é um fator de grande
importancia, pois se trata de uma questdo ndo somente ética, mas também econémica e com
reflexos politicos e sociais para o profissional nutricionista, tendo em vista que o Brasil é um
pais onde a fome e a miséria sdo considerados como problemas de salde publica
(NONINOBORGES et al, 2006).

A guantidade de alimentos jogados no lixo diariamente no Brasil poderia alimentar cerca
de 10 milhdes de pessoas (AUGUSTINI et al, 2008). Estatisticas demonstram que cada pessoa
desperdica em média, 150gramas de alimentos por dia, ao final de um més ela desperdicou
4,5kg e, ao final de um ano, 55kg (CORREA et al, 2006).

O desperdicio pode envolver os alimentos que ndo foram utilizados, preparacfes prontas
que ndo chegam a ser distribuidas e ainda os alimentos que sobram nos pratos dos clientes
(RICARTE et al, 2005). Diversos fatores influenciam o desperdicio de alimentos como:
planejamento inadequado de refei¢Ges, preferéncias alimentares, treinamento dos funcionarios
para producéo e o porcionamento dos alimentos (NONINO-BORGES et al, 2006).

Todos os residuos necessitam ser segregados na unidade produtora e destinados a
cooperativas de reciclagem da regido onde o restaurante esta inserido. Isso promove renda aos
cooperativados, trazendo oportunidade de trabalho para as familias que realizam a triagem do
material e, posteriormente, comercializam. A disponibilidade de recursos para o0s sistemas

terrestres é limitada e a manutencdo da sustentabilidade destes depende da distribuicéo
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equilibrada desses recursos. (Von Bertalanffy, 1950). Deste modo, durante 0 acompanhamento
da pesquisadora, identificou-se que esta atividade de fato acontece, sendo de suma importancia
para geracdo de renda e beneficio econdmico de aproximadamente 30 familias associadas.

Apesar da coleta seletiva de residuos sélidos ser apenas um instrumento auxiliar na
gestdo de residuos e ndo uma medida definitiva para a solugcdo do problema, esta atividade tem
a caracteristica de familiarizar a populacdo com a questdo dos residuos sélidos e reintroduzir
materiais na cadeia produtiva, além de gerar empregos e melhorar a qualidade de vida de
catadores, 0s quais muitas vezes participam desses programas por meio de cooperativas e
sobrevivem da renda gerada pela venda do material reciclavel (ROVIRIEGO, 2005). A coleta
seletiva € um procedimento que reduz o volume do lixo produzido, gerando ganhos ambientais
através da menor degradacdo do meio ambiente e pode ser realizado em pequena escala com
ampliacdo gradativa, sendo fundamental para um mundo melhor (RIBAS, 2007).

Quando se fala em controle de estoque, significa que é preciso evitar o desperdicio de
alimentos e de dinheiro, e, para isso, esse controle é essencial. Foram encontradas planilhas
rigidas com o controle de todo o estoque da unidade e assim, o restaurante utiliza um
planejamento de cardapio rotativo e enxuto, que prioriza os ingredientes da estacdo, 0s quais
precisam ser armazenados de maneira adequada, respeitando as condicdes de perecibilidade e
temperatura de cada alimento.

No que concerne ao mobiliério, que precisa ser duradouro e de qualidade, as mesas e
cadeiras da unidade tém mais de 20 anos, pois optar por moveis com essas caracteristicas,
principalmente de qualidade confiavel, é uma forma sustentavel de fugir de gastos adicionais e,
mais que isso, € uma atitude de consumo consciente. Comprar apenas uma pecga, mesmo que
mais cara, é mais econdmico e sustentavel do que adquirir duas mais baratas, por exemplo. O
mobiliario estd em concordancia inclusive, com pelo menos dois pilares da sustentabilidade: o
econbmico, pois, uma vez que se compra algo de qualidade, ndo é necessario que se compre
novamente tdo rapidamente; e o ambiental, ja que se estaria deixando de produzir novos bens
de consumo duraveis, e se utilizando por mais tempo os ja produzidos. (Sachs, 1993). O
mobiliario analisado possuia caracteristicas de muita qualidade, sendo o material de madeira
macissa, couro ecolégico e com manutencdo preventiva.

O Quadro 1 sintetiza todos os itens importantes encontrados no restaurante, objeto deste
estudo, separados a partir dos trés pilares da sustentabilidade e comparando-os de acordo com
0 que esta determinado pelo ‘Manual de Boas Praticas’ e o que foi observado na observagio

nédo participante realizada pela pesquisadora.
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Quadro 1 - Comparativo entre 0 Manual de Boas Praticas e a obsrevagdo ndo participante realizada pela

pesquisadora

Item

‘Manual de Boas Praticas’

Obsrevacédo nao
participante

Fornecedores Locais

20 % devem ser regionais/locais

Pelo menos 20% eram
regionais/locais

Dialogos Diérios de

_Tas Seguranca, Meio Ambiente e | Devem ser mistrados diariamente Ministrado diariamente
38 Saude
o . Cultura de alimentos seguros deve ser
5 Estimulo ao Safety Food : - L . . -
2 difundida e cristalizada entre os Néo foi possivel visualizar
S Culture .
= colaboradores da cozinha
a . Fornecedores devem ser certificados e Produtos chegaram dos
Origem das pecas o
qualificados fornecedores cadastrados
Egggcdl?gaem profissional Cursos aprimoramento profissional Né&o foi possivel visualizar
Destinagdo Residuos Destinacgdo para Aterro Classe Il A (Ndo | Nota fiscal (NF) confere
Organicos Inertes) com o descrito no Manual
= | Residuos de Oleo de Cozinha Destlnado_s Ppara empresas que realizam | Nota de saida da unidade
= seu beneficiamento confere com o Manual
S - —— -
=2 Re5|dups Reciclaveis Devem ser segregados em latas Qe_ lixo Laties de cores diferentes
€ | provenientes da Coleta identificadas com as cores especificas ara cada tino de residuo
< | Seletiva (legislacio) P P
s | Embalagens de cereais Devem ser entregues a granel Chega a granel
S A - . - S Transportados em Caixas
£ | Hortifrutigranjeiros Caixas retornaveis e reutilizaveis retoraveis e reutiliziveis
a

Luz e de recursos hidricos

Painel de energia solar, acionamentos
automaticos de lampadas e maquinario
moderno

Observado o atendimento
ao manual

Cardapio do dia

Deve contemplar ao menos um dos
alimentos em sua totalidade

Sopa e sobremesa
encontrados neste molde

Cooperativas de reciclagem

Cooperativas de reciclagem da regido
recebem 0s residuos

NF confere com o descrito
no Manual

Controle do estoque

Planilhas especificas

Visualizadas as planilhas

Dimensao
EconOmica

Mobiliario

Exigéncia contratual - deve ser
duradouro e de qualidade

Visualizados os excelentes
moveis da unidade

Fonte: elaborado pela autora a partir de dados da pesquisa (2019).

De acordo com o Quadro 1, pode-se concluir que o restaurante estudado se mostra

consoante aos trés pilares balizadores da sustentabilidade. As diretrizes e as a¢fes adotadas

contribuem para as estratégias de gestdo da organizagdo, incentivam a valoriza¢do da visdo

institucional, além de promoverem a protecdo ao meio ambiente, valorizando o impacto social

e ambiental das atividades desenvolvidas pela empresa.
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5 CONSIDERACOES FINAIS

As diretrizes da sustentabilidade - ao indicarem trés as dimensdes balizadoras: social,
econdmica e ambiental -, que dialogam com as premissas do restaurante industrial da empresa
de energia estudado nesta pesquisa, estdo centradas no apoio a producao de alimentos locais,
aos promotores da economia local e ao desenvolvimento local sustentavel. No entanto, apesar
de se identificar um grande numero de procedimentos pautados em sustentabilidade, na préatica,
ndo se conseguiu observar todos, ja que grande parte da atividade de producao de alimentos
ainda é vinculada ao sistema de producédo alimentar convencional, com foco na producdo em
grandes volumes, no menor espaco de tempo possivel e com gerador expressivo de restos
alimentares. Portanto, os procedimentos baseados em sustentabilidade exigem o fortalecimento
de estratégias estruturais e educativas que possibilitem cristalizar esses conceitos entre 0s
gestores e os trabalhadores da cozinha industrial, com vistas a produzirem alimentos totalmente
compativeis com essas diretrizes.

De uma maneira geral, para que a producao alimentar dos restaurantes dialoguem com
a sustentabilidade, ha de se propor um novo olhar para esta atividade. E preciso abandonar
praticas como a compra de alimentos processados em grandes escalas, a utilizacdo demasiada
de pléasticos, embalagens unitarias e abandono do lixo em areas ndo licenciadas. O custo
financeiro, a priori, podera aumentar, todavia, em longo prazo, os resultados trardo retornos
extremamente positivos, ndo sO para o restaurante mas para toda a comunidade em que esta
inserido. Isso gerara ndo apenas a sustentabilidade para esta unidade de alimentacédo e nutricao
mas um desenvolvimento sustentavel como um todo.

Assim, obteve-se, neste restaurante industrial analisado, uma experiéncia exitosa que
deve ser multiplicada. Da mesma forma, incentiva-se novas pesquisas, com base na analise
dessas diretrizes, para possibilitar o fortalecimento da sustentabilidade na pratica dos

restaurantes industriais em geral.
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APENDICE A - ROTEIRO DE COLETA DE DADOS

Identifcacdo da Unidade :

Data da coleta : Horario:

Descricdo do Procedimento:
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Em qual conceito de sustentabilidade se baseia?

Descreva porque:

O procedimento € inovador? () Sim () Néao
Podera ser reproduzido em outras unidades produtoras de refei¢des coletivas?
() Sim () Néo

Coletado e descrito por : Liliane Cristina Lobo de Moraes - Pesquisadora
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APENDICE B - PRODUTO TECNICO

Publicagéo fixa na intranet da companhia, cujo nome sera “Alimentagdo Sustentavel”,

com atualizagdo mensal de atividades pautadas em sustentabilidade. Deste modo, todas as

cozinhas da companhia poderdo se beneficiar com a disseminacdo do conhecimento. Além

desta forma de divulgacéo, todos os colaboradores que quiserem tem acesso a este material, o

receberam através do Whatzapp.

Més Tema Materiais
Janeiro Aproveitamento Receitas com o aproveitamento das cascas, folhas e/ou sementes dos
Integral dos Alimentos | alimentos
Fevereiro Planeta Agua Narrativas de exemplos praticos de economia de dgua
Marco O que é bom retorna pra | Texto sobre a importancia das embalagens retornaveis
vocé
Abril Caminho de esperanca | Apresentacdo das familias e das histdrias de vida dos cooperativados
que séo beneficiados pela segregacgéo do lixo
Maio A energia que te move Narrativas de exemplos praticos de economia de luz
Junho Desenvolvimento Texto sobre como toda uma comunidade pode ser transformada se
sustentavel e vocé cada trabalhador estimular o desenvolvimento sustentdvel do
ambiente em que trabalha
Julho Tecnologia a nosso | Portifélios de equipamentos de cozinha que possuem caracteristicas
favor de sustentabilidade
Agosto O 6leo usado e sua | Divulgacdo na intranet sobre o passo-a-passo desta transformacéao
transformacéo em
sabdo
Setembro Um arco-iris de | Texto sobre como cada coisa pode ser transformada, caso seja
possibilidades: As cores | devidamente segregada.
e os coletores
Outubro O futuro Narrativa sobre a importancia do estimulo ao desenvolvimento social
Novembro | Financas e | Video publicado sobre como a economia pode se desenvolver se cada
sustentabilidade devem | colaborador fizer a sua parte.
andar juntas
Dezembro | Retrospectiva 2020 Recorte de todos as matérias do ano com um fechamento com chave
de ouro: Moncdo de aplauso a unidade que mais tiver trabalhado
durante 0 ano sob a Otica da sustentabilidade. Reconhecimento
Nacional da unidade.




