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Resumo

O artigo discute a gastronomia sustentavel como o redesenho de processos na
cadeia de restaurantes que envolvem desde recomendacdes para a agricultura,
transporte, embalagem até a chegada ao restaurante. A partir da recepcao,
Incluem-se também a normatizacdo de procedimentos para a manipulacao,
por¢cBes, compostagem e gestdo de residuos pelos colaboradores internos. O
conceito de gastronomia sustentavel envolve também a arquitetura, economia
de energia e alimentacdo saudavel. Como conclusédo mais relevante, o estudo
apresenta que é possivel e lucrativo combinar competitividade com gestédo

ambiental no segmento de gastronomia.

Palavras chaves: gastronomia sustentavel, Sistema de Gestdo Ambiental,

processos, gestao participativa e envolvimento.

ABSTRACT

The article discusses the sustainable food as the redesign of processes in the
chain restaurants that surround provided recommendations for the agriculture,
transport, packaging until arrival at the restaurant. Upon receipt, also include
the standardization of procedures for handling, parts, composting and waste
management by internal employees. The concept of food also involves
sustainable architecture, energy savings and healthy eating. As a conclusion,
more importantly, the study shows that it is possible and profitable to combine

competitiveness with environmental management in the food segment.

Keywords: sustainable food, environmental management system, processes,

participative management and involvement.
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INTRODUCAO

A partir da década de 80, as exigéncias de mercado em todos o0s setores
foram crescentes e envolveram dois pontos fundamentais: custos e qualidade,
que se tornaram as bases de novas praticas ecologicas com base na reducéo
de desperdicio no negdcio de restaurante. Tais praticas reduziram de inicio o
lixo organico, diminuiram a demanda de areas de disposi¢cdo urbanas e, ao
mesmo tempo, preservaram areas para a agricultura.

Mais recentemente, as a¢cdes ambientais sdo vistas como processos que
atuam sobre toda a cadeia envolvida. Logo, além da conscientizacdo das
pessoas, é necessario pensar métodos e formas de abordagens adequadas
para negocio. No setor de alimentacdo, o redesenho de processos reduz o
desperdicio e o consumo de recursos. As solucdes ecologicamente menos
impactantes exigem visao geral e capacidade de propor solugdes simples.

No setor aqui estudado, destaca-se a visdao acima nas propostas
orientadas para diminuir 0s seus impactos ambientais diretos e indiretos. Por
impactos diretos entende-se a reducdo do volume de lixo organico e os
indiretos envolvem embalagens, energia, florestas, transportes e disposicao
final. O artigo apresenta as principais correntes teéricas sobre o assunto e

finaliza com um estudo de caso de uma rede de restaurantes.

Justificativa

A gestdo ambiental no ramo de alimentos é complexa, inclui desde o uso
do solo nas regifes agricolas até o seu manejo com insumos, inseticida e
fertilizante. Os restaurantes se encontram no final dessa cadeia e a reducéo do
seu desperdicio gera uma série de beneficios desde o lixo urbano até o menor
impacto nas areas agricolas. Mais ainda, esse conhecimento reduz custos para
as empresas do setor, melhora a lucratividade e a imagem de marca para os
clientes.

Tais iniciativas sdo consideradas oportunidades para o administrador,
em particular para que o gestor de recursos humanos desenvolva novas
atitudes entre os colaboradores e até com os clientes. Incluem-se ai a¢des de
planejamento de estoques, por¢cdes, manipulacdo dentro de uma politica de

reduzir a quantidade de lixo (alimentos, embalagens e consumo de energia). A
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gestdo ambiental assim apresentada interage com os programas de qualidade

e satisfacao no trabalho.

Metodologia

O presente trabalho empregou o método de pesquisa bibliografica e
participativa. Esse desenho possibilitou uma maior aproximacdo com o objeto
de estudo do ponto de vista dos interesses assumidos pela autora em relagéo
aos resultados da pesquisa.

Destaque-se a observacdo e analise do comportamento e do
comprometimento dos colaboradores como condicdo para melhor resultado da
gestdo ambiental. Desempenha também importante papel, a clareza dos
padrbées de relacionamento em relacdo aos fornecedores. Inclui-se também a
adesao aos valores relacionados a preservacao de recursos.

Foi pesquisada uma organizacdo do ramo alimenticio aqui denominada
(RERA) por meio de entrevistas, acesso ao manual de boas praticas e visitas.
Essa rede possui onze unidades proprias e administradas com autonomia para
estoque, recursos humanos, geréncia de custo. A diretoria interfere sobre
metas, cardapio, estratégia e apoio para as decisdes cotidianas. A empresa
adota o0 Manual de Boas Praticas como referéncia para resolver davidas no

cotidiano, o cronograma de treinamento e Informativos internos.

Referenciais teéricos

Nos anos 80, na Alemanha Ocidental as empresas perceberam que os
investimentos destinados a preservacdo do meio ambiente eram o grande
diferencial para a sua imagem de marca e se transformava em uma grande
vantagem competitiva para a percepcao de valor dos clientes. De inicio essas
praticas eram feitas de forma restrita, as empresas comecaram com ideias de
reciclagem, de economia de agua, de energia, de reaproveitamento dos
residuos produzidos por elas mesmas. Essas atitudes se espalharam
rapidamente com uma grande aceitacdo e ao logo do tempo levou varias
organizacdes a utilizarem em suas estratégias de negocios diretrizes, voltando-

se para projetos mais integrados de gestao ambiental.
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O mais bem sucedido desses projetos, foi desenvolvido por Georg
Winter em 1989, foi o Sistema Integrado de Gestdo Ambiental. Segundo Winter
(1987), existem seis razOes principais pelas quais as empresas deveriam
aplicar o principio da gestdo ambiental:

o Sem empresas orientadas para o ambiente, ndo podera
existir uma economia sustentavelmente orientada— e sem esta Ultima
nao se podera esperar para a espécie humana uma vida com o minimo
de qualidade;

. Sem empresas orientadas para o ambiente, ndo podera
existir consenso entre o publico e a comunidade empresarial- e sem
consenso entre ambos ndo poderd existir livre economia de mercado;

. Sem gestdo ambiental da empresa, esta perdera
oportunidades no mercado em rapido crescimento e aumentara o risco
de suas responsabilidades por danos ambientais, traduzida em enormes
somas de dinheiro, pondo desta forma em perigo seu futuro e 0s postos
de trabalho dela dependentes;

. Sem gestdo ambiental, os conselhos de administracdo, os
diretores executivos, os chefes de departamentos e outros membros do
pessoal terdo aumentada sua responsabilidade em face de danos
ambientais, pondo assim em perigo seu emprego e sua carreira
profissional,

. Sem gestao ambiental, serao potencialmente
desaproveitadas muitas oportunidades de reducao de custos;

. Sem gestdo ambiental, os homens de negdcios estardo em
conflito com sua propria consciéncia — sem auto- estima ndo podera

existir verdadeira identificagdo com o emprego ou a profissao.

Os debates sobre culinaria sustentavel crescem na cidade de Sao Paulo
nos ultimos anos. As preocupacbes com sustentabilidade, saude e
lucratividade (SSL) interessam a clientes, gestores e donos de restaurantes.
Esse tripé parece orientar os principios basicos que devem do novo conceito
dos profissionais de cozinha. Inspirados e motivados por iniciativas locais e

mundiais com a intencdo de garantir a civilizacdo humana no planeta. Uma
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iniciativa recente para tal fim é a Carta de Sao Paulo baseada nos seguintes

principios:
1. Conhecer o alimento que adquirimos, processamos e
comemos.
2. Conservar os meios e as condi¢cdes que dao origem ao
alimento.
3. Preservar, valorizar e promover as qualidades naturais do

alimento, assim como seu uso saudavel.

4, Utilizar todo o alimento que adquirimos.

5. Remunerar adequadamente os produtores do alimento,
inclusive pelos servigos ambientais providenciados para a sociedade.

6. Aplicar conhecimento e tecnologia inovadora para valorizar

a diversidade e qualidade do ingrediente, assim como de seus usos.

Esses principios estimulam agbBes concretas como: a reducdo do
consumo de agua, a coleta do 6leo de cozinha (reaproveitado para a fabricacéo
de biodiesel). Estimula o plantio de arvores, para compensar a emissao de
carbono dos restaurantes e a criacdo de receitas que economizem recursos.
No momento da redacéo final deste trabalho destacavam-se nesse movimento:
Baby Beef, Rubayat, Carlota, Rascal, Bacalhoeiro e A Bela Sintra.

O movimento de gastronomia sustentavel, que pode ser visualizado no
crescente numero de sites (alguns disponibilizados no final deste trabalho),
orienta as acdes de melhores praticas em diversos restaurantes e a sua
formalizacdo em manuais de melhores praticas. Esses se constituem nos
primeiros passos para formar profissionais de gestdo ambiental e multiplicar o
conhecimento necessario no setor.

Antes desse movimento nao existia literatura para a gastronomia
sustentavel. Destaque-se que essa abordagem demanda conhecimento
crescente com novas especialidades desenvolvidas e a lideranca dentro deste
ramo de atividade. A tendéncia de elaboracdo desses manuais ajuda aos
restaurantes para o inicio de uma nova fase de negdcio. Normalmente eles séo
criados através das praticas e experiéncias de alguns restaurantes que ja
trabalham com esta consciéncia ecologica. Esses restaurantes atuam como

multiplicadores apresentando seus projetos desenvolvidos, contribuindo assim
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com o meio ambiente. A troca de conhecimento em diversos eventos facilitou a
elaboracao das cartilhas e manuais. Nota-se uma proximidade de tratamento
em relagcdo a alguns pontos, como exemplo: requisitos ambientais para
fornecedores, transportes e gestédo de residuos no préprio restaurante.

O estudo de caso apresentado posteriormente destaca a elaboracédo do
seu manual especifico (RERA) de boas praticas que serve de diretriz e apoio
para a realizagéo, continuidade e controle de procedimentos. O manual (RERA)
organiza a empresa escolha e na selecdo dos fornecedores nao s6 a oferta dos
melhores precos, mas a pelas praticas responsabilidade ambientais, tais como:
0 uso correto do solo, a diminuicdo de agrotoxicos, trocados por adubos
organicos que tornam os alimentos mais saudaveis e preservam suas
propriedades naturais. O Manual (RERA) revé as formas do plantio das
matérias-primas, bem como a fabricacdo de produtos destinados ao consumo.
Ele atua como um instrumento de consolidagdo da aprendizagem e

conhecimento para todos os niveis da organizacao.

Gestdo do conhecimento e gastronomia sustentavel

Um projeto de gestdo do conhecimento envolve grupos organizados que
trocam informagdes de maneira ordenadas definidas para toda a empresa. As
empresas que desenvolvem esse modelo de gestdo tém a possibilidade de
compartilhar interesses com clientes, parceiros, governo, fornecedores e
organizacbes nao governamentais. As variaveis ambientais ampliam a
necessidade de colaboracéo e integragéo.

Os anos 90 marcaram novas tendéncias: 0 uso de recursos existentes e
0 consumo podem coexistir com o crescimento. As empresas sao questionadas
sobre as acOes desenvolvidas para reduzir os impactos ambientais por meio
da inteligéncia na gestdo da cadeia de negdécios. O resultado foi captado por
Baroni (1992, p. 230) que afirma que o termo desenvolvimento sustentavel
ainda apresenta ambiguidades, corre o risco de se tornar um “ditado popular”
gue ninguém se preocupa em definir para favorecer atitudes nada éticas.

Surge uma nova polémica referente a abertura de mercado como
condicdo para o desenvolvimento sustentavel. A ambiguidade presente no
conceito de desenvolvimento sustentavel identificada até entdo, passa a ter

relacdo direta com mercados abertos e ecologicamente eficientes. O relatorio
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do Business Council for Sustainable Develpment, Shimidheiny (1992, p. XX)
revela-se um exemplo importante nessa diregéo.

O crescimento econémico limpo é parte do desenvolvimento sustentavel,
requer o uso mais eficiente dos recursos; sO entdo a “eco eficiéncia” fara
sentido como um bom negdécio. Tal opcdo requer mercados abertos e
competitivos, e também um rompimento com a mentalidade convencional
subjacente aos interesses econdmicos mais imediatos.

A partir dai, a gestdo do conhecimento serve de aliada as redes de
negocios ambientais, nos programas que envolvem treinamento e outras
especialidades, tais como o setor de produgédo, de finangas, marketing,
atendimento, etc. A &rea de recursos humanos muda consideravelmente o
envolvimento com a substituicdo de normas rigidas por meio do estimulo as

iniciativas dos colaboradores relacionadas a aprendizagem.

A cultura da inovacéao e desempenho por meio de a¢cdes compartilhadas
desenvolve competéncias e reduz os erros. A equipe participativa fortalece a
clareza das decisdes, mobiliza forcas e gera o compromisso de todos com 0s
resultados, criando um espirito de responsabilidade. A inclusdo da variavel
ambiental em programas de treinamento para gerentes e colaboradores € a
forma mais adequada para que todos possam perceber a importancia dessa
questao nos dias atuais, para futuras geragcdes e no processo de tomada de
deciséo.

A Importancia dos Recursos Humanos

Quando uma empresa pretende inserir em sua estrutura organizacional
um projeto de gestdo ambiental, deve ter consciéncia de que seu pessoal é a
principal base para que os resultados esperados sejam alcancados. Os
primeiros passos envolvem a conscientizacao do time de trabalho, levando em
conta que a conservacdo do meio ambiente tem inicio e é determinada pela
mudanca de comportamento e acdes das pessoas que a integram. E muito
importante que o pessoal interno acredite e se motive para o desenvolvimento
de assuntos relacionados ao meio ambiente, a forca de trabalho deve esta

voltada e comprometida para a ideia de gestdao ambiental.
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Medidas indiretas devem ser tomadas para contribuir com a organizacéao
do trabalho e a questdo ambiental, desde revistas com informativos ecoldgicos,
murais, treinamentos, palestras, locais com iluminacéo, ventilagdo adequadas,
significam aspectos importantes, pois a qualidade esperada na gestédo
ambiental s6 evolui aliada ao mesmo tempo a altos padrées de equipamentos,
tecnologia, conhecimento cientifico controle de producéo e recursos humanos.

O trabalho de conscientizacdo dos empregados envolve projetos de
remuneracao e incentivos relacionados com a melhoria continua da qualidade
ambiental, como por exemplo: oferecer vantagens financeiras para as melhores

sugestdes que reduzam residuos, efluentes, agua, energia, matéria-prima etc.

PRODUTIVIDADE COM BAIXO CUSTO

O impacto das praticas anteriormente descritas é vasto e atinge a
produtividade de forma a usar cada vez menos recursos naturais disponiveis.
Pra aumentar a produtividade de uma organizacdo, deve-se agregar 0 maximo

de valor (maxima satisfacéo das necessidades dos clientes) ao menor custo.

N&o basta aumentar a quantidade produzida, é necessario que o produto
tenha o seu valor reconhecido e as necessidades dos clientes. O termo “valor
produzido” e “valor consumido” podem ser substituidos por “qualidade e custos”
respectivamente. Esta definicdo torna clara a afirmacdo do Prof. Deming, de
qgue a produtividade é aumentada pela melhoria da qualidade e que este fato

era de dominio de poucos, de uma minoria.

A produtividade revé as relacdes entre o faturamento e os custos. Nao
se trata de subordinar o primeiro ao segundo, mas de reconsiderar os fatores
internos da empresa (taxa de consumo de materiais, consumo de energia,
agua, matéria- prima, taxa de utilizacdo de informacédo, etc.) em relacdo a
satisfacdo do cliente. O processo de melhoria deve comecar nas pessoas, no
ser humano. O conhecimento deve ser levado para todas as areas da empresa
de véarias maneiras, desde o treinamento até a, continua educacdo continua
dos empregados. A forma de difusdo deve ser mais concreta e especifica com

a adocdao da visdo ambiental no gerenciamento de processos.
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Controles de Processos

Controlar os processos é a esséncia gerencial em todas as escalas da
empresa. A primeira licdo no entendimento do controle é aprender e
compreender a relacdo causa-efeito, criando condicbes para que cada
empregado entenda o nivel de sua responsabilidade na empresa, servindo
como um “staff adicional” para o aprimoramento da empresa, por meio da sua
participagdo. A qualidade de um programa de Gestdo Ambiental em uma
empresa s6 podera ser garantida através de controles de acompanhamentos e

dos itens de verificacdo. Controlar processos consiste em a¢fes fundamentais:

. Estabelecimento da diretriz de controle (planejamento);
uma diretriz € estabelecida sobre os fins e 0s meios de um processo que
compdem as metas que € o nivel de controle, ou seja, a faixa de valores

desejados para o resultado final.

. Os métodos, que sédo os procedimentos necessarios para
atingir a meta. Método € uma palavra de origem grega, € a soma da
palavra Meta (que significa além de) e Hodos (que significa “caminhao”),

portanto € o caminho para se chegar ao ponto ou resultado desejado.

o A gestao ambiental pode ser controlada através do método
PDCA, que é uma prética de controle. PDCA (Plan, Do, Check, Action)
composto das quatro fases basicas do controle: Planejar, Executar,
Verificar, e Atuar corretivamente. Os termos no ciclo PDCA tém o

seguinte significado:

PLANEJAMENTO (P) consiste em:
e Estabelecer metas sobre os itens de controle;
e Estabelecer a maneira para atingir as metas propostas.
EXECUCAO (D)
e Execucao das tarefas exatamente como prevista no plano
e coleta de dados para a verificagcdo do processo. Nesta
etapa € essencial o treinamento no trabalho decorrente da

fase de planejamento.
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VERIFICACAO (C)
e A partir dos dados coletados na execucdo, compara-se 0
resultado alcancado com a meta planejada.
ATUACAO CORRETIVA (A)
e Esta € a etapa onde o usuario detectou desvios e atuara no
sentido de fazer correcbes definitivas, de tal modo que o

problema néo volte a ocorre.

O ciclo PDCA de controle pode ser utilizado para manter e melhorar as
diretrizes de controle de um processo. O trabalho executado por meio do ciclo
PDCA na manutencdo consta essencialmente do cumprimento de
procedimentos padrao de operacgéo; os itens de controle neste caso sdo faixas
de valores padrdo como, por exemplo: qualidade- padrdo, custo-padréo,
quantidade-padréo, etc.

O mesmo ciclo pode ser utilizado por todos os niveis da empresa, desde
0s estratégicos até os operacionais. O caminho do sucesso para alcancar as
melhorias continuas nos processos e projetos € conjugar os dois tipos de
gerenciamento: melhorias e manutencdo, melhorar continuamente um
processo implica em melhorar constantemente todos os procedimentos para
alcancar os objetivos estabelecidos. Destaque-se aqui que a aplicacdo do
PDCA para a area ambiental exige a inclusdo de estratégias para lidar com

residuos.

Planejamento, processos e residuos.

Diante das necessidades de melhor gerenciar e controlar os residuos no
processo de produgéo, a reciclagem ou o simples recolhimento, de preferéncia
feita por empresas especializadas tem resultado em um aumento importante na
administracdo dos residuos pelas organizacdes, cabendo sua responsabilidade

a atuacao conjunta das areas de producéo e de suprimentos.

No processo de transformacéo de residuos gerados pelos restaurantes,
podem ser utilizadas varias formas de reciclagem. Grande parte destes sdo os
organicos que quando dispensados de forma inadequada na natureza, causam

grandes impactos ambientais, como: geracdo de gases e de maus odores,
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geracdo de chorume, atracdo de animais vetores de doencas e reproducao de

micro-organismos nocivos a saude do homem.

As leis que protegem o meio ambiente conferem ao gerador de residuos
a responsabilidade pelo seu descarte adequado com a determinacdo prévia
para a disposicao final ou armazenamento temporario. A causa da grande
quantidade de residuos gerados no setor estd no desperdicio e na falta de
gerenciamento, 0 que gera prejuizos financeiros. Muitos dos residuos
organicos gerados poderiam ser destinados a alimentacéo suina, ou entédo tem

a possibilidade de serem compostados e transformados em adubo orgéanico.

A guantidade de residuos inorganicos pode ser menor que 0s 0rganicos,
mas nado menos importante. Estes devem ser separados no préprio restaurante
e encaminhados as cooperativas de reciclagem credenciada pelo restaurante.
Sao acgbes preventivas que minimizam a quantidade de residuos a serem
encaminhados aos aterros da cidade. Para essa coleta interna lixeiras de cores
diferentes sdo fundamentais para a visualiza¢do do lixo metalico, vidros, papel
e organicos. Outro fator importante € a conscientizacédo dos funcionarios dentro

da organizacéo para o descarte adequado e a reciclagem.

Sistema de Gestdo ambiental para Restaurantes

Administrar um restaurante nao € uma tarefa simples, as mudancas para
atender as novas exigéncias dos consumidores e mercado exigem
investimentos de alto custo; e a tributacdo na area de restaurantes no Brasil €
um grande problema devido aos altos impostos. Essa tributacdo atinge toda a
cadeia, desde a producéo até a formacao de pregos e geragdo de lucros.

Outro grande desafio € o alto indice de rotatividade dos funcionarios, o
que dificulta os investimentos na formacdo de competéncias e circulacdo do
conhecimento. A experiéncia profissional da autora desse estudo recomenda
atencdo e foco nas melhores condi¢des de trabalho para que as boas préticas
ambientais possam ser efetivadas na organizagdo. O investimento em
capacitacdo e desenvolvimento sdo acfes que diminuem a rotatividade e os
custos a ela associados, como por exemplo: a perda da produtividade e

consequentemente a competitividade.
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N&o por acaso, a empresa em estudo combina nos seus processos a
sua politica interna ambiental (reducdo de residuos organicos e inorganicos),
com estratégia de emprego, identificacdo de talentos, capacitacdo e educacgao

corporativa para minimizar seus custos e maximizar resultados.

Identificacdo de um restaurante sustentavel
Para um restaurante ser considerado sustentivel nos Estados Unidos é
preciso receber a certificacdo do The Green Restaurant Association, uma ONG
americana. Sao exigidos alguns requisitos indispensaveis e obrigatérios para
adquirir a certificagao:
e Uso racional da agua;
¢ Reciclagem de materiais e compostagem de restos de alimentos;
e Compra de alimentos organicos e de producao local;
e Uso de produtos atéxicos na construcao e na mobilia;
e Energia obtida de fontes renovaveis;
e Moveis e utensilios feitos de madeira certificada ou de materiais

reciclaveis e/ou reciclados.

Em Londres, um dos restaurantes mais sustentaveis € o Acorn House.
Na Austrélia, o restaurante que representa bem o conceito sustentavel é o
Source Foods, que fica na cidade de Perth. Nos EUA, se destacam o
Ecopolitan, de Minneapolis, o Harbour, de Nova York, eles s6 usam no
cardapio peixes criados com certificacdo sustentavel. E o Academy Café e o
The Moss Room, ambos situados dentro da Academia de Ciéncias da
California, na cidade de Sao Francisco.

No Brasil, restaurantes sustentaveis ainda sdo e a grande maioria tem o
foco apenas na comida, usando produtos naturais, e organicos. A0S poucos o
conceito de sustentabilidade vem se disseminando na éarea gastronémica.
Porém ja existem alguns restaurantes sustentaveis um delas é o restaurante
Paraiso Tropical, em Salvador (BA), que produz quase todos os alimentos
utilizados na sua cozinha, inclusive peixes e frutos do mar, e fica numa area

rodeada pela Mata Atlantica. Em S&o Paulo, o Fulb e o Bio Alternativa sao dois
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restaurantes vegetarianos adeptos dos alimentos organicos, inclui ainda nesse
conceito o Celeiro, do Rio de Janeiro.

O conceito de sustentabilidade dentro de um restaurante vai além da
comida saudavel, esse conceito esta ligado a gestdo de energia e outros

aspectos da sua infraestrutura.

Sistema de Gestdo Ambiental e alimentacgao tradicional

Comida saudavel ndo é o unico fator de um restaurante sustentavel. O
McDonald’s comercializa alimentos industrializados, porém investe numa
infraestrutura sustentavel para suas lojas. A rede iniciou acbes contra o
desperdicio de energia elétrica, conscientizando seus funcionarios e instalando
aparelhagem técnica propria para esta acao.

Estes investimentos sdo planejados com a conscientizacdo dos
colaboradores, no McDonald’s tem um curso basico de manutencéo, onde o
publico alvo sdo os gerentes e técnicos do setor, nele esses profissionais
aprendem como economizar energia. O grupo tem um simulador de energia
para o longo prazo. Se qualquer aparelho ficar ligado em um periodo de
vendas pequeno, o simulador o desliga e mostra as perdas por hora, més e
ano.

Embora nédo seja o foco desse trabalho, deve-se dizer que o caminho
trilhado por essa empresa também contribui para os sistemas de gestao
ambientais (SGA), embora de maneira mais restrita. Nele ndo estéo incluidas
todas as preocupacbes com os detalhes sustentdveis ao longo da cadeia

produtiva como no caso da gastronomia sustentavel.

Selo Restaurante Sustentavel em S&o Paulo

A consultoria Oficina Ambiental (v. site) desenvolveu o selo Restaurante
Sustentavel que atesta o comprometimento dos bares e restaurantes de Sé&o
Paulo com ac¢fes sustentaveis que vao desde o uso de alimentos organicos no
cardapio até a preocupacao da empresa com o bem-estar dos funcionarios.

Como critério de sustentabilidade para o setor, a consultoria propde 20
acOes sustentaveis que podem ser aplicadas nos bares e restaurante. Os
restaurantes precisam adotar no minimo a trés dessas para receber o selo

Restaurante Sustentavel.
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As exigéncias listadas na checklist sdo divididas em sete grupos:
Fornecedores, Funcionarios, Menu, Energia, Agua, Material e Residuos e
Desperdicio. Entre as a¢des sugeridas pela consultoria estéo:

e Evitar 0 uso de peixes ameacados de extingdo no
cardapio;

e Dar aos clientes a opcéo de pedir por¢des menores por
pre¢cos mais baixos;

e Instalar sensores de movimento no local para
automatizar a iluminacao;

e Servir aos clientes agua filtrada na jarra para evitar as
garrafas plasticas;

e Reciclar o lixo seco e separar 0s residuos organicos
para compostagem;

e Utilizar materiais de limpeza biodegradaveis na
higienizacdo do local;

e Criar uma éarea de descanso para os funcionarios da

empresa.

O selo vale por um ano e para renova-lo a empresa precisa adotar trés
novas acdes do checklist anterior. As empresas que nao conseguirem
implantar as iniciativas sustentaveis podem contratar 0s servigos desta
consultoria que montara um plano de acdo. Ao final do projeto o restaurante
recebe automaticamente, a certificacdo. Cinco bares e restaurantes da capital
possuiam o selo Restaurante Sustentivel no periodo da pesquisa. Séo eles:
Brasil a Gosto, D'olivino, Le Manjue Bistrd, Olea Mozzarella Bar e Zena Caffé.

O caso RERA

Desde a sua fundacdo em 1994, a empresa se mantém entre as
melhores de S&o Paulo, atua no segmento de comida rapida, oferece aos
clientes o Buffet com variedade e preco. Ela se diferencia no seu ramo pela
qualidade nos produtos e servigos prestados, conta com mais de 1.200

funcionarios distribuidos entre as unidades de Sao Paulo e Rio de Janeiro.
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A empresa atende as exigéncias ambientais para a satisfacdo dos
consumidores por meio de valores, implanta novas politicas de producéo,
adapta suas atividades, melhora e aprimora a administracdo ao aplicar

meétodos, medidas preventivas e corretivas na producao de seus produtos.

O rigoroso trabalho de gerenciamento de custos, check list's diarios de
controle de producdo e sobras reduz o desperdicio. Os estogues sé&o
controlados semanalmente, os pedidos séo feitos para atender a producao e
consumo semanais, incluindo fatores externos que possam alterar a rotina e
producdo do restaurante. O Manual de Boas Praticas adota requisitos claros
para a adocao de seus fornecedores:

e Aprovacédo da area da gastronomia;
¢ Controle de qualidade;
e Preco.

A qualificacdo dos fornecedores é feita por meio da area de seguranca
alimentar que visita os fornecedores para auditar as condigcbes de higiene
sanitaria e verifica os procedimentos adotados no transporte das mercadorias.
O transporte deve garantir a integridade e qualidade, a fim de impedir que as
mesmas cheguem inadequadamente ao restaurante, essas verificacdes
eliminam o desperdicio e geracdo de residuos por parte do fornecedor e do
estabelecimento.

A RERA solicita aos seus fornecedores que enviem junto com o0s
produtos, laudos contendo os resultados microbioldgicos e fisico-quimicos (se
necessario) estes laudos sdo arquivados por 72 horas apos o término do lote
dos mesmos. Seguindo os procedimentos descritos no manual de boas
praticas, o restaurante se responsabiliza pela qualidade final de seus produtos.

Ao receber as matérias-primas, funcionarios treinados avaliam a
integridade e caracteristicas organolépticas de cada alimento (sensoriais, cor,
odor, aroma, aparéncia, textura). A partir dai, o restaurante é responsavel pelo
armazenamento adequado e manutencdo da saude dos alimentos, fazendo
controle de datas diarias, com inspec¢do minuciosa em todos os setores.

O manual de boas praticas elaborado pela empresa é um documento
interno, de uso exclusivo e tem por objetivo estabelecer procedimentos de boas
praticas de fabricacdo para cozinha comercial de alimentos a fim de garantir as
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condi¢cBes higiénico-sanitarias do produto final, e o controle de desperdicio. O
manual apresenta as protocolos para a manipulagdo, conservacao e
armazenamento dos alimentos:

e Antissepsia;

e Contaminantes;

e Controle integrado de pragas;

e Embalagem adequada;

e Medida de controle (com o objetivo de prevenir, reduzir a um nivel
aceitavel ou eliminar agentes fisicos, quimicos ou bioldgicos que
comprometam a saude da populacéo);

e Monitoramento de qualidade do produto;

e Rastreabilidade (processo de acompanhamento do produto na
cadeia alimentar).

e Residuos (materiais a serem descartados, de forma correta,
oriundas da producéo e das demais areas do estabelecimento).

e Seguranca do alimento (controles adequados e gerenciamento
dos perigos);

e Sistema PEPS (onde o primeiro que entra no estoque, ou a
validade de vencimento mais proxima, € 0 primeiro a ser

utilizado).

Treinamento e gastronomia sustentavel

O treinamento € fundamental para a estratégia da empresa e o0s
Recursos Humanos desenvolvem habilidades para responder a todas as
demandas, incluindo a ambiental. Este divulga informagBes de carater
especifico relacionadas ao conhecimento ambiental, as atitudes tomadas e
seus reflexos na preservacdo do meio ambiente.

O restaurante pesquisado desenvolve acdes especificas, por exemplo: a
cada més um tema é abordado, em um deles através de folhetos explicativos,
sdo ensinadas medidas simples e possiveis para melhorar o uso dos recursos
existentes, estabelecendo metas na diminuicdo de consumo, no primeiro
trimestre deste ano (2012) o objetivo era diminuir em 15 % os gastos publicos

(agua, luz).
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No segundo trimestre, o tema escolhido foi a Reciclagem, a importancia
do reaproveitamento e os danos da sua auséncia. O tema para o ultimo
trimestre aborda o grande desafio: a administracdo de residuos para Buffet.
Esse servico permite atender grande numero de pessoas, mas exige o
planejamento de demanda sob o risco de gerar muitos residuos.

Na redacéao final, estava em andamento a pesquisa interna para detectar
as causas do aumento de produtos descartaveis e as medidas corretivas
necessarias. No ano de 2012, o foco de treinamento evidenciava a relacdo
direta entre Producéo, Custos, Lucro e Sustentabilidade. O cronograma para 0s

proximos treinamentos envolve assuntos ligados a:

e Auditoria ambiental;

e Auditoria energeética;

e Marketing verde;

¢ Responsabilidade social;

e Tecnologia limpa, entre outros.

Reciclagens Praticadas no Restaurante: quatro acdes efetivas

1. Reutilizacdo de Oleo de Cozinha

O oleo de cozinha usado é um produto com alto nivel de contaminacéo
se jogado na rede de esgoto causa entupimentos sendo necessario o
uso de produtos quimicos toxicos para solucionar o problema. Existem

diversas possibilidades de reciclagem do 6leo de fritura:

. A producéo de resina para tintas;
. Sabéo;

o Detergente;

o Glicerina;

) Racao para animais;

) Producao de biodiesel.

O d6leo queimado é repassado a uma empresa responsavel pela

transformacdo deste 0leo em sabdo. A empresa de reciclagem paga
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pelo litro do 6leo ao restaurante ou poderia retornar o respectivo valor
em sabdo ecoldgico para o proprio restaurante. O recolhimento dos
residuos € feito através de recipientes que atendem as normas da

vigilancia sanitaria.

2. Filtros para chaminés
O restaurante emprega filtros que retém as impurezas que seriam
lancadas no meio ambiente. Além de diminuir o odor de fumaca e

gordura, estes filtros sdo biodegradaveis e descartaveis.

3. Reaproveitamento da Agua

A agua da chuva é reaproveitada através de coletores para a sua
armazenagem e a usa para lavar calcadas, regar a jardinagem e o

descargas. Essas medidas economizam o consumo da agua e custos.

4. Coleta Seletiva

Os residuos sédo descartados corretamente. Caixas de papeldo, latas,
garrafas, vidro e papel sdo separados em recipientes identificados e s&o
recolhidos pelas empresas que fazem a reciclagem. Os residuos
organicos, como massas, carnes, vegetais, frutas entre outros, séo

separados dos lixos reciclaveis.

O departamento de Recursos Humanos repassa o dinheiro arrecadado
pela empresa através da reciclagem para programas de capacitagdo dos
funcionarios, que incluem bolsas para faculdade, cursos técnicos,
treinamentos e palestras realizados fora da empresa. Dessa forma,
traduz concretamente para os colaboradores os resultados da politica

ambiental da empresa e financia o desenvolvimento do capital humano.

Gestdo do Conhecimento e Sustentabilidade voltada para o cliente

Alguns clientes percebem na entrada que o estabelecimento se
preocupa com 0 meio ambiente e iSSO provoca nas pessoas a sensacao de
bem estar e participacdo com a responsabilidade social por meio da
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preservacao do ambiente e melhoria da qualidade de sua propria vida. Para os
outros consumidores, quando essa politica é anunciada, é possivel ver a sua
satisfagéo.

A arquitetura consolida a gastronomia sustentavel: ambiente sustentavel
e alimentacdo saudavel. O restaurante possui equipamentos que economizam
energia, como o fogao de inducdo, que esquenta apenas as panelas e reduz o
emprego de 6leo. O saldo tem lampadas de baixo consumo que funcionam
através de sensores.

A empresa lancara futuramente no seu site as acdes sustentaveis
praticadas para atrair, fidelizar, dar credibilidade e gerar o aumento de
frequéncia dos clientes preocupados com esse assunto. A chave para o
sucesso esta na aplicacdo do conceito de sustentabilidade nos qualidade dos

servicos combinado com precos justos.

CONCLUSOES

A mudanca de valores da sociedade atualmente em relacdo ao meio
ambiente exige que as empresas mudem ndo apenas seu discurso, mas de
fato as suas atitudes e acdes rumo a uma postura cidada e sustentavel.

A pesquisa verificou que a Gestdo Ambiental faz parte de um novo
modelo de negdcio no setor denominado gastronomia sustentavel que obtém
resultados financeiros ao diminuir 0os seus impactos causados ao meio
ambiente. O caso abordado (RERA) Integrou a visdo genérica de
responsabilidade socioambiental com praticas especificas adequadas aos seus
processos desde os cuidados com o solo, defensivos até por parte de
fornecedores, porcdes para evitar residuos e acoes de economia de energia.

As estratégias da empresa nesse sentido sdo sintetizadas e
comunicadas no seu manual de boas praticas. A rede RERA reestruturou
amplamente os seus processos para a satisfacdo dos clientes, qualidade em
seus produtos e servi¢os, reducao de custos, uso consciente da matéria prima
e controle do desperdicio. A empresa estabeleceu critérios claros e definidos
para a escolha de seus fornecedores para parcerias externas, para
desenvolver, treinar, educar e conscientizar os seus colaboradores, tornando-

0s comprometidos com 0s objetivos ambientais e econdmicos da empresa.
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O estudo demonstra que o conceito de Sistema de Gestdo Ambiental
pode ser empregado ao negocio de restaurantes como diferencial competitivo.
Além de minimizar os impactos causados ao meio ambiente, essa acao
simultaneamente aumenta a lucratividade, melhora a imagem da empresa,

contribui com o seu crescimento tornando-a competitiva e sustentavel.
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