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RESUMO

A alianca entre a minimizacdo dos impactos ambientais, o gerenciamento durante a
utilizacdo de matérias-primas e recursos naturais, e a reintroducdo de subprodutos
na cadeia produtiva, constitui a base para a implementacao da Producao mais Limpa
(P+L). O trabalho aqui apresentado foi desenvolvido em um restaurante localizado
em um campus universitario, que possui acdes inadequadas as praticas ambientais,
como a segregacao incorreta dos residuos soélidos e a auséncia de controle da
utilizacdo de insumos. A introducdo da Producdo mais Limpa no empreendimento
em estudo tende a trazer beneficios ambientais e econémicos para o mesmo. Neste
contexto, o trabalho em questdo teve como objetivo geral avaliar o processo
produtivo do restaurante, visando a elaboracdo de estratégias baseadas nos
principios da Produc&do mais Limpa. Assim, foram tracados os objetivos especificos,
a saber: a) Identificar barreiras a implementacdo da Producdo mais Limpa; b)
Identificar a situacdo ambiental do estabelecimento sob o ponto de vista da equipe
de trabalho; c) Buscar o comprometimento dos funcionarios e formar o ecotime; d)
Quantificar as entradas e saidas de insumos e residuos; e) Elaborar uma matriz de
aspectos e impactos ambientais; f) Identificar as ndo conformidades no processo
produtivo; g) Propor alternativas para reducéo da utilizacdo de matérias-primas e da
geracdo de residuos na fonte. Do ponto de vista da classificacdo, a pesquisa
desenvolvida enquadra-se como exploratoria, assumindo a forma de estudo de caso,
para a apresentacdo e analise dos dados. Deste modo, para que 0s objetivos
fossem alcancados, utilizou-se a metodologia proposta pelo Centro Nacional de
Tecnologias Limpas (CNTL), tendo como resultado a efetivacdo das trés primeiras
fases. A fase 01 denominada de “planejamento e organizagdo” compreendeu o
comprometimento da geréncia; formacao do ecotime; identificacéo de barreiras para
implementacgdo; e definicdo da abrangéncia do programa. A fase 02, chamada de
“pré-avaliagao”, abrangeu a analise do fluxograma do processo produtivo; realizagao
do diagnostico ambiental e de processo; e selecdo do foco do trabalho. A fase 03,
definida como “avaliacdo”, permitiu a elaboragdo do balango de material;
identificacdo das causas da geracdo de residuos; e por fim, a identificacdo das
opcoes de P+L. A definicdo das oportunidades de P+L, traduzem as recomendacdes

necessarias ao empreendimento, que consistem na ado¢ao das Boas Praticas para



Servicos de Alimentacéo; realizacdo de controle de qualidade e estocagem das
matérias-primas; reaproveitamento de matérias-primas para a producdo de novos
produtos; adocéo de praticas que possibilitem a reciclagem externa dos residuos; e
realizacdo de parcerias que visem a realizacdo de compostagem dos residuos
organicos gerados, além da elaboracao e efetivacdo de um Programa de Educacéo
Ambiental no restaurante estudado e na Universidade no qual o mesmo encontra-se

instalado.

Palavras-chave: Centro Nacional de Tecnologias Limpas. Boas Préaticas. Gestédo
Ambiental. Residuos Sdlidos.
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1 INTRODUCAO

O homem vem ampliando os efeitos negativos de suas atividades sobre o
meio ambiente, impulsionado pelos avancos tecnoldgicos e pelo crescimento
demografico. O consumo incontroldvel dos recursos naturais e a geracao de
residuos em larga escala, sdo algumas das consequéncias geradas pelo estilo de
vida adotado pelos seres humanos.

A degradacao ambiental passou a exigir estratégias de gestao, visando a
substituicdo de praticas corretivas de grande envergadura, para acdes preventivas,
aliadas a rentabilidade do empreendimento. A realizacdo de controles do consumo
de matérias-primas, dgua e energia elétrica, ocasionam menor geracado de residuos
e melhor aproveitamento dos insumos utilizados, acarretando reducdes nos custos
de produtividade.

A Producdo mais Limpa (P+L) consiste em uma estratégia ambiental
preventiva, que realiza ajustes no processo produtivo, que vao desde pequenas
alteracdes até grandes investimentos, o que possibilita sua aplicacdo em diversos
ramos empresariais.

O trabalho aqui apresentado é produto da realizacdo do estagio
desenvolvido em um restaurante, que atua a partir da prestacdo do chamado self-
service, atendendo funcionarios, professores e alunos da universidade na qual se
encontra instalado, além da comunidade em geral.

O empreendimento em estudo possui em seu cotidiano acdes
inadequadas as praticas ambientais, como a segregacdo incorreta dos residuos
sélidos e a inexisténcia de controle da utilizacdo de matérias-primas e recursos
naturais.

A insercdo das praticas de P+L na area de estudo, tende a criar de forma
gradativa, novos habitos nos colaboradores, podendo ocasionar beneficios
ambientais e econbmicos para o0 estabelecimento. O que justifica 0 objetivo geral
deste trabalho, que consiste na avaliagdo o processo produtivo do restaurante,
visando a elaboracdo de estratégias baseadas nos principios da Producdo mais
Limpa.

Como objetivos especificos para validar o presente trabalho dentro da
linha de pesquisa e extensdo do Curso de Engenharia Ambiental “Gerenciamento e

Planejamento Ambiental”, tem-se: a) Identificar barreiras a implementacdo da
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Produg&o mais Limpa; b) Identificar a situagdo ambiental do estabelecimento sob o
ponto de vista da equipe de trabalho; c) Buscar o comprometimento dos funcionarios
e formar o ecotime; d) Quantificar as entradas e saidas de insumos e residuos; e)
Elaborar uma matriz de aspectos e impactos ambientais; f) Identificar as né&o
conformidades no processo produtivo; g) Propor alternativas para reducdo da
utilizacdo de matérias-primas e da geracao de residuos na fonte.
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2 REFERENCIAL TEORICO

O ritmo acelerado de industrializacdo e o crescimento populacional em
areas urbanas, principalmente a partir de 1960, passaram a acarretar diversos
impactos ambientais. A Conferéncia de Estocolmo realizada em 1972 ressaltou a
relacéo entre o desenvolvimento e seus efeitos sobre o meio ambiente (ANDRADE;
TACHIZAWA; CARVALHO, 2000). Apesar de a década de 60 ter sido considerada a
fase da conscientizacdo, foi somente nos anos 70 que 0s primeiros 0Orgaos
ambientais foram formados e as primeiras legislacbes foram criadas, ficando esta
conhecida como a década da regulamentacdo e do controle ambiental (TEIXEIRA,
2006).

A partir da criacdo das legislacbes ambientais e com 0 aumento gradativo
das mesmas, as empresas passaram a adotar os Sistemas de Gestdo Ambiental
(SGA) para ficarem de acordo com as normas estabelecidas e para ndo perderem a
competitividade no mercado, surgindo em varios paises, diferentes modelos de
gestdo (TEIXEIRA, 2006).

Considera-se gestdo ambiental as diretrizes e as atividades
administrativas e operacionais que envolvem o planejamento, dire¢do, controle,
alocacao de recursos e demais atividades realizadas, com o objetivo de obter efeitos
positivos sobre o meio ambiente, reduzindo ou eliminando danos ocasionados pela
acao antrépica ou evitando que eles surjam (BARBIERI, 2004).

A gestdo ambiental deve contribuir para a melhoria das condi¢cbes
ambientais, de seguranca e salde ocupacional dos colaboradores e, além disso,
para um bom relacionamento com os diversos segmentos da sociedade que
interagem com a organizacédo (VALLE, 2002).

A Producgdo mais Limpa apresenta-se como um modelo de gestédo e esta
entre as tecnologias de controle de impactos ambientais de atividades, produtos e
servicos, sendo considerada como um processo atual e estratégico para a
organizacdo (BUSATO; BARBOSA; FRARES, 2012).

2.1 PRODUCAO MAIS LIMPA

A Producdo mais Limpa (P+L) fundamenta-se a partir da evolugdo das

técnicas de “fim-de-tubo”, que atuam apenas no tratamento ou disposicdo de
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residuos, para os métodos baseados no principio de prevencédo (SENAI. RS, 2003a).
O conceito de P+L foi incorporado em 1989 pelo Programa das Nacdes Unidas para
o Meio Ambiente (PNUMA), sendo a aplicacdo continua de uma estratégia ambiental
e integral, de carater preventivo, que envolve processos, produtos e servigos (DIAS,
2006).

A P+L possui como finalidade aumentar a eficiéncia no uso de matérias-
primas, agua e energia, através da ndo geracdo, minimizacdo da geracdo ou
reciclagem dos residuos e da reducdo das emissdes. Deve-se considerar a variavel
ambiental em todos os niveis da empresa, relacionando as questfes ambientais com
ganhos econ6micos e de saude ocupacional (SENAI. RS, 2003a).

Os objetivos da P+L sdo alcancados a partir da difusdo de informacéo e
capacitacdo. Os Centros Nacionais para Producdo mais Limpa sdo importantes
instrumentos de apoio e existem em diversos paises em desenvolvimento, atuando
em conjunto com a Organizacdo das Nacdes Unidas para o Desenvolvimento
Industrial (UNIDO). No Brasil, desde 1995, o Centro Nacional de Tecnologia Limpa
(CNTL) constitui um desses centros de exceléncia, na Federacdo das Industrias do
Rio Grande do Sul, junto ao SENAI-RS, atuando na disseminacédo de informacao,
implantacéo de programas de Producédo mais Limpa, capacitacdo de profissionais e
atuando em politicas ambientais (DIAS, 2006).

O CNTL estrutura a P+L em trés niveis: O primeiro nivel é constituido
pelas alternativas prioritarias, envolvendo modificacbes de produtos e processos,
visando reduzir emissdes e residuos na fonte. Para os residuos e emissdes que
inevitavelmente serdo gerados; o segundo nivel é aplicado, tendo como objetivo a
reutilizacéo interna dos residuos. O terceiro nivel sera utilizado quando a realizacao
dos niveis anteriores nao for possivel, neste caso, deve-se doar ou vender o0s
residuos para quem os aproveite, a partir do seu reuso ou reciclagem (BARBIERI,
2004).

A P+L, portanto, deve estar no centro do pensamento estratégico de
qualquer empresa, podendo assim, trazer diversas vantagens para a organizagao
(STRINGHINI, 2010). Segundo Vilela Junior e Demajorovic (2013), a aplicacado da
P+L traz beneficios como: economia na utilizagdo dos recursos; motivacdo dos
colaboradores em busca de um objetivo comum; melhoria no desempenho
ambiental; reducdo do consumo de matérias-primas, energia e agua; reducdo na

geracdo dos residuos e, consequente diminuicdo nos gastos com tratamento e
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destinagdo dos mesmos; limitacdo da responsabilidade futura devido ao langamento

de residuos para o meio ambiente; dentre outros.

2.1.1 Barreiras para a implantacdo da P+L

Embora, a aplicacdo da P+L traga vantagens ambientais e economicas,
seu uso é limitado no Brasil (SILVA FILHO; SICSU, 2003). Essa limitacdo é
decorrente das barreiras existentes, as quais podem ser de carater externo, ou seja,
estdo além do controle das empresas, ou de carater interno, que estdo associadas
as caracteristicas de cada organizacdo (ROSSI; BARATA, 2009).

De acordo com Figueiredo (2004), as barreiras para a implantacdo da P+L
podem ser de origem conceitual, organizacional, técnica, administrativa, dentre
outras. Para as barreiras de origem conceitual, pode-se citar a interpretacao
incorreta do conceito de P+L; e a resisténcia a mudanca. Com relagédo as barreiras
de origem organizacional cita-se a falta de lideranca interna para questfes
ambientais; falta de incentivo por parte dos gerentes para a participacdo no
programa; estrutura organizacional inadequada e sistema de informacdes
incompleto; e experiéncia limitada com o envolvimento dos colaboradores em
projetos da empresa. Com relacao as barreiras de origem técnica tem-se a auséncia
de uma base operacional (com praticas de producdo bem estabelecidas,
manutencgao preventiva, etc.); necessidade de empreender uma avaliagdo extensa e
profunda para identificacdo das oportunidades de P+L; e acesso limitado a
informacdo técnica mais adequada a empresa. Das barreiras de origem
administrativas cita-se a alocacédo incorreta dos custos ambientais; foco insuficiente
em P+L; e desenvolvimento insuficiente da estrutura de politica ambiental, incluindo
a falta de aplicacdo das politicas existentes. O autor cita ainda, o desconhecimento
do montante real dos custos ambientais da empresa; e a falta de linhas de
financiamento e mecanismos especificos que incentivem investimentos de P+L.

Vilela Junior e Demajorovic (2013) afirmam que as barreiras podem ser de
carater governamental ou empresarial, dentre estas, pode-se citar a falta de
comprometimento e apoio governamental, auséncia de legislacdes que estimulem
procedimentos de boas praticas ambientais; resisténcia a mudancas; despreparo na
area de gestdo da empresa; caréncia de corpo técnico qualificado; dificuldades para

investir; e falta de mecanismos para incentivos econémicos.
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Para Rossi e Barata (2009), as barreiras para implantacdo da P+L sao
divididas em cinco principais grupos de categorias. Barreiras relacionadas com
politica: caréncia de regulamentacdo ambiental; falta de incentivo econémico; e falta
conscientizacdo industrial. Barreiras relacionadas com mercado: como pequena
pressdo e conscientizacdo publica. Barreiras financeiras e econdmicas: elevado
custo de capital inicial; dificuldades de acesso a financiamento; fraco desempenho
financeiro; e auséncia de avaliacbes em P+L e oferta de financiamento. Barreiras de
informacéo técnica: limitada capacitacado e especializacdo; limitado acesso a apoio
técnico externo; infraestrutura adicional e treinamento técnico no local de trabalho.
Barreiras gerenciais e organizacionais: prioridade no aumento de producéao;
preocupacdo com competitividade; resisténcia de gestores; falta de consciéncia
sobre beneficios; e capacidade gerencial inadequada.

Silva Filho e Sicsu (2003) também classificam as barreiras em cinco
grupos, sendo: econbmico, politico, organizacional, técnico e conceitual. Como
barreiras econémicas tem-se a imaturidade das praticas de alocacdo de custos; e a
imaturidade dos planos de investimento. As barreiras politicas consistem na pouca
énfase na Producdo mais Limpa como estratégia ambiental, tecnolégica e de
desenvolvimento industrial. As barreiras organizacionais consistem na falta de
incentivo aos funcionarios na implementacao do programa; falta da funcdo Gestédo
Ambiental nas operacdes; resisténcia a mudancas; e escassa experiéncia com o
envolvimento dos funcionarios. Como barreiras técnicas cita-se a complexidade na
avaliacao e identificacdo das oportunidades; auséncia de uma base operacional com
praticas estruturadas de producdo e manutencao; e acesso restritivo a equipamentos
de suporte a P+L. As barreiras conceituais consistem na falta de percepcdo da
importancia de melhorias ambientais; e desentendimento do conceito de P+L.

Visto as barreiras existentes, instrumentos de incentivo da P+L, podem
ser importantes ferramentas para a sua consolidagcdo. Os instrumentos podem ser
medidas de regulamentacao, instrumentos econémicos, medidas de apoio e auxilio
externo. Medidas de regulamentacdo podem ser aplicadas a partir da incorporacao
da P+L como um principio geral, independente da abrangéncia e do rigor da
legislagdo ambiental. Os instrumentos econdémicos devem vir acompanhados de
argumentos como a melhoria de imagem e competitividade, pela redugéo de
impostos ou de subsidios, ou pela aplicagdo de multas pelo excesso do uso de

alguns recursos como agua e energia. As medidas de apoio estdo ligadas ao
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governo, o qual poderia oferecer assisténcia técnica, informagdes sobre P+L e
desenvolver um curriculo educacional. O auxilio externo relaciona-se a busca de
transferéncia de informacdo para desenvolvimento de competéncias, com
instituicdes de ajuda e financiamento (ROSSI; BARATA, 2009).

2.1.2 Etapas para implementacao da P+L

A metodologia proposta pelo CNTL divide o processo de implementacao
de um programa de P+L em cinco fases. A primeira delas é chamada de
“‘planejamento e organizagdo” e visa: 0 comprometimento da geréncia; a formacéo
do ecotime; a identificacdo de barreiras para implementacédo; e a definicdo da
abrangéncia do programa. O ecotime é a principal ferramenta para que 0s
profissionais da empresa estejam comprometidos e para que as informacgdes sejam
divulgadas, pois, consiste em um grupo de trabalho formado pelos colaboradores.
Esse tem como objetivo coordenar o programa de P+L a partir da realizacdo do
diagnoéstico, implementacdo das medidas e monitoramento, dando assim,
continuidade ao programa (SENAI. RS, 2003a; SENAI.RS, 2003b).

O ecotime deverda ser composto por colaboradores ligados direta ou
indiretamente as atividades produtivas. O numero de pessoas e 0s setores
envolvidos dependerdo do porte e estrutura do empreendimento e da
disponibilidade. O essencial é que os envolvidos tenham conhecimento e
experiéncia nos processos produtivos; estejam envolvidos com as operagdes de
tratamento e disposicdo final dos residuos e efluentes; ou sejam das areas de
manutenc¢do, qualidade ou utilidade (dgua, vapor, refrigeracédo) (PACHECO, 2006).

A segunda fase para implementacdo da P+L, segundo o SENAILRS
(2003a) & conhecida como “pré-avaliagédo” e consiste no estudo do fluxograma do
processo produtivo; realizacdo do diagndstico ambiental e de processo; e na
definicdo do foco de avaliacdo. A analise do fluxograma permite a visualiza¢do do
fluxo qualitativo de matéria-prima, agua e energia, além da visualizacdo da geragéo
de residuos, permitindo a elaboracdo de estratégias de P+L. ApOs a analise do
fluxograma, os dados quantitativos deverdo ser levantados a partir da verificacédo
das entradas e saidas de insumos e residuos, possibilitando a elaboracéo da matriz
de aspectos e impactos. Com os dados quantitativos e qualitativos levantados e com

a matriz de aspectos e impactos desenvolvida, seleciona-se a atividade de operacao
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da empresa foco do trabalho, considerando os regulamentos legais, quantidade de
residuos gerados, toxicidade dos residuos e custos envolvidos (SENAI. RS, 2003a;
SENAI RS, 2003b).

A terceira fase da P+L é nomeada de “avaliagdo”, pois nela, realiza-se a
andlise quantitativa das entradas e saidas da selecdo foco, sendo estabelecidos os
indicadores e identificadas as causas da geracao de residuos e as opcoes de P+L. A
analise quantitativa, das entradas e saidas, consiste no levantamento mais
detalhado das etapas do processo priorizadas na selecdo do foco da avaliacéo,
sendo analisados os mesmos dados avaliados no diagndstico ambiental. A
identificacdo das causas da geracdo de residuos avalia todas as etapas do processo
em que ha geracdo de residuos, permitindo que sejam realizadas modificacbes e
aplicacoes estratégicas visando acdes de P+L (SENAIL RS, 2003a; SENAI. RS,
2003b).

A quarta fase para a implantacdo da P+L & denominada de “estudo de
viabilidade” e consiste na avaliagao técnica, ambiental e econdmica e na selegao de
oportunidades viaveis. Para a avaliacdo técnica, deve-se considerar, entre outros, o
impacto da medida proposta pelo processo e as experiéncias de outras empresas do
mesmo ramo. Na avaliacdo ambiental considera-se a quantidade de residuos,
efluentes e emissdes que serdo reduzidas e a reducao na utilizacdo dos recursos
naturais. Para a avaliacdo econdmica, levam-se em consideracdo os investimentos
necessarios; 0s custos operacionais e a economia da empresa com a eliminacdo de
multas e gastos com a disposicao de residuos e tratamento de emissées e efluentes.
A partir dos resultados encontrados durante o estudo de viabilidade, verificam-se as
medidas viaveis (SENAI. RS, 2003a; SENAI. RS, 2003b).

Apos a selecao das oportunidades de P+L viaveis, a quinta e dltima fase é
caracterizada como “implementacao” e traca as estratégias para a implantacdo das
mesmas, devendo ser consideradas as especifica¢des técnicas detalhadas; o plano
adequando para reduzir o tempo de instalagcéo; os itens de consumo para evitar
ultrapassar o orgamento previsto; e 0s cuidados nas instalagdes dos equipamentos.
Juntamente com o plano de implementacdo deve ser planejado o sistema de
monitoramento das medidas a serem implantadas, devendo ser determinadas
responsabilidades e elaborados cronogramas de atividades. ApoOs a aplicagdo das
etapas e atividades, devem-se criar condicoes para que O programa tenha

continuidade através da criacdo de ferramentas que possibilitem a manutencdo da
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cultura estabelecida, bem como, sua evolucdo em conjunto com as atividades da
empresa (SENAILRS, 2003a; SENAI. RS, 2003b).

2.2 ASPECTOS E IMPACTOS AMBIENTAIS DE RESTAURANTES

S&o diversos os fatores que contribuem para que grande parte das
pessoas tenham dificuldades para realizarem as refeicdes em suas residéncias. O
processo de urbanizacdo, o estilo de vida e os aspectos socioeconémicos, tais
como, a distancia entre a residéncia e o local de trabalho, o0 aumento de gastos com
transporte e a falta de tempo para o preparo das refeicbes, sdo alguns desses
fatores. Em razao disso, os diferentes tipos de empreendimentos que fornecem
refeicbes, em geral, necessitam de uma maior quantidade de recursos e geram uma
grande quantidade de residuos sélidos (SILVA, 2008).

De acordo com Dias (2003) a média de desperdicios no Brasil fica entre
30% e 40%, entretanto, ndo ha estudos que determinem os desperdicios nas casas
e nos restaurantes, mas estima-se que a perda no setor de refeicbes coletivas
chegue a 15%. Estas perdas estdo ligadas a cultura brasileira e a falta de preparo
das pessoas que trabalham nestes locais, que consideram a manipulacdo de
alimentos algo corriqueiro e simples, pelo fato de fazer parte da nossa rotina
(ABRASEL, 2012). O desperdicio ndo diz respeito apenas aos alimentos, mas
também a utilizacdo de agua, energia e outros recursos, como materiais de limpeza,
escritorio, descartaveis, telefone, tempo e excesso de méo-de-obra (ABREL et al.,
2003 apud BUSATO; BARBOSA,; FRARES, 2012). Desta forma, o0 uso consciente
dos recursos utilizados para a preparacdo de alimentos, precisa ser discutido e
difundido entre os profissionais do setor (ABRASEL, 2012).

A sociedade vem refletindo sobre os danos causados pela producgéo e
pelo consumo inconsciente de produtos (PORTO et al.,, 2009). Entretanto, os
restaurantes representam uma atividade de pouca consciéncia e importante impacto
ambiental, pois geram uma grande quantidade de residuos e dependem do consumo
de recursos naturais, como energia elétrica e agua (PORTO et al.,, 2011 apud
SOUZA et al., 2011). Deve-se salientar que o desperdicio de agua e energia além de
causar impactos ambientais, eleva os custos do empreendimento de forma
consideravel (STRINGHINI, 2010).
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Os impactos ambientais gerados pelos restaurantes estdo associados a
manipulacéo, producgdo, consumo, estocagem e desperdicio dos alimentos, além das
diversas formas de energia necessarias em uma cozinha. Dentre os fatores que
contribuem para a maior geracao de residuos em restaurantes, pode-se citar a falta
de controle sobre a estocagem de matérias-primas e a ma utilizacdo destas
(STRINGHINI, 2010).

Os residuos gerados em restaurantes sao divididos em: organicos e
inorganicos. Os residuos organicos podem ser de origem animal (restos de carnes:
bovina, suina, etc.) ou vegetal (legumes, verduras, frutas, dentre outros). Ja os
residuos inorganicos, constituem aqueles provenientes de processos industriais
(plastico, papel, papeldo, vidro, isopor, etc.) os quais, alguns podem ser reciclados
pelo homem e outros ndo, em funcdo da natureza da destinacdo a que sao
submetidos (LAFUENTE JUNIOR, 2012).

A geracao de residuos organicos e o consumo de agua sao as principais
fontes de impacto ambiental proveniente de restaurantes. Os residuos organicos sao
gerados durante o preparo das refeicdes, nas etapas de lavagem, higienizacédo e
corte dos alimentos, sendo gerados ainda, nas sobras das refeicbes. A agua tem
Sseu maior consumo nas etapas de processamento dos alimentos e na atividade de
lavagem dos utensilios de cozinha (pratos, bandejas, talheres, panelas, etc.)
(STRINGHINI, 2010).

Diversos sédo os fatores que fazem parte da cadeia produtiva de um
restaurante, por este fato, deve-se fazer uma andlise criteriosa, afim de, obter
entendimento de que forma pode-se atuar, objetivando evitar desperdicios
(STRINGHINI, 2010).

2.3 RESIDUOS SOLIDOS

O padrao de consumo da sociedade gera um aumento da quantidade de
residuos. Esse aumento é reflexo da velocidade com que tiramos 0s recursos da
natureza sem os repor, consumindo parte deles e transformando a outra parte em
sobras, ultrapassando a capacidade de absorcao e reposicao dos recursos naturais
(STRAUCH; ALBUQUERQUE, 2008).

A geracdo de residuos é influenciada por fatores como condi¢cbes

culturais, clima, sexo e idade dos grupos populacionais. Deve-se considerar ainda,
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dentre outros, as condicdes econdmicas, ou seja, popula¢cdes mais ricas tendem a
produzir maiores quantidades de residuos e, populacdes de menor poder aquisitivo,
produzem uma menor quantidade de residuos (NAIME, 2005).

A origem antropica do conceito residuo permite que 0 mesmo possua
diversas defini¢cdes, diante varios pontos de vista (econdémico, ambiental, juridico,
etimolégico, etc.). A pesquisa etimoldgica estabelece a palavra residuo como
originaria do latim residuum, que significa resto, sobra, borra, sedimento, de onde
surge a conotacao atual do termo (BIDONE , 2001).

A NBR 10.004 define residuos soélidos como: “residuos nos estados solido
e semissolido, que resultam de atividades de origem industrial, doméstica,
hospitalar, comercial, agricola, de servigos e de varricao” (ABNT, 2004, p. 1).

Ainda de acordo com a NBR 10.004, os residuos séo classificados em:
residuos classe | — perigosos e residuos classe Il — ndo perigosos, sendo estes,
divididos em residuos classe Il A — n&o inertes e residuos classe Il B — inertes
(ABNT, 2004).

Os residuos classe | (perigosos) compreendem todos que apresentam
periculosidade, ou seja, que em funcdo das suas propriedades fisicas, quimicas ou
infectocontagiosas, podem apresentar riscos a saude publica ou ao meio ambiente
(ABNT, 2004).

Residuos classe Il (ndo perigosos) sédo aqueles que nao oferecem riscos
nem a saude publica nem ao meio ambiente, podendo ser nado inertes (Il A) ou
inertes (Il B) (ABNT, 2004).

Os residuos classe Il A (ndo inertes) compreendem aqueles que nao se
enquadram nas classificacdes de residuos classe | ou classe Il B, podendo ter
caracteristicas, tais como, biodegradabilidade, combustibilidade ou solubilidade em
agua (ABNT, 2004).

Os residuos classe Il B, sédo representados por aqueles que quando
submetidos ao contato dindmico e estatico com agua destilada ou deionizada, a
temperatura ambiente, ndo apresentam nenhum de seus constituintes solubilizados
a concentracdes superiores aos padrdes de potabilidade da agua, excetuando-se
aspecto, cor, turbidez, dureza e sabor (ABNT, 2004).

Com relacdo a responsabilidade, a Politica Nacional de Residuos Solidos,
que é instituida pela Lei n°® 12.305 de 02 de agosto de 2010, determina que o

gerador € responsavel pelo gerenciamento dos residuos por ele gerados, sendo
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considerado gerador, toda pessoa fisica ou juridica de direito publico ou privado que
gera residuos em suas atividades (BRASIL, 2010).

Tratando-se da identificacdo de coletores e transportadores, a
Resolucdo CONAMA n° 275, de 25 de abril de 2001, estabelece o cddigo de cores.
Assim, tem-se azul: papel/papeldo; vermelho: plastico; verde: vidro; amarelo: metal,
preto: madeira; laranja: residuos perigosos; branco: residuos ambulatoriais e de
servicos de saude; roxo: residuos radioativos; marrom: residuos organicos; cinza:
residuo geral ndo reciclavel ou misturado, ou contaminado n&o passivel de
separacao (BRASIL, 2001).

2.3.1 Residuo organico

Consideram-se  residuos organicos aqueles que iniciam sua
decomposicao imediatamente apds serem dispostos no ambiente (NETO et al.,
2007b). Sé&o os residuos solidos umidos produzidos em residéncias, bares,
restaurantes, lanchonetes, lojas, centros comerciais, podas de jardim, varri¢cao, etc.
(JUNKES, 2002). Podendo ser citados, dentre outros, cascas de frutas e legumes,
ovos e suas cascas, folhas de verduras, restos de frutos e vegetais e pé de café
(LAFUENTE JUNIOR, 2012). De acordo com a NBR 10.004, os residuos de
restaurantes (restos de alimentos) sdo classificados como ndo perigosos (ABNT,
2004).

O residuo orgéanico é considerando poluente e, quando acumulado, libera
odores desagradaveis devido a sua decomposicdo. Os efeitos negativos destes
residuos sobre 0 meio ambiente surgiram quando os homens abandonaram a vida
ndmade e adotaram o estilo de vida sedentario, comecando a lanca-los em lixdes e
cursos d’agua (NETO et al., 2007b).

Os impactos ambientais decorrentes dos residuos organicos consistem na
proliferacdo de vetores biologicos; proliferacdo de doencas; problemas sanitarios;
poluicéo visual pela disposi¢cdo em locais inadequados; poluicdo do ar pela liberagao
de gases; poluicéo do solo e das aguas superficiais e subterraneas, pela percolacéo
de chorume; reducdo de oxigénio das aguas e morte dos organismos aerobios;
eutrofizacdo de corpos hidricos; assoreamento dos cursos d’agua; dentre outros
(CUNHA et al., 2013).
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Para a minimizacdo dos impactos ambientais provenientes dos residuos
organicos e para a obtengdo de vantagens socioeconOomicas, existem diversas
alternativas que podem ser realizadas, como: a reutilizacdo dos residuos; a
producdo de composto organico; obtencdo de energia térmica através da
incineracéo; producdo de racdo animal; aproveitamento do metano para geracao de
energia, etc. (NETO et al., 2007b).

2.4 OLEO DE COZINHA

Os dleos vegetais utilizados em processos de fritura por imersédo estdo
entre 0s materiais que apresentam riscos de poluicdo ambiental. Por este fato, quem
0S manuseia deve estar atento no momento do seu descarte (PITTA JUNIOR, et al.,
2009).

Frequentemente proprietarios de estabelecimentos comerciais e
moradores de residéncias domiciliares lancam o Oleo utilizado na cozinha em
superficies de corpos d’agua, diretamente no solo ou em redes coletora de esgoto
pluvial e sanitario (SANTANA et al., 2010).

O despejo de 6leos de frituras em corpos hidricos ocasiona a formacéo de
uma pelicula oleosa na superficie, em funcao da imiscibilidade do 6leo com a agua e
da sua inferior densidade, o que dificulta a troca de gases da dgua com a atmosfera,
ocasionando a morte de peixes e dos demais seres vivos aerébios aquaticos.
Quando lancado no solo, o 6leo é capaz de impermeabiliza-lo, pode infiltrar e poluir
o lencol freético ou ocasionar refluxo na superficie. Ja o descarte no esgoto, provoca
o0 entupimento de caixas de gordura e tubulacbes e dificultam o tratamento,
tornando-o mais caro (ULBANERE; SOUZA, 2011).

Ao contrario da maioria dos residuos, os 6leos (de origem vegetal e
animal), possuem valor econdmico por apresentarem potencial massico e energético
(ULBANERE; SOUZA, 2011). No entanto, o aparecimento de materiais de baixo
custo, proporcionam melhores condicdes de consumo para a populagao,
aumentando a facilidade de descartar os produtos, tornando os seus ciclos de vida
cada vez menores (MIGUEL; FRANCO, 2014).

O ciclo reverso do 6leo de cozinha pode ser uma alternativa para
aumentar seu ciclo de vida e para evitar a degradacdo ambiental e problemas no

sistema de tratamento de agua e esgoto, pois 0 mesmo pode ser utilizado como
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matéria-prima na fabricacao de diversos produtos, tais como biodiesel, tintas, 6leos
para engrenagens, sabao, detergentes, dentre outros (PITTA JUNIOR, et al., 2009).
Quando utilizado na fabricacdo do biodiesel, o 6leo de cozinha contribui para a
minimizacdo da emissdo de dioxido de carbono (CO;) na atmosfera (MIGUEL,;
FRANCO, 2014).

A utilizacdo do 6leo como matéria-prima traz beneficios como a geracao
de emprego e renda, visto que, para realizar a coleta do material e nas fabricas que
transformam esse residuo em um novo produto, ha necessidade da contratacdo de
mao de obra. A diminuic&do significativa dos impactos ambientais por contaminacao
da agua e do solo e a reduc¢éo de custos com tratamento de agua e esgoto e com a
manutencdo das redes coletoras, também s&o caracterizadas como vantagens
provenientes do reaproveitamento deste subproduto (MIGUEL; FRANCO, 2014).

Em ambito nacional, ha um Projeto de Lei (PL 2.074/2007) que “dispde
sobre a obrigacao dos postos de gasolina, hipermercados, empresas vendedoras ou
distribuidoras de 6leo de cozinha e estabelecimentos similares de manter estruturas
destinadas a coleta de 6leo de cozinha usado e da outras providéncias”. Entretanto,
0 projeto tramita desde 2007 no Congresso Federal e atualmente encontra-se
arquivado (UFB, 2011; BRASIL, 2007).

Em alguns estados e municipios as iniciativas para a realizacdo da coleta
e reciclagem do Oleo de cozinha apontam para varias direcdes, indo desde a
determinacao de apoio e estimulo, a partir da criacdo de linhas de crédito, como € o
caso do Estado de Sao Paulo (Lei n® 12.047/2005) até a criacdo de centrais de
coleta de 6leo de cozinha como no Estado do Mato Grosso (PL n° 331/2007) (UFB,
2011).

2.5 BOAS PRATICAS PARA SERVICOS DE ALIMENTACAO

A contaminacdo via alimentos é uma das principais causas de doencas
em todo o mundo. Em restaurantes, varios sdo 0s agentes patogénicos que podem
ser propagados por alimentos contaminados, através da sua manipulacao
inapropriada (ALVES; UENO, 2010).

A qualidade higiénico-sanitaria como fator de seguranca alimentar, tem
sido amplamente estudada e discutida em decorréncia das doencas veiculadas
pelos alimentos (AKUTSU et al., 2005). Em raz&o desse fato, a ANVISA criou a
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Resolugdo RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004, que estabelece as Boas
Praticas para Servigos de Alimentacdo (ANVISA, 2004b).
A Resolucdo RDC n° 216 aplica-se:

Aos servicos de alimentacdo que realizam algumas das seguintes
atividades: manipulagcdo, preparagdo, fracionamento, armazenamento,
distribuicao, transporte, exposicdo a venda e entrega de alimentos
preparados ao consumo, tais como cantinas, bufés, comissarias,
confeitarias, cozinhas industriais, cozinhas institucionais, delicatéssens,
lanchonetes, padarias, pastelarias, restaurantes, rotisserias e congéneres
(ANVISA, 2004b, p. 2).

Boas Préticas para Servicos de Alimentacdo consistem nas acdes que
devem ser levadas em consideragédo desde a escolha dos produtos utilizados para a
preparacdo dos alimentos, até a venda do produto final para o consumidor, com o
objetivo de evitar a ocorréncia de doencas provocadas pelo consumo de alimentos
contaminados (ANVISA, 2004b).
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3 METODOLOGIA

O Trabalho de Conclusao de Curso “Avaliagao do processo produtivo de
um restaurante sob a 6tica da Produgao mais Limpa” faz parte da linha de pesquisa
e extensdo “Gerenciamento e Planejamento Ambiental” do Curso de Engenharia
Ambiental.

Do ponto de vista da classificacdo, a pesquisa aqui proposta enquadra-se
como exploratodria. Esse tipo de pesquisa possui como objetivo o aprimoramento de
ideias, sendo bastante flexivel, pois, considera diversos aspectos relacionados ao
objeto de estudo, envolvendo levantamento bibliografico, entrevistas com pessoas
gue vivenciaram experiéncias praticas com o problema pesquisado e analise de
exemplos que facilitem o entendimento (GIL, 1996).

Na maioria dos casos, a pesquisa exploratéria assume a forma de
pesquisa bibliografica ou de estudo de caso (GIL, 1996). Em razdo disso, optou-se
por realizar um referencial teérico e, para a apresentacao e andlise dos dados foram
seguidas as fases propostas no delineamento do estudo de caso.

Embora o estudo de caso ndo possua um roteiro rigido, na maioria das
vezes adotam-se as seguintes fases, as quais serdo seguidas na pesquisa em
questdo: a) delimitacdo da unidade-caso; b) coleta de dados; c) andlise e

interpretacdo de dados; d) redacéo do relatério (GIL, 1996).

3.1 METODOLOGIA PARA DELIMITACAO DA UNIDADE DE CASO

Na delimitacdo da unidade caso, definiu-se a area que subsidiaria os
dados para o Trabalho de Conclusdo de Curso, e posteriormente, em janeiro de
2015, realizou-se o primeiro contato com o proprietario do restaurante e lanchonete,
objeto desse estudo, a fim de obter a aceitacdo do mesmo para a realizacdo da

pesquisa, a partir da apresentacao do tema aqui proposto.
3.2 METODOLOGIA DE COLETA DE DADOS
Simultaneamente a coleta de dados in loco, realizaram-se pesquisas em

referenciais tedricos para definir os conceitos necessarios a elaboracéo do trabalho,

buscando-se dentre outros, o0s preceitos de P+L.
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A coleta de dados, segundo Gil (1996), pode ser realizada a partir de
diversos métodos, sendo que os mais utilizados consistem em observacdes, anélise
de documentos e entrevistas. No presente trabalho, realizaram-se inicialmente
registros fotograficos, analise do layout, entrevistas ndo estruturadas com o
proprietario e demais colaboradores do restaurante e buscaram-se dados do
consumo de energia elétrica e agua.

Na sequéncia, realizou-se uma entrevista estruturada com o0s
colaboradores (Apéndice A), na qual segundo Marconi e Lakatos (2008), o
entrevistador segue um roteiro previamente estabelecido, a fim de conseguir dados
gue possam ser comparados, ndo sendo permitida a adaptacédo das perguntas, a
alteracdo de ordens, ou a adicdo de novos questionamentos. Neste sentido, foi
elaborada a entrevista com o intuito de verificar a situacdo ambiental do restaurante
sob o ponto de vista dos funcionérios e checar o grau de conhecimento dos mesmos
em relacao a questao ambiental.

A entrevista estruturada, com 21 questdes, foi realizada no dia 22 de abril
de 2015 e apresentava duas abordagens “conhecimentos e habitos” e “dados
pessoais”. A amostragem abrangeu 70% dos dez colaboradores, pois se
desconsiderou os proprietarios (duas pessoas) e a funcionaria que desenvolve as
atividades no periodo noturno, ja que, optou-se por realizar o diagnostico apenas no
periodo de funcionamento diurno.

Os dados obtidos durante a entrevista estruturada foram utilizados
posteriormente, tanto na busca pelo comprometimento, quanto na formacdo do

ecotime, e para a verificacao de possiveis barreiras.

3.3 METODOLOGIA PARA ANALISE E INTERPRETACAO DOS DADOS

Paralelamente as etapas anteriores, a partir dos dados ja obtidos, iniciou-
se a efetivagcdo das fases da metodologia proposta pelo CNTL, sendo efetivadas trés
do total de cinco fases, a saber: Planejamento e organizagdo: comprometimento
gerencial, formacdo do ecotime, identificacdo de barreiras e definicdo da
abrangéncia do programa; Pré-avaliacdo: analise do fluxograma do processo
produtivo, realizacdo do diagndéstico ambiental e de processo e a sele¢édo do foco de

trabalho; e Avaliacéo: realizacdo do balanco de material, identificagédo da causa da
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geracdo de residuos e identificacdo das opc¢bes de Producdo mais Limpa
(SENAIL.RS, 2003a; SENAI.RS, 2003b).

Para a realizacdo do diagnostico ambiental (fase pré-avaliacdo), foi
necessario a elaboracdo de uma matriz de interacdo de aspectos e impactos
ambientais. Esta seguiu o proposto pelo CNTL, que permite a identificacdo dos
aspectos e impactos ambientais das atividades, a partir do seu fluxograma de
processo. A metodologia classifica os impactos ambientais de acordo com a
severidade, probabilidade de ocorréncia, importancia, requisitos legais e medidas de
controle, conforme apresentado abaixo (SENAI.RS, 2003c).

O quesito “severidade” é avaliado com base nas entradas e saidas. Para
as entradas, fez-se uma alteracdo na metodologia proposta pelo CNTL. Desta forma,
levou-se em consideracdo o consumo dos recursos naturais para cada aspecto
analisado, ao invés do percentual de consumo dos insumos para cada etapa do
processo produtivo, conforme sugerido pelo SENAI.RS (2003c) (Quadro 1).

Quadro 1 - Classificacdo da severidade para aspectos de entrada

Nivel Descricao Peso
Nula Consumo inexistente de recurso natural 00
Baixa | Pouco ou médio consumo de recurso natural renovavel 01
Média AI}o consumo de recurso natural renovavel ou baixo consumo de recurso natural 02
nao renovavel
Alta Médio ou alto consumo de recurso natural ndo renovavel 03

Fonte: Da autora (2015).

Para as saidas utilizou-se o proposto pelo CNTL, no qual, a severidade
consiste na grandeza, importancia ou gravidade do impacto. Avaliou-se o grau de
intensidade do impacto, levando em consideracdo a capacidade do meio ambiente
suporta-lo ou reverter os efeitos por ele ocasionados, reestabelecendo a condicao
original (Quadro 2) (SENAI.RS, 2003c).

Quadro 2 - Classificacdo da severidade para aspectos de saida

Nivel Descricao Peso

Nula Impacto inexistente 00

Baixa | Impactos que afetam o meio ambiente, mas que, atraveés de agdo simples e 01
imediata o dano pode ser remediado

Média | Impactos que afetam o meio ambiente, mas que, através de agdo simples e 02
imediata com a disponibilizacdo de recursos e/ou apoio, remedia 0 dano

Alta Impactos que tem potencialidade de causar danos significativos ao meio 03
ambiente

Fonte: SENAI.RS (2003c).
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Na matriz, a “probabilidade” (Quadro 03) foi classificada em trés niveis, e
consiste na frequéncia de ocorréncia do aspecto, associado ao impacto analisado
(SENAIL.RS, 2003c).

Quadro 3 - Classificacdo da probabilidade de ocorréncia

Nivel Descricao Peso
Baixa | Aspecto que ocorre esporadicamente 01

Média | Aspecto que ocorre frequentemente (semanalmente, mensalmente, etc.) 02
Alta Aspecto que ocorre continuamente 03

Fonte: SENAI.RS (2003c).

Para a definicdo dos impactos ambientais que devem ser priorizados,
utilizou-se, dentre outros, o valor atribuido a importancia do impacto (Equacao 1), o
qual foi determinado a partir do produto resultante da severidade e da probabilidade.

I=SxP Equacéo 1

Onde: | = Importancia do Impacto; S = Somatério Severidade (entrada + saida); P =
Probabilidade (SENAI.RS, 2003c).

Para a avaliagdo dos requisitos legais (Quadro 04), verificou-se se o
aspecto ambiental esta relacionado a algum requisito legal, tais como: legislacao
ambiental (federal, estadual ou municipal), normas técnicas, partes interessadas,
etc. (SENAILRS, 2003c).

Quadro 4 - Avaliacdo dos requisitos legais

Requisito legal relacionado ao aspecto analisado Peso
Néo 00
Sim 05

Fonte: SENAI.RS (2003c).

As medidas de controle (Quadro 05) possuem como objetivo evitar ou
minimizar o impacto ambiental, através do controle do aspecto, por meio de

equipamentos, procedimentos ou instalacées (SENAILRS, 2003c).
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Quadro 5 - Avaliacdo das medidas de controle

Medida de controle Peso
Eficaz e/ou atente a legislacio 00
Nao é eficaz e/ou ndo atende a legislagao 03
N&o possui 06

Fonte: SENAI.RS (2003c).

O somatorio da importancia do impacto, valor atribuido ao requisito legal e
valor atribuido a medida de controle, apontaram quais 0s impactos que necessitam
ser controlados (Equacdo 2). Quanto mais elevado o valor encontrado, mais

significativo é o impacto ambiental em questéo.

R=1+RL+MC Equacéo 2

Onde: R = Resultado; | = Importancia do Impacto; RL = Requisito Legal; MC =
Medida de Controle (SENAILRS, 2003c).

Para a determinacdo do nivel de priorizacdo dos aspectos ambientais,
definiram-se os intervalos de priorizacdo a partir do valor encontrado no Resultado,

conforme o Quadro 06 demonstra.

Quadro 6 - Nivel de priorizacdo dos impactos ambientais

Nivel de priorizacdo Intervalo
Baixo 01-18
Médio 19 - 37
Alto 38 — 56

Fonte: Da autora (2015).

Para o desenvolvimento do balanco de material (fase avaliacdo), realizou-
se a quantificacdo das entradas e saidas de matérias-primas e residuos solidos. A
quantificacdo foi efetuada a partir da utilizagdo de uma balanca eletrénica (marca:
cadence; modelo: BAL157) para a realizacdo da pesagem dos residuos organicos, e
para a pesagem das matérias-primas e demais residuos solidos gerados, utilizou-se

outra balanca eletrénica (marca: toledo; modelo: PRIX 3).
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4 APRESENTACAO E ANALISE DE DADOS

Neste capitulo serdo apresentados e analisados os dados levantados no
restaurante em estudo. Inicialmente fez-se uma descricdo do estabelecimento,
definindo-se o0s servigcos prestados e seu funcionamento. Posteriormente, sao
apresentadas as fases da P+L realizadas neste trabalho, sendo: “planejamento e
organizacao”, “pré-avaliagcao” e “avaliagao”.

O restaurante em estudo fica localizado dentro de um campus
universitario e presta o chamado self-service, que de acordo com Leal (2010),
funciona a partir da distribuicdo do alimento em balcdes ou buffets, onde os proprios
consumidores se servem (Figura 1). O valor da refeicdo é cobrado “por quilo”, no
qual o cliente apds servir a quantidade de comida desejada, paga um valor
proporcional. Leal (2010) afirma ainda, que esse tipo de servico economiza mao de
obra, pelo fato de necessitar de uma menor quantidade de garcons, além de ser

considerado pelos clientes como uma forma rapida para a realizacéo das refei¢des.

Figura 1- Buffet self- serwce do restaurante em estudo mai. 2015

(A) Disposicao das saladas no buffet; (B) disposi¢éo das carnes no buffet.
Fonte: Da autora, 2015.

O restaurante estudado conta com uma equipe de 10 pessoas, fica aberto
ao publico de segunda a sexta-feira das 7h30 as 22h45 e aos sabados das 7h30 as
14h, atendendo estudantes, professores e demais funcionarios da Universidade,

assim como a comunidade externa.
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4.1 IMPLEMENTACAO DO PROGRAMA DE PRODUCAO MAIS LIMPA

A implementacédo da P+L no estabelecimento em estudo visa possibilitar
aos proprietarios e funcionarios, o melhor entendimento do processo produtivo,
permitindo assim, que sejam identificadas as necessidades tecnoldgicas e de
capacitacdo, para tornar o processo mais eficiente com relacdo a utilizacdo de

insumos, gerando mais produtos e menos residuos (SENAILRS, 2003b).

4.1.1 Fase 01: planejamento e organizacao

A primeira fase para a implementacdo do Programa de P+L € denominada
de “planejamento e organizagao” e contempla as seguintes agdes: comprometimento
da geréncia; formacéo do ecotime; identificacdo de barreiras para implementacao; e

definicdo da abrangéncia do programa (SENAILRS, 2003b).

4.1.1.1 Comprometimento da geréncia

Sem o comprometimento da geréncia para a implementacédo da P+L, nédo
h& acao efetiva, e consequentemente, ndo ha resultado (SENAIL.RS, 2003a). Desta
forma, para que as fases previstas pela CNTL fossem cumpridas, realizou-se uma
reunido com o proprietario do restaurante, na qual foi apresentada a proposta do
trabalho, mostrando possiveis beneficios (econédmicos e ambientais) e barreiras
existentes. A partir da apresentacdo do tema de estudo, o proprietario mostrou-se
interessado em participar e comprometeu-se em contribuir no que lhe fosse cabivel

para o desenvolvimento das atividades sugeridas.

4.1.1.2 Formagéo do ecotime

Como critérios para a composicao do ecotime levou-se em consideragao:
a funcdo executada, o tempo de servico do colaborador no empreendimento, o
conhecimento sobre o processo e o perfil de multiplicador em relacdo aos demais
componentes da equipe de trabalho (SENAI.RS, 2003b).
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Por se tratar de um empreendimento de pequeno porte, de acordo com 0
SENAILRS (2003a), a atuacdo de duas ou trés pessoas no ecotime € suficiente.
Assim, a partir de observacoes in loco, definiu-se que o ecotime seria formado pelo
proprietario, pela cozinheira e por esta pesquisadora.

A justificativa para a incorporacdo do proprietario no time de trabalho é
decorrente das responsabilidades deste que vdo, desde o comprometimento em
motivar os demais colaboradores e o fornecimento de informacdes sobre processos
atuais, até a influéncia para implementar possiveis mudancas propostas
(SENAIS.RS, 2003a). J& a participacdo da cozinheira no ecotime visou o
fornecimento das descricdes de praticas de producdo executadas, a contribuicdo
com ideias para mudancas de processos e 0 auxilio na motivacdo dos funcionarios
para a execucédo de futuras praticas (SENAIS.RS, 2003a).

A atuacdo do ecotime, considerando as fases de P+L implantadas,
consistiu principalmente no fornecimento de dados do processo produtivo, sendo
gue as demais atribui¢cdes citadas poderao ser executadas, se dada continuidade ao

Programa pelos proprietarios.

4.1.1.3 Identificacdo de barreiras para implementacao

A identificacdo das barreiras € fundamental para a implementacdo da
P+L, visto que elas podem causar conflitos e arriscar o progresso de avaliagao
(SENAILRS, 2003a). Neste contexto, inicialmente encontrou-se uma barreira imposta
pelo proprietario, que afirmou que néo incentivaria os funcionarios a participar das
atividades propostas, comprovando o citado por Silva Filho e Sicsu (2003) e
Figueiredo (2004), que afirmam que uma das possiveis barreiras organizacionais é a
falta de incentivo por parte dos gerentes para a participacdo dos demais
colaboradores no programa.

Outra barreira organizacional para a implantacdo da P+L detectada foi a
inexisténcia de um sistema de informagcdes completo (Figueiredo, 2004) uma vez
que o empreendimento nao possui: faturas ou outros registros referentes ao
consumo de agua e energia elétrica; manuais de equipamentos; documentos, como
licengas ambientais de empresas prestadoras de servigos; e registros do consumo

de matérias-primas e de residuos gerados.
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7

Para a efetividade de um programa P+L € importante possibilitar e
incentivar a participagdo dos funcionarios em treinamentos no local de trabalho e,
portanto, o contrario € considerado uma barreira técnica (ROSSI; BARATA, 2009).
No restaurante, também foi encontrada esta barreira, uma vez que a permanéncia
dos funcionérios no local € utilizada exclusivamente para a producédo, ndo sendo
realizados treinamentos com 0S mesmos.

No estabelecimento em estudo ndo existem praticas de producéo
estabelecidas, procedimentos de operacao e relatérios de manutencao preventiva, o
que também se traduz como uma barreira técnica a P+L (SILVA FILHO; SICSU,
2003; FIGUEIREDO, 2004).

4.1.1.4 Abrangéncia do programa

A determinacdo da abrangéncia do programa de P+L deve
ser definida em conjunto com a empresa, devendo ser verificado se 0 mesmo
atendera toda a empresa ou somente um setor (SENAI.RS, 2003b). Assim, definiu-
se a cozinha como foco do trabalho, considerando que nela ocorre o processo
produtivo, havendo, portanto o consumo de agua, energia elétrica e matéria-

prima, além da geracéo de residuos solidos e liquidos e de esgoto sanitario.

4.1.2 Fase 02: pré-avaliacao

A segunda fase da P+L é chamada de “pré-avaliagdo” e compreende a
analise do fluxograma do processo produtivo; realizagdo do diagndstico ambiental e
de processo; e a selecdo do foco de trabalho (SENAILRS, 2003b).

4.1.2.1 Analise do fluxograma do processo produtivo

Para a analise do fluxograma do processo produtivo avaliaram-se as
etapas que ocorrem na cozinha, sendo esta constituida por quatro ambientes: area
de preparacdo de alimentos; area de preparacdo de saladas; depoésito de carnes e
bebidas; e depdsito de alimentos. Na mesma estrutura fisica das demais areas

citadas, encontra-se o sanitario, que embora néo faca parte do processo produtivo,
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teve seus aspectos ambientais analisados por ser utilizado pelos colaboradores do

restaurante (Figura 2).

Figura 2 - Layout da cozinha do restaurante em estudo, abr. 2015
| |
.

DEPOSITO DE ALIMENTOS

SANITARIO R DESEE‘ASJ O DEPOSITO DE CARNES E BEBIDAS

AREA DE PREPARAGAO DE ALIMENTOS

Fonte: Da autora, 2015.

A partir da identificacdo das praticas desenvolvidas no restaurante,
iniciou-se a elaboracdo do fluxograma do processo produtivo (Fluxograma 1) que
permitiu a visualizacdo e a definicdo do fluxo qualitativo de matéria-prima, agua e
energia elétrica. Esse fluxograma também permitiu a visualizacdo da dinamica de
geracao de residuos, contribuindo posteriormente, para formacéo das estratégias de
P+L (SENAI.RS, 2003b).
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Fluxograma 1 - Processo produtivo do restaurante, mar. 2015.

Matéria-prima

A4
Recepcdo e Armazenamento

\ 4 \ 4
Deposito Refrigeracéo

\ 4
Pré-preparo

Verduras Frutas Legumes Carnes Cereais e massas
Higienizacao A 4
Coccéo > de utensilios de S| Lixeira
cozinha
N
> Distribuic&o
\4 Higienizagcéo
Area de alimentacéo >| de utensilios de
alimentacgéo

Fonte: Adaptado de Neto et al., 2007a.

4.1.2.1.1 Recepcéo e armazenamento

Na area de estudo, a procedéncia das matérias-primas depende da forma
na qual sua compra € realizada. Uma delas consiste na realizacdo de pedidos a
fornecedores atacadistas, os quais sdo realizados semanalmente, sendo essa
logistica realizada para a compra de arroz, feijao e bebidas. As frutas, verduras e
legumes sdo comprados pelo proprietario do restaurante diariamente em feiras do
Municipio e as demais matérias-primas (macarrdo, carnes, temperos, etc.) sao

adquiridas semanalmente nos supermercados.
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Independente do processo realizado para a compra, a recepcdo dos
produtos é realizada pelos funcionérios, que removem as mercadorias das caixas de
papeldo ou de sacos plasticos e distribuem os produtos de acordo com suas
caracteristicas nos depasitos ou refrigeradores.

O controle de estoque, de forma geral, é feito diariamente, sendo
realizado pela cozinheira, a partir da visualizagdo da quantidade de cada produto
existente no restaurante. Desta forma, se a quantidade for insuficiente, é solicitado
oralmente ao proprietario a compra das matérias-primas faltantes. Entretanto, péde-
se observar que em alguns casos, a solicitacdo é falha, visto que os pedidos néo
séo anotados, e devido a rotina, muitas vezes é esquecida a solicitacdo de algumas
matérias-primas necessarias.

Na recepcdo e armazenamento de matérias primas, ocorre a geracao de
residuos sdélidos, provenientes das embalagens das mercadorias (papeldo e
plastico). H4 o consumo de energia elétrica, decorrente da iluminagdo do ambiente,
e da utilizacao dos freezers de armazenamento, podendo haver ainda, a proliferacéo
de vetores, como moscas, baratas e ratos (Fluxograma qualitativo 1).

A disposicédo dos residuos gerados € realizada em sacos de lixo de cor
preta no momento da chegada das matérias-primas, nao havendo coletores para a
realizacdo do descarte destes residuos.

Fluxograma qualitativo 1 - Recepcdo e armazenamento de matérias-primas do
restaurante, 2015

ENTRADAS ETAPA 1 SAIDAS

Geragéao de

Caixas de papelao . s
pap residuos solidos

Embalagens Recepcéao e Geracao de
plasticas —>| Armazenamento > | residuos solidos
Consumo de

Energia elétrica : e
energia elétrica

Proliferagcéao de

Matérias-primas
vetores

Fonte: Da autora, 2015.
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4.1.2.1.2 Deposito
Os depositos sdo os locais de armazenagem seca dos produtos, sendo

utilizados para a estocagem de matérias-primas que nao necessitam de condicdes

especiais de temperatura (Figura 3).

Figura 3 - Depositos do restaurante em estudo, abr. 2015

TR

Fonte: Da autora, 2015.
(A) Deposito de alimentos; (B) depdsito de bebidas.

Na area de estudo, o depésito de alimentos acondiciona cereais, massas,
enlatados, Oleo vegetal, vinagre, sal, acucar, frutas, verduras e legumes, dentre
outros produtos utilizados no processo produtivo do empreendimento. Em outro
ambiente, ficam armazenadas as bebidas como agua, refrigerantes e sucos.

No depdsito de alimentos também sdo armazenados alguns produtos de
limpeza como hipoclorito de sédio e detergentes. No entanto, considerando que
esses contém substancias toxicas que podem ocasionar a contaminacdo dos
alimentos, o armazenamento deve ser realizado em local diferenciado (ANVISA,
2004a).

Ocorre a geracao de residuos solidos reciclaveis e organicos no depdésito,
resultantes respectivamente das embalagens e da auséncia de controle das
matérias primas pereciveis, que causam assim, perdas de produtos. Detectou-se
ainda, o consumo de energia elétrica decorrente da iluminagdo do ambiente e pode
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haver a proliferacdo de vetores devido as caracteristicas das matérias-primas

utilizadas (alimentos) (Fluxograma qualitativo 2).

Fluxograma qualitativo 2 - Depdsito de armazenagem seca das matérias-primas do
restaurante em estudo, 2015

ENTRADAS ETAPA 2 SAIDAS
Embalagens Geracéo de
plasticas residuos solidos
Frutas, verduras e - Geracéao de
legumes > Deposito > | residuos organicos

Consumo de

Energia elétrica P
energia elétrica

Proliferacéo de

Matérias-primas
vetores

Fonte: Da autora, 2015.

4.1.2.1.3 Refrigeracao

Os alimentos que necessitam ser armazenados em condi¢cdes especiais
de temperatura, visando a reducdo da sua velocidade de deterioracdo, sao

acondicionados nos refrigeradores (Figura 4).

Figura 4 - Freezers para armazenagem de alimentos no restaurante, abr. 2015

o]

Fonte: Da autora, 2015.
(A) Armazenamento de carnes; (B) armazenamento de produtos diversos.
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A refrigeracdo é utilizada para carnes, lacticinios, apresuntados, dentre
outros produtos, sendo que o principal aspecto ambiental desta etapa consiste no
consumo de energia elétrica, visto que, os freezers nunca sdo desligados, além
disto, ocorre o consumo de energia proveniente da iluminacdo dos ambientes. A
geracdo de residuos sélidos (plastico e papeldo) em decorréncia das embalagens
dos produtos também acontece neste setor. Pode haver ainda, eventualmente, a
geracdo de residuos organicos, em casos de alimentos com prazos de validade
ultrapassados ou de problemas com os equipamentos (freezers) (Fluxograma

qualitativo 3).

Fluxograma qualitativo 3 - Refrigeracdo das matérias-primas do restaurante em
estudo, 2015

ENTRADAS ETAPA 3 SAIDAS

. ~ Geracgéao de
Caixas de papeldo residuos solidos
Embalagens - x Geracdao de

e _— Refrigeracdo e . r
plasticas gerag residuos solidos
Carnes, laticinios, Geracgéao de
etc. residuos orgéanicos

Consumo de

Energia elétrica : e
energia elétrica

Fonte: Da autora, 2015.

4.1.2.1.4 Pré-preparo

O pré-preparo, na area em estudo, compreende diversas atividades
realizadas de acordo com cada tipo de alimento. Para as carnes, o pré-preparo
consiste na sua retirada dos refrigeradores, sendo dispostas ainda embaladas em
bacias, onde permanecem até o dia seguinte, objetivando seu descongelamento
natural (Figura 5). Entretanto, a Resolucdo RDC n° 216/2004 orienta que os
alimentos ndo devem ser descongelados a temperatura ambiente, devido a rapidez
de multiplicacdo dos microrganismos patogénicos. A Resolucdo citada afirma

também, que para descongelamento do alimento, 0 mesmo deve ser deixado na
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geladeira, devendo as carnes estar dentro de recipientes e, caso 0 preparo seja
imediato, deve ser utilizado o forno micro-ondas (ANVISA, 2004a).

Figura 5 - Descongelamento das carnes a temperatura ambiente na area em estudo,
mai. 2015

Fonte: Da autora, 2015.

No pré-preparo das carnes ocorre ainda, a etapa de tempero, na qual as
mesmas séo salgadas e adicionam-se ingredientes como cebola de cabeca, cebola
verde, salsa, etc.

No caso das frutas, verduras e legumes a higienizacdo faz parte do pré-
preparo, sendo realizada na area de preparacdo de saladas, onde os alimentos in
natura sao lavados em agua corrente e 0s que possuem casca sao descascados,
sendo removidas as partes deterioradas. Realiza-se ainda, o corte e a selecao dos
alimentos. A Resolucdo RDC n° 216/2004 preconiza que a higienizacdo desses
produtos seja complementada com a imersdo dos alimentos em agua clorada por
dez minutos, devendo ser utilizada uma diluicdo de 200 ppm (uma colher de sopa
para um litro), no entanto, o estabelecimento em estudo nao realiza este
procedimento (ANVISA, 2004a).
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Para os alimentos que serdo empanados para a realizagcdo do processo
de fritura por imersdo, utiliza-se uma farinha especial, onde os produtos (filés de
peixe e frango, banana, abobrinha, etc.) sdo colocados em contato para que a
mesma seja aderida a matéria-prima.

Assim como no depdsito, na etapa de pré-preparo ocorre a geragado de
residuos solidos reciclaveis e organicos. Os residuos reciclaveis sdo provenientes
das embalagens dos produtos e, neste caso, 0s organicos sao gerados a partir dos
processos de selecdo, corte e da retirada das cascas dos alimentos (uso de
alimentos).

No pré-preparo ha uso de agua, considerando desde o consumo desta
até a destinacdo do esgoto sanitario gerado. Ha ainda, o consumo de energia
elétrica que ocorre em funcdo da iluminacdo do ambiente. E considerando as
caracteristicas das matérias-primas utilizadas (alimentos), também pode ocorrer a

proliferacéo de vetores (Fluxograma qualitativo 4).

Fluxograma qualitativo 4 - Pré-preparo dos alimentos utilizados no restaurante, 2015

ENTRADAS ETAPA 4 SAIDAS
Agua Uso da agua
Energia elétrica Consumo gle.

energia elétrica

Geragéao de

Matérias-primas —> Pré-preparo —_ r e
residuos solidos

Proliferacao de

Matérias-primas
vetores

Matérias-primas Uso de alimentos

Fonte: Da autora, 2015.
4.1.2.1.5 Coccéao

Considera-se coccéao todo processo onde os alimentos sofrem a agéo do
calor, sendo alterados sua cor, sabor e odor (FRADE, 2011). Dentre os métodos

de coccao existentes, 0 restaurante em questdo utiliza os processos de fritar,
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ferver, estufar ou assar, de acordo com o alimento a ser preparado (legumes,
carnes, cereais, etc.) (FRADE, 2011).

Alguns legumes, como beterraba, cenoura e couve flor, bem como, os
cereais, massas e graos, passam pelo processo de coccdo por fervura, sendo
colocados em panelas com agua, ocorrendo 0 cozimento através da transmisséao do
calor do liquido para o alimento (FRADE, 2011).

As carnes possuem preparo diversificado, podendo ocorrer através do
meétodo de estufar, onde o alimento é refogado em baixa temperatura com pouco
liquido (Agua ou 06leo); pelo método de fritar, a partir da utilizagdo das fritadeiras
elétricas, que funcionam a partir de agua, 6leo e sal, sendo que este método atua a
partir da cobertura total do alimento; ou utiliza-se o método de assar, no qual a
coccao é realizada no forno, sendo geralmente aplicada a alimentos que possuem
gordura, pois suportam fortes temperaturas sem queimar, devendo o alimento ser
virado durante o processo para que as partes nao ressequem (Figura 6) (FRADE,
2011).

Independente do processo de coccéo utilizado, a realizacdo da-se na area
de preparacdo de alimentos, sendo que além das carnes sdo adicionados

ingredientes como agua e 6leo vegetal.

Figura 6 - Processos de cocgédo no restaurante em estudo, mai. 2015

3 K t_
P o

A) Método de estufar; (B) método de fritar.
Fonte: Da autora, 2015.
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Durante os processos de cocgdo, ocorre o uso da agua (consumo da
dgua e geracdo do esgoto sanitario), consumo de energia elétrica e de Gas
Liguefeito de Petrdleo (GLP), ha ainda geracdo de odor. O uso de alimentos
caracteriza o consumo de matéria-prima e acarreta a geracdo de residuos solidos
organicos. Também ocorre o uso de 6leo vegetal, que gera residuo liquido (6leo
vegetal usado) e h&4 geracao de residuos sélidos provenientes das embalagens das

matérias-primas (Fluxograma qualitativo 5).

Fluxograma qualitativo 5 - Processos de cocc¢éo do restaurante em estudo, 2015

ENTRADAS ETAPAS SAIDAS
Agua Uso da agua
Consumo de

Energia elétrica energia elétrica

Geracéao de
Embalagens . i
residuos solidos
Coccéo
GLP Consumo de GLP
Matérias-primas Geracéo de odor
Matérias-primas Uso de alimentos
Oleo vegetal Uso de dOleo vegetal

Fonte: Da autora, 2015.

4.1.2.1.6 Distribuicéo

Na distribuicdo, os alimentos ja preparados sdo encaminhados para a
area de alimentacdo onde os clientes realizam suas refei¢cdes, sendo que, todos séo
acondicionados nas bandejas de buffet ou em bandejas comuns. Em alguns casos,
sdo combinados dois ou mais alimentos em um mesmo recipiente (principalmente

para as saladas).
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Nesta etapa, ocorre o consumo de energia elétrica e 0 uso de &gua
(consumo da agua e geracdo do esgoto sanitario) em decorréncia da utilizacdo do
equipamento para buffet. O consumo de energia elétrica ocorre ainda, devido a
iluminacdo do ambiente e, ha geracdo de odor proveniente dos alimentos

preparados (Fluxograma qualitativo 6).

Fluxograma qualitativo 6 - Distribuicdo dos alimentos preparados no restaurante,

2015
ENTRADAS ETAPA 6 SAIDAS
Agua Uso da agua
Energia elétrica _ Distribuigéo N Consqmo fje.
energia elétrica
Matéria-prima Geracéao de odor

Fonte: Da autora, 2015.

4.1.2.1.7 Higienizacao dos utensilios de cozinha

Durante a preparacdo dos alimentos, a higienizacdo dos utensilios de
cozinha é realizada para que a ordem e a higiene sejam mantidas no ambiente de
trabalho. Este processo é realizado a partir da lavagem com agua corrente,
detergente e esponja, sendo que a secagem ocorre naturalmente a partir da
disposicéo dos utensilios em uma mesa, ficando estes descobertos de trés a quatro
horas.

Os principais aspectos ambientais decorrentes da higienizagcdo dos
utensilios de cozinha consistem no uso da agua (consumo da agua e geracao de
esgoto sanitario); consumo de energia elétrica pela iluminacdo do ambiente; e
geracdo de residuos organicos (sobras de alimentos em panelas) (Fluxograma

qualitativo 7).
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Fluxograma qualitativo 7 - Higienizacao dos utensilios de cozinha do restaurante em
estudo, 2015

ENTRADAS ETAPA 7 SAIDAS

Agua Uso da agua
Higienizacao:
utensilios cozinha

Alimentos Geragéao de
preparados residuos organicos
Consumo de

Energia elétrica SR
energia elétrica

Fonte: Da autora, 2015.

4.1.2.1.8 Higienizacao dos utensilios de alimentacéo

Apés a realizacao das refei¢cdes por parte dos clientes, o garcom realiza o
recolhimento dos pratos e das bandejas do buffet com as sobras de alimentos. Na
sequéncia, os encaminha até a area de preparacdo de alimentos, onde as
funcionéarias de servicos gerais realizam o descarte dos residuos provenientes dos
pratos e o empacotamento das sobras do buffet, que seréo reaproveitadas em outro
momento.

A higienizacdo dos utensilios de alimentacdo (pratos e talheres) é
realizada na area de preparacdo de alimentos em agua corrente, a partir da
utilizagcéo de detergente e esponja.

Nesta etapa ha geracdo de residuos organicos em decorréncia das
sobras dos pratos dos clientes e de residuos solidos, como papel toalha, copos
plasticos e latas de refrigerante. Ha ainda, o uso da agua (consumo da agua e
geracdo do esgoto sanitario) e o consumo de energia elétrica (Fluxograma
qualitativo 8).



Fluxograma qualitativo 8
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Agua
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Fonte: Da autora, 2015.

4.1.2.1.9 Higienizacdo do ambiente

Geragao de
residuos organicos

Geragao de
residuos soélidos

Consumo de
energia elétrica
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do

A higienizacdo do ambiente ndo faz parte do fluxograma do processo

produtivo, no entanto, foram levantados os respectivos aspectos ambientais, uma

vez que esta é de extrema importancia para a manutencao da saude e seguranca e

por utilizar recursos como agua e energia elétrica.

A higienizacdo do ambiente é realizada durante o expediente e no final

das atividades diarias, considerando que a aglomeracéo de sujeira torna o ambiente

propicio para a multiplicacdo de microrganismos (ANVISA, 2004a).

Pra a realizacdo da higienizacao utilizam-se vassoura, rodo, pano e agua,

nao sendo utilizado nenhum produto de limpeza. Assim, ocorre, portanto, o uso da

agua (consumo da agua e geracdo de esgoto sanitario) e o consumo de energia

elétrica (Fluxograma qualitativo 9).

Fluxograma qualitativo 9 - Higieniza¢do da cozinha do restaurante, 2015
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Fonte: Da autora, 2015.
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4.1.2.1.10 Sanitario

Conforme citado, a mesma estrutura fisica que compreende a cozinha
apresenta um sanitario, o qual é utilizado pelos colaboradores do estabelecimento,
indo, portanto, em desencontro a ANVISA (2004a) que afirma que os sanitarios ndo
devem se comunicar diretamente com as areas de preparacdo de alimentos e de
armazenamento, pelo fato de apresentarem um grande namero de microrganismos
patogénicos.

Durante a utilizacdo dos sanitarios ha consumo de energia elétrica e o
uso da agua (consumo da agua e geracdo do esgoto sanitério), esse Ultimo em
virtude da utilizacdo da pia e do vaso sanitario. H4 também, a geracao de residuos

nao reciclaveis (papel higiénico e papel toalha) (Fluxograma qualitativo 10).

Fluxograma qualitativo 10 - Utilizacdo dos sanitarios do restaurante, 2015

ENTRADAS ETAPA 10 SAIDAS
Agua Uso da agua
Sanitario
Consumo de

Energia elétrica SN
energia elétrica

Papel higiénico e Geragéao de
papel toalha residuos solidos

Fonte: Da autora, 2015.

4.1.2.2 Diagnostico ambiental e de processo

A partir do levantamento do fluxograma qualitativo do processo produtivo,
no diagnostico ambiental foram levantados os dados quantitativos. Quantificaram-se
as entradas (matérias-primas e insumos) e saidas (residuos), ndo sendo detalhadas
as etapas do fluxograma. Buscou-se ainda, caracterizar os funcionarios; apresentar
dados da situagdo ambiental da empresa; e informacdes referentes a estocagem,

armazenamento e acondicionamento de produtos e residuos (SENAIL.RS, 2003b).
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4.1.2.2.1 Caracterizacao dos funcionarios

Para o levantamento dos dados pessoais dos funcionarios, buscaram-se
informacbes como faixa etaria, género, escolaridade, outras experiéncias em
restaurantes, tempo de trabalho e fungao.

Quanto a funcdo desempenhada no restaurante pelos colaboradores
amostrados, identificou-se: quatro que realizam servicos gerais; uma cozinheira;
uma auxiliar de cozinheira; e um garcom (Tabela 01). Ressalta-se que o garcom e

uma funcionaria dos servicos gerais ndo possuem acesso a cozinha, pois suas

funcbes sdo desempenhadas na area de alimentacao.

Tabela 01 — Composicdo de pessoal amostrado do restaurante em estudo, por
funcao no periodo abr., 2015.

FUNCAO QUANTIDADE
Cozinheira 01
Auxiliar de cozinha 01
Gargom 01
Servicos gerais 04
TOTAL 07

Fonte: Da autora, 2015.

7

A faixa etaria dos colaboradores amostrados é diversificada. Um
funcionario tem entre 16 e 26 anos; outro tem entre 27 e 37 anos; trés estao entre 38
e 49 anos; e dois tém mais de 50 anos. J4 em relacdo ao género, 0 restaurante
apresenta em sua maioria funcionarios do sexo feminino. Quanto a escolaridade dos
entrevistados, 42,86% possuem ensino fundamental incompleto; 28,57% néo
concluiram o ensino médio; e 28,57% possuem o ensino médio completo.

Dos entrevistados, 71,43% ja trabalharam em outros restaurantes
anteriormente e 28,57% nunca tiveram outras experiéncias. E no que se refere ao
tempo de trabalho no restaurante, 42,86% trabalham a menos de seis meses;
14,29% a menos de um ano; outros 14,29% a mais de um ano; e 28,57% por tempo
superior a dois anos.

A educacao ambiental possui como funcéo auxiliar para que os objetivos

da P+L sejam alcancados a partir da difusdo de informagéo e capacitagcao (DIAS,
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2006). Neste contexto, para o sucesso dos futuros programas educativos, as
atividades propostas deverdo ser voltadas e compativeis com essas caracteristicas
de idade, género e escolaridade. Ressaltando- se a necessidade de atualizacdo
desse quadro em razdo da possivel rotatividade.

Fizeram-se ainda, questionamentos aos colaboradores relacionados aos
conhecimentos e habitos dos funcionarios no ambiente de trabalho, abordando-se
questdes como, impactos de restaurantes ao meio ambiente, residuos, agua,
energia elétrica, dentre outros. As respostas desses questionamentos servirdo de
comparativo na apresentagdo dos dados de situagdo ambiental do estabelecimento.

Assim, quando questionados se consideram que 0s restaurantes podem
ocasionar problemas ao meio ambiente, 57,14% dos colaboradores responderam
gque sim e o0s outros 42,86% afirmaram que o0s restaurantes ndo ocasionam
problemas ambientais.

Aqueles que afirmaram que os restaurantes podem ocasionar problemas
ao meio ambiente, foram questionados ainda, sobre quais impactos ambientais
podem ser decorrentes das atividades desenvolvidas por estes estabelecimentos.
Sendo assim, 37,5% responderam que pode ocorrer poluicdo da agua; 25%
acreditam que pode haver a poluicdo do solo; outros 25% acreditam que pode
ocorrer polui¢cdo do ar; e 12,5% citaram a emisséo de odores (Grafico 1).

Gréfico 1 - Percepcdo dos funcionarios da area de estudo quanto aos impactos
ambientais decorrentes das atividades realizadas em restaurantes
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Fonte: Da autora, 2015.
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Em relacdo ao consumo de agua, foi perguntado aos colaboradores a
respeito dos seus comportamentos durante a lavagem dos utensilios de cozinha.
40% nao desempenham a funcédo de lavagem de loucas, por isso, a questdo nao se
aplica para estes. Os 60% que desenvolvem esta atividade, afirmaram que lavam a
louca aos poucos de acordo com a quantidade que chega das mesas; sendo que,
todos disseram ligar a torneira somente quando necessario.

Com relacdo a energia elétrica, os colaboradores foram questionados
sobre seus comportamentos no ambiente de trabalho, desta forma, 71,43%
afirmaram que apagam a luz ao sair do ambiente e desconectam todos os
equipamentos da tomada apés a utilizacdo; os 29,57% restantes, desempenham
suas atividades na area de alimentacdo, por isso, considerou-se que essa questao
nao se aplica aos mesmos.

Quanto a adocdo de medidas que podem contribuir para a reducdo ou
eliminacdo de desperdicios de agua, energia e matérias-primas por parte dos
proprietarios, 12,5% dos entrevistados afirmaram que ha solicitacbes para que a
agua seja economizada; 25% disseram que 0os mesmos pedem que as luzes sejam
apagadas apds sairem do ambiente; e 62,5% ndo sabem se alguma medida é
adotada.

Quando questionados sobre quais residuos sélidos sdo gerados no
restaurante, foram obtidas as seguintes respostas: 14,29% citaram geracdo de
papel; 21,43% plastico; 14,29% papelao; 25% restos de frutas e verduras; e 25 %
sobras de alimentos ja preparados (Grafico 2).
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Grafico 2 - Percepcédo dos funcionarios quanto aos residuos solidos gerados no
restaurante em estudo. Abr., 2015
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Fonte: Da autora, 2015.
Nota: As diferencas entre a soma de parcelas e respectivos totais sdo provenientes de critérios de
arredondamento.

Com relagdo ao acondicionamento dos residuos solidos em diferentes
lixeiras, de acordo com o padrdo de cores e tipos (papel, plastico, papeldo, etc.)
estabelecido na Resolucdo CONAMA n° 275/2001, 28,57% responderam que sim,
ou seja, afirmaram que todos os residuos sdo acondicionados separadamente; e
71,43% responderam que somente 0s residuos organicos sao separados.

Quando questionados a respeito do encaminhamento dado aos residuos
sélidos gerados no restaurante, 50% dos funcionarios citaram que parte dos
residuos é doada; 33,33% informaram ainda, que ndo sabem para onde sao
encaminhados os demais residuos solidos; 8,33% afirmaram que parte dos residuos
vai para a reciclagem; e 8,33% afirmaram ndo saber qual a destinacao dos residuos

sélidos (Grafico 3).
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Grafico 3 - Conhecimento dos funcionarios quanto a destinacao dos residuos solidos
gerados no restaurante em estudo. abr., 2015
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Fonte: Da autora, 2015.
Nota: As diferencas entre a soma de parcelas e respectivos totais sdo provenientes de critérios de
arredondamento.

Quando questionados sobre qual a destinacdo dos residuos organicos
(restos de frutas e verduras e sobras de alimentos ja preparados), 42,86% dos
colaboradores afirmaram que é realizada a doacdo para a realizacdo de
compostagem; 28,57% doacdo para alimentacdo de animais; e 28,57% disseram
gue os residuos sao doados para fins ndo conhecidos.

Quanto a destinacao do 6leo de cozinha utilizado no restaurante, 71,43%
dos funcionarios afirmaram que o 6leo € doado para empresa de reciclagem; e
28,57% nado sabem para onde o mesmo € encaminhado.

Tratando-se da destinacdo do esgoto sanitario produzido no restaurante,
85,71% afirmaram que o mesmo é encaminhado para fossa séptica; e os 14,29%
restantes, ndo sabem qual a destinacéo do esgoto sanitario.

Os funcionarios foram questionados se receberam treinamentos no
momento de suas contratagdes. Desta forma, 71,43% disseram que ndo passaram
por nenhum tipo de treinamento; e 28,57% disseram que foram treinados.

Os colaboradores que afirmaram ter recebido treinamentos, foram
qguestionados sobre quais treinamentos foram realizados. 33,33% citaram
higienizacdo de instalacdes, moveis e utensilios; 33,33% higiene pessoal (utilizagéo

de uniformes, lavagem das maos, etc.); e 33,33% ética profissional. Ja quanto ao
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registro dos treinamentos 100% dos colaboradores disseram que as informacoes
foram repassadas apenas de forma oral e informal.

Buscou-se saber ainda, se os funcionarios sabem o que sao “Boas
Praticas para Servigos de Alimentacao”, neste sentido 28,57% nunca ouviram falar;
e 71,43% disseram que ja ouviram falar, mas que ndo sabem exatamente do que se

trata.

4.1.2.2.2 Situagao ambiental

Para a andlise da situagcdo ambiental do empreendimento em estudo,
levou-se em consideracdo, a existéncia de Licenca Ambiental e Alvara Sanitario;
pendéncias ambientais; geracdo e destinacao dos residuos (sélidos e liquidos); e a
utilizag&o insumos.

A empresa ndo possui Licenga Ambiental, considerando que os
restaurantes, bares, hotéis e similares sédo dispensados da obtencdo de
licenciamento ambiental. De acordo com o SINDRIO (2009) este fato da-se em
razdo da pequena complexidade da atividade e, da geracdo infima de residuos
potencialmente poluidores ao meio ambiente. Assim, quanto a pendéncias
ambientais, o restaurante ndo as possuli.

Tratando-se do Alvard Sanitario, segundo o proprietario do
estabelecimento, o0 restaurante possui, entretanto, o mesmo fica sob
responsabilidade da Associacdo a qual € encarregada pela locacédo do local onde o
estabelecimento encontra-se instalado. Desta forma, em contato com o0s
responsaveis pela associacdo, os mesmos afirmaram a existéncia do alvara, no
entanto, esta pesquisadora ndo possuiu acesso ao mesmo.

Com relacdo aos residuos solidos, os colaboradores quando
guestionados, citam a geracdo de papel, plastico, papeldo e residuos organicos no
estabelecimento em estudo. A partir de observacgdes in loco, pode-se perceber que a
geracdo desses no restaurante consiste em: plastico, em maior quantidade, e
papelédo, vidro e isopor, em quantidades menores, sendo todos provenientes das
embalagens de matérias-primas; residuos organicos, decorrentes do corte e da
retirada das cascas de frutas e verduras, das sobras de alimentos ja preparados, e
eventualmente de produtos com prazos de validade ultrapassados, dentre outros.

Ocorre ainda, a geracao de latas de refrigerante e de matérias-primas como milho e
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ervilha (metal) e de residuos ndo passiveis de reciclagem, como 0s guardanapos.
Assim, verificou-se que apesar de haver a geracao de isopor, metal, vidro e rejeito
os funcionarios ndo citaram a existéncia destes. Além disso, 0s mesmos citaram a
geracado de papel, o qual ndo é gerado na cozinha do estabelecimento, podendo ser
essa resposta decorrente da falta de conhecimento dos colaboradores, que se
referiam a aos guardanapos, sendo estes classificados como “rejeito”, por ndo serem
passiveis de reciclagem.

Quanto a segregacao dos residuos solidos gerados no empreendimento,
verificou-se a partir da realizagdo da entrevista estruturada com os colaborares, que
quase 30% destes, acreditam que todos os residuos sdo acondicionados
separadamente. Porém, na cozinha existem apenas trés coletores para realizacéo
da segregacdo, ndo sendo adotadas as recomendacfes estabelecidas pela
Resolucdo CONAMA n° 275/2001 quanto a cor e o tipo dos residuos gerados. Além
disso, ndo h& nenhum procedimento referente a realizacdo da segregacado correta
de todos os residuos solidos, apenas sdo separados 0s organicos dos demais
(Figura 7).

Figura 7 - Segregacao dos residuos organicos no restaurante estudado: 04/04/201

Fonte: Da autora, 2015.
(A) Lixeira com restos de frutas e verduras; (B) Lixeira com sobras de alimentos ja preparados.

No estabelecimento em estudo, os residuos organicos (restos de frutas e
verduras e sobras de alimentos ja preparados) sdo doados para um morador do
Municipio, que realiza a coleta diariamente e, segundo o0 proprietario do
estabelecimento, os residuos séo utilizados para alimentagdo animal. No entanto,
entre os funcionarios amostrados, ha divergéncias de respostas quanto a finalidade
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dos residuos doados, sendo que apenas 28,57% apresentou a mesma resposta
dada pelo proprietario. Do restante, mais de 40% citaram a realizacdo de
compostagem e os outros desconhecem a finalidade da doacao.

A doacdo de alimentos por estabelecimentos comerciais ndo é
regulamentada no &mbito nacional pela Vigilancia Sanitaria, apenas os Cédigos Civil
e Penal, preveem punicdo para aqueles que realizam doacdo de alimentos que
venham a ocasionar danos a satde do receptor (SCHELLER, 2007; SILVA JUNIOR,
2007). Apesar de a doacdo de alimentos ndo ser regulamentada nacionalmente,
alguns municipios brasileiros possuem leis que dispdem sobre a doacéo de géneros
alimenticios. Em Campinas (SP), a Lei 12.389/2005, “dispde sobre a doagao e
reutilizagdo de géneros alimenticios e de sobras de alimentos”, permitindo a doacao
e a reutilizacao de alimentos que tenham sido produzidos com observancia das Boas
Praticas Operacionais e Procedimentos Operacionais Padronizados (POP) (SAO
PAULO, 2005).

A segregacao dos residuos reciclaveis e ndo reciclaveis é realizada em
um unico coletor (Figura 8), ou seja, ndo sao seguidas as recomendacdes da
Resolucdo CONAMA n° 275/2001. Salienta-se ainda, que o restaurante ndo segue a
politica interna da Universidade na qual esté inserido, que determina a utilizacdo de
sacos azuis para residuos reciclaveis e sacos pretos para residuos néo reciclaveis,

com o objetivo de facilitar a coleta interna e a destinacéo final destes.
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Figura 8 - Segregacao incorreta dos residuos sélidos no restaurante: 18/03/2015

Fonte: Da autora, 2015.

Apesar de o restaurante ndo seguir as recomendacdes estabelecidas na
Resolucdo CONAMA n° 275/2001, sdo atendidas, mesmo que parcialmente, as
orientacdes da RDC n° 216/2004 quanto aos coletores utilizados para a disposi¢cao

dos residuos sélidos, conforme o Quadro 7 demonstra.

Quadro 7 - Atendimento de requisitos da RDC n° 216/2004 para o manejo dos
residuos no restaurante em estudo

REQUISITO ATENDE
Q ATENDE | 5 A RCIALMENTE

O estabelecimento deve dispor de recipientes identificados e
integros, de facil higienizagdo e transporte, em ndmero e X
capacidade suficientes para conter os residuos.

Os coletores utilizados para deposicdo dos residuos das
areas de preparacdo e armazenamento de alimentos devem X
ser dotados de tampas acionadas sem contato manual.

Os residuos devem ser frequentemente coletados e
estocados em local fechado e isolado da area de preparacgao X
e armazenamento dos alimentos, de forma a evitar focos de
contaminacdo e atracdo de vetores e pragas urbanas.

Fonte: Da autora, 2015.
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Tratando-se dos recipientes disponiveis para segregacdo, estes,
conforme citado, ndo séao suficientes e ndo possuem identificacdo, entretanto, sao
de facil higienizacédo, por serem de plastico e de facil transporte, pois sdo leves
(aproximadamente 3 Kg). Conforme recomendado na RDC n° 216/2004, os coletores
do restaurante possuem acionamento por pedal, evitando assim, o contato manual
no momento da abertura da tampa.

A retirada dos residuos € realizada pelo menos duas vezes durante o
expediente (diurno), para os residuos reciclaveis e ndo reciclaveis e uma vez para 0s
organicos. Os inorganicos sédo dispostos em local fechado e isolado da area de
preparacdo e armazenamento dos alimentos, j& os organicos sdo removidos dos
coletores e entregues diretamente para o responsavel pela coleta.

Os residuos sélidos reciclaveis e ndo reciclaveis (exceto os organicos)
gerados no restaurante sdo encaminhados para um local especifico localizado
proximo ao estabelecimento (aproximadamente 50 metros de distancia) (Figura 9),
onde ficam acondicionados até o momento da coleta interna realizada diariamente

pela Universidade.

Figura 9 - Local de acondicionamento dos residuos sélidos para realizacdo de coleta
interna na Universidade, abr. 2015

Fonte: Da autora, 2015.
(A) Local de acondicionamento dos residuos sélidos (reciclaveis e néo reciclaveis) para realizagdo de
coleta interna; (B) residuos do restaurante acondicionados no local para realizacdo de coleta interna.

Posteriormente a coleta interna, os residuos sdo encaminhados para dois

boxes, que visam a separacdo dos residuos reciclaveis (sacos azuis) e nao
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reciclaveis (sacos pretos), considerando que ambos possuem destinacdes distintas
(Figura 10). Entretanto, pode-se observar que no box para armazenamento de
residuos reciclaveis existe a presenca de sacos pretos, que de acordo com o
responsavel pela coleta interna, ocorre, pois muitos residuos reciclaveis
(principalmente papeléo) sao acondicionados incorretamente em sacos pretos,
sendo portanto, colocados no box de residuos reciclaveis para serem encaminhados

para a triagem.

Figura 10 - Box de acondicionamento dos residuos para realizacdo de coleta externa
na Universidade, mai. 2015
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(A) Box de acondicionamento dos residuos néo reciclaveis para realizagdo de coleta externa; (B) Box
de acondicionamento dos residuos reciclaveis para realiza¢@o de coleta externa.

Fonte: Da autora, 2015.

Tratando-se da destinacdo dos residuos soélidos, de acordo com o setor
responsavel, os residuos nao reciclaveis sao recolhidos pela coleta convencional do
Municipio. Ja os residuos reciclaveis, sdo doados para um catador que os recolhe
duas vezes por semana e realiza a triagem e pesagem em um local cedido pela
Universidade, sendo o lucro da venda totalmente destinado ao mesmo e seus dois
funcionérios. Entretanto, quando os colaboradores amostrados foram questionados
sobre a destinacéo dos residuos reciclaveis e néo reciclaveis, pouco mais de 40%
afirmaram n&o saber qual a destinacdo destes, e 8,33% disseram que os residuos
sao encaminhados para reciclagem.

No restaurante em estudo ha consumo do 6leo vegetal que é utilizado
diariamente para a realizacdo do processo de fritura por imersdo. Este processo é
realizado em duas fritadeiras elétricas (Figura 11), sendo que, uma delas apresenta

capacidade para 10L, onde se realiza somente a fritura de batata, e a outra possui
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capacidade para 26L, onde sdo preparados alimentos como peixe, frango, abobrinha
e polenta.

As duas fritadeiras utilizadas no estabelecimento funcionam a partir do
“sistema agua-oleo-sal’. Este sistema é baseado na diferenca de densidade do 6leo
e da 4gua, sendo fundamental para evitar a contaminacao do 6leo com sabores dos
alimentos fritos anteriormente. Outra vantagem consiste no fato de que, nesse
sistema, os detritos e liquidos expelidos pelos alimentos durante a fritura, por serem
mais pesados do que o Oleo decantam em direcdo ao fundo onde se localiza a agua
e o0 sal. A salmoura possui como funcao, reter os residuos no fundo da cuba,
evitando o contato permanente do 6leo com os restos de alimentos, impedindo sua
gueima e a alteracdo do sabor dos alimentos fritos (NESTIS, 2002).

O d6leo usado no restaurante é trocado semanalmente, sendo realizadas
reposi¢cdes no decorrer da semana, devido a diminui¢cdo da quantidade de 6leo nas
fritadeiras e, pode-se observar nessas, a alteracdo na cor e a formacéo de espuma
(Figura 11). Estas condicdes, portanto, ndo atendem o previsto pela RDC n°
216/2004 que afirma que durante a utilizacdo dos 6leos, pode haver alteracdes no
cheiro, sabor, cor, formacao de espuma e fumaca, sendo estes considerados sinais
de que o 6leo deve ser trocado imediatamente (ANVISA, 2003a).

Figura 11 - Fritadeiras elétricas do empreendimento em estudo, abr. 2015
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A) Fritadeira elétrica com capacidade para 10 litros de 6leo; (B) fritadeira elétrica com capacidade
para 26 litros de dleo.
Fonte: Da autora, 2015.

A disposicao do 6leo de cozinha usado é realizada em uma bombona de
120 litros, que possui tampa removivel e fechamento especial para evitar



61

vazamentos, armazenada a céu aberto ao lado do restaurante (Figura 12). Vale
ressaltar que no momento do descarte para as bombonas, ndo sdo realizadas

separacoes de agua, Oleo, sal e de residuos de alimentos.

Figura 12 - Bombona utilizada para o armazenamento do 6leo vegetal usado no
restaurante, mar. 2015

/ 42, y L

Fonte: Da autora, 2015.

O 6leo usado é doado para uma empresa que realiza a coleta uma vez
por semana. De acordo com o0s responsaveis por esse recolhimento, o 6leo se
destina a fabricacdo de racdo animal. Informacg&o que vai de encontro ao afirmado
por pouco mais de 70% dos colaboradores amostrados, que disseram que o 6leo é
doado para empresa de reciclagem, apesar de estes ndo saberem informar ao certo
qual o processo realizado.

Com relacdo ao consumo de energia elétrica, o restaurante possui 16
lampadas de LED na area de preparagdo dos alimentos; seis lampadas de LED no
deposito; duas lampadas de LED na area de preparacdo de saladas; e duas
lampadas fluorescentes na area de depdésito de carnes e bebidas. Além disto, ha
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uma entrada de luz natural na area de preparacdo dos alimentos (Figura 13). A
utilizacdo quase que total de lampadas de LED no empreendimento, traz diversos
beneficios ambientais e econbmicos, quando comparada as lampadas
incandescentes e fluorescentes.

A durabilidade e a eficiéncia séo vantagens das lampadas de LED, sendo
que, esta € em média 50 vezes mais duradoura e oito vezes mais eficiente que as
incandescentes. Tratando-se dos impactos ao meio ambiente, as lampadas de LED
nao ocasionam impactos ambientais, enquanto as fluorescentes possuem mercurio
em sua composicdo. Apesar de serem 35 vezes mais caras do que as
incandescentes, deve-se levar em consideragdo que sao mais econdmicas, em

razdo da melhor eficiéncia e maior durabilidade (INMETRO, 2014).

Figura 13 - lluminagdo do restaurante em estudo, abr. 2015

(A) Lampadas de LED e entrada de luz solar; (B) lampadas fluorescentes.
Fonte: Da autora, 2015.

Tratando-se dos equipamentos utilizados, o restaurante possui na area de
preparacdo dos alimentos dois refrigeradores horizontais; um forno micro-ondas; um
forno industrial; duas fritadeiras elétricas; um liquidificador industrial; duas coifas; um
cortador de carne; e um cortador de presunto e queijo. No depdsito de carnes e
bebidas ha dois refrigeradores horizontais; na area de preparacdo de saladas outro
refrigerador horizontal, e no depdsito um refrigerador vertical. Sendo que, nenhum
dos equipamentos existentes possui um roteiro, manual ou relatério de manutencdes

preventivas.



63

7z

O abastecimento de &gua no estabelecimento € proveniente da
Companhia Catarinense de Aguas e Saneamento (CASAN), sendo utilizadas duas
caixas d’agua de polietileno, com capacidade para 1.000 L como reservatérios. O
consumo de agua é decorrente da utilizacao de trés torneiras, sendo uma instalada
na area de preparacdo de saladas, e as outras duas na &rea de preparagdo de
alimentos. Tem-se ainda, a utilizacdo de agua no sanitario, em decorréncia do vaso
sanitario e de uma torneira. Das torneiras existentes, nenhuma possui sistema para
reducdo do consumo de agua, como, a utilizacdo de aerares, além de ndo serem
realizadas manutencdes nas mesmas.

O esgoto sanitario gerado durante as atividades desenvolvidas no
restaurante € encaminhado para fossa séptica (trés fossas), conforme 85,71% dos
colaboradores citaram. O Quadro 8 demonstra algumas recomendacfes
estabelecidas na RDC n° 216/2004.

Quadro 8 - Atendimento de requisitos da RDC n° 216/2004 para o abastecimento de
agua e higienizagdes, no restaurante em estudo

ATENDE ~
REQUISITO ATENDE PARCIALMENTE NAO ATENDE

O reservatério de agua deve ser edificado e ou
revestido de materiais que ndo comprometam a
qualidade da &gua. Deve estar livre de
rachaduras, vazamentos, infiltracdes,
descascamentos dentre outros defeitos e em
adequado estado de higiene e conservacgéao,
devendo estar devidamente tampado. O
reservatorio de agua deve ser higienizado, em
um intervalo maximo de seis meses, devendo
ser mantidos registros da operacao.

As fossas sépticas devem ser periodicamente
limpas.

As operacgbes de limpeza e, se for o caso, de
desinfeccdo das instalagbes e equipamentos,
quando ndo forem realizadas rotineiramente,
devem ser registradas.

Fonte: Da autora, 2015.

Quanto ao reservatério de agua, o atendimento parcial da RDC n°
216/2004, da-se em fungdo da ndo realizacdo da higienizagdo deste, a cada seis
meses, sendo o0 periodo entre as limpezas de aproximadamente um ano. Além
disso, ndo séo realizado registros das operacdes (ANVISA, 2003b).

A limpeza das fossas é realizada a cada trés meses, seguindo, portanto, o

estabelecido na RDC n° 216/2004, que afirma que as limpezas devem ser feitas
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periodicamente. Quanto aos registros das opera¢cfes de limpeza, 0s responsaveis
ndo os fazem, ndo sendo atendido o determinado, ja que, este procedimento ndo é
realizado rotineiramente (ANVISA, 2003b).

4.1.2.3 Selecgéo do foco de trabalho

A partir do diagndstico ambiental e de processo, pode-se observar que no
restaurante em estudo ndo existem controles do uso das matérias-primas e da
destinacao dos residuos gerados.

Verificou-se ainda, que ndo existem dados referentes ao consumo de
agua do restaurante, uma vez que o consumo existente refere-se a Universidade de
uma forma geral. E com relacdo a energia elétrica, as medi¢des nos reldgios nao
eram realizadas.

Desta forma, a partir da busca pelos registros do consumo de energia
elétrica do estabelecimento em estudo, o setor responsavel alertou-se e iniciou as
medicdes, a partir do més de marco de 2015. Ja para o consumo de agua, ndo ha
dados registrados e ainda nao se tem uma solucéo para a situagao.

Quanto aos impactos ambientais decorrentes da atividade aqui
apresentada, pode-se observar a partir da realizacdo da entrevista estruturada com
0s colaboradores, que 42,86% destes, acreditam que o0s restaurantes nao
ocasionam problemas ao meio ambiente. Entretanto, conforme citado por Stringhini
(2010), a geracao de residuos organicos e o consumo de agua sdo as principais
fontes de impactos desta atividade, o que foi comprovado, a partir da elaboracao da
matriz de aspectos e impactos ambientais do restaurante em estudo.

A matriz de aspectos e impactos ambientais (Apéndice B) das atividades
desenvolvidas no estabelecimento mostrou que o0s aspectos ambientais que
possuem nivel de priorizacdo alto (Resultado entre 38 e 56), consistem na geragao
de residuos sdlidos; geracdo de residuos solidos organicos; uso de alimentos
(consumo de matéria-prima e geracao de residuos sélidos organicos); e uso da agua
(consumo da agua e geracéo de esgoto sanitario).

Desta forma, considerando que néo existem dados do consumo de agua
e ha incerteza das informacfes de energia, definiu-se que os aspectos ambientais
que necessitam de atencdo imediata, consistem na geragao de residuos solidos e no

uso de alimentos.
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O foco de trabalho inicial, para a implementacédo da P+L, foi, portanto, o
gerenciamento adequado dos residuos e das matérias-primas, visto que, ambas
estdo relacionadas. Ressalta-se que o foco do trabalho foi aliado com as Boas

Praticas para Servi¢os de Alimentacao, estabelecidas na RDC n° 216/2004.

4.1.3 Fase 03: avaliacéo

A terceira etapa para a aplicacdo da P+L é intitulada de “avaliagao” e
abrange a elaboracdo do balanco de material, a identificacdo das causas da geracéo
de residuos e a identificacdo das opcdes de P+L (SENAILRS, 2003b).

4.1.3.1 Elaboracéo do balanco de material

A guantificacdo das entradas e saidas permite a identificacdo das perdas
anteriormente desconhecidas, e traz a compreensao da fonte e a causa da geracao
de residuos, sendo fundamental para a elaboracdo das oportunidades de P+L
(SENAILRS, 2003a).

A elaboracéo do fluxograma qualitativo (fase pré-avaliacao) formou a base
para a realizacdo do balanco de material, sendo essencial para o entendimento do
processo produtivo, uma vez que o empreendimento ndo possui praticas de

producao estabelecidas e procedimentos de operacao (SENAI.RS, 2003a).

4.1.3.1.1 Matérias-primas

No restaurante em estudo ndo séo realizados controles das entradas, ndo
havendo registros de compras e relagbes de matérias-primas utilizadas (SENAILRS,
2003a). Dessa forma, todos os dados apresentados foram levantados por esta
pesquisadora.

Para a sistematizacdo dos dados obtidos, as matérias-primas foram
organizadas em cinco grupos, de acordo com suas caracteristicas, e utilizacdo no
processo produtivo, a saber: carnes (Grupo 01); cereais, grdos, massas, frutos e
tubérculos (Grupo 02); frutas (Grupo 03); saladas (Grupo 04); e produtos diversos

(Grupo 05), conforme o Quadro 9 demonstra.
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Quadro 9 - Classificacdo das matérias-primas utilizadas no restaurante

GRUPO CLASSIFICACAO
01 Carnes
02 Cereais, graos, massas, frutos e tubérculos
03 Frutas
04 Saladas
05 Produtos diversos

Fonte: Da autora, 2015.

A pesagem dos grupos um e dois foi realizada de forma semelhante,
considerando que para ambos, realizou-se a quantificacdo das matérias-primas e
das sobras do buffet.

Para a pesagem, as carnes foram descongeladas e, posteriormente,
acondicionadas in natura em bacias, sendo o peso dos recipientes desconsiderados.
O procedimento realizado para quantificar a massa dos cereais, graos, massas,
frutos e tubérculos, deu-se de forma semelhante, uma vez que os alimentos também
foram pesados in natura, no entanto, as bacias foram substituidas por panelas, e a
pesagem foi efetuada antes de qualquer processo (cocgéo, selecdo, corte, dentre
outros). Alguns alimentos como arroz, feijao, macarrao e batata “pronta” ndo foram
submetidos a pesagem, pois se considerou os pesos declarados nas embalagens
dos produtos.

Os valores apresentados nos Quadro 10 e 11 sado referentes apenas a
quantidade de matéria-prima utilizada e de sobras do buffet, sendo que, 0os pesos
dos recipientes foram descontados.

Com relacdo as sobras do buffet, tem-se os valores dos alimentos
processados, havendo, além das alimentos citados, a adicdo de alguns ingredientes
como Oleo vegetal, sal, cebola, etc. Portanto, o percentual de sobras, consiste em

um valor de orientagédo, nao podendo ser considerado preciso.




Quadro 10 - Quantificacdo das carnes (Grupo 01)
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QUANTIDADE SOBRAS SOBRAS
DIA DA SEMANA GRUPO 01 (KG) BUFFET*™ (KG) BUFFET* (%)
Almdéndega 6,40 3,80 59,37
_ Bife bovino 12,80 1,20 9,37
Segunda-feira Carne suina 8,20 1,40 17,07
Filé de frango 30,10 2,30 7,64
Total 57,50 8,70 15,13
Came de panela 13,70 2.90 21,17
(bovino)
Filé de frango 16,90 1,80 10,65
Terca-feira Frango (coxa e 19,30 1,90 9,84
sobrecoxa)
Lingua bovina 6,40 2,00 31,25
Total 56,30 8,60 15,27
Bife bovino 7,90 1,80 22,78
Costela suina 23,50 3,80 16,17
Quarta-feira Filé de frango 24,20 2,10 8,68
Frango 19,70 5,20 26,39
Total 75,30 12,90 17,13
Bife bovino 7,00 1,80 25,71
Costela bovina 12,90 1,90 14,73
Filé de frango 26,00 2,10 8,08
Quinta-feira Linguica de frango 5,00 1,30 26,00
Linguica suina 12,40 3,70 29,84
Total 63,30 10,80 17,06
Filé de frango 23,00 1,90 8,26
, Filé de peixe 14,00 2,40 17,14
Sexta-feira Rabada 17,40 4,30 24,71
Total 54,40 8,60 15,81

**Alimentos processados.
Fonte: Da autora, 2015.

No Quadro 10 pode-se perceber que 0s maiores percentuais de sobras

estdo nos alimentos que ndo séo utilizados diariamente, como: alméndega, lingua

bovina, linguica, frango, carne de panela e rabada. A almdndega consistiu no

produto com maior percentual de sobras, sendo este de quase 60%. O elevado

percentual pode ser atribuido a utilizacdo de molho de tomate para o preparo deste

alimento, o qual se contabilizou somente na pesagem das sobras do buffet. A lingua

bovina teve pouco mais de 30% de sobras, sendo seguida pela linguica suina que

possuiu aproximadamente 30% de sobras no buffet. Os demais alimentos citados

(linguica de frango, carne de panela, frango e rabada) tiveram entre 21 e 27% de

sobras, ficando acima das médias diarias, que ficaram entre 15 e 18%.
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Quadro 11 - Quantificacdo dos cereais, graos, massas, frutos e tubérculos (Grupo 02)

QUANTIDADE SOBRAS SOBRAS
DIA DA SEMANA GRUPO 02 (KG) BUFFET** (KG) BUFFET** (%)

Arroz integral 3,00 1,20 40,00

Arroz parboilizado 10,00 4,80 48,00

Batata doce 8,80 1,60 18,18

Segunda-feira Batata pronta 7,00 1,00 14,29
Feijdo 5,00 2,10 42,00

Macarréo 4,00 2,70 67,50

Total 37,80 13,40 35,45

Arroz parboilizado 9,00 3,80 42,22

Batata 21,10 4,70 22,27

Batata pronta 8,00 1,60 20,00

Terca-feira Feijdo 5,00 3,40 68,00
Macarréo 3,00 1,90 63,33

Rondele 2,00 0,60 30,00

Total 48,10 16,00 33,26

Arroz parboilizado 8,80 3,10 35,23

Batata pronta 7,50 1,20 16,00

Quarta-feira Feijao 5,00 1,80 36,00
Macarréo 4,00 2,20 55,00

Total 25,30 8,30 32,81

Aipim 6,80 2,30 33,82

Arroz parboilizado 9,00 3,20 35,55

Batata pronta 7,50 1,20 16,00

Berinjela 2,40 1,80 75,00

Quinta-feira Feijdo 5,00 2,30 46,00
Macarréo 3,50 0,90 25,71

Nhoque 2,00 0,60 30,00

Polenta 3,80 1,10 28,95

Total 40,00 13,40 33,50

Arroz integral 3,00 0,90 30,00

Arroz parboilizado 9,00 3,30 36,67

Sexta-feira Feijdo _ 5,00 2,30 46,00
Macarréo 3,30 1,70 51,51

Moranga 13,00 3,20 24,61

Total 33,30 11,40 34,23

**Alimentos processados.
Fonte: Da autora, 2015.

O Quadro 11 nos mostra que os produtos utilizados diariamente possuem

percentual elevado de sobras, sendo estes valores mais altos do que as médias,

diarias que ficam entre 32 e 36%. Entre os alimentos que possuem maior percentual

de sobras, o macarrdo apresenta os valores mais elevados, passando dos 67% na

segunda-feira. Esse indice pode ser atribuido, assim como no caso das alméndegas,

a utilizacdo de molhos, que foram quantificados somente nas sobras do buffet. O

feijdo também possui alto percentual de sobras, ficando entre 46 e 68%.

Todas as sobras do buffet quantificadas sao reaproveitadas no periodo

noturno, o qual ndo foi levado em consideracdo no desenvolvimento deste trabalho.
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N&o sendo possivel, portanto, a determinacdo dos desperdicios somente com 0s
dados levantados.

Na quantificacdo dos grupos trés, quatro e cinco a pesagem das sobras
do buffet n&o foi possibilitada, em virtude da combinagéo de dois ou mais produtos
em um mesmo recipiente e pelo fato de os produtos diversos (Grupo 05)
caracterizarem-se, de forma geral, como ingredientes utilizados como complementos
para os demais alimentos (molhos, temperos, etc.).

Os dados apresentados nos Quadros 12, 13 e 14, sao referentes ao “peso
bruto” dos alimentos (Figura 14), ou seja, a pesagem ocorreu antes do pré-preparo.
Para os alimentos que foram pesados dentro de bacias, o valor destas foi

descontado, sendo o peso apresentado, somente da matéria-prima utilizada.

Figura 14 - Pesagem dos alimentos in natura no restaurante, mai. 2015

Fonte: Da autora, 2015.
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Quadro 12 - Quantificacao das frutas (Grupo 03)

DIA DA SEMANA GRUPO 03 QUANTIDADE (KG)

Bergamota 1,235

Maca 1,040

Mamé&o 1,190

Segunda-feira Manga 1,375
Melancia 3,005

Melédo 1,490

Uva 0,545

Total 9,880

Bergamota 1,330

Terca-feira Manga 1,280
Total 2,610

Bergamota 0,740

Kiwi 0,330

Maca 0,435

Quarta-feira Mamao 1,470
Manga 1,415

Uva 0,975

Total 5,365

Bergamota 0,680

Kiwi 0,450

Macéa 0,450

Quinta-feira Manga 1,320
Melancia 1,475

Meldo 1,200

Uva 1,225

Total 6,800

Bergamota 0,725

Manga 1,350

Sexta-feira Melancia 1,495
Uva 0,435

Total 4,005

Fonte: Da autora, 2015.

A partir da analise do Quadro 12, pode-se perceber que ndo ha uma
padronizacdo da quantidade de frutas para utilizacdo diaria. Os valores variam mais
de 7 Kg, entre a maior e a menor quantidade de frutas utilizadas, sendo esta
variagcdo decorrente da falta de controle de matérias-primas.




Quadro 13 - Quantificacdo das saladas (Grupo 04)
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DIA DA SEMANA GRUPO 04 QUANTIDADE (KG)
Alface* 3,655
Beterraba 7,310
Cenoura* 6,705
Chuchu 4,320
Segunda-feira Couve-flor 2,135
Ovos em conserva 1,470
Pimenta 0,170
Tomate 5,900
Vagem* 2,180
Total 33,845
Alface* 4,115
Brécolis 1,690
Cenoura* 6,755
Chuchu 2,820
_ Couve-flor 2,765
Terca-feira Couve-folha 1,950
Pepino 1,460
Rucula 0,760
Tomate 6,910
Vagem* 2,415
Total 31,640
Alface* 1,950
Brocolis 1,675
Cenoura* 6,305
Couve-flor 2,690
Quarta-feira Couve-folha 0,375
Repolho 1,535
Rucula 1,140
Tomate 3,715
Vagem* 2,735
Total 22,120
Agrido 0,920
Alface* 1,700
Beterraba 0,980
Cenoura 1,790
Quinta-feira Cenoura* 5,330
Couve-flor 2,370
Couve-folha 0,870
Repolho 2,180
Vagem* 2,770
Total 18,910
Agrido 0,500
Alface* 3,470
Beterraba 6,800
Brécolis 1,605
Cenoura* 5,700
Sexta-feira Chuchu 3,320
Couve-flor 2,650
Repolho 4,050
Rucula 0,920
Vagem* 2,330
Total 31,345

*Produtos analisados nos Quadros 13; 14; e 15.

Fonte: Da autora, 2015.
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O quadro 13 mostra, que assim como para as frutas, também ha
variagbes nas quantidades de saladas utilizadas. A diferenca chega a
aproximadamente 15 Kg entre o maior e o menor valor, sendo a diferenca atribuida

também, a auséncia de controle da utilizacdo de matérias-primas.

Quadro 14 - Quantificacdo dos produtos diversos (Grupo 05)

DIA DA SEMANA GRUPO 05 QUANTIDADE (KG)
Bacon 2,10
Cebola 1,60
_ Farinha especial para 250
Segunda-feira empanados ’
Massa para lasanha 2,00
Queijo 4,10
Sal 2,00
Total 14,30
Calabresa 0,80
Farinha especial para
empanados 2,50
Terca-feira Massa para lasanha 2,00
Queijo 2,10
Sal 2,00
Total 9,40
Cebola 1,10
Cenoura 3,90
Farinha de milho 3,00
_ Farinha especial para 250
Quarta-feira empanados '
Massa para lasanha 3,00
Molho de tomate 9,10
Queijo 2,80
Sal 2,00
Total 27,40
Bacon 1,20
Carne moida 3,00
Cebola 2,00
Farinha de mandioca 3,00
Farinha especial para
Quinta-feira empanados 2,50
Margarina 2,30
Massa para lasanha 3,00
Pimentéo 1,30
Queijo 5,70
Sal 2,00
Tomate 1,90
Total 27,90
Bacon 1,00
Cebola 2,80
. Farinha especial para 250
Sexta-feira empanados ’
Filé de frango 10,00
Massa para lasanha 2,00
Queijo 4,20
Sal 2,00
Total 24,50

Fonte: Da autora, 2015.
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Para o Quadro 14, a diferenca entre as quantidades utilizadas é atribuida
principalmente a caracteristica deste grupo, o qual possui a funcao principal de atuar
como “auxiliar” nos pratos preparados no restaurante. Ou seja, a utilizacdo dos
ingredientes depende do cardapio do dia.

Para a alface, cenoura e vagem realizou-se uma pesagem diferenciada,
visando a verificacdo do desperdicio exato de cada produto antes do preparo. Desta
forma, pesaram-se os alimentos in natura, sendo estes valores identificados nos
Quadros 15, 16 e 17 a partir da utilizacdo da palavra “Bruto (Kg)”. O termo “Sobras
(Kg)” refere-se ao segundo momento realizado, no qual foram pesadas as partes
consideradas impréprias para o consumo como cascas, folhas com imperfei¢des,
dentre outros.

Assim como realizado para os demais grupos, os valores dos recipientes
foram descontados, sendo o valor presente nos quadros referente somente ao

produto. A Figura 15 ilustra o procedimento realizado.

Figura 15 — Processo de pesagem da cenoura in natura no restaurante, mai. 2015

A) Cenoura in natura antes do pré-preparo; (B) pesagem da bacia; (C) pesagem das partes
impréprias para consumo; (D) cenoura in natura apds o pré-preparo.
Fonte: Da autora, 2015.
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Quadro 15 - Quantificacdo dos desperdicios da alface

DIA DA SEMANA PRODUTO | BRUTO (KG) SOBRAS (KG) DESPERDICIOS (%)

Segunda-feira 3,665 0,910 24,83
Terca-feira 4,115 0,985 23,94
ngrta—fe_ira Alface 1,950 0,955 48,97
Quinta-feira 1,700 0,895 52,65
Sexta-feira 3,470 1,090 31,41

Média 2,980 0,967 32,45

Fonte: Da autora, 2015.

Quadro 16 - Quantificacdo dos desperdicios da cenoura

DIA DA SEMANA PRODUTO | BRUTO (KG) SOBRAS (KG) DESPERDICIOS (%)

Segunda-feira 6,705 1,600 23,86
Terca-feira 6,755 1,650 24,43
Qu'arta-fe'lra Cenoura 6,305 1,575 24,98
Quinta-feira 5,330 1,350 25,33
Sexta-feira 5,700 0,880 15,44

Média 6,159 1,411 22,91

Fonte: Da autora, 2015.

Quadro 17 - Quantificacdo dos desperdicios da vagem

DIA DA SEMANA PRODUTO | BRUTO (KG) SOBRAS (KG) DESPERDICIOS (%)

Segunda-feira 2,180 0,075 3,44
Terca-feira 2,415 0,090 3,73
ngrta—fe'ira Vagem 2,735 0,125 4,57
Quinta-feira 2,770 0,130 4,69
Sexta-feira 2,330 0,105 4,51

Média 2,486 0,105 4,22

Fonte: Da autora, 2015.

Os resultados apresentados nos Quadros 15, 16 e 17 demonstram que a
alface possui a média de desperdicios mais elevada. Para a alface, pode-se
perceber que ha variacdes nos percentuais, indo de 23,94 a 52,65%. Essa variacao
de 28,71% entre 0 menor e o maior percentual de desperdicios, € atribuida a
qualidade do produto utilizado, ou seja, quanto menor a quantidade de imperfei¢cdes
nas folhas, menor as perdas do produto.

Para a cenoura, 0os percentuais de desperdicios ficaram proximos. A
diferenca verificada no ultimo dia de pesagem deu-se em razdo da melhor qualidade
do produto utilizado, sendo que este possuia maior tamanho e uniformidade.

A vagem apresentou o menor indice de desperdicios e os valores

encontrados possuiram diferenca de 1,25% entre 0 maior e o menor valor de perda.

4.1.3.1.2 Residuos soélidos

No estabelecimento em questdo ndo séo realizados controles da geracao

de residuos. Assim, para a quantificacdo destes, realizou-se a pesagem dos




75

residuos gerados no empreendimento. A amostragem realizada foi desenvolvida
durante os mesmos cinco dias em que as matérias-primas foram pesadas.

Visto que a segregacado do restaurante ndo leva em consideragcéo o tipo
de residuo (plastico, papel, papelado, etc.) e que se utiliza apenas uma lixeira para a
segregacdo dos residuos solidos (exceto organicos), para que a pesagem fosse
possivel, esta pesquisadora disponibilizou quatro lixeiras de 30L com acionamento
por pedal, devidamente identificadas (Figura 16). E ainda, solicitou a colaboracao
dos funcionarios para a realizacdo da segregacdo correta dos residuos solidos,
durante o periodo amostrado. Disponibilizaram-se também, os sacos de lixo,
seguindo o estabelecido pela politica interna da instituicdo na qual o restaurante esta
inserido, que determina a utilizacdo de sacos azuis para residuos reciclaveis
(plastico, metal, etc.) e sacos pretos para o acondicionamento dos residuos nao
reciclaveis, denominados “rejeito”.

As lixeiras de plastico e rejeito foram dispostas na area de preparacéo de

alimentos, visto que, neste local ocorre a maior geracéo desses residuos.

Figura 16 - Lixeiras para a segregacao de plastico e rejeito, mai. 2015

Fonte: Da autora, 2015.
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As lixeiras disponibilizadas para a segregacéo de metal e vidro (Figura 17)
foram colocadas na &rea de preparacdo de saladas, em virtude do pouco espaco
para sua disposicdo na area de preparacdo de alimentos. Assim, os residuos (latas
de refrigerante) eram levados pela pesquisadora até o local onde os recipientes
estavam.

Com relacdo a segregacado de vidro, na semana amostrada ndo houve a
geracdo deste tipo de residuo, entretanto, sabe-se que esta ocorre, em virtude de

observacoes in loco realizadas anteriormente.

Figura 17 - Lixeiras para a segregacao de vidro e metal, mai. 2015

Fonte: Da autora, 2015.

A segregacao dos demais residuos reciclaveis gerados (isopor e papelao)
ocorreu diretamente em sacos plasticos de cor azul, visto a pouca quantidade de
geracao e a insuficiéncia de lixeiras disponiveis.

A solicitagdo para a realizagdo da segregacdo correta dos residuos foi

atendida pelos funcionarios, sendo que no periodo de amostragem os colaboradores
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contribuiram para que a separagdo ocorresse de forma eficiente, seguindo a
classificacao da Resolugdo CONAMA n° 275/2001 (Figura 18).

Figura 18 - Segregacéo realizada pelos colaboradores do restaurante, mai. 2015

Fonte: Da autora, 2015.
A) Segregacao do plastico; (B) segregacao do rejeito.

Os residuos organicos (restos de frutas e verduras e sobras de alimentos
ja preparados), ja possuiam sua segregacao realizada separadamente dos demais
residuos. Portanto, para a realizacdo da pesagem nao houve a necessidade da
disponibilizacdo de outros materiais além da balanca e do recipiente para pesagem.
O galéo utilizado (Figura 19) possui um peso de 1,5Kg, sendo este valor descontado

do montante encontrado.

Figura 19 - Pesagem dos residuos organicos, mai. 2015

TR =7 E :

Fonte: Da autora, 2015.
A) Galao utilizado para pesagem dos residuos orgéanicos; (B) pesagem dos residuos organicos.
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A realizacao correta da segregacao dos residuos, possibilitou a pesagem
destes, conforme os tipos de residuos estabelecidos na Resolugdo CONAMA n°
275/2001. Os valores encontrados durante os cinco dias de pesagem, estédo

apresentados no Quadro 18.

Quadro 18 - Quantificacdo da geracao de residuos solidos

Dia da semana Residuos sdlidos Quantidade (KQg)
Isopor 0,10
Metal 0,20
Papelado 0,10
Plastico 3,80
Segunda-feira Rejeito 1,00
Sobras de alimentos preparados 16,00
Restos de frutas de verduras 11,30
Vidro -
Total 32,50
Isopor 0,10
Metal 0,10
Papelao 0,20
Plastico 4,00
Terca-feira Rejeito 0,60
Sobras de alimentos preparados 12,70
Restos de frutas de verduras 17,40
Vidro -
Total 35,10
Isopor -
Metal 0,20
Papelédo 0,70
Plastico 2,90
Quarta-feira Rejeito 1,40
Sobras de alimentos preparados 14,40
Restos de frutas de verduras 9,50
Vidro -
Total 29,10
Isopor -
Metal 0,20
Papelédo 2,10
Plastico 2,90
Quinta-feira Rejeito 1,60
Sobras de alimentos preparados 8,20
Restos de frutas de verduras 9,40
Vidro -
Total 24,40
Isopor -
Metal 0,10
Papeléo 0,50
Plastico 3,70
Sexta-feira Rejeito 1,20
Sobras de alimentos preparados 11,20
Restos de frutas de verduras 14,40
Vidro -
Total 31,10

Fonte: Da autora, 2015.
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A partir do Quadro 18, pode-se observar que ndo h& grandes
discrepancias entre os valores encontrados para a geracdo dos residuos solidos
reciclaveis e nao reciclaveis. As maiores diferencas verificadas estao relacionadas a
geracdo dos residuos organicos (sobras de alimentos ja preparados e restos de
frutas e verduras). A diferenca encontrada na geracdo de restos de frutas e
verduras, conforme citado, pode ser atribuida a qualidade da matéria-prima utilizada.
Quanto as sobras de alimentos ja preparados, a variacao € conferida ao perfil dos
clientes nos respectivos dias, podendo ser considerada também, a falta de

identificacdo no buffet para cada alimento.

4.1.3.1.3 Oleo de vegetal usado

A quantificacdo do 6leo vegetal usado foi realizada no momento da coleta
efetuada pela empresa que faz a reciclagem deste subproduto. A pesagem foi
efetuada em uma sexta-feira, sendo que residuo corresponde ao 6leo utilizado na
semana (segunda a sexta-feira).

Considerando que o restaurante ndo realiza a separacao do 6leo vegetal,
agua e residuos de alimentos, o peso apresentado no Quadro 19, corresponde a
todos estes componentes.

Quadro 19 - Quantificacdo do 6leo de cozinha usado em uma semana

Residuo Peso (Kg)

Oleo vegetal usado 66,00 Kg

Fonte: Da autora, 2015
4.1.3.1.4 Energia elétrica

Com relacao a quantificacdo do consumo de energia elétrica, ndo existem
registros dos meses de janeiro e fevereiro de 2015, bem como, dos anos anteriores,
considerando que as medicbes ndo eram realizadas. Por este fato, tem-se apenas o

consumo dos meses de marco e abril de 2015, conforme apresentado no Quadro 20.

Quadro 20 - Consumo mensal de energia elétrica kWh

Més Consumo
Marco 8.698 kWh
Abril 7.106 kwWh

Fonte: Setor de financas da Universidade (2015).
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4.1.3.2 Identificacdo das causas da geracao de residuos

Os dados levantados na fase de pré-avaliacdo e o balanco de material
(fase avaliacdo) permitiram a verificacdo das causas da geracdo de residuos do
restaurante (SEANAI.RS, 2003b). A CNTL define os principais fatores de origem dos
residuos, sendo estes: causas relacionadas a matéria-prima; causas relacionadas a
tecnologia; causas relacionadas as praticas operacionais; causas relacionadas aos

produtos; e causas relacionadas aos residuos (Quadro 21) (SENAI.RS, 2003a).

4.1.3.2.1 Causas relacionadas a matéria-prima

Com relacdo as causas relacionadas a matéria-prima, tem-se o uso de
matérias-primas baratas abaixo do padrdo; deficiéncia no suprimento; sistema
inadequado de geréncia de compras; e armazenagem inadequada (SEANAI. RS,
2003a; SENAI.RS, 2003b).

A utilizacdo de matérias-primas de baixo custo acarreta um maior
desperdicio, conforme se comprovou durante a quantificacdo dos desperdicios da
alface, cenoura e vagem (Quadros 15, 16 e 17). Quando o produto era de melhor
qualidade, apresentando maior tamanho (para a cenoura) e menor quantidade de
imperfeicdes, constatou-se um melhor aproveitamento do alimento.

A deficiéncia do suprimento pdde ser observada a partir da falta de
estoque no meio do expediente, sendo que o proprietario se deslocava até o
supermercado para realizar a compra da matéria-prima faltante. Este fato esta
relacionado ainda, com a auséncia de um sistema adequado de compras, visto que,
algumas vezes o controle das matérias-primas ndo é realizado. Cita-se também, a
falta de comunicacao entre a cozinheira e demais funcionarios para a solicitacdo de
materiais.

Tratando-se da armazenagem dos produtos, esta foi considerada
inadequada, pois ndo segue o estabelecido na RDC n° 216/2004, que determina que
0S banheiros ndo devem se comunicar diretamente com as areas de
armazenamento dos alimentos e que os depdsitos devem ser ventilados. A nao
identificacdo (nome do produto, data de preparo e prazo de validade) para o

armazenamento dos alimentos preparados também caracteriza a armazenagem
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inadequada dos produtos. Além disto, tem-se ainda, o0 armazenamento dos produtos
de limpeza junto aos alimentos no depdésito (ANVISA, 2004a).

4.1.3.2.2 Causas relacionadas a tecnologia

Para as causas relacionadas a tecnologia, dentre as citadas pelo
SENAI.RS (2003a; 2003b) no estabelecimento tem-se a falta de manutencédo
preventiva em equipamentos (forno, fogédo, liquidificador, etc.) e vazamentos em

torneiras.

4.1.3.2.3 Causas relacionadas a praticas operacionais

Das praticas operacionais apresentadas pelo SENAIS.RS (2003a) pode-
se observar no restaurante em estudo a realizacdo de operacao ritualistica, ou seja,
aguela que é feita automaticamente, sem que haja mudancas e melhorias no
processo. E a falta de treinamento formalizado, a qual foi constatada durante a

aplicacao da entrevista estruturada com os colaboradores.

4.1.3.2.4 Causas relacionadas aos residuos

Das causas relacionadas aos residuos, as principais encontradas estéo
relacionadas a segregacdo incorreta destes, ndo sendo seguido o estabelecido na
Resolucdo CONAMA n° 275/2001 e a desconsideracdo do potencial de reuso de
alguns residuos como cascas de abacaxi, cenoura, banana, dentre outras matérias-
primas, que podem ser utilizadas para a producdo de sucos, bolos, doces, sopas,
etc. (SEANAI RS, 2003a; SENAI.RS, 2003b).

Quadro 21 - Identificacdo das causas da geracao de residuos no restaurante

Matérias-primas baratas abaixo do padrao;

Causas relacionadas a matéria-prima deficiéncia no suprimento; sistema inadequado de
geréncia de compras; e armazenagem inadequada.
Causas relacionadas a tecnologia Manutengdo preventiva em equipamentos; e

vazamentos em torneiras.

Causas relacionadas as praticas operacionais | Realizacdo de operagdo ritualistica; e falta de
treinamento formalizado.

Causas relacionadas aos Residuos Segregagcdo incorreta; e desconsideracdo do
potencial de reuso de alguns residuos.

Fonte: SENAI.RS, 2003a; 2003b.




4.1.3.3 Identificagdo das opcdes de P+L

Baseado nas causas da geracao de residuos e a partir do fluxograma do
processo e do balanco de material foi possivel a determinacdo das estratégias
visando agbes de P+L (SENAIRS, 2003a; SENAILRS, 2003b). Desta forma, na

identificacdo das opbes de P+L, serdo apresentadas recomendacOes para que o

restaurante efetive a implantacdo da P+L e dé continuidade ao Programa.

Para a definicdo das oportunidades de P+L, consideraram-se 0s niveis

estabelecidos pela CNTL. Assim, o Fluxograma 2 apresenta as ac¢les iniciais a

serem desenvolvidas no restaurante em estudo.

Fluxograma 2 — Oportunidades de P+L para o restaurante em estudo

Producdo mais Limpa

\ 4

\

Minimizacao dos residuos

4

Reutilizacéo

dos residuos

\ 4 \ 4 \ 4
Nivel 01 Nivel 02 Nivel 03
W V v
Reducéo na Reciclagem Reciclagem Ciclos
fonte interna externa biogénicos

\ 4
Modificacéo
Nno processo

\ 4 \ 4
Boas Préticas Controle de

Operacionais

matérias-primas

Fonte: Adaptado de SENAI.RS, 2003b.

As primeiras acdes a serem desenvolvidas fazem parte do Nivel 01, que

hY

visam a reducdo da geracdo de residuos na fonte. Desta forma, para que seja
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possibilitada esta diminuicdo, deve-se atuar a partir de modificacdes no processo
produtivo do restaurante. Estas modificagbes compreendem: a adogdo das boas
praticas operacionais, as quais estdo determinadas na Resolu¢cdo RDC n° 216/2004;
e 0 controle de matérias-primas, que compreende o controle de qualidade e
estocagem destas (SENAILRS, 2003b).

As boas praticas operacionais visam a determinagdo de intervalos de
manutencao preventiva; melhoria na logistica de compra; elaboracdo do manual de
Boas Praticas, que descreve o trabalho executado no estabelecimento e a forma
correta de fazé-lo, e do Procedimento Operacional Padronizado (POP), que
descreve 0 passo-a-passo de como executar tarefas no estabelecimento; realizacao
de treinamentos e capacitacdes com as pessoas envolvidas no processo produtivo;
dentre diversos outros procedimentos que levam em consideracdo desde a higiene
no ambiente de trabalho, até a forma de armazenamento dos residuos gerados
(ANVISA, 2004; SENAI.RS, 2003b).

Tratando-se do controle de matérias-primas, recomenda-se a adoc¢ao de
praticas relacionadas ao controle de qualidade e de estocagem das mesmas. Esta
orientacao da-se, devido a verificacdo de que matérias-primas de melhor qualidade
podem gerar um menor desperdicio. O melhor controle de estocagem das matérias-
primas podera proporcionar também, menor perda na quantidade destas,
considerando que os produtos, principalmente frutas, verduras e legumes, nao
deverdo se deteriorar no depdsito em decorréncia do tempo prolongado de
permanéncia neste (SENAI.RS, 2003b).

A reciclagem interna faz parte do Nivel 02 das op¢fes de P+L e consiste
em uma Otima alternativa para o empreendimento, pois pode ser utilizada para o
reaproveitamento de matérias-primas de menor qualidade, as quais ndo ha
possibilidade de utilizacdo para sua funcao principal, e também para cascas de
frutas e legumes que seriam descartadas (SENAIL.RS, 2003b). Essa reciclagem pode
ser efetuada a partir da producdo de bolos, doces, sucos, sopas, dentre diversos
outros alimentos, que podem ser comercializados no restaurante, minimizando a
geracao de residuos, aliado a beneficios financeiros.

A reutilizacdo dos residuos compreende o Nivel 03 das opcbes de P+L, e
€ constituida a partir da reciclagem externa e de ciclos biogeoquimicos. Para que a
reciclagem dos residuos seja possibilitada, sugere-se que o empreendimento realize

a segregacao correta dos residuos a partir da adocao das determinagfes descritas
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na Resolugdo CONAMA n° 275, com relacdo as cores de lixeiras e tipos de residuos.
Recomenda-se também, que seja adota a utilizacdo de sacos azuis para residuos
reciclaveis e sacos pretos para residuos nao reciclaveis, conforme a politica interna
da Universidade determina.

Com relacdo a reintegracdo dos residuos ao ciclo biogénico, a
compostagem compreende uma alternativa viavel para o empreendimento
(SENALRS, 2003b). A reutilizacdo dos residuos orgéanicos a partir da compostagem
pode ser efetuada em realizacdo de um projeto em parceria com o horto florestal da
Universidade. O projeto pode abranger o restaurante em questdo, e demais
estabelecimentos de alimentacdo existentes na Instituicdo, fazendo uma ligacéo
entre a Universidade e os empreendimentos nela instalados.

Outra recomendacado que € de extrema importancia, apesar de nao estar
integrada ao fluxograma de oportunidade da P+L, esta ligada a educacao ambiental.
Visto a situacdo do restaurante em estudo, verificou-se que a educacao ambiental
deve estar aliada a Universidade e ao empreendimento. Refere-se a Universidade,
em virtude de esta dever incentivar a praticas de produgcdo “ambientalmente
corretas”, além de informar e fiscalizar aos proprietarios e responsaveis pelos
empreendimentos nela inseridos, sobre as politicas internas existentes, como a
utilizacdo de sacos diferenciados para a segregacdo dos residuos sélidos. A
educacdo ambiental deve estar aliada ainda, as praticas adotadas internamente no
empreendimento. O objetivo é evitar o desconhecimento dos colaboradores, com
relacdo a importantes dados do restaurante, conforme foi verificado na realizagéo da
entrevista estruturada, a qual mostrou-nos a divergéncia de informacdes tratando-se

de diversos aspectos, como a geracgao e destinacéo de residuos.



85

5 CONCLUSAO

O atual processo de urbanizacdo e industrializacdo vem provocando
impactos sobre o ambiente ocasionando ao Planeta uma situacdo ambientalmente
insustentavel. Neste sentido, as préticas preventivas, como a P+L surgiram para
substituir as técnicas de “fim-de-tubo”. A P+L é uma ferramenta de gestdo ambiental,
gue tem como objetivo otimizar o emprego de matérias-primas e insumos, visando a
nao geracao, a minimizacao da geracédo ou a reciclagem dos residuos, reduzindo os
riscos ao meio ambiente.

A Producdo mais Limpa traz diversos beneficios ambientais e
econbmicos, porém, ainda sdo encontradas barreiras para sua implementacao.
Dentre as solucbes para que esse Sistema de Gestdo Ambiental seja consolidado,
cita-se a criacdo de medidas de regulamentacao e instrumentos econémicos.

Apesar de muitas vezes se considerar que 0S restaurantes apresentam
baixo impacto ambiental por serem realizadas comparacfes com outras atividades, o
ramo de refeicdes gera uma grande quantidade de residuos e faz uso de recursos
naturais. Assim, a P+L constitui uma alternativa para ocasionar beneficios
ambientais e econdmicos para estes empreendimentos, o que justifica a elaboracao
e a implementacao deste trabalho.

A avaliacdo do processo produtivo possuiu como funcdo verificar as
praticas atuais desenvolvidas no restaurante em estudo, a partir da efetivacao das
fases sugeridas pelo CNTL, sendo fundamental para o desenvolvimento das
oportunidades de P+L.

Os dados levantados tiveram como objetivo formar a base para a
implementacdo do Programa de P+L, possibilitando que os objetivos tracados
fossem alcangados.

A identificacdo das barreiras a implantacao da P+L consistiu em um dos
objetivos definidos. Sendo que, a inexisténcia de um sistema de informacgfes
completo foi uma das barreiras constatadas, a qual fragmentou a quantificagcdo das
entradas de recursos naturais. As demais barreiras encontradas, nao tiveram
interferéncia nos objetivos do trabalho.

A identificacao da situagcao ambiental do restaurante sob o ponto de vista
dos colaboradores foi alcancada por meio da aplicagdo de uma entrevista

estruturada com sete funcionarios do restaurante, que possuem atividades ligadas
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diretamente ao processo produtivo, ao atendimento de clientes e a higienizacéo de
utensilios e do ambiente. As informacBes obtidas permitiram a verificacdo dos
conhecimentos ligados as praticas ambientais do restaurante, e posteriormente
serdo uteis para a aplicacdo de programas educativos, devendo as atividades
desenvolvidas serem compativeis com as caracteristicas sociais identificadas.

Na busca pelo comprometimento dos colaboradores, inicialmente
encontrou-se uma barreira, caracterizada pela resisténcia do proprietario em
incentivar a participacdo dos colaboradores no Programa. No entanto, os demais
funcionarios ndo apresentaram rejeicdo em contribuir com o desenvolvimento das
atividades propostas. No decorrer do trabalho o proprietario verificou a importancia
da participacao de todos, o que favoreceu o alcance desse objetivo.

A formacdo do ecotime ocorreu em funcdo da integracdo de todos os
funcionarios no trabalho, a partir do fornecimento informacdes do processo
produtivo, sendo de extrema importancia para a identificagcdo das préaticas atuais
realizadas no restaurante.

Conforme citado, foram encontradas dificuldades para a quantificacdo de
entradas e saidas em virtude da auséncia de dados. Portanto, para quantifica-las foi
necessario realizar a pesagem das matérias-primas utilizadas e dos residuos
gerados, considerando que n&do existem controles no estabelecimento em questao.
A auséncia de registros sobre agua ndo permitiu a quantificacdo do consumo dessa
e, com relacdo a energia elétrica, ha incertezas quanto aos dados fornecidos.

A partir do fluxograma qualitativo, elaborou-se a matriz de aspectos e
impactos ambientais do restaurante, que aliada aos dados quantitativos e de
situacdo ambiental, possibilitaram a identificacdo das ndo conformidades efetuadas
durante o processo produtivo. Assim, as op¢des de P+L foram sugeridas, visando a
reducdo da utilizacdo de matérias-primas e a geracdo de residuos na fonte.

A contribuicdo dos colaboradores foi fundamental para a efetivacdo do
trabalho aqui apresentado, ja que todos os dados levantados foram fornecidos por
eles, visto a inexisténcia de registros e controles no estabelecimento.

Ainda que os objetivos propostos tenham sido alcancados, mesmo que
parcialmente, para que os resultados esperados sejam obtidos, as op¢cOes de P+L
propostas devem ser colocadas em pratica e deve-se assegurar a continuidade do

Programa.
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Pelo exposto em relacdo ao restaurante estudado, recomenda-se: a
adocao das Boas Préticas para Servicos de Alimentacao; a realizacdo de controle de
qualidade e estocagem das matérias-primas; o reaproveitamento de matérias-primas
para a producdo de novos produtos; a adocdo de praticas que possibilitem a
reciclagem externa dos residuos; e a realiza¢do de parcerias que visem a realizagéo
de compostagem dos residuos organicos gerados. Aliado as sugestfes propostas,
recomenda-se a elaboracédo e efetivacdo de um Programa de Educacdo Ambiental

no restaurante estudado e na Universidade no qual o mesmo encontra-se instalado.
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APENDICE A — Pesquisa estruturada realizada com os colaboradores do restaurante

em estudo

ESTA PESQUISA ESTA SENDO REALIZADA PELA ACADEMICA GABRIELA LIMA
NEOTI DA 102 FASE DO CURSO DE ENGENHARIA AMBIENTAL DA
UNIVERSIDADE DO EXTREMO SUL CATARINENSE - UNESC, COM O
OBJETIVO DE IDENTIFICAR A SITUACAO AMBIENTAL DO ESTABELECIMENTO
SOB O PONTO DE VISTA DA EQUIPE DE TRABALHO.

CONHECIMENTOS E HABITOS

1. Em sua opinido, os restaurantes podem ocasionar problemas ao meio
ambiente?
( )Sim ( ) Néao

1.1 Se sim, quais impactos ambientais podem ser decorrentes das atividades
realizadas em restaurantes?
( ) Poluicdo da 4gua ( ) Diminuicdo dos recursos naturais (agua, solo, etc.)
( ) Poluicdo do solo () Diminuig&o da vida util dos aterros, devido a grande
( ) Poluicdo do ar geracado de residuos solidos
( ) Outros. Citar

2. Quais destes comportamentos vocé costuma ter durante a lavagem dos
utensilios de cozinha?

( ) Espera o acumulo de loucas para iniciar a lavagem

( ) Lava a louca aos poucos de acordo com a quantidade que chega das mesas

( ) Nao existe um procedimento padréo: as vezes espera o acumulo, outras lava aos
poucos.

( ) Deixa a torneira aberta durante todo o tempo de lavagem dos utensilios de
cozinha.

( ) Abre a torneira somente quando necessario, como para enxaguar os utensilios
de cozinha

() Nao se aplica
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3. Qual destes comportamentos vocé costuma ter no seu ambiente de
trabalho?

( ) Apaga a luz ao sair do ambiente e desconecta todos os equipamentos da
tomada apos a utilizacao

() Apaga a luz ao sair do ambiente, mas ndo desconecta 0s equipamentos da
tomada apos a utilizacao

( ) Nao apaga a luz ao sair do ambiente, mas desconecta os equipamentos da
tomada

() N&o apaga a luz ao sair do ambiente e ndo desconecta os equipamentos da
tomada

() Nao se aplica

4. No restaurante alguma medida € adotada pelos proprietarios para contribuir
para areducdo ou eliminacéo de desperdicios de:
( ) Agua. Citar

) Energia elétrica. Citar

) Matéria-prima. Citar

—~ ~ ~

) Nao sabe

. Quais residuos sélidos séo gerados no local em que vocé trabalha?

5

( ) Papel ( ) Isopor

() Metal () Restos de frutas e verduras

( ) Plastico ( ) Restos de alimentos ja preparados
( ) Papelao ( ) Outros. Citar

( ) Vidro

6. Os residuos solidos gerados no restaurante sdo acondicionados em

diferentes lixeiras de acordo com a classificagao?

( )Sim () Somente os residuos organicos sao separados
( ) Néo () Somente os residuos reciclaveis sdo separados
() Nao sabe ( ) Outros. Citar

7. Para onde sdao encaminhados os residuos sélidos gerados no restaurante?

Podem ser assinaladas mais de uma opg¢ao.
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) Todos os residuos vao para aterro sanitario
) Parte dos residuos vao para aterro sanitario

) Parte dos residuos é doada

(

(

(

( ) Parte dos residuos é vendida

( ) Parte dos residuos é reaproveitada no restaurante
() Nao sabe para onde vao os demais residuos solidos
(

) Nao sabe

8. Qual a destinacdo dos residuos organicos (restos frutas e verduras e sobras
de alimentos ja preparados)?

) Aterro sanitario

) Doacéo para realizacdo de compostagem

(
(
( ) Doacéao para alimentacéo de animais
( ) Doagéao para fins ndo conhecidos

(

) Nao sabe

9. Qual a destinacao do 6leo de cozinha utilizado no restaurante?
) Jogado no ralo da pia
) Colocado em garrafa Pet ou vidro e disposto no lixo comum

(

(

( ) Doado para empresa de reciclagem
() Vendido para empresa de reciclagem
(

) Nao sabe

10. Qual a destinacéo do esgoto sanitario produzido no restaurante?
( ) Fossa séptica

( ) Estacéo de Tratamento de Esgoto (ETE)

( ) Liberado diretamente no solo

() Nao sabe
11. Vocé foi treinado por alguém da equipe de trabalho antes de iniciar suas
atividades no restaurante?

( ) Sim () Ndo

11.1 Se sim, quais treinamentos foram realizados com vocé?
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) Boas Préticas para Servicos de Alimentacao

) Higienizacado de instalagdes, moéveis e utensilios

) Manejo dos residuos

) Higiene pessoal (utilizacdo de uniformes, lavagem das maos, etc.)
) Armazenamento e cuidados com as matérias-primas

) Cuidados para preparacao dos alimentos

) Armazenamento e transporte do alimento preparado

) Outros. Citar

AN N AN N N N N

11.2 Os treinamentos realizados:
( ) Foram documentados (registrados)
( ) Nao houve registro dos treinamentos, as informa¢des foram repassadas

informalmente

12. Vocé sabe o que sédo: “Boas Praticas para Servigos de Alimentagao”?
() Nunca ouvi falar

() Ja ouvi falar, mas ndo sei exatamente do que se trata

( ) Sei o que é, pois recebi treinamento no momento da minha contratacao

( ) Sei o que é, mas nao fui treinada no local onde trabalho

DADOS PESSOAIS:

13. Idade:

( )16 a 26 anos ( )38 a49anos

( )27 a 37 anos () mais de 50 anos
14. Sexo

( ) Feminino () Masculino

15. Escolaridade:
( ) Ensino Fundamental incompleto () Ensino Médio completo
() Ensino Fundamental completo () Ensino Superior incompleto

( ) Ensino Médio incompleto () Ensino Superior completo



16. Vocé ja trabalhou em outros restaurantes?
( )Sim ( ) Néo

17. Ha quanto tempo vocé trabalha no restaurante?
() Menos de 06 meses ( ) Mais de 01 ano

( ) Menos de 01 ano () Mais de 02 anos

18. Funcao:
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