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RESUMO

Foi realizada uma andlise do fluxo produtivo de um restaurante de praia O Guardido do
Embad, utilizando a tecnologia da Producéo Mais Limpa como embasamento, para determinar
quais das etapas do processo de producéo que potencialmente, causam mais impactos ao meio
ambiente e ao setor econdmico da empresa. A metodologia abordada foi a Ecoprofit,
desenvolvida pela UNIDO/UNEP, onde atraves dos dados adquiridos é que foi possivel
definir o volume de residuos gerado na etapa de processamento dos alimentos. Utilizou-se a
Gestdo da Qualidade como complemento da Gestdo Ambiental e Educa¢do Ambiental como
suporte para a implantacdo de futuros projetos de Producdo Mais Limpa, no dominio de
restaurantes. Algumas alternativas, tais como a utilizagdo de produtos previamente
higienizados e Educagdo Ambiental sdo apresentadas visando aperfeicoar 0 processo
produtivo, a fim de que seja reduzido o impacto ambiental causado pelo processamento dos
alimentos. As conclusdes deste estudo mostram as dificuldades enfrentadas pelos restaurantes
de praia e que a geracao de residuos, embora seja inevitavel, pode ser reduzida e vista como
uma oportunidade de gerar um novo produto, e que a atividade produtiva dos restaurantes tem
um enorme potencial para a préatica de programas utilizando os conceitos da Producdo Mais

Limpa.

Palavras-chaves: Producdo Mais Limpa. Gestéo de Residuos. Restaurantes.



ABSTRACT

The productive flow of O Guardido do Embad, a beach restaurant, was analyzed, based on the
technology of Cleaner Production to determine which of the stages in the production process

may potentially cause impacts to the environment and to the economy of the company.

The methodology approached was the Ecoprofit, developed by UNIDO/UNEP, and from the
collected data was possible to determine the volume of residues generated in the stage of food
processing. The quality management as a complement on the Environmental and Educational
Management was used as a support to the introduction of future projects about Cleaner

Production, in the scope of restaurants

Some alternatives are presented, aiming to develop the productive process, such as the use of
fresh-cut products and the Environmental Education, thus reducing the environmental impact
caused by the food processing. The conclusions of this study has shown the difficulties faced
by beach restaurants, and that the generation of residues, although inevitable, can be reduced
and seen as a chance of creating a new product , and that the productive activities of
restaurants have a huge potential for practical programs that apply the concepts of Cleaner

Production.

Key words: Cleaner Production, Management of Residues, Restaurants.
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1 INTRODUCAO

Ainda ndo existe efetivamente um compromisso com o equilibrio entre o
crescimento econdmico e a preservagdo do meio ambiente. Este assunto tornou-se foco de
discussdes em todo o0 mundo a partir do momento que a sociedade (governos e organizagdes)
comegou a pensar cada vez mais na busca pelo desenvolvimento sustentavel, preocupando-se
mais com a saude e seguranga de seus trabalhadores, bem como sua responsabilidade social e
ética perante a comunidade em que se inserem. Sobretudo ao grau de importancia em que o
gerenciamento dos patrimdnios naturais passou a ser diretamente relacionado a conservacdo
da qualidade de vida.

A Producdo Mais Limpa (PML), de acordo com o Centro Nacional de
Tecnologias Limpas (CNTL, 1999), tem como principal objetivo a aplicagdo continua de uma
estratégia econdmica, ambiental e tecnoldgica integrada aos processos e produtos, a fim de
aumentar a eficiéncia no uso de matérias-primas, agua e energia através da ndo geracao,
minimizacédo ou reciclagem de residuos gerados em todos os setores produtivos.

Existe um grande vinculo entre o setor alimenticio e o desenvolvimento
sustentavel, tanto no ponto de vista econdmico quanto nos fatores ambientais. A relacéo entre
um restaurante e os impactos ambientais exercidos por sua atividade, estd além de ocorrer
somente na fase de manipulacéo do alimento, mas sim desde sua producéo, até o consumo,
estocagem e desperdicio, assim como nas diversas formas de energias necessarias em uma
cozinha.

Nos estudos sobre a caracterizacdo de residuos solidos urbanos de Floriandpolis
(COMCAP, 2002), os resultados mostraram uma média de 45% de residuos organicos. Pode-
se perceber que aparecem em grande quantidade, podendo causar impactos negativos ao meio
ambiente, quando dispostos de maneira incorreta. Da mesma forma, os residuos com potencial
de reciclagem causam impactos negativos quando dispensados em locais inadequados.

O desperdicio de &gua e energia além de impactar o meio ambiente, eleva os
custos do estabelecimento de forma consideravel. Tantos sdo os fatores que fazem da anélise
produtiva de um restaurante, uma ligagéo importante para entendermos de qual forma pode-se
atuar, a fim de evitar desperdicios, principalmente das matérias-primas utilizadas para esta
atividade.

A regido da Grande Floriandpolis possui um grande potencial econémico voltado

a area de turismo, em virtude de suas belas praias e belezas naturais. Uma das principais
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atividades exercidas na regido é a pesca artesanal de camardes, peixes e frutos do mar, além
do cultivo de mariscos e ostras, que proporciona & regido, um grande destaque na
gastronomia.

Entretanto a preocupagdo com a salde e a qualidade dos alimentos faz com que a
atuacdo da vigilancia sanitéria se torne cada vez mais importante a fim de garantir a seguranca
alimentar e a competitividade dos empresarios em producéo eficiente, para também reduzir os
custos. Diversos estudos como os de CNLT, (2007) e (VENZKE, 2000) estdo sendo
realizados com o intuito de se desenvolver técnicas sustentaveis de producédo e proporcionar
enormes avangos para as empresas, COmo: acesso a novos mercados (uma vez que ha aumento
de produtividade), conservagdo de energia e recursos naturais, reducdo de perdas e

desperdicios.
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2 OBJETIVOS

Orientar o restaurante O Guardido do Embau, estabelecido na praia da Guarda do
Embau, municipio de Palhoca/SC, na identificacdo de desperdicios no processo produtivo e
na proposicdo de agdes corretivas, visando diminui¢do de custos de produgdo, aumento de

produtividade e minimizacdo dos desperdicios e impactos ambientais negativos significativos.

2.1.1 Objetivos Especificos

o Identificar desperdicios no processo produtivo do restaurante O Guardido do Embau;

e Apontar alternativas para a implementagéo de um programa de produgéo mais limpa;

e Aplicar de uma estratégia econdmica, ambiental e tecnoldgica integrada aos processos e
produtos, a fim de aumentar a eficiéncia no uso de matérias primas, 4gua e energia atraves
da ndo geragdo, minimizacdo ou reciclagem de residuos gerados em todos 0s setores
produtivos;

e Integrar 0s objetivos ambientais ao processo de produgdo, com a finalidade de reduzir os

residuos e consumo excessivo de energia.

2.1.2 Justificativa

A falta de controle sobre a estocagem de matérias-primas e a ma utilizacéo destas,
causa desperdicio e maior geracdo de residuos no setor de restaurantes. Com isso, essa grave e
preocupante situacdo sera abordada ao longo deste estudo.

Os restaurantes estabelecidos nas praias possuem uma enorme demanda na
temporada de verdo, portanto precisam elaborar estratégias para garantir suprimentos

(matéria-prima) necessarios para atender a demanda de producéo e preservar a qualidade dos
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alimentos, uma vez que a localizagdo dos restaurantes ndo permite entregas diarias pelos
fornecedores.

Ainda, é preciso construir com o funcionarios de todos os niveis habilidades e
competéncias para atuarem de forma efetiva nas questdes referente a qualidade dos produtos e
no que se refere a preservacdo do meio ambiente.

Portanto analisar a atividade produtiva de um restaurante torna-se, entdo, um
passo importante para entendermos como e onde podemos atuar para minimizar 0S
desperdicios, principalmente das matérias-primas utilizadas para estas atividades. Desta

forma, a proposta deste estudo é realizar esta analise.

2.1.3 Situacdo Problematica

A falta de um controle sobre a utilizacdo de matérias-primas e a mé utilizagéo
destas, causando desperdicio e maior geracdo de residuos, no setor de restaurantes,
caracteriza-se como a situagdo problemdtica que € abordada ao longo deste estudo.

A coleta de dados foi realizada em um restaurante de praia, pretendido pela
elevada demanda de refeicGes diarias e por sua tradicéo.

O principal obsticulo existente no ambiente analisado, tanto para coleta de dados
como para implantacdo de um programa de gestdo ambiental, é o fator cultural. A grande
maioria da mé&o-de-obra ndo é qualificada e ndo possui uma cultura de qualidade, ou
conhecimentos mais aprofundados sobre preservacdo ambiental e qualidade de vida no
trabalho. Contudo apresentam uma aversdo ao novo e a falta de comprometimento,

principalmente por se tratar de servico temporério (sazonal).
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3 FUNDAMENTACAO TEORICA

3.1 PRODUGAO MAIS LIMPA

Partindo do ponto de vista que é mais barato fazer a coisa certa desde o comeco
que consertar depois e que em alguns casos, ndo é possivel consertar o estrago, mostra que a
geracdo de residuos representa a ineficiéncia do processo produtivo de uma empresa.

A necessidade da busca de solugdes definitivas para o problema da poluigdo
ambiental fez com que a Organizagdo das Nagbes Unidas para o Desenvolvimento Industrial
(UNIDO) e o Programa das Nagdes Unidas para o Meio Ambiente (UNEP) criassem um
programa voltado para as atividades de prevencdo da polui¢do. Ele prevé a instalagdo de
vérios centros de Producdo mais Limpa em paises em desenvolvimento, os quais formam uma
rede de informacéo em Produgdo mais Limpa.

No Brasil, o Centro Nacional de Tecnologias Limpas SENAI (CNTL) esta
localizado desde 1995 na Federacdo das IndUstrias do Estado do Rio Grande do Sul
(FIERGS), junto ao Departamento Regional do Rio Grande do Sul do Servico Nacional de
Aprendizagem Industrial (SENAI-RS). A principal preocupagdo do CNTL é comprometer 0s
empresarios, principalmente da industria, com a Producéo mais Limpa.

Segundo o CNTL (2007), Produgdo Mais Limpa (PML) significa a aplicagdo
continua de uma estratégia econdémica, ambiental e tecnoldgica integrada aos processos e
produtos, a fim de aumentar a eficiéncia no uso de matérias-primas, 4gua e energia atraves da
ndo geracdo, minimizagao ou reciclagem de residuos gerados em todos os setores produtivos.

O conceito de Produgdo mais Limpa, adotado pela UNIDO/UNEP, tem como base
o0 programa ECOPROFIT, este programa € uma das metodologias empregadas para identificar
as perdas e para promover inovagdes no processo produtivo. O prefixo “Eco”, do termo
“ecoeficiéncia”, refere-se a ecologia e a economia, para traduzir eficiéncia ambiental e
econdmica. Significa: “adicionar valor a partir da maximizagdo da eficiéncia econdmica,
minimizando-se o impacto ambiental através da reducdo do consumo de recursos naturais e
das emissdes” (CNTL, 1999).

Esta metodologia tem carater de sistematizar a obtencdo de dados através da
analise de fluxo de material CNTL (1999). Portanto, o0 ECOPROFIT estuda os problemas
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ambientais do ponto de vista da utilizacdo de material e energia, buscando identificar as fontes
geradoras de residuos e emissdes.

A Producdo Mais Limpa apresenta vérias prerrogativas quando comparada a
outras tecnologias como a tecnologia de fim de tubo, sdo elas:

1. Producdo mais limpa reduz a quantidade de materiais e energia usados,
apresentando assim um potencial para solugdes econdmicas;

2. Devido a uma intensa exploracdo do processo de producéo, a minimizagéo
de residuos, efluentes e emissGes geralmente induz a um processo de
inovagdo dentro da empresa;

3. A responsabilidade pode ser assumida para o processo de produgdo com
um todo e os riscos no campo das obrigagdes ambientais e da disposi¢éo
de residuos podem ser minimizados;

4. A minimizagdo de residuos, efluentes e emissdes € um passo em direcdo a
um desenvolvimento sustentavel (CNTL, 2002).

O retorno sobre o investimento em Producdo mais limpa acontece de forma rapida
e por isso as empresas deviam promover acOes mais significativas para adogdo dessa
metodologia (DANIHELKA, 2004).

A producdo mais limpa oferece vantagens importantissimas do ponto de vista
estratégico: como o aumenta da produtividade ao assegurar o uso mais eficiente de matérias-
primas, agua e energia; promove melhor desempenho ambiental e maior lucratividade através
da reducédo na fonte de residuos e emissdes; reduz os danos ao homem e ao meio ambiente;
aumenta a eficiéncia industrial que gera ganhos em competitividade e, potencializa assim, o
aceso a mercados internacionais.

Cabe ressaltar que o ponto de partida da Produgdo Mais Limpa vem muito além
das tecnologias convencionais.

Para isso foram elaborados niveis de estratégias visando a Producdo Mais Limpa,

como pode ser visualizado na Figura 1.
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Figura 1. Niveis e estratégias da Producéo Mais Limpa.
Fonte: Adaptado CNTL, 1999.

A Producdo mais limpa é dividida em minimizacdo de residuos e emissdes, e
reuso de residuos e emissdes, sendo que os niveis 1 e 2 corresponde a minimizacéo e o nivel 3
ao reuso.

Cada nivel possui seu objetivo, o nivel 1 tem o objetivo de encontrar medidas que
solucionem o problema na fonte, que podem ser tanto no processo de producdo quanto no
produto.

A prioridade do nivel 2 ¢ a reciclagem, principalmente quando a reciclagem pode
ser dentro do proprio processo original de producdo, utilizando insumos em outros processos
de producéo ou recuperacdo e uso parcial de uma substancia residual.

O nivel 3 caracteriza-se pelas medidas de reciclagem de residuos e emissdes fora
da empresa, podendo ocorrer reciclagem externa, com recuperagdo de materiais de maior
valor, como papel, vidro, aluminio, reintegrando-os ao ciclo econémico.

A producdo mais limpa, portanto, deve estar no centro do pensamento estratégico

de qualquer empresa. De um lado, ela traz, comprovadamente, beneficios econdmicos: evita
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perdas, quase sempre danosas a0 meio ambiente, e reduz custos. Que por sua vez, influencia a
posicdo competitiva do negécio. De outro lado, a empresa que produz limpo tem sua imagem
em harmonia com a comunidade e a cidadania, uma associagdo poderosa capaz de reforcar a
posicdo competitiva.

Usualmente sdo utilizadas as técnicas chamadas de fim-de-tubo, que séo
tecnologias ambientais convencionais que atuam no tratamento de residuos e emissdes
existentes no final do processo de producdo, depois que o impacto ja causado.

A Producgéo Mais Limpa, por sua vez, integra os objetivos ambientais ao processo
de producéo, com a finalidade de reduzir os residuos e as emisses em termos de quantidade e
toxicidade, e consequentemente 0s custos também sdo reduzidos, observado por Lemos
(1998).

Para que haja eficiéncia na implantacdo de Producdo mais limpa em uma empresa
é necessario o comprometimento de todos e gestdo de qualidade. O primeiro passo da
metodologia para a implantacdo de P+L é o comprometimento efetivo do proprietério da
empresa e da alta geréncia. Os funcionarios devem ser apoiados para que o Programa
aconteca e para que o objetivo seja atingido. Todos os funcionérios devem ser comunicados
sobre a realizagio do Programa na empresa. E importante ressaltar a eles que o trabalho tem
total apoio da diregdo (CNTL, 2007). Dessa forma, a diretoria deve:

a) Reunir todos os funcionarios;

b) Informar sobre o Programa que sera desenvolvido na empresa;

c) Expressar claramente a necessidade de participagdo de todos, deixando claro
que terdo a colaboracéo da diretoria sempre que solicitada;

d) Antecipar que, em alguns momentos, podera ser necessario um grande
empenho por parte dos funcionarios, mas que isso é fundamental para a saude financeira da
empresa e para a manutengdo dos postos de trabalho; e

e) Estabelecer os prazos para que as tarefas sejam realizadas, definindo um
responsavel para cada uma.

Além disso, a diretoria deve verificar uma forma de retribuir o esforco extra que

serd necessario para a realizacéo do trabalho.
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3.2 GESTAO DE QUALIDADE

De acordo com Garvin (1992), outro fator que vai ao encontro das questes
ambientais, é o fato de que as técnicas de gestdo da qualidade devem visar a empresa como
um todo. Assim, com uma visdo global da empresa, ela tende a conquistar melhores
resultados, gerando reflexos positivos para toda a organizagdo, em termos de ganhos de
produtividade ou minimizacdo de perdas e desperdicios. Estas técnicas devem empregar
melhor os recursos da empresa, tanto tangiveis (m&o-de-obra, materiais e equipamentos)
como intangiveis (energia, tempo, espaco, metodos de trabalho ou influéncia ambiental).

Ha distintas defini¢des para o termo qualidade, tornando impossivel ater-se a uma
Unica postura em para a opinido do que seja realmente qualidade. O fato é que em qualquer
atividade humana, a qualidade tornou-se consenso, seja no trabalho, na producéo de bens ou
na prestacao de servicos e até mesmo em casa.

Segunda a visdo de David Garden (1992), a qualidade em um primeiro momento,
era vista fundamentalmente sob a Otica da inspecdo, onde, através de instrumentos de
medicéo, tentava-se obter a uniformidade do produto; posteriormente, buscava-se por meio de
instrumentos e técnicas estatisticas conseguir um controle estatistico da qualidade; a terceira
etapa estd mais preocupada com a sua propria garantia da qualidade. Para que isso ocorra,
coordena de maneira tal todo o processo produtivo, desde o projeto do produto até a sua
chegada ao mercado consumidor. Enfim, o realce volta-se para o gerenciamento estratégico
da qualidade, no qual a apreensdo maior é poder concorrer num determinado mercado,
buscando ndo s6 satisfazer as necessidades do consumidor, mas também a do proprio
mercado.

A metodologia que oferece sustentagdo a essa nova mentalidade baseia-se no
planejamento estratégico, no qual sob a lideranca da dire¢do, todos na empresa passam a ser
agentes da qualidade. O Planejamento estratégico nada mais é do que um processo gerencial
que diz respeito & formulacdo de objetivos para a selecdo de programas de a¢éo e para sua
execugdo, levando em conta as condi¢fes internas e externas, a empresa e a evolucdo
esperada (GARDEN, 1992).

Segundo Paladini, 1995, a melhor maneira de definir qualidade, € a preocupacéo

com o atendimento e satisfacdo integral do cliente, uma vez que ndo h& como atender ao
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cliente sem qualidade no processo produtivo. Acrescenta-se a este pensamento o fato de que a
protecdo ao meio ambiente faz parte das preocupacdes e anseios de muitos clientes.

Levando-se em consideracdo que a qualidade comeca e termina no cliente, a
gestdo de qualidade deve ser projetada, desenvolvida e gerada no processo,
independentemente do tipo de produto, métodos ou servicos. Contudo, entende-se a
importancia e complexidade no processo. Importancia porque é no processo que ela é
produzida, e complexidade porque depende de um grande nimero de variaveis e na maioria
das vezes é na melhoria do processo que podem ocorrer 0s ganhos ambientais.

Paladini (1995), ainda afirma que para produzir qualidade, deve-se entender que a
qualidade é apenas uma etapa importante, para que seja atingido o objetivo real da qualidade,
que é a satisfacdo do cliente. As melhorias na gestdo da qualidade no processo devem
determinar beneficios concretos ao cliente e a0 meio ambiente.

No ponto de vista de Lamprecht e Ricci (1997), a maior dificuldade para a
implantacdo de um sistema de garantia da qualidade em um restaurante, é a elaboracéo de
uma politica da qualidade condizente com a realidade das atividades do restaurante.

Com direta influéncia sobre a eficAcia da gestdo ambiental estd a principal

responsavel pelos resultados obtidos, a educagdo ambiental.

3.3 EDUCACAO AMBIENTAL

A educacdo ambiental é um processo permanente, de conscientizagdo ambiental
de todos os individuos e comunidades, adquirindo conhecimentos, valores, habilidades e
experiéncias.

A tarefa de redescobrir valores e de buscar novos valores, que tornem a sociedade
humana mais justa, é de todos. Assim sendo, um dos principais objetivos da Educacéo
Ambiental consiste em permitir que o ser humano compreenda a natureza complexa do meio
ambiente resultante de suas interagdes, levando-o a promover uma acdo reflexiva e prudente
dos recursos naturais, satisfazendo as necessidades da humanidade. A Educacdo Ambiental
deve, assim, favorecer uma participagdo responsavel nas decisdes de melhoria da qualidade

do meio natural, social e cultural.
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As atividades de Educagdo Ambiental, como instrumentos a serem utilizados para
a concretizagdo desses objetivos, devem possibilitar aos participantes oportunidades para
desenvolver uma sensibilizagéo a respeito dos seus problemas ambientais, além de propiciar
uma reflex&o a respeito destes problemas e a busca por formas alternativas de solugdes.

Assim, a conscientizacdo, através da Educacdo Ambiental, deve atuar na mudanga
de atitude por parte dos funcionarios, tanto nas suas atividades de trabalho, como no seu
cotidiano doméstico, visando criar uma postura de respeito ao ecossistema ao qual pertencem.
Conhecendo, desta forma, suas relagdes com outros ecossistemas, e como suas atividades 0s

afetam.

3.4 TURISMO

7

Para muitos municipios de Santa Catarina, o turismo é o principal setor
econdmico. O Estado é privilegiado, pois tem uma grande diversidade de opcdes de
localidades para visitagdes proporcionadas por sua geografia, sendo capaz de atender aos mais
diferenciados interesses tipoldgicos turisticos e de satisfazer aos mais diversos gostos.

Conforme Governo do Estado de Santa Catarina, Santa Catarina em
Oportunidades e Negocios (2004), “Santa Catarina é privilegiada pela natureza. H4 uma
grande variedade de climas e paisagens em seu territdrio, o que favorece diferentes culturas
agricolas e a exploracéo de atividades turisticas”. Este privilégio natural atrai muitas pessoas
0 que contribui com a sua arrecadagéo.

O municipio da Palhoca apresenta grande potencial turistico, famoso pelas praias
como a Guarda do Embad, Pinheira, Sonho e llha do Papagaio.

A Guarda do Embau é um paraiso ecoldgico, localizada a 50 km da capital do
estado, € uma vila de pescadores com cerca de 770 habitantes. Durante o verdo a pacata vila
se transforma com a visita de turistas de todo o mundo. E famosa mundialmente pelas 6timas
condic@es de praticas de surf e a uma rica gastronomia especialista em peixes e frutos do mar.

Segundo BOULLON, 2004, p.151:

As coisas que o turista quer fazer sdo a razdo basica do turismo e da geracdo de uma
série de consumos especificos [...]. Sendo assim, para que um lugar corresponda as
expectativas de consumo daqueles que o visitam, a lista tradicional de servigos de
alimentacdo e alojamento deve ser completada com a oferta de outros que facilitem
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o0 desenvolvimento do maior nimero possivel de atividades de entretenimento. Se na
auséncia de hotéis e restaurantes o turismo ndo existe.
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4 METODOS

O estudo foi realizado no restaurante O Guardido do Embal durante o periodo de
23de dezembro de 2009 a 28 de fevereiro de 2010. A metodologia utilizada foi a Ecoprofit
(CNTL, 1999), que baseia-se na coleta de dados para analise através do balango de massa.

Para uma visdo mais ampla, o estudo teve duas etapas, primeiro ocorreu a etapa de
reconhecimento, onde foram analisadas as atividades do restaurante, a estrutura
organizacional, layout e observacéo in loco, enquanto a segunda etapa consistiu na analise do

processo produtivo e coleta de dados.

4.1 ANALISE OPERACIONAL

Esta etapa teve o intuito de coletar a maior quantidade possivel de informagdes
para entender o dinamismo do restaurante, verificando a logistica e as atitudes operacionais in
loco. Na analise holistica foram verificadas todas as atividades da cadeia produtiva, indo
desde a aquisi¢do de matérias-primas, passando pelo armazenamento, pré-preparo, producéo,

disposicédo para os clientes e recolhimento de sobras e restos, layout e do fluxo produtivo.

4.2 COLETA E ANALISE DE DADOS

Esta etapa foi de extrema importancia, pois nela é que efetivamente puderam ser
avaliadas as possiveis perdas e desperdicios, de acordo com a Ecoprofit (Ecological Project

For Integrated Technologies / Projeto Ecol6gico para Tecnologias Ambientais Integradas).

Através da andlise do fluxo de material, pode-se ter uma visdo geral dos materiais
utilizados durante o processo, bem como identificar o ponto de origem, os volumes e as

causas da geracdo de residuos. A analise pode ser vista como o rastreamento do mapa das
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atividades da empresa, pois mostra a sequéncia dos processos e o fluxo do material nos pontos
fisicos.

A anélise comeca com a definicio do objetivo e dos pardmetros a serem
monitorados. Para isto é necessario que se analise o fluxo de material como um todo. A
seguir, defini-se a abrangéncia do balanco, no caso de ser efetuado em apenas uma etapa do
processo. O periodo do balango é escolhido de forma que seja representativo, evitando a
escolha de um periodo de menor movimentacdo ou quando a empresa estiver passando por
reformulagoes.

Na proxima fase da andlise, os processos serdo divididos em etapas relevantes
para suas estruturas e fungdes, sendo representados em um fluxograma, que estard baseado
nas atividades de producdo do restaurante. Com a identificacdo das entradas de matérias-
primas, 4gua e energia e saidas de efluentes liquidos, residuos solidos e emissfes atmosféricas
para todas as etapas descritas no fluxograma, pode ser feita a analise comparativa de entradas
e saidas do processo.

De posse do fluxograma produtivo, é possivel realizar o balango de massa,
utilizando o principio de conservagdo das massas. Isto é, em um sistema estavel, a massa de
entrada de um elemento deve ser equivalente a de saida. Assim, toda a matéria-prima e
materiais de processos de entrada em certa etapa de produgéo, devem deixar esta na forma de
produto ou de residuo ou de emissoes.

Neste estudo, o balanco de massa foi realizado na etapa considerada mais
impactante, economicamente e ambientalmente. Na anéalise prévia do processo, foi
considerada como mais impactante a etapa de limpeza e processamentos dos alimentos antes
da coccdo.

Com os dados obtidos no balanco de massa foi possivel interpreta-los, repassando
no fluxograma o caminho do material, marcando o ponto exato da geracdo de residuos e
estabelecendo relagdes entre 0s mesmos e matérias-primas, visando, com isto, atender ao

objetivo geral proposto.
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5 RESULTADOS E DISCUSSOES

Neste topico serdo abordadas também as peculiaridades do mercado que a
empresa atua que é o ramo de alimentagdo em locais turisticos sazonais, para melhor
entendimento das dificuldades encontradas e a maneira como foram coletados os dados, bem

como a resultado das analises desses dados.

5.1.1 Funcionamento da Empresa

O Guardido do Embau é um tradicional restaurante tradicional, estilo a la carte
localizado préximo & praia. Na regido da Grande Floriandpolis observa-se uma grande
quantidade de empresas semelhantes a esta, com o servigo & la carte e com funcionamento
sazonal.

Como citado anteriormente, o restaurante analisado opera apenas na temporada de
verdo, atendendo cerca de 1500 mil pessoas por dia, servindo pratos a partir das 11:00h
seguindo ininterruptamente até as 24:00h.

O quadro total de funcionarios € composto por 31 pessoas, distribuidas nas
seguintes funcdes: 1 chefe de cozinha que também cuida da administracdo, 1 Subchefe de
cozinha, 1 chapeiro, 10 ajudantes de cozinha, 2 copeiros, 4 auxiliares de servigos gerais, 10
garcons, 1 auxiliar de estoque e 1 auxiliar técnico.

O cardépio compde-se de combinagdes entre carne, guarnicdes e salda. O que
difere € o tipo de preparo da carne: & milanesa, grelhado ou ao molho. Como por exemplo: filé
de pescada a milanesa, filé de pescada grelhada ou filé de pescada ao molho. Todos os pratos
acompanham como guarni¢do 150g de arroz, 1509 de feijdo, 1509 de batata frita e a 1509 de
salada.

Portanto, as opcdes do cardapio sdo 300g de carne: Mignone, frango, filé de
pescada, filé de badejo, camardo, marisco, e ainda, petiscos de lula, ostra gratinada, bolinho

de siri, fritas, coracdo de frango e frango a passarinho.
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512 “Layout”

A andlise da disposi¢do dos equipamentos, na cozinha do restaurante, mostrou-se
adequado as exigéncias da vigilancia sanitaria no que diz respeito ao espagco fisico na area de

producdo, assim como na camara fria e estoque, como pode ser observado da Figura 2.
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RESIDUOS SOLIDOS S N N CHAPA
ESCADA ACESSO SUPERIOR

Figura 2. Layout da cozinha
Fonte: A autora, 2010.

A érea de estoque temporéario dos alimentos ainda ndao processados fica no andar
superior do restaurante. Isto facilita 0 manuseio dos alimentos, principalmente porque esta

muito proximo a cozinha. O layout do estoque pode ser observado na Figura 3.
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Figura 3. Layout do estoque
Fonte: A autora, 2010.

5.1.3 Analise Operacional

A andlise das intervencBes do restaurante foi acompanhada pela Chef e
administradora. Para isto, primeiramente foi realizada uma entrevista, com questdes abertas
que facilitaram a condugdo do trabalho, de acordo com o Anexo A.

A entrevista teve carater de entender como é a estrutura organizacional da
empresa; hd quanto tempo a empresa atua no mercado; como sao as relagdes com o cliente;
como sdo as relagcbes com os fornecedores; como é o processo produtivo; quais sdo as formas
de acompanhamento da utilizagdo de matérias-primas e insumos e como é feito o controle dos
residuos gerados.

Dessa forma foi criado o fluxograma do processo produtivo, no qual teve destaque
a matéria prima utilizada, as etapas do processo produtivo e os residuos gerados ap6s cada

etapa do processo, conforme Figura 4.
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Figura 4. Fluxograma do processo produtivo
Fonte: A autora, 2010.
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Apos a analise de todo o processo produtivo, foram apontados os dados referentes
as etapas de numeros 6, 7 e 9 do fluxograma em questdo, referente ao processamento dos
alimentos e montagem dos pratos. Observou-se que destes alimentos originam-se a maior
quantidade dos residuos gerados, demandando, também, uma grande quantidade de éagua,

durante o processo de lavagem e higienizagéo.
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5.1.4 Processo Produtivo

O inicio do processo produtivo d&-se com a elaboragdo do pedido de produtos
para os fornecedores, este pedido é realizado antes do inicio da temporada. Com base nos
anos anteriores a proprietaria compra uma grande quantidade para garantir o verdo, pois a
distdncia e o acesso dificultam as entregas. A compra é feita ainda antes do verdo, mas as
entregas sdo feitas semanalmente. Os alimentos como verduras e alguns legumes sdo
entregues diariamente ao restaurante, na parte da manhd ficando armazenados
temporariamente no estoque, até o seu processamento.

Alguns alimentos como o camardo que sera feito & milanesa e o utilizado para o
molho é comprado descascado e congelado, embalado em sacos plésticos de 5kg, da mesma
forma é a batata frita que vem pré-frita, congelada em pacote plastico de 10kg. O camaréo
que sera feito ao bafo e ao alho e 6leo, sdo adquiridos com casca, congelado e ensacado em
sacos plasticos de 5 kg. Os peixes sdo adquiridos em filé, congelados em caixas de 10kg.

De acordo com os pratos pedidos pelos clientes, o chefe de cozinha solicita ao
funcionério responsivel pelo armazenamento dos alimentos, os produtos necessarios a
elaboracdo da refeicéo escolhida. Em seguida é feito o transporte dos alimentos do estoque até
a cozinha, onde sdo conferidos pelos funcionérios da cozinha, com base nas informacdes
recebidas do chefe de cozinha. N&o havendo divergéncias, passa-se a fase de higienizagdo dos
alimentos.

Na higienizag&o, primeiramente os alimentos que possuem casca, sdo descascados
e cortados. Apos é realizada a lavagem, em &gua corrente, destes alimentos. Nos alimentos
que serdo consumidos in natura, é realizada uma primeira lavagem em &gua corrente, ap6s
terem sido retiradas as partes improprias para consumo sdo em seguida imersos em uma
solucdo de agua clorada, para que sejam eliminadas possiveis larvas ou bactérias, que possam

causar enfermidades nos consumidores, como pode ser observado na Figura 5.
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Figura 5. Vista da lavacéo de alface
Fonte: A autora, 2010.

Os alimentos que passam pelo processo de cocgdo, sdo levados até as panelas
(Figura 6), sendo que o tempo de cozimento depende do tipo de alimento. Alguns alimentos

necessitam ainda um cozimento especial, que é realizado na chapa, fritadeiras ou forno.

Figura 6. Vista do preparo de arroz e feijéo
Fonte: A autora, 2010.

O passo seguinte € a montagem dos pratos a serem servidos. Montagem dos pratos
entende-se como a disposi¢do dos alimentos porcionados em recipientes separados e proprios
para que sejam levados até a mesa dos clientes. Nesta montagem pode haver a combinacéo de
dois ou mais alimentos, dependendo do prato. Na Figura 7 é possivel observar a preparacdo

dos pratos de salada.
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Figura 7. Preparo das saladas
Fonte: A autora, 2010.

5.1.5 Coleta de Dados

Como citado anteriormente a coleta de dados para analise foi realizada através do
balanco de massa, utilizando-se para isto a metodologia Ecoprofit (CNTL, 1999), durante o
periodo de 23de dezembro de 2009 até 28 de fevereiro de 2010. O periodo escolhido se deve
ao grande fluxo decorrente das datas festivas de natal, reveillon e carnaval, a fim de que
fossem obtidos dados representativos. Assim, este periodo reflete de forma satisfatoria a
operacdo do restaurante.

Primeiramente os funcionarios envolvidos foram comunicados em relagcdo ao
processo de amostragem. Buscando com isso a colaboracdo dos mesmos para auxilio na
coleta dos dados.

O primeiro passo da coleta foi a pesagem inicial dos alimentos crus e néo
higienizados, assim como as embalagens, realizada em balanga de precisdo, no momento em
que os alimentos estavam sendo transportados do estoque até a cozinha. Os alimentos

embalados em sacos plasticos ou em caixas foram pesados com suas respectivas embalagens,
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sendo posteriormente descontado 0 peso destas, cabe ressaltar que o peso dos caixotes de
madeira ndo foram pesados, uma vez que 0s mesmos sdo reutilizados.
Os valores obtidos do peso bruto total dos alimentos foram anotados em uma

planilha como a Tabela 1, no campo indicado pela palavra "Bruto™.

Tabela 1. Modelo da planilha para a pesagem das matérias-primas

Data 1Dia 2 Dia 3 Dia Dia 4 Dia 5 Média

Produto Bruto | Limpo | Bruto | Limpo | Bruto | Limpo | Bruto | Limpo | Bruto | Limpo | Bruto | Limpo

Alface
Pimentéo
Tomate
Repolho
Alho
Cebola
Batata
Peixe
Camaréo
Marisco
Mignon

Frango

Fonte: A autora, 2010.

O passo seguinte da coleta de dados foi a realizagdo da pesagem dos alimentos
apods terem sido eliminados as partes consideradas improprias para consumo, caso das cascas,
sementes e folhas, no caso de alguns alimentos. Os valores observados nesta pesagem também
foram anotados na Tabela 1, no campo identificado pela palavra "Limpo".

No caso de produtos que foram utilizados em mais de um dia, durante a realizagdo
da coleta de dados, realizou-se a média, tanto do seu peso bruto, como do peso do alimento j&

higienizado.
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5.15.1 Anélise dos Dados Coletados

Apos a coleta de dados, abrangendo os alimentos de origem vegetal e as carnes,
foi possivel tabular os dados e montar uma tabela com a identificacéo de cada produto que foi
analisado e seu respectivo aproveitamento. O aproveitamento foi calculado dividindo-se o
peso do alimento ja processado pelo peso do mesmo antes do seu processamento. Tomemos
como exemplo o pimentdo, onde 10 Kg do produto bruto gera 9,3 Kg do produto limpo,
portanto, este produto tem um aproveitamento de 93 %, e consequentemente gera 7 % de
residuos.

Os valores de aproveitamento foram calculados e séo apresentados na Tabela 2:

Tabela 2. Tabela referente ao aproveitamento dos produtos

Produto Aproveitamento %
Alface 67
Pimentdo 93
Tomate 95
Repolho 84
Brocolis 98
Couve flor 98
Vagem 98
Alho 97
Cebola 85
Batata frita 99
Peixe 95
Camaréo 95
Marisco 95
Mignon 87
Frango 90

Fonte: A autora, 2010.

O passo seguinte da analise dos dados foi a obtencdo dos valores médios de
aproveitamento e residuos gerados. Para tanto, foram utilizados os dados da Tabela 2,
avaliando a quantidade de produtos utilizados por dia e a quantidade de residuos geradas neste

dia, bem como o percentual correspondente de residuo das embalagens que foram descartadas
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no armazenamento. Para a média geral de todos os alimentos preparados por dia e a média de
residuos gerados por dia, foram encontrados os seguintes valores:

Média do aproveitamento dos produtos = 86%
Média do residuo gerado apos o processamento = 14 %

5.1.6 Dados Sobre Consumo Médio e Residuos Gerados

Com a finalidade de mensurar a quantidade média de residuos gerados, foi
realizado o cruzamento dos dados obtidos na etapa anterior com o consumo médio dos
alimentos analisados. Os valores de consumo médio dos alimentos foram obtidos através de
informagBes coletadas junto ao controle estatistico realizado pela chef-administradora que
elaborou o cardépio e a combinacéo de cada prato, assim como o peso de cada guarnigéo ou
acompanhamento.

Das informagOes coletadas, chegou-se ao valor da quantidade média de consumo
dos alimentos utilizados por refeicdo. Estes valores referem-se aos produtos antes do
processamento, observando-se que os dados sédo somente dos vegetais e carnes analisados na
etapa anterior. Assim, foi possivel elaborar a Tabela 3 que faz alusdo ao produto e o consumo

medio de cada alimento por prato.
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Tabela 3. Tabela referente ao consumo médio dos produtos por refei¢éo

Produto Consumo Médio Por Prato (g)
Alface 30
Pimentéo 25
Tomate 50
Repolho 50
Brécolis 60
Couve flor 60
Vagem 60
Alho 23
Cebola 25
Batata 150
Peixe 300
Camaréo 300
Marisco 300
Mignon 300
Frango 300
Arroz 150
Feijéo 150

Fonte: A autora, 2010.

Evidentemente, os produtos com maior freqiiéncia de utilizagdo tiveram maior
representatividade no célculo, pois as médias foram feitas de acordo com a frequéncia de
utilizacdo de cada produto. Por exemplo, o pimentdo é utilizado apenas em dois pratos,
portanto, dificilmente é utilizado todos os dia, significando que as médias foram obtidas de
acordo com a quantidade obtida por dia e o nimero de dias que foram utilizadas. Realizando o
cruzamento dos dados relativos ao consumo médio de alimentos vegetais e carnes por prato,
antes do processamento, e a média de residuos gerados apds o processamento, chega-se aos
valores a seguir:

Consumo medio de cada alimento de origem vegetal = 71,25 g
Quantidade media de alimentos de origem vegetal por prato =4
Consumo medio de alimentos vegetais por prato = 600g
Consumo médio de alimentos de origem animal por prato = 300g
Média dos residuos gerados apds o processamento = 24 %
Quantidade média de residuos vegetais gerados por prato = 68,4 ¢
Quantidade média de residuos animais gerados por prato = 74,8 g
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5.2 IMPACTOS AMBIENTAIS

Toda a atividade de transformacdo gera impactos ambientais, portanto é
primordial conhecer as atividades que causam maior impacto, para elimina-las ou entdo
minimizar os impactos gerados.

A partir da analise dos dados obtidos neste estudo, foi possivel apontar duas
grandes fontes de impacto ambiental, que sdo a grande geracéo de residuos organicos tanto de

origem vegetal como animal e o alto consumo de 4gua, que serdo tratadas a seguir.

521 Residuos Organicos

Os residuos organicos sdo gerados em grande parte nas etapas de lavagem,
higienizag&o, corte dos alimentos como foi observado anteriormente e ainda nas sobras das
refeicdes.

A quantidade de residuos orgéanicos gerados somente nas etapas citadas é de
aproximadamente 70 k por dia, considerando-se uma média de 1200 refei¢des servidas.

Atualmente, o destino dado a estes residuos, é a coleta convencional de residuos
solidos provida pelo municipio.

Este tipo de destino para os residuos organicos ndo é o mais recomendado, pois
segundo informacdes colhidas junto & empresa recolhedora, este residuo pode ser utilizado em

composteiras.

5.2.2 Consumo de Agua

Através da observacdo das atividades produtivas, o maior consumo de agua foi

detectado na etapa de processamento dos alimentos, principalmente na atividade de lavagem
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dos utensilios de cozinha, pratos, bandejas e talheres. Porém, devido & dificuldade de
mensuracdo, ndo foi possivel determinar com exatiddo o consumo diério de agua desta etapa,
j& que ndo h& nenhum equipamento de medicdo na entrada de &gua da cozinha.

Optou-se, entdo, por fazer uma estimativa do consumo de agua, através da
medicdo do fluxo das torneiras e do tempo médio utilizado para a limpeza dos alimentos.
Desta forma, através das medicOes, chegou-se aos valores médios aproximados do fluxo de
agua, nas torneiras, de 360 litros por hora. E um tempo médio de uso das torneiras, de duas
horas por periodo de lavagem dos alimentos, consumindo assim cerca de 720 litros de agua

por dia.

5.2.3 Geracao de residuo de 6leo de fritura

O Oleo utilizado na fritura (cerca de 300 litros/més) gerado no restaurante €
recolhido pela Empresa Eco Oleo LTDA. A cada 50 litros de 6leo a empresa recolhedora

entrega 2 litros de detergente para o restaurante.

5.2.4 Impactos Econdmicos e Ambientais

De acordo com Porter (2000), a poluigdo € uma manifestacdo do desperdicio
econdmico. E falta de otimizacio dos recursos que encarece o produto final. Toda a empresa
pode aumentar seus lucros e produtividade de modo dréastico com a redugdo da poluicdo
(Romm, 1996). Uma das técnicas mais eficientes para que ocorram 0s aumentos é por
intermédio da utilizacéo das ferramentas de Producdo Mais Limpa, onde o processo produtivo
é analisado de maneira sistémica, podendo ser identificado os pontos de desperdicios de
recursos.

Cabe ressaltar que a implantacdo de um programa de Producéo Mais Limpa além
de reduzir o impacto ambiental de uma atividade produtiva, provocard também um retorno

econdmico para a empresa. O retorno econdmico pode ser revertido de diversas maneiras,
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uma delas é na forma de reducgdo de custos de recolhimento de residuos, ndo recebimento de
multas dos Orgdos ambientais, melhoria de imagem perante o mercado consumidor,
reutilizacdo ou reciclagem de matéria prima, reducdo do consumo de agua e eficiéncia

energética, através de equipamentos com tecnologias mais avancadas.

5.3 ALTERNATIVAS DE MINIMIZACAO DE IMPACTOS AMBIENTAIS

5.3.1 Reducdo do Consumo de Agua

No estudo em questdo, o principal ponto identificado que, além de reduzir o
impacto ambiental, permite um retorno econdmico, é a melhoria na etapa de processamento
de alguns alimentos de origem vegetal e animal. O uso de produtos previamente higienizados
na substituicdo dos produtos in natura. Esta substituicdo reduz a geracdo de residuos e o
consumo de &gua no processo produtivo e ainda no tempo que seria gasto para a higienizacéo
destes alimentos.

Os alimentos previamente higienizados sdo produtos vegetais processados e
embalados por empresas especializadas. O processo de produgdo é bastante simples, sendo
semelhante ao processamento no proprio restaurante, como pode ser observado a seguir, na
descricdo das etapas:

- 0 produto é colhido pelo produtor rural e enviado & unidade de processamento;

- 0 produto entra na linha de produgdo onde é aparado, ou seja, sdo eliminadas as
partes ndo aproveitaveis, como folhas, talos e cascas;

- 0 produto aparado é entdo cortado, dependo de vegetal este corte pode ser
manual ou por meio de equipamentos especiais de corte;

- é realizada uma inspecéo para verificar a uniformidade do produto;

- 0 produto cortado e inspecionado passa por um processo de lavagem vigoroso,
até trés vezes, com &gua refrigerada e com produtos que eliminem possiveis germes ou
bactérias;

- 0 produto é seco e colocado em embalagens que preservam seu frescor;
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- a Ultima etapa é a colocagdo de etiquetas, com identificacdo do produto e data de
validade.

Existem diferentes tipos de embalagem que variam na hora de sua utilizacéo de
acordo com as caracteristicas de cada produto a ser embalado. As embalagens mais utilizadas
sd0 a vacuo, pois mantém os produtos com suas caracteristicas de cor, frescor e sabor
inalteradas por um periodo de tempo maior do que quando embalados somente com filme
plastico. Como exemplo desta pratica pode-se citar a compra do camardo descascado, a
compra do peixe j& em filé, batatas pré fritas congeladas, a compra de vegetais como vagem,
cenoura baby, brécolis e couve de bruxelas j& higienizados.

A grande vantagem na utilizacdo dos alimentos higienizados estd na geragdo de
residuos, consumo de agua e tempo, além de serem produtos previamente selecionados,
propiciando qualidade no produto final.

Cabe ainda ressaltar que esses produtos propiciam melhor utilizagdo do espago
fisico da cozinha, pois a area destinada a disposicéo temporaria de residuos diminui e a area
de processamento dos alimentos pode ser aproveitada para outros fins. Com isso a area de
estoque também pode ser diminuida.

Quando observado o ponto de vista econdmico, a geracdo de residuos gera
basicamente trés tipos de custos & empresa. O primeiro refere-se ao valor pago pela matéria
prima que ndo foi transformada em produto final, o segundo refere-se aos custos de
processamento, e o terceiro é o custo de disposicao adequada dos residuos gerados.

Através da andlise dos dados coletados, chegou-se ao indice medio de residuos de
14%. Desta forma, sendo este o percentual de matéria prima que ndo se transforma em
produto final, este valor pode também ser aplicado ao custo da matéria prima. Desta forma
sabe-se que do valor pago pelo alimento in natura, na média 14% serd perdido na forma de
residuo.

Incluido ao valor perdido na forma de residuo, obtém-se o custo de processamento
dos alimentos composto da mé&o-de-obra utilizada, depreciagio e manutengdo de
equipamentos utilizados na limpeza e corte dos alimentos, energia consumida e agua
utilizada. Segundo dados coletados junto ao restaurante, o custo de méo-de-obra para realizar
as atividades de processamento de alimentos, é de R$ 3,00/h, considerando salario e encargos
sociais. O custo de manutencdo e depreciagcdo dos equipamentos para limpeza e corte dos
alimentos, depende do tipo de equipamento, mas tomando como exemplo um processador de

alimentos é de 20% do valor de um processador novo e o valor pago pela dgua consumida.
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Como citado neste estudo, a atividade produtiva de um restaurante gera impactos
ambientais, dentre os quais se encontra a geragdo de um alto volume de residuos organicos,
que quando dispostos de forma inadequada podem vir a causar poluicdo do solo e hidrica.
Deste modo, através deste estudo, sdo propostas algumas alternativas que visam reduzir o

impacto ambiental da atividade produtiva do restaurante analisado.

5.3.2 Reducio do Consumo de Agua

A implantagdo de um medidor de &gua na entrada da cozinha ird permitir saber a
quantidade de &gua que é despendida na lavagem dos alimentos. Verificar se as torneiras
usadas séo as mais adequadas para este trabalho. Verificar a parte construtiva, reduzir cantos
vivos no chéo, que dificulta a limpeza.

Em seguida a implantacdo de um sistema de reaproveitamento da &gua utilizada
na lavagem dos alimentos para utilizagdo na lavagem das partes externas do restaurante seria
a melhor alternativa a ser executada, contudo a dificuldade de implantar este tipo de sistema
em um restaurante € muito grande, portanto cabe apontar outras solucfes para a redugéo do
consumo de agua.

Atualmente, todo o volume de 4gua utilizado no restaurante vai para um sistema
de tratamento que passa por tanque séptico, filtro anaerébio e sumidouro.

E importante fazer um trabalho de conscientizagio com os funcionérios sobre o
problema da agua, a proposta é que cada funcionario seja responsavel pela limpeza de sua
area, e que tenham o comprometimento de utilizar somente a quantidade minima necessaria
de &gua, para a limpeza.

Com isso o consumo de 4gua diminuird, gerando menos efluentes e aumentando o

incentivo econémico.
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5.3.3 Programa de Educacdo Ambiental

As mudangas sdo essenciais para a sobrevivéncia de uma empresa e essas
mudancas devem ser acompanhadas de um forte suporte educacional para que se consiga
atingir os objetivos propostos.

A realizacdo de palestras de educacdo ambiental é essencial para que haja a
mudanca de maus hébitos dos funcionarios em relacdo ao desperdicio de agua e a ndo
separacdo dos residuos.

Portanto, sugere-se que, antes de praticar alteragcdes nos processos produtivos
objetivando a reducdo do impacto ambiental, haja uma mudanga comportamental das pessoas
envolvidas em tais processos, sendo que esta mudanga de comportamento pode ser

conseguida através de um programa de Educagdo Ambiental.
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6 CONSIDERACOES FINAIS

O alcance deste estudo pode ser considerado modesto, se comparado a
complexidade das atividades de um restaurante. Mas, a partir dos objetivos propostos foi
possivel chegar a algumas conclusées, que possam ser Uteis tanto para o restaurante analisado,
como para os demais restaurantes e para outros setores que se relacionam com esta atividade
produtiva.

A partir do trabalho desenvolvido pode-se concluir que:a disposi¢do dos setores
da cozinha e do estoque estdo muito bem alocados, o que garante uma eficiéncia na produgéo.

A anélise da atividade produtiva do restaurante, proposta como objetivo geral foi
desenvolvido de forma satisfatdria, revelando as etapas consideradas mais impactantes e que
se tornaram o foco da coleta de dados. Com esta andlise inicial, e posterior tratamento dos
dados obtidos, foi possivel conhecer um dos principais impactos ambientais que o restaurante
causa, que é a geracdo de residuos organicos em grande quantidade. A geracdo de residuos
gera impactos no meio ambiente e o maior problema consiste no que fazer com esses
residuos, até mesmo porque o maior percentual de residuos sdo os restos deixados pelos
clientes e que até entdo hd somente a alternativa da compostagem. Entretanto, como visto no
decorre do estudo, o restaurante ndo apresenta condi¢des de realizar um rastreamento eficaz,
apos serem recolhidos das mesas.

Durante o processo produtivo foi observado que é gerado residuos nao
aproveitados e que fazem parte dos custos. Estes poderiam deixar de existir se 0s produtos
fossem adquiridos ja higienizados.

O consumo de 4gua também pode ser minimizado com a aquisicdo de produtos
higienizados e com a regulagem na vazéo da torneira no momento de lavagem dos alimentos e
dos utensilio de cozinha.

O treinamento dos funcionarios do restaurante em relagdo a educacéo ambiental é
uma etapa muito importante na produgdo mais limpa, contudo, devido ao tempo e ao grande
fluxo este estudo mostrou somente a importancia da Educagdo Ambiental, mas ndo foi
sugerida uma metodologia de treinamento.

Outra constatacdo, obtida durante a realizacdo deste estudo, é que o setor de
restaurantes ¢ um grande campo para a aplicacdo dos conceitos de Producdo Mais Limpa.

Tanto no controle da matéria prima utilizada, como na utilizacdo racional dos recursos
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naturais, em diferentes etapas da producéo, e também com relagdo as atitudes dos clientes, ja

que estes também participam ativamente na geracdo dos, anteriormente ditos, residuos.

6.1 TRABALHOS FUTUROS

Fica como sugestdo, um possivel programa de treinamento direcionado para os
funcionérios que atuam em restaurantes. E no que se refere a reducdo do impacto ambiental
de um restaurante, deve-se mudar a maneira com que € tratada esta parcela dos alimentos ndo
utilizaveis na producéo de restaurante, e que é tratada pelo restaurante como residuo. Entéo,
ndo considera-la como residuo é o primeiro passo proposto. Mas sim, considerar esta parcela
como uma matéria prima de alto valor nutritivo, que pode ser utilizada na elaboragéo de um
novo produto. A partir desta nova visdo, fica a proposicdo para estudos seguintes, que
apontem alternativas viaveis para a utilizagdo desta matéria prima. Alternativas estas que
venham a ser somadas com as ja existentes, como por exemplo, a compostagem, que produz

um composto organico de alto valor nutritivo para a producéo agricola.
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ANEXO A - Questionario de reconhecimento

CADASTRO DA EMPRESA

Nome fantasia da empresa:
CNPJ:
Razéo Social:
Nome do proprietério:
Contato: Tel/celular:
E- mail:
Endereco:
Cidade: Estado: Cep:
Tel. E- mail:
Homepage: http://
Porte Micro () Pequena ( ) Média ()
Ramo Comércio () Servico () IndGstria ( ) Rural ()
Cadeia Produtiva / Arranjo Produtivo Local: ALIMENTACAO
Segmento: ALIMENTACAO
Principal Produto: Frutos do mar

Anos de existéncia: NUmero de Empregados: NUmero de Terceirizados:
Area de localizagdo da empresa: () Urbana () Rural

Observagoes:

Consultor:

QUADRO DAS PRINCIPAIS MATERIAS-PRIMAS UTILIZADAS

s . . Valor
De§c_r|gao (_:ias Processo Unlda(_je Quantidade Unitario
matérias-primas De medida mensal (R$)
Cerveja Restaurante garrafas
Frutos do mar Cozinha kg
USO DE MATERIA-PRIMA
Questdes Descrigdo dos Elementos

Qual a origem da matéria-prima?

Como é feita a recepgao?
Como é feita a armazenagem?
Como é feita a movimentaco?

o PP
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Questdes Descrigdo dos Elementos
5. Existe controle de estoque? () Sim () Néo
6. Qual?
Ha perdas de matéria-prima antes da| () Sim () Néo
producéo?
8. Em que fase?
9. Quais 0os motivos?
10. Ha perdas de matéria-prima na () Sim () Néo
producéo?
11. Em que fase?
12. Quais séo os Motivos? ()Sim () N&o
13. Sdo adotadas medidas para evitar
essas perdas?
14. S3o adotadas medidas de () Sim () Nao

manutengao preventiva?
15. Quais?
16. Onde?

QUADRO DOS PRINCIPAIS INSUMOS UTILIZADOS

Descrigéo dos p Unidade de | Quantidade Valor
: rocesso : o
insumos medida mensal unitario (R$)
Energia Elétrica Todos kwh
Agua Todos m3
Gas Cozinha Botijdo P45
RESIDUOS
Questdes Descrigédo dos Elementos

1. E feita a separagéo do residuo? () Sim () Néo
2. Qual o tipo de separagdo?
3. Qual é o destino desse residuo?
4. A empresa gera 6leo de fritura? () Sim () Nao.
5. Qual o destino final do residuo (tratado

ou ndo)
6. A empresa gera residuos perigosos () Sim () Nao

(definir)?
7. Quais?
8. Qual a sua destinacdo?
9. A empresaarmazena algum material | () Sim () N&o

perigoso?
10. A empresa possui algum tanque de () Sim () Nao

produtos quimicos?
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Questdes

Descrigdo dos Elementos

11. A empresa requer alguma licenga?
12. Qual?

() Sim () Nao

QUADRO SOBRE A GERACAO DE RESIDUOS

Descricéo dos Unidade de | Quantidade | Valor unitario
. Processo )
residuos medida mensal (R$)
Lixo Todos sacos 45 0,00

EMISSOES AEREAS

Questdes

Descrigdo dos Elementos

1. A empresa tem alguma fonte de
emissdo(Bes) aérea (as)?

Qual (is)?

() Sim () Nao

Qual (is) emisséo(des)?

4. Essas emissdes resultam em
reclamagdes?

5. Quais as medidas adotadas?

() Sim () Néo -

6. A empresa dispde de algum controle de
emissdo?
7. Quais?

() Sim () Nao

USO DA AGUA

Questdes

Descrigdo dos Elementos

1. Qual é a origem da &gua utilizada?

Rede Publica

2. A agua recebe algum tratamento na
empresa, antes de sua utilizagdo?

Qual?

()Sim () Néo -

4. A empresa faz monitoramento da agua
utilizada?
5. Qual?

()Sim () Néo

6. Qual a tabela de agua utilizada pela
empresa? (consumo)

7. E adotado procedimento para reducéo
de desperdicio de 4gua?

8. Qual procedimento?
9. Foi constatada alguma redugéo?
10. De quanto?

()Sim () Néo
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Descrigédo do consumo
mensal

Processo
com mais
uso

Custo
mensal

(R9)

Consumo
mensal
(m°)

Faixa
tarifaria

Custo
anual

(R9)

GERACAO DE EFLUENTES

Tipo de descarga

Local de langamento

Aguas de processo

Efluentes sanitarios

Efluentes da estacéo de tratamento

Ml dIE

E realizado algum tipo de
monitoramento de efluentes?

5. Qual(is)?

()Sim () Néo -

USO DE ENERGIA

Questdes

Descricéo

1. Quais sdo os tipos de energias
utilizadas?

2. E feito 0o acompanhamento do
consumo de energia?

3. De que forma?

( )Elétricae () gas
() Sim () Né&o

Para energia elétrica ha trabalho no
horario de ponta?

() Sim () Néo

5. E adotado procedimento para
reduzir desperdicio de energia?

Qual procedimento?
Foi constatada alguma redugéo?
De quanto?

()Sim () Néo -

() Sim () Néo

©|o® N>

A luz solar poderia ser melhor
aproveitada na empresa?

() Sim () Néo

QUADRO CONSUMO DE ENERGIA ELETRICA

Descrigdo consumo | Processo

Consumo
mensal
(kWh)

Faixa
tarifaria

Custo
mensal

(R$)

Custo
anual

(R$)




