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A geracdo de residuos e os elevados indices de desperdicio sdo
caracteristicas predominantes em toda cadeia produtiva de refeicoes e
controlar a demanda desse “lixo” é fundamental na preservacdao do
meio ambiente. Uma alternativa possivel é a ado¢do da Producdo
mais Limpa (PmaisL), metodologia ambiental que adota abordagem
preventiva da polui¢do. Essa metodologia integra a¢des que ajustam o
processo produtivo e permitem a reducdo da emissdo e geracao de
residuos diversos, além de promover o desenvolvimento de tecnologias
limpas. Este artigo pretende evidenciar a necessidade da adogéo de
metodologias ambientais no setor de alimentacdo coletiva,
metodologias estas que enfatizem a geracdo de novos conhecimentos,
que estimulem a inovacdo e que sejam utilizadas como pratica de
ecoeficiéncia
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1. Alimentacao, nutricao e sistema alimentar

A alimentagdo é uma das atividades primordiais do ser humano e ndo se limita a uma
“receita” preestabelecida e universal para todos. Também ndo se resume aos nutrientes
necessarios para o atendimento das fungdes bioldgicas. A alimentacdo se da em funcéo do
consumo de alimentos e envolve significacdes culturais, sociais, afetivas e sensoriais.
Representa um ato voluntério e consciente pelo qual o individuo faz suas opcGes e decisdes
guanto ao tipo de alimento, bem como a forma de adquirir, conservar, preparar e consumir 0s
produtos alimentares. Logo, o ato de se alimentar envolve varios aspectos que vdo desde a
producdo dos alimentos até a sua transformacdo em refei¢Ges e disponibilizacdo as pessoas
(HERING; SOUZA; PROENCA, 2005).

Por outro lado, a nutricdo representa um ato involuntario, uma etapa sobre a qual o individuo
ndo tem controle e que se inicia quando o alimento é levado a boca. A ciéncia da nutricdo
estuda o conjunto de processos por meio dos quais 0 organismo Vivo recebe e transforma
substancias fornecidas pelos alimentos em nutrientes essenciais para sua manutencao,
desenvolvimento organico e produgao de energia.

Ao contrario do que se possa imaginar, as escolhas alimentares sdo determinadas muito mais
pelo sistema de producéo e de abastecimento de alimentos do que pelas preferéncias e habitos
individuais (BRASIL, 2006). De acordo com Sobal, Khan e Bisogni (1998), o conceito de
“sistema alimentar” refere-se ao conjunto de processos que interagem com as atividades de
alimentacdo e nutricdo, incluindo agricultura, pecudria, producdo, processamento,
distribuicéo, abastecimento, comercializa¢do, preparagdo e consumo de alimentos. O sistema
alimentar é profundamente influenciado pelas condi¢cdes naturais do clima e solo, pela
historia, pela cultura, pelas politicas econémicas e praticas comerciais. Esses sdo fatores que
afetam a saude de todos. E € nesse ponto que surgem reflexdes sobre a producéo e a oferta de
alimentos adequados a salde, ndo s6 das pessoas como do planeta. Surge também um
reconhecimento crescente sobre a importancia do elo entre a promoc¢do da saude e o
desenvolvimento sustentavel - “[...] em muitos casos, as melhores escolhas para a salde sdo
também as melhores escolhas para o planeta e as escolhas mais éticas e ambientais sdo
também boas para a saude” (ILONA, 2010).

Com o aumento e a valorizacdo das refeicBes realizadas fora de casa, impulsionados pela
transformacdo do modo de vida contemporéneo, o mercado de alimentacdo apresenta-se em
franca expansdo. A producdo de alimentos aumentada demanda mais recursos, gera mais
residuos e possivelmente mais impactos ao meio ambiente. Entender esse mercado,
desenvolver e aplicar metodologias ambientais que enfatizem a geracdo de novos
conhecimentos para melhoria dos processos séo desafios para o setor.

2. Entendendo o mercado de alimentacéo

As refeigdes realizadas em casa ou fora de casa constituem a segmentacéo inicial do mercado
de alimentacgdo. Proenca (2000) retoma algumas definicdes basicas para esse setor, no qual a
alimentacéo fora de casa esta inserida e vale a pena trazé-las para este contexto.

Na Europa o termo utilizado na lingua inglesa é catering, derivado do verbo to cater, que
significa fornecer todos os alimentos necessarios. E definido como sendo a preparagio e
distribuicdo de comida e bebida a grupos de pessoas reunidos em um local. Nos Estados
Unidos da América (EUA) food service é a designacdo para a provisdo de alimentacao,
incluindo producéo e servigo. J& nos paises de idioma francés o termo genérico é restauration,
0 que remete a Franca do século XV quando restaurant era algo de comer, um caldo proteico,
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restaurativo, que prometia restabelecer a salde de pessoas que padeciam de doencas cronicas
(SPANG, 2003).

Nos dias de hoje, o termo restauration € segmentado em restauration commerciale e
restauration collective. No Brasil, a designacdo acompanha a do idioma francés com 0s
termos alimentagdo comercial e alimentacdo coletiva. O primeiro engloba os estabelecimentos
que atendem individuos ou grupos, clientela ocasional ou regular, abertos a qualquer tipo de
publico. O segundo, por sua vez, refere-se ao atendimento de pessoas no préprio local de
trabalho - refeicbes nas empresas -, no local de ensino - como escolas publicas e privadas
nos diversos niveis - , no local de servi¢o social e salde - como nos hospitais publicos e
privados, asilos, orfanatos - e em outros locais - prisdes, comunidades religiosas e Forcas
Armadas. Para esses estabelecimentos que trabalham com produgdo e distribuicdo de
alimentos para coletividades utiliza-se a denominacdo comum Unidade de Alimentacédo e
Nutricdo (UAN). Proenca et al. (2005) prop6em o termo Unidade Produtora de Refeigdes
(UPR), uma denominacdo comum para alimentacdo coletiva e alimentagdo comercial. A
diferenca entre as duas categorias refere-se ao grau de autonomia do individuo em relacdo a
unidade, ou seja, 0 quanto ele pode escolher entre alimentar-se ali ou ndo. A Figura 1 explicita
melhor essas denominagoes.

Caracterizacdo do Setor

Alimentacao Fora de Casa

Unidade Produtora de Refeicoes - UPR

Alimentacao
. Comercial

Alimentacao Coletiva
Unidade de Alimentacdo ¢
MNutrigdo - UAN

Fonte: Veiros (2010)

Figura 1: Caracterizagdo da alimentacdo fora de casa

2.1 Importéncia do setor de alimentagéo coletiva

Perpassando a sua origem etimologica de “restauradores de satide”, os restaurantes assumem
outros papeis no contexto social e econdémico, com a transferéncia das refeicdes para fora de
casa. No segmento de alimentacdo coletiva nota-se a expanséo de prestadores de servico de
alimentac&o, principalmente em empresas, bem como a transformagio desses servicos. E
importante, portanto, revelar a dimensdo e a importancia do setor na economia nacional.

Segundo a Associacdo Brasileira das Empresas de Refeigdes Coletivas (ABERC, 2009), o
mercado fornece 8,5 milhdes de refei¢cbes/dia, movimenta uma cifra de 9,8 bilhGes de reais
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por ano, oferece 180 mil empregos diretos, consome diariamente um volume de 3,0 mil
toneladas de alimentos e representa para 0s governos uma receita de 1 bilhdo de reais anuais
entre impostos e contribui¢des. Calcula-se que o potencial tedrico das refei¢cBes coletivas no
Brasil é superior a 41 milhGes de unidades diariamente.

2.2. O desperdicio e a geracdo de residuos

Em paralelo ao volume de refei¢bes produzidas, o desperdicio de alimentos é observado em
todas as etapas, desde a plantacéo, passando pelo transporte e industrializacdo, até o manuseio
e preparo. Dados da Organizagdo das NagOes Unidas para Agricultura e Alimentagédo (FAO,
2008) revelaram que o Brasil desperdica 70 mil toneladas de alimentos por ano. Cerca de
64% do que é plantado é perdido em toda cadeia produtiva — 20 % na colheita, 8% no
transporte e armazenamento, 15% no processamento e 20 % no processo culinario e nos
habitos alimentares. A agua disponivel também vem sendo utilizada com desperdicio,
enquanto se torna cada vez mais rara no planeta. O setor agricola muito contribui para a
reducdo da disponibilidade do recurso, pois é responsavel por 65% do consumo, em média, de
agua doce. Para se ter uma idéia, para produzir a quantidade de alimentos necessaria a uma
pessoa, por dia, sdo utilizados de 2 mil a 5 mil litros de agua (GOMES, 2009).

Embora ndo haja estudos conclusivos que determinem o desperdicio de alimentos nas casas e
nos restaurantes, segundo Goulart (2008), a perda no setor de refeicdes coletivas pode chegar
a 15%.

A demanda por refeicdes mais leves e saudaveis, de facil digestdo, o que ja € uma tendéncia
do consumidor contemporaneo, tende a ampliar o espago das frutas, verduras e legumes no
cardapio. No entanto, a geracdo de residuos, as perdas e desperdicios também sdo ampliados.
Em 2002, o Ministério da Integracdo Social ja divulgava que as perdas e desperdicios de
frutas no setor de alimentacdo coletiva chegavam a 15%. Manuseio inadequado e falta de
qualidade das frutas foram as principais causas das perdas registradas no setor (BRASIL,
2002).

Os desperdicios na producdo de refeicdes coletivas vao muito além das perdas de géneros
hortifruticulas. Podem ser evidenciados também nos contentores de lixo; no retorno das
bandejas de refei¢bes; no uso inadequado dos equipamentos; no desconhecimento dos habitos
alimentares, regionalidade e sazonalidade; no cardapio inadequado; nas compras realizadas
sem critérios; na auséncia de manutencdo de equipamentos; na falta de qualificacdo/formacéo
dos colaboradores, entre outros.

Apesar da grande quantidade de residuos organicos, durante o processo de transformacédo de
matérias primas em restaurantes sdo utilizadas varias formas de energia e sdo gerados varios
outros residuos que podem causar impactos negativos ao meio ambiente (VENZKE, 2006).
Nesse sentido, Collares, Tavares e Salles (2007) pesquisaram 11 restaurantes no Estado do
Rio de Janeiro e identificaram o desperdicio de alimentos e 0s materiais descartaveis como 0s
responsaveis pelo aumento da geracdo de residuos solidos, influenciados pelos fatores
mencionados anteriormente.

Os residuos gerados em restaurantes variam de acordo com o cardapio, nimero de refeicGes
servidas, bem como as etapas relativas ao processo produtivo das refeicbes. A Tabela 1,
preenchida com base em um servigo padrdo médio, exemplifica e caracteriza os residuos.
Observa-se que o plastico é gerado em todas as etapas do processo.
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ETAPAS

enizacio
f:g:tensilgos e Salas da Ranitariod
de bandej dreas administr.
Papelio X X X X X
Metal X
Madeira X

.o . . |Devoluci
Recepcio Estocagen] Pré-prep. |Preparofistribuicid evolucio

Papel de
escritorio X
Vidro X
Plastico x X
Oleo

[Hortifrutigranjeiro X X X

Carnes x
Pé de café

Panos

R R

e esponjas X

v OO e

Papéis para
higiene pessoal X X

Alimentos
processados
nio distribuidos X

Restos de aliment]

bandejas/pratos X

Sobras balcées def

distribuicio X

Fonte: Préprio autor

Tabela 1: Caracterizagdo dos residuos sdlidos gerados no processo produtivo de refeigcdes

Com o crescente numero de refeicBes realizadas fora de casa, em uma época em que muito se
discute o aquecimento global, a adogdo de costumes mais “verdes” e a busca por um servigo
de alimentacdo com préaticas sustentaveis tornaram-se grandes desafios. Nesse contexto,
Harmon e Gerald (2007) enfatizam que, para manter o sistema alimentar, as matérias primas -
Input - e 0s recursos naturais utilizados para a transformacéo e distribuicdo dos alimentos
devem ser preservados, ndo degradados.

Uma das estratégias possiveis seria a ado¢do da Producdo Mais Limpa (PmaisL), uma
metodologia ambiental que ndo se baseia apenas em aperfeicoamentos no produto e no
processo produtivo, 0 que caracteriza inovagdo tecnoldgica, mas também na forma de gerir a
empresa ou servico. Essa é uma questdo bem relevante em alimentacdo coletiva, pois sdo
caracteristicas do setor: a baixa escolaridade, a alta rotatividade e a baixa atratividade. E um
setor que necessita mudar conceitos, valorizar as competéncias, adotar novas formas de
organizar fornecedores, novas praticas de producdo e distribui¢do. Inovar é o grande desafio.

3. O conceito de Produgéo mais Limpa - PmaisL

O termo “Producdo mais Limpa” foi definido pelo programa ambiental das Nagdes Unidas,
UNEP — United Nations Environment Programme como a aplicacdo continua de uma
estratégia ambiental preventiva aos processos, produtos e servigos, a fim de aumentar a
eficiéncia total e de reduzir riscos aos seres humanos e ao ambiente (UNIDO/UNEP,1995a,
p.4). Na metodologia de PmaisL sdo criteriosamente estudados os produtos, as tecnologias e
0S materiais, com o objetivo de minimizar os residuos, as emissdes e os efluentes e encontrar
modos de reutilizar os residuos inevitaveis, estabelecendo um conceito holistico (CNTL-
SENAI, 2008).
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Ao contrério das abordagens tradicionais de controle ambiental, as chamadas tecnologias de
“fim-de-tubo”, a PmaisL nao trata simplesmente do sintoma, mas tenta atingir as raizes do
problema, ou seja, adota uma abordagem preventiva da poluicdo. A Figura 2 demonstra um
comparativo entre as duas abordagens.

SEQUENCIA DE ABORDAGEM LOGICA

SEQUENCIA DE ABORDAGEM TRADICIONAL

0,
COMPLEXIDADE DA SOLUGAO 100%
\
N VY
PREVINIR A
== MINIMIZAR A GERACAO
——=::-_x REAPROVEITAR ~ GERACAO
TRATAR \

e S

DISPOR R
/ /

CUSTO GLOBAL DA SOLUCAO /~
Fonte: CNTL, SENAI - RS, 2008

Figura 2: Abordagem Tradicional e da Produgdo mais Limpa

0%

Os objetivos principais da PmaisL sdo reduzir desperdicios, minimizar a geracdo de residuos e
racionalizar o uso de insumos. Assim, além da consciéncia planetaria, a ado¢do desta
estratégia pode reduzir os custos e aumentar a vantagem econémica e competitiva das
empresas, além de estimular a inovacdo. Por sua vez, o processo de inovacdo pode gerar
novos conhecimentos e tecnologias que causem menos impacto ao ambiente. As tecnologias
mais limpas, ferramentas essas que auxiliam na pratica de uma PmaisL, dependem de novas
maneiras de pensar e agir sobre processos, produtos, servigcos e formas gerenciais. E para que
tenham sentido essas mudancas, € necessario trabalhar com pessoas, desenvolver
competéncias para que elas possam acompanhar os processos (LEMOS, 1998).

4. A PmaisL no processo de refei¢bes coletivas

Devido a expansdo do setor, empresas de refeicdes coletivas tém buscado estratégias para
competir em um mercado em transformacdo. No entanto, apesar dos portfolios bem
intencionados, ilustrados com certificagdes, e de novas tecnologias, novos produtos e servicgos
atendendo as exigéncias de um consumidor cada vez mais “antenado”, na pratica, no “fim da
linha”, o processo nao ¢ o que aparenta ser.

Grandes potenciais para a metodologia PmaisL sdo identificados nas etapas do processo
produtivo de refeicdes. Um recebimento de insumos, por exemplo, realizado sem critérios de
selecdo, pode gerar perdas de até 50% no pré-preparo. Um estudo realizado por Lustosa,
Barreiros e Varéda (2011) identificou que a higienizacdo de folhosos consome 2, 6 L de 4gua
/ kg e a lavagem manual de caixas plasticas para o processo produtivo, pode chegar a 5 L de
agua para cada 2 unidades. Comparando-se os valores obtidos com os dados técnicos
fornecidos por equipamento de higienizacdo especifico para esses utensilios, observou-se uma
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reducdo de aproximadamente 50% no consumo de &gua destinado a esta etapa. Outro estudo
realizado por Lustosa et al. (2010a) identificou a utilizacdo de Fichas Técnicas de Preparacéao
como uma tecnologia mais limpa, pois pode reduzir até 80% os desperdicios e a geragdo de
residuos. Adequar o cardapio de modo a aproveitar residuos como cascas e polpas sob a forma de
sucos e sobremesas e até mesmo preparacdes que ndo necessitem de descasque é uma outra proposta
(LUSTOSA et al, 2010b).

A ndo geracdo, reducdo, reutilizacdo, reciclagem, tratamento dos residuos sélidos, a adocao,
desenvolvimento e aprimoramento de tecnologias limpas e estimulo a padrdes sustentaveis de
producdo e consumo de bens e servicos sdo objetivos que também integram a nova Politica
Nacional de Residuos Solidos, instituida pela Lei n° 12.305 (BRASIL, 2010).

Varias séo as dificuldades no setor. No entanto, é preciso estimular a inovagdo. A abordagem
I6gica da PmaisL poderad gerar novas maneiras de organizar, planejar, comprar, armazenar,
preparar e distribuir alimentos a partir daqueles que efetivamente produzem e distribuem as
refeicbes - o fim da linha, ou o fim da cadeia produtiva.

5. Conclusoes

Frente ao cenario mundial atual, priorizando-se a preservacdo ambiental, é preciso
desenvolver mecanismos que vdo muito além da coleta seletiva, reciclagem e compostagem -
uma forma de reciclagem organica -, principalmente para o segmento de refei¢bes coletivas,
que ainda se mostra como um grande utilizador de recursos naturais e gerador de residuos.

Este segmento tem como grande desafio derrubar barreiras potenciais, principalmente as
relacionadas a preocupacfes econdmicas, que podem impedir ou retardar a adocdo de
metodologia ambiental, inclusive, com a utilizacdo de novas tecnologias.
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