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RESUMO

O setor de alimentos no Brasil estd em ascensdao devido ao aumento populacional e a crescente procura por produtos
alimenticios. Esse crescimento traz diversos desafios ambientais, como a geracdo excessiva de residuos e o uso
intensivo da agua. Com o continuo crescimento das industrias gastronémicas, torna-se fundamental realizar avaliagdes
de impactos ambientais. O presente trabalho objetiva realizar uma analise das medidas de Produgdo Mais Limpa (P+L)
em um restaurante, visando propor sugestdes de aprimoramento para alinhar o estabelecimento as praticas que
promovam a sustentabilidade, fortalecendo sua responsabilidade corporativa e seu compromisso com o bem-estar da
sociedade. No estabelecimento, ha um consideravel desperdicio de agua e energia, além do descarte incorreto dos
residuos, exceto pela coleta e doagdo de 6leo, ndo apresentando nenhuma pratica sustentavel. Dito isso, é necessario
implementar medidas que promovam a eficiéncia desses fatores, visando a sustentabilidade e contribuindo para a
preservagao dos recursos naturais.
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ABSTRACT

The food sector in Brazil is on the rise due to the increasing population and the growing demand for food products. This
growth brings several environmental challenges, such as the excessive generation of waste and the intensive use of
water. With the continuous growth of the gastronomic industries, it is essential to carry out environmental impact
assessments. The present work aims to carry out an analysis of the Cleaner Production (P+L) measures in a restaurant,
aiming to propose suggestions for improvement to align the establishment with practices that promote sustainability,
strengthening its corporate responsibility and its commitment to the well-being of society. It was observed that the
restaurant does not present any sustainable practices except for the collection and donation of oil. In the establishment,
there is a considerable waste of water and energy, in addition to the disposal of all waste as tailings. That said, it is
necessary to implement measures that promote the efficiency of these factors, aiming at sustainability and contributing
to the preservation of natural resources.
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INTRODUGAO

Segundo a Secretaria de Comunicagdo Social, de acordo com dados do Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica
(IBGE), em 2022 a populagéo brasileira chegou a 203,1 milhdes de habitantes, registrando um aumento de 6,5%, em
relagdo ao censo demografico anterior, conduzido em 2010. Esse crescimento representa um acréscimo de 12,3 milhdes
de pessoas ao longo do periodo analisado. Devido ao crescimento populacional, observa-se um aumento significativo na
produgdo e no consumo de alimentos, o que apresenta um desafio substancial para os gestores e proprietarios de
restaurantes. A medida que a demanda por alimentos cresce, os restaurantes enfrentam uma pressio para atender as
necessidades dos clientes, ao mesmo tempo que lidam com as legislacdes ambientais e regulamentos cada vez mais
rigidos para preservar o meio ambiente e seus recursos.

Em 2006 foi criado um Codigo de Conduta pela Associagdo Brasileira de Bares e Restaurantes (ABRASEL), que
estabelece valores e principios para orientar o setor de alimentagdo e suas interacdes com os diferentes publicos,
promovendo padrdes éticos e praticas responsaveis dentro da industria gastrondmica. Esse codigo busca ndo apenas
garantir a qualidade dos servigos prestados pelos estabelecimentos, mas também fomentar relagdes transparentes e
sustentaveis com os clientes, colaboradores, fornecedores e a comunidade em geral.
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Um dos desafios enfrentados pelos gestores e proprietarios de restaurantes € efetuar a gestao e mitigagdo dos impactos
vinculados as suas operagdes. A preparacdo de refeicdes de forma sustentavel ndo deve se limitar a produgdo e ao
processamento dos alimentos até sua finalizacdo, mas também deve abranger os procedimentos que demandam
significativos recursos naturais que resultam em diversos impactos ambientais. Mesmo apo6s o ciclo de producédo estar
completo e o produto final chegar a mesa dos consumidores, o impacto continuara presente devido ao descarte das
sobras, embalagens e substincias utilizadas na higienizagdo dos utensilios, equipamentos e instalagdes em geral
(CORREA, LANGE, 2011).

Deste modo, foram criados modelos conceituais ¢ metodologias especificas para reduzir a poluicdo e aumentar a
sustentabilidade ambiental nas operacdes das empresas, tais como a Produgdo Mais Limpa (PML) e a Gestdo Ambiental
(BARBIERI, 2004 apud ANACLETO et al. 2012). A inten¢do da Produgdo Mais Limpa ¢é essencialmente simples e
direta: minimizar desperdicios e emissdes pela eliminagdo de suas causas ja na criagdo de produtos e servigos, em vez
de trata-los depois que estes foram criados (VAN BERKEL, 2006 apud ANACLETO et al. 2012).

Este trabalho propde-se analisar as medidas e praticas adotadas em um restaurante, com o intuito de identificar
possiveis impactos ambientais e apresentar sugestdes para melhorias futuras, como uma estratégia para promover a
responsabilidade ambiental do estabelecimento.

OBJETIVOS

O objetivo geral deste trabalho ¢ fazer uma avaliacdo de agdes de Producdo Mais Limpa em um restaurante, a fim de
alinhar o restaurante as praticas que promovam a sustentabilidade.

De forma especifica, o objetivo deste trabalho ¢ conduzir uma anélise operacional detalhada do restaurante, examinando
suas atividades e processos, a fim de identificar seus impactos ambientais, otimizar o uso de recursos e fortalecer o
compromisso com a sustentabilidade.

METODOLOGIA

Essa pesquisa aborda uma analise exploratoria que tem como finalidade oferecer uma compreensdo mais aprofundada e
abrangente do problema em estudo, buscando torna-lo claro ¢ objetivo. A analise foi realizada em um estabelecimento
gastrondmico situado em Frederico Westphalen, Rio Grande do Sul (Figura 1).

Figura 1: Restaurante Local. Fonte: Autor, 2023. )

A visita conduzida por meio de uma abordagem sistematica, envolvendo uma analise detalhada das atividades
operacionais realizadas no restaurante. Dentre os aspectos considerados, destacam-se a gestdo de residuos, o consumo
de agua e energia, o impacto decorrente do transporte de alimentos ¢ as medidas adotadas para a conservacdo
ambiental.

Para garantir a precisdo e a confiabilidade dos dados coletados, foram utilizados instrumentos de observacao, como
checklists. Além disso, foram realizadas entrevistas com funcionarios do restaurante, a fim de obter informagdes
adicionais e esclarecer eventuais duvidas
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Por fim, os resultados da pesquisa foram interpretados e discutidos em relacdo a literatura existente sobre gestdo
ambiental na industria gastrondmica. Essa abordagem permitiu uma analise mais abrangente dos dados coletados e
contribuiu para o desenvolvimento de recomendagdes e sugestdes para o restaurante e a promocdo de praticas
sustentdveis na industria como um todo.

RESULTADOS

O restaurante possui presenga consolidada no mercado gastronomico da regido, destacando-se por oferecer uma
variedade de servigos que incluem lanches e pratos caseiros. O estabelecimento possui horario de funcionamento das 9h
as 23h30, emprega 7 funcionarios e atende cerca de 40 clientes por dia durante a semana, e cerca de 100 clientes aos
finais de semana. Apesar do restaurante ser amplamente reconhecido, foram identificados alguns aspectos de impactos
ambientais, como: consumo de dgua e energia, geracdo e descarte de residuos so6lidos e liquidos.

Consumo de energia

O consumo de energia ¢ um aspecto fundamental a ser considerado na avaliagdo do desempenho ambiental do
restaurante. O estabelecimento utiliza energia elétrica, que ¢ significativamente elevada, devido a operag@o continua,
sendo destinada a iluminagdo, banheiros, climatizagdo, eletrodomésticos e equipamentos de refrigeragdo. Essa demanda
energética intensiva ¢ um aspecto importante para a sustentabilidade, visto que tem um impacto significativo em
diversas areas, como a poluicdo atmosférica, a dependéncia de recursos finitos e diversos outros impactos ambientais.

Destaca-se, portanto, a importancia de implementar estratégias para otimizar o consumo e reduzir o custo, como desligar
0s equipamentos apos 0 uso e manter a manutencao dos eletrodomésticos. Além disso, ¢ fundamental adotar tecnologias
de eficiéncia energética, como iluminagdo de LED e equipamentos energeticamente eficientes. Investir em um sistema
solar fotovoltaico também representa um compromisso substancial com impactos positivos na reducdo da pegada de
carbono. A longo prazo, esse investimento tem o potencial de gerar retornos significativos, diminuindo a dependéncia
das fontes tradicionais de energia elétrica e ajudando a mitigar os efeitos ambientais associados a geracdo de energia
convencional.

Consumo de agua

No processo operacional do restaurante, foi evidenciado um desperdicio consideravel de agua tratada, que apesar de ser
um recurso vital, ¢ utilizada de forma excessiva e desperdigada no ambiente. A dgua ¢ utilizada abundantemente no
preparo dos alimentos e na limpeza de utensilios, bem como em 4areas como lavabos. Atualmente, o restaurante nio
adota nenhuma medida de reutilizagdo de 4gua em atividades secundarias resultando em um desperdicio consideravel
deste recurso.

As praticas de reutilizagdo e conservacdo de dgua, como reuso de agua para limpezas de pisos e banheiros, sdo medidas
eficazes para lidar com os desafios relacionados a preservagdo deste recurso. O uso excessivo ndo apenas gera impactos
negativos para o meio ambiente, mas também resulta em custos adicionais para o restaurante. Ao implementar tais
praticas e promover o uso consciente da agua, demonstra-se um compromisso proativo com a responsabilidade
ambiental.

Geracao de residuos

A producdo de residuos solidos representa uma realidade significativa no restaurante, principalmente devido aos restos
de refeicdes descartadas e aos residuos secos provenientes dos materiais utilizados pelos clientes, como guardanapos,
canudos, papéis, latas, entre outros.

Exceto pelo 6leo de cozinha, que ¢ destinado a doacdo aos fabricantes de sabdo, os residuos gerados ndo sdo segregados
no local e sdo descartados como rejeitos, sendo enviados para aterros sanitarios. No entanto, praticas simples de
separacdo de residuos podem ser implementadas por meio de lixeiras devidamente identificadas e facilmente acessiveis
aos funcionarios. Dessa forma, os residuos secos e organicos podem ser separados e destinados para doagdo ou venda a
catadores, além de poderem servir como alimento para porcos em pocilgas ou utilizado para compostagem.
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Adicionalmente, conforme estipulado pela Lei n° 14.016/2020, que aborda o enfrentamento ao desperdicio de alimento e
doagdo de excedentes alimentares para consumo, sdo estabelecidas diretrizes para incentivar a doagdo de alimentos
excedentes por parte de estabelecimentos comerciais, como restaurantes e lanchonetes, para pessoas em situagao de
vulnerabilidade social, desde que atendam os critérios estabelecidos. Essa abordagem ndo s6 promove uma gestdo mais
eficiente e responsavel das sobras limpas, como contribui para reduzir o impacto ambiental do restaurante e fortalecer
seu compromisso com a sustentabilidade.

Carga poluidora e o custo elevado

No estabelecimento em questdo, a agua tratada, juntamente com determinados residuos organicos, produtos utilizados
para limpezas e agua pluvial, sdo direcionados para a Estacdo de Tratamento de Esgoto (ETE) local. A ETE ¢
fundamental para reduzir os impactos ambientais, desde que os materiais sejam devidamente separados para que nao
sobrecarregue a rede de esgoto e contribua para a carga poluidora.

A carga poluidora gerada pelo restaurante representa um desafio significativo para a preservagdo ambiental, mesmo com
processos de tratamento adequado. A quantidade de efluentes produzidos diariamente requer uma abordagem proativa e
continua para minimizar seu impacto negativo no meio ambiente. E importante destacar que mesmo com esse processo
de tratamento, a carga poluidora pode ainda influenciar negativamente, uma vez que, nos restaurantes, uma quantidade
consideravel desses efluentes sdo gerados diariamente.

O custo associado ao tratamento de efluentes e residuos sdo significativos, e muitas vezes, ¢ repassado aos consumidores
por meio de taxas de coleta de residuos ou tarifas de servigos publicos, devido aos diversos custos envolvidos no
processo de coleta, transporte, tratamento e destinacdo final, incluindo a manutengdo de aterros sanitarios, coleta
seletiva, entre outros.

Embora os sistemas de tratamentos sejam essenciais, a prevencdo na fonte também desempenha um papel fundamental
na reducdo da carga poluidora. Portanto, uma caixa de gordura devidamente dimensionada e a separacdo entre agua
pluvial e esgoto sdo uma das diversas medidas eficazes para minimizar a quantidade de poluentes liberados pelo negdcio
e diminuir o custo de tratamento cobrado.

Educac¢iao Ambiental

Nos ultimos anos, tem-se destacado cada vez mais a importancia da educagdo ambiental em diferentes setores da
sociedade, inclusive na industria alimenticia e gastronomia. Ao analisar as operacdes didrias do restaurante, tornou-se
evidente que as praticas de consumo e gestdo de recursos carecem de uma abordagem mais consciente. Sdo muito
poucos os restaurantes preparados para uma gestdo eficaz dos poluentes gerados pelo negocio.

Portanto, € necessario educar os funcionarios por meio de investimentos em programas de treinamento, capacitando-os
a desempenhar um papel ativo na construgdo de um mundo sustentavel para as geragoes futuras.

CONCLUSOES

Os restaurantes contribuem para a poluigdo ambiental de varias maneiras, incluindo o descarte inadequada de residuos
alimentares, o langcamento de efluentes contaminados, o uso excessivo de recursos naturais e a produ¢do de residuos
soidos. Esses impactos ambientais podem ter consequéncias significativas para satide ptblica e a biodiversidade.

A andlise e avaliagdo de aspectos ambientais sdo essenciais para assegurar que os restaurantes operem de maneira
responsavel e sustentdvel. Essa abordagem nao beneficia para o meio ambiente, mas também fortalece a reputacdo dos
restaurantes como negocios comprometidos com questdes sociais e ambientais. Isso, por sua vez, atrai clientes
conscientes que valorizam a sustentabilidade, resultando em um impacto positivo para o planeta.

Portanto, ¢ fundamental que os restaurantes adotem praticas sustentaveis a fim de minimizar seu impacto ambiental. Em
ultima analise, essa pratica contribui para um futuro ambientalmente saudavel.
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