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O desenvolvimento de prdaticas sustentdveis no Setor de Alimentos e
Bebidas dos hotéis tém se tornado uma forma de se diferenciar e ganhar
espaco no mercado, preocupando-se com O meio ambiente e
responsabilidade social. Contudo, estas técnicas ainda sdo pouco
exploradas pelos hotéis, menor ainda € o uso nos restaurantes (MARINHO,
2014). De acordo com Santos, Simdes e Martens (2006) a producdo de
alimentos e bebidas torna-se um fator importante, tanto do ponto de vista
econdmico como de impacto ambiental, pois a tfransformacdo de
matérias-primas, por ufilizar multiplas técnicas de producdo, acaba
gerando residuos orgdnicos e inorgdnicos, além do desperdicio de
embalagens, as quais sdo produtos de grande valor que poderiam ser
reutilizadas.

Oliveira, Almeida e Oliveira (2020) realizaram levantamento sobre as
acoes sustentdveis em cinco meios de hospedagem localizados em Nova
Iguacu/RJ. O estudo verificou desde as etapas de planejomento de
carddpios, gestdoes de dgua e energia, destino dos residuos até acdes com
colaboradores e clientes. Ao final, os resultados mostraram que as acoes
de sustentabilidade ainda sdo pouco exploradas pelos restaurantes dos
meios de hospedagem estudados.

Na hotelaria existem alguns setores que requerem a aplicacdo de

acodes sustentdveis de imediato, o principal € o Setor de Alimentos e
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Bebidas, com especial atencdo para o planejamento das refeicdes
ofertadas. Assim, existe um consenso que no processo de planejamento de
carddpios deve- se atentar ds novidades e ds tendéncias de mercado num
processo continuo de profissionalismo, qualidade e responsabilidade
(PELAEZ, 2008). Neste contexto amplo de saberes e competéncias diversas,
aplicam-se acodes sustentdveis, tidas como diferencial nos processos
produtivos e que afraem os clientes diferenciados e preocupados com a

preservacdo do meio ambiente. Em seguida serdo enumeradas algumas,

dentre muitas outras, que podem ser aplicadas.

1) A tabela de safra de alimentos deve ser utilizada para realizar
planejamento de carddpios, tendo em vista que seu uso facilita a escolha
dos alimentos a serem utilizados de acordo com a sazonalidade, diminui o
desperdicio, garantindo assim precos mais baixos. Oufra vantagem de seu
uso €& que permite melhor adequacdo nutricional, uma vez que o0s
alimentos da safra atingem seu maior potencial de nutrientes, além de
terem menores valores de fator de correcdo (FC) na etapa do pré-preparo.

2) Segundo Zanella e Candido (2002), outra acdo sustentavel
importante é a inclusdo de produtos naturais da estacdo, produzidos no
local e adquiridos diretamente do produtor. Isto diminui os problemas com
a qualidade dos alimentos em virtude das condicoes de tfransporte em
longas distdncias. Uma alternativa interessante € a inclusdo de alimentos
orgdnicos no carddpio.

3) A ficha técnica € um eficiente sistema de controle de gastos
para prepare de alimentos. Além do focante a questao do
desperdicio de alimentos, contribui com a sustentabilidade, pois diminui
as perdas da cozinha, padronizando as quantfidades e determinando os
produtos que entrarGdo na preparacdo dos pratos, evitando o uso em
excesso por parte dos profissionais da cozinha, conscientes dos cuidados
do estabelecimento na manutencdo do controle (CASTRO e QUEIROZ,
2007).

4) Outro fato importante €& que denfre os aspectos da

sustentabilidade, a gastronomia possui a capacidade de manter vivo o
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patrimdénio cultural. Dessa forma, a adocdo de preparacdoes regionaqis ou
tipicas resultam em um menu expressivo e conectado a gastronomia local
(KRAUSE e BAHLS, 2013). Em consequéncia de seu emprego, produtores e
empreendedores locais podem ter sua producdo explorada de forma
benéfica pelo turismo, criando assim uma rede de atividades que beneficie
e enadlteca costumes da localidade, visto que a alimentagcdo € uma
linguagem cujos significantes estdo relacionados a uma cultura regional
(LUCENA, 2004).

5) A padronizacdo de processos no planejamento de carddpios
por meio da criacdo de rotinas e de procedimentos operacionaqis
padronizados devem ser levados em consideracdo para que perdas ndo
ocorram durante o processamento (HIRSCHBRUCH, 1998). Assim, o primeiro
passo para saber o quanto dos alimentos estd sendo jogado fora, € o
controle do lixo. Nessa perspectiva, para tentar minimizar as perdas, a
determinacdo do Fator de Correcdo (FC) de hortalicas € essencial, pois,
este pode propiciar uma avaliagcdo mais precisa do grau de desperdicio e
quais os fatores que podem intervir nas perdas (LEMOS, BOTELHO E AKUTSU,
2011). Outro indicativo de desperdicio ocorre pela quantidade de restos de
alimentos que sobram no prato dos comensais, chamados de resto-ingesta,
gue € avaliado ndo somente do ponto de vista econdmico, como também
da falta de infegracdo com o cliente (CASTRO, 2002).

6) A adocdo de inovacdes ambientais pelos restaurantes é
fundamental para que os processos produtivos sejam menos agressivos ao
meio ambiente, a adesdo do conceito de ecoeficiéncia proporciona um
melhor gerenciamento dos recursos naturais, assim como menos poluicdo
(VELLOSO e ALBUQUERQUE, 2012). Diante deste conceito de tecnologia
ambiental ecoeficiente, surgem alguns equipamentos conhecidos como
ecolégicos ou sustentdveis, sdo eles: refrigeradores e freezers com gds
ecolégico que sdo inofensivos a camada de ozdnio, caixas de gordura
inteligentes que separa automaticamente a gordura para compartimento
de tfransporte, aparelho de coccdo integrado, que assa, frita, grelha e
refoga num mesmo produto com 4 de gasto de dgua na limpeza, fornos

de coccdo por inducdo, etc.
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7) Segundo as Diretrizes de Sustentabilidade para Empresas de
Alimentacdo da Rio +20 (2012) deve haver um check-list para verificacdo
de acodes que indique desperdicio e economia de dgua em cozinhas. Entre
alguns itens estdo: inspecdo de gotejamento nas instalacdes, o controle da
vazdo da dgua nas torneiras, certificacdo de eficiéncia na lava-louca,
verificacdo de torneira aberta sem necessidade, entre outros. Além disso,
sugere-se a reutilizacdo ou reciclagem da dgua em alguns setores da
cozinha.

8) Grande parte das acodes sustentdveis em restaurantes gira em
torno da gestdo da energia eléfrica, pois a geracdo de energia eléfrica
estd intfimamente ligada ao meio ambiente, jG que sua producdo envolve
recursos naturais e seu consumo gera poluicdo ambiental. Vale lembrar
que para o setor de Alimentos e Bebidas, algumas praticas sugeridas para
a reducdo do consumo de energia na cozinha sdo: pré-aquecer somente
os equipamentos que terdo uso eminente, desligar equipamentos apds o
uso, utilizar a condicdo de capacidade mdxima dos equipamentos no
preparo de alimentos, ndo armazenar no refrigerador produtos ainda
quentes, etc. (CNUDS, 2012)

9) Os residuos gerados em restaurantes e servicos de alimentacdo
sdo papel, papeldo, metais, vidros, aparas e residuos de pré-preparo e
preparo de alimentos, além de restos de refeicdo deixados pelos
comensais (KINASZ e WERLE, 2004). A separacdo dos residuos orgdnicos
(restos de alimentos, cascas  de frutas, etc.) dos residuos inorgdnicos
(papéis, vidros, pldasticos, etc.) facilita a reciclagem porque os materiais,
quando estdo mais limpos, trazem maior potencial de reaproveitamento e
comercializacdo. Uma das acdes para reduzir volume de garrafas pldasticas
seria oferecimento de dgua em jarras.

Com esses dados, pode-se observar a necessidade de freinamento
especifico, pois € o meio mais recomenddvel e eficaz para promover
aquisicdo de conhecimentos, sendo de grande importéncia para que 0s
manipuladores estejam mais envolvidos na constante busca por qualidade
e aplicacdo de acodes sustentdveis. Assim, entende-se que o furismo e o

subsegmento hoteleiro sdo parceiros importantes no desenvolvimento
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ambientalmente correto, economicamente vidvel e socialmente mais justo.
E que a hotelaria pode atuar no ambiente onde estd inserida por
infermédio de suas operacodes, tais como: recepcdo, governanca,
recreacdo, manutencdo, mas principalmente aplicando  acoes

sustentdveis no Setor de Alimentos e Bebidas.
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