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RESUMO

No Brasil, os servicos de alimentacdo ocupam o terceiro lugar, dentre os terceirizados, com oferta
de empregos e quinto lugar em faturamento. O mercado de refei¢des coletivas no Brasil fornece
9,4 milhdes de refeicbes/dia e consome aproximadamente 3 mil toneladas de alimentos/dia,
gerando residuos solidos nas suas atividades. Os restaurantes industriais (RI) podem ser de
pequeno, médio e grande porte, de acordo com o namero de refeicdes servidas. Normalmente, o
namero das refeicGes produzidas é previamente definido, em decorréncia de contratos firmados
com as empresas fornecedoras e consumidoras. Dentre 0s procedimentos operacionais seguidos
em um RI, um dos mais importantes, é a estrutura fisica e a divisdo em setores. Cada um destes
setores gera residuos no final da sua atividade diaria. Nas diversas atividades desenvolvidas em
um restaurante, o controle de “sobras de alimentos” e a “geracdo de residuos” sdo diariamente
acompanhados, pois sdo indicadores de consumo inadequado, representando, portanto,
importancia econdmica para as empresas deste setor. Entretanto, o fator econémico néo é o unico
a ser considerado: a avaliacdo das possibilidades de minimizar o impacto ao meio ambiente nas
etapas de geracdo de residuos no processo de producdo e distribuicdo das refeigdes € também um
compromisso das empresas e estd baseada em normativas. Os estudos descritos na literatura, sobre
residuos gerados por restaurantes industriais, universitarios e comerciais tém como preocupacao
fundamental avaliar o impacto ambiental que as atividades dos restaurantes podem causar e
agregam a minimizacdo desse impacto aos usuérios e a atividade produtiva. Considerando a
importancia econdmica, social e ambiental que o setor dos restaurantes industriais vem alcangando
no mundo contemporaneo, este estudo tem como finalidade quantificar os residuos gerados em um
RI de grande porte, avaliando as possibilidades de minimizar o impacto ao meio ambiente nas
etapas de geracdo de residuos no processo de producdo e distribuicdo das refeigcdes, criar
indicadores, caracterizar e segregar os residuos. Este trabalho foi desenvolvido em um RI de
grande porte (aproximadamente 2000 refei¢fes/dia, distribuidas em almoco, jantar e ceia) no
sistema auto atendimento. Os dados que permitiram caracterizar os residuos gerados foram
coletados durante um periodo de 12 meses no ano de 2009, nos trés turnos de distribuicdo das
refeicOes, através de pesagem dos residuos realizada por segregacdo nas cinco fontes geradoras:
retorno de bandejas; reciclaveis; pré-preparo e preparo; 6leo de fritura e sobra limpa, utilizando
balanga plataforma digital. Os dados foram organizados, categorizados e analisados para avaliar
quali e quantitativamente os residuos gerados em cada fonte geradora do RI (registro mensal: peso
em Kkg); residuos gerados por usuério (registro mensal: peso em kg por numero de refeigdes). Foi
possivel identificar que as etapas de retorno das bandejas, pré-preparo e sobra limpa sdo as que
devem ser priorizadas para a minimizacao dos residuos sélidos gerados no RI estudado apontando
que a intensificacdo da conscientizacdo do usuario e dos funcionarios do RI, por meio de
campanhas eficientes de educacdo ambiental continua, eficiente e permanente, sdo fatores
importantes para modificar este cenario. O tratamento e anélise dos resultados deste trabalho, no
qual, dados foram coletados durante um ano em trés turnos gerou um metodo para determinagéo
de indicadores de geracdo de residuos sélidos em restaurantes industriais de grande porte,
contribuicdo importante para a literatura da area uma vez que os estudos até o momento
descrevem dados de no maximo uma semana.

Palavras-chave: restaurantes industriais de grande porte, alimentacdo coletiva, residuos em
restaurantes industriais, quantificacao de residuos solidos.



ABSTRACT

In Brazil, the food service ranks the third place with an offer of employment and the fifth in
invoicing. The meal’s market in Brazil provides 9.4 million meal / days and consumes
approximately 3 tons food / days generating solid waste in their activities. Industrial Restaurants
(IR) may be small, medium and large companies, according to the number of the meals served.
Typically, the number of meals produced is previously defined, according to the contracts that
companies have with contractors to manage the restaurant. Among the operational procedures
followed in an IR, one of the most important is the physical structure and division into sectors.
Each of these sectors generates waste at the end of their daily activity. In the various activities
developed in a restaurant, the control of "leftover food" and "waste generation" are monitored on a
daily basis, because they are indicators of inadequate consumption, therefore, representing
economic importance for companies in this sector. However, the economic factor is not the only
one to be considered: the evaluation of the possibilities to minimize the environmental impact of
waste generation steps in the process of production and distribution of meals is also a commitment
of companies and is based on regulations. The studies described in the literature about industrial
waste generated by restaurants, universities and commercial, concerns as essential to assess the
environmental impact of activities that can cause and add restaurants to minimize that impact to
users and to productive activity. Considering the importance of economic, social and
environmental sector of the restaurant industry has achieved in the contemporary world, this study
aims to quantify the waste generated in an IR of a company located in the state of Sdo Paulo,
assessing the possibilities to minimize the impact on the environment in waste generation steps in
the process of production and distribution of meals. This study was conducted in a large IR
located in the state of Sao Paulo with approximately 2000 meals / day, divided into breakfast,
dinner and supper in the system "self." The data used to characterize the waste generated was
collected over a period of 12 months in 2009, three shifts in the distribution of food by weighing
the waste segregation performed by generating five sources: return trays, disposable, pre-
preparation and preparation, cooking oil and left clean, using digital platform scale. The data were
organized, categorized and analyzed to assess qualitatively and quantitatively the waste generated
at each source generating the IR (monthly record: weight in kg), waste generated per user
(monthly record: weight in kg by the number of meals). It was possible to identify the steps to
return the trays, pre-preparation and clean spare ones should be prioritized to minimize solid waste
generated in the IR study indicates that the increased user awareness, and staff of IR, through
environmental education campaigns efficient continuous, efficient and permanent, are important
factors to change this scenario.

Keywords: Industrial large restaurants, food service, industrial waste in restaurants, quantification

of solid waste.
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1. INTRODUCAO

1.1 O setor de servicos no Brasil

No Brasil, o setor de Comércio e Servigos, responde por 55% do PIB (Produto Interno
Bruto) e gera 75% dos postos de trabalho. Este setor consiste em comércio de veiculos, objetos
pessoais e domesticos, alimentos, atividade imobiliaria e servigos prestados a empresas (IBGE,
2007). Os estados de Sdo Paulo e Rio de Janeiro sdo destaques no Brasil pela concentracdo de
empresas e trabalhadores da area de comércio e servigos. Estes estados também se destacam na
industrializacdo do pais, que é responsavel por 28% do PIB e por empregar 17% da populacdo
ativa.

A prestacdo de servicos, em especial de alimentagdo, vem acompanhando o aumento
crescente da industrializacéo.

Em S&o Paulo, atuam 245.457 empresas, que representam 43,2% da atividade total de
servigos no Brasil. Dentre 0s servicos terceirizados, 0s servigos de alimentagcdo ocupam o terceiro
lugar com oferta de empregos e quinto lugar em faturamento.

O mercado de refeicdes coletivas no Brasil fornece 9,4 milhdes de refei¢cbes/dia e consome
aproximadamente 3 mil toneladas de alimentos/dia, gerando residuos solidos nas suas atividades.

Diante deste cenario, a importancia de estudar residuos, ndo somente em restaurantes, é
decorréncia de que cada habitante gera em torno de 0,8 kg de residuos/dia. O desperdicio e a
contaminacdo dos solos de residuos ndo dispostos de maneira apropriada podem ser evitados com
0 controle na geracdo destes residuos. E ainda, o ndo tratamento destes, interfere de forma
significativa na degradacgdo da biosfera e afeta de forma negativa a qualidade de vida no planeta
(SOUZA et al, 2010).

1.2 Breve historico dos restaurantes

Para 0 homem primitivo, conseguir alimento era imprescindivel. A maior parte do seu
tempo era destinada a caca e a pesca para garantir sua subsisténcia. O homem desenvolveu,

mediante as limitacGes da época, estratégias para sua sobrevivéncia e aprendeu a conviver com
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animais e plantas, cultivando as plantas e aprimorando técnicas para manuseio de matéria - prima
e a sua comercializacdo (REBELATO, 1997).

As trocas de produtos entre os povos datam de pelo menos 10 mil anos. Segundo Maricato
(2005), ha mais de 2000 anos os egipcios ja realizavam comércio de cerveja e vinho. Também no
império romano, nos nucleos urbanos, havia as tabernas, com ofertas de comidas e bebidas aos
viajantes.

Maricato (2005) afirma que a origem dos restaurantes ocorreu na Franca, no final do
século XVIII. Em Paris, meados do ano de 1.700, o registro de um dos primeiros estabelecimentos
foi o de um comerciante que oferecia “sopas e caldos restauradores”, entdo este era um
“restaurante”.

O periodo da Revolucgédo Francesa foi 0 momento do crescimento dos restaurantes em Paris
(SANTOS, 2005). Para o autor, os restaurantes foram originarios de pequenos estabelecimentos
como “casas de saude”, onde uma sopa restauradora era comercializada para pessoas fracas ou
debilitadas. Nessas casas, o caldo era o restaurador das forcas, por isso, 0 nome restaurante.

Ja no inicio do século XIX havia mais de 2 mil restaurantes em Paris. A cidade era, nesta
época, chamada de capital mundial dos restaurantes (SILVA, 2008).

A palavra “restaurante” possui diversos significados, mas tem sua origem no latim,
restaurare, que significa restaurar, restabelecer vigor, reparar, levar a um bom estado fisico
(RODRIGUES et al, 2006).

Para Silva (2008), o conceito de restaurante ainda é relativamente vago, em decorréncia de
um modelo académico formal mais recente. Neste contexto, a palavra “restaurante” esta
relacionada com alimentacao.

No Brasil, aproximadamente em 1.590, um portugués inaugurou uma ‘“casa de
restauracdo” para atender os viajantes em S&o Paulo (SILVA, 2008). Outras casas surgiram como
pensdes e paragens. Ja em 1847, mesmo com pequeno progresso neste setor, a cidade de Séao
Paulo ja dispunha de dois restaurantes. Pouco tempo depois, em 1854, hotéis e pousadas possuiam
restaurantes com forte influéncia francesa e portuguesa, deixando de lado o modelo colonial
(FILHO, 1996). Os restaurantes nesta época ndo eram apropriados pra reunides familiares, pois 0s
principais clientes eram viajantes e a comida muito simples. Em 1856 um anuncio de jornal em
Sdo Paulo trouxe a populacdo um estabelecimento chamado restaurante (SILVA, 2008).

O desenvolvimento da industria de restaurantes no Brasil esta associado a expansdo dos
hotéis nos periodos de 1.930 a 1.951, ap06s a proibicdo de cassinos pelo governo federal e, somente

em 1.964 ocorreu uma nova expansdo neste segmento. Nessa época, 0s restaurantes no Brasil
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ficavam localizados dentro dos grandes hotéis e os cardapios eram elaborados com influéncia de
sabores de outros paises (REBELATO, 1997).

Atualmente, num periodo de ascensdo industrial e, também, crescente participacdo
feminina no contexto financeiro familiar (o que afastou a mulher do modelo de dona de casa), o
comer fora de casa invadiu o cotidiano da populacdo, fator preponderante no crescimento do
segmento de restaurantes, lanchonetes, cafeterias e estabelecimentos que comercializam alimentos
em geral. Neste contexto, a refeicdo fora de casa deixou de ser uma opcao de lazer e passou a ser
uma questé@o de necessidade.

No Brasil existem varios tipos de restaurantes ou estabelecimentos que vendem refeicdes.
Segundo a Associacdo Brasileira das Empresas de Refei¢cGes Coletivas (ABERC), a dimenséo e a
importancia do setor de refei¢cbes coletivas na economia nacional podem ser mensuradas de
acordo com os numeros gerados pelo segmento em 2010. O mercado de refei¢des coletivas
forneceu 9,4 milhdes de refei¢cbes/dia; movimentou em torno de 10,8 bilhdes de reais por ano;
gerou 180 mil empregos diretos; consumiu aproximadamente trés mil toneladas de alimentos/dia e
representou ao governo a receita de 1 bilhdo de reais ao ano, com impostos e contribuicdes
(ABERC, 2011).

Um restaurante € uma empresa, uma organizacdo como qualquer outra, complexa,
dindmica, repleta de processos que aperfeicoam as atividades diarias e garantem a sobrevivéncia
da empresa no mercado (MAGNEE, 2005).

Um restaurante é o estabelecimento comercial aberto ao publico onde, mediante um valor
estabelecido, as pessoas podem consumir comidas e bebidas. Assim, o objetivo do restaurante é
preparar e servir alimentos e bebidas (VIEIRA; CANDIDO, 2003)

Diversas sao as classes de usuarios que sdo atendidas pelas empresas que servem refeicdes,
dentre as quais podem ser citadas trabalhadores de empresas, estudantes de centros educacionais,
idosos em casas de repouso, adolescentes nos colégios, criancas de creches ou pacientes enfermos
de um hospital. Diferentes habitos sdo observados diante da escolha dos alimentos, pois estes
envolvem valores culturais, sociais e até mesmo religiosos e familiares como enfocado por Garcia
(2005), apontando que os habitos de vida nos grandes centros urbanos podem influenciar

diretamente no comportamento alimentar.

1.3 Restaurantes Industriais
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No governo de Getulio Vargas, em 1939, surgiram as unidades de alimentacao e nutrigdo
(UAN) ou Restaurantes Industriais (RI), por meio da Lei n. 1238, que obrigou as empresas com
mais de 500 funcionarios a instalar refeitorios para trabalhadores, onde se localizava a forga de
trabalho prioritaria (BRASIL, 1999). Esta lei tinha como objetivo resolver problemas de
abastecimento alimentar no pais, bem como o intuito de disciplinar o processo de trabalho nas
industrias. A partir desta época, evoluiram os processos e atividades de preparo de alimentos em
indUstrias e surgiram as primeiras empresas prestadoras de servicos na area de alimentacdo
industrial, ou seja, 0s servicos de restaurantes foram terceirizados (HIRSCHBRUCH, 2005).

A Alimentacdo Institucional (Alimentagdo Coletiva), também considerada como uma
especializacdo matriz do campo da Nutricdo comecou a ser discutida a partir da década de 1940,
direcionada para a administracdo no sentido de racionalizacdo da alimentacdo de coletividades
sadias e enfermas (VASCONCELOS, 2002).

A partir da década de 70, a alimentacdo coletiva passou a ganhar abrangéncia e inovacao na
administracdo de empresa frente a atividades terceirizadas, como restaurantes industriais
(KRAEMER; AGUIAR, 20009).

As industrias instaladas no Brasil, em geral, oferecem aos seus colaboradores refei¢cées no
local de trabalho. Assim, sdo organizados os restaurantes industriais, que produzem refeigdes, em
uma escala que varia de 50 a 25.000, num unico turno de trabalho.

Restaurantes industriais (RI) sdo espagos voltados para o preparo e fornecimento de
refeicdes equilibradas em nutrientes para populacdes especificas (LANZILLOTTI et al., 2004).
Sob o aspecto conceitual, o RI é considerado uma unidade de trabalho ou 6rgao de uma empresa
que desempenha atividades relacionadas a alimentacdo e a nutricdo, independentemente da
situacdo que ocupa na escala hierarquica da entidade (CARDOSO et al., 2005). O objetivo
primario de um RI € servir refeicGes saudaveis e seguras (TRANCOSO, 2004).

Os RI podem ser de pequeno, médio e grande porte, de acordo com 0 numero de pessoas
que o freqlientam, ou seja, de acordo com o numero de refei¢cBes servidas. Normalmente, o
namero das refeicBes produzidas é previamente definido, de acordo com o0s contratos que as
empresas estabelecem com as empresas contratadas para administrar o restaurante.

Como observado na pesquisa realizada por Avegliano e Cyrillo (2001), os restaurantes
industriais realizam suas atividades através da aquisicdo de matéria - prima e posterior
transformacdo da mesma em produto de venda, as refeicOes, e devem respeitar normas de
producdo segmentadas por uma gestdo adequada e estruturada de modo a responder a demanda

imposta nos contratos.
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Para consolidar as atividades que subsidiam o preparo de refeicdes, as empresas filiam-se
ao Programa de Alimentacdo do Trabalhador (PAT), que foi regularizado pela Lei 6.321, de
14/4/1976 e estruturado com base em uma parceria entre governo, empresa e trabalhador com a
unidade gestora, a Secretaria de Inspecdo do Trabalho - Departamento de Seguranca e Salde no
Trabalho (STOLTE; HENNINGTON; BERNARDES; 2006). Tais normas tém como objetivo
melhorar o estado nutricional dos trabalhadores, garantindo assim melhor qualidade de vida, como
0 aumento na produtividade e, principalmente, prevenindo a manifestacdo de doencas relacionadas
a precariedade do estado nutricional, priorizando o atendimento aos trabalhadores de baixa renda,
isto €, aqueles que ganham até cinco salarios minimos mensais (MOURA, 1986).

Todas as pessoas juridicas que tenham trabalhadores por ela contratados podem participar
do PAT. A participacdo da empresa no PAT ndo € obrigatdria. Caso a empresa conceda beneficio
alimentacdo ao trabalhador e ndo participe do Programa deverd fazer o recolhimento do FGTS
(Fundo de Garantia do Tempo de Servico) e INSS (Instituto Nacional do Seguro Social) sobre o
valor do beneficio concedido para o trabalhador. A empresa podera participar do PAT com a
quantidade minima de um trabalhador contratado (MTE, 1997).

O Programa de Alimentagdo do Trabalhador (PAT) detém valores especificos de ingestdo
calorica que devem ser respeitados com o minimo de 1.400 kcal, admitindo-se uma redugdo para
1.200 kcal no caso de atividade leve, ou acréscimo para 1.600 kcal, no caso de atividade intensa,
mediante justificativa técnica (SANTOS, 2005).

Além de priorizar as atividades do PAT, o Rl é um seguimento que requer atendimento as
legislacdes vigentes e é considerada uma atividade de grande importancia nas empresas, por varias
razdes, como: alimentacdo ao usuario, satisfacdo do usuario durante as refeicOes; garantia de
qualidade assegurada das refeicBes. A garantia de qualidade segura evita surtos de intoxicacédo

alimentar ou outros desconfortos pela ingestéo de alimentos.

1.4 Legislacdo de Restaurantes Industriais

A producdo segura de alimentos foi iniciada na década de sessenta, pela "Pillsbury
Company" desenvolvendo alimentos para o programa espacial dos Estados Unidos com a
cooperacgéo e participacdo dos grupos, "National Aeronautic and Space Administration (NASA)",
"Natick Laboratories of the U.S. Army" e o0 "U.S. Air Force Space Laboratory Project Group”.

Tinha como objetivo principal alcancar garantia de cerca de 100% contra a contaminacdo por
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bactérias patogénicas e virus, toxinas e riscos quimicos e fisicos que pudessem causar doengas ou
ferimentos para os astronautas. A maioria dos programas de controle de qualidade, usada na
producdo de alimentos, emprega uma combinacdo de métodos tradicionais de inspecéo,
investigacao e testes do produto final. Para que a qualidade seja assegurada, o funcionamento de
um RI obedece a uma série de procedimentos descritos nas legislacdes vigentes, como normas
especificas: a Resolugdo de Diretoria Colegiada (RDC) n° 216, de 15 de setembro de 2004 e a
portaria do Centro de Vigilancia Sanitaria (CVS) 6/99, de 10 de marco de 1999 (MS, 2004).

As RDCs foram criadas objetivando a continua melhora e o aprimoramento de préaticas que
sdo estabelecidas para a producdo de refeicdes. Neste sentido, a RDC-216/04 estabelece
procedimentos de Boas Préaticas para servicos de alimentacdo a fim de garantir as condicdes
higiénico-sanitarias do alimento preparado (MS, 2004). A Portaria CVS-6/99 estipula os critérios
de higiene e de boas praticas operacionais para alimentos produzidos, fabricados, industrializados,
manipulados e prontos para 0 consumo, para subsidiar as acdes da Vigilancia Sanitéria e para a
elaborag@o dos Manuais de Boas Praticas de Manipulacdo e Processamento (CVS, 1999).

Embasada na legislacdo, a estrutura de um restaurante industrial pode variar de acordo com
a disponibilidade que a empresa delimita para esta finalidade, podendo ocorrer modificagOes de
acordo com o crescimento deste seguimento. As legislagdes citadas (RDC-216/04 e CVS-6/99)
preconizam as exigéncias destas estruturas (edificacdo, instalagdes, equipamentos, moveis e
utensilios), dentre as varias recomendac0es técnicas sobre os parametros e critérios para o controle
higiénico-sanitario em estabelecimentos que processam alimentos (SNSP, 2009).

Cabe a Agencia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) a missdo de proteger e
promover a saude da populacdo, garantindo a seguranca sanitaria de produtos e servicos
(ANVISA, 2004).

A estrutura de um RI deve seguir um modelo de fluxo da matéria-prima, como mostra o
fluxograma do Figura 1.

O Anexo 1 apresenta a portaria CVS - 6/99.
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Figura 1 — Fluxograma para manipulacdo correta dos alimentos.
Fonte: Portaria CVS - 6/99.

Dentre todos os procedimentos operacionais seguidos em um restaurante industrial, um dos
mais importantes, é a divisdo em setores, conforme mostra o fluxograma estabelecido pela portaria
CVS-6/99, que esquematiza o0 recebimento de mercadorias, armazenamento de produtos
(pereciveis e ndo pereciveis), pré-preparo, preparo, coccdo, distribui¢do das refeicGes, descarte de
sobras e descarte das bandejas dos usuarios. Cada um destes setores gera residuos no final da sua
atividade diéaria.

Os RI, sendo geradores de residuos solidos que, mesmo caracterizados como ndo
perigosos, por sua natureza, composicdo ou volume, ndo sejam equiparados aos residuos
domiciliares pelo poder publico municipal (alineas “b” do inciso Il do art. 20, Lei 12.305) estdo
sujeitos a elaboracédo de plano de gerenciamento de residuos sélidos, de acordo com o artigo 20 da
mais recente regulamentacdo quanto a residuos sélidos, que é a Lei 12.305, editada em 02 de
agosto de 2.010, que estabeleceu uma politica para o assunto, aléem de definicdes de conceitos,

“principios, objetivos, instrumentos e diretrizes relativas a gestdo integrada e ao gerenciamento”
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(MILARE, 2011), além de estabelecer metas e acdes a serem perseguidas pelos diversos niveis de

governo.

Os residuos de alimentos, que inclui os estudados no presente trabalho, estdo classificados
na letra “d” do artigo 13 da Lei 12.305/10, ou seja, sdo “residuos de estabelecimentos comerciais e
prestadores de servicos: os gerados nessas atividades”, excluindo-se, os residuos domésticos e
urbanos, assim como os de saude, construcdo civil, agropastoris, de transportes e mineragéo,

enumerados em outras letras do mesmo artigo.

Determina o artigo 9°:

Na gestdo e gerenciamento de residuos sélidos, deve ser observada a seguinte ordem de
prioridade: ndo geracdo, reducdo, reutilizacdo, reciclagem, tratamento dos residuos
sélidos e disposicédo final ambientalmente adequada dos rejeitos. (BRASIL, 2010)

Por certo, aqui esta presente o principio do desenvolvimento sustentavel, ndo devendo ser
interpretada a expressdo “ndo geragdo” como simples proibigdo quanto aos rejeitos solidos. Nao se
esta proibindo o desenvolvimento e a utilizacdo de servigos destinados a vida humana, mas a “néo
geracdo” deve ser a meta principal. Assim, em questdo de alimentos, se possivel, ndo deveria
haver sobras ou desperdicios.

Todavia, rejeitos existem, mesmo em alimentacdo, e com a nova Politica de Residuos
Sélidos deve-se aspirar a reducdo, reutilizacdo ou reciclagem, atentando para destinagdo final a
que se deve dar aos rejeitos de cada etapa.

Juntamente com as normas e portarias que devem-se cumprir nos R, a responsabilidade é
aumentada no segmento de alimentagdo, tendo em vista a geracdo de residuos, o gerenciamento
destes e a disposicdo final, que entrou em vigor na data da publicacdo da Lei 12.305, em 02 de
agosto de 2.010.

1.5 Residuos Sélidos e Restaurantes Industriais

O crescimento da populacdo, associado a industrializacdo e ao desenvolvimento
econbmico, apresenta, como consequéncia, um aumento da quantidade de residuos gerados, e a
necessidade de tratad-los de maneira adequada, tornando-se esta uma das principais preocupacoes
ambientais da atualidade. Visto que a maior parte de Residuos Sdlidos Urbanos (RSU) séo

residuos biodegradaveis, entdo, ha necessidade de uma gestdo especifica para estes residuos.
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Estes fatos levaram a adocdo de medidas para a gestdo de residuos, ndo sé nas entidades
oficiais responsaveis pela gestdo destes residuos, mas tambem nas instituicdes ligadas a defesa do
ambiente e nas populacdes ativas para esta problematica. Sendo assim, nos paises desenvolvidos e
em desenvolvimento, documentos legislativos e normativos, regulamentos e cédigos de boas
praticas sdo produzidos, visando a reducdo e destinagdo dos residuos organicos, contemplando os
diversos componentes da sua gestdo (Cunha, 2010).

Por exemplo ,em Portugal, encontra-se em vigor o Plano Estratégico dos Residuos Sélidos
Urbanos (PERSU 11), desde 2006, estabelecendo metas desde 2007 até 2016 na prevencdo e
reducdo da deposicao de residuos urbanos biodegradaveis em aterro (CUNHA, 2010). Para isso,
sdo utilizadas unidades de digestdo anaerdbia, compostagem, tratamento mecanico e bioldgico e
incineracdo com recuperacdo de energia. Com isso, a compostagem esta sendo aplicada como
forma de enfrentar a gestdo de residuos solidos organicos. Algumas escolas portuguesas aderiram
& compostagem, promovendo uma interacdo entre residuos, criangas, professores e cientistas.
Segundo Cerveira (2008), com a compostagem, as criancas podem ver todo o ciclo, desde os
restos de alimentos ou outros residuos organicos iniciais e agregar como algo que é agradavel de
manusear e é bom para o solo. As criancas reconhecem, através desta experiéncia, que podem
fazer a diferenca pessoalmente e ter um efeito positivo sobre o meio ambiente.

De acordo com Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE, 2007), a populacédo
estimada do Brasil é de 185.712.713 milhdes de habitantes, que geram em torno de 161.084 mil
toneladas de residuos solidos urbanos por dia. Tal situacdo exige solugdes para a destinacéo final
do residuo no sentido de aumentar a reciclagem e diminuir o volume. Atualmente, 59% dos
municipios brasileiros dispdem seus residuos em lixdes.

Estes nameros sdo resultados do padrdo da sociedade urbano-industrial; é necessario
consumir mais para sustentar a fonte de capitais, enquanto a maioria pobre é cada vez mais
marginalizada (MENEZES et al., 2002).

As preocupac¢des ambientais, que assumiram carater de tema destacado a partir da segunda
metade do século passado, trouxeram outros enfoques que parecem igualmente recentes. Entre
estes se encontra, sem duvida, aquele referente aos residuos sélidos.

Em decorréncia do aumento da populacdo, do consumo e dos residuos gerados, houve
necessidade da implantacdo dos sistemas de gestdo ambiental para minimizar e prevenir 0s
problemas ambientais e suas conseqiiéncias (FIGUEIREDO, 1995).

Alids, ao que parece, durante certo tempo, poluicdo era termo ligado a algumas
consequéncias dos residuos sélidos: O conceito de poluigdo que, inicialmente, levava em conta

basicamente os efeitos estéticos e sensoriais do despejo de residuos putrefatos ao ambiente,
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atualmente abarca a nogédo de qualidade de vida em sua ampla concepc¢éo (D’ISEP, 2010).

Milareé (2011) afirma que o assunto talvez seja tdo velho quanto a historia humana, ja que
sempre houve a preocupacdo de que o destino estabelecido as sobras de quaisquer de nossas
atividades, sobretudo em se tratando de residuos solidos. A problematica que envolve o tema &,
hoje, evidentemente mais complexa, uma vez que “reflete o estadgio de civilizacdo em que nos
encontramos”, tendo-se transformado numa das mais urgentes de nossos dias, decorrente do
aumento da populacdo, das concentracdes urbanas, nossa civilizacdo de consumo e producédo de
um volumoso descarte, mesmo que consideremos apenas nosso pais, onde mais da metade do
residuo ndo tem destino adequado.

No Brasil, recentemente os RS foram regulados pela Lei n°12305, de 02 de agosto de 2010,
estipula para este setor, a reducdo, reutilizacdo ou reciclagem, com atencdo especial para
destinacdo final dos residuos gerados (BRASIL, 2010).

De acordo com levantamentos divulgados na imprensa a época da edicdo da Lei
12.305/2010, das 170 mil toneladas de residuos produzidos diariamente no Pais, 40% véo para
lixdes ou aterros irregulares, 12% ndo sdo coletados e 48% sao destinados a aterros sanitarios
(MILARE, 2011).

Quanto a natureza ou origem sdo denominados: residuos domésticos (gerados nas
atividades diarias domésticas), residuos comerciais (gerados em estabelecimentos comerciais),
residuos publicos (presentes nos logradouros publicos em geral, resultantes da natureza, tais como
folhas, galhadas, poeira, terra e areia, e também aqueles descartados de maneira irregular pela
populacdo como entulho, bens considerados inserviveis, papeis e restos de embalagens e
alimentos), residuos domiciliares especiais (entulhos de obras, pilhas, baterias, lampadas
fluorescentes e pneus), residuos de fontes especiais (sdo os residuos que em funcdo de suas
caracteristicas peculiares, passam a merecer cuidados especiais em seu manuseio,
acondicionamento, estocagem, transporte e disposicao final), residuos industriais (apresentam
caracteristicas diversificadas), residuos radioativos (emitem radiacbes acima dos limites
permitidos pelas normas ambientais), residuos agricolas e residuos de servicos de saude (gerados
nas instituicGes destinadas a preservacdo da saude da populagdo humana e animal e devem ser
processados por empresa credenciada ambientalmente para esta finalidade).

A producéo de refeicGes em RI gera residuos solidos. Os residuos gerados nos restaurantes
industriais sdo classificados como residuos de estabelecimentos comerciais e prestadores de
servigos (organicos, papel, papeldo e plasticos). A quantidade destes residuos é proveniente de
uma atividade produtiva e pode ser referéncia de desperdicios.
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Nas diversas atividades desenvolvidas em um restaurante, o controle de sobras de
alimentos e a geracdo de residuos €, diariamente acompanhada, uma vez que estes dois
parametros sdo indicadores de consumo inadequado, representando, portanto, importancia
econbmica para as empresas deste setor. Entretanto, o fator econdmico ndo é o Unico a ser
considerado para o estabelecimento de procedimentos adequados para acompanhar a geracdo de
residuos.

A preocupacao com a preservacao ambiental é também um compromisso das empresas e
estd baseada em normativas. Especificamente, em restaurantes industriais, considerados grandes
geradores de residuos e de poluentes, normas ambientais e diretrizes sdo incluidas na rotina para

amenizar e prevenir 0s impactos ao meio ambiente.

1.6 Sistema de Gestdo Ambiental

Rose (2011) afirma que o crescimento dos paises industrializados ndo permitiu que lhe
dessem a devida atencdo, até que, em 1968, um grupo de intelectuais, denominado “Grupo de
Roma”, num documento intitulado “Os Limites do Crescimento”, analisou o ritmo desenfreado da
destruicdo dos recursos naturais e apontaram o crescimento da populagcdo como um risco para o
futuro da humanidade, o que despertou a atencdo da ONU (Organizacao das Nagdes Unidas). Esta
ultima organizou, em 1972, a Conferéncia das Na¢6es Unidas sobre Meio Ambiente Humano, em
Estocolmo, na Suécia, quando o desenvolvimento, nas condicbes em que vinha sendo
empreendido, foi amplamente discutido pelas nacdes, frente as imensas quantidades de residuos de
todos os tipos, incluindo o domeéstico e o industrial, que causavam a polui¢do da agua e do solo,
além da extincao de espécies vegetais e animais.

Em 1987, o relatério “Nosso Futuro Comum” (também conhecido como “Relatério
Brundtland”, em homenagem a primeira-ministra da Noruega, Gro Harlem Brundtland), diante da
situacdo mundial, em termos ambientais, lancou o conceito de “desenvolvimento sustentavel”, que
se traduziria em um desenvolvimento econdmico que, a0 mesmo tempo, atendesse tanto as
necessidades das geracOes atuais, enquanto visaria a ndo 0s comprometer para o uso das geracoes
futuras (HASWANI, 2008).

O conceito de desenvolvimento sustentavel, portanto, ndo prega a supressdo do

desenvolvimento econdémico, mas recomenda que ele seja pensado em termos de se comprometer
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minimamente 0 meio ambiente, preservando a0 maximo 0S recursos naturais, uma vez que eles
séo finitos e ndo renovaveis. (GA, 2008; ROSE, 2011).

No Brasil, a Lei 6.938/81 foi pioneira estabelecendo defini¢bes, principios e metas para a
preservacdo do meio ambiente e regulamentacdo do desenvolvimento.

Portanto, a Lei 6.938/81, que € a matriz da determinacdo dos principios e regras de
preservacdo do meio ambiente e atribuindo ao CONAMA (Conselho Nacional do Meio Ambiente)
competéncia para emitir resolugbes sobre licenciamento de atividades geradoras ou
potencialmente geradoras de agressdes ao meio ambiente, esta plenamente em vigor e atinge 0s
aspectos analisados neste trabalho.

Ao implantar um Sistema de Gestdo Ambiental (SGA) a empresa adquire uma Visao
estratégica em relacdo ao meio ambiente e passa a percebé-lo como oportunidade de
desenvolvimento e crescimento. Simultaneamente, deve ser ressaltado que estratégias sustentaveis
asseguram a protecdo ambiental, tanto das empresas quanto dos trabalhadores, além de contribuir
para a eliminacdo ou minimizacdo de impactos ambientais (CAMPQOS, 2009; ROCHE, 2011).

As empresas que aderem a um determinado SGA devem submeter seus funcionarios a um
treinamento especifico, onde ndo somente € visado e enfatizado o modelo de procedimentos, mas,
também a importancia da atividade para a saide humana e 0 meio ambiente, tal como a melhoria
continua das acOes estabelecidas dentro de um restaurante industrial no que diz respeito a gastos e
consumo.

Nas empresas citadas neste , os funcionarios sdo treinados para realizar coleta seletiva, ou
seja, sdo treinados para realizar a separacao dos residuos, embasado em um padrdo de cores para

descarte ou segregacdo dos residuos, conforme indicado na Figura 2.

Residuos/cor  Organicos Plasticos Papeis/papeldo  Vidros  Metais Outros
do recipiente

Amarelo X

Verde X

Azul X

Vermelho X

Marrom X

Cinza X

Figura 2: Indicacdo de cores (padréo) de separacgdo dos residuos: Resolu¢do CONAMA 275/01

A Figura 2 foi baseada na Resolucdo 275/01, do CONAMA, que estabelece o codigo de
cores para os diferentes tipos de residuos, a ser adotado na identificacdo de coletores e
transportadores, bem como nas campanhas informativas para a coleta seletiva, no uso das

atribuicdes que Ihe confere a Lei no 6.938, de 31 de agosto de 1981, tendo em vista o disposto na
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Lei no 9.605, de 12 de fevereiro de 1998 e no Decreto no 3.179, de 21 de setembro de 1999.
(MMA, 2001).

Criada em 1996, pela ISO - International Organization for Standardization (Organizagédo
Internacional de Normatizacdo), a ISO 14001 é uma norma de gestdo ambiental que tem como
objetivo implementar e aprimorar 0 SGA da organizacdo, permitindo que seu desempenho
ambiental seja mantido e potencialmente aperfeicoado. Seu principio basico é a diminuicdo de
agressores a0 meio ambiente, ou seja, a diminuicao da poluicdo (1SO, 2009).

Desde sua publicagéo, esta norma foi adotada por mais de 14.000 organizacgdes de todos 0s
portes e setores da industria em 84 paises. A norma ISO 14001 é uma ferramenta criada para
auxiliar empresas a identificar, priorizar e gerenciar seus riscos ambientais como parte de suas
praticas usuais (MILARE, 2011).

A ISO 14001 exige que as empresas se comprometam com a prevencdo da poluicdo e com
melhorias continuas, como parte do ciclo normal de gestdo empresarial. A norma é baseada no
ciclo PDCA do inglés plan, do, check, act (planejar, fazer, checar e agir) e utiliza terminologia e
linguagem de gestdo conhecida. Deve ser adequada a natureza, escala e impactos ambientais da
organizacao e inclui: compromisso com a melhoria continua, com a prevenc¢éo da polui¢do e com
0s requisitos legais, entre outros. A norma deve também ser documentada, comunicada aos
funcionarios e estar disponivel ao pablico (BSI, 2009).

A adocdo de conceitos de minimizacao de residuos traz vantagens econdmicas a medio e
longo prazo, e ainda vantagens ambientais. Com a otimizacdo do uso de matéria—prima nos
processos produtivos, a quantidade de residuo é reduzida e a producdo com menos perdas. Com
iss0, a empresa diminui 0s custos e 0 meio ambiente € menos agredido com a reducao dos residuos
gerados.

Roche (2011) acredita que a ISO 14001 é a Unica norma que organizou, padronizou e
sistematizou o gerenciamento ambiental nas empresas, trazendo varios resultados positivos, como
controle de emissdes, reducdo do consumo de recursos naturais, reciclagem de residuos,
reutilizacdo de materiais, obtencdo e cumprimento da licenca ambiental e, principalmente, a
conscientizacdo da sociedade organizada.

Quando um Sistema de Gestdo Ambiental é aderido a rotina de um RI, normalmente, o
principal objetivo ndo é a quantificacdo dos residuos coletados. A ideia central é a segregacdo na
fonte dos residuos para posterior coleta seletiva, ndo sendo proposito a analise da quantidade de
residuos gerados.

A importéncia da aplicacdo desta ferramenta em RI sdo os beneficios alcangados, tanto no

que se refere as questbes financeiras como ambientais. Nos RI, a minimizagdo dos residuos
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gerados, o reaproveitamento destes residuos e a gestdo de um modo geral, servem de cenario de
preservacdo ambiental, alcancando os principios basicos de um sistema adequado de gestdo

ambiental.

1.7 O papel do nutricionista nos restaurantes industriais

O nutricionista € um profissional de saude. Para exercer a profissdo, o profissional deve
ser diplomado por escolas de graduacdo em Nutricdo e o nutricionista deve estar regularmente
inscrito no Conselho Regional de Nutricionistas (CRN) da sua jurisdigdo (CFN, 2006).

A profissdo de nutricionista foi criada pela Lei n° 5.276, de 24 de abril de 1967. Em 17 de
setembro de 1991, a Lei n° 8.234 regulamentou a profissdo de nutricionistas e definiu as
atividades do profissional, que sdo: direcdo, coordenacdo e supervisao de cursos de graduacdo
em nutricdo; planejamento, organizacdo, direcdo, supervisdo e avaliagdo de servicos de
alimentacdo e nutricdo; planejamento, coordenacdo, supervisdo e avaliacdo de estudos
dietéticos; ensino das matérias profissionais dos cursos de graduacdo em nutricdo; ensino das
disciplinas de nutricdo e alimentacdo nos cursos de graduacdo da area de salde e outras
afins; auditoria, consultoria e assessoria em nutricdo e dietética; assisténcia e educagdo
nutricional a coletividades ou individuos, sadios ou enfermos, em instituicGes publicas e
privadas e em consultorio de nutricdo e dietética; assisténcia dietoterdpica hospitalar,
ambulatorial e em consultérios de nutricdo e dietética, prescrevendo, planejando, analisando,
supervisionando e avaliando dietas para enfermos (ASBRAN, 1991).

Em 2005, a Resolugdo n° 380, de 10 de janeiro de 2.006, estabelece as areas de atuagdo
do nutricionista, que sd@o: Alimentacdo Coletiva (Unidade de Alimentacdo e Nutri¢do
(UAN), Alimentacdo Escolar e Alimentacdo do Trabalhador); Nutricdo Clinica (hospitais,
clinicas em geral, clinicas em hemodidlises, instituicbes de longa permanéncia para idosos e
SPA (do latim: Sano Per Acqua: cura pela agua); ambulatorios; banco de leite humano (BLH);
lactarios, centrais de terapia nutricional; atendimento domiciliar); Saude Coletiva (politicas e
programas institucionais; atencdo basica em saude; vigilancia em salde); Docéncia (ensino,
pesquisa e extensdo; graduacdo e pos-graduacdo; e coordenacdo de cursos); Industria de
Alimentos (desenvolvimento de produtos); Nutricdo em Esportes (clubes esportivos; academias
e similares); Marketing de Alimentos e Nutricdo (CFN, 2006).
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No presente trabalho a area de atuacdo do nutricionista € a Alimentacdo Coletiva. De
acordo com a Portaria Interministerial n°66, de 25 de agosto de 2.006 (Anexo 2), que altera 0s
parametros nutricionais do Programa de Alimentacdo do Trabalhador (PAT), o responsavel
técnico do PAT é o profissional legalmente habilitado em Nutri¢do, que tem por compromisso a
correta execugdo das atividades nutricionais do programa, visando a promocao da alimentagédo
saudavel ao trabalhador.

A nutricdo, nas suas mais diversas areas de atuacdo, abrange também estudos e préaticas
referentes aos restaurantes industriais. Atualmente estes estudos direcionam-se para questdes que
enfocam os desperdicios e contabilizacdo dos servigos prestados (VASCONCELOS, 2002).

O controle das atividades produtivas € condicdo indispensavel de uma empresa de
alimentacdo e € de responsabilidade do nutricionista. Tal controle, inserido na rotina dos RI,
permite a avaliacdo do desempenho das atividades do nutricionista e a sua rapida intervencdo para
a correcdao e melhoria dos processos, fidelizando os clientes com o produto final, que € a garantia
de seguranca nas atividades exercidas.

O nutricionista deve planejar corretamente e cumprir controles eficientes de todos os
processos: suprimentos, preparo, distribui¢do de alimentos e contabilizag&o de custos e vendas.

O fornecimento de refeicbes nutricionalmente seguras, a assisténcia e participacdo na
educacdo nutricional dos pacientes ou usuarios e a avaliacdo dos custos correspondem as
principais funcdes do nutricionista.

Portanto, a atuagéo do nutricionista em restaurantes industriais ndo se resume em alimentar
o cliente, mas garantir a qualidade e a seguranca do alimento do ponto de vista higiénico-sanitario,
nédo apresentando contaminacdo. Para tal, € de responsabilidade do mesmo o treinamento de toda a
equipe de producéo (SILVA, 2002).

1.8 Rotinas de um Restaurante Industrial

As operacdes realizadas em um RI incluem os requisitos higiénico-sanitarios dos edificios,
a manutencao e higienizacdo das instalacbes, dos equipamentos e dos utensilios, o controle da

agua, o controle integrado de vetores e pragas urbanas, a capacitacdo profissional dos
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funcionarios, o controle de higiene e saude dos manipuladores, 0 manejo de residuos e o controle e
garantia de qualidade do alimento preparado, envolvendo também o recebimento, armazenamento,
embalagem, preservacao e a manipulacdo dos géneros e matérias-primas utilizados para confecgéo
das refei¢cdes (RIBEIRO, 2002).

Estdo relacionadas a seguir, as atividades basicas na rotina de um RI:

* Elaboracéo e Planejamento dos cardapios:

- 0 cardapio € elaborado de acordo com a demanda;

- as entregas de matérias-primas sdo planejadas com datas pré-definidas para entrada no
restaurante e cumprimento do cardapio planejado.

* Pré-operacao:

- recepgdo da materia-prima; controle conforme o planejamento; estocagem de acordo
com género da mercadoria.

* Producéo:

- pré-preparo, preparo e cocgao, que envolve processos exigidos pela legislacao.

* PGs-operacdo:

- distribuicdo e processos secundarios (eliminacdo de dejetos, limpeza de ambientes e de
utensilios).

* Apuracéo de resultados: contabilizacdo da producéo e das vendas

No manual de boas praticas especifico do Rl em estudo (SODEXO, 2007), consta que no
pré-preparo e preparo das refeicdes, sdo respeitados alguns critérios para assegurar a qualidade dos
alimentos oferecidos e também cuidados com os residuos gerados apds cada etapa. Estes critérios
sdo descritos no Manual de Boas Préticas de Fabricacdo do RI e relatados parcialmente a seguir:

- As refeicOes sdo preparadas separadamente para cada turno e, apos a sua distribuicao aos
usuarios, toda a area do restaurante ¢ higienizada e a coleta do residuo é realizada, sendo o residuo
organico armazenado em camara resfriada (propria para coleta deste). Os demais residuos
(pléstico, papel, papeldo e outros) sdo armazenados em camara sem refrigeracéo.

- ApoOs o processamento dos alimentos, caso as preparacdes ndo sejam distribuidas
imediatamente aos usuarios, as mesmas sdo mantidas em temperaturas estabelecidas por
legislacdo, podendo permanecer em temperatura ambiente por no maximo uma hora. Se estes

parametros ndo forem obedecidos as preparacfes devem ser descartadas.
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- Massas pre-assadas e bolos sem recheio (secos) podem permanecer até 72 horas em
temperatura ambiente.

- As sobremesas em geral e saladas de folhas cruas e sem tempero podem ser
reaproveitadas de um turno para outro. As demais saladas, desde que armazenadas a 4°C, sdo
utilizadas num periodo méximo de 12 horas. A sobremesa gelatina pode ser utilizada apds seu
preparo, respeitando o periodo de 24 horas.

- Pratos quentes podem se reaproveitados desde que mantidos em temperatura acima de
65°C, por no maximo 12 horas (em banho-maria, forno combinado ou pass through, do inglés:
passar por). As sobras do 2° para o 3° turno, podem ser reaproveitadas. Molhos resultantes das
cubas ndo séo reaproveitados nem mesmo na montagem de novas cubas ou assadeiras, devido ao
tempo de exposicdo; sobras de alimentos provenientes de balcGes de distribuicdo e pass through
sdo desprezadas; o remonte de alimentos servidos quentes e frios, nos 1° e 2° turnos, deve ser
evitado, principalmente no caso de saladas cozidas e compostas. Contudo, devem ser considerados
0s aspectos apresentados a seguir: podera ser realizado o remonte de frutas inteiras para serem
servidas no 3° turno; o remonte de alimentos quentes demanda, obrigatoriamente, seu
reaquecimento ou fervura constante, como acontece com a feijoada. Em relagdo ao remonte, a
reutilizacdo de cubas e utensilios pode ser um fator de risco para a contaminagdo dos alimentos,
portanto, sempre que possivel, devem ser utilizados utensilios higienizados, principalmente
quando forem alimentos de reposicdo mais lenta, como molhos em dias de cardapios de boa
aceitacdo. As preparagdes quentes que ndo atingem temperatura acima de 65°C, durante o
monitoramento ou em outros momentos quando detectada a necessidade, s@o reaquecidas em
forno a temperatura de 74°C.

Estes processos devem ser respeitados para evitar contaminacdes nas preparacfes e
garantir a qualidade dos alimentos aos usuarios, diminuir o excesso de descarte de residuos e o

consequiente aumento do volume de residuo sélido orgénico.

1.9 Estudos Sobre Restaurantes Industriais

Embora de longa data, os estudos desta década séo voltados para areas da nutricdo como
Dietoterapia (nutri¢do clinica) e Saude Publica. Somente em meados de 1.990 investigacdes sobre
residuos gerados em restaurantes comecam a ser descritas na literatura em conseqiiéncia das
preocupacdes com as questdes ambientais somadas a crescente expansdo desta atividade que se

torna um importante gerador de residuos sélidos.



27

A Tabela 1 apresenta um resumo dos estudos descritos na literatura, sobre residuos gerados
por restaurantes industriais, universitarios e comerciais, nos quais sao discutidos os seguintes
recortes: atividades produtivas de um RI relacionadas com Producdo Mais Limpa (PML); reducéo
de volume de pléastico descartado pelo usudrio ; minimizacdo de residuos através da Preservacao
Ambiental e andlise de custos dessa atividade; potencial de reaproveitamento dos residuos solidos;
quantificacdo e caracterizacdo de residuos sélidos gerados em RI; implantacdo de coleta seletiva e
compostagem de residuos gerados em RI. De modo geral, estas investigacdes discutem a
prevencdo de poluicdo, seja através da utilizacdo do proprio residuo, com sugestdes de planos de
gerenciamento, seja pela aplicacdo da educacdo ambiental, ou ainda, pela aplicacdo da PML.

Estes estudos tém como preocupacdo fundamental avaliar o impacto ambiental que as
atividades dos restaurantes podem causar e agregam a minimizacao desse impacto aos usuarios e a
atividade produtiva. A maioria destes trabalhos pode ser classificada quanto a natureza da coleta
dos dados em qualitativos e/ou quantitativos. Os dados sdo levantados considerando analise de
cardapio mensal, analise do comportamento dos usuarios e gestores dos restaurantes, tanto com
relacdo aos habitos alimentares como uso ou ndo de descartaveis e aplicacdo e obediéncia a
segregacéo na fonte.

E relevante destacar também que estas pesquisas foram desenvolvidas em diferentes
regibes do pais (sul, sudeste, centro-oeste, nordeste e distrito federal) o que demonstra a ampla
preocupacdo com a geracdo de residuos em restaurantes industriais, universitarios e comerciais no
pais. Outro dado interessante refere-se aos autores destas investigagdes: somente um dos estudos
foi desenvolvido sob a visdo de um profissional nutricionista, sendo a maioria dos estudos
desenvolvida por profissionais de areas distintas, como administradores, agronomos, engenheiros
e bidlogos, o que indica a relevancia do tema e sua interdisciplinaridade.

Alguns trabalhos encontrados no site da Universidade de Aveiro, em Portugal, descrevem
preocupacBes com o0s residuos desta universidade, como os residuos do RU e de todas as areas da
universidade. Cerveira (2008) descreve a implantacdo do processo de compostagem numa escola
priméria de Portugal, envolvendo criangas e profissionais da instituicdo, como forma de enfrentar
a problemaética dos residuos.

Sé&o relativamente restritos os estudos que investigam especificamente restaurantes, quer 0s
industriais quer os universitarios e comerciais, tanto no Brasil, como nos demais paises. Porém, é
interessante ressaltar que, apesar de ndo especificamente focarem os restaurantes, na Europa, foi

lancado o projeto EcoCampus, em colaboracdo com a Universidade de Nottingham Trent, a
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empresa Loreus Ltd (consultoria em SGA, formacdo e desenvolvimento de software) e tendo
como parceiros a Associacdo Ambiental de Universidades e Escolas Superiores (EAUC) e a
Campanhas Ambientais (ENCAMS) (CUNHA,2010).

O EcoCampus foi fundado em 2005 e traduz-se num programa de auxilio & implementacéo
de sistemas de gestdo ambiental (SGA) para as universidades. O objetivo do EcoCampus é
encorajar e premiar, oferecendo as ferramentas necessarias as instituicdes de ensino superior que
se comprometam a seguir os passos da sustentabilidade ambiental, através de boas préaticas de
operacdo e de gestdo (EcoCampus, 2005). N&o foram encontrados dados especificamente de
restaurantes, mas das universidades como um todo.

Trabalhos na Tabela 1 foram realizados em restaurantes industriais e universitarios, o que
caracteriza a preocupacdo das universidades com os residuos gerados nos campi e com a
preocupacao de desenvolverem projetos para minimizar os residuos, ou trata-los e ainda, implantar
coleta seletiva. Mesmo que sejam restaurantes universitéarios, diferenciando do industrial apenas
pelo fato de ser frequentado por estudantes, o processo produtivo e a legislagdo seguem os
mesmos critérios, com diferenciacdo do numero de refei¢bes servidas. Entdo, estes estudos sdo
Uteis aos parametros de restaurantes industriais.

Ha& uma diversificacdo relevante no que diz respeito & geracdo dos residuos nos estudos
encontrados. Dos estudos que realizaram a caracterizacdo de residuos nos diferentes setores de
producdo do restaurante o estudo de Siqueira (2000) e de Sanchez (2009) caracterizam que a
maior parte dos residuos gerados no restaurante foi proveniente do p6s consumo, ou seja, a
geracdo de residuos € maior nas bandejas dos usuérios, identificando um desperdicio do usuério e
conscientizacdo de geracdo de residuos a partir das bandejas dos usuarios destes restaurantes. Ja
em Garcez et al. (2008) é decorrente do pré-preparo e da sobra limpa, chegando a 69% do residuo
total deste restaurante.

Souza (2008) realizou estudo analisando custos que a geracéo de residuos representa para a
empresa e analisou estes custos apos implantagédo de fichas técnicas, para controle financeiro e de
desperdicio.

Em geral, pode-se afirmar ainda que alguns estudos apresentados na Tabela 1, ndo se
preocupam em identificar percentuais nas areas geradoras de residuos, apenas identificam se existe
uma sistematica no local e se sdo realizadas acfes para amenizar a geracdo de residuos, como
coleta seletiva, se existe um tratamento para o residuo gerado. Em Silva et al. (2008) ha uma
preocupacdo das atividades do restaurante estudado que causam impactos ao meio ambiente e
sugere a implantacao de responsabilidade ambiental nestas atividades.
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Contudo, estes estudos auxiliam na analise dos dados, mesmo que com diferentes

metodologias, para obtencéo de sugestdes e aperfeicoamento das técnicas que amenizam a geragao

de residuos e tratam estes com a finalidade de diminui¢do do impacto ao meio ambiente.

Tabela 1: Estudos relacionados a residuos de restaurantes

Principais estudos relacionados aCaracterizacao de Residuos de Restaurantes Industriais, Universitarios e Comerciais

Referéncias

Principais Tépicos Abordados e Caracteristicas

Principais caracteristicas dos

dos Restaurantes

Residuos e consideracdes

SIQUEIRA, 2000

- Produgdo de residuos no restaurante universitario
(RU) UNB;

- reducdo de volume plastico descartado pelo
usuario, através de Educagdo Ambiental;

- identifica local e data da coleta com clareza.

- coleta sem separacédo da producéo;

- 2741 % do residuo gerado €
proveniente da cozinha e 39,29% do
p6s-consumo.

VENZKE, 2001

- Geragdo de residuos em RI de industria, sob a
Otica de Produgo mais Limpa (PML);

- ndo identifica a atividade da empresa;

- ndo identifica data da coleta dos dados e tipo de
cardapio e nimero exato de refeicbes, mas apenas
aproximado: 1.000 refeicBes/dia.

- ndo relata a separacdo dos organicos

- 901,55 gramas de residuo/pessoa/5
dias;

- néo
papeléo.

relata residuos plasticos ou

MENEZES et al.
2003

- Geragdo de residuos em RU;

- ndo identifica periodo da coleta dos dados, tipo e
composicdo do cardapio;

- 2000 refei¢des em 02 almocos e 01 jantar.

- Néo relata a separagdo dos organicos
(74,6%);

- relata residuos plasticos (18,8%), papel
(5,4%) e metal (1,2%);

derivados do RU da Universidade Federal de
Campina Grande (UFCG)

- 1.200 refei¢bes/dia;

- ndo identifica cardapio.

- total de residuo organico/més:
3.760,40 kg
NETO et al. - Producéo de residuos no RU da UFCG; - Coleta com separagdo da produgo.
2007 - Diminuicdo do impacto ambiental dos residuos
gerados no RU
- identifica periodo e local da coleta com clareza
- 600 refei¢bes/dia;
- considera apenas residuo organico.
GARCEZ et al. - Verifica a viabilidade e o potencial de | - Gera aproximadamente 58kg/dia;
2008 reaproveitamento dos residuos sdlidos e organicos | - 91% do residuo é orgénico e 69%

destes é de origem do pré-preparo e
sobras limpas.

SILVA et al. 2008

- analisa atividades do restaurante, aspecto e

- Iniciativas de responsabilidade

técnicas, para controle de desperdicio e redugdo de
custos;

- identifica local e nimero de refeigdes;

- as informagdes foram fornecidas por profissionais
da area de Nutricdo.

impacto ao meio ambiente; ambiental.

- identifica local.
ICOLARESet al. - Geracdo de residuos solidos na producdo de | - residuo organico/refeicdio é de
2008 refei¢Bes em larga escala; aproximadamente 0,28kg

- caracteriza, classifica, identifica a forma de

segregacdo e quantifica os residuos sélidos gerados

nas etapas do processo de produgédo de refeicbes em

larga escala de 3 restaurantes;

- relata dados da coleta de setembro a novembro de

2007;

- cardapios semelhantes, mas nédo os especifica;

- somatorio dos residuos da tabela ndo corresponde

ao apresentado.
SOUZA, 2008 - Analisa custos ap6s implantagdo de fichas | - Houve reducdo de custos ap6s a

implantacgdo de fichas técnicas.

CERVEIRA, 2008

- Cantina de uma escola em Portugal. Envolve
criancas e profissionais para que desenvolvam
compostagem com 0s residuos desta escola.

- Iniciativa de educacdo ambiental e
implantagéo de compostagem
doméstica.
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SANCHEZ,
2009

- Objetivo: conceber um equipamento para
compostagem em pequena escala que apresentasse
tamanho  reduzido, operacdo facilitada e
minimizasse a geracdo de efluentes liquidos e
odores desagradaveis;

- diagnostico da geracdo dos residuos organicos
provenientes do Restaurante Universitario do
campus Bela Vista da UNESP/Rio Claro e uma
analise da viabilidade de sua utilizagdo em processo
de compostagem;

- identifica com clareza local e cardapio;

- 455 refei¢Bes/dia;

- considera apenas residuo organico.

- Coleta de todas as areas envolvidas na
producdo de refeicdes;

- na area de bandejas usa-se bucha com
dgua e detergente para remogdo de
residuos, o que se levou em conta no
momento de apuragao de resultados;

- 42,9 kg/dia, sendo 36% pré-preparo,
17% cozinha e 47% bandejas.

atividades de dois restaurantes localizados no
centro da cidade, sua disposi¢cdo final e buscar
possiveis alternativas aos problemas encontrados;

- naregido, a coleta seletiva ja esta implementada;
-0s restaurantes, identificados como A e B, séo
empresas de origem familiar, com tempo de
existéncia de 42 e 25 anos, respectivamente;

- as informacdes foram fornecidas por profissionais
da area de Nutricéo .

CHIEREGATTO, - Investiga se restaurantes comerciais do municipio | - Proprietarios e gerentes relatam

2008 de Santos (SP) adotam medidas preventivas nos | conhecimento da importancia do
processos de logistica reversa; descarte de residuos, mas alegam falta
- identifica local; de parceiros e logistica definida,
- pesquisa por questionarios. dificultando a reverséo dos residuos.

BILCK, 2009 - Objetivo: avaliar os subprodutos gerados nas | - Ndo ha identificacdo percentual dos

residuos.

CARMO et al. 2009

- Compostagem para arborizagdo do campus
através de residuos do restaurante.

- Sugere compostagem para arborizagdo
do campus.

residuos em uma instituicdo de ensino superior.

SOUZA, 2009 - Avalia potencial gerador de residuo sélido do RU; | - 81% do residuo é orgénico;
- indica alternativas de minimizagdo de residuos e | - ha separacéo de residuos.
propde destino ambientalmente correto;
- identifica local e nimero de refeigdes;
- coleta de 2 dias;
ICUNHA, 2010 - Implementacdo de um sistema de gestdo de | - Analisa residuos gerados nas diversas

inclusive
analise

universidade,
mas nao

areas da
restaurante,
quantidades.

1.10 A Empresa em Estudo e 0 Meio Ambiente

De acordo com o principio do desenvolvimento sustentavel, o avango tecnoldgico néo

pode ser

interrompido e, tampouco, as atencdes

podem

ser desviadas dos

problemas
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ambientais. O avanco tecnoldgico deve, portanto, apresentar a solugcdo para que seja mantido o
crescimento sustentavel, de forma a garantir condi¢cdes adequadas também para as geracgoes
futuras. Essa é a preocupacdo basica crescente com relacdo ao meio ambiente. Assim, cada vez
mais as empresas vém enfocando as questdes ambientais na medida em que se mostram mais
evidentes as consequéncias de ac¢Oes prejudiciais ao planeta que resultam na queda da qualidade de
vida e no aparecimento de problemas como efeito estufa, degelo das calotas polares, secas e
escassez de agua.

Dentre as atividades da empresa em estudo, a qualidade ambiental vem se destacando,
particularmente na orientacdo e conscientizacdo de todos 0s seus empregados e no
desenvolvimento de trabalhos de pesquisa.

No ano de 2002, uma das unidades da empresa ora obteve a certificacdo pelo Sistema de
Gestdo Ambiental, atendendo a Norma ISO 14001; em 2004, essa unidade conseguiu manter a
certificacdo através da Auditoria de Manutencdo realizada pela certificadora. Para controlar essas
certificacGes, a empresa criou um sistema de Gestdo do Meio Ambiente, Seguranca, Salude e
Qualidade, que tem como funcdo facilitar a andlise de todas as acdes de maneira global,
integrando empresa, empregados, terceiros, parceiros, meio ambiente, salde, seguranca e
qualidade, sempre com foco nos resultados do empreendimento.

O sistema de gestédo resulta da consciéncia da empresa sobre a influéncia que ela exerce na
vida das pessoas que participam da sua trajetoria e do impacto causado no meio ambiente e na
regido onde esta instalada. A implantacdo do sistema redne o esfor¢co de todos na direcdo de uma
empresa cada vez mais competitiva e ciente de seu papel na sociedade.

A empresa conta com equipes focadas no meio ambiente, capazes de desenvolver
programas, projetos e acOes estratégicas alinhadas com o Comité de Riscos Ambientais e que tém
como funcdo: avaliar os aspectos e impactos ambientais de qualquer novo projeto e/ou alteragdes
de processos; coordenar processos de licenciamento ambiental; gerenciar residuos soélidos,
efluentes, emissdes atmosféricas e riscos ambientais; realizar monitoramento ambiental e verificar
o atendimento a legislacdo; monitorar objetivos, metas e planos de acdo; promover a
conscientizagdo e o treinamento de todos os profissionais e colaboradores; coordenar o sistema de
gestdo ambiental. Nesse processo, sdo incorporadas atividades que visam a manutencdo da
certificacdo do sistema implantado; gerenciamento dos residuos; gerenciamento dos efluentes
domésticos e industriais; gerenciamento de emissdes atmosféricas; desenvolvimento de
alternativas técnicas com o objetivo de melhorar a performance ambiental; suporte técnico na
avaliacédo dos projetos/investimentos; avaliacdo de legislacdo para cada necessidade apresentada;

programa de qualificacdo de fornecedores e projetos socio-ambientais.
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Enfim, existe um compromisso da empresa com relacdo ao meio ambiente, confirmado por
certificacOes através de auditorias e cujos resultados trazem beneficios a realizacdo dos objetivos

maiores das atividades desenvolvidas, presentes os ditames do desenvolvimento sustentavel.

1.11 Caracterizacao do Restaurante em Estudo

O restaurante selecionado para este estudo esta localizado no Estado de S&o Paulo, conta
com um efetivo de 2.500 pessoas entre empregados e prestadores de servicos, dos quais cerca de
2.000 utilizam o RI diariamente e pertencem & empresa citada no topico anterior.

O projeto envolveu o restaurante (administrado por uma empresa contratada) e todo o seu
quadro de funcionarios (administradora do contrato, nutricionistas, encarregados, chefe de
cozinha, estoquista, agougueiro, cozinheiros, confeiteiros, auxiliares de cozinha e auxiliares de
servigos gerais), o setor de meio ambiente da empresa e a empresa responsavel pela coleta
(administrada por empresa contratada) de todos os residuos gerados no local.

O restaurante funciona 24 horas/dia todos os dias da semana. S&o servidas 2.000
refeicdes/dia, distribuidas da seguinte forma: 1.600 usuérios durante o almoco, 300 usuarios
durante o jantar e 100 usuérios durante a ceia. A composic¢do do cardapio servido é idéntica em
todos os turnos. A incidéncia de alimentos servidos é pré-definida em contrato, sendo também
definido que a distribuicdo da refeicdo ao usuério € do tipo auto - atendimento, ou seja, 0S USUArios
servem-se & vontade.

A composicdo do cardapio das refeicdes contempla os seguintes tipos de alimentos: nove
tipos de saladas: sendo alface e tomate todos os dias, uma hortalica, um tipo de gréo, duas saladas
cruas, duas saladas cozidas, uma salada elaborada; um molho para acompanhar as saladas; uma
sopa; arroz simples; feijdo simples; duas opcbes de carnes; uma guarni¢do; uma sobremesa
preparada; duas frutas com cascas; uma fruta preparada (trés vezes por semana); vinagre; azeite;
molho de soja; molho de pimenta; péo francés (30 g); dois tipos de massas; dois tipos de molhos
(um molho vermelho e um molho branco); queijo ralado; uma pasta de alho; doze sabores de suco.
O restaurante dispde ainda de um espaco para dieta, com composi¢do de cardapio idéntica a
descrita anteriormente, sendo utilizados produtos de baixas calorias e isentos de sodio e 6leos.

A estrutura do cardapio é uma op¢do da empresa. O Anexo 3 apresenta um modelo deste

cardapio.
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A estrutura fisica do restaurante é definida de acordo com a legislacdo pertinente

(apresentada no Anexo 4).

2. HIPOTESES

As etapas de higienizacdo dos alimentos de origem vegetal e as sobras dos pratos dos
usuarios sdo responsaveis pela maior porcentagem dos residuos organicos gerados no RI.
A composicao do cardapio mensal pode ser uma ferramenta Util para avaliar a geracdo

dos residuos.



34

O acompanhamento dos processos de producdo dos alimentos pode identificar os

procedimentos necessarios para reducao de residuos.

3.0OBJETIVOS

Considerando a importancia econémica, social e ambiental que o setor dos restaurantes
industriais vem alcangando no mundo contemporaneo, este estudo tem como finalidade quantificar

0s residuos gerados em um RI de uma empresa, avaliando as possibilidades de minimizar o
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impacto a0 meio ambiente nas etapas de geracdo de residuos no processo de producdo e

distribuicéo das refeicdes.

3.1 Objetivos Especificos

- Determinar quantidade e tipo dos residuos gerados;
- Avaliar a influéncia e sazonalidade do cardapio

- Sugerir mudancas nos processos adotados pelo Rl que poderéo diminuir a geracdo de
residuos.

- Identificar as etapas de maior geragéo de residuos

- Caracterizar os residuos gerados em decomponivel e reciclavel

- Levantar indicadores de geracéo por refei¢do servida (total e por etapas)

- Avaliar se hé correlacdo entre o grau de satisfacdo com a geracao de residuos no Rl

- Inferir sobre a reducdo de custos de coleta, transporte e disposicdo final se forem

implementadas a compostagem e a reciclagem.

4. METODOLOGIA

4.1 A Estrutura do Rl em Estudo
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Este projeto foi desenvolvido em um Restaurante Industrial, que produz aproximadamente
2.000 refeicGes/dia (distribuidas entre almoco, jantar e ceia) com servicos esporadicos de preparo
e distribuicdo de lanches, cafés e outros eventos.

O restaurante é administrado por uma empresa terceirizada por meio de um contrato entre
contratada e contratante. Este contrato define o padrdo de cardapio, os servigos oferecidos e todas
as responsabilidades que envolvem o processo de fabricacdo e distribuicdo dos servigos, como
estrutura fisica, manutencdo de equipamentos e manutencdo predial, fornecimento de gas, de
energia elétrica e de 4gua. O quadro de funcionarios do RI é estabelecido de acordo com o nimero
de servigos prestados e o numero de usuérios do restaurante. No momento da pesquisa, o RI estava
composto por 47 funcionarios, 0s quais assumiam 0s seguintes cargos: administradora do contrato,
nutricionistas, auxiliares de escritério, chefe de cozinha, encarregados de copas, copeiros,
cozinheiros, agougueiros, estoquista, auxiliares de cozinha e auxiliares de servigos gerais.

Todos os funcionarios sdo treinados e integrados as normas da empresa contratada e
contratante, como por exemplo, legislacdo vigente, certificacdes e politicas da empresa,
particularmente, a politica de meio ambiente.

Os usuarios deste restaurante sdo 0s empregados da empresa que exercem atividades leves
e moderadas, no decorrer da jornada de trabalho.

O restaurante adota o sistema de auto - atendimento durante as trés refeicdes oferecidas no
decorrer do dia, para um total de 2.000 usuarios/dia, obedecendo aos seguintes horarios e nimero
médio de usuarios respectivamente:

- 10:30 &s 14:15 horas (almoco): 1.600 usuarios
- 19:00 horas &s 21:15 horas (jantar): 300 usuarios
- 01:00 horas as 02:00 horas (ceia): 100 usuarios

Ha recipientes para coleta de residuos nos setores: retorno de bandejas, reciclaveis, pré-
preparo e preparo, Oleo de fritura e sobra limpa. Os recipientes sdo de aco inox e sdo utilizados

sacos plasticos coloridos para identificacdo do tipo de residuo a ser coletado.

4.2 ldentificacé@o dos Residuos Gerados no RI
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Os dados que permitiram caracterizar os residuos gerados foram coletados durante um
periodo de 12 meses (abrangendo sazonalidade do cardapio, férias e considerando acesso dos
usuarios no restaurante) no ano de 2009 e 15 dias do més de junho no ano de 2010, nos trés turnos
de distribuigéo das refei¢cdes, obedecendo ao seguinte procedimento:

A pesagem dos residuos foi realizada por segregacdo nas cinco fontes geradoras: retorno
de bandejas; reciclaveis; pre-preparo e preparo; 6leo de fritura e sobra limpa, utilizando balanca
plataforma digital, com capacidade para 200 kg, nos diferentes setores do restaurante indicados
abaixo:

- Retorno de bandejas: residuos provenientes dos pratos dos usuarios e cascas de frutas
consumidas;

- Reciclaveis: residuos gerados na segregacdo de reciclaveis, como guardanapos de papel usados,
embalagens plésticas de refrigerantes e copos descartaveis utilizados no consumo de sobremesas e
sucos, e embalagens provenientes do estoque do RI (papeldo e pléastico).

- Pré-preparo e Preparo: residuos gerados no preparo do cardapio de cada dia, nas areas de pré-
preparo e preparo de saladas, sobremesas, coccao e acougue: folhas, cascas, talos de legumes e
frutas que ndo serdo utilizados nas preparacdes, restos dos recipientes usados para cocgdo e
também residuos provenientes de sobras na distribuicéo e que ndo poderéo ser reaproveitados.

- Oleo de fritura: dleo utilizado trés vezes nas preparacdes de frituras e que deve ser desprezado.
- Sobra limpa: residuos gerados no preparo do cardapio do dia, porém ndo utilizados ou
distribuidos ao usuério. Corresponde & producgéo da refeicdo que nédo foi servida, pois o prazo de
validade excedeu o periodo para uso, de acordo com critérios de utilizacdo de alimentos
processados no dia de consumo ou preparagcdo em excesso.

Todas as areas do RI possuem recipientes para a segregacao dos residuos.

4.3 Analise dos Dados Obtidos

Os dados obtidos foram organizados, categorizados e analisados para avaliar quali e
quantitativamente os residuos gerados nas atividades produtivas do RI e no descarte pelos
usuarios, contemplando: residuos gerados nos 12 meses de 2009 (registro mensal: peso em kg);
residuos gerados em cada fonte geradora do RI (registro mensal: peso em kg); residuos gerados
por usudrio (registro mensal: peso em kg por nimero de refeigdes); incidéncia de tipos de

alimentos no cardapio (registro mensal: peso em kg de residuos gerados por tipo de corte de
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carnes e de frutas de corte) e indice de satisfacdo do usuério, determinado por voto em painel

eletrénico e relacionado com o total de refei¢fes servidas.

5. RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1 Destinagéo dos Residuos no RI Estudado

Os residuos gerados no RI sdo armazenados em um espaco especifico denominado cadmara
para residuos, com entrada independente, para que ndo haja fluxo entre alimentos e residuos.
Nesta cdmara ha uma sala reservada para residuos plasticos e papeldo (Figura 3), um espaco com
estrados plasticos (altura de 25 cm do piso) para reservatorios de 6leo de fritura (capacidade de 50
litros e identificados com etiquetas colantes) e uma camara refrigerada (temperatura entre 0°C e
10°C) para residuos organicos (Figura 4).

Figura 3: sala para descarte dos residuos de material reciclavel
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Figura 4: Camara para descarte de residuos organicos

Os residuos organicos sdo retirados da cdmara duas vezes ao dia, por uma empresa
especializada, utilizando caminhdo plataforma com cacamba. Estes residuos sdo encaminhados
para uma compactadora e sdo transportados e destinados para o aterro sanitario da cidade de
Guatapara - SP.

Os residuos reciclaveis (papel, papeldo, plastico) sdo destinados a recicladores das cidades
de S&o Carlos - SP e Ibitinga - SP (cidades ha aproximadamente 50 quilémetros de distancia da
empresa). Um projeto em estudo na empresa visa reciclar copos descartaveis e embalagens de leite
longa vida (chamadas tetra pak). Estes residuos representam volume excessivo, aumentando o
desgaste do aterro. De acordo com o departamento de Meio Ambiente da empresa contratante, ndo
existe na regido empresa recicladora que absorva todo o residuo gerado, e 0 pagamento de frete
ndo é viavel financeiramente.

O oleo de fritura € comercializado para perfumarias de Sdo Paulo - SP, que possuem

autorizacdo para o processo de saponificagéo.

5.2 Custos da coleta dos residuos gerados nas etapas do Restaurante Industrial Estudado

De acordo com dados fornecidos pelo setor de Meio Ambiente da empresa, 0 custo para
coleta e transporte do residuo ao aterro de Guatapara é de R$5.000,00/més.
Considerando:
- média de geracdo mensal total dos residuos do RI: 2.600 kg.
- quantidade de viagens para aterro mensal: 12

- Média de custos anual com residuos organicos: R$60.000,00
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5.3 Perfil dos residuos gerados nas etapas do RI

5.3.1 Perfil dos residuos gerados em cada etapa de cada més de 2009

A Figura 5 traca o perfil da evolugdo de todo o residuo gerado no ano de 2.009 no
restaurante em estudo. Foram gerados 31.906 kg de residuos, sendo, 9.742 kg na area de retorno

de bandejas, correspondendo a 31% de todo o residuo gerado neste RI.
Nas demais areas foram gerados: reciclaveis 8.069 kg de residuos, pré-preparo 6.413 kg,

sobra limpa 5.102 kg e 6leo de fritura 2.580 litros, correspondendo respectivamente a: 25%; 20%;

16% e 8% do total de residuos gerados no ano de 2009.

1200
o
& e
1000 4o ® o e @ @
U
o & oo & P = @ & =R
[es) ~ - o 0 e el o D — A ]
1 _ _ 5 — ~ [y — o — B~ -
800 o o 8 o e =
3 g g e
-l "N SN EIE Hil B B < 2l s
m Ul Unl
*5 =t i i oo ot o0 7 - =t
&b -
=2 400
[ [
200 - i i
0 al
o o o ~ =] o o o) ~ o o <
= Fad (3% ~ = = S £ = = =
5 5 § S5 5 s 3 2 S ) =2 g
= [ 5 <7 = Ly & =i = <) <)
[ 5) B E; ) )
< & < 5 & 5 3
& ] = Q
rn
Mes
EResiduo Bandejas M Residuo Prépreparo OResiduo SobraLimpa BResiduo Oleo OResiduos Reciclaveis

Figura 5: Perfil do descarte de residuos nas etapas do RI (kg/més)

A analise dos dados obtidos que traca o perfil do descarte de residuos nas etapas do Rl
sugere que o usuario deste RI é o responsavel pela etapa que gera maior quantidade de residuos:
retorno de bandejas, permitindo inferir que a conscientizacdo do usuario é de fundamental

importancia para a geracdo de residuos neste restaurante.
Portanto, € possivel incluir sugestdes de alteracdo de habitos ou mesmo praticas que

minimizem esta situacdo na gestao de residuos do restaurante.



41

Ja na etapa de reciclaveis, tanto o usuario quanto a rotina do RI séo responsaveis pelos
residuos gerados, pois a segregacdo na fonte geradora desta etapa incluiu residuos gerados na
segregacdo de reciclaveis (guardanapos), embalagens plasticas (de refrigerantes e copos
descartaveis) e embalagens do estoque do RI (papeldo e plastico). Ndo ha registros na literatura de
quantificacdo de residuos padronizado para cada fonte geradora, o que permite concluir que deve-
se existir um plano de reducdo para qualquer que seja a quantidade de residuo gerada.

A etapa de pré-preparo, a terceira que produz maior quantidade de residuos em massa,
representa o residuo de toda a producdo das refei¢bes nas intermediagcfes do RI, e comprovando,
juntamente com os residuos de retorno de bandejas e sobra limpa, o alto teor de residuo orgéanico
neste RI, totalizando 21.257 kg de residuo no ano 2.009 e representando 67% de toda a geracdo de
residuo neste RI.

De igual importancia, porém com menor impacto, a sobra limpa gerada, também por
producdo excessiva ou por numero superior de usuarios estimados, é outro fator a ser considerado.
Um maior controle da sobra limpa implica em intensificar a gestdo da producao.

A falta de gestdo ou gestdo inadequada e o desperdicio nos restaurantes sdo os principais
fatores descritos por Souza (2010), quando analisou um restaurante universitario do Rio Grande
do Sul, referindo-se apenas aos residuos orgéanicos, sem identificacdo da fonte geradora, que
representaram 81% do total de residuo gerado. O autor sugere como solucdo o processo de
compostagem.

Analisando as investigacGes referentes a restaurantes industriais ou universitarios
apresentados na Tabela 1, pode-se verificar que a alternativa proposta por diversos autores é o
tratamento dos residuos por meio de compostagem (processo que é aplicavel aos residuos
organicos). Porém, os resultados obtidos neste estudo indicam que a intensificacdo da
conscientizacdo do usuario e da gestdo do RI, particularmente nas etapas do pré-preparo e da sobra
limpa, sdo fatores importantes para modificar este cenario.

A caracterizacdo dos residuos mostrados na Figura 1 comprova o elevado percentual de
residuos organicos gerados neste RI, demonstrando a necessidade de desenvolvimentos de
atividades ou eficientes projetos de educagdo ambiental (com funcionarios do RI e usuarios), com
a finalidade de combater desperdicios e diminuir impactos ao meio ambiente.

5.3.2 Residuos por Refeicdo Gerados nos 12 meses de 2.009
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A determinacdo da geracdo de residuos em kg para cada usuario do Rl em 2.009 foi
realizada quantitativamente (peso medido em quilogramas) e qualitativamente (tipo de residuo
gerado) em cada uma das etapas do processo do RI: pré-preparo, sobra limpa, retorno de bandejas,
6leo de frituras e reciclaveis.

A Figura 6 mostra o perfil dos residuos gerados referentes a quantidade para cada usuario

do RI (kg residuo/ refeigdo).
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Figura 6: Geracdo total de residuos do Rl em 2.009

Pode-se observar que ha uma variacdo de 0,055 & 0,077 kg de residuo gerado por refeicéo
servida no RI no ano de 2009. Os menores valores registrados em 2009 correspondem aos meses
de janeiro, fevereiro (0,055 kg) e julho (0,055 kg) em funcdo do nimero menor de refeicGes
servidas no periodo de férias (janeiro e julho) e de feriado prolongado (fevereiro). No més de
janeiro foi verificado férias dos usuarios, porém, € importante relatar que nos meses subseqlientes
(fevereiro a dezembro) o numero de usuarios do RI foi reduzido ( reducdo de funcionarios da
empresa ). Pode-se concluir que os valores per capta registrados sdo relativamente constantes nos
demais meses do ano 2.009. Na Tabela 2 estdo expostos valores em massa de residuo (pré-
preparo, sobra limpa, retorno de bandejas e reciclaveis) e litros (6leo de fritura) relacionados com
a atividade nos meses do ano de 2009.

Comparando-se valores isolados de residuos sélidos organicos de pré-preparo, sobra limpa

e retorno de bandejas, pode-se afirmar que o retorno de bandejas gera mais residuo que qualquer
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outra etapa deste RI. E ainda, que estes valores sdo excessivamente superiores aos gerados nas
etapas subsequentes.

O menor peso do residuo gerado na etapa de retorno de bandejas foi de 608 kg no més de
julho e o maior foi de 937 kg no més de janeiro. Nas demais etapas os intervalos foram: pré-
preparo 328 kg em julho e 759 kg em dezembro; sobra limpa: 410 kg no més de julho e 580 kg em
setembro. Estes dados permitem concluir que a etapa de retorno de bandejas, além de ser a de
maior impacto, é também a que apresenta um valor muito maior em comparacao as demais etapas
de impacto relevantes. Ou seja, sera necessaria uma mudanca muito significativa para que o perfil
atual sofra modificacdes, ja que o controle de restos das bandejas é mais dificil de ser realizado do
que o controle no pré-preparo e sobra limpa, pois envolve o0 usuario e sua relacdo com o produto,

ambos fatores variam diariamente.

Tabela 2: Relagéo de descarte de residuo (em kg e L) e refei¢fes servidas no ano de 2009

Més Res. Res. Sobra Descarte Reciclaveis NUmero de Residuo
Organico  Organico Limpa de Oleo (1) (kg) refeicBes/ més  gerado/refeicao
devolucao Pré (kg) servida

(kg) preparo (kg/1000ref)

(kg)

Janeiro 937 498 0 120 805 42796 55
Fevereiro 958 503 0 120 799 42964 55
Margo 848 425 520 280 705 43938 63
Abril 798 408 550 250 689 41718 64
Maio 752 396 492 320 529 40997 61
Junho 768 408 503 280 521 39906 62
Julho 608 328 410 250 438 37102 55
Agosto 687 523 525 320 620 40580 66
Setembro 852 715 580 280 722 40835 77
Outubro 823 719 532 120 730 41888 70
Novembro 848 731 530 120 750 41146 72
Dezembro 863 759 490 120 761 40952 73
TOTAL 9742 6412,3 5132 2580 8069 494.822 64 média

5.3.3 Residuos gerados em cada area do Rl em 2.009
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5.3.3.1 Retorno de Bandejas

Na atividade relacionada aos residuos gerados na area de retorno de bandejas (Figura 7),
verificou-se que ndo ha variacgdo significativa (608 kg a 937 kg) na geracdo de residuos nos meses
de janeiro a dezembro. No més de julho, a reducdo do nimero de refei¢cBes servidas (férias dos
usuarios do RI) pode ter sido responsavel pelo menor valor de residuo gerado. O valor por
refeicdo permaneceu entre 16 e 22 kg/1.000 refeicdes.

Nos meses de setembro, outubro, novembro e dezembro, o Rl promoveu uma campanha
para evitar o desperdicio, visando a reducao de geracao de residuos pelos usuarios. Esta campanha
consistiu na disposicdo de cartazes informativos no saldo de refeicbes. Os cartazes ficaram
expostos na saida do RI e os usuarios ndo foram abordados. Foi uma campanha discreta e sem
divulgacdo. A média dos valores antes da campanha foi de 843 kg e apds a campanha 846 kg
demonstrando que a campanha ndo influenciou na redugdo de residuos (valores até levemente
maiores), enquanto o valor por refeicdo permaneceu constante, indicando que o residuo gerado por
usuario ndo sofreu modificaces.

Os valores percentuais dos restos de alimentos das bandejas calculados em relacdo aos
residuos gerados no RI é um fator importante e indica como o habito do usuario tem influéncia no
montante de residuos gerados na devolucdo das bandejas. Em um estudo realizado por Souza et al.
(2009) os restos de alimentos das bandejas representam 65% dos residuos gerados em um
restaurante. No estudo atual representam 31% na coleta do periodo anual, sinalizando que o habito

do usuério é um fator que, embora variavel, representa desperdicio.
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Figura 7: Residuos gerados na etapa de retorno de bandejas em 2009

Nos restaurantes em que o usuario paga a refeicdo por peso, os restos das bandejas se
aproximam de zero, 0 que comprova o papel do usuério na questdo de geracdo de residuos em
restaurantes, Abreu et al. (2003).

Este tipo de avaliacdo sé faz sentido se houver disposicdo dos gestores dos restaurantes de
encontrar os pontos probleméticos a serem corrigidos. Embora se considere importante comparar
com valores estipulados na literatura, a avaliacdo da reducdo e o aumento dos residuos gerados
deve ser sempre comparativa dentro da propria unidade, Abreu et al. (2003).

No estudo de Augustine (2008), o resto das bandejas por usudarios (retorno de bandejas)
manteve-se entre 40 gramas e 90 gramas e no estudo atual este indice manteve-se entre 55 gramas
e 77 gramas. A media de residuo por refeicdo gerada no ano 2.009 (Figura 8) foi de 19,58
kg/1.000 refeicbes servidas. Este valor se encontra dentro da média encontrada na literatura, mas
ndo significa que ndo ha necessidade de melhorias.

A variacdo nos valores nesta area foi de 16 a 22 kg de residuo gerado para cada 1.000
refeicBes servidas, que correspondem a 0,0163 kg e 0,0218 kg por refeicdo. Variacao de 0,0055 kg
entre 0s meses de maior e menor geracdo de residuo. Pode-se concluir que mesmo no més de

férias dos usudrios, a variacao da geracao de residuos por refeicdo nesta etapa € insignificante.
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Figura 8: Residuos gerados na etapa de retorno de bandejas em 2009

5.3.3.2 Pré-preparo

Uma andlise dos dados obtidos durante o ano de 2009 na etapa do pré- preparo (Figura 9:
kg/més) mostra uma significativa variacao entre o0s seis primeiros meses do ano (janeiro a junho:
395,5 kg (maio) a 502,6 kg (fevereiro) em relacdo aos cinco meses do segundo semestre: 523 kg
(agosto) a 759 kg (dezembro). A reducdo da quantidade de residuo gerado no més de julho (328
kg ) € como em todas as outras etapas devido as férias dos usuérios do RI.

A determinacdo da massa de residuo por 1.000 refeicdes servidas (Figura 10) confirma os
resultados acima descritos: variacdo de 9 a 19 kg/1.000 refeicdes.

Este aumento, nos meses do segundo semestre, foi devido ao uso de material in natura
para preparar saladas e pratos de acompanhamento, como batata, cenoura, couve, chuchu,
beterraba, mandioca e outros alimentos que compdem o cardapio. Estes produtos eram adquiridos
de forma pré-processada (desprovidos de cascas e cortados em forma de cubos, palitos ou ralados)
e foram usados durante os meses de janeiro a agosto do ano de 2009. A opc¢do por utilizar
produtos in natura a partir de meados de agosto foi em decorréncia dos altos custos dos alimentos

pré-processados, o que reduz o custo das refeigcdes, porem, aumenta a geracdo de residuos.
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Figura 9: Residuos gerados na etapa do pré preparo em 2009

Entretanto € importante ressaltar que a geracdo de residuo no pré-preparo €
significativamente influenciada pelo treinamento do funcionario responsavel pela higiene, preparo
e finalizacdo dos alimentos. Ao sinalizar para as condi¢Ges dos alimentos adquiridos in natura (se
apresentam perdas por partes podres, verdes, amassadas e danificadas de forma geral) podem
contribuir para evitar e ou minimizar desperdicios, podendo reverter a escolha de fornecedores,

diminuindo custos e principalmente residuos solidos organicos.
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Figura 10: Residuos gerados na etapa de pré-preparo em 2009

5.3.3.3 Sobra limpa
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Na atividade relacionada ao descarte de sobra limpa, como apresentado na Figura 11, ndo
ha variacdo significativa na geracdo de residuos nos meses de marco a dezembro. Houve uma
queda na geracdo de residuo no més de julho, que pode ser associada ao nimero reduzido de
refeicdes servidas neste més e também por maior controle de producdo das preparacGes, ja que
este controle foi implantado em marco do ano 2.009, possibilitando estabelecer visualizagcdo de
indicadores de economia e desperdicio.

O desperdicio pode ser influenciado por varios fatores, como o planejamento inadequado
do namero de refeicBes a serem produzidas diariamente, a freqiiéncia diaria dos usuéarios, as
preferéncias alimentares dos usuarios e o treinamento dos funcionarios do RI na producdo e no
porcionamento dos alimentos (HIRSCHBRUCH, 1998). Um planejamento adequado influencia
diretamente na geracgéo de residuos na etapa de sobra limpa.

Para as sobras dos alimentos produzidos e ndo distribuidos, a literatura admite como
aceitaveis percentuais de até 3% da producdo ou de 7 a 259 de residuo por usuario (VAZ, 2006).
Os indicadores de economia na etapa de descarte de sobra limpa sdo visualizados a partir deste
percentual ou da quantidade gerada por refeicdo deste residuo. Considerando este indicador (de
3% ou 7 a 25 g de residuo por pessoa) a etapa de descarte de sobra limpa do RI em estudo
localiza-se dentro de valores aceitaveis: 11 a 14 g/refeicdo servida nos meses de marco &
dezembro do ano de 2.009.

Contudo, a etapa de descarte de sobra limpa € a que mais necessita gerenciamento, pois
como o numero de usuarios no restaurante é variavel e a combinagdo dos alimentos influencia a
quantidade ingerida por estes usuarios, ou seja, se € uma preparacdo combinada com a preferéncia
alimentar do usuario, sua ingestdo pode ser maior ou menor. A experiéncia mostra que raramente
um restaurante produz exatamente as quantidades de alimentos que serdo consumidas pelos
usuarios, entdo, consequientemente, existira a sobra limpa, mesmo que sejam aplicados 0s
procedimentos corretos exigidos pela legislacéo vigente.

Ainda, pode-se afirmar que um restaurante possui uma rotina complexa, com grande
namero de atividades didrias que devem ser realizadas concatenadamente dentro de um prazo
determinado. Com isso, a sobra limpa passa a ser um detalhe que néo foi gerenciado, causando a
elevacdo de custos e de residuos. Este fato € também observado por Chieregatto (2009), que
sugere critérios para capacitacado, legislacdo e fiscalizacdo por parte do governo, com a finalidade

de amenizar o desperdicio nesta etapa.
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Figura 11: Residuos gerados na etapa de sobra limpa em 2009
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Os dados de residuos por refeicdo na area de sobra limpa (Figura 12) indicam que nos

meses de janeiro e fevereiro este controle ndo era realizado pelo Rl. Também pode-se observar

que ndo ha variagdo por refeicdo nesta area, variando de 11 kg a 14 kg de residuo gerado para cada

1.000 refeicdes servidas. No més julho os usuarios permaneciam em férias.

Se comparado com o estudo de Vaz (2006), que considera que o indice per capta aceitavel

é de 7 a 25 gramas de residuos para cada refeicdo servida na etapa de sobra limpa, o intervalo do

indice determinado 11 e 14 gramas /refeicdo servida nesta mesma etapa é um valor aceitavel que

deve ser mantido.
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Figura 12: Residuos gerados na area de Sobra Limpa em 2009 (kg/1000 refeices)
5.3.3.4 Oleo de fritura

A literatura, no levantamento realizado, néo registra nenhuma investigacdo que descreva a
quantidade do descarte do 6leo de fritura em RI. No restaurante estudado, o 6leo de fritura é
utilizado para preparo por trés vezes e, logo apos € descartado em galdes identificados com o
nome do produto, setor do RI que gerou este residuo, data e origem do produto, e armazenados na
camara propria para residuos.

Com relagdo ao levantamento dos dados para o descarte de 6leo de fritura, como nos meses
de temperaturas mais amenas, 0s pratos preparados como frituras, foram servidos com maior
frequéncia, o que gerou entre 280 e 320 | de 6leo de fritura nos meses de margco a setembro
(Figura 13). O fator determinante da quantidade de 6leo a ser utilizada é o cardapio, pois,
independente da quantidade de usuérios a utilizarem o RI, o equipamento (fritadeira industrial)
deve ser preparado para o desenvolvimento do cardapio.

A etapa de descarte de Oleo de fritura possui destinacdo definida preconizada por
legislagdo. Este residuo € comercializado para perfumarias, processo este permitido. Esta
destinacdo é realizada por empresas competentes, obedecendo a legislacdo estadual (Lei 12.047,
de 21 de setembro de 2005, que Institui Programa Estadual de Tratamento e Reciclagem de Oleos

e Gorduras de Origem Vegetal ou Animal e Uso Culinario.).
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Figura 13: Residuos gerados pelo uso de Oleo de fritura
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Na Figura 14, que representa o residuo por refei¢do para o 6leo de fritura, pode-se observar
que nos meses de janeiro, fevereiro, outubro, novembro e dezembro ndo ha variacdo nos valores
por refeicdo nesta area: 31 de residuo para cada 1.000 refei¢Ges servidas. A constancia deste dado,
mesmo nos meses de férias dos usuérios (janeiro e julho) pode ser explicada pelo tipo de
equipamento usado nas preparacdes de frituras: a quantidade de oOleo utilizada para servir
preparacOes deste tipo é sempre a mesma, ja que o equipamento deve ser preenchido com 0leo

independente da quantidade de refei¢ces a serem servidas.
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Figura 14: Residuos gerados na etapa de uso de Oleo de fritura em 2009 (/1000 refeigdes)

Nos meses de marco, abril, maio, junho, julho, agosto e setembro foram inseridas
preparacGes que utilizavam o equipamento fritadeira (utiliza em média 120 litros de 6leo para seu

funcionamento e preparo do cardapio).

5.3.3.5 Reciclaveis

Uma considerdvel variacdo na geracdo de residuos reciclaveis foi observada quando se
comparou 0s meses de janeiro (805 kg) aos meses de maio, junho, julho e agosto de 2009 (529 kg
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em maio e 620 kg em agosto). Esta reducdo pode ser resultado de uma campanha de
conscientizacdo aplicada aos usuarios do RI, nos meses de agosto e setembro do ano 2.009,
visando diminuicdo destes residuos: utilizacdo de apenas um copo plastico para consumo de agua
e suco durante as refei¢des (Figura 15). Entretanto, € necessario ressaltar que todo o material
descartavel foi inserido na quantificacdo de reciclaveis no ano de 2009: copos descartaveis de 200
mL provenientes do consumo de sucos e agua, copos descartaveis de 100 mL provenientes do
consumo de sobremesas, guardanapos pdés-utilizacdo pelo usuario e embalagens provenientes do
setor do estoque. Portanto, ndo se pode afirmar que a campanha foi responsavel pela reducéo, ja
que neste setor ha segregacdo de outros residuos diferentes do copo descartavel e, também, nos
meses subseqientes (outubro, novembro e dezembro) ha um aumento por refeicdo para este

residuo.
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Figura 15: Residuos gerados na etapa de reciclaveis em 2009

Na literatura ha relatos de separacéo de residuos desta etapa em restaurantes industriais ou
universitarios. Menezes et al. (2003) analisaram residuos plasticos (18,8%) e residuos de papel
(5,4%). No resultado atual, o valor observado foi de 20%. A separacdo e quantificacdo dos
residuos da fonte geradora de reciclaveis ndo € preocupacdo destacada na literatura, que tem
centrado a discussdo no uso de copos plasticos para 0 consumo de dgua e suco, sugerindo uso de
copos individuais ndo descartaveis aos clientes com o intuito de minimizar os residuos e na
determinacdo da quantidade de residuos (VENZKE,2001; SIQUEIRA, 2000). Este enfoque pode
ser compreendido em funcéo dos residuos organicos compreenderem a maior fonte de residuos de

um restaurante e da possibilidade de reciclagem de alguns tipos de descartaveis.
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Na Figura 16, que representa o residuo por refeicdo para a area de reciclaveis, pode-se
observar que ndo ha variacdo nesta area (de 12 kg a 19 kg de residuo para cada 1.000 refeicdes
servidas). Este valor convertido esta entre 0,012kg/usuério e 0,019kg/usuario, 0 que se torna

insignificante, sendo uma variagao de 7 g entre estes meses.
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Figura 16: Residuos gerados na area de Reciclaveis em 2009

Na analise por refeicdo para esta etapa, pode-se concluir que a campanha realizada (agosto
e setembro) que visou a reducdo do uso de copos descartaveis ndo obteve grandes resultados, pois
foi uma campanha silenciosa e sem intervengdes aos usuarios, apenas com cartazes colados nas
paredes. Inferindo que as campanhas nos restaurantes devem ser de maior impacto, chamando

atencdo e abordando os usuarios para possiveis resultados satisfatorios e com adesdo maior.

5.3.4 Residuos organicos gerados nos 12 meses no ano de 2.009 e fontes de segregacéo destes

residuos no Rl em estudo

Os valores dos residuos organicos gerados nas diferentes areas, sobra limpa, retorno de
bandejas e pré-preparo no Rl em 2009 estdo apresentados na Figura 17: 21.257 kg correspondente
a 67% de todo o residuo gerado.

Acdes devem ser tomadas principalmente nestes setores do RI para que o residuo gerado
seja menor e ndo simplesmente tomar acGes que tratem este residuo, como a compostagem. A

compostagem tem sido citada na literatura como uma medida de tratamento para a quantidade de
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residuo organico gerado nos restaurantes, como citado em Silva et al. (2008), Barros et al. (2007),
Garcez et al. (2008) e Venzke (2001).
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Figura 17: Residuos organicos gerados nas diferentes fontes de segregacdo em 2009

O perfil do residuo orgénico gerado no Rl em 2009 (kg/etapa/més) mostra que a area de
retorno de bandejas é responsavel pela maior quantidade gerada. Porém, pode-se também inferir
que em todas estas etapas do RI devem ser instituidas medidas para minimizacdo deste residuo e

ndo somente na area de retorno de bandejas.



55

1200 +

1000

800

600

400

200

Marg,,
Abryp

Maj,
Junp,

Residuos (kg) e Més de descarte

B Residuo Bandejas ~ ®Residuo Pré preparo  OResiduo SobraLimpa

Figura 18: Perfil dos residuos organicos gerados no RI nas diferentes fontes de segregagdo em 2009

A Figura 19 apresenta um resumo dos valores dos residuos gerados em cada uma das
etapas do RI, confirmando dados descritos da literatura sobre as etapas que mais geram residuos:
retorno das bandejas (31% ), pré-preparo (25%) e reciclaveis (20%). Sanches (2009) realizou
coleta de todas as areas envolvidas na producdo de refeigcdes e obteve os seguintes resultados: 42,9
kg de residuos/dia, sendo: 36% pré-preparo, 17% producédo interna do restaurante e 47% retorno
de bandejas. A investigacdo descrita por Siqueira (2000) apresenta resultados semelhantes: 27,41
% proveniente da produgdo interna do restaurante e 39,29% do pés-consumo. Os dados deste

autores foram obtidos em restaurantes universitarios e as coletas foram entre 4 e 10 dias.
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A Figura 20 representa a identificacdo e o total de residuo gerado no ano 2.009

na estrutura do Rl em estudo.

Figura 20 : Areas do RI e Fontes de Residuos. Modificado de Portaria CVS-6/99
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Neste quadro é possivel visualizar que os residuos organicos sdo gerados em todas as
etapas do RI, exceto na armazenagem. Este fato € um indicador de que um planejamento para
reducdo deste tipo de residuo e merece atencdo e aplicacdo de procedimentos para a redugdo dos
residuos. O processo de compostagem e a conscientizagdo do usuario por meio de educagédo

ambiental sdo as alternativas que vém sendo propostas em varios estudos da literatura.

5.3.5 Residuos gerados nos 12 meses no ano de 2.009 e indice de satisfacdo dos usuarios no
RI em estudo

O intervalo de valores de referéncia de indice de satisfagdo considerado 6timo, adotado no
RI em estudo, se situa entre 80 e 100%. Os menores valores foram obtidos nos meses de maio,
junho, e julho (65 — 68 %) indicando que o cardapio deste periodo ndo satisfaz totalmente o
usuario, diferentemente dos outros nove meses do ano (Figura 21).

Pode-se também verificar a influéncia da satisfacdo do usuério em relagdo aos residuos

gerados no retorno das bandejas: variagdo média mensal de 135 kg, correspondente a 709 kg /més



58

(menor satisfacdo) para 846 kg/ més (maior satisfacdo) o que parece indicar que o retorno das
bandejas é proporcional as preferéncias dos usuarios do RI.
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Figura 21: indice de satisfagio dos usuarios (%) x residuos gerados no Retorno de bandejas (kg)

Entretanto, ao determinar a relacdo entre a quantidade de residuos gerados e o nimero de
usuarios pode-se confirmar que as preferéncias dos usuarios ndo influenciam significativamente a
quantidade de residuos gerados no retorno de bandejas neste RI: 0,018 kg (meses de menor indice

de satisfacdo) e 0,020 kg (meses de maior indice de satisfacdo).

5.3.6 Residuos gerados nos 12 meses no ano de 2.009 e incidéncia das preparacgdes no

cardapio no Rl em estudo

Um exemplo das preparagdes que compde um cardépio esta apresentado na Tabela 3
mostrando a incidéncia das prepara¢des durante uma semana, que devem ser cumpridas conforme
determinacdo contratual. As alternativas de cardapio respeitam os tipos de produtos e o numero
de preparacBes que compdem o cardapio, com variacdo apenas no modo de preparo (molhos
alternados, cortes alternados e finalizagdo do tipo assados, fritos ou refogados). Evidentemente, se

a determinac&o dos residuos for realizada diariamente, ou seja de modo pontual, é observada uma
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grande variacdo na quantidade de residuos uma vez que frutas de corte (melancia, abacaxi, meldo,
mamao) geram maior no percentual de residuo do dia. Porém, a analise mensal do efeito das
incidéncias das preparacfes mostra que os tipos de alimentos ndo influenciam o montante de
residuos gerados. Uma alternativa seria a substituicdo por outros alimentos que gerassem menor

quantidade de residuo organico.

Tabela 3: Composi¢do do cardapio de uma semana

Cardapio de sete dias

2'FEIRA 3'FEIRA 4 FEIRA 5 FEIRA 6 FEIRA SABADO DOMINGO
Carne Assado ao Filé de Peixe Filé de frango Bife Espeto de Chapa Mista Copa Lombo
molho de frito ao molho de Acebolado alcatra Assado
champignon catupiry
Carne Salsicha ao Kibe ao forno Moida Tortilha de Toscana Bife de Panela Paulistinha
Sugo primavera Vegetals acebolada
Guarnicdo | Batata souteé Cuscuz Berinjela a Cenoura sautee Farofa Virado de Abobrinha
italiana Vagem Gratinada
Sopa Legumes Tripartine Vickyssoice Derby Vinagrete Dourada Vickyssoice
9 tipos 9 tipos 9 tipos 9 tipos 9 tipos 9 tipos 9 tipos
Salada
Fruta fixa | Banana/laranja | Banana/laranja | Banana/laranja Banana /laranja | Banana /laranja Banana/laranja | Banana/laranja
Fruta de Maméo Melancia Salada de fruta
corte
Doce Flan de Spumone de Arroz doce Pudim Banana Pudim de coco Arroz doce
baunilha framboesa morango caramelada

As incidéncias demonstradas na Figura 20 sdo um indicador de freqiiéncia de variacdo do
cardapio do prato principal. As alternativas de cardapio respeitam os tipos de produtos e 0 nimero
de preparacGes que compdem o cardapio, com variacdo apenas no modo de preparo (molhos
alternados, cortes alternados e finalizacdo dos pratos. Assim como 0s pratos servidos que
necessitam de alimentos com cascas, sementes, talos ou outros componentes que elevam a geragéo
de residuos, as carnes tambem influenciam estas quantidades, quando mensuradas diariamente.
Mas como um todo, como o cardapio é rotativo, a incidéncia de carnes nas prepara¢des tambéem

ndo influencia o0 montante de residuos gerados.
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6. CONCLUSOES
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Como proposto nas hipoOteses e nos objetivos, os resultados deste trabalho permitem
apresentar as seguintes conclusdes sobre residuos gerados em um restaurante industrial de grande
porte no estado de S&o Paulo:

As etapas de higienizacdo dos alimentos de origem vegetal contribuiram com o aumento
do volume de residuos organicos gerados neste RIl. Apesar de ndo ser a fonte de segregacao de
maior geracao de residuos, é de grande importancia, pois através deste estudo foi comprovado que
a utilizacdo de produtos pré-processados reduz o residuo gerado nesta area. Portanto, o uso de
produtos pré-processados pode ser uma alternativa para redugéo destes residuos.

O retorno de bandejas foi responsavel pela maior porcentagem dos residuos organicos
gerados nesse RI (31%). As campanhas realizadas para evitar o desperdicio e diminuir o residuo
gerado nesta area nao tiveram resultados satisfatérios, demonstrando que o usuério deste RI nédo
foi devidamente conscientizado. Porém, um investimento em campanhas para uma
conscientizagdo mais invasiva pode mudar habitos e alterar a quantidade de residuos gerados nesta
etapa.

A composicao dos cardapios utilizados foi uma ferramenta Util para avaliar a geracdo dos
residuos. As incidéncias dos pratos servidos mostraram que ha variacdo na geracdo de residuos
pontualmente, mas considerando-se o més fechado, a variacdo é de acordo com o nimero de
refeicBes servidas, pois a base do prato e os servigcos sao mantidos. Alguns alimentos utilizados no
cardapio deste restaurante sdo compostos de cascas, talos, sementes e 0ssos. Uma revisdo do
cardapio pode ser uma alternativa, ndo para excluir, mas para diminuir as incidéncias destes
alimentos e consequentemente diminuir a geracao de residuos vindos deles.

Foi possivel identificar que as etapas de retorno das bandejas, pré-preparo e sobra limpa
sdo as que devem ser priorizadas para a minimizacao dos residuos solidos organicos gerados no Rl
estudado apontando que a intensificagdo da conscientizacdo do usuério e dos funcionarios do Rl,
por meio de campanhas eficientes de educacdo ambiental continua eficiente e permanente,
modificacdo de cardapio pela substituicdo de alimentos que produzem menos residuos e a
utilizacdo de produtos pré - processados sdo fatores importantes para modificar este cenario.
Porém, para que os resultados sejam significativos estas alternativas devem ser aplicadas
simultaneamente e exigem investimentos da empresa.

A sazonalidade e o indice de satisfagdo dos usuarios ndo influenciaram significativamente
a geracdo dos residuos deste restaurante.

O tratamento e analise dos resultados deste trabalho, no qual, dados foram coletados
durante um ano em trés turnos gerou um método para determinacdo de indicadores de geracao de

residuos solidos em restaurantes industriais de grande porte, contribuicdo importante para a
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literatura da area uma vez que os estudos até 0 momento descrevem dados de no maximo uma
semana. Esta proposta metodoldgica pode também contribuir para aprimorar as praticas
desenvolvidas em restaurantes de qualquer porte e especialmente as praticas ja desenvolvidas
neste RI, particularmente a segregacdo dos residuos nas diferentes fontes geradoras, aplicando o
conceito de melhoria continua e desenvolvendo um planejamento de reducdo de geracdo de
residuos, conforme Lei 12.305 da nova politica de residuos sélidos.

Este estudo, que quantificou os residuos gerados em um RI de grande porte avaliando a sua
geracdo durante um periodo de um ano, vem fornecendo subsidios para intensificagdo dos
programas ambientais da empresa para o qual o restaurante presta servigos de alimentagéo.

Como consequéncia deste trabalho duas agdes estdo sendo desenvolvidas pela empresa:
uma area destinada ao cultivo de hortalicas e legumes para consumo no RI, e implantacdo de um
sistema de compostagem. Com isso, 0 custo anual de R$60.000,00 gastos com transporte de
residuo orgénico para o aterro, seria economizado. E ainda, o0 composto poderia ser eventualmente
utilizado na empresa a acarretaria reducdo de custos também para insumos de jardinagem.

Como conclusédo deste estudo, pode-se afirmar que as acdes para reducao de residuos em
RI deve se concentrar nos setores de maior geracdo e se expandir para os demais, abrangendo
todos os setores deste. Estas acdes, devem ser baseados em conscientizacdo dos usuarios, revisao
de cardapio (com preferéncia para alimentos menos impactantes na geracéo de residuos), controle
intensificado na producdo das refeicdes para diminuicdo de sobra limpa, e apds estas acdes,
destinagdo com impactos menores a0 meio ambiente, como implementacdo de compostagem e

reciclagem.
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ANEXOS

1. Portaria CVS-6/99, de 10.03.99

A Diretora Técnica do Centro de Vigilancia Sanitaria da Secretaria de Estado da Saude,
considerando:

- A Lei 10083 de 23 de Setembro de 1998.

- A Lei 8080/90 de 19 de setembro de 1990;
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- A Portaria MS n. 1428 de 26 de novembro de 1993;
- A Portaria MS n. 326 de 30 de julho de 1997;

- A Resolucdo SS n. 38 de 27/02/96, e

- A Portaria CVS - 1 DITEP de 13/01/98, resolve:

Artigo 1° - Aprovar o presente “Regulamento Técnico, que estabelece os Parametros e
Critérios para o Controle Higiénico-Sanitario em Estabelecimentos de Alimentos”, constante no
Anexo Unico.

Artigo 2° - Para os pardmetros/critérios ndo previstos neste Regulamento deve ser
obedecida a legislacdo vigente ou serem submetidos a parecer do CVS — Centro de Vigilancia

Sanitaria.

Artigo 3° - Ficam alterados os itens 13 e 14 do Artigo 2° da Portaria CVS-15 de 07/11/91,
referentes ao transporte de alimentos quentes, refrigerados e congelados.

Artigo 4° - Esta Portaria entra em vigor na data de sua publicacao.

Regulamento técnico sobre os parametros e critérios para o controle higiénico-sanitario em

estabelecimentos de alimentos

1- OBJETIVO
O presente Regulamento estabelece os critérios de higiene e de boas préaticas
operacionais para alimentos produzidos/fabricados/industrializados/manipulados e prontos
para 0 consumo, para subsidiar as acOes da Vigilancia Sanitaria e a elaboracdo dos

Manuais de Boas Praticas de Manipulacédo e Processamento.

2- AMBITO DE APLICACAO
O presente regulamento se aplica a todos os estabelecimentos nos quais sejam
realizadas algumas das seguintes atividades: producdo, industrializacdo, fracionamento,

armazenamento e transporte de alimentos.

3- RESPONSABILIDADE TECNICA
Os estabelecimentos devem ter um responsavel técnico de acordo com a Portaria
CVS-1-DITEP de 13/01/98. Este profissional deve estar regularmente inscrito no 6rgao
fiscalizador de sua profissdo. Para que o Responsavel Técnico (RT) possa exercer a sua
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funcao:

Deve ter autoridade e competéncia para:
e Capacitacao de Pessoal
e Elaborar o Manual de Boas Praticas de Manipulacao
e Responsabilizar-se pela aprovacdo ou rejeicdo de matérias-primas, insumos, produtos semi-
elaborados, produtos terminados, procedimentos, métodos ou técnicas, equipamentos e
utensilios, de acordo com o manual elaborado
e Supervisionar os principios ou metodologias que embasem o manual de boas praticas de
manipulacdo e processamento.
e Recomendar o destino final de produtos
Os estabelecimentos que: a) fabricam, manipulam, embalam, importam: aditivos,
complementos nutricionais, alimentos para fins especiais, embalagens; b) as cozinhas industriais e
Unidade de Alimentacdo e Nutricdo (UAN) Unidade de Nutricdo e Dietética (UND), s6 podem
funcionar sob a responsabilidade de um técnico legalmente habilitado.
Para a responsabilidade técnica é considerada a regulamentacao profissional de cada categoria.
Para os demais estabelecimentos, a responsabilidade pela elaboracdo, implantagédo e manutengéo
das boas praticas de producdo pode estar a cargo do proprietario do estabelecimento ou de um
funcionario capacitado que trabalhe efetivamente no local e conheca e aplique as condutas e
critérios do presente regulamento e acompanhe inteiramente o processo de producao.
Todos os funcionarios devem receber treinamento constante em relacdo a higiene e técnicas

corretas de manipulagéo.

4 - CONTROLE DE SAUDE DOS FUNCIONARIOS

Existem dois tipos de controle de salde que devem ser realizados para os funcionarios dos
estabelecimentos:
1 - O Ministério do Trabalho através da NR-7 determina a realizagdo do PCMSO - Programa de
Controle Médico de Saude Ocupacional, cujo objetivo é avaliar e prevenir as doencas adquiridas
no exercicio de cada profissdo, ou seja, problemas de salde consequentes da atividade
profissional. Este controle deve ser realizado por um profissional médico especializado em
medicina do trabalho, devendo ser realizado exame médico admissional, periddico, demissional,
de retorno ao trabalho e na mudanca de funcao.
2 - O controle de saude clinico exigido pela Vigilancia Sanitaria, que objetiva a salude do

trabalhador e a sua condicdo para estar apto para o trabalho, ndo podendo ser portador aparente ou
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inaparente de doencas infecciosas ou parasitarias. Para isso devem ser realizados 0s exames
médicos admissionais, periodicos, dando énfase aos parametros preconizados neste regulamento,
acompanhados das analises laboratoriais como: hemograma, coprocultura, coproparasitolégico e
VDRL, devendo ser realizadas outras analises de acordo com avaliagdo médica.

A periodicidade dos exames médico-laboratoriais deve ser anual. Dependendo das ocorréncias
endémicas de certas doengas, a periodicidade pode ser reduzida de acordo com 0s servigcos de
Vigilancia Sanitaria e Epidemioldgica locais.

Qualquer tipo de controle de saude do trabalhador que contemple o controle de saude clinico e
desde que comprovado com os respectivos laudos, estara de acordo com este Regulamento, ndo
sendo necessaria, neste caso, a Carteira de Saude.

Deve-se enfatizar que, o que garante a seguranca do produto sdo os procedimentos adequados
pertinentes aos itens 15 a 26 deste manual.

N&do devem manipular alimentos, os funcionarios que apresentarem feridas, lesdes, chagas ou
cortes nas méos e bracos, ou grastrenterites agudas ou crénicas (diarréia ou disenteria), assim
como, os que estiverem acometidos de infec¢Bes pulmonares ou faringites.

A geréncia deve garantir que os funcionarios nessas situacdes, sejam afastados para outras

atividades, sem prejuizo de qualquer natureza.

5 - CONTROLE DA AGUA PARA CONSUMO

A 4gua utilizada para o consumo direto ou no preparo dos alimentos deve ser controlada
independente das rotinas de manipulacéo dos alimentos.

E obrigatorio a existéncia de reservatdrio de agua. O reservatorio deve estar isento de rachaduras e
sempre tampado, devendo ser limpo e desinfetado nas seguintes situacoes:

¢ quando for instalado

e acada 6 meses

¢ na ocorréncia de acidentes que possam contaminar a agua (animais, sujeira, enchentes)

A agua para consumo deve ser limpida, transparente, insipida e inodora.

As aguas de pogos, minas e outras fontes alternativas s devem ser usadas desde que nao
exista risco de contaminacdo (fossa, lixo, pocilga) e quando submetidas a tratamento de
desinfeccdo. Apds a desinfecgdo da dgua deve ser realizada analise bacteriolégica em laboratério
préprio ou terceirizado. A utilizacdo de sistema alternativo de abastecimento de agua deve ser
comunicada & Autoridade Sanitaria.

O vapor, quando utilizado em contato com produtos ou superficies que entram em contato

com alimentos, ndo pode representar riscos de contaminagéo.
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Para higiene (lavagem e desinfeccdo) dos reservatorios, devem ser utilizadas metodologias

oficiais.

6 - CONTROLE DAS MATERIAS-PRIMAS E FORNECEDORES:

E importante uma avaliacio das condigBes operacionais dos estabelecimentos fornecedores
de matérias-primas, produtos semi elaborados ou produtos prontos, através de visita técnica, como
subsidio para a qualificacdo e triagem dos fornecedores. Para controle de matéria prima devem ser

obedecidas o item 19.1 — recebimento.

7 - CONTROLE INTEGRADO DE PRAGAS

Devem ser implantados procedimentos de boas praticas de modo a prevenir ou minimizar a
presenca de insetos e roedores.
A aplicacdo de produtos s6 deve ser realizada quando adotadas todas as medidas de prevencao, s6

podendo ser aplicados produtos registrados no Ministério da Saude.

8 - VISITANTES

Todas as pessoas que ndo fazem parte da equipe de funcionarios da area de manipulagdo ou
elaboracdo de alimentos, sdo consideradas visitantes, podendo constituir focos de contaminagéo
durante o preparo dos alimentos.
Portanto, sdo considerados visitantes os supervisores, consultores, fiscais, auditores e todos
aqueles que necessitem entrar nestas dependéncias.
Para proceder as suas funcgdes, os visitantes devem estar devidamente paramentados com
uniforme fornecido pela empresa, como avental, rede ou gorro para proteger os cabelos e se
necessario, botas ou protetores para 0s pés.
Os visitantes ndo devem tocar nos alimentos, equipamentos, utensilios ou qualquer outro material
interno do estabelecimento. N&do devem comer, fumar, mascar goma (chiclete) durante a visita.
Ndo devem entrar na area de manipulacdo de alimentos, os visitantes que estiverem com
ferimentos expostos, gripes, ou qualquer outro quadro clinico que represente risco de

contaminagéo.

9 - ESTRUTURA / EDIFICACAO
9.1. LOCALIZACAO:
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Area livre de focos de insalubridade, auséncia de lixo, objetos em desuso, animais, insetos
e roedores. Acesso direto e independente, ndo comum a outros usos (habitacdo). As areas

circundantes ndo devem oferecer condicGes de proliferacdo de insetos e roedores.

9.2. PISO:

Material liso, resistente, impermeavel, lavavel, de cores claras e em bom estado de
conservacao, antiderrapante, resistente ao ataque de substancias corrosivas e que seja de facil
higienizacao (lavagem e desinfeccdo), ndo permitindo o acimulo de alimentos ou sujidades. Deve
ter inclinacdo suficiente em direcdo aos ralos, ndo permitindo que a gua fique estagnada. Em &rea
que permitam existéncia, os ralos devem ser sifonados, e as grelhas devem possuir dispositivo que

permita o fechamento.

9.3. PAREDES
Acabamento liso, impermeavel, lavavel, de cores claras, isento de fungos (bolores) e em
bom estado de conservacdo. Se for azulejada deve respeitar a altura minima de 2 metros. Deve ter

angulos arredondados no contato com o piso e teto.

9.4. FORROS E TETOS:

Acabamento liso, impermeavel, lavavel, de cores claras e em bom estado de conservacao.
Deve ser isento de goteiras, vazamentos, umidade, trincas, rachaduras, bolor e descascamento. Se
houver necessidade de aberturas para ventilacéo, esta deve possuir tela com espacamento de 2 mm
e removiveis para limpeza. O pé direito no minimo de 3 m no andar térreo e 2,7 m em andares

superiores.

9.5. PORTAS E JANELAS:

As portas devem ter superficie lisa, de cores claras, de facil limpeza, ajustadas aos batentes,
de material ndo absorvente, com fechamento automatico (mola ou similar) e protetor no rodapé.
As entradas principais e 0s acessos as camaras devem ter mecanismos de protecdo contra insetos e
roedores.

Janelas com telas milimétricas limpas, sem falhas de revestimento e ajustadas aos batentes. As
telas devem ter malha de 2 mm e serem de facil limpeza e em bom estado de conservacao. As
janelas devem estar protegidas de modo a ndo permitir que os raios solares incidam diretamente

sobre os alimentos ou equipamentos mais sensiveis ao calor.
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9.6. ILUMINACAO:

O ambiente deve ter iluminacdo uniforme, sem ofuscamentos, sem contrastes excessivos,
sombras e cantos escuros. A lampadas e luminarias devem estar limpas protegidas contra
explosdo e quedas acidentais e em bom estado de conservacdo, sendo que ndo deve alterar as

caractéristicas sensoriais dos alimentos.

9.7. VENTILACAO:

Deve garantir o conforto térmico, a renovagao do ar e que o ambiente fique livre de fungos,
gases, fumaca, gordura e condensacao de vapores. A circulacdo de ar na cozinha, deve ser feita
com ar insuflado e controlado através de filtros ou através de exaustdo com equipamentos
devidamente dimensionados. A direcdo do fluxo de ar nas areas de preparo dos alimentos deve ser
direcionado da area limpa para a suja. Ndo devem ser utilizados ventiladores nem aparelhos de ar
condicionado nas areas de manipulag&o.

O conforto térmico pode ser assegurado por aberturas de paredes que permitam a circulagédo

natural do ar, com area equivalente a 1/10 da area do piso.

9.8. INSTALACOES SANITARIAS:

Devem existir banheiros separados para cada sexo, em bom estado de conservacéo,
constituido de vaso sanitario, pia e mictorio para cada 20 funcionarios, dispostos de bacia com
tampa, papel higiénico, lixeira com tampa acionada por pedal , mictorios com descarga, pias para
lavar as maos, sabonete liquido ou sabdo anti-séptico, toalha de papel, de cor clara ndo reciclado.

Nas instalacbes sanitarias exclusivas para funcionarios das empresas produtoras de
alimentos fica proibida o descarte de papel higiénico em lixeira, devendo ser este diretamente no
vaso sanitario.

As instalagdes sanitarias devem ser bem iluminadas, paredes e piso de cores claras, de
material liso, resistente e impermeavel, portas com molas, ventilacdo adequada com janelas
teladas. Ndo devem se comunicar diretamente com a area de manipulacdo de alimentos ou

refeitorios.

9.9. VESTIARIO:
Separado para cada sexo, devendo possuir armarios individuais e chuveiro para cada 20
funcionarios, com paredes e pisos de cores claras, material liso, resistente e impermeavel, portas

com molas, ventilacdo adequadas e janelas teladas.
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9.10. LIXO:
Deve estar disposto adequadamente em recipientes com tampas, constituidos de material
de facil higiéne. O lixo fora da cozinha deve ficar em local fechado, isento de moscas e roedores e

outros animais.

O lixo ndo deve sair da cozinha pelo mesmo local onde entram as matérias primas.
Na total impossibilidade de areas distintas, determinar horarios diferenciados.

O lixo deve estar devidamente acondicionado, de modo que ndo represente riscos de
contaminacéo.

9.11.ESGOTAMENTO SANITARIO:
Ligado a rede de esgoto, ou quando necessario tratado adequadamente para ser eliminado
através de rios ou lagos. Nao devera existir dentro das areas de preparo de alimentos, caixa de

gordura ou de esgoto.

9.12.AREAS PARA PREPARACAO DE ALIMENTOS

9.12.1.AREA PARA ARMAZENAMENTO EM TEMPERATURA AMBIENTE (ESTOQUE):
Esta area destina-se a armazenamento de alimentos a temperatura ambiente. Os alimentos
devem ser separados por grupos, sacarias sobre estrados fixos com altura minima de 25 cm ou
moveis, separados da parede e entre pilhas no minimo 10 cm e distante do forro 60 cm. Prateleiras
com atura de 25 cm do piso. Ndo deve existir entulho ou material toxico no estoque, sendo o
material de limpeza armazenado separadamente dos alimentos. Ventilacdo adequada. Os alimentos
devem ser porcionados com utensilios exclusivos e apds sua utilizacdo, as embalagens devem ser
fechadas adequadamente. Embalagens integras com identificagdo visivel (nome do produto, nome
do fabricante, endereco, nimero de registro, prazo de validade, etc). Em caso de transferéncia de
produtos de embalagens originais para outras embalagens de armazenamento, transferir também o
rotulo do produto original ou desenvolver um sistema de etiquetagem (vide item 22) para permitir
uma perfeita rastreabilidade dos produtos desde a recep¢do das mercadorias até o preparo final. No
estoque ndo devem existir equipamentos que propiciem condi¢fes que interfiram na qualidade e

nas condic¢des sensoriais dos alimentos.

9.12.2. AREA PARA ARMAZENAMENTO EM TEMPERATURA CONTROLADA:
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Esta area destina-se ao armazenamento de alimentos pereciveis ou rapidamente
deterioraveis. Os equipamentos de refrigeracdo e congelamento, devem ser de acordo com a
necessidade e tipos de alimentos a serem produzidos/armazenados.

No caso de possuir apenas uma geladeira ou cdmara, 0 equipamento deve estar regulado para o

alimento que necessitar de menor temperatura. Se forem instaladas cémaras, estas devem

apresentar as seguintes caracteristicas:

e Antecamara para protecdo térmica

e Revestimento com material lavavel e resistente

¢ Nivel do piso igual ao da &rea externa

e TermOmetro permitindo a leitura pelo lado externo

¢ Interruptor de seguranca localizado na parte externa da camara, com lampada piloto indicadora
“ligado - desligado”

e Prateleiras em ago inox ou outro material apropriado

¢ Porta que permita a manutencdo da temperatura interna

Dispositivo de seguranca que permita abri-la por dentro, quando utilizar porta hermética.

9.12.3. AREA PARA HIGIENE/GUARDA DOS UTENSILIOS DE PREPARACAO:
Local separado e isolado da area de processamento, contendo dgua quente e fria, além de
espaco suficiente para guardar pecas de equipamentos e utensilios limpos. O retorno de utensilios

sujos ndo deve oferecer risco de contaminagao aos que estdo guardados.

9.12.4. AREA PARA HIGIENE/GUARDA DOS UTENSILIOS DE MESA:

Esta area deve ser adjacente ao refeitdrio, comunicando-se com este através de guiché para
recepcdo do material usado. Os utensilios de mesa ja higienizados ndo devem entrar em contato
com 0s Sujos.

9.12.5. AREA PARA RECEPCAO DE MERCADORIAS:
Area para recepcdo das matérias primas, contendo quando possivel, pia para pré-higiene

dos vegetais e outros produtos.

9.12.6. AREA PARA PREPARO DE CARNES, AVES E PESCADOS:
Area para manipulacio (pré-preparo) de carnes, aves e pescados, sem cruzamento de
atividades. Deve ter bancadas, equipamentos e utensilios de acordo com as preparaces. Quando

for climatizado deve manter temperatura entre 12 e 18 ° C.
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9.12.7. PREPARO DE HORTIFRUTI:
Area para manipulacido com bancadas e cubas de material liso, resistente, e de facil

higienizacdo, para manipulagéo dos produtos vegetais.

9.12.8. AREA PARA PREPARO DE MASSAS ALIMENTICIAS E PRODUTOS DE
CONFEITARIA:

Deve ter bancadas e cubas de material liso, impermeavel e de fécil higienizacéo.

9.12.9.AREA PARA COCCAO/REAQUECIMENTO:
Area para coc¢do com equipamentos que se destinem ao preparo de alimentos quentes. N&o
deve existir nesta area equipamentos refrigeradores ou congeladores porque o calor excessivo

compromete 0s motores dos mesmos.

9.12.10. AREA DE CONSUMACAO:

A érea de consumacdo ou o refeitério deve ter as mesmas caracteristicas das areas de
preparo dos alimentos. Podem permanecer no refeitrio os equipamentos para distribuicdo de
alimentos, como o balcdo térmico, balcdo refrigerado, refresqueiras, bebedouros, utensilios de
mesa, geladeira de bebidas. O balcdo térmico deve estar limpo, com agua tratada e limpa, trocada
diariamente, mantido a temperatura de 80 a 90° C. Estufa ou pass trough limpos mantidos a
temperatura de 65° C. Balcéo frio, regulado de modo a manter os alimentos no maximo a 10° C
(vide capitulo de critérios para distribuicdo quente e fria). Os ornamentos e plantas ndo devem
propiciar contaminacdo dos alimentos. As plantas ndo devem ser adubadas com adubo organico e
ndo devem estar entre o fluxo de ar e os alimentos, nem sobre os balcdes de distribui¢cdo. No
refeitério é permitida a existéncia de ventiladores de teto ou chao, desde que o fluxo de ar nédo

incida diretamente sobre os ornamentos, as plantas e os alimentos.

90.12.11. SALA DA ADMINISTRACAO:
A area deve estar localizada acima do piso da area total da cozinha, com visor que facilite

a supervisdo geral do ambiente e das operacdes de processamento.

9.12.12.AREA PARA GUARDA DE BOTIJOES DE GAS:
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De acordo com a ABNT deve existir area exclusiva para armazenamento de recipientes de
GLP e seus acessorios. A delimitacdo desta area deve ser com tela, grades vazadas ou outro
processo construtivo que evite a passagem de pessoas estranhas a instalacdo e permita uma

constante ventilagéo.

9.12.13. AREA PARA HIGIENIZACAO E GUARDA DE MATERIAL DE LIMPEZA
AMBIENTAL:
Esta area ¢é exclusiva para higienizacdo de material de limpeza e deve ter tanque provido de

agua fria e quente.

9.12.14 AREA/LOCAL PARA HIGIENE DAS MAOS:

Deve existir lavatorios exclusivos para higiene das maos. Quando ndo houver separacao de
areas deve existir pelo menos uma pia para higiene das méos, em posicao estratégica em relacdo
ao fluxo de preparacGes dos alimentos, torneiras dos lavatdrios acionadas sem contato manual.
N&o deve existir sabdo anti-séptico para higiene das maos nas pias utilizadas para manipulacdo e

preparo dos alimentos, devido ao alto risco de contaminagéo quimica dos alimentos.

10. DESENHO (LAY OUT)

Configuracdo das areas de preparacao dos alimentos, de modo que o fluxo seja linear, sem
cruzamento de atividades entre os varios géneros de alimentos. Se ndo houver areas separadas
para 0s varios géneros, deve existir no minimo um local para pré-preparo (produtos crus) e local
para preparo final (cozinha quente e cozinha fria), além das areas de retorno de bandejas sujas e
lavagem de utensilios, evitando a contaminacdo cruzada, devendo o manual de boas préaticas

garantir a qualidade higiénico-sanitéaria das alimentos.

11. EQUIPAMENTOS

O dimensionamento dos equipamentos deve ter relacionamento direto com o volume de
producdo, tipos de produtos ou padrdo de cardapio e sistema de distribuicdo/venda. Os
equipamentos devem ser dotados de superficie lisa, de fécil limpeza e desinfeccdo, bem
conservados, com pinturas claras, sem gotejamento de graxa, acumulo de gelo e com manutencgéo

constante.

12. UTENSILIOS
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Utensilios de mesa em quantidade igual ou maior que o nimero provavel de consumidores,
lavados manualmente ou a maquina. Utensilios de preparacéo suficientes, bem conservados, sem
crostas, limpos e sem residuos. Armazenados, apos a lavagem e desinfeccdo, de forma ordenada e

protegidos contra sujidades e insetos.

13. MOVEIS
Mesas, bancadas e prateleiras em numero suficiente, de material liso, resistente,

impermeéavel, e de facil limpeza.

14. SISTEMA DE EXAUSTAO/SUCCAO

Com coifa, de material liso, resistente, de facil limpeza e sem gotejamento de gordura.

15. HIGIENE PESSOAL

15.1. Estética e asseio:

e Banho diario;

e cabelos protegidos;

¢ barba feita diariamente e bigode aparado;

¢ unhas curtas, limpas, sem esmalte ou base;

e Uuso de desodorante inodoro ou suave sem utilizacdo de perfumes;

e maquiagem leve;

e ndo utilizacdo de adornos (colares, amuletos, pulseiras ou fitas, brincos, reldgio e anéis,

inclusive aliancas);

15.2. Uniformizagéo:

e Uniformes completos, de cores claras, bem conservados e limpos e com troca diria e utilizacao
somente nas dependéncias internas do estabelecimento;

e 0s sapatos devem ser fechados, em boas condigdes de higiene e conservacdo. Devem ser
utilizadas meias;

e 0 uso de avental plastico deve ser restrito as atividades onde ha grande quantidade de agua,
nédo devendo ser utilizado proximo ao calor;

¢ ndo utilizar panos ou sacos plasticos para protecao do uniforme;
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e ndo carregar no uniforme: canetas, lapis, batons, escovinhas, cigarros, isqueiros, reldgios e

e nenhuma pega do uniforme deve ser lavada dentro da cozinha.

outros adornos;

15.3. Higiene das méos:

15.3.1. Freqiiéncia:

Os funcionérios devem lavar as maos sempre que:

chegar ao trabalho.

utilizar os sanitarios;

tossir, espirrar ou assoar o nariz;

usar esfregdes, panos ou materiais de limpeza;
fumar;

recolher o lixo e outros residuos;

tocar em sacarias, caixas, garrafas e sapatos;
tocar em alimentos ndo higienizados ou crus;
pegar em dinheiro;

houver interrupgéo do servico.

iniciar um novo servico;

tocar em utensilios higienizados;

colocar luvas;

15.3.2. Técnica:

outros produtos aprovados pelo Ministério da Saude para esta finalidade.

Umedecer as maos e antebragos com agua;

lavar com sabonete liquido, neutro, inodoro. Pode ser utilizado sabonete liquido anti-séptico,

neste caso, massagear as maos e antebracos por pelo menos 1 minuto;

enxaguar bem as méos e antebragos.

secar as mdos com papel toalha descartdvel ndo reciclado, ar quente ou qualquer outro

procedimento apropriado.

aplicar anti-séptico, deixando secar naturalmente ao ar, quando ndo utilizado sabonete anti-

séptico.

pode ser aplicado o anti-séptico com as médo Umidas.

Os anti-sépticos permitidos sdo: alcool 70%, solucdes iodadas, ioddforo, clorohexidina ou
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15.4. Higiene operacional (habitos):

Os itens relacionados a seguir ndo sdo permitidos durante a manipulacdo dos alimento:

Falar, cantar, assobiar, tossir, espirrar;

mascar goma, palito, fésforo ou similares; chupar balas, comer;

cuspir;

experimentar alimentos com as mé&os;

tocar o corpo;

assoar o nariz, colocar o dedo no nariz ou ouvido, mexer no cabelo ou pentear-se;
enxugar o suor com as maos, panos ou qualquer peca da vestimenta;

manipular dinheiro;

fumar;

tocar maganetas com as maos sujas;

fazer uso de utensilios e equipamentos sujos;

trabalhar diretamente com alimento quando apresentar problemas de salde, por exemplo,
ferimentos e/ou infeccdo na pele, ou se estiver resfriado ou com gastrenterites;

circular sem uniforme nas areas de servigo.

16. HIGIENE AMBIENTAL

A higienizacdo do local, equipamentos e utensilios sdo de suma importancia, porém além

desta rotina deve-se também:

Remover o lixo diariamente, quantas vezes necessario, em recipientes apropriados,
devidamente tampados e ensacados, tomando-se medidas eficientes para evitar a penetracao de
insetos roedores ou outros animais;

impedir a presenca de animais domésticos no local de trabalho;

seguir um programa de controle integrado de pragas.

16.1. Periodicidade de limpeza:

Diario:

pisos, rodapés e ralos; todas as areas de lavagem e de producdo; maganetas; lavatorios (pias);

sanitarios; cadeiras e mesas (refeitdrio); monoblocos e recipientes de lixo;

Diario ou de acordo com 0 uso:
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e equipamentos; utensilios; bancadas; superficies de manipulacdo e saboneteiras; borrifadores.
Semanal:

e paredes; portas e janelas; prateleiras (armarios); coifa; geladeiras; camaras e "freezers".
Quinzenal:

e estoque; estrados.
Mensal:

e luminérias; interruptores; tomadas; telas.
Semestral:

e reservatorio de agua.

OBS:
e teto ou forro; caixa de gordura; filtro de ar condicionado, de acordo com a necessidade ou

regulamentacéo especifica.

16.2. Etapas obrigatorias no processo de higienizacdo ambiental:
¢ lavagem com éagua e sabdo ou detergente
e enxagle
e desinfec¢do quimica: deixar o desinfetante em contato minimo de 15 minutos
e enxagle
No caso de desinfeccdo pelo calor:
e Imergir por 15 minutos em agua fervente ou no minimo a 80°C
¢ Na&o ha necessidade de enxague
No caso de utilizacdo de maquina de lavar louca, devem ser respeitados os critérios:
e lavagem: 55a65° C
e enxague: 80a90° C

OBS: quando utilizar alcool 70%, ndo enxaguar e deixar secar ao ar.

16.3. Nos procedimentos de higiene nao € permitido:

e varrer a seco nas areas de manipulagéo

o fazer uso de panos para secagem de utensilios e equipamentos

e Uuso de escovas, esponjas ou similares de metal, |4, palha de aco, madeira, amianto e materiais
rugosos e porosos

e reaproveitamento de embalagens de produtos de limpeza
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e usar nas areas de manipulacdo, os mesmos utensilios e panos de limpeza utilizados em

banheiros e sanitarios.

16.4. Produtos permitidos para desinfeccdo ambiental:

PRINCIPIO ATIVO CONCENTRACAO
Hipoclorito de Na 100 - 250 ppm
Cloro organico 100 - 250 ppm
Quaternario de aménio 200 ppm
lodoforos 25 ppm
Alcool 70%

Outros produtos aprovados pelo M.S. para essa finalidade

O tempo de contato deve ser no minimo de 15 minutos, com excecao do alcool 70%, ou de acordo

com recomendacdes constante do rétulo.

17. HIGIENE DOS ALIMENTOS
17.1. Higiene de hortifrutigranjeiros:

A pré-lavagem de hortifruti, quando existente, deve ser feita em agua corrente potavel e em local

apropriado.

Para o preparo destes géneros, deve ser realizada a higienizagdo completa que compreende :

e Lavagem criteriosa com agua potavel

e Desinfeccdo: imersao em solugéo clorada por 15 a 30 minutos

e Enxague com agua potavel.

N&o necessitam de desinfeccéo:

e Frutas ndo manipuladas

e Frutas, cujas cascas ndo sdo consumidas, tais como: laranja, mexerica, banana e outras, exceto

as que serdo utilizadas para suco

e Frutas, legumes e verduras que irdo sofrer acdo do calor, desde que haja garantia de

temperatura no interior atingir no minimo 74° C

e Ovos inteiros, tendo em vista que devem ser consumidos apds cocgdo atingindo 74° C no

interior.
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17.2. Produtos permitidos para desinfeccao dos alimentos:

PRINCIPIO ATIVO CONCENTRAGCAO

Hipoclorito de Sddio a 2,0 2,5% 100 a 250 ppm

Hipoclorito de Sddio a 1% 100 a 250 ppm
Cloro orgénico 100 a 250 ppm
18. DILUICOES

e solucdo clorada a 200-250 ppm:
10 ml (1 colher de sopa rasa) de dgua sanitaria para uso geral a 2,0 - 2,5% em 1 litro de agua ou 20

ml (2 colheres de sopa rasas) de hipoclorito de sddio a 1% em 1 litro de agua.

e &lcool a 70%:
250 ml de &gua (de preferéncia destilada) em 750 ml de éalcool 92,8 INPM ou 330 ml de 4gua
em 1 litro de alcool.

A solucdo deve ser trocada a cada 24 horas.

19 - PRODUCAO / MANIPULACAO

DEFINICOES DAS ETAPAS BASICAS DOS FLUXOS DE OPERACOES
EM ESTABELECIMENTOS PRODUTORES/FORNECEDORES DE ALIMENTOS

19.1. RECEBIMENTO:
Etapa onde se recebe o material entregue por um fornecedor, avaliando-o qualitativa e

quantitativamente, segundo critérios pré-definidos para cada produto.

e Observar data de validade e fabricacao;

o fazer avaliagdo sensorial (caracteristicas organolépticas, cor, gosto, odor, aroma, aparéncia,
textura, sabor, e cinestesia). Esta avaliacdo deve estar baseada nos critérios definidos pela ABNT
Associacdo Brasileira de Normas Técnicas - ANALISE SENSORIAL DE ALIMENTOS E
BEBIDAS - NBR 12806 - 02/93
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observar as condicdes das embalagens: devem estar limpas, integras e seguir as
particularidades de cada alimento. Alimentos ndo devem estar em contato direto com papel
ndo adequado (reciclado, jornais, revistas e similares), papeldo ou plastico reciclado;

observar as condi¢cdes do entregador: deve estar com uniforme adequado e limpo, avental,
sapato fechado, protecdo para o cabelo ou maos (rede, gorro ou luvas) quando necessario.
conferir a rotulagem: deve constar nome e composi¢do do produto, lote, data de fabricacdo e
validade, nimero de registro no érgdo oficial, CGC, endereco do fabricante e distribuidor,
condicdes de armazenamento e quantidade (peso);

observar o certificado de vistoria do veiculo de transporte;

realizar controle microbiolégico e fisico-quimico quando necessario, através de laboratério
préprio ou terceirizado.

medir as temperaturas, as quais devem estar adequadas e serem registradas no ato do

recebimento.

Os pereciveis devem cumprir 0s seguintes critérios de temperatura:

congelados: -18°C com tolerancia até -12°C;
resfriados: 6 a 10°C, ou conforme a especificacdo do fabricante;

refrigerados: até 6°C com tolerancia até 7°C.

19.2. ARMAZENAMENTO:

Etapa envolvendo 3 procedimentos basicos:

Armazenamento sob congelamento: etapa onde os alimentos sdo armazenados a temperatura de

0°C ou menos, de acordo com as recomendacdes dos fabricantes constantes na rotulagem ou

dos critérios de uso.

Armazenamento sob refrigeracdo: etapa onde os alimento sdo armazenados a temperatura de

0°C a 10°C, de acordo com as recomendacOes dos fabricantes constantes na rotulagem ou dos
critérios de uso.
.Estoque seco: etapa onde os alimentos sdo armazenados a temperatura ambiente, segundo

especificacBes no préprio produto e recomendacdes dos fabricantes constantes na rotulagem.

Disposigdo e controle no armazenamento:
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A disposicdo dos produtos deve obedecer a data de fabricacdo, sendo que os produtos de
fabricacdo mais antiga sdo posicionados a serem consumidos em primeiro lugar (PEPS -
primeiro que entra primeiro que sai ou pode-se utilizar o conceito PVPS - primeiro que vence
primeiro que sai).

Todos os produtos devem estar adequadamente identificados e protegidos contra contaminacao.
Alimentos ndo devem ficar armazenados junto a produtos de limpeza, quimicos, de higiene e
perfumaria.

Produtos descartaveis também devem ser mantidos separados dos itens citados anteriormente.

E proibido a entrada de caixas de madeira dentro da 4rea de armazenamento e manipulac&o.
Caixas de papeldo ndo devem permanecer nos locais de armazenamento sob refrigeracdo ou
congelamento, a menos que haja um local exclusivo para produtos contidos nestas embalagens
(exemplo: freezer exclusivo ou camara exclusiva).

Alimentos ou recipientes com alimentos ndo devem estar em contato com o piso, e sim
apoiados sobre estrados ou prateleiras das estantes. Respeitar 0 espagcamento minimo necessario
que garanta a circulacédo de ar (10 cm).

Alimentos que necessitem serem transferidos de suas embalagens originais devem ser
acondicionados de forma que se mantenham protegidos, devendo serem acondicionados em
contentores descartdveis ou outro adequado para guarda de alimentos, devidamente
higienizados. Na impossibilidade de manter o rétulo original do produto, as informagdes devem
ser transcritas em etiqueta apropriada (vide sistema de etiquetagem).

Produtos destinados a devolucdo devem ser identificados por fornecedor e colocados em locais
apropriados separados da area de armazenamento e manipulacao.

Nunca utilizar produtos vencidos.

Quando houver necessidade de armazenar diferentes géneros alimenticios em um mesmo
equipamento refrigerador, respeitar: alimentos prontos para consumo dispostos nas prateleiras
superiores; 0s semi-prontos e/ou pré-preparados nas prateleiras do meio e 0s produtos crus nas
prateleiras inferiores, separados entre si e dos demais produtos.

As embalagens individuais de leite, ovo pasteurizado e similares podem ser armazenados em
geladeiras ou cdmaras, devido seu acabamento ser liso, impermeavel e lavavel.

Podem ser armazenados no mesmo equipamento para congelamento (“freezer”) tipos diferentes

de alimentos, desde que devidamente embalados e separados.

19.3. CONGELAMENTO:
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Etapa onde os alimentos passam da temperatura original para faixas de temperaturas

abaixo de 0°C em 6 horas ou menos.

19.4. DESCONGELAMENTO DE CARNES, AVES E PESCADOS:
Etapa onde os alimentos passam da temperatura de congelamento para até 4°C, sob

refrigeracdo ou em condicdes controladas.

Requisitos para descongelamento seguro

1. em camara ou geladeira a 4°c

2. em forno de conveccgdo ou microondas

3. emagua com temperatura inferior a 21°c por 4 horas

4. em temperatura ambiente, em local sem contaminacdo ambiental (vento, pd, excesso de
pessoas, utensilios, etc.), monitorando a temperatura superficial, sendo que ao atingir 3 a 4°
deve-se continuar o degelo na geladeira a 4°c

5. utilizacdo de pecas carneas ou filetadas de até 2 kg, embaladas por pecas ou em suas
embalagens originais

6. apds o descongelamento o produto deve ficar na geladeira a 4°c, conforme critérios de uso.

19.5. ESPERA POS-COCCAO:
Etapa onde os alimentos que sofreram coccdo devem atingir 55°C em sua superficie, para serem
levados a refrigeracéo.

19.6. REFRIGERACAO:
Etapa onde os alimentos passam da temperatura original ou pés-coccdo (55°C), para a
temperatura especifica de cada produto de acordo com o0s requisitos estabelecidos abaixo:

19.6.1Requisitos para refrigeracdo segura de alimentos que sofreram coccao

55°C 21°C 4°C

2 horas 6 horas
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No resfriamento forcado até 21°c e conseqliente refrigeracdo até 4°c, pode ser utilizado: imersdo

em gelo, freezer (-18°c), geladeira (2 a 3°c) ou equipamento para refrigeracao rapida.

19.6.2.Requisitos para refrigeracéo de alimentos que ndo sofreram coc¢ao:
Os alimentos que ndo sofreram cocgdo, ou que foram manipulados em temperatura

ambiente, devem atingir a temperatura recomendada (vide critérios de uso) em 6 horas

19.7. RECONSTITUICAO:
Etapa onde os alimentos a serem reconstituidos recebem a adicdo de &gua propria para
consumo e, apos esta reconstituicdo, devem ser consumidos imediatamente ou aquecidos ou

refrigerados, conforme critérios de uso.

19.8. PRE-PREPARO / PREPARACAO:
Etapa onde os alimentos sofrem tratamento ou modificacbes através de higienizacéo,
tempero, corte, porcionamento, selecdo, escolha, moagem e/ou adicdo de outros ingredientes.
e Lavar em agua corrente as embalagens impermeaveis, antes de abri-las.
e O tempo de manipulacdo de produtos pereciveis em temperatura ambiente ndo deve exceder a

30 minutos por lote e a 2 horas em area climatizada entre 12°C e 18°C.

19.8.1.Armazenamento pds-manipulacéo:

e Todos os alimentos que foram descongelados para serem manipulados, ndo devem ser
recongelados crus.

e Todos os alimentos pré-preparados ou prontos mantidos em armazenamento, devem ser
devidamente identificados por etiquetas.

¢ Alimentos prontos congelados que foram descongelados ndo devem ser recongelados.

e Alimentos crus semi-prontos preparados com carnes descongeladas podem ser congelados
desde que sejam utilizados diretamente na coccdo, atingindo no minimo 74°C no centro
geomeétrico.

e Alimentos que foram retirados da embalagem original, manipulados e armazenados crus sob
refrigeracdo, devem ser devidamente identificados por etiquetas, respeitando os critérios de

uso.
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¢ Alimentos industrializados que ndo tenham sido utilizados totalmente, e que necessitem serem
retirados da embalagem original, devem ser retirados da embalagem original, colocados em

embalagens adequadas e identificados por etiquetas, respeitando os critérios de uso.

19.8.2.Dessalgue:

Etapa onde as carnes salgadas sdo submetidas a retirada do sal sob condigdes seguras:
e trocas de agua no maximo a 21°C ou a cada 4 horas
e em 4gua sob refrigeracédo até 10°C

e através de fervura

19.9. COCCAO:

Etapa onde os alimentos devem atingir no minimo 74°C no seu centro geomeétrico ou
combinacgdes de tempo e temperatura como 65°C por 15 minutos ou 70°C por 2 minutos.

Entre os diversos métodos de coccdo, ressalta-se a coc¢do por fritura, que deve atender aos

seguintes requisitos:

e 0s Oleos e gorduras utilizados nas frituras ndo devem ser aquecidos a mais de 180°C.

e 0 Oleo deve ser desprezado sempre que houver alteragdo de qualquer uma das seguintes
caracteristicas: sensoriais (cor, odor, sabor, etc.) ou Fisico-Quimicas (ponto de fumaca, pH,
peroxidase, etc.). Podem ser utilizados testes fisico-quimicos comerciais rapidos, desde que
comprovada a sua qualidade e eficacia.

¢ a reutilizacdo do 0leo sO pode ser realizada quando este nao apresentar quaisquer alteracdes
das caracteristicas fisico-quimicas ou sensoriais. O 0leo deve ser filtrado em filtros proprios ou
pano branco fervido por 15 minutos. Quando utilizar fritadeiras com filtro, seguir as

recomendacges do fabricante e observar as caracteristicas fisico-quimicas ou sensoriais.

19.10. REAQUECIMENTO:
Etapa onde os alimentos que j& sofreram coc¢do inicial devem atingir novamente a

temperatura de seguranca no centro geométrico.

19.11. ESPERA PARA FORNECIMENTO/DISTRIBUICAO:
Etapa onde os alimentos quentes devem ser mantidos a 65°C ou mais, até 0 momento da
distribuicdo; e os alimentos frios devem ser mantidos abaixo de 10°C até o momento da

distribuicdo, temperaturas estas, medidas no centro geométrico dos alimentos.
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19.12. PORCIONAMENTO:

Etapa onde os alimentos prontos para consumo sofrem manipulacdo com a finalidade de se
obter por¢Ges menores.

Nesta etapa a manipulacdo deve ser realizada observando-se procedimentos que evitem a

recontaminagdo ou a contaminacao cruzada.

19.13. DISTRIBUICAO:

Etapa onde os alimentos estdo expostos para 0 consumo imediato, porém sob controle de
tempo e temperatura para ndo ocorrer multiplicacdo microbiana e protegidos de novas
contaminacgdes, devendo serem seguidas as seguintes condutas e critérios para distribuicdo de

alimentos quentes e frios:

Alimentos quentes:

e podem ficar na distribuicdo ou espera a 65°c ou mais por no maximo 12 h ou a 60° por no
méaximo 6 h ou abaixo de 60°c por 3 h.

e 0s alimentos que ultrapassarem os prazos estipulados devem ser desprezados.

Alimentos frios:

Alimentos frios potencialmente perigosos que favorecem uma rapida multiplicacdo microbiana:

e devem ser distribuidos no méaximo a 10° por até 4 horas.

e quando a temperatura estiver entre 10°c e 21°c, s6 podem permanecer na distribuicdo por 2
horas.

e alimentos frios que ultrapassarem os critérios de tempo e temperatura estabelecidos devem ser
desprezados.

19.14. SOBRAS:

Sdo alimentos prontos que ndo foram distribuidos ou que ficaram no balcéo térmico ou
refrigerado. Somente podem ser utilizadas sobras que tenham sido monitoradas. Alimentos
prontos que foram servidos ndo devem ser reaproveitados.

19.14.1. Requisitos para reaproveitamento de sobras
Sobras quentes:
Sobras que ficaram sob requisitos de seguranca, devem ser:

e reaquecidas a 74°C e mantidas a 65°C ou mais para serem servidas, por no maximo 12 horas.



90

e reaquecidas a 74°C e quando atingirem 55°C na superficie devem ser resfriadas a 21°C em 2
horas, devendo atingir 4°c em mais 6 horas, para serem reaproveitadas no maximo em 24 horas.

e na conduta acima, apos atingirem 55°C, podem ser congeladas, devendo serem seguidos 0s
critérios de uso para congelamento.

e alimentos que sofreram tratamento térmico e que serdo destinados a refrigeracdo devem ser
armazenados em volumes ou utensilios com altura maxima de 10 cm, devendo serem cobertos
quando atingirem a temperatura de 21°C ou menos.

Sobras frias:

Sobras de alimentos que ficaram sob requisitos de seguranca, devem ser:

o refrigerados de modo que a temperatura interna do alimento atinja 4°C em 4 horas, podendo

ser utilizados por no maximo 24 horas.

e também podem ser reaproveitados para pratos quentes, devendo ser levados a coccdo a 74°c e
mantidos a 65°C para distribuicdo por no maximo 12 horas.

e apos atingirem 55°C devem ser resfriados a 21°C em 2 horas e atingirem 4°C em mais 6 horas,
devendo ser mantidos nesta temperatura para reaproveitamento, como pratos quentes, por no
maximo 24 hs.

e no reaproveitamento citado anteriormente, as sobras também podem ser congeladas, segundo

os critérios de uso para congelamento.

20. CRITERIOS DE USO

Para produtos industrializados em suas embalagens originais observar as informacdes do
fornecedor.

Para produtos manipulados e/ou embalagens de produtos industrializados abertos, seguir o0s

critérios abaixo:

20.1.CONGELAMENTO:

Temperatura Tempo maximo de armazenamento
0a-5°C 10 dias
-5a -10°C 20 dias

-10a-18°C 30 dias
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<-18°C 90 dias

20.2.REFRIGERACAO:

e Pescados e seus produtos manipulados crus: até 4°C por 24 horas

e Carne bovina, suina, aves e outras e seus produtos manipulados crus: até 4 ° C por 72 horas.

e Hortifruti: até 10°C por 72 horas

e Alimentos pds-coccgdo: até 4°C por 72 horas

e Pescados pds-coccao: até 4°C por 24 horas

e Sobremesas, frios e laticinios manipulados: até 8°C por 24 horas, até 6°C por 48 horas ou até
4°C por 72 horas

e Maionese e misturas de maionese com outros alimentos: até 4°C por 48 horas ou até 6°C por
24 horas

OBS: Outras preparacdes podem seguir outros critérios, desde que sejam observados: o
tipo de alimento e suas caracteristicas intrinsecas (Aa, pH, etc.), procedendo-se ao estudo da
“vida de prateleira” através de andlise sensorial, microbioldgica seriada e se necessario fisico-

quimica.

21. GUARDA DE AMOSTRAS
A guarda de amostra deve ser realizada com o objetivo de esclarecimento de ocorréncia de

enfermidade transmitida por alimentos prontos para 0 consumo.

As amostras que devem ser colhidas séo:

e componentes do cardapio da refeicdo servida , na distribuigdo, 1/3 do tempo antes do término
da mesma.

Técnica de colheita:

¢ ldentificar as embalagens ou sacos esterilizados ou desinfetados com nome do local, data,
horério, produto e nome do responsavel pela colheita;

e proceder a higienizagdo das maos;

e abrir a embalagem ou o saco sem toca-lo internamente nem sopra-|1o;

e colocar a amostra do alimento;

e retirar o ar e vedar.

Utensilios utilizados para colheita:
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Utilizar os mesmos utensilios da distribuicdo (um para cada tipo de alimento). Podem ser
utilizados também utensilios desinfetados com éalcool 70%, fervidos por 10-15 minutos ou
flambados, ou qualquer outro método de desinfeccéo proprio para esta finalidade.

Quantidade:

Minimo de 100 g

Armazenamento:

Por 72 horas sob refrigeracdo até 4°C ou sob congelamento a -18°C. Liquidos s6 podem ser

armazenados por 72 horas sob refrigeragdo até 4°C.

22.SISTEMA DE ETIQUETAS DE IDENTIFICACAO

As etiquetas devem ser colocadas em cada alimento embalado ou nos lotes de monoblocos,

assadeiras ou gastronormes (GN) com os alimentos ndo embalados.

Fornecedor N.° de Registro N.° MS
Produto Marca N.° da nota fiscal Origem
Conservagao Prazo de Validade* Utilizar até **

* de acordo com a rotulagem

** 3 data estabelecida deve estar de acordo com os critérios de uso

23. A UTILIZACAO DE OVOS

Os ovos podem estar contaminados com Salmonella sp. tanto na casca como na gema.
Existem medidas de controle que devem ser realizadas na industria, porém a qualidade sanitaria
das preparacdes a base de ovos nas empresas fornecedoras de alimentos pode ser garantida com 0s

seguintes procedimentos:

23.1.Na comercializacao e na compra:
e ¢ proibida a venda de ovos com a casca rachada
o verificar se 0s ovos estdo estocados em local arejado, limpo e fresco, longe de fontes de calor

e conferir o prazo de validade.

23.2.Na utilizacéo
e armazenar 0s ovos de acordo com as instrugdes do fornecedor;

e ndo utilizar ovos com a casca rachada;
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e evitar misturar a casca com o contetdo do ovo;

¢ ndo reutilizar as embalagens de ovos, nem utiliz&-las para outras finalidades.

23.3.Na preparacao

¢ ndo oferecer para consumo ovos crus;
e né&o oferecer para consumo alimentos preparados onde 0s 0vos permanegam Crus;
e preparacOes sem cocgdo (cremes, mousses, maioneses, etc.) utilizar:
ovos pasteurizados, ovos desidratados, ovos cozidos
e preparacles quentes
0vos cozidos por 7 minutos em fervura, no minimo
ovos fritos com a gema dura

omeletes, empanados, milanesa, bolos, doces, etc., atingir 74°C no centro geométrico.

24. TRANSPORTE

Requisitos para o transporte de alimentos:

e Os meios de transporte de alimentos destinados ao consumo humano, refrigerados ou nao,
devem garantir a integridade e a qualidade a fim de impedir a contaminacéo e deterioracdo dos
produtos.

e E proibido manter no mesmo continente ou transportar no mesmo compartimento de um
veiculo, alimentos prontos para o consumo, outros alimentos e substancias estranhas que
possam contamind-los ou corrompé-los.

e Excetuam-se da exigéncia do item anterior, 0s alimentos embalados em recipientes
hermeticamente fechados, impermeaveis e resistentes, salvo com produtos téxicos.

¢ Nao é permitido transportar conjuntamente com alimentos, pessoas e animais.

e A cabine do condutor deve ser isolada da parte que contém os alimentos, e esta deve ser
revestida de material liso, resistente, impermeéavel, atoxica e lavavel.

¢ No transporte de alimentos deve constar nos lados direito e esquerdo, de forma visivel, dentro
de um retangulo de 30 cm de altura por 60 cm de comprimento, os dizeres: Transporte de
Alimentos, nome, endereco e telefone da empresa, Produto Perecivel (quando for o caso);

¢ Os veiculos de transporte de alimentos devem possuir Certificado de Vistoria, de acordo com a
legislacao vigente.

¢ Os métodos de higiene e desinfeccdo devem ser adequados as caracteristicas dos produtos e doa

veiculos de transportes.
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e Quando a natureza do alimento assim o exigir deve ser colocado sobre prateleiras e estrados,
quando necessarios removiveis, de forma a evitar danos e contaminacéo.

e Os materiais utilizados para protecdo e fixacdo da carga (cordas, encerados, plasticos e outros)
ndo devem constituir fonte de contaminacdo ou dano para o produto, devendo 0s mesmos
serem desinfetados juntamente com o veiculo de transporte.

e A carga e/ou descarga ndao devem representar risco de contaminacdo, dano ou deterioracao do
produto e/ou matéria-prima alimentar.

e Nenhum alimento deve ser transportado em contato direto com o piso do veiculo ou
embalagens ou recipientes abertos.

¢ Os equipamentos de refrigeracdo ndo devem apresentar risco de contaminacdo para o produto e
deve garantir, durante o transporte, temperatura adequada para 0 mesmo.

e Os alimentos pereciveis crus ou prontos para 0 consumo devem ser transportados em veiculo
fechado, dependendo da natureza sob:

¢ refrigeracdo ao redor de 4°C, com tolerancia até 7°C.

¢ resfriamento ao redor de 6°C, ndo ultrapassando 10°C ou conforme especificacdo do
fabricante expressa na rotulagem.

¢ aquecimento com tolerancia até 60°C

¢ congelamento com tolerancia até -12°C.

e Os veiculos de transporte que necessitem controle de temperatura devem ser providos
permanentemente de termometros calibrados e de facil leitura

e Os critérios de temperaturas fixados sdo para os produtos e ndo para os veiculos.

e A exigéncia de veiculos frigorificos fica na dependéncia do mecanismo de transporte e das
caracteristicas do produto.

25. USO DE TERMOMETROS

Os termbémetros devem ser periodicamente aferidos, através de equipamentos préprios ou
de empresas especializadas. Quando usados, ndo devem propiciar risco de contaminagdo. Suas

hastes devem ser lavadas e desinfetadas antes e depois de cada uso..

26. REGISTRO DAS MEDICOES REALIZADAS
Deve ser mantido registro das medices efetuadas em planilhas proprias.
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2. Portaria Interministerial n® 66, de 25 de agosto de 2006

Altera os parametros nutricionais do Programa de Alimentagéo
do Trabalhador - PAT.

OS MINISTROS DE ESTADO DO TRABALHO E EMPREGO, DA FAZENDA, DA
SAUDE, DA PREVIDENCIA SOCIAL E DO DESENVOLVIMENTO SOCIAL E COMBATE
A FOME, no uso das atribuices que lhes conferem o art. 87, inciso 11, da Constituicio, e no § 4°
do art. 1° do Decreto n° 5, de 14 de janeiro de 1991, resolvem:

Art. 1° O art. 5° da Portaria Interministerial n° 5, de 30 de novembro de 1999, publicada no
Diério Oficial da Unido de 3 de dezembro de 1999, passa a vigorar com a seguinte redacao:

“Art. 5°Os programas de alimentacdo do trabalhador deverdo propiciar condi¢es de
avaliacdo do teor nutritivo da alimentacdo, conforme disposto no art. 3° do Decreto n° 5, de 14 de
janeiro de 1991”.

8 1°Entende-se por alimentagdo saudavel, o direito humano a um padrdo alimentar
adequado as necessidades biolégicas e sociais dos individuos, respeitando os principios da
variedade, da moderacdo e do equilibrio, dando-se énfase aos alimentos regionais e respeito ao seu
significado socioecondmico e cultural, no contexto da Seguranca Alimentar e Nutricional.

8 2° As pessoas juridicas participantes do Programa de Alimentacdo do Trabalhador -
PAT, mediante prestacdo de servigcos proprios ou de terceiros, deverdo assegurar qualidade e
quantidade da alimentacéo fornecida aos trabalhadores, de acordo com esta Portaria, cabendo-lhes
a responsabilidade de fiscalizar o disposto neste artigo.

8 3°0s parametros nutricionais para a alimentacdo do trabalhador estabelecidos nesta
Portaria deverdo ser calculados com base nos seguintes valores diarios de referéncia para macro e

micronutrientes:

Nutrientes Valores diérios
VALOR ENERGETICO 2.000 calorias
TOTAL
CARBOIDRATO 55 -75%
PROTEINA 10-15%
GORDURA TOTAL 15-30%
GORDURA SATURADA < 10%
FIBRA >25¢
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SODIO <2.400 mg

I - as refeigdes principais (almogo, jantar e ceia) deverdo conter de seiscentas a oitocentas
calorias, admitindo-se um acréscimo de vinte por cento (quatrocentas calorias) em relacdo ao
Valor Energético Total —~VET de duas mil calorias por dia e deverdo corresponder a faixa de 30-
40% (trinta a quarenta por cento) do VET diério;

Il - as refeicOes menores (desjejum e lanche) deverdo conter de trezentas a quatrocentas
calorias, admitindo-se um acréscimo de vinte por cento (quatrocentas calorias) em relacdo ao
Valor Energeético Total de duas mil calorias por dia e deverdo corresponder a faixa de 15 - 20 %
(quinze a vinte por cento) do VET diario;

111 -as refeicbes principais e menores deverdo seguir a seguinte distribuicdo de

macronutrientes, fibra e sodio:

Refeicdes Carboidratos Proteinas Gorduras Gorduras Fibras Sédio
(%) (%) totais (%) saturadas (9) (mg)
(%)
desjejum/lanche 60 15 25 <10 4-5 360-480
Almoco/jantar/ 60 15 25 <10 7-10 720-960
ceia

IV - o percentual protéico - calérico (NdPCal) das refeicGes devera ser de no minimo 6%
(seis por cento) e no maximo 10 % (dez por cento).

8 4°Os estabelecimentos vinculados ao PAT deverdo promover educagdo nutricional,
inclusive mediante a disponibilizacdo, em local visivel ao publico, de sugestdo de cardapio
saudavel aos trabalhadores, em conformidade com o § 3° deste artigo.

8 5° A andlise de outros nutrientes podera ser realizada, desde que ndo seja substituida a
declaracdo dos nutrientes solicitados como obrigatorios.

8§ 6° Independente da modalidade adotada para o provimento da refei¢do, a pessoa juridica
beneficiaria podera oferecer aos seus trabalhadores uma ou mais refeigdes diarias.

8 7° O calculo do VET sera alterado, em cumprimento as exigéncias laborais, em beneficio
da saude do trabalhador, desde que baseado em estudos de diagnéstico nutricional.

§ 8° Quando a distribuicdo de géneros alimenticios constituir beneficio adicional aqueles
referidos nos incisos I, Il e 111 do § 3° deste artigo, os indices de NdPCal e percentuais de macro e
micronutrientes poderdo deixar de obedecer aos parametros determinados nesta Portaria, com

excecdo do sddio e das gorduras saturadas.
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8 9° As empresas beneficiarias deverdo fornecer aos trabalhadores portadores de doencas
relacionadas a alimentacdo e nutricdo, devidamente diagnosticadas, refeicfes adequadas e
condi¢cdes amoldadas ao PAT, para tratamento de suas patologias, devendo ser realizada avaliagédo
nutricional periddica destes trabalhadores.

8§ 10° Os cardapios deverdo oferecer, pelo menos, uma porcao de frutas e uma porcao de
legumes ou verduras, nas refeicdes principais (almoco, jantar e ceia) e pelo menos uma por¢édo de
frutas nas refeicdes menores (desjejum e lanche).

8 11° As empresas fornecedoras e prestadoras de servicos de alimentagdo coletiva do PAT,
bem como as pessoas juridicas beneficiarias na modalidade autogestdo deverdo possuir
responsavel técnico pela execucdo do programa.

8 12° “O responsavel técnico do PAT € o profissional legalmente habilitado em Nutricéo,
que tem por compromisso a correta execucdo das atividades nutricionais do programa, visando a

promocdo da alimentacdo saudavel ao trabalhador.” (NR).

Art. 2° Esta Portaria entra em vigor no prazo de noventa dias a contar de sua publicacéo.

3. Modelo de Cardapio utilizado no periodo de 7 dias

CARDAPIO SEMANAL

Normal 2'FEIRA 3'FEIRA 4 FEIRA 5 FEIRA 6 FEIRA SABADO DOMINGO
Prato Filé de Frango Bisteca suina Sobre coxa ao
principal Grelhado Cozido Aleméo Lagarto Assado Bife grelhado Grelhada Picado Bovino molho
Moida a Escondidinho de Nugget’s de Polpetone a
Opcao Primavera Steak bovino Fritada de cebola Frango Lingiica Toscana Frango Pizzaiolo
Berinjela Abobrinha Tutu de Farofa de Brdcolis alho
Guarni¢do Puré Caboclo Fusili ao Pesto Pomodoro Gratinada Feijao/Couve Cenoura e 6leo
Sopa Feijdo Branco Brasileira Caldo Verde Derby Canjiguinha Canja Ervilha
Alface /Tomate | Alface /Tomate Alface /Tomate | Alface /Tomate | Alface /Tomate | Alface /Tomate Alface
Salada /Tomate
Folha Almeirdo Acelga Escarola Catalonha Mostarda Couve Rucula
Gréo Lentilha Feijdo Branco Soja Ervilha Seca Milho Feijdo Fradinho | Gréo de Bico
Berinjela c/ Abobrinha Abdbora
Cozida | Beterraba Batata Doce Pimentdo Brasileira Cenoura Chuchu caramelada
Batata e Chuchu e
Cozida Il Chuchu Abobbora e Vage | Batata Temperada Cenoura Tabule Batata e Vagem Milho




Carpaccio de

98

Legume cru | Rabanete Beterraba Cenoura Nabo Ralado Beterraba Abobrinha Cenoura
Legume cru Il Pepino Palito Cebola Nabo Pepino Cebola Pimentdes Pepino
Abdbora Macarréo a
Diversas Picles Repolho Roxo Caramelada Repolho Branco Primavera Repolho Misto Quiabo
. Banana /laranja Banana /laranja Banana /laranja Banana /laranja Banana/laranja | Banana/laranja
Fruta Banana/laranja

Fruta extra

Mamao

Melancia

Meldo

Sobremesa | Bolo Formigueiro Pudim Picolé de Groselha Arroz Doce Gelatina abacaxi Bananada Doce de cidra
] 2" FEIRA 3 FEIRA 4 FEIRA 5 FEIRA 6 FEIRA
Dieta
Prato Filé de Frango Lasanha de
principal Grelhado Picado Bovino Lagarto assado Bife Grelhado Berinjela
Moida a Escondidinho de
Opcéo primavera Kibe de Soja Fritada de cebola Frango Risoto de Frango
Guarnigdo Puré Caboclo Fusili ao Pesto Berinjela Abobrinha Saute | Couve refogada
. . . . Gelatina Diet Gelatina Diet Gelatina Diet
Sobremesa Gelatina Diet Gelatina Diet
2'FEIRA 3 FEIRA 4 FEIRA 5 FEIRA 6 FEIRA
Pasta
Opcéo | Talharim Espaguete Talharim Espaguete Talharim
Opcéo Il Penne Fusili Farfale Penne Fusili
Molho | Ervas Finas Italiano Picante Ao Sugo Napolitano
Molho Il Branco Cebola ao Alho A Moda Oriental Fiorentina

4. Resolucdo RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004.

BOAS PRATICAS PARA SERVICOS DE ALIMENTAGCAO

1 EDIFICACAO, INSTALACOES, EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS

1.1 A edificacgéo e as instalacdes devem ser projetadas de forma a possibilitar um fluxo ordenado e

sem cruzamentos em todas as etapas da preparacao de alimentos e a facilitar as operacoes de

manutencdo, limpeza e, quando for o caso, desinfeccdo. O acesso as instalaces deve ser

controlado e independente, n&o comum a outros usos.
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1.2 O dimensionamento da edificacdo e das instalacGes deve ser compativel com todas as
operacdes. Deve existir separacdo entre as diferentes atividades por meios fisicos ou por outros

meios eficazes de forma a evitar a contaminagéo cruzada.

1.3 As instalacgdes fisicas como piso, parede e teto devem possuir revestimento liso, impermeéavel
e lavavel. Devem ser mantidos integros, conservados, livres de rachaduras, trincas, goteiras,
vazamentos, infiltragdes, bolores, descascamentos, dentre outros e ndo devem transmitir

contaminantes aos alimentos.

1.4 As portas e as janelas devem ser mantidas ajustadas aos batentes. As portas da area de
preparacdo e armazenamento de alimentos devem ser dotadas de fechamento automatico. As
aberturas externas das areas de armazenamento e preparacao de alimentos, inclusive o sistema de
exaustdo, devem ser providas de telas milimetradas para impedir 0 acesso de vetores e pragas

urbanas. As telas devem ser removiveis para facilitar a limpeza periddica.

1.5 As instalacdes devem ser abastecidas de agua corrente e dispor de conexdes com rede de
esgoto ou fossa séptica. Quando presentes, os ralos devem ser sifonados e as grelhas devem

possuir dispositivo que permitam seu fechamento.

1.6 As caixas de gordura e de esgoto devem possuir dimensdo compativel ao volume de residuos,
devendo estar localizadas fora da area de preparacdo e armazenamento de alimentos e apresentar

adequado estado de conservacao e funcionamento.

1.7 As areas internas e externas do estabelecimento devem estar livres de objetos em desuso ou

estranhos ao ambiente, ndo sendo permitida a presencga de animais.

1.8 A iluminacdo da area de preparacdo deve proporcionar a visualizacdo de forma que as
atividades sejam realizadas sem comprometer a higiene e as caracteristicas sensoriais dos
alimentos. As luminarias localizadas sobre a area de preparacdo dos alimentos devem ser

apropriadas e estar protegidas contra exploséo e quedas acidentais.

1.9 As instalacdes elétricas devem estar embutidas ou protegidas em tubulacfes externas e

integras de tal forma a permitir a higienizacdo dos ambientes.

1.10 A ventilagdo deve garantir a renovagao do ar e a manutengdo do ambiente livre de fungos,

gases, fumaca, pos, particulas em suspensédo, condensacéao de vapores dentre outros que possam
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comprometer a qualidade higiénico-sanitaria do alimento. O fluxo de ar ndo deve incidir

diretamente sobre os alimentos.

1.11 Os equipamentos e os filtros para climatizacdo devem estar conservados. A limpeza dos
componentes do sistema de climatizagéo, a troca de filtros e a manutencéo programada e periddica

destes equipamentos devem ser registradas e realizadas conforme legislacdo especifica.

1.12 As instalagdes sanitarias e 0s vestiarios ndo devem se comunicar diretamente com a area de
preparacdo e armazenamento de alimentos ou refeitdrios, devendo ser mantidos organizados e em
adequado estado de conservacdo. As portas externas devem ser dotadas de fechamento

automatico.

1.13 As instalacOes sanitarias devem possuir lavatorios e estar supridas de produtos destinados a
higiene pessoal tais como papel higiénico, sabonete liquido inodoro anti-séptico ou sabonete
liquido inodoro e produto anti-séptico e toalhas de papel ndo reciclado ou outro sistema higiénico
e seguro para secagem das maos. Os coletores dos residuos devem ser dotados de tampa e

acionados sem contato manual.

1.14 Devem existir lavatorios exclusivos para a higiene das maos na area de manipulacao, em
posicdes estratégicas em relacdo ao fluxo de preparo dos alimentos e em nimero suficiente de
modo a atender toda a area de preparagdo. Os lavatorios devem possuir sabonete liquido inodoro
anti-séptico ou sabonete liquido inodoro e produto anti-séptico, toalhas de papel ndo reciclado ou
outro sistema higiénico e seguro de secagem das maos e coletor de papel, acionado sem contato

manual.

1.15 Os equipamentos, moveis e utensilios que entram em contato com alimentos devem ser de
materiais que ndo transmitam substancias toxicas, odores, nem sabores aos mesmos, conforme
estabelecido em legislacéo especifica. Devem ser mantidos em adequando estado de conservacao e

ser resistentes a corrosao e a repetidas operacdes de limpeza e desinfeccéo.

1.16 Devem ser realizadas manutengdo programada e periddica dos equipamentos e utensilios e
calibracdo dos instrumentos ou equipamentos de medi¢do, mantendo registro da realizacdo dessas

operacoes.

1.17 As superficies dos equipamentos, moveis e utensilios utilizados na prepara¢do, embalagem,

armazenamento, transporte, distribuicdo e exposicao a venda dos alimentos devem ser lisas,
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impermedveis, lavaveis e estar isentas de rugosidades, frestas e outras imperfeices que possam

comprometer a higienizacdo dos mesmos e serem fontes de contaminacao dos alimentos.
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