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, Estabelecimento
“verde”

Como tornar seu negocio
ecologicamente correto
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Bate-papo
Com a chef Renata Vanzetto,
do restaurante Marakuthai
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Mise en place na
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Estabelecimento
“verde”

Saiba como transformar seu estabelecimento em um modelo de sustentabilidade

HRose Castitbo

oluigao, aquecimento global, es-

cassez de dgua e de energia, altera-

coes climaticas, tudo isto, infeliz-

mente, ja faz parte do cotidiano de

nossa sociedade. O meio ambien-
te ¢ uma das grandes preocupacoes em pauta
nos dias de hoje. E, junto com os problemas,
a responsabilidade ambiental também vem
crescendo. No mundo corporativo, nao pode
ser diferente. O setor de alimentacao fora do
lar ¢ um dos que mais apresentam gastos com
energia, agua ¢ desperdicio de alimentos. Se-
gundo dados da Companhia de Saneamento
Basico do Estado de Sao Paulo (Sabesp), um
estabelecimento consome por dia, em média,
25 litros de agua a cada refeigao preparada. E
esse € s0 um dos muitos exemplos.

Com o crescimento e a grande divulgagao
dos problemas ambientais, a populacio mun-
dial tende a se preocupar cada vez mais com
essa questao. Atualmente, a responsabilidade
ambiental ¢ um dos quesitos de avaliagao por
parte do publico consumidor, que pode deixar
de comprar caso a marca tenha uma postura
ccologicamente inadequada.

Nesse ponto, as duvidas sao muitas. Afinal,

como se aplicar a sustentabilidade no mercado

n e

de food service? Como incluir acoes sustenta-
veis a0 meu estabelecimento sem que isto pre-
judique o retorno financeiro do empreendi-
mento? Nos, da revista Cozinha Profissional,
fizemos um apanhado das acoes sustentaveis
que podem ser aplicadas as casas de alimenta-
cao fora do lar, para que vocé possa, sem medo,

ter um estabelecimento “verde”.

Descarte certo

Quem nunca viu as famosas lixeiras
ridas em ruas e csr.\bclccimcntos com
e de alimentacao? A reciclagem vem se tor-
nando, cada vez mais, parte do cotidiano de
milhoes de brasileiros. Um restaurante médio
chega ajogar fora mais de 20 mil quilos de lixo
por ano, de acordo com a associacio ameri-
cana GRA (Green Restaurant Association).
Desses, 95% podem ser reaproveitados.
“Nao importa qual seja o residuo: organico,
salido ou liquido. Todos podem ser reciclados’,
afirma Dimas Rodrigues de Oliveira, engenhei-
ro e diretor da Nucleora, escritério de enge-
nharia e arquitetura especializado em projetos
de sistemas de alimentacao. No entanto, para
garantir a qualidade ¢ a eficiéncia do processo

de reciclagem, ¢ necessario o planejamento de
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dreas especificas, a fim de que haja a separagao e
0 armazenamento corretos do material.

A rede de restaurantes McDonald’s reali-
za acoes nesse ambito desde 2007. Hoje, 90
unidades da Grande Sio Paulo fazem a cole-
ta. Nos restaurantes participantes, podcmos
encontrar lixeiras projetadas especificamente
para esse tipo de descarte. “Sao trés comparti-
mentos: um para residuos recicldveis (papel e
pléstico), outro para residuos 0rganicos e um
terceiro para liquidos. O material ¢ recolhido
por uma empresa e levado a uma cooperati-

»

va em Guarulhos (SP)’, explica Celso Cruz,
diretor de supply chain da Arcos Dourados,
empresa que opera a marca na Ameérica Latina.

No entanto, nio apenas os residuos’ solidos
contribuem para a degradacao do meio ambiente.
Um litro de 6leo de cozinha descartado de forma
incorreta, por exemplo, chega a poluir até 25 mil
litros de dgua. E ndo podemos negar que, em uma
cozinha, o uso do 6leo é indispensavel. Por incrivel
que pareca, a solucao também é a reciclagem.

A Nucleora, por exemplo, ji inclui em seus
projetos sustentdveis uma drea impermea-
bilizada para guardar esse tipo de residuo.
“Assim, evitamos que haja qualquer imprevis-
to que provoque o vazamento desse produto
para a rede de esgotos, pois o estrago ¢ imen-
so.” O site do Instituto Akatu (www.akatu.org,

br) disponibiliza uma lista de empresas que

realizam a coleta e o 1'eapr0veitamento desse :

material. Em Salvador, na Bahia, a Associacao
Brasileira de Bares e Restaurantes (Abrasel) rea-
liza, junto ao Ministério do Turismo e ao Sebrae,
o projeto Papa Oleo. A acao tem como objetivo
principal a mobilizagao dos profissionais para a
questao da sustentabilidade, além de ampliar o
processo de coleta e reaproveitamento do 6leo.
O 6leo de cozinha recolhido pelas institui-
¢oes e empresas pode ser utilizado na producao
de sabao, biodiesel, resina para tintas, detergen-

te, gljcerina e, até mesmo, ragao para animais.

Desperdicios
Além das acoes basicas de preservagao am-
biental, que podem fazer parte do protocolo

de qualquer empresa, o setor de alimentagao
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fora do lar tem o leque de possibilidades um
pouco maior, que inclui a utilizacdo correta e
o aproveitamento total dos alimentos. Sabe
aquelas cascas de frutas e talos de legumes que
sdo jogados fora? Que tal criar pratos novos e
saborosos ao mesmo tempo em que ajuda a
preservar o meio ambiente?

“Quando descartamos as partes ndo con-
vencionais dos alimentos, deixamos de eco-
nomizar 5/6 do dinheiro investido, visto que
o alimento é composto de casca, folha, entre-
casca, talos, sementes, além da polpa que cos-
tumeiramente utilizamos de forma exclusiva’,
explica Aline Rissatto, nutricionista da ONG
Banco de Alimentos.

A organizacao realiza um projeto em que
recolhe alimentos excedentes de empresas e
estabelecimentos e repassa as doagoes para
instituicoes filantropicas. Além disso, tam-
bém propoe um trabalho de educagao da
sociedade, por meio de palestras, oficinas e
workshops. “Essas atividades consistem em
promover a gastronomia sustentdvel, conside-
rando o ndo desperdicio de alimentos como
pritica econdmica, de responsabilidade social
e ambiental”, afirma Aline. Tais cursos sao uma
otima alternativa para entender e '.1p!icnr cor-
retamente o aproveitamento de alimentos nos
estabelecimentos de alimentacao fora do lar.

Pr()prids a0 consumo, as partes dos alimentos
que acabam indo para o lixo possuem o equi-
valente ou mais nutrientes e fibras do que a
polpa. A casca da laranja, por exemplo, chega a
conter cerca de seis vezes mais fibras, quatro ve-
zes mais fosforo e 40 vezes mais calcio. “O uso
dessas partes nao convencionais dos alimentos,
portanto, demonstra a preocupagiao do estabe-
lecimento com o bem-estar, a qualidade de vida
e a saude de seu cliente, além de conferir uma
excelente estratégia de marketing nutricional ao

carddpio’, completa a nutricionista.

De olho na economia

Cerca de 70% da superficie da Terra ¢ cober-
ta por dgua. Mesmo assim, mais da metade dos
municipios brasileiros pode enfrentar escassez

de dgua em 2015, segundo estudo publicado
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