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1- INTRODUCAO

Em setembro de 2014 as entidades ABIP, ITPC e SEBRAE firmaram um convénio
para realizagdo de diversas acdes voltadas ao desenvolvimento do setor de
Panificacdo e Confeitaria. Dentre essas acdes esta a de "Boas Praticas de

Sustentabilidade aplicaveis para as padarias".

Essa acdo tem como meta final desenvolver uma oficina sobre o dialogo entre o

Programa Nacional de Residuos Sélidos e o setor de Panificagdo e Confeitaria.

Pretende-se realizar, inicialmente, um levantamento de boas praticas de
sustentabilidade realizadas por empresas do setor de Panificacdo e Confeitaria, que
possam ser levadas a outras padarias e confeitarias, ampliando a percep¢ao sobre a
importancia desse tema para o setor e tornando-o0 mais capacitado para implantar
acOes voltadas a uma melhor gestdo sustentavel. Essas informagdes serdo base
para a criacao da metodologia de oficina acima citada.

O convénio contribui assim, com a disseminagdo dos preceitos do Programa
Nacional de Residuos Sdélidos, estimulando outras empresas a também incorporar

em suas acoes a consciéncia socioambiental.

Este relatério traz o resultado de pesquisa realizada junto ao Restaurante Mariza,
sediado na cidade de Vilhena, em Rondénia.

2- OBJETIVO

Mapeamento de boas praticas sustentaveis em diversos setores, comparacao das
praticas sustentaveis identificadas nas empresas com aspectos regulatérios que
normalizam essa atividade, pesquisa de boas praticas visando diretrizes estratégicas

a partir das politicas de sustentabilidade identificadas no setor.
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3- METODOS UTILIZADOS

» Levantamento de praticas sustentaveis aplicadas pelo Restaurante Mariza;

» Inter-relacdo entre as agdes aplicadas e as diretrizes da PNRS;

= Contato com o proprietario e os responsaveis pelos trabalhos, afim de adquirir
mais informacodes sobre o funcionamento das acdes e suas consequéncias;

» Levantamento das acdes de Boas Praticas de Fabricacdo dos Alimentos,

seguindo as legislacdes especificas para o setor.

4- RESULTADOS ESPERADOS

Identificacdo de informacgdes e agdes realizadas pela empresa em relacao a politicas
ligadas a sustentabilidade no que tange a Politica Nacional de Residuos Sélidos.
Disseminacao de boas praticas, levando a adocao de atividades semelhantes por

outras empresas do setor.

5- HISTORICO DO RESTAURANTE MARIZA

O Restaurante Mariza foi instalado a margem da entdo BR-29, que anos mais tarde
se tornaria a BR-364, responsavel por ligar Brasilia (DF), Cuiaba (MT), Porto Velho
(RO) e Rio Branco (AC). Nessa época, Rondbnia ainda era Territorio Federal.
Localizado junto a um posto de gasolina, o empreendimento sempre foi referéncia,
desde os tempos de colonizacdo do estado rondoniense. Em 1977, a cidade de
Vilhena (RO), considerada o Portal da Amazbénia Ocidental, foi emancipada e

transformada em municipio. O restaurante, portanto, nasceu antes da cidade.

Hoje, o Mariza esta no centro da cidade, onde foi instalado o primeiro semaforo. Em
torno de 200 pessoas/dia almogcam e a noite degustam pizza no empreendimento. O
forno € a lenha, comprada em madeireiras, esclarece o empresario. “Nunca fiz

derrubada. Tenho vontade de comprar terra para reflorestar”, ressalta.
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Fachada do Restaurante Mariza

O Restaurante Mariza também atua como fornecedor de bufé para eventos e festas
de 6rgaos publicos e privados. Participa de pregdes para prestar esse tipo de
servigo, responsavel por 50% das vendas, segundo o empresario. Quatorze
funcionarios compéem o time do restaurante, que trabalham de segunda-feira a

sabado, em sistema de rodizio.

A qualidade da salada é atrativo para os clientes, segundo Jozo. “E o carro-chefe do
restaurante. Os clientes sabem que a producdo é propria, confiavel e sem
agrotoxicos”, justifica o empresario. Ele cultiva hortalicas e legumes nos sistemas
aberto e estufa em sua chacara. Alface, tomate, agrido, rdcula, coentro, salsa,
salsinha, hortela, berinjela, mandioca, entre outros, que sdo adubados com a
compostagem do lixo organico do restaurante. Essas hortalicas sao produzidas na
chacara do senhor Jodo e vao direto da chacara para a cozinha do restaurante.



Senhor Jodo e suas saladas da horta organica

Os precos das refeicdes também justificam o tamanho da clientela, pois sdo justos e
acessiveis, segundo ele: R$ 15,00, livre para se servir a vontade; e R$ 29,00/quilo.
Quem come tudo, sem deixar sobras no prato, paga R$ 10,90 por refeicao.

O desconto para o cliente que nao deixa residuos, foi a solugdo para um grande
problema. “Sobravam 200 quilos/dia de comida”, conta. “Quando levo os residuos de
comida para a compostagem, que depois vira adubo organico, evito o descarte em
lixdo, cachorros e bagunca na rua. Acabo ajudando, também, o trabalho dos garis”,
complementa o empresario. A horta propria gera economia em torno de 10% nos
custos do restaurante.

A politica ambiental da empresa visa valorizar pequenas atitudes que geram
grandes resultados ambientais, despertando a consciéncia dos clientes, além de
incentivar outras micro e pequenas empresas a contribuir para um mundo melhor de
forma viavel, reduzindo desperdicios, melhorando a qualidade de vida e

conservando 0s recursos naturais.



Y

Outras praticas sustentaveis

O restaurante realiza coleta seletiva com parceria de empresas ou associacoes de
catadores: € separado plasticos, vidros, papeis, etc, para doa-los a catadores da
cidade.

Além disso, foi implementado programa educativo para sensibilizar os funcionarios
(cartazes educativos) para o consumo consciente de agua. “O pessoal ndo pode me
ver perto da pia. Fecham logo a torneira”, brinca.

A empresa também instalou telhas transparentes na producdo, o que melhora a
iluminagédo, permitindo o sol ‘entrar’ e iluminar naturalmente o ambiente. E no saldo,

h& grandes janelas de vidro, que ajudam a luz natural adentrar o espaco.

Janelas de vidro: permite melhor iluminagdo natural

Um apart hotel com 17 apartamentos funciona junto ao restaurante. Ali foram
instaladas placas solares para aquecer a agua dos chuveiros. Todas as lampadas
do empreendimento sao fluorescentes e mais econémicas.
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6- PoLiTicA NACIONAL DE RESiDUOS SOLIDOS

A Politica Nacional de Residuos Sélidos (PNRS), um projeto previsto na Lei
12350/10 de 2010, tem por objetivo evitar e prevenir a geracao de residuos solidos.
Este projeto visa a promoc¢ao de uma cultura sustentavel aumentando a reciclagem,
reutilizacdo e fins adequados aos residuos sélidos onde a responsabilidade deste
processo é atribuida como sendo desde o governo aos fabricantes e aos

comerciantes e consumidores.

Em termos gerais, para a PNRS, todos (governo, fabricantes, comerciantes e
consumidores) tém seus deveres e responsabilidade quanto a questado
socioambiental, 0 que passa a ser justo, olhando pelo ponto de vista da melhoria dos

impactos causados pelo mau uso dos recursos.

Dentro das diretrizes da PNRS estdo as acdes listadas abaixo, todas elas foram
aplicadas pelo Restaurante Mariza, através dos trabalhos ora citados.

6.1 Politicas de economia de agua e economia energética
Gestao de residuos

Coleta seletiva, com os residuos sendo diretamente destinados para reciclagem.
Sao reunidos metal, papel e vidro, e doados a catadores da cidade.

Residuos da cozinha: alimentos “lixo organico” sao transformados em compostagem
e viram adubo, para a horta organica instalada na chacara do proprietario. Nela, se
cultiva hortalicas e legumes nos sistemas aberto e estufa na chacara do proprietario
- alface, tomate, agrido, rdcula, coentro, salsa, salsinha, hortela, berinjela, mandioca,

entre outros, que sao utilizados no restaurante.

Existem dois tipos de compostagem: a que usa minhocas para transformar o lixo
organico em adubo, e outra que funciona a céu aberto e usa 0 processo quimico
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natural para fazer a transformacdo. A composteira do Restaurante Mariza é da
segunda opc¢ao. A empresa possui dois tanques, nos quais é utilizado o processo de
alternar camadas de lixo com palha de café.

Para o processo quimico natural ha alguns obstaculos, por exemplo. Um deles é o
odor forte! O dono do restaurante afirma que teve que retirar seus tanques, da frente
do terreno e levar para os fundos, poupando assim os vizinhos do cheiro

desagradavel!

Além dos beneficios ambientais e econémicos, o adubo produzido é mais eficiente
do que aqueles comprados no mercado.

Composteira: transforma residuo organico em adubo

6.2 Informacoes sobre politicas de economia de agua e economia energética:



e Recursos hidricos: realizacdo de programa educativo de sensibilizagdo dos
funcionarios em relagcdo a conservacao e uso racional da agua (cartazes
educativos, realizacao de reunides periddicas, entre outras agoes).

o Eficiéncia energética: instalacado de aquecedor solar para agua quente. E

uso de lampadas frias (mais econdmicas).

Lampadas de led
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7- CONCLUSAO

As acdes descritas neste relatério mostram a disposicao do Restaurante Mariza em
desempenhar praticas ligadas a sustentabilidade e uso racional de residuos e
recursos naturais. Pode parecer pequeno o impacto de uma empresa de
alimentacao tratar seu lixo organico e transforma-lo em adubo, se pensarmos na

infinidade de estabelecimentos desse tipo existentes no pais.

Contudo, podemos entender que essa iniciativa pode ser um embrido de
conscientizacdo dos empresarios do segmento de alimentagéo, e entendemos que é
preciso louvar e incentivar tais praticas, que se mostram conectadas até mesmo com
o desejo de boa parte da populagcao de consumir alimentos livres de agrotéxicos ou

conservantes.

As composteiras construidas ali tém baixo custo, mas uma boa efetividade e
contribuem para um melhor alimento servido aos clientes e ainda com o meio
ambiente. E uma boa oportunidade para pequenos negécios reduzirem custos e

ainda terem produtos de qualidade.

Essas agdes fazem com que a empresa consiga economia que pode impactar,
inclusive num menor custo variavel, que envolve a compra de matérias-primas, além
de contribuir com a melhoria na qualidade dos produtos. Além disso, as agdes de

economia de energia elétrica também contribuem com essa economia.

A Politica Nacional de Residuos Solidos tem como objetivos, entre outros, a nao
geracao, reducao, reutilizacéo, reciclagem e tratamento dos residuos soélidos, bem
como a disposicao final ambientalmente adequada dos rejeitos, e também o
estimulo a adocdo de padrdes sustentaveis de producdo e consumo de bens e

Servigos.

Faz parte desse contexto a conscientizacdo de toda a populacdo quanto a
destinacao correta de seus residuos. Assim, ao promover agdes de sustentabilidade
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em suas empresas, 0S pequenos negoécios podem contribuir também na esfera
social para tornar os ambientes em que esta inserida adequados a preocupacao

socioambiental.

Ariane Soares
aagsoares@hotmail.com

11



