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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 estda 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 uma visita técnica e pesquisa realizada junto a
Lanchonete e Restaurante Tedesco, sediada na cidade de Santo Antbnio de
Jesus/BA.



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.

3- METODOS UTILIZADOS

» Visita técnica;

» Observacdo visual de praticas sustentaveis aplicadas pela Lanchonete e
Restaurante Tedesco;

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

= Reunido com o proprietario e os responsaveis pelos trabalhos, a fim de adquirir
mais informagdes sobre o funcionamento das acdes e suas consequéncias;

» Levantamento das acdoes 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- SUSTENTABILIDADE

Algumas empresas tém investido em praticas de sustentabilidade, ou seja,
ecologicamente corretas. Estas podem ser adotadas em qualquer estabelecimento,

seja ele residencial ou comercial.

Nos restaurantes, por exemplo, as medidas ecolégicas podem ser perfeitamente
aplicadas, oferecendo assim uma refeicdo sustentavel aos clientes. Lembrando que
€ possivel focar em ter um estabelecimento sustentavel, servir pratos sustentaveis
ou adotar ambos. O ideal é sempre procurar alcangar o maior nivel de
sustentabilidade possivel.

E importante se utilizar, por exemplo, fontes alternativas de energia como a solar, ou
buscar implantar um sistema de reaproveitamento da agua da chuva, medidas que

irdo contribuir com menor consumo de agua potavel.

Na cozinha, utilizar alimentos sem produtos toxicos ou ter uma horta na empresa
sao excelentes alternativas que dao a certeza da boa procedéncia dos alimentos, e
ainda é possivel elaborar a compostagem. Optar por produtos de produtores locais,
assim reduzindo a emissdo de CO2 é uma forma de colaborar com a preservacao

ambiental e também ajudar na economia local.

O lixo produzido deve ser reciclado ou reutilizado. Os restos de comida podem ser
transformados em adubos, para horta organica, bem como as embalagens plasticas
recicladas assim como os vidros e papeis. Até mesmo o 6leo utilizado para a fritura
de alimentos pode ser reaproveitado na fabricacao de biodiesel, combustivel pouco
poluente. Se na regido onde o negdcio esta instalado ndo ha coleta seletiva, pode-se

fazer parceria com outras empresas e organizacoes que trabalham com reciclagem.



Medidas simples podem alterar o processo de degradacao ambiental, recuperando

as boas condigées do meio ambiente e trazendo uma boa imagem da empresa.

5.1 Historico da Lanchonete e Restaurante Tedesco

Localizada no Terminal Rodoviario de Santo Antdnio de Jesus/BA, a Lanchonete e
Restaurante Tedesco deu inicio as suas atividades em 1991. O proprietario é de
origem italiana. Seus pais, moradores da zona rural, sempre estimularam valores de
respeito a natureza e economia de recursos naturais, ou ndo. Na propriedade rural
da familia a maioria dos produtos consumidos era de producdo propria, havia
captacao de agua da chuva e reserva de mata nos pontos mais ingremes.

Sr. Tedesco

Além dos valores familiares transmitidos, o proprietario da Tedesco possui formacao
em técnico agricola, curso que possui em sua grade matérias de cunho ambiental.
Logo, a educagédo formal e informal contribuiu na formagdo e consolidagédo da
variavel ambiental na gestao dos negdcios.



Além de ser uma questao pessoal, a necessidade de atentar para as acdes de
sustentabilidade foram motivadas por questdes operacionais e organizacionais,
como, por exemplo, a organizacao dos residuos, evitando a proliferacao de vetores.

Outro aspecto importante a ser ressaltado é que nao foram necessarios
investimentos especificos para esta finalidade, apenas adequacgao de processos e

rotinas de trabalho.

A empresa trabalha focada em trés pilares: financeiro, social e meio ambiente.
Todos os controles sdao feitos com base nestes aspectos. Os colaboradores
trabalham instruidos sobre seguranca alimentar e ambiental, de como descartar
produtos usados, como 6leo, papelédo e latinhas.

Sao 50 colaboradores que trabalham em trés turnos para oferecer sabor, higiene e
qualidade nas preparagdes e no atendimento. Tudo sob a supervisdo de uma
nutricionista. De acordo com a direcdo, o reconhecimento da qualidade Tedesco é
conquistado de boca em boca, tanto é que a empresa fornece refeicbes para
hospitais, clinicas da cidade.

Equipe de producéo



Vitrine de produtos

A Lanchonete e Restaurante Tedesco € um ambiente organizado que se preocupa
constantemente com higiene e qualidade na preparacdo dos pratos € no
atendimento, possui uma estrutura profissional adequada funcionando 24 horas por
dia. Em 2014, conquistou o Certificado de Conformidade da ABNT pela implantacao
da Norma Técnica 15635:2008 na empresa. Esta norma qualifica o servico de
alimentacao do Restaurante e Lanchonete Tedesco nos requisitos de boas praticas

higiénico-sanitarias e controles operacionais.

A certificacao, classifica a empresa como 12 na Bahia, 42 no nordeste, 302 no Brasil
e unico bar e restaurante de terminal rodoviario a receber o mérito. Todo o processo
foi avaliado da cadeia alimentar, desde a entrada da matéria-prima até o consumo

final.



Tedesco.
Qualidade certificada pela ABNT
e reconhecida por vocé.

A Associagao Brasileira de Normas Técnicas concedeu & Tedesco
certificado de conformidade n® 233.006/14, habiitando a empresa nos
requisitos de boas préticas higiénico-sanitirias e controles operacionais.

A Tedesco & 1% empresa do ramo na Bahia, a 4* no Nordeste e a 30* no
Brasil a receber o certificado.

LANCHONETE £ RESTAURANTE NS

Boa nulrigao. A gente alimenta essa idéia 24 horas.

A empresa foi vencedora nacional em 2015, do premio MPE Sebrae. O MPE Brasil -
Prémio de Competitividade para Micro e Pequenas Empresas, € uma forma de
reconhecer a nivel estadual e nacional as micro e pequenas empresas que
promovem o aumento da qualidade, da produtividade e da competitividade, pela
disseminagao de conceitos e praticas de gestao.

Equipe juntamente com troféu e certificado de premiagéao



A empresa coloca como sua missao produzir e comercializar lanches e refeigdes
saborosos, com qualidade, segurancga alimentar e rapidez, através de funcionarios

qualificados, seguindo as normas e padrdes legais, superando as expectativas dos

clientes.
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Vitrine de produtos

No que se refere a sustentabilidade, na aquisicdo de alimentos, a Tedesco adquire
produtos provenientes da agricultura familiar, como por exemplo, hortalicas e
temperos o que fortalece a cadeia de producdo dos pequenos agricultores, a nivel

local.
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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 sélidos.
Este projeto visa a promoc¢ao de uma cultura sustentavel aumentando a reciclagem,
reutilizacao e fins adequados aos residuos sélidos, na qual a responsabilidade deste
processo € atribuida como sendo desde o governo até os fabricantes e aos

comerciantes e consumidores.

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

impactos causados pelo mau uso dos recursos.
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Dentro das diretrizes da PNRS estdo as acgdes listadas abaixo; todas foram

aplicadas pela Lanchonete e Restaurante Tedesco, através dos trabalhos ora

citados.

6.1 Informacoes sobre a Politica de Residuos Sdélidos, coleta seletiva,

logistica reversa e catadores

Gestao de residuos: Coleta seletiva, diretamente destinados para

reciclagem.

Pensando o gerenciamento de residuos por etapas: Segregacéo,
Acondicionamento, Transporte Interno e Destino Final, se constata que todas
estas fases acontecem de maneira muito satisfatéria durante o processo
produtivo da empresa.

O processo comeca com a identificacdo dos baldes e o posicionamento
adequado dos mesmos nas instalagbes da empresa, a partir dai os
funcionarios sao orientados para realizar a segregag¢ao adequada.

Cada residuo tem seu destino final de maneira a garantir seu
reaproveitamento ou reciclagem, sendo encaminhados para o Aterro Sanitario
Municipal apenas os rejeitos. Descreve-se abaixo o destino de cada tipo de

residuo:

o Residuo Orgéanico: doado
para criadores de porcos
e outros animais que o0s
recolhe para ser usado
na alimentacao de

animais;




o Latas de Metal: vendidas para cadeia de reciclagem;

LATAS OE Ilﬂlﬂ.

o Embalagens de Vidro: vendidas para cadeia de reciclagem;
¥ i {'5 o 1

o Embalagens Plasticas (potes grandes de manteiga, margarina):
vendidas para cadeia de reciclagem;
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o Papelao: doado e coletado por catadores e cooperativas de residuos;

o Oleo de fritura usado: existe o controle da saturacdo do 6leo por meio
de aspectos da Seguranca Alimentar; ao atingir o ponto de saturagao
este 6leo é armazenado em caixas de 1.000 litros e vendido para a
cadeia de reciclagem, para empresa de ragdo animal da regiao - a
média do preco de venda do litro é R$ 0,80.

6.2 Informacées sobre politicas de economia de agua e economia

energética:

No gerenciamento de efluentes, o restaurante conta com trés caixas separadoras
de gordura que permitem a solidificacao da gordura e posterior encaminhamento
para o aterro sanitario, garantindo que o efluente contenha menor concentracao

de poluentes.

Utilizam ainda nessa caixa de gordura uma combinacdo de microrganismos
benéficos selecionados para degradar a fracao de matéria organica, os acumulos
de gorduras, Oleos e graxas, e combatendo também outras bactérias

patogénicas.
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Realiza um tratamento biolégico avangado para uma melhor biodegradacao dos

efluentes, eliminando o mau cheiro, evitando entupimentos e destruindo a cadeia

alimenticia de insetos e roedores.

Outro aspecto é o uso de maquinas lavadoras de copos, talheres e pratos, estes
equipamentos garantem a reducdo no consumo de agua e detergente. O
detergente comum foi substituido por outro que possui selos de sustentabilidade
e garante eficiéncia na limpeza, rendimento, economia e formula biodegradavel,

que diminui o impacto ao meio ambiente.

Para a economia de agua, todas as torneiras do restaurante foram substituidas,
nos sanitarios foram instaladas torneiras com “fechamento automatico” e na

producao torneiras com 4 de volta, controlando assim o consumo de agua.

Para economia de energia, a empresa adota a politica de redugcéo no horario de

pico, que esta compreendido entre 18h e 21h, tendo alterado sua rotina de

trabalho a fim de intensificar as atividades que requerem energia elétrica em

outros horarios. Todos os equipamentos do restaurante sdo da Linha Klimaquip e

Metal Frio, estes fabricantes se propdem a garantir economia de energia a partir

da:

e Reducao no custo do ar condicionado inverter- devido as pequenas emissdes
de calor.

e Reducdo da energia necessaria - para coccdo de carnes os fornos
combinados trabalham com baixas temperaturas.

e Reducao de energia com iluminacdo em LED.

6.3 Politicas de melhoria de qualidade do ar visando o desenvolvimento

econOomico sustentavel
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e Quilometro zero: Prioriza os produtores locais na hora da compra de matérias-

primas e ingredientes, reduzindo assim a emisséo de gases poluentes.
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CONCLUSAO

A implantacdo de um sistema de gestdo ambiental proporciona o envolvimento da
empresa como um todo. A responsabilidade ambiental € disseminada a cada setor,
seja da area operacional, administracdo, compras, projetos, servicos gerais, etc.
Quando todos passam a enxergar as questdes ambientais sob a mesma ética,
solucdes criativas comegam a surgir por toda a empresa, explorando oportunidades
de aproveitamento de rejeitos, substituicdo de insumos, eliminacdo de perdas nos
processos, reciclagem, reducao do consume e energia, reducdo da geracédo de
residuos, mudancas tecnoldgicas etc.

Todas as atividades humanas impactam no meio ambiente. Por isso, a gestédo
ambiental é muito importante para que as empresas minimizem impactos no meio
ambiente, desenvolvam atividades lucrativas, com alto valor social, utilizando de

maneira racional os recursos naturais.

A Tedesco Lanchonete e Restaurante, em atividade no terminal rodoviario do
municipio de Santo Anténio de Jesus/BA, é um exemplo de empreendimento de
alimentagdo. Limpeza, organizagdo e sustentabilidade sdo as suas marcas. A
preocupacao de Melentino Tedesco, seu proprietario, com a qualidade do servico e
com o meio ambiente transformou a lanchonete e restaurante em referéncia em

boas praticas sustentaveis na Bahia.

Ariane Soares
(31) 99197-8561
aagsoares@hotmail.com
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