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Resumo

Tendo em vista o volume de lixo gerado pela indistria da hospitalidade,
especialmente pelos empreendimentos da 4rea de Alimentos & Bebidas, a discussdo a
seguir faz-se pertinente. A discussdo acerca do desenvolvimento de praticas limpas e
envolvendo a sustentabilidade ambiental na hotelaria é fato recente abordado. Assim, no
artigo a ser apresentado este assunto sera tratado dando enfoque a relacdo entre a
producdo de alimentos dos restaurantes e o volume de residuos gerados por eles. Assim,
¢ feita a proposta do ensino sobre esta relacdo e da conscientiza¢do acerca das praticas
de gestdo ambiental nos cursos de hotelaria como matéria relevante para a formacao de

gestores e operadores da area.
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Abstract

Being of the volume of garbage generated for the industry of the hospitality,
especially for the enterprises of the area of Food & Beverage, a growing concern; the
discussion to follow becomes pertinent. The debate concerning the development of
clean practices and involving the ambient sustainability in the Hospitality Industry is a
recent issue. Thus, in the article to be presented will treat this subject the giving

approach to the relation between the food production in restaurants and the volume of

! Trabalho apresentado ao GT 1 “A Responsabilidade Social e Ambiental no Ensino da Hotelaria” do IV Seminario
de Pesquisa em Turismo do MERCOSUL — Caxias do Sul, 7 e 8 de julho de 2006.

2 Professor de Hotelaria e Gastronomia - Senac SP; Coordenador do Curso Seqiiencial de Gastronomia -
UNIMEP.
* Graduanda do curso de Bacharel em Hotelaria — Senac Sdo Paulo.



residues generated for them. Therefore, it is made the proposal of education on this
relation and of the awareness concerning the ambient management in the courses of
Hotel Management as excellent substance for the formation of managers and operators

of the area.
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Introducio

A producao de lixo pela sociedade ¢ assunto a ser discutida, ja que os problemas
por ele gerados atingem diversas areas, como a social, economica e até mesmo politica.
A problematica do lixo envolve todos os setores de produgdo econdmica, ja que para se

produzir algo, um montante de refugos ¢ gerado.

No setor de servigos, este problema nao passa despercebido. Na industria
hoteleira, um dos setores que produz maior volume de residuos ¢ o de Alimentos &
Bebidas, sendo estes de natureza organica — em sua maioria — e de materiais reciclaveis,

como no caso das embalagens e recipientes descartaveis.

Na cidade de Sao Paulo, onde ha a maior concentracdo de estabelecimentos
alimenticios do pais, os nimeros do volume de rejeitos advindos de bares e restaurantes
mostram-se tdo grande quanto o niumero de diferentes conceitos e locais de alimentacao

oferecidos a populagao.

Alguns fatores que interferem na producao do lixo sdo a densidade populacional,
o poder aquisitivo e especialmente os hdbitos de consumo, assim como citado por Costa

(2004)

“Nos grandes centros urbanos, onde a coleta didria de lixo pelo poder publico
¢ uma rotina, existe um bom volume de informagoes sobre consumo ambientalmente
responsavel, minimiza¢do de residuos solidos — a meta dos trés R’s: reduzir, reutilizar,
reciclar — e coleta seletiva de lixo. Apesar disso, as praticas da popula¢do pouco tém

evoluido.” (Costa, 2004, p. 13)



Tais observacdes da autora podem ser notadas nos numeros relacionadas ao lixo da

cidade de Sao Paulo, como mostrado a seguir.

Dados gerais sobre o lixo na cidade de Sao Paulo

O volume de lixo gerado e o impacto que tem sobre o meio ambiente ¢ assunto
de responsabilidade da sociedade como um todo. Segundo a Secretaria do Meio
Ambiente do Estado de Sao Paulo, a regido metropolitana de Sdo Paulo — composta por
39 municipios — os 17 milhdes de habitantes produzem cerca de 16 mil toneladas de
residuos por dia (dados referentes ao ano de 2003). Deste lixo gerado 60% sao

compostos de matéria organica, como restos de alimentos, por exemplo.

Ainda segundo a Secretaria do Meio Ambiente do Estado de Sao Paulo, hd uma
relacdo entre o nimero de habitantes de uma populagao e a producdo de lixo per capita.
Em locais com populacdo de até¢ 100 mil habitantes, a producdo de lixo per capita gira
em torno de 0,4 KG/hab/dia. J4 em populagcdes com mais de 500 mil habitantes, este

numero chega a 0,7 KG/hab/dia.

Assim, ¢ possivel notar que o volume da producdo de matéria organica rejeitada

¢ um problema que deve ser tratado em ambito também social.

O lixo na industria da hospitalidade

Na hotelaria, assim como ja mencionado, o setor responsavel pelo maior volume
de matéria organica destinada ao lixo ¢ o de Alimentos & Bebidas. Os restaurantes sao
os grandes produtores de residuos, ja que a producao daquilo que oferecem ao cliente
envolve um alto nivel de processamento da matéria-prima, a qual chega ao local na
maioria das vezes in natura e é destinada a confec¢do de receitas que demandam apenas

parte de sua composigao.

Além disso, o controle quanto ao volume de lixo organico que deixa os
estabelecimentos, fazendo uma relagdo com aquilo que é de fato produzido e vendido é
quase que inexistente. Caso fosse observado o volume do lixo produzido na area da

cozinha para a confec¢do dos pratos vendidos e fosse realizada uma relagdo comparativa



entre este nimero levantado com o nimero de couverts, ou mesmo com a rotatividade,
uma série de informagdes poderia ser usada a fim de haver uma analise de rendimento e
produtividade da matéria-prima adquirida, assim como eficiéncia da equipe no
aproveitamento dos ingredientes. Colocando o lixo no patamar de ferramenta

administrativa.

Demanda consciente

O proprio publico freqiientador dos estabelecimentos de hospitalidade, como
hotéis, bares e restaurantes, vém fazendo uma série de cobrangas acerca das politicas de
gestdo ambiental dos estabelecimentos. Isto se deve ao fato da maior acessibilidade a
informagdo relacionada ao meio ambiente e praticas de sustentabilidade. Costa (2004)

aborda:

“A propria conscientizagdo da sociedade em relagdo ao meio ambiente vem
contribuindo de forma significativa para a demanda de um outro tipo de turismo, [...]

que utilize de forma sustentavel os recursos naturais [...] ” (Costa, 2004, p.17)

Assim, o mercado deve se adequar ao novo tipo de demanda, obrigando aos
donos de empreendimentos de hospitalidade a recorrerem a solucdes inovadoras e que
primem por processos que gerem o menor desperdicio possivel. (Costa, 2004, pp.17 e

24)

Vencendo o desperdicio

O desperdicio pode ser detectado em diversas fases da produgdo de um
restaurante. Assim, sua prevencao pode ser feita também desde o inicio, caso alguns
fatos sejam observados. Da escolha do fornecedor e tipo de produto a ser comprado para
estoque ao tipo de servigo a ser usado para consumo do produto final pelo cliente,

praticas de reducao do volume de lixo sdo factiveis de serem implantadas.

A atengdo na producdo de lixo pode ser apurada j& na escolha da matéria prima
utilizada. Uma sugestdo ja apontada por outros autores ¢ a utilizacdo de produtos pré-

higienizados. Segundo Venzke (2006) a escolha por este tipo de produto diminui



significativamente o volume de lixo gerado por restaurantes. Além disso, a destinacdo
do restante dos residuos ainda gerados ¢ mais facilmente encaminha do para a
compostagem ou outro método de descarte e ainda as embalagens utilizadas para

acondicionamento e transporte podem ser recicladas.

Durante a produc¢do, a observagao e cobranga pelo manejo correto dos utensilios
como facas, bem como aplicacdo de técnicas de corte faz-se indispensavel para um
melhor aproveitamento da matéria prima e, consequentemente, reducao do lixo organico

final.

Ja ao chegar ao consumo do produto vendido pelo estabelecimento, segundo
pesquisas, uma maneira do volume do lixo ser diminuido através do consumidor final
em restaurantes de conceito self-service, por exemplo, ¢ a adog¢do de pratos ao invés de
bandejas, como observado nos restaurantes universitarios da UNICAMP (Universidade
de Campinas) (Sogumo; Ramos, Maranho, Silva; 2005). Tendo um espago menor para
disposicao de alimento, o cliente passara a ter mais consciéncia daquilo que realmente

consumira ao invés de colocar tudo aquilo que deseja, mas ndo consome realmente.

Assim, mesmo ja sendo esta matéria-prima considerada paga pela perspectiva
administrativa, ambientalmente o impacto que este restaurante terd sobre o meio onde se

insere sera muito menor.

O ensino consciente na hotelaria como forma de capacitacio técnica e beneficio

social

Diante destas praticas, € possivel ver que o ensino de praticas limpas no
consumo ou producdo envolvidos na operacdo de um restaurante realiza papéis

fundamentais.

O primeiro, de cunho administrativo, ¢ a formacdo de um gestor muito mais
consciente e atento a indicativos e fatos antes passados despercebidos. Ao observar o
volume de lixo produzido por seu estabelecimento, um profissional estard menos

vulneravel a fraudes ou perdas de capital significativas.



O outro papel desempenhado pelo ensino que prima por praticas ambientalmente
sustentaveis envolve a esfera social, pois estard exercendo influencia sobre os habitos

pessoais do aluno, o qual passara a ter um comportamento de menor impacto ambiental.

Consideracoes Finais

A problematica do lixo ¢ assunto a ser tratado socialmente, especialmente na
area da hospitalidade, responséavel por grande parte dos residuos orgénicos gerados nos
maiores centros urbanos. Assim, o comportamento de consumo também se mostra como

fator de influéncia no volume de rejeitos.

Neste cenario, o setor de Alimentos & Bebidas ¢ o maior produtor de lixo
organico. Desta forma, a aplicacdo de uma série de praticas visando a minimizacao
deste volume traz ndo sO beneficios ao meio-ambiente, mas também as dinamicas

administrativas do estabelecimento em questao.

Tendo isto em vista, a conscientizagdo ja na formagao dos profissionais atuantes
na area de hospitalidade vem mostrar sua importancia como instrumento de capacitagao
administrativa (como ensino técnico) assim como no desenvolvimento pessoal dos

cidadaos, trazendo uma contribui¢ao social.

O que deve ser buscado, na verdade, ndo ¢ o exterminio da produgdo de certos
produtos ou servigos de impacto ambiental significativa, mas sim o estimulo dos
profissionais em formacao pela criagdo de novas maneiras mais limpas para a confecgdo
dos mesmos produtos e oferecimento dos mesmos servigos, incentivando assim, a

formacdo de profissionais mais inovadores.
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