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RESUMO 

 

Esse trabalho foi elaborado a partir de revisão bibliográfica de textos científicos sobre 
redução de desperdício e consumo integral de alimentos (talos, folhas, sementes e 
cascas). O presente estudo compõe uma proposta para a produção do almoço no 
Restaurante Senac Blumengarten utilizando as aparas produzidas in loco, e a 
elaboração de um cardápio a ser executado em evento temático. Vários grupos 
estudam e desenvolvem maneiras de sensibilizar as pessoas a respeito do consumo 
desenfreado de bens e do desperdício acentuado que se observa com a comida. 
Testemunhamos grandes perdas em todos os setores da cadeia produtiva da 
gastronomia, tanto no campo, como no transporte e no comércio. Todo o resíduo 
produzido na cozinha quente, na cozinha fria e na sala de sucos no período do almoço 
do Restaurante Senac Blumengarten, ao longo de uma semana, foi coletado, 
separado e adequadamente armazenado. Com o que é geralmente considerado 
“resíduo orgânico” foi possível elaborar refeições saudáveis utilizando o conceito da 
alimentação integral. Além de disponibilizar para consumo insumos (e nutrientes) que 
seriam descartados definitivamente, verificou-se que a alimentação integral não onera 
o sistema de produção no que se refere ao tempo dedicado pelos funcionários para o 
preparo. Para tanto, a equipe deve ser composta por pessoas conscientes da sua 
responsabilidade na construção de uma sociedade mais ética, e comprometida com 
esta metodologia de trabalho. 

Palavras-chave: Desperdício; Aproveitamento integral dos alimentos; Resíduos. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  



 
 

 

 
 

ABSTRACT 

 

This work was elaborated from a bibliographical review of scientific texts on reduction 
of waste and integral consumption of foods (stems, leaves, seeds and peels). The 
present study composes a proposal for the production of lunch in the Restaurante 
Senac Blumengarten, using the trimmings produced in loco, and the elaboration of a 
menu to be executed in a thematic event. Several groups study and develop ways to 
sensitize people about the rampant consumption of goods and the marked waste of 
food. We witnessed great losses in all sectors of the productive chain of gastronomy, 
both in the field, as well as in transportation and commerce. All the waste produced in 
the hot kitchen, the cold kitchen and the juice room during the lunch period of the 
Restaurante Senac Blumengarten, over a week, was collected, separated and properly 
stored. With what is generally considered "organic waste" it was possible to make 
healthy meals using the concept of whole food. In addition to making inputs (and 
nutrients) available for consumption that would be definitively discarded, it was found 
that the whole diet does not burden the production system with regard to the time spent 
by the staff to prepare them. For this, the team should be composed of people aware 
of their responsibility in building a more ethical society, and committed to this 
methodology of work. 

Keywords: Waste; Comprehensive use of food; Waste. 
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1 INTRODUÇÃO 

 

O desperdício alimentar é um dos maiores problemas sociais encontrados no 

Brasil. Esse fato acontece a partir de uma série de ações realizadas sem planejamento 

e conhecimento das consequências do ato de desaproveitamento. 

Desde a colheita, no meio de produção agrícola, são desperdiçados, pelo 

menos, 30% de todo o alimento que chega até o supermercado. Cerca de 54% de 

todo o alimento produzido no Brasil é perdido no transporte e na manipulação 

inadequada pelos consumidores intermediários (restaurantes, lanchonetes, UAN’s1) e 

consumidores finais (consumo domiciliar). (Organização das Nações Unidas para a 

Alimentação e a Agricultura, 2017) 

Muitas mudanças são necessárias para alterar a atual realidade de desperdício 

de insumos para a produção do alimento, desde a sua origem no local de plantio e no 

transporte, até o prato do consumidor final. Tais mudanças estão sendo debatidas em 

diferentes fóruns de desenvolvimento humano tais como, a ONU (Organizações das 

Nações Unidas), e a FAO (Organização das Nações Unidas para a Alimentação e a 

Agricultura), em comitês de sustentabilidade e movimentos sustentáveis 

gastronômicos tais como o WCED (Comissão Mundial Sobre Meio Ambiente e 

Desenvolvimento), Organização Banco de Alimentos, Projeto Mesa Brasil Sesc, 

Gastronomotiva e Movimento Slow Food. 

Para diminuir o desperdício, estão sendo aprimoradas técnicas de melhorias 

nos espaços de produção e de manuseio dos insumos. Com a utilização integral dos 

vegetais, ou seja, a utilização de todas as suas partes (talos, folhas, sementes e 

cascas), novas receitas estão sendo criadas, levando à geração de menos resíduo e 

ao consumo, em muitos casos, da parte mais nutritiva do alimento.  

Lixo é a palavra de origem latina (lix) para “cinza”, relacionada às cinzas dos 

fogões. Segundo Ferreira (1999), lixo é “aquilo que se varre da casa, do jardim, da rua 

e se joga fora; entulho. Tudo o que não presta e se joga fora. Sujidade, sujeira, 

imundície. Coisa ou coisas inúteis, velhas, sem valor”.  

                                                           
1  UAN - Unidade de Alimentação e Nutrição é uma unidade de trabalho que desempenha atividades 
relacionadas à alimentação e nutrição, como o fornecimento de refeições. 
Fonte: Alimentarum. O que é uma UAN? Disponível em: <http://www.alimentarum.com.br/ler-
post/16/o-que-e-uma-uan->. Acesso em: 22 mai. 2018 
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Outro conceito de lixo trazido por Jardim e Wells (1995, p. 23) define lixo como 

“[...] os restos das atividades humanas, considerados pelos geradores como inúteis, 

indesejáveis ou descartáveis”. 

O presente Trabalho de Conclusão de Semestre do Curso Superior de 

Gastronomia da Faculdade Senac Blumenau, oportuniza os estudantes a criarem 

possíveis soluções para os problemas que envolvem os recursos naturais no universo 

de trabalho do gastrônomo. 

Pesquisando, lendo e analisando dados em artigos e livros, criou-se uma base 

de informações que auxiliaram na produção de um cardápio econômica e 

ecologicamente sustentável, que irá, ao final do semestre ser utilizado em um evento 

temático planejado e executado pelos alunos. 

 

1.1 OBJETIVO GERAL 

 

Criar um cardápio para ser executado em evento temático no Restaurante Senac 

Blumengarten utilizando partes não convencionais dos insumos (cascas, talos, folhas, 

sementes e raízes). 

 

1.2 OBJETIVOS ESPECÍFICOS  

 

a) fazer análise do tratamento dado aos resíduos sólidos e orgânicos na elaboração 

dos alimentos servidos no almoço do Restaurante Senac Blumengarten; 

b) criar uma proposta para o gerenciamento dos resíduos sólidos e orgânicos 

descartados pela produção do almoço no restaurante; 

c) planejar o evento temático; 

d) executar o evento temático no Restaurante Senac Blumengarten. 

 

1.3 JUSTIFICATIVA 

 

O grupo decidiu por este tema (aproveitamento integral de alimentos) por ser 

uma realidade pouco observada no mercado de trabalho da Gastronomia do Vale do 

Itajaí. Percebeu-se a necessidade de se levantar dados sobre a quantidade de 

resíduos orgânicos (que não são resíduos) gerados nas cozinhas comerciais, na 

tentativa de colaborar no processo de conscientização daqueles que estão ao nosso 
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redor na maior parte dos dias: profissionais e estudantes da Gastronomia. O intuito de 

incentivar esse público a uma mudança de atitudes e de contribuir para o 

desenvolvimento de cidadãos conscientes de seu papel na construção de uma 

sociedade sem desperdícios foi o que nos moveu nesta pesquisa. 

 A proposta de gerenciamento de resíduos sólidos e orgânicos foi 

confeccionada de acordo com as situações inadequadas registradas nas alocações 

do lixo produzido por estabelecimentos comerciais (Figura 1 e Figura 2), tal como, 

ocorre no próprio restaurante (Senac Blumengarten) que cedeu o espaço para o 

desenvolvimento deste trabalho.  

 

Figura 1 - Containers de coleta seletiva próximos do Restaurante Senac 

Blumengarten 

 

Fonte: Elaborado pelos autores (2018). 
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Figura 2 - Interior do Container de coleta seletiva próximo do Restaurante Senac 

Blumengarten 

 

Fonte: Elaborado pelos autores (2018). 
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2 METODOLOGIA  

 

De acordo com o levantamento de dados obtém-se um breve conhecimento 

sobre as quantidades de comida que são desperdiçadas, seja na produção agrícola, 

no transporte, no armazenamento ou na preparação do alimento. 

O Restaurante Senac Blumengarten, localizado na Alameda Rio Branco, irá 

auxiliar na produção do trabalho, cedendo o espaço da cozinha e do salão. 

Serão observados os processos de produção dos colaboradores para serem 

aplicadas ações sustentáveis dentro da rotina de trabalho.  

Todo o descarte dos alimentos produzidos na cozinha do restaurante será 

pesado e catalogado.  

Após a análise de quantidade de lixo produzida, instruções sustentáveis do 

preparo dos alimentos serão repassadas para os manipuladores. 

Haverá o recolhimento dos alimentos utilizáveis, para produção do evento no 

dia da apresentação do trabalho final, para a composição do cardápio que visa 

aproveitamento integral dos alimentos. 
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3 O DESPERDÍCIO E A NECESSIDADE DE MUDANÇA DE ATITUDE  

 

A falta de informação sobre os princípios nutritivos presentes naquelas partes 

dos vegetais que não aproveitamos (como cascas, talos e folhas), bem como o seu 

não aproveitamento, faz com que esses insumos acabem em lixões e aterros 

sanitários. 

A fome e o desperdício de toneladas de alimentos são dois dos maiores 

problemas que o Brasil enfrenta, constituindo-se em um dos paradoxos do nosso país: 

um dos maiores exportadores mundiais de alimentos e, também, um dos campeões 

de desperdício (TORRES et al., 2000). 

Segundo Allan Boujanic (2016), representante da Organização das Nações 

Unidas para a Agricultura e Alimentação (FAO), no Brasil as ações não sustentáveis 

iniciam-se no período de safra dos alimentos. A dissipação da comida é um sério 

problema a ser resolvido desde a colheita até o consumidor final, principalmente nos 

países subdesenvolvidos ou ainda em desenvolvimento. 

Estatísticas demonstram que cada pessoa desperdiça em média, 150 gramas 

de alimentos por dia. Ao final de um mês ela desperdiçou aproximadamente 4,5 quilos 

e, ao final de um ano, por volta de 55 quilos (CORRÊA et al, 2006). 

Para se ter uma ideia tangível do que é desperdiçado no Brasil, de cada 100 

caixas produzidas no campo, apenas 9 chegam à mesa do consumidor. Os 

supermercados gastam 2,52% do seu faturamento com frutas e verduras que são 

descartados por não serem vendidas quando não estão com aparência “saudável”. 

Isto equivale a cerca de 2 bilhões de reais por ano; 60% do lixo da cidade de São 

Paulo é orgânico (BANCO DE ALIMENTOS, 2008).  

Convertendo a porcentagem em valores financeiros, significa um prejuízo 

econômico de pelo menos US$ 940 bilhões ao ano, o que corresponde a cerca de3 

trilhões de reais em moeda brasileira. 

A coordenadora da empresa não-governamental, ambientalista e 

conservacionista do World Resources Institute (WRI), Viviane Romeiro diz: 

 

“O Brasil está entre os dez principais países que mais perdem e 
desperdiçam alimento. Estamos falando da cadeia de perda e de desperdício. 
Perda que tem a ver com a colheita, a pós-colheita, com a distribuição e o 
desperdício que já vem no final da cadeia, que é no varejo, no supermercado 
e com o hábito do consumidor”. (ROMEIRO, 2016) 
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Os dados levantados nas pesquisas sobre desperdício alimentar mostram que 

esta situação pode ser controlada e evitada com a adequação da alimentação integral, 

isto é, o aproveitamento de todas as partes do alimento.  

Pioli (2014), se pronuncia sobre o desperdício de alimentos, explicando a 

facilidade de praticar o reaproveito integral dos alimentos: 

 

“O combate ao desperdício pode começar de maneira simples, aproveitando 
integralmente os alimentos, como as cascas, ramas e entrecascas. A 
sustentabilidade na cozinha fazendo o uso integral dos alimentos, além da 
economia preserva os recursos naturais e o meio ambiente, diminui os 
resíduos e ainda temos a ingestão de alimentos de excelente qualidade 
nutricional (PIOLI, 2014). 
 

 Os movimentos sociais gastronômicos como, Gastromotiva, Mesa Brasil SESC 

e Banco de Alimentos, insistem em campanhas para o consumo de partes não 

convencionais dos alimentos geralmente descartados durante o processo de 

produção, como cascas, talos, folhas, sementes, etc., estas partes podem conter 

nutrientes importantes para o metabolismo humano (PIOLI, 2014). 

 Outros relatos da Organização das Nações Unidas (ONU) apontam que no 

mundo inteiro, são desperdiçadas por ano em torno de 1,3 bilhões de toneladas de 

comida, ou seja, 46% do alimento é jogado no lixo por não ser totalmente aproveitado, 

enquanto 54% correspondem a perdas que acontecem na fase de produção, no 

armazenamento e no transporte. 

Cerca de 30% de tudo o que é produzido no Brasil é desperdiçado e perdido 

antes de chegar à mesa do consumidor. E o crescimento populacional, mesmo com 

os avanços tecnológicos, demonstra que o desperdício de alimentos é uma atitude 

injustificável de mensura desenfreada.  
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4 CONCEITOS DE SUSTENTABILIDADE 

 

Existem muitos termos de referência sobre sustentabilidade escritos por 

autores e por grandes organizações como a ONU. São conceitos voltados para a 

ecologia, economia e de desenvolvimento humano. 

O termo sustentabilidade foi criado a fim de ser vinculado às atitudes 

conscientes de desenvolver a humanidade sem prejudicar os recursos naturais que a 

sustentam, melhorando a qualidade social e mantendo a estabilidade econômica 

(WCED, 1987). 

A sustentabilidade pode ser entendida como um conceito ecológico – isto é, 

como a capacidade que tem um ecossistema de atender às necessidades das 

populações que nele vivem – ou como um conceito político que limita o crescimento 

em função da dotação de recursos naturais, da tecnologia aplicada no uso desses 

recursos e do nível efetivo de bem-estar da coletividade (MILARÉ, 2007). 

Werdini (2012), traz conceitos sustentáveis econômicos, afirmando que: 

“sustentabilidade como obtenção de crescimento econômico contínuo através de um 

uso mais racional de recursos naturais e de tecnologias mais eficientes e menos 

poluentes”. 

As ações sustentáveis foram apresentadas pela primeira vez no ano de 1979, 

durante o simpósio das Nações Unidas sobre inter-relações de recursos, ambiente e 

desenvolvimento, onde já era debatido assuntos de interesse mundial, como: o 

andamento do consumo da água, o tempo de disponibilidade dos recursos naturais e 

o desperdício dos alimentos, por exemplo (MARTINEZ e SILVA, 2014). 

No decorrer do tempo começou a ser usado para definir ações e atividades 

humanas que visam suprir as necessidades atuais dos seres humanos, sem 

comprometer o futuro das próximas gerações, pela observação do conceito anterior 

de desenvolvimento a qualquer custo deixou a natureza a mercê (MARTINEZ e SILVA 

2014). 

Quanto ao desperdício de alimentos, a área da gastronomia nos últimos anos, 

ganhou notável participação, tanto para a produção dos alimentos na agricultura 

quanto no manuseio do produto dentro dos restaurantes (YURTSEVEN, 2011). 
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De modo geral, o conceito de alimentação tem papel fundamental na vida do 

ser humano. Em sua forma mais básica, é uma troca de matéria e energia entre as 

mais diversas espécies (SCHOENEMANN, 2006). 

Atualmente, a gastronomia toma outras proporções, possuindo aspectos 

sociais, lúdicos, artísticos e de saúde. O impacto da agricultura extensiva sobre o meio 

ambiente é alto e desenfreado (SCARPATO, 2002). 

A gastronomia, sendo a forma mais evoluída do ser humano relacionar-se com 

o seu alimento, tem o papel de aproximar a sociedade global; promover 

sustentabilidade por meio da produção de alimentos locais, da biodiversidade, 

transmitindo conhecimentos, promovendo, consequentemente, o bem-estar social, 

principalmente dentro da atividade turística (SCARPATO, 2002). 

Segundo a Declaração Universal dos Direitos Humanos, do Artigo 25, todo ser 

humano tem direito à uma alimentação adequada (ONU, 1948).  

Contudo, a má distribuição e o não aproveitamento dos alimentos ainda 

representa o maior problema na produção, principalmente nos países 

subdesenvolvidos onde existe maior dificuldade no acesso à informação (Segurança 

Alimentar Nutricional, 2014). 

A sustentabilidade na gastronomia já existe há bastante tempo, mas sua 

importância e a aplicação na produção alimentícia é recente e ainda não atinge grande 

parte da sociedade (ARAÚJO, STEFANELLI e RAMALHO, 2013). 

Alguns estabelecimentos procuram adaptar-se para se tornarem sustentáveis, 

para atender seu público e agregar valor com o termo ecológico que é tendência nas 

cozinhas atualmente (ARAÚJO, STEFANELLI e RAMALHO, 2013). 

Além da reeducação na produção dos pratos visando a redução de desperdício, 

é preciso atenção aos fornecedores, que devem seguir uma produção e entrega de 

alimentos com produtos certificados, produzidos com técnicas que respeite os 

recursos naturais, que não utilizem agrotóxicos, que valorizem o produtor local e 

respeite a sazonalidade dos alimentos (ARAÚJO, STEFANELLI e RAMALHO, 2013). 

Agindo assim interferem diretamente na cadeia produtiva e na geração de lixo, 

beneficiando o meio ambiente e a população como um todo (ARAÚJO, STEFANELLI 

e RAMALHO, 2013). 

O termo sustentabilidade não poderia estar de fora da cozinha, afinal é um dos 

lugares que mais acontecem o desperdício. 
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Pioli, (2014), alerta que é no ambiente das cozinhas que são visíveis o 

desperdício e o descaso para com os resíduos produzidos e com o meio ambiente, 

para que isso seja diferente as pessoas envolvidas neste contexto deveriam ser 

sensibilizadas sobre os problemas causados pela má gestão dos resíduos gerados e 

do uso dos recursos naturais. 

 A sustentabilidade está ao alcance de todos, mas, o crescimento populacional, 

a industrialização, o desenvolvimento desenfreado e intenso deixou a natureza em 

segundo plano. 

O crescimento econômico e demográfico, os processos produtivos e o consumo 

estão degradando cada vez mais o meio ambiente, e inseridos neste contexto estão 

os restaurantes, hotéis, cozinhas industriais, lanchonetes, bares, UAN’s, e lares que 

geram resíduos sólidos diversos e o desperdício é um fator de grande relevância que 

deve ser estudado e minimizado (PIOLI, 2014). 
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5 FATORES QUE INFLUENCIAM NA DISPONIBILIDADE DOS ALIMENTOS 

 

As principais causas da dilapidação da subsistência humana encontram-se na 

falta de conhecimento técnico, no uso de máquinas inadequadas, no manipulador do 

alimento que não é treinado e habilitado, no uso de práticas inadequadas de 

produções e principalmente no desconhecimento de técnicas adequadas de manuseio 

pós-colheita (CENCI, 2000). 

Na compreensão da extensão dos desperdícios, alguns exemplos são citados: 

como as perdas que ocorrem em produtos agrícolas, chegam a equivaler a 7,8% do 

produto interno bruto brasileiro (PIB), algo próximo aos R$ 10 bilhões (JARDINE, 

2002).  

As perdas com a produção de grãos são grandiosas. Com o milho, por exemplo, 

na safra de 2001, foi de 53 milhões de sacas, o equivalente a US$ 344 milhões. Com 

esse dinheiro, seria possível comprar 4.050 colheitadeiras de porte médio, quase a 

frota comercializada no País em 2001, que foi de 4,1 mil máquinas. 

Outro exemplo de desperdício registrado é com arroz no Rio Grande do Sul, 

que chegam a R$ 179,93 milhões ao ano, em um total de 940, 84 milhões de área 

colhida. 

Considerando uma produtividade média no Estado de 112,5 sacos/ha, isto 

representa uma quebra média de 10% e um preço de R$ 17 por saca, a perda na 

colheita somaria R$ 191,25/ha. Em soja o desperdício brasileiro fica em média duas 

sacas/ha, o que na safra de 2000/2001 representou um prejuízo de R$ 570 milhões 

(JARDINE, 2002). 

Segundo o instituto CEPA/SC (Centro de Socioeconomia e Planejamento 

Agrícola de Santa Catarina), não existem estimativas precisas de perdas, mas 

produtos como grãos chegam a desperdiçar por safra mais de 20% do que é 

produzido. Os prejuízos com hortaliças e frutas são ainda maiores, ao redor de 30 a 

40 % por serem produtos com alto grau de perecibilidade. 

A falta de circunspeção na hora da colheita, o emprego das máquinas e 

equipamentos desregulados, assim como o transporte e o aprovisionamento 

inadequados são indicados como a causa de perdas altamente significativas em todas 

as redes produtivas. 
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Sobre o total de desperdício no país: 10% ocorrem durante a colheita; 50% no 

manejo e no deslocamento dos alimentos; 30% nas centrais de abastecimento, e os 

últimos 10% ficam diluídos entre supermercados e consumidores.  

Não há estudos conclusivos que determinem o desperdício nas casas e nos 

restaurantes, mas estima-se que a perda no setor de refeições coletivas chegue a 

15% e, nas cozinhas domésticas, a 20% (DIAS, 2003; SANTOS, 2008). 

Os prejuízos fisiológicos resultantes de fisiopatias geralmente ocorrem devido 

a fatores pré e pós-colheita, pela fase de maturação do produto, condições de 

armazenamento como temperatura e umidade relativa do ar. 

 Segundo GIOVANNINI (1997) o Brasil perde, anualmente, mais de US$ 1,0 

bilhão de frutas e hortaliças. Os detrimentos oscilam de acordo com a cultura 

explorada e nível tecnológico aplicado. Alguns exemplos de perdas são com a cultura 

de alimentos consumidos frequentemente como o da banana que chega próximo de 

40%, mamão - 30%, batata - 24% e tomate 40%. 

O ideal acondicionamento dos produtos em embalagens adequadas às suas 

características é o primeiro passo a minimizar estes efeitos. O próximo item a ser 

avaliado é o de deslocamento e manuseio na hora da comercialização que são 

aspectos básicos e fundamentais para evitar perdas, já que pesquisas apontam que 

é o fator onde há mais desperdícios.  
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6 AÇÕES SUSTENTÁVEIS NA COZINHA 

 

Dentro do ambiente profissional gastronômico podemos encontrar algumas 

fontes limitadas de recursos naturais que devem ser respeitados e consumidos de 

forma consciente para não cair em desperdício, como: a água, a energia elétrica, o 

óleo usado, os alimentos e o lixo. 

Com o aumento da população, a urbanização, a escassez de água tende a 

aumentar e afeta uma em cada três pessoas. A má distribuição da água potável atinge 

quase 1,2 bilhões de pessoas e pode gerar vários novos casos de saúde, aumentando 

gradativamente os usuários do sistema único de saúde. 

Atualmente, o Estado de São Paulo convive com a realidade do 

desabastecimento em dias alternados.  

Uma estimativa apontada por Pioli (2014), afirma que o Brasil consome 0,72% 

da água doce renovável por ano sendo que 0,4% é usado para manter grandes 

agriculturas agricultura. 

Quanto à demanda de energia elétrica, aumenta a cada ano, por isso uma boa 

gestão destes recursos é importante, substituir as lâmpadas incandescentes por 

lâmpadas fluorescentes é apenas uma das medidas para reduzir o gasto e os custos 

com energia (PIOLI, 2014). 

O destino correto para o óleo de cozinha usado é uma obrigação de todos, 

principalmente dos restaurantes, que atualmente podem sofrer sansão financeiras. 

 A empresa Controil Ambiental, localizada na rua Vidal Flávio Dias, 3831 – 

Gaspar, atua com o Programa PAPAOLITO (deverá ser relançado como (DOLEO). 

Operando há mais de 10 anos, coletando cerca de 30.000 a 40.000 litros de óleo 

vegetal de cozinha usado. Destes, cerca de 8.000 litros são coletados na cidade de 

Blumenau. O total de pontos de coleta empresa encontra-se em torno de 800, sendo 

280 em Blumenau.  

 O óleo coletado é a custo zero, não remunerado. Os principais pontos de coleta 

em Blumenau são no Rede Top Supermercado Central – Itoupava Central (rua Pedro 

Zimmermann); Giassi Supermercados – Victor Konder, Angeloni Supermercado – 

Velha. 

O fluxograma representado na Figura 3 demonstra os processos de destinação 

corretos do óleo usado: 
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Figura 3 - Processos de destinação do óleo usado 

 

Fonte: SERENCO, (2016). 

 

 Quando o óleo de cozinha está misturado na água e cai na rede de esgoto, é 

de competência das estações de tratamento de água e esgoto (Anexo 12 e Anexo 13). 

 Quando o óleo é coletado adequadamente, o resíduo é filtrado, transportado 

por caminhões para refinarias e empresas que transformam o produto em biodiesel, 

sabão e outros produtos derivados. 

 Os resíduos sólidos, retirados na filtragem é chamado de borra, seu destino 

são as indústrias que usam o material como matéria prima de rações animais.  

 A gestão e a disposição correta dos resíduos sólidos (restos e sobras) 

diminuem os impactos ambientais, como a degradação do solo, poluição dos rios e 

nascentes. A compostagem é uma solução prática e barata, onde o lixo pode se 

transformar em adubo orgânico que poderá ser utilizado em jardins, hortas e na 

agricultura (PIOLI, 2014). 

O profissional que fará o planejamento deve ter a capacidade de prever o 

rendimento de cada alimento. O desperdício envolve perdas que variam desde 

alimentos que não foram ainda utilizados ou até preparações prontas que não foram 

vendidas ou servidas.  Este fato ocorre com frequência nos restaurantes pelo fato de 

produzir em grandes quantidades e a clientela diminuir (PIOLI, 2014). 
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7 APROVEITAMENTO INTEGRAL DOS ALIMENTOS 

 

A alimentação integral possui como princípio básico a diversidade de alimentos 

e a complementação de refeições, com o objetivo de reduzir custo, proporcionar 

preparo rápido e oferecer paladar regionalizado (SILVA, GOICOCHEA, 

LORETO,200?) 

O aproveitamento integral dos alimentos implica em pequenas mudanças no 

cotidiano que trazem benefícios para o indivíduo, para o meio ambiente e para a 

sociedade, através do consumo sustentável.  

A educação alimentar e nutricional propicia conhecimentos e habilidades que 

permitem às pessoas produzir, descobrir, selecionar e consumir os alimentos de forma 

adequada, saudável e segura, assim como as conscientiza quanto a práticas 

alimentares mais saudáveis, fortalece culturas alimentares das diversas regiões do 

país e diminui o desperdício por meio da alimentação integral (MINISTÉRIO DO 

DESENVOLVIMENTO SOCIAL, 2008). 

Para acontecer o aproveitamento integral e a prática de uma dieta integral, são 

necessários alguns hábitos que devem ser efetuados em casa, como explica Camila 

Kneip (2015), coordenadora do Banco de Alimentos, uma ONG que trabalha com o 

objetivo de acabar com o desperdício e erradicar a fome: 

 

“Jogar alimentos fora é um hábito tradicional da população brasileira que 
normalmente não utiliza as partes não convencionais que podem ser 
aproveitadas para preparar pratos saudáveis e sustentáveis. ” (KNEIP, 2015) 

 

Kneip ainda afirma que 65% do lixo brasileiro é composto de resíduos 

orgânicos, o que, além de ser comida aproveitável, ainda produz chorume e gás 

metano, poluindo solos, água superficial e profunda, e contribuindo com o efeito 

estufa. 

O consumo cotidiano de produtos industrializados é responsável pela contínua 

produção de lixo. A produção de lixo nas cidades é de tal intensidade que não é 

possível conceber uma cidade sem considerar a problemática gerada pelos resíduos 

sólidos, desde a etapa da geração até a disposição final. Nas cidades brasileiras, 

geralmente esses resíduos são destinados a céu aberto (IBGE, 2006). 
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 O aproveitamento integral dos alimentos é uma alternativa com o objetivo de 

trazer uma nutrição saudável, melhora economia de alimentos, na relação ecológica 

que existe entre o homem e o meio ambiente. 

 Consumindo as partes não convencionais dos alimentos, como cascas, 

sementes, talos, folhas e polpa, além de estar permitindo o organismo de estar 

diminuindo as deficiências nutricionais, alimentando mais pessoas tendo como 

consequência a redução do lixo orgânico (SILVA et al, 2005). 

 Nos últimos anos, muitos pesquisadores brasileiros vêm aprimorando seus 

estudos sobre o aproveitamento integral dos alimentos descartados pela 

agroindústria, que podem ser utilizados na cozinha de produção, incluindo na dieta 

humana (OLIVEIRA et al, 2002). 

 O clima predominante tropical do Brasil, traz uma abundante variedade de 

frutas, legumes e verduras. Entretanto, estatísticas apontam que a quantidade de 

alimento desperdiçado no país poderia alimentar aproximadamente 19 milhões de 

pessoas com três refeições ao dia (HARDISSON et al, 2001). 

 Cerca de um quarto das frutas que existem no território do país, não são bem 

manipuladas ou preparadas e acabam fazendo parte da pesquisa de desperdício 

alimentar (BADAWI, 2001). 

 Milhares de indivíduos são excluídos nutricionalmente por não terem acesso a 

quantidade e a qualidade de alimentos produzida no Brasil. O desperdício e a fome 

são problemas atuais de um país que é um dos maiores produtores e exportadores 

agrícola (MEDEIROS e GODIM et al, 2005). 

 A maior parte dos resíduos sólidos dos brasileiros são itens orgânicos (restos 

de comida), reflexo de uma sociedade consumista que consome os alimentos de 

forma errônea, aumentando assim o desperdício (SESI, 2004). 

 Não faz parte dos hábitos brasileiros explorar integralmente seu alimento 

disponível, deixando de lado partes que geram grandes quantidades de nutrientes 

para o organismo pela falta de acesso à informação ou pelo ato de ignorar o 

conhecimento (BADAWI, 2009). 

 O Instituto Akatu, responsável pelas pesquisas relacionadas ao desperdício 

alimentar, afirmou que as famílias brasileiras desperdiçam 20% do insumo que 

compram durante a semana. Essa produção de resíduo desnecessária, gera a perda 
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de 1 bilhão de dólares anuais. Juntas, essas casas poderiam estar alimentando em 

média 500 mil famílias (AKATU, 2004). 

 A maior parte do desperdício acontece pela má associação entre boa 

alimentação e partes comestíveis não convencionais. Os talos, folhas e cascas são 

as partes mais nutritivas do alimento, e ainda assim é comumente descartada 

(BADAWI, 2009). 

 Os nutrientes são qualquer componente químico ingerido através dos alimentos 

que proporcionam energia, contribuem para o crescimento e o desenvolvimento da 

saúde (MEDEIROS, 2005). 

 Algumas frutas possuem seu maior teor antioxidante nas sementes e nas 

cascas (GUO et al, 2005), assim como grandes quantidades de vitamina D e cálcio 

são encontrados na casca do ovo e de vegetais (LIMA et al, 2008), nutrientes que 

podem evitar o desenvolvimento de doenças ósseas, como raquitismo e osteoporose 

(KRAUSE e MAHAN, 2005). 

 A vitamina A, importante para o bom funcionamento da pele e dos olhos, é a 

vitamina mais escassa em território brasileiro (RAMALHO, 2002), entretanto, pode ser 

encontrada grandes fontes desse nutriente nas folhas de beterraba e cenoura, que 

são descartados no momento da colheita (SOUZA e BOAS, 2002). 

 Para o funcionamento correto das funções fisiológicas, é necessário a ingestão 

regular diária de proteínas. Nas folhas da beterraba encontra-se 2,9% de proteínas, 

enquanto na sua casa encontra-se 1,2% de proteínas (COSTA et al, 2003). 

 Além da beterraba, a casca da banana possui valores elevados de proteínas, 

fibras, carboidratos, ferro, cálcio, ao da polpa (LIMA, 2000), podendo servir de 

substituição de carne ou como uma guarnição nutritiva, é uma alternativa para evitar 

o desperdício e a produção de lixo excessiva dentro de uma cozinha (GONDIN et al, 

2005). 

 As fibras também podem ser encontradas na casca de frutas e verduras, 

principalmente das cascas de abacaxi e manga, podendo ser consumidas através do 

suco ou desidratadas (BOTELHO et al, 2002). 

 Mudar a realidade do desperdício alimentar significa alterar os valores sociais 

através de um alimento. É para isso que nos últimos anos, órgãos governamentais ou 

não e pesquisadores estão atribuindo sua dedicação em buscar soluções para o 
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destino correto dos resíduos alimentares, agregado a projetos de Educação Ambiental 

(VILHENA, 2007). 

 O início de uma dieta com aproveitamento integral rodeia o conhecimento de 

técnicas de cocção para melhor usar o alimento, como algumas maneiras indicadas 

na Tabela 1. 
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Tabela 1 - Sugestões De Utilização Das Partes Não Convencionais Dos Alimentos 

 

Fonte: Elaborado por LAURINDO, T.R.; RIBEIRO, K. A. R. 
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É importante esclarecer o tipo de nutriente e a quantidade que é encontrada 

em uma porção de 100 gramas de alimento fresco, como descrito na Tabela 2 e 

Tabela 3. 

 

Tabela 2 - Teor De Nutrientes Contidos Em 100 Gramas De Material Fresco 

 

Fonte: LIMA, G. P. et al (2008). 
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Tabela 3 - Percentual De Nutrientes Contidos Em Partes Não Convencionais Dos 

Alimentos Em Relação À Parte Convencional 

 

Adaptado de: SESI, 2008: Programa alimente-se bem: Tabela de composição química das partes não 
convencionais dos alimentos. 
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8 RECICLAGEM E SEPARAÇÃO DOS RESÍDUOS 

  

Atitudes simples como a reciclagem de lixo, a separação correta e a destinação 

adequada, são ações de grande importância para o meio ambiente. Com a reciclagem 

dos resíduos sólidos é possível estabilizar os recursos naturais, economizar energia, 

reduzir as áreas destinadas para aterro sanitário, gerar emprego e renda. Os resíduos 

recicláveis devem ser recuperados e transformados em outros materiais diminuindo 

consideravelmente a poluição ambiental (Anexo 1, Anexo 2, Anexo 3, Anexo 4, Anexo 

5, Anexo 6, Anexo 7, Anexo 8, Anexo 9, Anexo 10 e Anexo 11).  

De acordo com os dados divulgados pelo Ministério do Meio Ambiente, 

levantados pela Versão Preliminar para Consulta Pública do Plano Nacional de 

Resíduos Sólidos (PLANARES) (BRASIL, 2012d) e elaborados com base nas 

informações do Instituto Brasileiro de Geografia e Estatísticas (IBGE, 2010) são 

coletados no Brasil 183 mil toneladas de resíduos sólidos diariamente (em 2008). 

Deste total, os recicláveis representavam 58.527,40 toneladas por dia (31,9%), os 

materiais orgânicos correspondiam a 94.335, toneladas por dia (51,4%) e os rejeitos 

(outros) 30.618,90 (16, 7%). 

A mesma fonte de dados ainda enriquece a pesquisa declarando a quantidade 

de lixo produzida por pessoa urbana no Brasil no ano de 2008: a renda per capta no 

Brasil é igual a 1,1, quilo por habitante, enquanto para o habitante sulista atinge em 

1,6 quilo por habitante. Ainda em 2008, a Região Sul coletou 37.342,10 toneladas de 

resíduos por dia, representando 20,35% dos resíduos coletados em todo o País. 

Para os resíduos encaminhados para destinação final, o Brasil encaminhou 

188.815 toneladas por dia de resíduos para a destinação final e o Sul 21.929,30 

toneladas por dia representando 11,61%. Entre os diferentes destinos finais, 

indicaram que os aterros sanitários foram encaminhados 110.044,00 toneladas por 

dia (58,3%), aos aterros controlados 36.673,20 toneladas por dia (19,4%), aos lixões 

37.360,80 de toneladas por dia (19,8%), às unidades de compostagem 1.519,50 

toneladas por dia (0,8%), e às unidades de triagem para reciclagem 2.592,00 

toneladas por dia (1,4%). As unidades de incineração receberam 64,80 toneladas por 

dia, os vazadouros em áreas alagáveis 35,00 toneladas por dia e outras unidades 

525,20 toneladas por dia (0,3%) (PNSB apud IBGE, 2008). 
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Deve-se considerar a distinção entre os locais de destino sendo que no lixão, 

os resíduos sólidos são depositados a céu aberto; no aterro controlado, o solo recebe 

uma cobertura; e no aterro sanitário, o solo é impermeabilizado (PNSB apud IBGE, 

2008). 

Pelo Estudo de Regionalização da Gestão Integrada de Resíduos Sólidos do 

Estado de Santa Catarina (PEGIRS), o Município de Blumenau está inserido com 

população de 309.011 habitantes (população total), sendo 294.773 habitantes 

(população urbana) e quantidade de resíduos de 247,21 toneladas por dia, com 

respectivamente 46,33% da população total e 48,61% da população urbana. Na 

proposta para a Região, foi prevista a disposição final em Timbó e Brusque, como 

sedes dos aterros sanitários regionais (SANTA CATARINA, 2012C apud PEGIRS). 

Alguns dados quantitativos demonstram o tipo de resíduos e a porcentagem 

correspondente de cada tipo em nosso estado, conforme a Tabela 4 e Tabela 5. 

Tabela 4 - Dados Quantitativos Dos Resíduos Sólidos De Santa Catarina 

 

Fonte: SANTA CATARINA, 2012 c, adaptado de ABREPERL (2010); IBGE (2010); COMCAP (2002). 

Tabela 5 - Características Dos Resíduos Sólidos Urbanos De Santa Catarina 

 

Fonte: SANTA CATARINA, 2012 c, adaptado de ABREPERL (2010); IBGE (2010); COMCAP (2002). 
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O Brasil apresentava 2.906 lixões, distribuídos em 2.810 municípios. O Sul 

contava com 182 lixões (15,3%) dos 1.188 municípios (PLANARES, 2011). 

O Plano Municipal de Saneamento Básico de Blumenau, elaborado em 2009, 

indica o valor do per capita como sendo equivalente a 0,53 kg/habitante x dia e para 

a caracterização bruta os seguintes parâmetros: Orgânicos - 46,4%; Recicláveis - 21,5 

%; Rejeitos - 32,1%. 

 A estimativa de dados apurados para 2015, contabilizando a produção residual 

da cidade Blumenau por habitante obtém-se a média diária de resíduos 

domiciliares/comerciais (convencionais) coletados pela BLUMETERRA/2015 de 0,720 

quilos diários por habitante. 

O atual modo de vida da população produz, diariamente, uma quantidade e 

variedade de lixo muito grande, ocasionando a poluição do solo, das águas e do ar 

com resíduos tóxicos, além de propiciar a proliferação de vetores de doenças (HESS, 

2002). 

A Organização Mundial da Saúde (apud PNUD, 1998) define lixo como 

“qualquer coisa que seu proprietário não quer mais, em um dado lugar e em um certo 

momento, e que não possui valor comercial”.  

De acordo com essa definição, o resíduo sólido, separado nas empresas, 

casas, bares, restaurantes e lanchonetes, e destinado à reciclagem, não pode ser 

considerado lixo, e sim, matéria prima ou insumo para a indústria ou outros processos 

de produção, com valor comercial estabelecido pelo mercado de recicláveis 

(GABIALTI, 2001). 

Já o processo de reciclagem é definido como aproveitamento dos resíduos 

sólidos, em que os seus componentes são separados, transformados e recuperados, 

envolvendo economia de matérias-primas e energia, combate ao desperdício, redução 

da poluição ambiental e valorização dos resíduos, com mudança de concepção em 

relação aos mesmos (PNUD, 1998).   

Gonçalves (2003, p.34) classifica em três etapas os processos da cadeia 

produtiva da reciclagem: recuperação, que engloba os processos de separação do 

resíduo na fonte, coleta seletiva, prensagem, enfardamento; revalorização, que 

compreende os processos de beneficiamento dos materiais, como a moagem e a 

extrusão e, por fim, a transformação; que é a reciclagem propriamente dita, 

transformando os materiais recuperados e revalorizados em um novo produto. 
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Dentro dos meios de reciclagem, a forma correta de separar os itens cada qual 

em seu coletor é chamada de coleta seletiva. A destinação correta do lixo pode ser 

denominada por cores ou categorias de produtos que está sendo descartado. 

Algumas imagens (Figura 4, Figura 5, Figura 6, Figura 7, Figura 8) demonstram 

as principais etapas da cadeia produtiva de reciclagem dentro do Centro de Triagem 

Recicla Blumenau, do SAMAE. 

 

Figura 4 - Sede do Centro de Triagem Recicla Blumenau, SAMAE 

 

Fonte: Elaborado pelos autores (2018). 

 

Figura 5 – Transbordo de resíduos sólidos e orgânicos para ser levado ao 
aterro sanitário 

 

Fonte: Elaborado pelos autores (2018) 
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Figura 6 - Área de triagem (material que chega da coleta seletiva) 

 

Fonte: Elaborado pelos autores (2018). 

 

Figura 7 - Esteira de separação do material reciclado 

 

 

Fonte: Elaborado pelos autores (2018). 
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Figura 8 - Material reciclado após passar pela esteira de separação 

 

Fonte: Elaborado pelos autores (2018). 

 

Os dejetos orgânicos correspondem restos de comida e folhas, e são 

representados por lixeiros da cor marrom; os itens recicláveis correspondem ao 

papel, plástico, metal, vidro, todos secos e limpos, e correspondem a cores azul, 

vermelho, amarelo e verde, respectivamente; os rejeitos, que compreendem o que 

não pode ser processado e vai para destinação final como, resíduos ambulatoriais e 

de saúde (cor branca), dejetos que não podem ser reaproveitados por estarem 

contaminado (cor cinza), objetos perigosos (cor laranja), produtos radioativos (cor 

roxa) e madeira (cor preta) (RICCHINI,2016). 

Onde não há compostagem da parte orgânica, a separação em dois tipos é o 

suficiente: secos e úmidos, ou orgânicos e inorgânicos. Uma parte vai para a 

reciclagem e a outra para a destinação final.  

Objetos como pilhas, baterias, lâmpadas e outros resíduos com características 

específicas, podem ser entregues pela população em Ecopontos ou PEVs – Postos 

de Entrega Voluntária. 

As iniciativas da população, para separação domiciliar de resíduos sólidos, 

acabam se descontinuando, pela falta de um programa de coleta seletiva continuado, 
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o que pode gerar a crença de que tais ações não tenham utilidade prática para a 

construção da cidadania. No entanto, um esforço conjunto dos órgãos de pesquisa, 

de organizações populares e do governo, pode gerar soluções que viabilizem a 

implantação da coleta seletiva em todos os municípios, respeitando suas 

características específicas. 

De acordo com Gonçalves (2000, p.49-50), o sucesso de um programa de 

coleta seletiva, visando à reciclagem, depende do envolvimento da população, através 

de um bom programa de comunicação e educação ambiental; uma boa logística de 

coleta; e um bom sistema de escoamento dos materiais. 

O programa de coleta seletiva de lixo deve fazer parte do Plano de 

Gerenciamento Integrado de Resíduos Sólidos do Município, serviço padronizado pela 

cidade, articulando-se, de maneira integrada, com as demais técnicas a serem 

adotadas para o tratamento e destinação do lixo. É importante salientar que, qualquer 

que seja o método eleito para tratamento do lixo: compostagem, incineração, 

reciclagem, ou combinação destes, sempre haverá uma parcela maior ou menor de 

rejeitos, não sendo eliminada, em nenhuma das hipóteses, a necessidade de 

instalação de aterro sanitário. O aterro sanitário é a forma de destinação final dos 

resíduos sólidos que contempla os requisitos de proteção ambiental, como 

impermeabilização, coleta e tratamento do chorume, coleta e queima dos gases, 

cobertura periódica do lixo com terra ou material inerte (GABIALTI, 2001). 

 Sem estas providências, o lixo se torna foco de doenças, insetos e roedores, 

além de causar poluição do ar e das águas subterrâneas. Alguns administradores e 

técnicos argumentam que os programas de coleta seletiva são muito caros, em parte 

movidos pela ideia errônea de que os mesmos deveriam dar lucros à administração 

municipal, o que não ocorre em nenhum dos casos estudados (GABIALTI, 2001). 

 No entanto, a otimização da vida útil dos aterros sanitários, através da 

reciclagem de materiais, é de grande interesse para o poder público municipal, por 

conta dos altos investimentos necessários para a implantação de novos aterros – 

estudos de impacto ambiental, compra do terreno e instalações de proteção ambiental 

(GABIALTI, 2001). 

Na gestão dos resíduos sólidos, a sustentabilidade ambiental e social se 

constrói a partir de modelos e sistemas integrados, que possibilitem tanto a redução 

do lixo gerado pela população, como a reutilização de materiais descartados e a 
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reciclagem dos materiais que possam servir de matéria prima para a indústria, 

diminuindo o desperdício e gerando renda (GABIALTI, 2001). 

A Política Nacional de Resíduos Sólidos, em tramitação no Congresso 

Nacional, deverá ser norteada pelos princípios básicos da minimização da geração, 

reutilização, reciclagem, tratamento e disposição final de resíduos, seguindo esta 

ordem de prioridade.  

Prevê a concessão de incentivos fiscais e financeiros às instituições que 

promovam a reutilização e a reciclagem de resíduos, além de dar prioridade ao 

recebimento de recursos federais aos municípios que aderirem ao Programa Nacional 

de Resíduos Sólidos (BROLLO & SILVA, 2001, p.7-8). 

  



44 
 

 
 

9 CONSCIENTIZAÇÃO MUNICIPAL  

  

Para a eficácia de um programa de reciclagem dentro da cidade de Blumenau, 

foram criados e distribuidos panfletos para a população visando a consciência da 

produção de resíduos sólidos.  

 O guia destribuido (Figura 9 e Figura 10), é uma realização da Prefeitura 

Municipal de Blumenau em parceria com o SAMAE. O informativo prioriza a ideologia 

de “Repensar, Reusar e Reciclar”, além de um cronograma com os dias, horários 

turnos e itinerários que será aplicada a logística do recolhimento dos resíduos. 

 

Figura 9 - Guia prático para acertar na separação e no cronograma da coleta 

 

Fonte: PREFEITURA MUNICIPAL DE BLUMENAU E SERVIÇO AUTÔNOMO MUNICIPAL DE ÁGUA 
E ESGOTO (2018) 
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Figura 10 - Guia prático para acertar na separação e no cronograma da coleta 

 

Fonte: PREFEITURA MUNICIPAL DE BLUMENAU E SERVIÇO AUTÔNOMO MUNICIPAL DE ÁGUA 

E ESGOTO (2018). 

 

 Outro informativo para a comunidade é distribuido pelo Museu da Água, local 

que além de contar e preservar elementos referentes a história da água, também é 

uma estação de tratamento de água e esgoto, localizada na cidade de Blumenau, 

bairro Boa Vista.  
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 O guia impresso descreve sobre o Plano Municipal de Saneamento Básico 

(Figura 11 e Figura 12), que além de informar sobre o que é e qual o objeitvo, 

demonstra de forma didática a logística do tratamento da água.  

 

Figura 11 - Plano Municipal de Saneamento Básico 

 

Fonte:  PREFEITURA MUNICIPAL DE BLUMENAU, SERVIÇOS DE ENGENHARIA CONSULTIVA E 
SERVIÇO AUTÔNOMO MUNICIPAL DE ÁGUA E ESGOTO (2017). 
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Figura 12 - Plano Municipal de Saneamento Básico 

 

 

Fonte:  PREFEITURA MUNICIPAL DE BLUMENAU, SERVIÇOS DE ENGENHARIA CONSULTIVA E 
SERVIÇO AUTÔNOMO MUNICIPAL DE ÁGUA E ESGOTO (2017) 

 

 Um informativo para lojistas e empresários fora criado pelo SAMAE em parceria 

com os sindicados dos lojistas e hoteleiros (Figura 13), notificando sobre os horários 

de disposição dos resíduos que será recolhido, como deve ser armazenado e qual o 

local adequado. 
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Figura 13 - Informativo do SAMAE para lojistas e empresários 

 

Fonte: SERVIÇO AUTÔNOMO MUNICIPAL DE ÁGUA E ESGOTO (2018). 
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10 MOVIMENTOS GASTRONOMICOS SOCIAIS 

  

Alguns órgãos e pesquisadores buscam a cada dia soluções para o problema 

de desperdício alimentar, produzindo, levantando e publicando dados periodicamente, 

além de executar projetos sustentáveis pelo Brasil, assim como o Movimento 

Gastronomotiva, Movimento Slow Food, Projeto Mesa Brasil SESC e a Organização 

Banco de Alimentos. 

 

10.1 MOVIMENTO GASTROMOTIVA 

  

O movimento surgiu em 2006, quando o chef de cozinha David Hertz deixou 

sua posição em um restaurante paulista para ensinar jovens da periferia a cozinhar 

em sua própria cozinha, e sem cobrar nada por isso. De 2007 até o final desse ano 

formará mais de 2033 pessoas em São Paulo, Rio, Salvador, Curitiba e Cidade do 

México. Atingindo um índice de 80% de empregabilidade, no decorrer de um ano após 

o término do curso (GASTRONOMOTIVA, 2015). 

A Gastromotiva acredita que a gastronomia tem um poder imenso de 

transformação e que com um movimento consolidado é possível catalisar amplificar 

todas as possibilidades que a gastronomia social pode oferecer.  

 O movimento tem como essência promover a transformação social por meio da 

gastronomia e essa transformação transcorre com a disseminação de informações 

através de palestras, eventos e outras experiências inovadoras e também por meio 

da educação, oferecendo cursos de capacitação para jovens talentos e apoio a 

microempreendedores. 

10.2 MOVIMENTO SLOW FOOD 

Em contrapartida ao Fast-Food, o movimento zela pela maneira que nos 

alimentamos, valorizando toda a cadeia produtiva até ao consumidor final. 

Bom, limpo e justo: essa é a filosofia do Slow Food. O Movimento surgiu em 

1986, fundado por Carlo Petrini, se tornou uma associação internacional sem fins 

lucrativos em 1989. Atualmente conta com mais de 100.000 membros e tem escritórios 

na Itália, Alemanha, Suíça, Estados Unidos, França, Japão e Reino Unido, e 

apoiadores em 150 países (Slow Food Brasil, 2017). 
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O Movimento apoia uma forma menos agressiva de produção, mais sustentável 

e a importância da produção agrícola para manter o equilíbrio de respeito e troca com 

o ecossistema. Preza também pela informação e valorização da produção de 

pequenos produtores, acreditando que devemos ser coprodutores, a fim de gerar 

menos desperdícios e impactos no meio ambiente. 

 

10.3 MESA BRASIL SESC 

 

O Programa surgiu no Paraná em 1991 e em 2000 tomou proporção nacional. 

O programa acredita que a alimentação é direito fundamental de todo e qualquer 

cidadão e que buscando alimentos onde sobram e entregando onde faltam, é possível 

diminuir o desperdício e reduzir a condição de insegurança alimentar de crianças, 

jovens, adultos e idosos (MESA BRASIL SESC). 

O Mesa Brasil SESC funciona como um banco de alimentos, combate à fome 

e o desperdício de alimentos e tem o objetivo de contribuir para a promoção da 

cidadania e a melhoria da qualidade de vida de pessoas em situação de pobreza, em 

uma perspectiva de inclusão social.  

Trata-se essencialmente de um Programa de Segurança Alimentar e 

Nutricional, baseado em ações educativas e de distribuição de alimentos excedentes 

ou fora dos padrões de comercialização, mas que ainda podem ser consumidos. 

(MESA BRASIL SESC) 

O Mesa Brasil SESC possui duas modalidades de atuação: Banco de alimentos 

e Colheita urbana. Na colheita urbana, os alimentos doados são coletados e entregues 

em entidades beneficiadas, sem formação de estoque. Já na modalidade banco de 

alimentos, as doações são coletadas no doador e transportadas para os espaços de 

armazenagem do Programa, onde as entidades realizam a retirada dos produtos 

(MESA BRASIL SESC). 
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10.4 BANCO DE ALIMENTOS 

 

  A ONG Banco de Alimentos foi fundada em 1998 pela economista Luciana C. 

Quintão, e tem como objetivo minimizar os efeitos da fome e combater o desperdício 

de alimentos, através de ações educativas, conscientização e redistribuição de 

alimentos. 

Os alimentos distribuídos pela ONG, são excedentes de comercialização e 

produção, perfeitos para o consumo. A distribuição possibilita a complementação 

alimentar a todas as pessoas assistidas pelas mais de 40 instituições cadastradas no 

projeto (OBA, 2018). 

O Banco de Alimento realiza coletas nas empresas parceiras e doadoras que 

estão com excesso de alimentos. Os alimentos que estão em boas condições são 

recolhidos e distribuídos em instituições sociais, onde são aproveitados para produzir 

a comida que alimentará milhões de necessitados. Não há estocagem de alimento 

nesta modalidade (OBA, 2018). 

Alguns dados expressivos do Banco de Alimentos: entre janeiro de 1999 e 

dezembro de 2015, o Banco de Alimentos arrecadou na Grande São Paulo 

6.125.260,26 quilos de alimentos, beneficiando mais de 22 mil pessoas (entre 

crianças, jovens, adultos e idosos) e evitando um grande desperdício. Atualmente, 

são mais de 22 mil atendidos em 42 instituições. Uma média de 30 toneladas mensais 

doadas por 50 empresas parceiras (OBA, 2018). 
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11 SURGIMENTO DOS EVENTOS 

 

 Eventos são acontecimentos que possuem horário, local e dia, onde as 

pessoas se reúnem por um motivo específico. A ideia de reunir para comemorar um 

fato já é algo antigo que visava expressar comportamentos e normas no bom 

desempenho social.  

 No Egito Antigo, por exemplo, existiam cerimônias religiosas em homenagem 

e rituais funerários ao faraó e a sua corte. Na china, os eventos surgiram a partir do 

rico simbolismo clássico da poesia e da filosofia chinesa. Teve seu pontapé inicial com 

o filósofo Confúcio, que para abordar um assunto deveria ser registrado sua data, hora 

e local. 

 Entre 3500 a.C e 476 d.C, registrou-se o acontecimento de congressos, 

conferências, festas, feiras, e o grandioso evento dos Jogos Olímpicos.  

 Na Grécia, em 776 a.C, foi realizado o maior evento do mundo, os primeiros 

Jogos Olímpicos da Era Antiga. Era um evento que acontecia de quatro em quatro 

anos e tinha finalidade religiosa.  

 Após a fixação do Império Romano, surgiram outras cerimônias, como os 

concílios, que também são eventos de finalidade religiosa e eventos esportivos que 

aconteciam no Coliseu.  

 Na Idade Média a Igreja e as atividades comerciais prevaleciam próximos à 

castelos e mosteiros. Nessa época, os principais eventos eram teatrais, comerciais, 

como as feiras, e todos tinham fundamentação religiosa. 

 Com a chegada da Idade Moderna, outros eventos surgiam, como o Congresso 

de Medicina Geral, considerado o primeiro evento científico. Após o acontecimento, 

muitos outros congressos aconteceram, principalmente na Revolução Industrial, que 

deu origem às Exposições Universais.  

 Após a Revolução Industrial, foram criados eventos variados, com o objetivo de 

atender necessidades sociais, religiosas e políticas (MATIAS, 2014). 

 

11.1 CONCEITOS EM EVENTOS  

 

 O evento é a execução de um projeto devidamente planejado de um 

acontecimento (CESCA, 2008). 
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 Para Simões (1995, p.170), evento pode ser considerado como um 

acontecimento criado com a finalidade específica de alterar a história da relação 

organização-público, em face das necessidades observadas.  

 Cesca (2008), afirma que existem alguns autores com formação de turismo ou 

promotores de eventos, que conceituam o evento como um momento para visar o 

lucro. 

 Os eventos podem ser classificados em institucionais e comerciais: 

institucionais corresponde ao objetivo de firmar, criar ou reforçar a imagem de uma 

empresa, quanto ao comercial, visa a promoção de um produto ou serviço (ZITTA, 

2014). Outra forma de classificar seria em artístico, informativo, cívico, folclóricos, 

cívicos, religiosos, políticos, sociais, artísticos, científicos, culturais, desportivos, 

técnicos, banquetes e jantares, etc. (CESCA, 2008). 

 Os banquetes e jantares são eventos gastronômicos com a participação de 

pessoas para celebrar um acontecimento de qualquer caráter. Caracteriza-se pela 

decoração, cardápio e pelos serviços de atendimento. 

 Um evento gastronômico deve ter qualidade e sabor. Poderá ser entrelaçado à 

tradições locais ou não.  

 A organização dos eventos exige trabalho árduo e grandes responsabilidades. 

Qualquer erro poderá atingir a imagem da organização. Para que aconteça tudo 

corretamente, é preciso um bom planejamento, envolvendo, objetivos, público, 

estratégias, recursos, implantação, fatores condicionantes, acompanhamento e 

controle, avaliação e orçamento (CESCA, 2008) 

Gallian (2007), descreve os serviços de alimentos e bebidas (A&B) dentro dos 

eventos, como um contexto importante para a socialização: 

 

“É em torno da mesa da cozinha ou da sala de jantar que a vida familiar 
costumava a girar. Por causa de uma refeição, todos os membros da família 
se reuniam, e enquanto se serviam e se alimentavam, compartilhavam 
histórias, experiências e ideias. Essa era uma forma de estreitar laços, 
distribuir conselhos sábios, informar as novidades e transmitir valores” 
(GALLIAN, 2007) 
 

 A localização do evento dentro de um restaurante deve seguir alguns itens pré-

estabelecidos já em algumas literaturas com o objetivo de seguir o êxito na conclusão 

da cerimônia. 
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 Facilitar a comunicação com a cozinha; evitar que o odor da cozinha se espalhe 

pelo salão; a temperatura, iluminação e ventilação devem ser harmoniosas; evitar 

degraus entre a cozinha e o salão; proporcionar fácil acesso ao público; aproveitar o 

espaço disponível para melhor circulação das pessoas e dispor adequadamente as 

mesas e as cadeiras são alguns itens que devem ganhar atenção (MATIAS, 2014). 

Os objetivos devem ser separados em “geral” e “específicos”, são itens que vão 

determinar o que se pretende com o evento; quanto ao público, precisa ser definido 

para quem o evento será oferecido. As estratégias aplicadas, são maneiras atrativas 

para o público de interesse no evento; os recursos são todos os fatores humanos, 

materiais e físicos que farão parte do evento; a implantação é a descrição e os 

procedimentos aplicado ao acontecimento, abrange desde a aprovação da ideia até o 

término dela; fatores condicionantes são fatos, decisões e acontecimentos no qual o 

projeto fica condicionado a sofrer; o acompanhamento e controle é destinada ao 

responsável pela coordenação do evento, deverá ser monitorado todos os processos 

do evento para verificar se está sendo executado corretamente; a avaliação é aplicada 

após o término do evento, é descrita em forma de relatório e deve ser entregue à quem 

solicitou a organização; e o orçamento previsto deve ser extremamente detalhado, é 

a partir deste documento que será feito o pagamento do evento (CESCA, 2008). 

 

11.2 LEGISLAÇÃO DOS EVENTOS  

 

Todo organizador de eventos deve ter conhecimento das leis que regem essas 

cerimônias. É fundamental para o êxito dos eventos.  

 

11.2.1 Leis Federais sobre eventos 

 

DECRETO N. 70.274/72 – Aprova as normas do cerimonial público e a ordem geral 

de procedência.  

LEI N. 7.853/89 – Dispõe sobre o apoio às pessoas portadoras de deficiência sua 

integração social, sobre a Coordenadoria Nacional Para a Integração da Pessoa 

Portadora de Deficiência – Corde, institui a tutela jurisdicional de interesses coletivos 

ou difusos dessas pessoas, disciplina a atuação no Ministério Público, define crimes, 

e dá outras providências. 
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LEI N. 8.069/90 – Dispõe sobre o Estatuto da Criança e do Adolescente – ECA, e dá 

outras providências.  

LEI N. 8.078/98 – Dispõe sobre a proteção do consumidor, e dá outras providências.  

LEI N. 9.610/98 – Altera, atualiza e consolida a Lei n. 5.988/73, sobre direitos autorais, 

e dá outras providências  

LEI N. 10.406/2002 – Institui o Código Civil Brasileiro 

LEI N. 10.741/2003 – Dispõe sobre o Estatuto do Idoso, e dá outras providências  

LEI N. 8.161/2003 – Poderá ser realizado evento em logradouro público, desde que 

atenda ao interesse público, devidamente demonstrado no processo de licenciamento 

respectivo. 

 

11.2.2 Leis Estaduais sobre eventos 

  

As legislações estaduais e municipais devem ser de conhecimento do 

organizador e do promotor do evento, visando sempre o local onde a cerimônia irá se 

criar. 

LEI N. 17.501/2018 - Dispõe sobre a comercialização de produtos em feiras e eventos 

de caráter transitório e/ou eventual no âmbito do Estado de Santa Catarina. 

LEI N. 814/2014 - Aprova o regulamento para a gestão de segurança em eventos 

públicos e/ou abertos ao público para a concessão do Laudo de Ordem Pública. 

PROJETO DE LEI N. PL/0001.2/2017 – Dispõe sobre a proibição da queima, soltura 

e manuseio de fogos de artifício, artefatos pirotécnicos, rojões e foguetes que causem 

poluição sonora, como estouros e estampidos, no Estado de Santa Catarina. 

LEI N. 17.430/2017 - Altera a Lei nº 7.541, de 1988, que dispõe as taxas estaduais e 

dá outras providências. 

LEI N. 16.157/2013 - Dispõe sobre as normas e os requisitos mínimos para a 

prevenção e segurança contra incêndio e pânico e estabelece outras providências. 

LEI N. 14.874/2013 - Altera a Lei nº 7.592, de 1989, que proíbe o uso de fumo em 

lugares fechados. 

 

11.2.3 Leis Municipais sobre eventos 

 

LEI N. 8.009/2014 - Autoriza a instituição do "programa silêncio urbano - psiu", 

mediante convênio com o estado de Santa Catarina e determina providências conexas 
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LEI COMPLEMENTAR N. 657/2007 - Dispõe sobre a publicidade exposta diretamente 

ou direcionada para logradouros públicos no âmbito do município de Blumenau, e dá 

outras providências. 
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12 OPERACIONALIZAÇÃO E PLANEJAMENTO DO EVENTO 

 

O evento Gastronomia e Sustentabilidade será um jantar temático sustentável 

executado no Restaurante Senac Blumengarten, localizado na Rua Alameda Rio 

Branco, 165 - Centro, Blumenau - SC, 89010-300, das 14 às 00h no dia 02.07.2018.   

Dois dias anteriores à realização do evento, dia 29/06, serão feitas as compras 

dos insumos para preparação dos pratos. Através do check-list será feita conferência 

do que foi planejado para seja executado da melhor maneira possível e não ocorram 

imprevistos desnecessários.  

O início da produção ocorrerá no dia 02/07, com o pré-preparo do que deverá 

ser armazenado adequadamente para que não haja contaminação.   
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13 HISTÓRIA DO RESTAURANTE SENAC BLUMENGARTEN 

 

O prédio do Restaurante Senac Blumengarten faz parte da história da cidade 

de Blumenau, onde teve início sendo uma maternidade, construída em 1923.  

O local abrigou também o restaurante Cavalinho Branco, que ficou abandonado 

durante os anos de 1990 e 2000, atualmente reformado conduz o Restaurante Senac 

Blumengarten. 

 A Instituição Senac, conta com diversas unidades ao redor do Brasil, e em 

Blumenau atua também como Restaurante Senac Blumengarten. 

O projeto foi desenvolvido a partir da criação do curso de cozinheiro, 

administrado por Klara Kock, onde teve um retorno positivo e surgiu a oportunidade 

da instalação do Restaurante Senac Blumengarten no prédio da Casa do Comércio, 

onde estava iniciando sua restauração. 

O ápice da trajetória do projeto aconteceu em 2005, com o surgimento do curso 

de gastronomia. 

O local atende diariamente ao público para almoço e jantar e também oferece 

eventos.   

 Localizado na Alameda Rio Branco, possui um espaço interno moderno, 

arquitetura de interiores contemporânea e aconchegante.  

O Biergarten foi revitalizado, brindando o Senac com um local agradável para 

recepcionar os seus clientes. Em homenagem à cidade, a sala VIP do restaurante tem 

uma imagem da ponte de ferro, cartão postal da região, que foi colocada na parede 

com uma estrutura em enxaimel2.  

A cozinha do restaurante, comandada pelo chef alemão Heiko Grabolle, traz o 

conceito de gastronomia alemã voltado para o contemporâneo, respeitando as origens 

dos imigrantes e do povo local. 

No almoço funciona em buffet à quilo e tem, a cada dia, um prato tradicional 

alemão como destaque. No jantar, o público pode saborear receitas novas e releituras 

de pratos típicos, pedidos à La Carte, além do dia especial de sopas e spätzle. 

                                                           
2 antiga técnica construtiva, na qual uma estrutura de madeiras encaixadas tem seus vãos 
preenchidos com tijolos ou taipa.  
Fonte: Teminologias Arquitetônicas. O que é enxaimel? Disponível em: 
<http://www.colegiodearquitetos.com.br/dicionario/2009/02/o-que-e-enxaimel/>. Acesso em: 22 mai. 
2018. 
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A renovação do Restaurante Senac Blumengarten (Figura 14), faz parte de uma 

proposta do Senac em fazer do espaço uma atração turística em Blumenau, e modelo 

no desenvolvimento de profissionais para o mercado gastronômico. O local é utilizado 

para realização do estágio de vivência pelos alunos do curso de Tecnólogo em 

Gastronomia, da Faculdade Senac de Blumenau. 

 

Figura 14 – Restaurante Senac Blumengarten - Casa do Comércio 

 

Fonte: Divulgação (2018) 
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14 GESTÃO POR COMPETÊNCIA  

  

Gestão por competência é o processo onde os colaboradores atingem metas e 

objetivos da organização através de dois fatores: competências técnicas e 

comportamentais.  

 As competências técnicas definem-se como as ações que o profissional precisa 

saber para desempenhar sua função, por exemplo, idiomas, sistemas de informação, 

dentre outros. Quando não há existência desse fator, resulta na falta de preparo, 

conhecimento do produto e técnica em passar informação.  

 Já as comportamentais são tudo o que precisa para demonstrar seu diferencial 

competitivo, como exemplo, o foco, criatividade, flexibilidade, entre outros. A falta 

desse fator gera insegurança, resistência, agressividade e falta de paciência (LEME, 

2005).  

O organograma de funções do Restaurante Senac Blumengarten está 

representado Figura 15.  

 

Figura 15 - Organograma de funções do Restaurante Senac Blumengarten 

 

Fonte: Elaborado pelos autores (2018). 
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Diretor Administrativo: gestor de equipe, recursos humanos, compras, 

financeiros; Maître: exerce liderança sobre a equipe do salão principal dando as 

coordenadas até a saída do cliente; Garçons: responsável pelo alinhamento de 

mesas, atendimento e serviço aos clientes, anotação de pedidos, com o objetivo de 

proporcionar o conforto e a hospitalidade; Comins: auxiliam os garçons, limpam a 

mesa para o próximo cliente; Chefe de Cozinha: responsável por coordenar, 

organizar, planejar, a execução dos pratos; Cozinheiro: executa as tarefas designadas 

pelo chef de cozinha; Auxiliar de Cozinha: assessora os cozinheiros na preparação 

das refeições. (OLIVEIRA; SPENA, 2012)  
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15 MARKETING DO EVENTO 

 

 Zanella (2012), descreve Marketing como a parte de um estudo que planeja e 

elabora programas de comunicação com o público com o objetivo de aumento das 

vendas de produtos ou serviços, antecipando quais são as necessidades e os desejos 

dos clientes.  

 Já Kotler e Keller (2006), relata que marketing identifica e “supre necessidades 

lucrativamente” de seus clientes. 

Marketing também pode ser um conhecimento que demonstra a necessidade 

que as pessoas e as empresas tem para se comunicar. Todo evento, é 

cuidadosamente planejado para comunicar uma ideia, mesmo fazendo parte de uma 

celebração. 

 Para que o marketing tenha efeito positivo nos resultados do evento, é 

necessário que seus organizadores e profissionais envolvidos faça uma reunião par 

propor ideias e necessidades que haverá no evento. Uma pesquisa fazer o 

levantamento de dados necessários, esta reunião é chamada de briefing.  

 A palavra em inglês significa informações essenciais de forma resumida. Um 

briefing de marketing precisa conter informações como nome do evento; atividades 

previstas; histórico dos números e características de eventos anteriores, se houver; 

diferenciais do evento; datas sugeridas; local; objetivo do evento; público alvo do 

evento; estratégias para divulgação do evento (REIS, 2013). 
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16 CONVITE/INGRESSO DO EVENTO 

 

 O convite ou ingresso é a arte essencial do evento. Todo evento precisa ser 

criado um documento que sirva de entrada para que será convidado do evento.  

 Este documento pode ser enviado por e-mail também, mas caso seja papel, 

precisa passar pela etapa da impressão gráfica.  

 O envelope e o convite do evento são produzidos com papel artesanal (Figura 

16 e Figura 17). Esse papel é produzido a partir da prensa de retalhos de papeis. A 

tinta que será utilizada na impressão dos convites e menu é feita a partir de sobras de 

tintas que foram reaproveitadas de descarte de resíduos sólidos civis.   

Dimensionar o real número de pessoas é um importante item a ser explorado 

na parte da produção de um evento, até porque faz parte do orçamento. A pré-venda 

dos ingressos possibilita uma maior segurança na hora de fechar os custos (REIS, 

2013). 

Figura 16 - Envelope do convite para o Evento Gastronomia e Sustentabilidade 

 

Fonte: Elaborado por MAIER, Jefferson (2018). 
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Figura 17 - Convite para Evento Gastronomia e Sustentabilidade 

 

Fonte: Elaborado por MAIER, Jefferson (2018). 
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17 MENU E CARDÁPIO 

 

 Cardápio ou menu pode ser conceituado como uma sequência de preparações. 

Para a elaboração dessa sequência de pratos utilizam-se de padrões nutricionais e 

reconhecimento das técnicas dietéticas dos alimentos a fim de atender às leis da 

alimentação (BERNARDES, 1997). 

Dentro dos comércios o cardápio é usado como veículo de informações, venda 

e publicidade de um restaurante e tem por finalidade auxiliar os clientes na escolha 

de alimentos e/ou bebidas (SILVA & BERNARDES, 2002). 

Suas características são harmoniosas se seguirem técnicas de combinações 

de alimentos balanceadas, de modo a satisfazer as necessidades energéticas e 

nutricionais ao corpo, garantindo, ao mesmo tempo, saúde, capacitação para o 

trabalho e “performance” física desejável ao indivíduo (SILVA & BERNARDES, 2002). 

O card precisa trazer ao convidado ou comensal uma combinação criativa de 

pratos, sendo eles quentes ou frios; variadas guarnições, sobremesas e bebidas. Para 

isso, é importante que a parte visual do cardápio seja atrativa, conforme no exemplo 

da Figura 18. 

 O serviço alimentar fora de casa pode ser formado por estabelecimentos de 

diferentes tipos: podem ser restaurantes comerciais, cozinha típica, buffets, pizzarias, 

fast-food, etc. (MENDONÇA, 2014). 

 O serviço à la carte, pode oferecer uma variedade das preparações e confortar 

ao comensal flexibilidade na escolha dos pratos. Também implica na constante 

mudança do cardápio, para respeitar o tempo de sazonalidade do alimento, além de 

a mudança também poder atrair novos clientes (MENDONÇA, 2014). 

 Para efetuar as mudanças de um cardápio, deve haver planejamento prévio, 

para preservar a identidade do estabelecimento.  

 Na lista de pratos servidos, deve conter uma variância de pratos leves, pratos 

mais consistentes e diferentes texturas. Essas características tornam o documento 

interessante e fora da monotonia. 

 Para a elaboração do menu, deve-se respeitar o número de convidados, 

possibilitando sempre quantidade extra de alimentos e bebidas em até 20%.  

 A análise do público-alvo deve ser feita a partir dos quesitos das influências 

regionais; quantidade de idosos e crianças; vegetarianos; religiosos; preconceitos, etc.  
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 Servir cada prato adequado de acordo com o horário e tomar precaução para 

não servir pratos pesados no período noturno, por exemplo.  

 Deve-se estipular o tipo de serviço oferecido de acordo com o espaço físico, 

sendo à francesa, à americana, self-service ou banquete (ZITTA, 2014). 

 

Figura 18 - Exemplo de cardápio 

 

Fonte: Le Chef Rouge 2010 
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18 CHECK-LIST 

 

 O check-list para o acompanhamento de um evento é essencial. É um termo 

em inglês usado para nomear o documento de lista de checagem de atividades, 

funções e lembretes. 

 Relata itens relativos às contratações de materiais e serviços, telefones de 

todos os participantes envolvidos, atividades que o produtor do evento precisa estar 

atento, controle do andamento do trabalho (Tabela 6) (REIS, 2013). 

 

Tabela 6 - Check-list simplificado do evento 

 

Fonte: Elaborado pelos autores (2018). 

PRAZO RESPONSÁVEL STATUS OBSERVAÇÃO

24/mai GRUPO OK

24/mai GRUPO OK

PRAZO RESPONSÁVEL STATUS OBSERVAÇÃO

01/jun GRUPO OK

01/jun ANA OK

15/jun ANA OK

15/jun ANA OK

15/jun DENIZE OK

15/jun DENIZE OK

20/jun JEAN OK
verificar número de garçons (1 para 

cada 10 ou 15 pessoas)

28/jun JEAN OK

26/jun GRUPO OK

26/jun JEAN OK

28/jun GRUPO OK

PRAZO RESPONSÁVEL STATUS OBSERVAÇÃO

02/jul a definir PENDENTE

02/jul a definir PENDENTE

02/jul a definir PENDENTE finalizar as 18:30PENDENTEPENDENTEPENDENTEPENDENTEPENDENTE

02/jul a definir PENDENTE 30 minutos antes do início

02/jul a definir
PENDENTE

30 minutos antes do início

02/jul DENIZE PENDENTE 14:30

02/jul GRUPO PENDENTE 15:00

02/jul GRUPO PENDENTE

02/jul GRUPO PENDENTE 20:30PENDENTEPENDENTEPENDENTEPENDENTEPENDENTEPENDENTE

02/jul GRUPO PENDENTE 23:00

PRAZO RESPONSÁVEL STATUS OBSERVAÇÃO

02/jul GRUPO PENDENTE

05/jul GRUPO PENDENTE

05/jul GRUPO PENDENTE

Desmontagem e limpeza

Realizar a avaliação do evento

Fazer o fechamento de valores investidos 

Alimentação

Definição de menú

PÓS-EVENTO

ATIVIDADES

SALÃO

Dispor e montar mesas

Conferir iluminação, mesas e decoração 

e limpeza

Entrega do primeiro prato

COZINHA

Abertura e higienização da cozinha

Mise em place

Produção

Testar microfones e som

Conferir se as bebidas estão geladas

Limpeza e organização da cozinha

Encontro para definir detalhes técnicos

NO DIA DO EVENTO - Local liberado às 14:30

ATIVIDADES

Passar roteiro com o responsável

Ações

Entrega do convite

Playlist do evento

Limpeza

Fotógrafo

Decoração

Criação de material

Convites

Cardápio 

Orçamentos / Contratações

ATIVIDADES

Escolha do local e data

ATIVIDADES

Reunião de Planejamento do Evento

CHECK LIST

NOME DO EVENTO: GASTRONOMIA E SUSTENTABILIDADE

DATA: 02/07/2018 HORÁRIO:  20  HORAS

LOCAL:  SENAC BLUMENGARTEN

ANTES DO EVENTO
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19 CUSTOS DO EVENTO  

   

Para garantir a qualidade e padronização dos pratos produzidos faz-se 

necessário a utilização de um acompanhamento em uma ficha técnica, que segundo 

Braga (2012), facilita a análise gerencial, e nela deve conter, desde a composição do 

prato, o peso, o volume bruto dos insumos, o número de porções e o preço de venda.  

 O cálculo do preço de venda na prestação de serviços, deve-se além de 

conhecer os custos e despesas internos, verificar o preço concorrente, pois, os 

clientes atualmente estão pesquisando os menores preços e melhor qualidade nos 

produtos e serviços oferecidos no mercado (Tocantins, 2017). 

 Os preços estipulados servirão apenas como um referencial para comparação, 

mas não significa que não se deve calculá-los. A importância das fórmulas e dos 

cálculos permite ter uma visão para a avalição dos custos, onde permite a competição 

nas empresas. 

  O preço de venda adequado precisa cobrir todos os custos e despesas, 

resultando em lucro (TOCANTINS, 2017).  

 Os custos podem ser divididos em: fixos, sendo os gastos que não variam em 

função dos volumes produzidos, tendo o aluguel como exemplo; variáveis, onde são 

os gastos que variam proporcionalmente aos volumes produzidos, como a quantidade 

de pessoas no evento; diretos, sendo estes os gastos apropriados diretamente ao 

produto, ou ao serviço; e por fim os indiretos, onde se tem gastos que para serem 

incorporados aos produtos ou serviços utilizam um critério de rateio, como exemplo, 

despesas sem ligação direta com a produção (TOCANTINS, 2017). 

  



69 
 

 
 

20 FICHAS TÉCNICAS 

 

 A partir da ficha é possível controlarmos os equipamentos necessários para a 

elaboração da receita, modo de preparo, modo de cocção, tempo de preparo, preço 

dos ingredientes, cálculo do fator de correção dos alimentos, custo da receita, lucro, 

e quantas porções servirá. As informações devem ser organizadas em um arquivo em 

formato de planilha, como representado na Figura 19. 

 Segundo Abreu et al (2009), receitas padronizadas são a fórmula para a 

produção em grande escala visando a qualidade. Seu uso é fundamental para o 

controle operacional dentro das cozinhas. Pode determinar o fluxo da operação e 

auxiliar na solução de possíveis problemas e pontos críticos de qualidade, além de 

controlar todos os custos e a mão-de-obra. 

 Para Teichmann (2009), a ficha técnica aumenta consideravelmente a 

produtividade na cozinha, por ser considerada uma ferramenta de treinamento, 

possibilitando a exatidão do controle de estoque, noção de porções servidas, 

quantidades consumidas, facilitando na quantidade do prato preparado. 

 

Figura 19 – Exemplo de uma ficha técnica 

 

Fonte: Elaborado pelos autores (2017). 

Data de criação

01/03/2018

Produto

Referência

Rendimento em proções

FARINHA DE TRIGO 0,400 kg 1,80R$           1,00     0,400       0,720R$      1,000   0,400   

FERMENTO QUIMICO 0,015 Kg 42,24R$         1,00     0,015       0,634R$      1,000   0,015   

LEITE 0,100 L 2,48R$           1,00     0,100       0,248R$      1,000   0,100   

OVOS 0,080 UNI 25,00R$         1,00     0,080       2,000R$      1,000   0,080   

LEITE CONDENSADO 0,200 kg 2,68R$           1,00     0,200       0,536R$      1,000   0,200   

SAL 0,005 kg 1,49R$           1,00     0,005       0,007R$      1,000   0,005   

EXTRATO DE BAUNILHA 0,005 L 24,00R$         1,00     0,005       0,120R$      1,000   0,005   

MARGARINA 0,100 kg 17,00R$         1,00     0,100       1,700R$      1,000   0,100   

AÇUCAR MASCAVO 0,200 kg 10,00R$         1,00     0,200       2,000R$      1,000   0,200   

MANTEIGA 0,075 kg 32,00R$         1,00     0,075       2,400R$      1,000   0,075   

Peso total bruto kg 1,18   Preço de venda R$ 4,000R$      

Peso total limpo kg 1,18   % -R$          

Peso total após cocção kg 1,18   R$ 3,309R$      

Custo total insumos R$ 10,37 % 0,827R$      

Custo da porção - CMV R$ 0,69   % 0,173R$      

Ficha Técnica

 Custo 

insumo  

Índice 

cocção

Qt. 

após 
Ingredientes Qt.    limpa Un.

 Custo 

unitário 
FC

Qt.       

bruta 

Data da última alteração

15/03/2018

Prato principal

Custo var. venda( %PV)

Margem contribuição

Margem contribuição

CMV da porção (% PV)

Enrollado de canela

Modo de preparo:

15
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21 RESULTADOS E DISCUSSÕES 

 

A separação dos resíduos orgânicos e inorgânicos mensurou a quantidade de 

lixo produzido, dando para cada tipo a destinação correta e demonstrando a 

possibilidade do aproveitamento das partes aproveitáveis. Uma vez implementado em 

restaurantes, por exemplo, as sobras orgânicas passam a ser consideradas insumos 

valiosos, sendo aproveitadas no cardápio de diversas formas (Anexo 31, Anexo 32, 

Anexo 33, Anexo 34, Anexo 35, Anexo 36, Anexo 37, Anexo 38, Anexo 39, Anexo 40, 

Anexo 41, Anexo 42, Anexo 43 e Anexo 44). 

 O que realmente não é aproveitável na produção de uma cozinha (embalagens 

e o óleo de cozinha usado), poderão ser corretamente armazenados e destinados 

para a coleta seletiva por empresas especializadas e autorizadas pelos órgãos 

competentes (FAEMA, Vigilância Sanitária de Blumenau...), onde são higienizadas, 

separadas e catalogadas para poderem ser reutilizadas. O óleo de cozinha usado 

deve ser armazenado em recipientes fechados e destinados para os locais de 

aproveitamento, onde são retirados os resíduos do óleo para fazer sabão, glicerina, 

detergente, ração para animais, resina de tintas e biodiesel. (MOREL, 2017).   

 Os alimentos usados na produção do almoço no no Restaurante Senac 

Blumengarten foram analisados, coletados (Figura 20, Figura 21, Figura 22, Figura 

23, Figura 24 e Figura 25), pesados e registrados em uma tabela para 

dimensionamento. Posteriormente, os alimentos que possuiam mais expressão foram 

aproveitados na composição de outras receita, criadas pelo grupo. 
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Figura 20 - Coleta das aparas para levantamento de dados (cascas de cenoura) 

 

Fonte: Elaborado pelos autores (2018). 

 

Figura 21 - Coleta das aparas para levantamento de dados (talos de brócolis) 

 

Fonte: Elaborado pelos autores (2018). 
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Figura 22 - Coleta das aparas para levantamento de dados (talos de salsinha) 

 

Fonte: Elaborado pelos autores (2018). 

 

Figura 23 - Coleta das aparas para levantamento de dados (folhas) 

 

Fonte: Elaborado pelos autores (2018). 
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Figura 24 - Coleta das aparas para levantamento de dados (cascas de pepino) 

 

Fonte: Elaborado pelos autores (2018). 

 

Figura 25 - Coleta das aparas para levantamento de dados (cascas de abacaxi) 

 

Fonte: Elaborado pelos autores (2018). 
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 Os insumos selecionados foram: abobrinha, beterraba, cebola, brócolis, 

cenoura, couve, couve-flor, aparas de frango e melancia entre outros, conforme a 

Tabela 7. 

 

Tabela 7 -  Quantidade Analisada de Alimentos - em Gramas 

 

Fonte: Elaborado pelos autores (2018). 
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O Gráfico 1 demonstra as quantidades de hortaliças coletadas para pesagem. 

As folhas da alface, talos da couve, talhos e folhas de rúcula são os itens mais 

expressivos. 

 

Gráfico 1 - Quantidade analisada de hortaliças 

 

 Fonte: Elaborado pelos autores (2018). 

 

 O Gráfico 2 expõe a quantidade das frutas coletadas para pesagem. Cascas 

de laranjas, melancia e sobras dos limões são as quantidades mais expressivas. 

Gráfico 2 - Quantidade analisada de frutas - em Gramas

 

Fonte: Elaborado pelos autores (2018). 
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O Gráfico 3 mostra a quantidade coletada de proteína animail. Foi recolhido 

3,94kg que contemplam pele, cartilagem e a carne de frango. 

 

Gráfico 3 - Quantidade analisada de Proteínas  

 

Fonte: Elaborado pelos autores (2018). 

 

O Gráfico 4 mostra os legumes coletados para pesagem. As quantidades de 

maior expressão são de aparas de abobrinhas, cebolas e cenouras. 

 

Gráfico 4 - Quantidade analisada de Legumes -  em Gramas 

 

Fonte: Elaborado pelos autores (2018). 
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21.1 PLANEJAMENTO E ELABORAÇÃO DO MENU DO EVENTO TEMÁTICO 
GASTRONOMIA E SUSTENTABILIDADE 
 

A partir do levantamento no Restaurante Senac Blumengarten, para 

dimensionar as quantidades e quais os tipos de alimentos eram descartados durante 

a produção do almoço, fora desenvolvido um cardápio com as partes não 

convencionais dos alimentos (talos, folhas, aparas, sementes e cascas).  

Através dessa pesquisa, foi planejado e será executado uma sequência de três 

tempos: entrada quente, prato principal e sobremesa, assim formando o menú do 

evento (Figura 26). 

 

Figura 26 - Menu elaborado com aproveitamento integral dos alimentos 

 

Fonte: Elaborado pelos autores (2018) 

 

 Entrada quente: sopa cremosa de batatas com cascas e couve; crocante de frango 

e pão artesanal com aparas de cenouras. (Figura 27) 

 Prato principal: Risoto com talos de couve flor, brócolis e parmesão. (Figura 28) 

 Sobremesa: Sorvete de quatro leites com calda de compota de melancia. (Figura 

29) 
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Figura 27 - Sopa cremosa de batatas com cascas e couve; crocante de frango 

 

Fonte: Elaborado pelos autores (2018). 

 

Figura 28 - Risoto com talos de couve flor, brócolis e parmesão 

 

Fonte: Elaborado pelos autores (2018) 
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Figura 29 - Sorvete de quatro leites com calda de compota de melancia 

 

Fonte: Elaborado pelos autores (2018). 

 

As fichas técnicas elaboradas pelo grupo (Tabela 8, Tabela 9 e Tabela10), 

trazem ricas informações como o peso bruto, peso limpo e peso após cocção dos 

alimentos; custo dos insumos; custo da porção; custo de venda do prato; margens de 

contribuição e porcentagens. Além de destacar os insumos usados, suas respectivas 

quantidades e o modo de preparo da receita. 
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Tabela 8 - Ficha Técnica Prato De Entrada 

 

Fonte: Elaborado pelos autores (2018). 

Data de criação

10/04/2018

Produto

Referência

Rendimento em porções

Cebola 0,200 KG 4,79R$     1,01        0,202    0,968    1,000     0,200    

Manteiga 0,060 KG 22,49R$   1,00        0,060    1,349    1,000     0,060    

Batata com casca 0,800 KG 2,69R$     1,01        0,808    2,174    1,000     0,800    

Couve manteiga com talos 0,100 KG 2,98R$     1,02        0,102    2,980    1,000     0,100    

Alho 0,040 KG 19,00R$   1,01        0,040    0,768    1,000     0,040    

Queijo Parmesão 0,100 KG 45,00R$   1,00        0,100    4,500    1,000     0,100    

caldo de legumes 0,700 LITRO -R$      1,00        0,700    -        1,000     0,700    

Salsa 0,050 KG 2,98R$     1,01        0,051    2,980    1,000     0,050    

Salsão 0,200 KG 4,89R$     1,00        0,200    4,890    1,000     0,200    

Noz moscada 0,000 QB -R$      1,00        -        -        1,000     -        

Sal 0,015 KG 1,99R$     1,00        0,015    0,030    1,000     0,015    

Farinha de trigo 0,400 KG 1,75R$     1,00        0,400    0,700    1,000     0,400    

Margarina 0,030 KQ 10,50R$   1,00        0,030    0,315    1,000     0,030    

Fermento Biológico Seco 0,010 KG 39,89R$   1,00        0,010    0,399    1,000     0,010    

Açúcar 0,050 KG 1,98R$     1,00        0,050    0,099    1,000     0,050    

Sal 0,015 KG 1,99R$     1,00        0,015    0,030    1,000     0,015    

Ovo 0,100 KG 6,99R$     1,00        0,100    0,699    1,000     0,100    

Cenoura com cascas 0,070 KG 2,79R$     1,01        0,071    0,197    1,000     0,070    

Pele de frango 0,250 KG 9,80R$     1,20        0,300    2,940    1,000     0,250    

Peso total bruto kg 3,25          Preço de venda R$ 5,00      

Peso total limpo kg 3,19          % 5,70%

Peso total após cocção kg 3,19          R$ 2,98      

Custo total insumos R$ 26,02        % 0,60      

Custo da porção - CMV R$ 1,73          % 0,35      

Entrada

15

Custo var. venda( %PV)

Margem contribuição

Margem contribuição

CMV da porção (% PV)

Modo de preparo:

Pão - Primeiramente coloque as cascas no micro-ondas pra desidratar por aproximadamente 2 minutos 

ou até observar que está ficando murcha. Diluir o fermento no leite morno, juntamente com uma colher 

de açúcar.

Misturar a farinha, o açúcar e o sal, após feito isto misture aos secos o fermento, o leite, o ovo, a 

margarina e as cascas de cenouras.

Misture bem os ingredientes e após a mistura sove até obter uma massa lisa. Coloque em uma vasilha e 

deixe descansar até dobrar de tamanho. Porcione a massa em bolas com 50 gr cada uma, modele e 

coloque para crescer até dobra de tamanho.

Leve para assar em forno pé aquecido a 180 graus por aproximadamente 20 minutos.                                     

-                                                                                                                                                                     

Sopa - Numa panela frite o peito de frango e reserve, na mesma panela refogue a cebola até ficar bem 

transparente, adicione o alho e frite mais um pouco. Adicione as cascas de batatas, a batata ,o caldo de 

legumes,  e o sal deixe ferver por 45 minutos ou até as cascas ficarem bem macias.

Coloque a mistura no liquidificador ou no processador(aos poucos).Passe em uma peneira se desejar.

Leve novamente ao fogo, coloque a salsa picada, o peito, a couve, a nóz moscada e corrija o sal se 

necessário.

-                                                                                                                                                                

Torresmo - Corte a pele em tiras, salgue e deixe descansar por 2 horas. Lave rapidamente em água 

corrente e deixe secar. Corte em pedaços de 5 cm aproximadamente. Ponha em uma assadeira 

antiaderente, em forno preaquecido e deixe assar por 1 hora, ou até ficar crocante. Cuidado para não 

queimar quando ficar corado.

Pão com aparas de cenoura, sopa creme de cascas de 

batata e crocantes de frango

Ficha Técnica

Custo 

insumo 

Índice 

cocção

Qt. após 

cocção
Ingredientes

Qt.    

limpa 
Un.

Custo 

unitário
FC

Qt.       

bruta 

Data da última alteração

04/05/2018
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Tabela 9 - Ficha Técnica Prato Principal 

 
 

Fonte: Elaborado pelos autores (2018). 

 

  

Data de criação

10/04/2018

Produto

Referência

Rendimento em porções

Arroz Arbóreo 0,500 KG 12,99R$ 1,00            0,500     6,495     1,800     0,900     

Talos de couve flor 0,180 KG 2,89R$   1,00            0,180     0,520     1,000     0,180     

Talos de brócolis 0,180 KG 2,89R$   1,01            0,182     0,525     1,000     0,180     

Queijo Parmesão 0,200 KG 39,98R$ 1,02            0,204     8,156     1,000     0,200     

Manteiga 0,150 KG 22,49R$ 1,01            0,152     3,407     1,000     0,150     

Cebola 0,300 KG 2,98R$   1,00            0,300     0,894     1,000     0,300     

Caldo de Legumes 2,000 LITRO 2,00R$   1,00            2,000     4,000     0,800     1,600     

Vinho branco seco 0,200 LITRO 24,99R$ 0,80            0,160     3,998     0,600     0,120     

Sal 0,050 KG 1,99R$   1,00            0,050     0,100     1,000     0,050     

Pimenta moída 0,010 KG 14,00R$ 1,00            0,010     0,140     1,000     0,010     

Peso total bruto kg 3,74       Preço de venda R$ 5,00       

Peso total limpo kg 3,77       % 5,70%

Peso total após cocção kg 3,69       R$ 2,83       

Custo total insumos R$ 28,24     % 0,57       

Custo da porção - CMV R$ 1,88       % 0,38       

Prato Principal

Ficha Técnica

Data da última alteração

04/05/2018

Risoto de talos de couve flor e talos de brócolis

15

Ingredientes
Qt.    

limpa 
Un.

Custo 

unitário

CMV da porção (% PV)

Modo de preparo:

Coloque a manteiga e a cebola pra fritar, quando estiver transparente adicione o arroz, vá mexendo e 

adicione o vinho, deixe evaporar o álcool.

Adicione o caldo aos poucos e vá mexendo sempre, quando o arroz estiver na metade do cozimento 

adicione os talos picados. Termine o cozimento e quando estiver pronto adicione o queijo parmesão e a 

manteiga gelada.

FC
Qt.       

bruta 

Custo 

insumo 

Índice 

cocção

Qt. após 

cocção

Custo var. venda( %PV)

Margem contribuição

Margem contribuição
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Tabela 10 - Ficha Técnica da Sobremesa 

 

Fonte: Elaborado pelos autores (2018). 

 

 

Data de criação

10/04/2018

Produto

Referência

Rendimento em porções

Leite condensado 0,395 KG 6,69R$   1,00           0,395     2,643     0,900     0,356     

leite integral 0,395 LITRO 2,19R$   1,00           0,395     0,865     1,000     0,395     

Creme de leite 0,200 LITRO 1,79R$   1,00           0,200     0,358     1,000     0,200     

Entrecascas de melancia 0,400 KG 2,89R$   1,03           0,412     1,191     1,000     0,400     

Cravo da índia 0,000 QB -R$     1,00           -         -         1,000     -         

Açúcar 0,180 KQ 1,98R$   1,00           0,180     0,356     1,000     0,180     

Sal 0,005 KG 1,99R$   1,00           0,005     0,010     1,000     0,005     

Fubá 0,200 KG 3,09R$   1,00           0,200     0,618     1,000     0,200     

Farinha de trigo 0,200 KG 1,75R$   1,00           0,200     0,350     1,000     0,200     

Ovos 2,000 UNIDADE 0,45R$   1,00           0,090     0,041     1,000     0,090     

Manteiga 0,150 KQ 22,49R$ 1,00           0,150     3,374     1,000     0,150     

Açúcar 0,300 KG 1,98R$   1,00           0,300     0,594     1,000     0,300     

Cascas de maça 0,100 KG 2,98R$   1,00           0,100     0,298     0,900     0,090     

Peso total bruto kg 2,63       Preço de venda R$ 5,00       

Peso total limpo kg 2,62       % 5,70%

Peso total após cocção kg 2,57       R$ 4,00       

Custo total insumos R$ 10,70     % 0,80       

Custo da porção - CMV R$ 0,71       % 0,14       CMV da porção (% PV)

Modo de preparo:

Pão - Primeiramente coloque as cascas no micro-ondas pra desidratar por aproximadamente 2 minutos ou 

até observar que está ficando murcha. Diluir o fermento no leite morno, juntamente com uma colher de 

açúcar.

Misturar a farinha, o açúcar e o sal, após feito isto misture aos secos o fermento, o leite, o ovo, a margarina 

e as cascas de cenouras.

Misture bem os ingredientes e após a mistura sove até obter uma massa lisa. Coloque em uma vasilha e 

deixe descansar até dobrar de tamanho. Porcione a massa em bolas com 50 gr cada uma, modele e 

coloque para crescer até dobra de tamanho.

Leve para assar em forno pé aquecido a 180 graus por aproximadamente 20 minutos.                                     

-                                                                                                                                                                     

Sopa - Numa panela frite o peito de frango e reserve, na mesma panela refogue a cebola até ficar bem 

transparente, adicione o alho e frite mais um pouco. Adicione as cascas de batatas, a batata, o caldo de 

legumes e o sal, deixe ferver por 45 minutos ou até as cascas ficarem bem macias.

Coloque a mistura no liquidificador ou no processador(aos poucos).Passe em uma peneira se desejar.

Leve novamente ao fogo, coloque a salsa picada, o peito, a couve, a nóz moscada e corrija o sal se 

necessário.

-                                                                                                                                                                

Torresmo - Corte a pele em tiras, salgue e deixe descansar por 2 horas. Lave rapidamente em água 

corrente e deixe secar. Corte em pedaços de 5 cm aproximadamente. Ponha em uma assadeira 

antiaderente, em forno preaquecido e deixe assar por 1 hora, ou até ficar crocante. Cuidado para não 

queimar quando ficar corado.

FC
Qt.       

bruta 

Custo 

insumo 

Índice 

cocção

Qt. após 

cocção

Custo var. venda( %PV)

Margem contribuição

Margem contribuição

15

Ingredientes
Qt.    

limpa 
Un.

Custo 

unitário

Ficha Técnica

Data da última alteração

04/05/2018

Sorvete 4 leites, compota de entrecascas de melancia e 

farofa de cascas de maçã

Sobremesa
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21.2 TABELA DE CUSTOS DO EVENTO  

  

Para a realização da tabela de custos de um evento (Tabela 11), precisa-se 

compreender os conjuntos de gastos dos produtos e dos serviços gradquiridos na 

produção da cerimônia; ter a relação dos custos dos alimentos comprados e 

produzidos; valores pagos nas mercadorias, mão-de-obra, impostos, gastos 

administrativos; compreender os gastos variáveis, fixos e o lucro.  

 Para estabelecer o custo de qualquer evento é preciso da coleta de dados para 

o programa de ação e o cálculo do custo. 

 Na coleta de dados, deve-se levar em conta qual o tipo de evento realizado; 

data, hora e duração; local (interno ou externo); quem irá participar (pesquisa de 

público-alvo) e como será realizado o evento.  O programa de ação é baseado no 

evento, no público e no cardápio. É preciso definir se alguma preparação será 

comprada pronta, como canapés, sobremesa e salgadinhos. Com o programa de 

ação, defina-se o gasto do cardápio, denominando per capta alimentícia, música, 

decoração, materiais (louças) e a mão-de-obra. 

A etapa dos cálculos de custo é a soma de todos os gastos: alimentares, não 

alimentares, mão-de-obra, aluguel do local, equipamentos e afins (SILVA e 

MARTINEZ, 2014). 

 
Tabela 11 - Tabela de custos do Evento 

 

Fonte: Elaborado pelos autores (2018). 

ESTIMADO REAL

ALUGUEL DE EQUIPAMENTOS

ALUGUEL DE ESPAÇO

AQUISIÇÃO DE INSUMOS 195,00R$      

BEBIDAS

CONVITES 160,00R$      

DECORAÇÃO 180,00R$      

ESTACIONAMENTO

FOTÓGRAFO

MARKETING

OUTROS 100,00R$      

SERVIÇO DE SALÃO E BAR 420,00R$      

UNIFORMES

TOTAL 1.055,00R$  

CUSTO PER CAPITA 23,44R$        

DESCRIÇÃO
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21.3 PROPOSTA DE GERENCIAMENTO DE RESÍDUOS 

 

O local de estudo foi o Restaurante Senac Blumengarten, localizado na Alameda Rio 

Branco, número 165, Centro, na cidade de Blumenau, situado no Estado de Santa 

Catarina. São preparados em média 170 almoços por dia, de segunda à sábado. 

 O trabalho foi dividido em duas partes: a primeira parte de observação do local 

e a segunda parte de separação e análise dos resíduos sólidos gerados pelo 

estabelecimento.  

 Foram observadas as atividades dos funcionários, com objetivo de conhecer a 

forma com que os mesmos realizavam o manejo dos resíduos sólidos (úmidos e 

secos) do restaurante. A observação foi utilizada para conhecer o ambiente e a 

disposição das lixeiras, assim como identificar os locais de geração de resíduos.  

 O restaurante inicia suas atividades às 07h30min, com uma equipe composta 

por 6 colaboradores no turno da manhã (período de observação da pesquisa) e conta 

com 23 colaboradores no total. Durante a primeira etapa de observação nos foi 

relatado que todos possuem algum conhecimento sobre coleta seletiva, porém essa 

prática aplica-se apenas para as latas de refrigerante, papelão, garrafas de vidro e 

óleo de cozinha, todos respectivamente, são separados e destinados corretamente.  

 As latas de refrigerante são recolhidas por uma das funcionárias para vender, 

os papelões e as garrafas de vidro são colocados no container de coleta seletiva, o 

óleo utilizado no preparo dos alimentos é armazenado em um tonel e é recolhido por 

uma empresa terceirizada. 

 Foi observada a existência de duas áreas de preparo dos alimentos, sendo 

divididas em: preparo dos alimentos quentes e preparo dos alimentos frios. Para 

ambas as áreas existem apenas uma lixeira para acondicionamento dos resíduos. As 

lixeiras são de material plástico, sem identificação, os sacos são pretos e os resíduos 

são acondicionados juntos, misturando-os, conforme mostra a Figura 30. 
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Figura 30 - Lixeira da cozinha fria do Restaurante Blumengarten 

 

Fonte: Elaborado pelos autores (2018). 

 

  Na copa podemos observar a existência de duas lixeiras uma para latas e 

garrafas e outra para resíduos orgânicos e demais resíduos (plásticos, papéis, 

guardanapos, etc.). 

 Os resíduos são recolhidos todos os dias às 11h30min, neste horário o lixo é 

colocado em um recipiente do lado de fora do restaurante. No final do expediente, o 

lixo é novamente retirado e juntamente com o outro lixo é encaminhado para os 

containers que estão dispostos na rua 7 de Setembro. O serviço de coleta do 

município recolhe os resíduos em dia e horário pré-determinados, e os destina ao 

aterro sanitário controlado situado na cidade de Brusque.  

 Utilizando a teoria dos três R’s: reduzir, reutilizar e reciclar, sugerimos que o 

restaurante inicie corretamente a gestão de resíduos, com a orientação e participação 

de todos que estão envolvidos direta ou indiretamente. Tornando assim, claro os 

motivos, a relevância e o objetivo que a separação dos resíduos traz para o meio 

ambiente.  
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 É importante também, que todos entendam que são peças fundamentais para 

que a mudança aconteça que não é simplesmente o ato de descartar de forma correta 

o resíduo, mas sim entender a essência do projeto, como ele deve funcionar e a 

relevância que suas atitudes terão para o estabelecimento e para o meio ambiente.  

 Após a orientação de todos os envolvidos, com palestras, distribuição de 

material educativo, neste caso poderiam utilizar a cartilha elaborada pelos acadêmicos 

de gastronomia e autores do trabalho (Anexo 14, Anexo 15, Anexo 16, Anexo 17, 

Anexo 18, Anexo 19, Anexo 20, Anexo 21, Anexo 22, Anexo 23, Anexo 24, Anexo 25, 

Anexo 26, Anexo 27, Anexo 28, Anexo 29 e Anexo 30), faz-se necessário também 

uma readequação dos recipientes de coleta em alguns setores.  

 Hoje o setor da cozinha (cozinha fria/quente) dispõe de uma lixeira onde todos 

os resíduos são misturados. A melhor forma para realizar o manejo correto desses 

resíduos é a introdução de mais dois recipientes, totalizando quatro recipientes para 

descarte de resíduos sólidos e resíduos orgânicos no setor da cozinha. Sendo duas 

em cada área de preparo de alimentos (frios e quentes) e um na área de lavagem de 

louças para descarte de resíduos orgânicos.  

 Depois de alocados nas devidas áreas, cada recipiente deverá ser identificado, 

como resíduos orgânicos e resíduos secos. Realizar a separação dos resíduos secos 

e úmidos, direcionando a lixeira correta será o método mais adequado para atender 

as necessidades do setor e do restaurante.  

 Ao final do expediente, quando os resíduos são recolhidos, estes devem ser 

divididos de acordo com sua categoria e armazenados de forma adequada, e somente 

dispostos nos containers de coleta do município pouco tempo antes da passagem do 

caminhão para evitar mau cheiro e derramamento de líquidos, ou até mesmo serem 

abertos por pessoas. 

 A matéria orgânica compõe a maior parte dos resíduos gerados no restaurante, 

para a diminuição destes resíduos, o método mais adequado é o aproveitamento 

integral dos alimentos, e compostos orgânicos gerados não aproveitáveis serão 

encaminhados para compostagem, produção de biogás ou aterro sanitário. 

 Os demais resíduos sólidos (papel, papelão, metal, plástico e vidro) podem ser 

doados para associações, como a Associação de Catadores. Há também a 

oportunidade de se obter lucro com a venda desses materiais para empresas de 

reciclagem.  



87 
 

 
 

 Através da caracterização dos resíduos do restaurante, foi possível concluir que 

a maior parte da composição dos resíduos poderia ser aproveitada em receitas 

(conforme já dispomos no decorrer do trabalho), o que diminuiria muito o volume que 

seria disposto para a compostagem ou aterro sanitário. 

 Observou-se que existe preocupação com o meio ambiente por parte de todo 

o quadro de funcionários do restaurante, porém, falta conhecimento sobre as medidas 

que devem ser tomadas para adequar o processo de manejo e descarte dos resíduos, 

de forma a contribuir positivamente com o meio em que vivem, diminuindo a 

quantidade de resíduos que seriam destinados a aterros e com isso aumentando a 

vida útil do mesmo, contribuindo para a preservação do meio ambiente.  

 

21.4 FOTOS DO RESTAURANTE SENAC BLUMENGARTEN 

 

 Recentemente o Restaurante Senac Blumengarten passou por um 

reposicionamento de marca que acrescentou algumas mudanças importantes, tais 

como: mudanças no visual dos ambientes internos, mudanças no cardápio e, alguns 

espaços foram reformulados tornando-se ainda mais descontraído, como é o caso da 

área externa (Figura 31, Figura 32, Figura 33, Figura 34, Figura 35 e Figura 36). 
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Figura 31 - Área externa do Senac Blumenarten 

 

Fonte: Elaborado pelos autores (2018). 
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Figura 32 - Entrada do salão principal, área externa 

 

Fonte: Elaborado pelos autores (2018). 
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Figura 33 - Cozinha quente (pia para lavar alimentos) 

 

Fonte: Elaborado pelos autores (2018). 

 

Figura 34 - Pequeno estoque de insumos e temperos, dentro da cozinha quente 
 

 

Fonte: Elaborado pelos autores (2018) 
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Figura 35 - Fogão usado para preparações dentro da cozinha quente 

 

Fonte: Elaborado pelos autores (2018). 

 

Figura 36 - Salão principal do Restaurante Senac Blumengarten 
 

 

Fonte: Elaborado pelos autores (2018). 
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22 CONSIDERAÇÕES FINAIS 

 

A elaboração do trabalho permitiu constatar o desperdício de insumos 

alimentares tanto nas propriedades rurais, quanto no transporte, armazenamento e no 

comércio de alimentos prontos. 

Este trabalho concentrou suas análises no comércio de alimentos prontos na 

manipulação de alimentos em um restaurante. 

Elaboramos um cardápio com as partes não convencionais dos insumos, que 

acabam sendo descartadas no momento do preparo, como os talos, folhas, raízes e 

cascas, visando o aproveitamento integral dos alimentos.  

Na confecção deste cardápio, foi possível observar que poderá ser produzida 

uma maior variedade de pratos se utilizadas tais partes não convencionais dos 

insumos. Com pequenas adaptações na produção, uma quantidade maior de 

alimentos é produzida com a mesma quantidade de insumos, o prato do consumidor 

final torna-se enriquecido em nutrientes, e reduz-se o custo das refeições. A 

quantidade de rejeitos produzidos ao final deste processo é menor, causando um 

menor impacto ambiental.  

O aproveitamento integral na gastronomia, portanto, prova a sua eficiência uma 

vez que gera benefícios tanto diminuindo a quantidade de recursos naturais que 

entram na produção de alimentos, quanto diminuindo a quantidade de resíduos 

gerados na cadeia produtiva. O composto orgânico contribui com a produção de gás 

metano e chorume, se armazenado e depositado de forma inadequada; contribuiu 

com o financeiro do restaurante, já que barateia o custo das refeições alimentando um 

número maior de pessoas; beneficia o organismo do indivíduo, fornecendo a eles 

alimentos com mais nutrientes e desta forma tornando-o mais saudável. 

 Outras atitudes devem ser consideradas, em um conjunto de ações conscientes 

a favor da sustentabilidade, como: a) o controle na utilização e reutilização da água, 

evitando desperdícios (aproveitar a água do cozimento dos alimentos para base de 

caldo ou para lavar materiais gordurosos), b) o controle na utilização da energia 

elétrica (trocando as lâmpadas incandescentes por LED e fluorescentes, utilizando 

equipamentos elétricos mais econômicos, utilizar o modo de repouso), c) praticar o 

manuseio correto dos alimentos para evitar a deterioração dos mesmos, 

principalmente no armazenamento, d) destinar corretamente as gorduras utilizadas no 



93 
 

 
 

restaurante (trabalhando com empresas de coleta que transformam o óleo usado em 

sabão, biodiesel ou ração animal), e) realizar a separação do lixo orgânico e do lixo 

seco/reciclável, e destiná-los corretamente (o que ocorre somente com o auxílio dos 

colaboradores da cozinha, alcançado com sua conscientização através de 

capacitação em educação ambiental e reciclagem). 

 Apesar da sugestão de ações a serem tomadas, existe ainda a resistência dos 

colaboradores da cozinha e do salão para a prática dos métodos sustentáveis. O 

grupo percebeu que, para que os objetivos deste trabalho sejam alcançados na 

prática, é necessário haver instrução constante dos colaboradores. 

 Consideramos, com a pesquisa aqui relatada, que a utilização integral dos 

alimentos é uma etapa primordial para se evitar o desperdício de alimentos em 

restaurantes comerciais. 
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ANEXOS 

 

Anexo 1 - Entrevista realizada com o gerente da estação dos resíduos sólidos do 
SAMAE, João Carlos Franceschi (2018) 

 

Fonte: Elaborado pelos autores (2018). 
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Anexo 2 - Entrevista realizada com o gerente da estação dos resíduos sólidos do 
SAMAE, João Carlos Franceschi (2018) 

 

Fonte: Elaborado pelos autores (2018). 
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Anexo 3 - Entrevista realizada com o gerente da estação dos resíduos sólidos do 
SAMAE, João Carlos Franceschi (2018) 

 

Fonte: Elaborado pelos autores (2018). 
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Anexo 4 - Entrevista realizada com o gerente da estação dos resíduos sólidos do 
SAMAE, João Carlos Franceschi (2018) 

 
 

Fonte: Elaborado pelos autores (2018). 
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Anexo 5 - Entrevista realizada com o gerente da estação dos resíduos sólidos do 
SAMAE, João Carlos Franceschi (2018) 

 
 

Fonte: Elaborado pelos autores (2018). 
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Anexo 6 - Entrevista realizada com o gerente da estação dos resíduos sólidos do 
SAMAE, João Carlos Franceschi (2018) 

 
 

Fonte: Elaborado pelos autores (2018). 
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Anexo 7 - Entrevista realizada com o gerente da estação dos resíduos sólidos do 
SAMAE, João Carlos Franceschi (2018) 

 

Fonte: Elaborado pelos autores (2018). 
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Anexo 8 - Entrevista realizada com o gerente da estação dos resíduos sólidos do 
SAMAE, João Carlos Franceschi (2018) 

 
 

Fonte: Elaborado pelos autores (2018). 
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Anexo 9 - Entrevista realizada com o gerente da estação dos resíduos sólidos do 
SAMAE, João Carlos Franceschi (2018) 

 

Fonte: Elaborado pelos autores (2018). 
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Anexo 10 - Entrevista realizada com o gerente da estação dos resíduos sólidos do 
SAMAE, João Carlos Franceschi (2018) 

 
 

Fonte: Elaborado pelos autores (2018). 
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Anexo 11 - Entrevista realizada com o gerente da estação dos resíduos sólidos do 
SAMAE, João Carlos Franceschi (2018) 

 

Fonte: Elaborado pelos autores (2018). 
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Anexo 12 – Entrevista realizada com o engenheiro químico responsável pela 
estação de tratamento de água do SAMAE ETA 1, Ricardo Uliano. 

 
 

Fonte: Elaborado pelos autores (2018). 
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Anexo 13 - Entrevista realizada com o engenheiro químico responsável pela estação 
de tratamento de água do SAMAE ETA 1, Ricardo Uliano 

 
 

Fonte: Elaborado pelos autores (2018). 
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Anexo 14 - Cartilha da Coleta Seletiva 

 

 

Fonte: Elaborado pelos autores (2018). 
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Anexo 15 - Cartilha da Coleta Seletiva 

 

Fonte: Elaborado pelos autores (2018). 
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Anexo 16 - Cartilha da Coleta Seletiva 

 
 

Fonte: Elaborado pelos autores (2018).  
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Anexo 17 - Cartilha da Coleta Seletiva 

 

Fonte: Elaborado pelos autores (2018). 
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Anexo 18 - Cartilha da Coleta Seletiva 

 

Fonte: Elaborado pelos autores (2018). 
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Anexo 19 - Cartilha da Coleta Seletiva 

 

Fonte: Elaborado pelos autores (2018). 
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Anexo 20 - Cartilha da Coleta Seletiva 

 

Fonte: Elaborado pelos autores (2018). 
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Anexo 21 - Cartilha da Coleta Seletiva 

 

Fonte: Elaborado pelos autores (2018). 
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Anexo 22 - Cartilha da Coleta Seletiva 

 

Fonte: Elaborado pelos autores (2018). 
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Anexo 23 - Cartilha da Coleta Seletiva 

 

Fonte: Elaborado pelos autores (2018). 
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Anexo 24 - Cartilha da Coleta Seletiva 

 

Fonte: Elaborado pelos autores (2018). 
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Anexo 25 - Cartilha da Coleta Seletiva 

 

Fonte: Elaborado pelos autores (2018). 
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Anexo 26 - Cartilha da Coleta Seletiva 

 

Fonte: Elaborado pelos autores (2018). 
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Anexo 27 - Cartilha da Coleta Seletiva 

 

Fonte: Elaborado pelos autores (2018). 
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Anexo 28 - Cartilha da Coleta Seletiva 

 

Fonte: Elaborado pelos autores (2018). 
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Anexo 29 - Cartilha da Coleta Seletiva 

 

Fonte: Elaborado pelos autores (2018). 
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Anexo 30 - Cartilha da Coleta Seletiva 

 

Fonte: Elaborado pelos autores (2018). 
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Anexo 31 - Sugestões de receitas com aproveitamento integral de alimentos – 

Bolinho de casca de batata 

 
Fonte: Elaborado pelos autores (2018). 

 

Anexo 32 - Sugestões de receitas com aproveitamento integral de alimentos – 

Bolinho de folhas e talos 

 

Fonte: Elaborado pelos autores (2018). 
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Anexo 33 - Sugestões de receitas com aproveitamento integral de alimentos – 

Creme de folha de couve flor 

 

Fonte: Elaborado pelos autores (2018). 

 

Anexo 34 - Sugestões de receitas com aproveitamento integral de alimentos – 

Farofa de casca de abacaxi 

 

Fonte: Elaborado pelos autores (2018). 

 



132 
 

 
 

Anexo 35 - Sugestões de receitas com aproveitamento integral de alimentos – 

Farofa de talos, folhas e legumes 

 

Fonte: Elaborado pelos autores (2018). 

 

Anexo 36 - Sugestões de receitas com aproveitamento integral de alimentos – Molho 

de casca de berinjela 

 

Fonte: Elaborado pelos autores (2018). 
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Anexo 37 - Sugestões de receitas com aproveitamento integral de alimentos – 

Panqueca verde 

 

Fonte: Elaborado pelos autores (2018). 

 

Anexo 38 - Sugestões de receitas com aproveitamento integral de alimentos – Pão 

de casca de banana 

 

Fonte: Elaborado pelos autores (2018). 

 



134 
 

 
 

Anexo 39 - Sugestões de receitas com aproveitamento integral de alimentos – Pão 

de talos e folhas 

 

Fonte: Elaborado pelos autores (2018). 

 

Anexo 40 - Sugestões de receitas com aproveitamento integral de alimentos – 

polenta nutritiva 

 

Fonte: Elaborado pelos autores (2018). 
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Anexo 41 - Sugestões de receitas com aproveitamento integral de alimentos – 

Rocambole de talos e folhas 

 

Fonte: Elaborado pelos autores (2018). 

 

Anexo 42 - Sugestões de receitas com aproveitamento integral de alimentos – Sopa 

de talos e folhas 

 

Fonte: Elaborado pelos autores (2018). 
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Anexo 43 - Sugestões de receitas com aproveitamento integral de alimentos – Bolo 

de laranja com cascas 

 

Fonte: Elaborado pelos autores (2018). 

 

Anexo 44 - Sugestões de receitas com aproveitamento integral de alimentos – Suco 

de abacaxi com couve 

 

Fonte: Elaborado pelos autores (2018). 

 


