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RESUMO

Esse trabalho foi elaborado a partir de revisao bibliografica de textos cientificos sobre
reducdo de desperdicio e consumo integral de alimentos (talos, folhas, sementes e
cascas). O presente estudo compde uma proposta para a producdo do almocgo no
Restaurante Senac Blumengarten utilizando as aparas produzidas in loco, e a
elaboracdo de um cardapio a ser executado em evento tematico. Varios grupos
estudam e desenvolvem maneiras de sensibilizar as pessoas a respeito do consumo
desenfreado de bens e do desperdicio 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 residuo
produzido na cozinha quente, na cozinha fria e na sala de sucos no periodo do almogo
do Restaurante Senac Blumengarten, ao longo de uma semana, foi coletado,
separado e adequadamente armazenado. Com o0 que € geralmente considerado
“residuo organico” foi possivel elaborar refeicbes saudaveis utilizando o conceito da
alimentacao integral. Além de disponibilizar para consumo insumos (e nutrientes) que
seriam descartados definitivamente, verificou-se que a alimentacao integral ndo onera
o sistema de producédo no que se refere ao tempo dedicado pelos funcionéarios para o
preparo. Para tanto, a equipe deve ser composta por pessoas conscientes da sua
responsabilidade na construcdo de uma sociedade mais ética, e comprometida com
esta metodologia de trabalho.

Palavras-chave: Desperdicio; Aproveitamento integral dos alimentos; Residuos.



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 INTRODUCAO

O desperdicio alimentar € um dos maiores problemas sociais encontrados no
Brasil. Esse fato acontece a partir de uma série de acdes realizadas sem planejamento
e conhecimento das consequéncias do ato de desaproveitamento.

Desde a colheita, no meio de producdo agricola, sdo desperdicados, pelo
menos, 30% de todo o alimento que chega até o supermercado. Cerca de 54% de
todo o alimento produzido no Brasil € perdido no transporte e na manipulacéo
inadequada pelos consumidores intermediarios (restaurantes, lanchonetes, UAN’s?) e
consumidores finais (consumo domiciliar). (Organizacdo das Nac¢fes Unidas para a
Alimentacéo e a Agricultura, 2017)

Muitas mudancas sao necessarias para alterar a atual realidade de desperdicio
de insumos para a producéo do alimento, desde a sua origem no local de plantio e no
transporte, até o prato do consumidor final. Tais mudancas estdo sendo debatidas em
diferentes féruns de desenvolvimento humano tais como, a ONU (Organizacdes das
Nacoes Unidas), e a FAO (Organizacao das Nacdes Unidas para a Alimentagéo e a
Agricultura), em comités de sustentabilidade e movimentos sustentaveis
gastronémicos tais como o WCED (Comissdo Mundial Sobre Meio Ambiente e
Desenvolvimento), Organizacdo Banco de Alimentos, Projeto Mesa Brasil Sesc,
Gastronomotiva e Movimento Slow Food.

Para diminuir o desperdicio, estdo sendo aprimoradas técnicas de melhorias
nos espacos de producao e de manuseio dos insumos. Com a utilizacao integral dos
vegetais, ou seja, a utilizacdo de todas as suas partes (talos, folhas, sementes e
cascas), novas receitas estdo sendo criadas, levando a geracdo de menos residuo e
ao consumo, em muitos casos, da parte mais nutritiva do alimento.

Lixo é a palavra de origem latina (lix) para “cinza”, relacionada as cinzas dos
fogdes. Segundo Ferreira (1999), lixo € “aquilo que se varre da casa, do jardim, da rua
e se joga fora; entulho. Tudo o que nao presta e se joga fora. Sujidade, sujeira,

imundicie. Coisa ou coisas inuteis, velhas, sem valor”.

1 UAN - Unidade de Alimentacéo e Nutricao é uma unidade de trabalho que desempenha atividades
relacionadas a alimentacao e nutricdo, como o fornecimento de refei¢des.

Fonte: Alimentarum. O que é uma UAN? Disponivel em: <http://www.alimentarum.com.br/ler-
post/16/0-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 inuteis,
indesejaveis ou descartaveis”.

O presente Trabalho de Conclusdo de Semestre do Curso Superior de
Gastronomia da Faculdade Senac Blumenau, oportuniza os estudantes a criarem
possiveis solu¢des para os problemas que envolvem 0s recursos naturais no universo
de trabalho do gastrénomao.

Pesquisando, lendo e analisando dados em artigos e livros, criou-se uma base
de informagbes que auxiliaram na producdo de um carddpio econdbmica e
ecologicamente sustentavel, que ir4, ao final do semestre ser utilizado em um evento

tematico planejado e executado pelos alunos.

1.1 OBJETIVO GERAL

Criar um cardapio para ser executado em evento tematico no Restaurante Senac
Blumengarten utilizando partes ndo convencionais dos insumos (cascas, talos, folhas,

sementes e raizes).

1.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

a) fazer analise do tratamento dado aos residuos sélidos e organicos na elaboracéo
dos alimentos servidos no almoco do Restaurante Senac Blumengarten;

b) criar uma proposta para o gerenciamento dos residuos solidos e organicos
descartados pela producéo do almogo no restaurante;

c) planejar o evento tematico;

d) executar o evento teméatico no Restaurante Senac Blumengarten.

1.3JUSTIFICATIVA

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
Itajai. Percebeu-se a necessidade de se levantar dados sobre a quantidade de
residuos orgéanicos (que nao séo residuos) gerados nas cozinhas comerciais, ha

tentativa de colaborar no processo de conscientizacdo daqueles que estdo ao nosso
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redor na maior parte dos dias: profissionais e estudantes da Gastronomia. O intuito de
incentivar esse publico a uma mudanca de atitudes e de contribuir para o
desenvolvimento de cidad&os conscientes de seu papel na construcdo de uma
sociedade sem desperdicios foi 0 que nos moveu nesta pesquisa.

A proposta de gerenciamento de residuos solidos e organicos foi
confeccionada de acordo com as situacdes inadequadas registradas nas alocacdes
do lixo produzido por estabelecimentos comerciais (Figura 1 e Figura 2), tal como,
ocorre no proprio restaurante (Senac Blumengarten) que cedeu o espago para o

desenvolvimento deste trabalho.

Figura 1 - Containers de coleta seletiva proximos do Restaurante Senac
Blumengarten

Fonte: Elaborado pelos autores (2018).



18

Figura 2 - Interior do Container de coleta seletiva proximo 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 sédo desperdicadas, seja na producao agricola,
no transporte, N0 armazenamento ou na preparac¢ao do alimento.

O Restaurante Senac Blumengarten, localizado na Alameda Rio Branco, ira
auxiliar na producao do trabalho, cedendo o espaco da cozinha e do salao.

Serdo observados os processos de producdo dos colaboradores para serem
aplicadas ac¢fes sustentaveis dentro da rotina de trabalho.

Todo o descarte dos alimentos produzidos na cozinha do restaurante sera
pesado e catalogado.

Apos a analise de quantidade de lixo produzida, instrugdes sustentaveis do
preparo dos alimentos serdo repassadas para os manipuladores.

Havera o recolhimento dos alimentos utilizaveis, para producdo do evento no
dia da apresentacdo do trabalho final, para a composicdo do cardapio que visa

aproveitamento integral dos alimentos.
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3 O DESPERDICIO E A NECESSIDADE DE MUDANCA DE ATITUDE

A falta de informacao sobre os principios nutritivos presentes naquelas partes
dos vegetais que ndo aproveitamos (como cascas, talos e folhas), bem como o seu
nao aproveitamento, faz com que esses insumos acabem em lixdes e aterros
sanitarios.

A fome e o desperdicio de toneladas de alimentos sdo dois dos maiores
problemas que o Brasil enfrenta, constituindo-se em um dos paradoxos do nosso pais:
um dos maiores exportadores mundiais de alimentos e, também, um dos campedes
de desperdicio (TORRES et al., 2000).

Segundo Allan Boujanic (2016), representante da Organizacdo das Nacgdes
Unidas para a Agricultura e Alimentacdo (FAO), no Brasil as a¢Bes nao sustentaveis
iniciam-se no periodo de safra dos alimentos. A dissipacdo da comida € um sério
problema a ser resolvido desde a colheita até o consumidor final, principalmente nos
paises subdesenvolvidos ou ainda em desenvolvimento.

Estatisticas demonstram que cada pessoa desperdica em média, 150 gramas
de alimentos por dia. Ao final de um més ela desperdicou aproximadamente 4,5 quilos
e, ao final de um ano, por volta de 55 quilos (CORREA et al, 2006).

Para se ter uma ideia tangivel do que é desperdicado no Brasil, de cada 100
caixas produzidas no campo, apenas 9 chegam a mesa do consumidor. Os
supermercados gastam 2,52% do seu faturamento com frutas e verduras que séo
descartados por ndo serem vendidas quando ndo estdo com aparéncia “saudavel’.
Isto equivale a cerca de 2 bilhdes de reais por ano; 60% do lixo da cidade de S&o
Paulo é orgéanico (BANCO DE ALIMENTOS, 2008).

Convertendo a porcentagem em valores financeiros, significa um prejuizo
econdmico de pelo menos US$ 940 bilhdes ao ano, o que corresponde a cerca de3
trilndes de reais em moeda brasileira.

A coordenadora da empresa nao-governamental, ambientalista e

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

“O Brasil esta entre os dez principais paises que mais perdem e
desperdicam alimento. Estamos falando da cadeia de perda e de desperdicio.
Perda que tem a ver com a colheita, a pos-colheita, com a distribuicdo e o
desperdicio que ja vem no final da cadeia, que € no varejo, no supermercado
e com o habito do consumidor”. (ROMEIRO, 2016)
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Os dados levantados nas pesquisas sobre desperdicio alimentar mostram que
esta situag&o pode ser controlada e evitada com a adequacéo da alimentacao integral,
isto é, o aproveitamento de todas as partes do alimento.

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

facilidade de praticar o reaproveito integral dos alimentos:

“O combate ao desperdicio pode comecar de maneira simples, aproveitando
integralmente os alimentos, como as cascas, ramas € entrecascas. A
sustentabilidade na cozinha fazendo o uso integral dos alimentos, além da
economia preserva 0S recursos naturais e o meio ambiente, diminui os
residuos e ainda temos a ingestdo de alimentos de excelente qualidade
nutricional (PIOLI, 2014).

Os movimentos sociais gastronédmicos como, Gastromotiva, Mesa Brasil SESC
e Banco de Alimentos, insistem em campanhas para o consumo de partes nao
convencionais dos alimentos geralmente descartados durante o processo de
producdo, como cascas, talos, folhas, sementes, etc., estas partes podem conter
nutrientes importantes para o metabolismo humano (PIOLI, 2014).

Outros relatos da Organizacdo das Nagdes Unidas (ONU) apontam que no
mundo inteiro, sdo desperdicadas por ano em torno de 1,3 bilhdes de toneladas de
comida, ou seja, 46% do alimento € jogado no lixo por ndo ser totalmente aproveitado,
enquanto 54% correspondem a perdas que acontecem na fase de producédo, no
armazenamento e no transporte.

Cerca de 30% de tudo o que é produzido no Brasil € desperdicado e perdido
antes de chegar a mesa do consumidor. E o crescimento populacional, mesmo com
0s avancos tecnoldgicos, demonstra que o desperdicio de alimentos é uma atitude

injustificavel de mensura desenfreada.
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4 CONCEITOS DE SUSTENTABILIDADE

Existem muitos termos de referéncia sobre sustentabilidade escritos por
autores e por grandes organizacbes como a ONU. Sao conceitos voltados para a
ecologia, economia e de desenvolvimento humano.

O termo sustentabilidade foi criado a fim de ser vinculado as atitudes
conscientes de desenvolver a humanidade sem prejudicar 0s recursos naturais que a
sustentam, melhorando a qualidade social e mantendo a estabilidade econdémica
(WCED, 1987).

A sustentabilidade pode ser entendida como um conceito ecoldgico — isto é,
como a capacidade que tem um ecossistema de atender as necessidades das
populacdes que nele vivem — ou como um conceito politico que limita o crescimento
em funcdo da dotacdo de recursos naturais, da tecnologia aplicada no uso desses
recursos e do nivel efetivo de bem-estar da coletividade (MILARE, 2007).

Werdini (2012), traz conceitos sustentaveis econdmicos, afirmando que:
“sustentabilidade como obtencéo de crescimento econémico continuo através de um
uso mais racional de recursos naturais e de tecnologias mais eficientes e menos
poluentes”.

As ac¢les sustentaveis foram apresentadas pela primeira vez no ano de 1979,
durante o simpésio das Nacdes Unidas sobre inter-relagdes de recursos, ambiente e
desenvolvimento, onde ja era debatido assuntos de interesse mundial, como: o
andamento do consumo da agua, o tempo de disponibilidade dos recursos naturais e
o desperdicio dos alimentos, por exemplo (MARTINEZ e SILVA, 2014).

No decorrer do tempo comecou a ser usado para definir acdes e atividades
humanas que visam suprir as necessidades atuais dos seres humanos, sem
comprometer o futuro das proximas geracoes, pela observacdo do conceito anterior
de desenvolvimento a qualquer custo deixou a natureza a mercé (MARTINEZ e SILVA
2014).

Quanto ao desperdicio de alimentos, a area da gastronomia nos ultimos anos,
ganhou notavel participacdo, tanto para a producdo dos alimentos na agricultura
guanto no manuseio do produto dentro dos restaurantes (YURTSEVEN, 2011).
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De modo geral, o conceito de alimentacdo tem papel fundamental na vida do
ser humano. Em sua forma mais basica, € uma troca de matéria e energia entre as
mais diversas espécies (SCHOENEMANN, 2006).

Atualmente, a gastronomia toma outras propor¢des, possuindo aspectos
sociais, ludicos, artisticos e de saude. O impacto da agricultura extensiva sobre 0 meio
ambiente é alto e desenfreado (SCARPATO, 2002).

A gastronomia, sendo a forma mais evoluida do ser humano relacionar-se com
o0 seu alimento, tem o papel de aproximar a sociedade global, promover
sustentabilidade por meio da producdo de alimentos locais, da biodiversidade,
transmitindo conhecimentos, promovendo, consequentemente, o bem-estar social,
principalmente dentro da atividade turistica (SCARPATO, 2002).

Segundo a Declaracéo Universal dos Direitos Humanos, do Artigo 25, todo ser
humano tem direito & uma alimentacéo adequada (ONU, 1948).

Contudo, a mé distribuicio e o ndo aproveitamento dos alimentos ainda
representa 0 maior problema na producdo, principalmente nos paises
subdesenvolvidos onde existe maior dificuldade no acesso a informacéo (Seguranca
Alimentar Nutricional, 2014).

A sustentabilidade na gastronomia ja existe ha bastante tempo, mas sua
importancia e a aplicacdo na produc¢do alimenticia é recente e ainda ndo atinge grande
parte da sociedade (ARAUJO, STEFANELLI e RAMALHO, 2013).

Alguns estabelecimentos procuram adaptar-se para se tornarem sustentaveis,
para atender seu publico e agregar valor com o termo ecoldgico que é tendéncia nas
cozinhas atualmente (ARAUJO, STEFANELLI e RAMALHO, 2013).

Além da reeducacao na producéao dos pratos visando a reducao de desperdicio,
€ preciso atencdo aos fornecedores, que devem seguir uma producgdo e entrega de
alimentos com produtos certificados, produzidos com técnicas que respeite 0s
recursos naturais, que nao utilizem agrotoxicos, que valorizem o produtor local e
respeite a sazonalidade dos alimentos (ARAUJO, STEFANELLI e RAMALHO, 2013).

Agindo assim interferem diretamente na cadeia produtiva e na geracao de lixo,
beneficiando o meio ambiente e a popula¢io como um todo (ARAUJO, STEFANELLI
e RAMALHO, 2013).

O termo sustentabilidade ndo poderia estar de fora da cozinha, afinal € um dos

lugares que mais acontecem o desperdicio.
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Pioli, (2014), alerta que € no ambiente das cozinhas que s&o visiveis 0
desperdicio e o descaso para com os residuos produzidos e com o meio ambiente,
para que isso seja diferente as pessoas envolvidas neste contexto deveriam ser
sensibilizadas sobre os problemas causados pela ma gestédo dos residuos gerados e
do uso dos recursos naturais.

A sustentabilidade esta ao alcance de todos, mas, o crescimento populacional,
a industrializacdo, o desenvolvimento desenfreado e intenso deixou a natureza em
segundo plano.

O crescimento econdmico e demografico, 0s processos produtivos e 0 consumo
estdo degradando cada vez mais o meio ambiente, e inseridos neste contexto estao
0s restaurantes, hotéis, cozinhas industriais, lanchonetes, bares, UAN'’s, e lares que
geram residuos solidos diversos e o desperdicio € um fator de grande relevancia que

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

As principais causas da dilapida¢éo da subsisténcia humana encontram-se na
falta de conhecimento técnico, no uso de maquinas inadequadas, no manipulador do
alimento que ndo é treinado e habilitado, no uso de préticas inadequadas de
producdes e principalmente no desconhecimento de técnicas adequadas de manuseio
pos-colheita (CENCI, 2000).

Na compreenséao da extensao dos desperdicios, alguns exemplos sao citados:
como as perdas que ocorrem em produtos agricolas, chegam a equivaler a 7,8% do
produto interno bruto brasileiro (PIB), algo préximo aos R$ 10 bilhdes (JARDINE,
2002).

As perdas com a producao de graos sao grandiosas. Com o milho, por exemplo,
na safra de 2001, foi de 53 milhdes de sacas, o equivalente a US$ 344 milhdes. Com
esse dinheiro, seria possivel comprar 4.050 colheitadeiras de porte médio, quase a
frota comercializada no Pais em 2001, que foi de 4,1 mil maquinas.

Outro exemplo de desperdicio registrado € com arroz no Rio Grande do Sul,
que chegam a R$ 179,93 milhdes ao ano, em um total de 940, 84 milhGes de area
colhida.

Considerando uma produtividade média no Estado de 112,5 sacos/ha, isto
representa uma quebra média de 10% e um preco de R$ 17 por saca, a perda na
colheita somaria R$ 191,25/ha. Em soja o desperdicio brasileiro fica em média duas
sacas/ha, o que na safra de 2000/2001 representou um prejuizo de R$ 570 milhdes
(JARDINE, 2002).

Segundo o instituto CEPA/SC (Centro de Socioeconomia e Planejamento
Agricola de Santa Catarina), ndo existem estimativas precisas de perdas, mas
produtos como graos chegam a desperdicar por safra mais de 20% do que é
produzido. Os prejuizos com hortalicas e frutas sdo ainda maiores, ao redor de 30 a
40 % por serem produtos com alto grau de perecibilidade.

A falta de circunspecdo na hora da colheita, 0 emprego das maquinas e
equipamentos desregulados, assim como o0 transporte e 0 aprovisionamento
inadequados séo indicados como a causa de perdas altamente significativas em todas

as redes produtivas.
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Sobre o total de desperdicio no pais: 10% ocorrem durante a colheita; 50% no
manejo e no deslocamento dos alimentos; 30% nas centrais de abastecimento, e os
altimos 10% ficam diluidos entre supermercados e consumidores.

N&o ha estudos conclusivos que determinem o desperdicio nas casas e nos
restaurantes, mas estima-se que a perda no setor de refeicdes coletivas chegue a
15% e, nas cozinhas domésticas, a 20% (DIAS, 2003; SANTOS, 2008).

Os prejuizos fisioldgicos resultantes de fisiopatias geralmente ocorrem devido
a fatores pré e pos-colheita, pela fase de maturacdo do produto, condi¢cdes de
armazenamento como temperatura e umidade relativa do ar.

Segundo GIOVANNINI (1997) o Brasil perde, anualmente, mais de US$ 1,0
bilhdo de frutas e hortalicas. Os detrimentos oscilam de acordo com a cultura
explorada e nivel tecnolégico aplicado. Alguns exemplos de perdas sdo com a cultura
de alimentos consumidos frequentemente como o0 da banana que chega proximo de
40%, mamé&o - 30%, batata - 24% e tomate 40%.

O ideal acondicionamento dos produtos em embalagens adequadas as suas
caracteristicas é o primeiro passo a minimizar estes efeitos. O proximo item a ser
avaliado é o de deslocamento e manuseio na hora da comercializacdo que séo
aspectos basicos e fundamentais para evitar perdas, ja que pesquisas apontam que
é o fator onde h& mais desperdicios.
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6 ACOES SUSTENTAVEIS NA COZINHA

Dentro do ambiente profissional gastronémico podemos encontrar algumas
fontes limitadas de recursos naturais que devem ser respeitados e consumidos de
forma consciente para ndo cair em desperdicio, como: a agua, a energia elétrica, o
0leo usado, os alimentos e o lixo.

Com o aumento da populacdo, a urbanizacdo, a escassez de agua tende a
aumentar e afeta uma em cada trés pessoas. A ma distribuicdo da agua potavel atinge
quase 1,2 bilhdes de pessoas e pode gerar varios novos casos de saude, aumentando
gradativamente os usuarios do sistema unico de saude.

Atualmente, o Estado de S&o Paulo convive com a realidade do
desabastecimento em dias alternados.

Uma estimativa apontada por Pioli (2014), afirma que o Brasil consome 0,72%
da &gua doce renovavel por ano sendo que 0,4% é usado para manter grandes
agriculturas agricultura.

Quanto a demanda de energia elétrica, aumenta a cada ano, por isso uma boa
gestdo destes recursos € importante, substituir as lampadas incandescentes por
lampadas fluorescentes € apenas uma das medidas para reduzir o gasto e 0s custos
com energia (PIOLI, 2014).

O destino correto para o 6leo de cozinha usado é uma obrigacdo de todos,
principalmente dos restaurantes, que atualmente podem sofrer sanséo financeiras.

A empresa Controil Ambiental, localizada na rua Vidal Flavio Dias, 3831 —
Gaspar, atua com o Programa PAPAOLITO (devera ser relangado como (DOLEO).
Operando ha mais de 10 anos, coletando cerca de 30.000 a 40.000 litros de 6leo
vegetal de cozinha usado. Destes, cerca de 8.000 litros sdo coletados na cidade de
Blumenau. O total de pontos de coleta empresa encontra-se em torno de 800, sendo
280 em Blumenau.

O dleo coletado € a custo zero, ndo remunerado. Os principais pontos de coleta
em Blumenau sédo 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 destinacao

corretos do 6leo usado:
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Figura 3 - Processos de destinacdo do 6leo usado

Transportado em
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Fonte: SERENCO, (2016).

Quando o oleo de cozinha esta misturado na agua e cai na rede de esgoto, é
de competéncia das estacdes de tratamento de agua e esgoto (Anexo 12 e Anexo 13).

Quando o 6leo é coletado adequadamente, o residuo é filtrado, transportado
por caminhdes para refinarias e empresas que transformam o produto em biodiesel,
sabdo e outros produtos derivados.

Os residuos solidos, retirados na filtragem é chamado de borra, seu destino
sdo as industrias que usam o material como matéria prima de ra¢des animais.

A gestdo e a disposicdo correta dos residuos sélidos (restos e sobras)
diminuem os impactos ambientais, como a degradacao do solo, poluicdo dos rios e
nascentes. A compostagem é uma solucdo pratica e barata, onde o lixo pode se
transformar em adubo organico que podera ser utilizado em jardins, hortas e na
agricultura (PIOLI, 2014).

O profissional que fard o planejamento deve ter a capacidade de prever o
rendimento de cada alimento. O desperdicio envolve perdas que variam desde
alimentos que nao foram ainda utilizados ou até preparacdes prontas que néao foram
vendidas ou servidas. Este fato ocorre com frequéncia 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 alimentacao integral possui como principio basico a diversidade de alimentos
e a complementacdo de refeicdes, com o objetivo de reduzir custo, proporcionar
preparo rapido e oferecer paladar regionalizado (SILVA, GOICOCHEA,
LORETO,2007?)

O aproveitamento integral dos alimentos implica em pequenas mudancas no
cotidiano que trazem beneficios para o individuo, para o meio ambiente e para a
sociedade, atraveés do consumo sustentavel.

A educacao alimentar e nutricional propicia conhecimentos e habilidades que
permitem as pessoas produzir, descobrir, selecionar e consumir os alimentos de forma
adequada, saudavel e segura, assim como as conscientiza quanto a praticas
alimentares mais saudaveis, fortalece culturas alimentares das diversas regiées do
pais e diminui o desperdicio por meio da alimentacdo integral (MINISTERIO DO
DESENVOLVIMENTO SOCIAL, 2008).

Para acontecer o aproveitamento integral e a pratica de uma dieta integral, séo
necessarios alguns habitos 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 desperdicio e erradicar a fome:

“Jogar alimentos fora € um habito tradicional da populagéo brasileira que
normalmente ndo utiliza as partes ndo convencionais que podem ser
aproveitadas para preparar pratos saudaveis e sustentaveis. ” (KNEIP, 2015)

Kneip ainda afirma que 65% do lixo brasileiro € composto de residuos
organicos, o que, além de ser comida aproveitavel, ainda produz chorume e gas
metano, poluindo solos, agua superficial e profunda, e contribuindo com o efeito
estufa.

O consumo cotidiano de produtos industrializados é responsavel pela continua
producdo de lixo. A producéo de lixo nas cidades é de tal intensidade que nao é
possivel conceber uma cidade sem considerar a problematica gerada pelos residuos
sélidos, desde a etapa da geragdo até a disposicéo final. Nas cidades brasileiras,

geralmente esses residuos séo destinados a céu aberto (IBGE, 2006).
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O aproveitamento integral dos alimentos € uma alternativa com o objetivo de
trazer uma nutricdo saudavel, melhora economia de alimentos, na relagdo ecoldgica
gue existe entre 0 homem e o meio ambiente.

Consumindo as partes ndo convencionais dos alimentos, como cascas,
sementes, talos, folhas e polpa, além de estar permitindo o organismo de estar
diminuindo as deficiéncias nutricionais, alimentando mais pessoas tendo como
consequéncia a reducéao do lixo organico (SILVA et al, 2005).

Nos ultimos anos, muitos pesquisadores brasileiros vém aprimorando seus
estudos sobre o aproveitamento integral dos alimentos descartados pela
agroindustria, que podem ser utilizados na cozinha de produgéo, incluindo na dieta
humana (OLIVEIRA et al, 2002).

O clima predominante tropical do Brasil, traz uma abundante variedade de
frutas, legumes e verduras. Entretanto, estatisticas apontam que a quantidade de
alimento desperdicado no pais poderia alimentar aproximadamente 19 milhdes de
pessoas com trés refeicdes ao dia (HARDISSON et al, 2001).

Cerca de um quarto das frutas que existem no territorio do pais, ndo sdo bem
manipuladas ou preparadas e acabam fazendo parte da pesquisa de desperdicio
alimentar (BADAWI, 2001).

Milhares de individuos séo excluidos nutricionalmente por ndo terem acesso a
guantidade e a qualidade de alimentos produzida no Brasil. O desperdicio e a fome
sdo problemas atuais de um pais que € um dos maiores produtores e exportadores
agricola (MEDEIROS e GODIM et al, 2005).

A maior parte dos residuos soélidos dos brasileiros séo itens orgéanicos (restos
de comida), reflexo de uma sociedade consumista que consome o0s alimentos de
forma errbnea, aumentando assim o desperdicio (SESI, 2004).

Nao faz parte dos habitos brasileiros explorar integralmente seu alimento
disponivel, deixando de lado partes que geram grandes quantidades de nutrientes
para o organismo pela falta de acesso a informacdo ou pelo ato de ignorar o
conhecimento (BADAWI, 2009).

O Instituto Akatu, responsavel pelas pesquisas relacionadas ao desperdicio
alimentar, afirmou que as familias brasileiras desperdicam 20% do insumo que

compram durante a semana. Essa producéo de residuo desnecesséria, gera a perda
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de 1 bilhdo de ddlares anuais. Juntas, essas casas poderiam estar alimentando em
média 500 mil familias (AKATU, 2004).

A maior parte do desperdicio acontece pela ma associacdo entre boa
alimentacéo e partes comestiveis ndo convencionais. Os talos, folhas e cascas séo
as partes mais nutritivas do alimento, e ainda assim é comumente descartada
(BADAWI, 2009).

Os nutrientes sdo qualquer componente quimico ingerido através dos alimentos
gue proporcionam energia, contribuem para o crescimento e o desenvolvimento da
saude (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 caélcio
sdo encontrados na casca do ovo e de vegetais (LIMA et al, 2008), nutrientes que
podem evitar o desenvolvimento de doencas dsseas, 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 territorio brasileiro (RAMALHO, 2002), entretanto, pode ser
encontrada grandes fontes desse nutriente nas folhas de beterraba e cenoura, que
séo descartados no momento da colheita (SOUZA e BOAS, 2002).

Para o funcionamento correto das func¢des fisiologicas, é necessario a ingestao
regular diaria de proteinas. Nas folhas da beterraba encontra-se 2,9% de proteinas,
enguanto na sua casa encontra-se 1,2% de proteinas (COSTA et al, 2003).

Além da beterraba, a casca da banana possui valores elevados de proteinas,
fibras, carboidratos, ferro, calcio, ao da polpa (LIMA, 2000), podendo servir de
substituicdo de carne ou como uma guarni¢ao nutritiva, € uma alternativa para evitar
o desperdicio e a producao 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 desperdicio alimentar significa alterar os valores sociais
através de um alimento. E para isso que nos Ultimos anos, 6rgios governamentais ou

nao e pesquisadores estao atribuindo sua dedicacdo em buscar solucdes para o
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destino correto dos residuos alimentares, agregado a projetos de Educacdo Ambiental
(VILHENA, 2007).

O inicio de uma dieta com aproveitamento integral rodeia o conhecimento de
técnicas de coccédo para melhor usar o alimento, como algumas maneiras indicadas

na Tabela 1.
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Tabela 1 - Sugestbes De Utilizacdo Das Partes Nao Convencionais Dos Alimentos

Folhas Forma de utilizacao Preparacoes

Cenoura Cruas, cozidas e assadas Sopas, salac_ias. bolinhos, pao
e arroz colorido.

Beterraba Assadas e refogadas Bolinhos, rECh%'D de
rocambole e péo.

Nabo Assadas e Refogadas Bolinhos, rech%m de
rocambole e péo

Couve-Flor Cozidas Creme e arroz colorido

Mostarda Cozido Aoz colorido

Rabanete Assados Bolinhos

Talos Forma de utilizacao Preparactes

Couve-Flor Assados Bolinhos

Brécolis Assados, Fritos e refogado | Bolinhos, falso tempura e paté

Beterraba Refogado Farofa

Acelga Assados Bolinhos

Salsa Fritos Falso tempura

Agrido Cozido e refogado Sopa e paté

Espinafre Refogado Paté

Cascas Forma de utilizacao Preparacoes

Abacaxi Cruas Suco

Batata Inglesa Fritas, assada e Cozido BO"PhO da casca da batata,
suflé e sopa

Banana Fritas e Assada Empanar bife, pdo e bolo
Laranja Cozida Casca cristalizada
Maméo Cozido Geléia

Macd Cruas, assada e cozida Suco torta e geléia
Goiaba Assada Torta

Berinjela Cozido Molho para macarrdo
Beterraba Assado e Cozido Suflé e sopas

Meldo Cozida Geleia

Abobora Cozida e Assada Sopa, torta e doce
Manga Cruas Suco

Chuchu Assados e Cozido Bolinhos, suflé e sopa
Cenoura Assado Suflé

Entrecascas Forma de utilizacao Preparacoes
Melancia Cozido, cozido Ensopado, doce
Maracuja Cozido Doce

Sementes Forma de utilizacao Preparacoes
Abdbora Assadas e Torradas Aperitivo e pagoca
Meldo Assadas Aperitivo

Melancia Torradas Pacoca

Jaca Assado Bolo

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

em uma porcado 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

PARTE NAD
ALIMENTO | CONVENCIO{ PROTEINAS |CARBOIDRATOS|LIPIDEOS |FIBRAS | WIT.C |CAROTENGIDES| CALCIO |POTASSIO [FGSFORO| FERRO |AGLA
NAL

Grama Grama Grama | Grama |Miligrama Miligrama Miligrama| Grama [ Miligrama |Miligrama] %
ACELGA Talo 043 14 0044 111 3500 0244 0019 025 00062 ] 000041 | 96
ABACAX Casca 063 407 0,240 a1 16,60 0480 G100 024 20,2000 F ik}
SBORORA Casca 1,65 1,72 0420 23 216 30940 ¥ 051 ¥ ¥ il
Semente 2539 1,65 12540 | 2960 250 1570 0800 241 01000 ] 001000 | 41
AGRIA0 Talo 052 007 0083 056 1047 0850 12600 026 07090 )11.30000] 47
BANANA Casca 11 219 0,350 1,29 1014 0008 F 043 15,8000 F it
BERMGELSA  |Casca 086 0.1 0100 137 F 1430 F 027 F F a3
Talo 025 036 0530 Rl 1521 0o 34400 044 20,0000 ¥ a2
BETERRABA  Folha 20 it 0340 134 | 55700 9250 2910 128 03800 ] 002000 | 81
Casca 20 123 020 1,74 | 331.00 6280 0,030 0,66 00290 ) 0.00GS0 | &F
BROCOLE Talo 01 029 0120 112 570 1,009 1200 534 0AB00 | 001000 | 3
Folha 0.5 213 0,580 258 11.60 23430 2480 125 02400 ) 001000 | 79
CENOURA Casca 049 081 0,220 145 210 24300 - 078 04020 - an
Rama 2.8 05 0420 3148 16,65 12400 B8, 700 115 ¥ 25.50000) &2
COLVE Talo 07 333 [0 260 1,72 540 1338 4200 134 02200 | 001000 | 492
Folha 042 142 0420 126 | 12270 12,630 26,100 505 44 8000 F an
COUVEFLOR |Talo 1.21 1,61 0,370 1,25 5.10 0632 0020 283 0000 | 000210 | 81
CHUCHU Casca 0.96 0.46 0120 1.fiff 581 1400 F 0ir F F an
ESPIMAFRE  ITalo 1,78 048 0,260 1.7 723 0213 2580 1.04 398000 | 091000 | &9
ERVA Folha 1 88 036 ) GA0 1020 700 054 0130 063 00450 ) 000300 | 68
CIDRERA Talo 0.8 11 0,220 338 | 4200 0570 0150 048 00190 Joo0t20 | 79
GOILBA [casca 1.0 223 0,350 385 | 3120 3550 F 021 F F f2
JACA Casca 1,02 1471 0120 340 ] 40300 (634 (1,40 031 00100 ) 000080 | &7
Semente 249 0,82 0240 225 440 0545 0760 56T 01800 tr ff
LD Casca 095 041 0,300 4,76 180 0055 0380 565 | MEDOOOO]  tr bli]
LARAMJA Casca 12 121 00 G486 13,70 0003 62000 | 033 108,5000 F it
LM&D Casca 307 243 0,920 B 14,51 1410 F 198 F F 59
LINHACA Semente X 404 17700 | 4247 340 1420 4070 273 01500 ) 007000 | 4
MACA Casca 055 41 0,700 250 20 0903 F 0or F F a2
MAMAD Casca 1,59 465 0150 194 | 5280 11,200 10,290 045 50,0000 F fli]
MANGA Casca 043 238 0270 283 500 30,360 0,300 485 01000 | 002000 | &8
. [Casca 093 1,76 0,230 520 | 2000 2850 § 058 § § il
MARACLIJA Semente 5,93 1 G480 | 2741 530 G110 3080 275 01800 | 005000 | 59
MEXERIA Casca 1,26 65 0,530 a1 .30 2138 07 117 F 002000 | 76
MELAMCIA Casca 0. 0,29 0,084 111 250 1,360 F 044 F F 94
MILHO Cabel 386 058 0078 005 | 5500 1794 01,230 f 24 04600 | 002000 | 78
Bagaco 314 247 0,500 145 | 3400 0314 0,200 284 04000 007000 | 79
VELAO Casca 034 1,64 0100 1 fid 288 2960 7270 0i7 20,0000 § a3
Semente 1586 1,58 14870 | 3084 500 45 050 0080 143 ¥ 006000 | 44
MOSTARDA  [Talo 066 0 0,070 069 150 0917 1,500 42 F 005000 | 85
NAEO Folha 18 055 (1 560 169 740 12 944 3130 413 § 002000 | &6
Talo F 02 F F F F 3330 4,63 F no2oo0 )+
PEPINO Casca 1,52 019 0160 246 150 3000 0,330 721 02600 ] 001000 | 94
PIMENTAQ Miolo 251 1,67 il 132 250 0472 000 275 01000 | 002000 | 92
PERA Casca 0¥ 059 020 468 | 2000 9780 0600 231 01100 ) 001000 | 74
RABAMETE  |Foha 167 0,26 0180 137 B30 0910 5 560 709 02800 | 008000 | 40
SALSEO Foha 2.1 019 0440 152 14,20 13310 f5,500 23 411000 | 115000 | &6
Talo F F F F a7 2630 0350 056 14200 | 308000 | 95
SALSINHA  JTao 1,16 187 0460 366 | 3267 noo2 31,000 146 1122000 F ik}

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

Alimentos Em Relacdo A Parte Convencional

Tipo Alimento Patendo | b/ eina | Carboidrato | Lipideo | Fibras | VitC | Calcio | Potassio | Fésforo
convencional
Abacax Casca 102% + * 203%+ |151%+[615%+| 119% + | 60%+ | 17%+
Abdbora Casca 104% + * 200%+ |120%+| * * 54.5% + *
Berinjela Casca 19.4% + - 56.2% + 29’3% + - 50% + .
L. 0,
:gr:lrﬂreasse Cenoua Casca 324% + * 182% + 30_‘? % * * 169% + *
Rama 306% + * 438% + 187:‘% . * . .
Chuchu Casca 715% + * 9% + 207% + * 21,4% + * *
Salsinha Talo * * * 181%+| * | 064%+| 12%+ *
Banana Casca * * = = * 106,6% + *
Goiaba Casca 110%+ - + 40,+5% : * * .
Larania Casca 224% + 386% + 137+ |604%+| *  |4607%+| 57%+ | 465%+
Frutas Limao Casca 204% + 143% + 283%+  |454% +| =+ * 1053% + *
Mag Casca 72% + * 312%+  |242%+|102% +| * *
Mamao Casca 206% + . * 53%+| = * 67%+ | 43%+
Melancia Casca 39% + * = 164% + = * 388% + *

Adaptado de: SESI, 2008: Programa alimente-se bem: Tabela de composi¢do quimica das partes ndo
convencionais dos alimentos.
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8 RECICLAGEM E SEPARACAO DOS RESIDUOS

Atitudes simples como a reciclagem de lixo, a separacéo correta e a destinacéo
adequada, sédo acles de grande importancia para o meio ambiente. Com a reciclagem
dos residuos solidos é possivel estabilizar os recursos naturais, economizar energia,
reduzir as areas destinadas para aterro sanitario, gerar emprego e renda. Os residuos
reciclaveis devem ser recuperados e transformados em outros materiais diminuindo
consideravelmente a poluicdo 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 Versdo Preliminar para Consulta Publica do Plano Nacional de
Residuos Solidos (PLANARES) (BRASIL, 2012d) e elaborados com base nas
informacdes do Instituto Brasileiro de Geografia e Estatisticas (IBGE, 2010) sao
coletados no Brasil 183 mil toneladas de residuos sdlidos diariamente (em 2008).
Deste total, os reciclaveis representavam 58.527,40 toneladas por dia (31,9%), os
materiais organicos 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 Regido Sul coletou 37.342,10 toneladas de
residuos por dia, representando 20,35% dos residuos coletados em todo o Pais.

Para os residuos encaminhados para destinacéo final, o Brasil encaminhou
188.815 toneladas por dia de residuos para a destinacéo final e o Sul 21.929,30
toneladas por dia representando 11,61%. Entre os diferentes destinos finais,
indicaram que os aterros sanitarios foram encaminhados 110.044,00 toneladas por
dia (58,3%), aos aterros controlados 36.673,20 toneladas por dia (19,4%), aos lixdes
37.360,80 de toneladas por dia (19,8%), as unidades de compostagem 1.519,50
toneladas por dia (0,8%), e as unidades de triagem para reciclagem 2.592,00
toneladas por dia (1,4%). As unidades de incineracéo receberam 64,80 toneladas por
dia, os vazadouros em areas alagaveis 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 distincdo entre os locais de destino sendo que no lixao,
os residuos sdlidos sédo depositados a céu aberto; no aterro controlado, o solo recebe
uma cobertura; e no aterro sanitario, o solo € impermeabilizado (PNSB apud IBGE,
2008).

Pelo Estudo de Regionalizacdo da Gestédo Integrada de Residuos Soélidos do
Estado de Santa Catarina (PEGIRS), o Municipio de Blumenau esta inserido com
populacdo de 309.011 habitantes (populacédo total), sendo 294.773 habitantes
(populagéo urbana) e quantidade de residuos de 247,21 toneladas por dia, com
respectivamente 46,33% da populacdo total e 48,61% da populagdo urbana. Na
proposta para a Regido, foi prevista a disposicao final em Timbé e Brusque, como
sedes dos aterros sanitarios regionais (SANTA CATARINA, 2012C apud PEGIRS).

Alguns dados quantitativos demonstram o tipo de residuos e a porcentagem

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

Tabela 4 - Dados Quantitativos Dos Residuos Soélidos De Santa Catarina

. . Quantidade Total Quantidade Média
Hipoide Reslduos (ton/ano) (kg/hab/dia)
Quantidade Total de Residuos Sélidos 1 545270 0677
Urbanos
Que?ntldade de Residuos de Servigos de 4.373 0,002
Saude
8:,?|mldade de Residuos da Construgéo 1249687 0,547

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

Tabela 5 - Caracteristicas Dos Residuos Sélidos Urbanos De Santa Catarina

RSU Quantidade (ton/ano) (%)
Quatidade Total de Residuos Sélidos Urbanos 1.545.270 100,00
Quatidade de Matéria Orgénica 571.750 37,00
Quatidade de Metais 40.177 2,60
Quatidade de Papel e Papeldo 185.432 12,00
Quatidade de Plastico 231.790 15,00
Quatidade de Vidro 52.539 340
Quatidade de Outros Residuos 262,695 17,00
Quatidade de Rejeitos 200.885 13,00

Fonte: SANTA CATARINA, 2012 ¢, adaptado de ABREPERL (2010); IBGE (2010); COMCAP (2002).
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O Brasil apresentava 2.906 lixdes, distribuidos em 2.810 municipios. O Sul
contava com 182 lix6es (15,3%) dos 1.188 municipios (PLANARES, 2011).

O Plano Municipal de Saneamento Basico de Blumenau, elaborado em 2009,
indica o valor do per capita como sendo equivalente a 0,53 kg/habitante x dia e para
a caracterizacao bruta os seguintes parametros: Organicos - 46,4%; Reciclaveis - 21,5
%; Rejeitos - 32,1%.

A estimativa de dados apurados para 2015, contabilizando a producéo residual
da cidade Blumenau por habitante obtém-se a média diaria de residuos
domiciliares/comerciais (convencionais) coletados pela BLUMETERRA/2015 de 0,720
quilos diarios por habitante.

O atual modo de vida da populacédo produz, diariamente, uma quantidade e
variedade de lixo muito grande, ocasionando a poluicdo do solo, das aguas e do ar
com residuos toxicos, além de propiciar a proliferacéo de vetores de doencas (HESS,
2002).

A Organizacdo Mundial da Saude (apud PNUD, 1998) define lixo como
“qualquer coisa que seu proprietario ndo quer mais, em um dado lugar e em um certo
momento, € que n&o possui valor comercial’.

De acordo com essa definicdo, o residuo sélido, separado nas empresas,
casas, bares, restaurantes e lanchonetes, e destinado a reciclagem, ndo pode ser
considerado lixo, e sim, matéria prima ou insumo para a industria ou outros processos
de producdo, com valor comercial estabelecido pelo mercado de reciclaveis
(GABIALTI, 2001).

Ja o processo de reciclagem é definido como aproveitamento dos residuos
sélidos, em que os seus componentes sédo separados, transformados e recuperados,
envolvendo economia de matérias-primas e energia, combate ao desperdicio, reducao
da poluicdo ambiental e valorizacdo dos residuos, com mudanca de concepcao em
relacdo aos mesmos (PNUD, 1998).

Gongalves (2003, p.34) classifica em trés etapas o0s processos da cadeia
produtiva da reciclagem: recuperacao, que engloba os processos de separacéo do
residuo na fonte, coleta seletiva, prensagem, enfardamento; revalorizacdo, que
compreende 0s processos de beneficiamento dos materiais, como a moagem e a
extrusdo e, por fim, a transformacédo; 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 € chamada de coleta seletiva. A destinagéo correta do lixo pode ser
denominada por cores ou categorias de produtos que esta 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.

Fonte: Elaborado pelos autores (2018).

Figura 5 — Transbordo de residuos solidos e organicos para ser levado ao
aterro sanitario

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

Fonte: Elaborado pelos autores (2018).

Figura 7 - Esteira de separacdo do material reciclado

\Gl

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

Fonte: Elaborado pelos autores (2018).

Os dejetos organicos correspondem restos de comida e folhas, e sao
representados por lixeiros da cor marrom; os itens reciclaveis correspondem ao
papel, plastico, metal, vidro, todos secos e limpos, e correspondem a cores azul,
vermelho, amarelo e verde, respectivamente; os rejeitos, que compreendem o que
nao pode ser processado e vai para destinacao final como, residuos ambulatoriais e
de saude (cor branca), dejetos que ndo podem ser reaproveitados por estarem
contaminado (cor cinza), objetos perigosos (cor laranja), produtos radioativos (cor
roxa) e madeira (cor preta) (RICCHINI,2016).

Onde ndo had compostagem da parte organica, a separacado em dois tipos é o
suficiente: secos e Umidos, ou organicos e inorganicos. Uma parte vai para a
reciclagem e a outra para a destinacao final.

Objetos como pilhas, baterias, lampadas e outros residuos com caracteristicas
especificas, podem ser entregues pela populacdo em Ecopontos ou PEVs — Postos
de Entrega Voluntaria.

As iniciativas da populagcédo, para separacdo domiciliar de residuos solidos,

acabam se descontinuando, pela falta de um programa de coleta seletiva continuado,
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0 que pode gerar a crenca de que tais acdes ndo tenham utilidade pratica para a
construgdo da cidadania. No entanto, um esfor¢o conjunto dos érgaos de pesquisa,
de organizacdes populares e do governo, pode gerar solugbes que viabilizem a
implantacdo da coleta seletiva em todos 0s municipios, respeitando suas
caracteristicas especificas.

De acordo com Gongalves (2000, p.49-50), o sucesso de um programa de
coleta seletiva, visando a reciclagem, depende do envolvimento da populagéo, atraves
de um bom programa de comunicacéo e educacdo ambiental; uma boa logistica 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 Residuos Sdlidos do Municipio, servi¢co padronizado pela
cidade, articulando-se, de maneira integrada, com as demais técnicas a serem
adotadas para o tratamento e destinago do lixo. E importante salientar que, qualquer
que seja 0 método eleito para tratamento do lixo: compostagem, incineracgéo,
reciclagem, ou combinacdo destes, sempre havera uma parcela maior ou menor de
rejeitos, ndo sendo eliminada, em nenhuma das hipdteses, a necessidade de
instalacdo de aterro sanitario. O aterro sanitario € a forma de destinacéo final dos
residuos soélidos que contempla os requisitos de protecdo ambiental, como
impermeabilizacdo, coleta e tratamento do chorume, coleta e queima dos gases,
cobertura periédica do lixo com terra ou material inerte (GABIALTI, 2001).

Sem estas providéncias, o lixo se torna foco de doencas, insetos e roedores,
além de causar poluicao do ar e das aguas subterraneas. Alguns administradores e
técnicos argumentam que os programas de coleta seletiva sdo muito caros, em parte
movidos pela ideia errbnea de que os mesmos deveriam dar lucros a administracéao
municipal, o que ndo ocorre em nenhum dos casos estudados (GABIALTI, 2001).

No entanto, a otimizacdo da vida util dos aterros sanitarios, através da
reciclagem de materiais, € de grande interesse para o poder publico municipal, por
conta dos altos investimentos necessarios para a implantagdo de novos aterros —
estudos de impacto ambiental, compra do terreno e instalagdes de protecdo ambiental
(GABIALTI, 2001).

Na gestdo dos residuos solidos, a sustentabilidade ambiental e social se
constroi a partir de modelos e sistemas integrados, que possibilitem tanto a redugéo

do lixo gerado pela populagdo, como a reutilizagdo de materiais descartados e a
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reciclagem dos materiais que possam servir de matéria prima para a industria,
diminuindo o desperdicio e gerando renda (GABIALTI, 2001).

A Politica Nacional de Residuos Solidos, em tramitacdo no Congresso
Nacional, devera ser norteada pelos principios basicos da minimizacdo da geracao,
reutilizacdo, reciclagem, tratamento e disposicdo final de residuos, seguindo esta
ordem de prioridade.

Prevé a concessdo de incentivos fiscais e financeiros as instituicbes que
promovam a reutilizacdo e a reciclagem de residuos, além de dar prioridade ao
recebimento de recursos federais aos municipios que aderirem ao Programa Nacional
de Residuos Solidos (BROLLO & SILVA, 2001, p.7-8).
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9 CONSCIENTIZACAO MUNICIPAL

Para a eficacia de um programa de reciclagem dentro da cidade de Blumenau,
foram criados e distribuidos panfletos para a populacdo visando a consciéncia da
producédo de residuos sélidos.

O guia destribuido (Figura 9 e Figura 10), € uma realizacdo da Prefeitura
Municipal de Blumenau em parceria com o0 SAMAE. O informativo prioriza a ideologia
de “Repensar, Reusar e Reciclar’, além de um cronograma com os dias, horarios

turnos e itinerarios que sera aplicada a logistica do recolhimento dos residuos.

Figura 9 - Guia prético para acertar na separacao e no cronograma da coleta

Guia pratico para acertar na separagao
e no cronograma da coleta.

%elg)j(gl

Repense. Reuse. Recicle.

Fonte: PREFEITURA MUNICIPAL DE BLUMENAU E SERVICO AUTONOMO MUNICIPAL DE AGUA
E ESGOTO (2018)
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Figura 10 - Guia pratico para acertar na separacao e no cronograma da coleta

Tem duvidas sobre o que pode
ou nao ser reciclado?

METAL PLASTICO VIDRO

e @ 3 g e ) = 7:: -
Fonte: PREFEITURA MUNICIPAL DE BLUMENAU E SERVICO AUTONOMO MUNICIPAL DE AGUA
E ESGOTO (2018).

Outro informativo para a comunidade é distribuido pelo Museu da Agua, local
gue além de contar e preservar elementos referentes a histéria da agua, também é

uma estagcdo de tratamento de 4gua e esgoto, localizada na cidade de Blumenau,

bairro Boa Vista.
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O guia impresso descreve sobre o Plano Municipal de Saneamento Basico
(Figura 11 e Figura 12), que além de informar sobre o que é e qual o objeitvo,

demonstra de forma didatica a logistica do tratamento da agua.

Figura 11 - Plano Municipal de Saneamento Béasico

PMSB

Plano Municipal de Saneamento Basico

Saiba o que o PMSB vai
mudar em nosso Municipio!

PREFEITURA

BLUMENAU

Fonte: PREFEITURA MUNICIPAL DE BLUMENAU, SERVICOS DE ENGENHARIA CONSULTIVA E
SERVICO AUTONOMO MUNICIPAL DE AGUA E ESGOTO (2017).
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Figura 12 - Plano Municipal de Saneamento Béasico

. . d4 - ‘7 .' *‘ $
: : 3 s 4 . g §
1 Tratamento de agua 2 Abastecimento 3 Coleta de esgoto !l Coleta dé lixo
1
{

odas as casas devem A dgua precisa ser fornecida JTodo esgoto produzidona O recolhimentore destinacao
eceber dgua tratadaede  Freqularmente, sem cidade precisa ser coletado efffinal dos residugs solidos sao

qualidade. Ela pode ser racionamento, na tratado, pois evitam esponsabilidade das
retirada de mananciais quantidade necessaria para jcontaminacao e transmissaofjprefeituras, guenao podem

superficiais ou subterraneos. higiene e alimentac¢ao de de doencas, aléem de deixar que os residuos

Na estacdo de tratamento, ftodas as pessoas que moramjpreservar o meio ambiente. facabem chegando aos

Iorocessos fisicos e quimicos §numa residéndia. Garantindo assim melhoria Jcursos d’dagua. O chorume,
etiram todo o material da qualidade de vida e a efluente liquido do lixo, éu

Iparticulado e 0s preservacao dos rios e dos maiores poluentes de
ontaminantes, garantindo " Kribeiroes. rios e mananciais.

(que a agua esteja limpa e

pronta para consumo

humano.
5 Drenagem Urbana

A dgua da chuva deve ser
escoada em diregcao aos

ursos d'agua, para que
igam Seu curso natural e
nao causemy inundacoes e
alagamentos. de ser devolvido a natureza,
Geralmente, do esgoto que
sai da sua casa, 99,8% &
agua;

6 Tratamento de asgoto 7 Participacao Social

0 modo como o saneamenta
kera oferecido tem que ser
esgoto coletado em uma amplamente discutido e
idade deve raceber fscalizad o pela sociedade. A
tratamento apropriado anteglei estabelece a criacao de
agencias reguladoras e
onselhos populares para
companhar de perto as
acoes de saneamento.

lei do saneamento
determina que todo o

Fonte: PREFEITURA MUNICIPAL DE BLUMENAU, SERVICOS DE ENGENHARIA CONSULTIVA E
SERVIGO AUTONOMO MUNICIPAL DE AGUA E ESGOTO (2017)

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

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

de disposicao dos residuos que sera recolhido, como deve ser armazenado e qual o

local adequado.



Figura 13 - Informativo do SAMAE para lojistas e empresarios

COMUNICADO

Com o objetivo de normatizar o sistema de coleta de residuos
domiciliares, o SERVICO AUTONOMO MUNICIPAL DE AGUA E ESGOTO —
SAMAE, O SINDILOJAS/GRUPO DO CENTRO, SIHORBS e demais entidades
representativas, NOTIFICAM todos os estabelecimentos, de comércio,
prestadores de servico, condominios e residéncias geradores de residuos
(lixo), que a partir desta data, deverdo atender o disposto a seguir:

- Horéario de disposicdo do lixo devera ser ap6s as 18 horas (final do dia), de
segunda-feira a sexta-feira e apds as 13 horas aos sabados;

- O LIXO devera ser acondicionado em sacos plasticos de até 100 litros;

- OS CONTEINERES sdo classificados por tipo de lixo — verifique antes de
" depositar o recipiente com o lixo;

LIXO RECICLAVEL (seco): LIXO ORGANICO (imido):
Contéineres azuis; Contéineres verdes;

MATERIAIS depositados antes do horario criam oportunidades para
catadores e a proliferacdo de ratos e baratas.
Evite lixo acumulado na rua.

'_-- e s e —— e ———

Faca a sua denlncia ao SAMAE pelo telefone 47 3222-4150 ou no e-mail:
denunciars@samae.com.br.

|
t
| Evite cometer infracoes — O descumprimento desta acarretara ao infrator as
sancoes previstas em lei, bem como a aplicacdo de multas.

3

Blumenau SLUMENAU
®

ey Grupo
~ /S-,indilojas % ,og:e
B e @ N \
' PPCDL T secovi s_lxlfﬁj%}s

BLUMENAU E REGIAC

Fonte: SERVICO AUTONOMO MUNICIPAL DE AGUA E ESGOTO (2018).
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10 MOVIMENTOS GASTRONOMICOS SOCIAIS

Alguns o6rgaos e pesquisadores buscam a cada dia solucdes para o problema
de desperdicio alimentar, produzindo, levantando e publicando dados periodicamente,
além de executar projetos sustentaveis pelo Brasil, assim como o Movimento
Gastronomotiva, Movimento Slow Food, Projeto Mesa Brasil SESC e a Organizacéo

Banco de Alimentos.

10.1 MOVIMENTO GASTROMOTIVA

O movimento surgiu em 2006, quando o chef de cozinha David Hertz deixou
sua posicdo em um restaurante paulista para ensinar jovens da periferia a cozinhar
em sua propria cozinha, e sem cobrar nada por isso. De 2007 até o final desse ano
formara mais de 2033 pessoas em Sdo Paulo, Rio, Salvador, Curitiba e Cidade do
México. Atingindo um indice de 80% de empregabilidade, no decorrer de um ano apos
o término do curso (GASTRONOMOTIVA, 2015).

A Gastromotiva acredita que a gastronomia tem um poder imenso de
transformacdo e que com um movimento consolidado € possivel catalisar amplificar
todas as possibilidades que a gastronomia social pode oferecer.

O movimento tem como esséncia promover a transformacao social por meio da
gastronomia e essa transformacao transcorre com a disseminacédo de informacdes
através de palestras, eventos e outras experiéncias inovadoras e também por meio
da educacao, oferecendo cursos de capacitagcdo 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 associacdo internacional sem fins
lucrativos em 1989. Atualmente conta com mais de 100.000 membros e tem escritorios
na lItalia, Alemanha, Suica, Estados Unidos, Franca, Japdo e Reino Unido, e

apoiadores em 150 paises (Slow Food Brasil, 2017).
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O Movimento apoia uma forma menos agressiva de producdo, mais sustentavel
e a importancia da producéo agricola para manter o equilibrio de respeito e troca com
0 ecossistema. Preza também pela informacdo e valorizacdo da producédo de
pequenos produtores, acreditando que devemos ser coprodutores, a fim de gerar

menos desperdicios e impactos no meio ambiente.

10.3 MESA BRASIL SESC

O Programa surgiu no Parana em 1991 e em 2000 tomou propor¢&o nacional.
O programa acredita que a alimentagdo é direito fundamental de todo e qualquer
cidadado e que buscando alimentos onde sobram e entregando onde faltam, é possivel
diminuir o desperdicio e reduzir a condicdo de inseguranca alimentar de criancas,
jovens, adultos e idosos (MESA BRASIL SESC).

O Mesa Brasil SESC funciona como um banco de alimentos, combate a fome
e o desperdicio de alimentos e tem o objetivo de contribuir para a promocao da
cidadania e a melhoria da qualidade de vida de pessoas em situacéo de pobreza, em
uma perspectiva de incluséao social.

Trata-se essencialmente de um Programa de Seguranca Alimentar e
Nutricional, baseado em acdes educativas e de distribuicdo de alimentos excedentes
ou fora dos padrBes de comercializacdo, mas que ainda podem ser consumidos.
(MESA BRASIL SESC)

O Mesa Brasil SESC possui duas modalidades de atuacao: Banco de alimentos
e Colheita urbana. Na colheita urbana, os alimentos doados sdo coletados e entregues
em entidades beneficiadas, sem formacédo de estoque. J& na modalidade banco de
alimentos, as doac¢fes sao coletadas no doador e transportadas para os espacos 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.
Quintdo, e tem como objetivo minimizar os efeitos da fome e combater o desperdicio
de alimentos, através de acdes educativas, conscientizacdo e redistribuicdo de
alimentos.

Os alimentos distribuidos pela ONG, sdo excedentes de comercializacdo e
producdo, perfeitos para o consumo. A distribuicdo possibilita a complementacéo
alimentar a todas as pessoas assistidas pelas mais de 40 instituicdes cadastradas no
projeto (OBA, 2018).

O Banco de Alimento realiza coletas nas empresas parceiras e doadoras que
estdo com excesso de alimentos. Os alimentos que estdo em boas condi¢cdes séo
recolhidos e distribuidos em instituicdes sociais, onde sdo aproveitados para produzir
a comida que alimentar4 milhdes de necessitados. Nao h& 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 Sao Paulo
6.125.260,26 quilos de alimentos, beneficiando mais de 22 mil pessoas (entre
criancas, jovens, adultos e idosos) e evitando um grande desperdicio. Atualmente,
sdo mais de 22 mil atendidos em 42 instituicbes. Uma média de 30 toneladas mensais

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

Eventos sdo acontecimentos que possuem horario, local e dia, onde as
pessoas se reunem por um motivo especifico. A ideia de reunir para comemorar um
fato jA € algo antigo que visava expressar comportamentos e normas no bom
desempenho social.

No Egito Antigo, por exemplo, existiam cerimdnias religiosas em homenagem
e rituais funerarios ao farad e a sua corte. Na china, os eventos surgiram a partir do
rico simbolismo classico da poesia e da filosofia chinesa. Teve seu pontapé inicial com
o filésofo Confucio, 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,
conferéncias, festas, feiras, e o grandioso evento dos Jogos Olimpicos.

Na Grécia, em 776 a.C, foi realizado o maior evento do mundo, os primeiros
Jogos Olimpicos da Era Antiga. Era um evento que acontecia de quatro em quatro
anos e tinha finalidade religiosa.

Apos a fixagdo do Império Romano, surgiram outras cerimdnias, como 0s
concilios, que também séo eventos de finalidade religiosa e eventos esportivos que
aconteciam no Coliseu.

Na ldade Média a Igreja e as atividades comerciais prevaleciam préximos a
castelos e mosteiros. Nessa época, 0s principais eventos eram teatrais, comerciais,
como as feiras, e todos tinham fundamentacgéo religiosa.

Com a chegada da Idade Moderna, outros eventos surgiam, como o Congresso
de Medicina Geral, considerado o primeiro evento cientifico. Apds o acontecimento,
muitos outros congressos aconteceram, principalmente na Revolucdo Industrial, que
deu origem as Exposicdes Universais.

Apbs a Revolucgéo Industrial, foram criados eventos variados, com o objetivo de

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

11.1 CONCEITOS EM EVENTOS

O evento € a execucdo de um projeto devidamente planejado de um
acontecimento (CESCA, 2008).
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Para Simbes (1995, p.170), evento pode ser considerado como um
acontecimento criado com a finalidade especifica de alterar a histéria da relagédo
organizacao-publico, em face das necessidades observadas.

Cesca (2008), afirma que existem alguns autores com formacé&o de turismo ou
promotores de eventos, que conceituam 0 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 reforcar a imagem de uma
empresa, quanto ao comercial, visa a promoc¢ao de um produto ou servigo (ZITTA,
2014). Outra forma de classificar seria em artistico, informativo, civico, folcloricos,
civicos, religiosos, politicos, sociais, artisticos, cientificos, culturais, desportivos,
técnicos, banquetes e jantares, etc. (CESCA, 2008).

Os banquetes e jantares sao eventos gastrondmicos com a participacdo de
pessoas para celebrar um acontecimento de qualquer carater. Caracteriza-se pela
decoracdo, cardapio e pelos servicos de atendimento.

Um evento gastrondmico deve ter qualidade e sabor. Podera ser entrelacado a
tradi¢cdes locais ou nao.

A organizacao dos eventos exige trabalho arduo e grandes responsabilidades.
Qualquer erro podera atingir a imagem da organizacdo. Para que aconteca tudo
corretamente, € preciso um bom planejamento, envolvendo, objetivos, publico,
estratégias, recursos, implantacdo, fatores condicionantes, acompanhamento e
controle, avaliacao e orgcamento (CESCA, 2008)

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

eventos, como um contexto importante para a socializacao:

“E em torno da mesa da cozinha ou da sala de jantar que a vida familiar
costumava a girar. Por causa de uma refeigdo, todos os membros da familia
se reuniam, e enquanto se serviam e se alimentavam, compartilhavam
historias, experiéncias e ideias. Essa era uma forma de estreitar lacos,
distribuir conselhos sébios, informar as novidades e transmitir valores”
(GALLIAN, 2007)

A localizacdo do evento dentro de um restaurante deve seguir alguns itens pré-
estabelecidos ja em algumas literaturas com o objetivo de seguir 0 éxito na conclusao

da cerimonia.
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Facilitar a comunicacdo com a cozinha; evitar que o odor da cozinha se espalhe
pelo saldo; a temperatura, iluminacdo e ventilagdo devem ser harmoniosas; evitar
degraus entre a cozinha e o saldo; proporcionar facil acesso ao publico; aproveitar o
espaco disponivel para melhor circulacdo das pessoas e dispor adequadamente as
mesas e as cadeiras séo alguns itens que devem ganhar atencédo (MATIAS, 2014).

Os objetivos devem ser separados em “geral” e “especificos”, sdo itens que vao
determinar o que se pretende com o evento; quanto ao publico, precisa ser definido
para quem o evento sera oferecido. As estratégias aplicadas, sdo maneiras atrativas
para o publico de interesse no evento; 0s recursos sao todos os fatores humanos,
materiais e fisicos que fardo parte do evento; a implantacdo € a descricdo e 0s
procedimentos aplicado ao acontecimento, abrange desde a aprovacao da ideia até o
término dela; fatores condicionantes séo fatos, decisées e acontecimentos no qual o
projeto fica condicionado a sofrer; o acompanhamento e controle € destinada ao
responsavel pela coordenacgdo do evento, devera ser monitorado todos 0s processos
do evento para verificar se esta sendo executado corretamente; a avaliacdo € aplicada
apos o término do evento, é descrita em forma de relatorio e deve ser entregue a quem
solicitou a organizacao; e o orcamento previsto deve ser extremamente detalhado, é

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

11.2 LEGISLACAO DOS EVENTOS

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

cerimonias. E fundamental para o éxito dos eventos.

11.2.1 Leis Federais sobre eventos

DECRETO N. 70.274/72 — Aprova as normas do cerimonial publico e a ordem geral
de procedéncia.
LEI N. 7.853/89 — Dispde sobre o apoio as pessoas portadoras de deficiéncia sua

integracéo social, sobre a Coordenadoria Nacional Para a Integracdo da Pessoa
Portadora de Deficiéncia — Corde, institui a tutela jurisdicional de interesses coletivos
ou difusos dessas pessoas, disciplina a atuacédo no Ministério Publico, define crimes,

e da outras providéncias.
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LEI N. 8.069/90 — Disp&e sobre o Estatuto da Crianca e do Adolescente — ECA, e d&
outras providéncias.

LEI N. 8.078/98 — Dispde sobre a protecdo do consumidor, e da outras providéncias.
LEI N. 9.610/98 — Altera, atualiza e consolida a Lei n. 5.988/73, sobre direitos autorais,
e da outras providéncias

LEI N. 10.406/2002 — Institui o Codigo Civil Brasileiro

LEI N. 10.741/2003 — Dispde sobre o Estatuto do Idoso, e da outras providéncias

LEI N. 8.161/2003 — Podera ser realizado evento em logradouro publico, desde que
atenda ao interesse publico, devidamente demonstrado no processo de licenciamento

respectivo.

11.2.2 Leis Estaduais sobre eventos

As legislacbes estaduais e municipais devem ser de conhecimento do
organizador e do promotor do evento, visando sempre o local onde a ceriménia ira se
criar.

LEIN. 17.501/2018 - Dispde sobre a comercializacdo de produtos em feiras e eventos
de carater transitorio e/ou eventual no &mbito do Estado de Santa Catarina.

LEI N. 814/2014 - Aprova o regulamento para a gestdo de seguranca em eventos
publicos e/ou abertos ao publico para a concessao do Laudo de Ordem Publica.
PROJETO DE LEI N. PL/0001.2/2017 — Disp&e sobre a proibicdo da queima, soltura
e manuseio de fogos de artificio, artefatos pirotécnicos, rojoes e foguetes que causem
poluicdo sonora, como estouros e estampidos, no Estado de Santa Catarina.

LEI N. 17.430/2017 - Altera a Lei n°® 7.541, de 1988, que dispde as taxas estaduais e
da outras providéncias.

LEI N. 16.157/2013 - Dispfe sobre as normas e 0s requisitos minimos para a
prevencao e segurancga contra incéndio e panico e estabelece outras providéncias.
LEI N. 14.874/2013 - Altera a Lei n2 7.592, de 1989, que proibe o uso de fumo em

lugares fechados.

11.2.3 Leis Municipais sobre eventos

LEI N. 8.009/2014 - Autoriza a instituicdo do "programa siléncio urbano - psiu”,

mediante convénio com o estado de Santa Catarina e determina providéncias conexas
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LEI COMPLEMENTAR N. 657/2007 - Disp0e sobre a publicidade exposta diretamente
ou direcionada para logradouros publicos no @mbito do municipio de Blumenau, e da

outras providéncias.
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12 OPERACIONALIZACAO E PLANEJAMENTO DO EVENTO

O evento Gastronomia e Sustentabilidade sera um jantar tematico sustentavel
executado no Restaurante Senac Blumengarten, localizado na Rua Alameda Rio
Branco, 165 - Centro, Blumenau - SC, 89010-300, das 14 as 00h no dia 02.07.2018.

Dois dias anteriores a realizacéo do evento, dia 29/06, seréo feitas as compras
dos insumos para preparacao dos pratos. Através do check-list sera feita conferéncia
do que foi planejado para seja executado da melhor maneira possivel e ndo ocorram
imprevistos desnecessarios.

O inicio da producéo ocorrera no dia 02/07, com o pré-preparo do que devera

ser armazenado adequadamente para que nao haja contaminacao.
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13 HISTORIA DO RESTAURANTE SENAC BLUMENGARTEN

O prédio do Restaurante Senac Blumengarten faz parte da histéria da cidade
de Blumenau, onde teve inicio sendo uma maternidade, construida 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 Instituicdo 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 criacdo do curso de cozinheiro,
administrado por Klara Kock, onde teve um retorno positivo e surgiu a oportunidade
da instalacdo do Restaurante Senac Blumengarten no prédio da Casa do Comeércio,
onde estava iniciando sua restauracao.

O apice da trajetdria do projeto aconteceu em 2005, com o surgimento do curso
de gastronomia.

O local atende diariamente ao publico para almoco e jantar e também oferece
eventos.

Localizado na Alameda Rio Branco, possui um espaco interno moderno,
arquitetura de interiores contemporanea e aconchegante.

O Biergarten foi revitalizado, brindando o Senac com um local agradavel para
recepcionar os seus clientes. Em homenagem a cidade, a sala VIP do restaurante tem
uma imagem da ponte de ferro, cartdo postal da regido, que foi colocada na parede
com uma estrutura em enxaimel?.

A cozinha do restaurante, comandada pelo chef alem&o Heiko Grabolle, traz o
conceito de gastronomia alema voltado para o contemporaneo, respeitando as origens
dos imigrantes e do povo local.

No almoco funciona em buffet a quilo e tem, a cada dia, um prato tradicional
aleméao como destaque. No jantar, o publico pode saborear receitas novas e releituras

de pratos tipicos, pedidos a La Carte, além do dia especial de sopas e spatzle.

2 antiga técnica construtiva, na qual uma estrutura de madeiras encaixadas tem seus vaos
preenchidos com tijolos ou taipa.

Fonte: Teminologias Arquitetdnicas. O que é enxaimel? Disponivel em:
<http://www.colegiodearquitetos.com.br/dicionario/2009/02/0-que-e-enxaimel/>. Acesso em: 22 mai.
2018.
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A renovacado do Restaurante Senac Blumengarten (Figura 14), faz parte de uma
proposta do Senac em fazer do espaco uma atragdo turistica em Blumenau, e modelo
no desenvolvimento de profissionais para o mercado gastronémico. O local é utilizado
para realizacdo do estagio de vivéncia pelos alunos do curso de Tecnélogo em

Gastronomia, da Faculdade Senac de Blumenau.

Figura 14 — Restaurante Senac Blumengarten - Casa do Comércio

Fonte: Divulgacgéo (2018)
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14 GESTAO POR COMPETENCIA

Gestéo por competéncia € o processo onde os colaboradores atingem metas e
objetivos da organizacdo através de dois fatores: competéncias técnicas e
comportamentais.

As competéncias técnicas definem-se como as agfes que o profissional precisa
saber para desempenhar sua funcéo, por exemplo, idiomas, sistemas de informacéao,
dentre outros. Quando ndo ha existéncia desse fator, resulta na falta de preparo,
conhecimento do produto e técnica em passar informacéo.

Ja& as comportamentais sdo tudo o que precisa para demonstrar seu diferencial
competitivo, como exemplo, o foco, criatividade, flexibilidade, entre outros. A falta
desse fator gera inseguranca, resisténcia, agressividade e falta de paciéncia (LEME,
2005).

O organograma de funcdes do Restaurante Senac Blumengarten esta
representado Figura 15.

Figura 15 - Organograma de fungdes do Restaurante Senac Blumengarten

Restaurante Cozinha Bares

AR
E
§
!

Fonte: Elaborado pelos autores (2018).
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Diretor Administrativo: gestor de equipe, recursos humanos, compras,
financeiros; Maitre: exerce lideranca sobre a equipe do saldo principal dando as
coordenadas até a saida do cliente; Garcons: responsavel pelo alinhamento de
mesas, atendimento e servico aos clientes, anotacao de pedidos, com o objetivo de
proporcionar o conforto e a hospitalidade; Comins: auxiliam os gargons, limpam a
mesa para o proximo cliente; Chefe de Cozinha: responsavel por coordenar,
organizar, planejar, a execucao dos pratos; Cozinheiro: executa as tarefas designadas
pelo chef de cozinha; Auxiliar de Cozinha: assessora 0s cozinheiros na preparacao
das refeicdes. (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 comunicacdo com o publico com o objetivo de aumento das
vendas de produtos ou servi¢os, antecipando quais séo as necessidades e 0s desejos
dos clientes.

Ja 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
celebragéo.

Para que o marketing tenha efeito positivo nos resultados do evento, é
necessario que seus organizadores e profissionais envolvidos faca uma reunido par
propor ideias e necessidades que haver4d no evento. Uma pesquisa fazer o
levantamento de dados necessarios, esta reunido é chamada de briefing.

A palavra em inglés significa informacdes essenciais de forma resumida. Um
briefing de marketing precisa conter informag¢des como nome do evento; atividades
previstas; histérico dos nimeros e caracteristicas de eventos anteriores, se houver;
diferenciais do evento; datas sugeridas; local; objetivo do evento; publico alvo do

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

O convite ou ingresso € a arte essencial do evento. Todo evento precisa ser
criado um documento que sirva de entrada para que sera convidado do evento.

Este documento pode ser enviado por e-mail também, mas caso seja papel,
precisa passar pela etapa da impresséao grafica.

O envelope e o convite do evento sdo produzidos com papel artesanal (Figura
16 e Figura 17). Esse papel € produzido a partir da prensa de retalhos de papeis. A
tinta que sera utilizada na impresséo dos convites e menu é feita a partir de sobras de
tintas que foram reaproveitadas de descarte de residuos sdlidos civis.

Dimensionar o real numero de pessoas € um importante item a ser explorado
na parte da producédo de um evento, até porque faz parte do orcamento. A pré-venda
dos ingressos possibilita uma maior seguranca na hora de fechar os custos (REIS,
2013).

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

Gastronomia &
Susteutabilidade

Convite para o jantar Gastronomia e Sustentabilidade

Local: SENAC Restaurante Escola Endereco: Alameda Rio Branco, 165
Centro, Blumenau - SC, 89010-300

Data: 02 de Julho
Horario: 20 horas

Fonte: Elaborado por MAIER, Jefferson (2018).



Figura 17 - Convite para Evento Gastronomia e Sustentabilidade

Gastronomia &
Susteutabilidade

Os formandos
de Gastronomia/2018
convidam vocé a participar
do Jantar de Avaliacao
para o Trabalho de
Conclusao de Curso.

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

Cardapio ou menu pode ser conceituado como uma sequéncia de preparagdes.
Para a elaboracdo dessa sequéncia de pratos utilizam-se de padrdes nutricionais e
reconhecimento das técnicas dietéticas dos alimentos a fim de atender as leis da
alimentacdo (BERNARDES, 1997).

Dentro dos comércios o cardapio é usado como veiculo de informagdes, venda
e publicidade de um restaurante e tem por finalidade auxiliar os clientes na escolha
de alimentos e/ou bebidas (SILVA & BERNARDES, 2002).

Suas caracteristicas sdo harmoniosas se seguirem técnicas de combinacdes
de alimentos balanceadas, de modo a satisfazer as necessidades energéticas e
nutricionais ao corpo, garantindo, ao mesmo tempo, saude, capacitacdo para o
trabalho e “performance” fisica desejavel ao individuo (SILVA & BERNARDES, 2002).

O card precisa trazer ao convidado ou comensal uma combinacao criativa de
pratos, sendo eles quentes ou frios; variadas guarnigdes, sobremesas e bebidas. Para
isso, € importante que a parte visual do cardapio seja atrativa, conforme no exemplo
da Figura 18.

O servico alimentar fora de casa pode ser formado por estabelecimentos de
diferentes tipos: podem ser restaurantes comerciais, cozinha tipica, buffets, pizzarias,
fast-food, etc. (MENDONCA, 2014).

O servico a la carte, pode oferecer uma variedade das preparacdes e confortar
ao comensal flexibilidade na escolha dos pratos. Também implica na constante
mudanca do cardapio, para respeitar o tempo de sazonalidade do alimento, além de
a mudanca também poder atrair novos clientes (MENDONCA, 2014).

Para efetuar as mudancas de um cardépio, deve haver planejamento preévio,
para preservar a identidade do estabelecimento.

Na lista de pratos servidos, deve conter uma variancia de pratos leves, pratos
mais consistentes e diferentes texturas. Essas caracteristicas tornam o documento
interessante e fora da monotonia.

Para a elaboracdo do menu, deve-se respeitar 0 niumero de convidados,
possibilitando sempre quantidade extra de alimentos e bebidas em até 20%.

A analise do publico-alvo deve ser feita a partir dos quesitos das influéncias

regionais; quantidade de idosos e criangas; vegetarianos; religiosos; preconceitos, etc.
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Servir cada prato adequado de acordo com o horéario e tomar precaucdo para
nao servir pratos pesados no periodo noturno, por exemplo.
Deve-se estipular o tipo de servico oferecido de acordo com o espaco fisico,

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

Figura 18 - Exemplo de cardapio

=NEEP= CAILLES EN SARCODH |AGE

: DE B AT SA TR U FEES
&ﬁﬁgﬁfﬁx e AJBJE«%%@ SOUFFLE AUX TRUFFES
CREME DE ‘CAVAQ[;\III:;“:;'—E?:CO]‘:JEFS DE CAILLES,

Blinis avec Tartare de Haddock et Oeufs de Lompe
Creme de cavaquinha, ovos de codorna a milanesa, blinis de tartare de
haddock e blinis com caviar

R$ 32,00

Sugestio de vinho: Chandon Excellence Reserve Brit

Plat
CAILLES EN SARCOPHAGE SOUFFLE AUX TRUFFES

Vol-au-vent de cordorna desfiada, coberta com suflé de champignons
trufados ao molho de foie gras

R$ 64,00
Sugestio de vinho: Chiteau de Dracy, Pinot Noir Bourgogne - Albert Bichot

Fromage
BLEU D “AUVERGNE

Queijo de mofo azul, um dos mais antigos da Franga, da regiao de Auvergne,
Servido com peras

R$ 19,00

Sugestio de vinho: Graham s Fine Tawny Port

Dessert
PAIN PERDU DE KOUGLOF SAUCE A L°ORANGE

Fatia de ‘kouglof’ - espécie de panetone francés, da regiao da Alsécia -
empanada e frita servida com calda de laranja e sorvete de creme artesanal

ou
TARTELETTE FEU[LLFTEE AUX FRUITS DATTES
SECHES, FIGUES FRAICHES ET RAISINS ROUGES

Torta folhada de tamaras secas, figos frescos e uvas rubi
R$ 18,00

Suestfio pe Vinros

MUSCAT DE BEAUMES-DE-VENISE
LA CHANT DES GRIOLLES
PAUL JABOULET AINE BB S T A U R A NS

Chef Reovge

Fonte: Le Chef Rouge 2010
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18 CHECK-LIST

O check-list para 0 acompanhamento de um evento é essencial. E um termo
em inglés usado para nomear o documento de lista de checagem de atividades,
funcdes e lembretes.

Relata itens relativos as contratacdes de materiais e servigos, 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

CHECK LIST

NOME DO EVENTO: GASTRONOMIA E SUSTENTABILIDADE
DATA: 02/07/2018 [HORARIO: 20 HORAS
LOCAL: SENAC BLUMENGARTEN

ANTES DO EVENTO

ATIVIDADES PRAZO RESPONSAVEL STATUS OB SERVAQAO
Reunido de Planejamento do Evento 24/mai GRUPO OK
Definicdo de menu 24/mai GRUPO OK

Orgamentos / Contratagdes

ATIVIDADES PRAZO RESPONSAVEL STATUS OBSERVAGAO

Escolha do local e data 01/jun GRUPO OK
Criagao de material 01/jun ANA OK
Convites 15/jun ANA OK
Cardapio 15/jun ANA OK
Decoragéo 15/jun DENIZE OK
Fotografo 15/jun DENIZE OK
Alimentacdo 20/jun JEAN OK verificar nimero de garcons (1 para
cada 10 ou 15 pessoas)
Limpeza 28/jun JEAN OK
Acdes
Entrega do convite 26/jun GRUPO OK

Playlist do evento 26/jun JEAN OK
Encontro para definir detalhes técnicos 28/jun GRUPO OK

NO DIA DO EVENTO - Local liberado as 14:30

ATIVIDADES PRAZO RESPONSAVEL STATUS OB SERVA(;AO
SALAO
Passar roteiro com o responsavel 02/jul a definir PENDENTE
Testar microfones e som 02/jul a definir PENDENTE
Dispor e montar mesas 02/jul a definir PENDENTE |finalizar as 18:30
Conferir se as bebidas estao geladas 02/jul a definir PENDENTE |30 minutos antes do inicio
gﬁzgzggummagao, mesas e decoracao 02/jul a definir PENDENTE 30 minutos antes do inicio
COZINHA
Abertura e higienizacdo da cozinha 02/jul DENIZE PENDENTE 14:30
Mise em place 02/jul GRUPO PENDENTE 15:00
Producéio 02/jul GRUPO PENDENTE
Entrega do primeiro prato 02/jul GRUPO PENDENTE 20:30
Limpeza e organiza¢do da cozinha 02/jul GRUPO PENDENTE 23:00
POS-EVENTO

ATIVIDADES PRAZO RESPONSAVEL STATUS OB SERVA(;AO
Desmontagem e limpeza 02/jul GRUPO PENDENTE
Realizar a avaliagdo do evento 05/jul GRUPO PENDENTE
Fazer o fechamento de valores investidos 05/jul GRUPO PENDENTE

Fonte: Elaborado pelos autores (2018).
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19 CUSTOS DO EVENTO

Para garantir a qualidade e padronizacdo dos pratos produzidos faz-se
necessario a utilizacdo de um acompanhamento em uma ficha técnica, que segundo
Braga (2012), facilita a andlise gerencial, e nela deve conter, desde a composi¢ao do
prato, o peso, o volume bruto dos insumos, o numero de por¢des e o preco de venda.

O célculo do preco de venda na prestacdo de servicos, deve-se além de
conhecer o0s custos e despesas internos, verificar 0o preco concorrente, pois, 0S
clientes atualmente estdo pesquisando os menores pre¢cos e melhor qualidade nos
produtos e servigos oferecidos no mercado (Tocantins, 2017).

Os precos estipulados servirdo apenas como um referencial para comparacao,
mas nao significa que ndo se deve calcula-los. A importancia das férmulas e dos
calculos permite ter uma visdo para a avalicdo dos custos, onde permite a competicdo
nas empresas.

O preco de venda adequado precisa cobrir todos 0s custos e despesas,
resultando em lucro (TOCANTINS, 2017).

Os custos podem ser divididos em: fixos, sendo os gastos que nao variam em
funcdo dos volumes produzidos, tendo o aluguel como exemplo; variaveis, onde séo
0S gastos que variam proporcionalmente aos volumes produzidos, como a quantidade
de pessoas no evento; diretos, sendo estes 0s gastos apropriados diretamente ao
produto, ou ao servico; e por fim os indiretos, onde se tem gastos que para serem
incorporados aos produtos ou servigos utilizam um critério de rateio, como exemplo,

despesas sem ligacao direta com a producdo (TOCANTINS, 2017).



20 FICHAS TECNICAS

69

A partir da ficha € possivel controlarmos 0s equipamentos necessarios para a

elaboracdo da receita, modo de preparo, modo de coccao, tempo de preparo, preco

dos ingredientes, calculo do fator de correcdo dos alimentos, custo da receita, lucro,

e quantas porcdes servira. As informacdes devem ser organizadas em um arquivo em

formato de planilha, como representado na Figura 19.

Segundo Abreu et al (2009), receitas padronizadas sdo a férmula para a

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

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

auxiliar na solugdo de possiveis problemas e pontos criticos de qualidade, além de

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

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

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

possibilitando a exatiddo do controle de estoque, nocdo de porgcdes servidas,

quantidades consumidas, facilitando na quantidade do prato preparado.

Figura 19 — Exemplo de uma ficha técnica

Ficha Técnica

Data de criacéo

Data da Gltima alteragao

01/03/2018 15/03/2018
Produto Enrollado de canela
Referéncia Prato principal
Rendimento em prog¢des 15
Ingredientes Qt. limpa| Un. C.U:Q'tf) FC Q. . il Ind|c~e Qt,'
unitario bruta insumo coccdo | apés
FARINHA DE TRIGO 0,400 kg R$ 1,80 1,00 0,400 | R$ 0,720 | 1,000 | 0,400
FERMENTO QUIMICO 0,015 Kg R$ 42,24 1,00 0,015| R$ 0,634 1,000 0,015
LEITE 0,100 L R$ 2,48 1,00 0,00| R$ 0,248 | 1,000 | 0,100
OVOoSs 0,080 UNI [ R$ 25,00 1,00 0,080 | R$ 2,000| 1,000]| 0,080
LEITE CONDENSADO 0,200 kg R$ 2,68 1,00 0,200| R$ 0,536 1,000 0,200
SAL 0,005 kg R$ 1,49 1,00 0,005| R$ 0,007 | 1,000]| 0,005
EXTRATO DE BAUNILHA 0,005 L R$ 24,00 1,00 0,0056| R$ 0,120 | 1,000 | 0,005
MARGARINA 0,100 kg R$ 17,00 1,00 0,100 | R$ 1,700 | 1,000 0,100
ACUCAR MASCAVO 0,200 kg R$ 10,00 1,00 0,200| R$ 2,000 | 1,000]| 0,200
MANTEIGA 0,075 kg R$ 32,00 1,00 0,0/5]| R$ 2,400] 1,000]| 0,075
Peso total bruto kg 1,18 | Preco de venda R$ R$ 4,000
Peso total limpo kg 1,18 |Custo var. venda( %PV) % R$ -
Peso total apés cocgéo kg 1,18 |Margem contribuigé&o R$ R$ 3,309
Custo total insumos R$ 10,37 |Margem contribuicdo % R$ 0,827
Custo da porgédo - CMV R$ 0,69 [CMV da porgéo (%PV) % R$ 0,173
Modo de preparo:

Fonte: Elaborado pelos autores (2017).
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21 RESULTADOS E DISCUSSOES

A separacao dos residuos organicos e inorganicos mensurou a quantidade de
lixo produzido, dando para cada tipo a destinacdo correta e demonstrando a
possibilidade do aproveitamento das partes aproveitaveis. Uma vez implementado em
restaurantes, por exemplo, as sobras organicas passam a ser consideradas insumos
valiosos, sendo aproveitadas no cardapio 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 ndo € aproveitavel na producdo de uma cozinha (embalagens
e 0 6leo de cozinha usado), poderdo ser corretamente armazenados e destinados
para a coleta seletiva por empresas especializadas e autorizadas pelos 6rgéos
competentes (FAEMA, Vigilancia Sanitaria de Blumenau...), onde sado higienizadas,
separadas e catalogadas para poderem ser reutilizadas. O 6leo de cozinha usado
deve ser armazenado em recipientes fechados e destinados para os locais de
aproveitamento, onde séo retirados os residuos do 6leo para fazer sabao, glicerina,
detergente, racdo para animais, resina de tintas e biodiesel. (MOREL, 2017).

Os alimentos usados na producdo do almoco 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 expressao foram

aproveitados na composicao de outras receita, criadas pelo grupo.



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 brécolis)

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).



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, brécolis,

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

Tabela 7.
Tabela 7 - Quantidade Analisada de Alimentos - em Gramas

Quantidade | 4. | 2 pia| 3° Dia|4° Dia | 5° Dia|6° Dia| Total
Insumos
Abacaxi - Casca 1534 1534
Abdbora - Casca 644 644
Abobrinha - Aparas 334 1990 | 2324
Acelga - Folhas 520 354 | 874
Agrido - Folhas e talos 172 172
Alface - Folhas de fora 1348 | 624 | 794 986 | 3752
Alface Roxa - Folhas e talos 104 26 200
Alho poré - Folhas 40 40
Berinjela - Aparas 158 158
Beterraba - Cascas 210 196 406
Brocolis - Talos 334 | 334 36 704
Cebola-Cascaseprimeiracg 122 112 882 | 11186
Cebodlinha - Folhas 36 36
Cenoura - Aparas e casca 492 | 232 724
Couve - Talos 490 | 266 678 | 1434
Couve flor - Talos 438 488
Frango - Aparas, cartilageme| 754 | 564 1776 3094
Kiwi - Casca 116 80 130 | 326
Laranja - Casca com bagaco 6056 | 8340 | 8900 | 7890 | 8563 | 39749
Liméo-Cascascombagaco | 400 | 848 [ 780 | 1330 | 764 | 870 | 4992
Maca - Casca e miolo 114 | 842 956
Mamao - Casca 324 196 | 520
Manga - Cascas 410 | 238 36 734
Manjericdo - Talos 16 20 36
Maracuja - Cascas 1800 1800
Melancia - Casca 1978 1870 3848
Meldo - Casca e sementes 94 90 156 | 218 | 558
Pepino - Aparas € cascas 124 54 176 122 | 476
FPimentéo - Miolo 15 15
Rabanete - Aparas 64 306 370
Repolho - Talos 108 108
Rucula - Folhas e falos 328 380 150 | 858
Salsa - Talos 28 30 20 26 104
Tomate - Apara 112 | 134 | 386 | 632

Fonte: Elaborado pelos autores (2018).
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O Grafico 1 demonstra as quantidades de hortalicas coletadas para pesagem.
As folhas da alface, talos da couve, talhos e folhas de rdcula sdo os itens mais

expressivos.

Grafico 1 - Quantidade analisada de hortalicas
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Fonte: Elaborado pelos autores (2018).

O Grafico 2 expde a quantidade das frutas coletadas para pesagem. Cascas

de laranjas, melancia e sobras dos limdes séo as quantidades mais expressivas.

Grafico 2 - Quantidade analisada de frutas - em Gramas
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Fonte: Elaborado pelos autores (2018).
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O Gréfico 3 mostra a quantidade coletada de proteina animail. Foi recolhido
3,94kg que contemplam pele, cartilagem e a carne de frango.

Grafico 3 - Quantidade analisada de Proteinas
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Fonte: Elaborado pelos autores (2018).

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

maior expressao séo de aparas de abobrinhas, cebolas e cenouras.

Grafico 4 - Quantidade analisada de Legumes - em Gramas
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Fonte: Elaborado pelos autores (2018).
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21.1 PLANEJAMENTO E ELABORACAO DO MENU DO EVENTO TEMATICO
GASTRONOMIA E SUSTENTABILIDADE

A partir do levantamento no Restaurante Senac Blumengarten, para
dimensionar as quantidades e quais 0s tipos de alimentos eram descartados durante
a producdo do almoco, fora desenvolvido um cardapio com as partes néao
convencionais dos alimentos (talos, folhas, aparas, sementes e cascas).

Através dessa pesquisa, foi planejado e sera executado uma sequéncia de trés
tempos: entrada quente, prato principal e sobremesa, assim formando o menu do

evento (Figura 26).

Figura 26 - Menu elaborado com aproveitamento integral dos alimentos

| ) A
. Z
{{\‘i Menu j K Bebidas ;,ﬁ{

S sS>F S

Entrada Cerveja Blumenau Frida Blond Ale Rs 17,50
00 mi - IBU 15 7 ABV 7,0%

Pio com aparas de cenoura, sopa creme
de cascas de batata e crocantes aﬂ?‘,}‘?ﬂﬂgﬂ Cerveja Blumenau Ipé Amarelo Hop Lager  R$17,50
500 mi = 1B 25 7 ABV 4.6%

Prato Principal

Cerveja Antidoto Witbier Rs 21,00
500 mi—1BU 12 /ABV 5.0%

Risoto de talos de couve—flor e talos de

brécolss Agua sem/com gas Rs 3,50
500 mi
Sobremesa
Suco de laranja natural fresco Rs 5,00

Sorvete ¢ leites, compota de entrecascas

de melancia e farofi de cascas de magd
Refrigerante lata Rs$ 4,50

Fonte: Elaborado pelos autores (2018)

[1 Entrada quente: sopa cremosa de batatas com cascas e couve; crocante de frango
e pao artesanal com aparas de cenouras. (Figura 27)

[0 Prato principal: Risoto com talos de couve flor, brécolis e parmeséao. (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

g» ‘

Fonte: Elaborado pelos autores (2018).

Figura 28 - Risoto com talos de couve flor, brécolis e parmesao

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 Tabelal0),
trazem ricas informac6es como o peso bruto, peso limpo e peso ap6s coc¢do dos
alimentos; custo dos insumos; custo da porcao; custo de venda do prato; margens de
contribuicdo e porcentagens. Além de destacar os insumos usados, suas respectivas
guantidades e o modo de preparo da receita.



Tabela 8 - Ficha Técnica Prato De Entrada

Ficha Técnica

Data de criagao Data da ultima alteragéo
10/04/2018 04/05/2018
P&o com aparas de cenoura, sopa creme de cascas de
Produto
batata e crocantes de frango

Referéncia Entrada
Rendimento em porgdes 15

Ingredientes .Qt' un. Cgs,:tg FC QL. .Custo |’ndic~e QL. apNés

limpa unitario bruta |insumo | coccdo | coccdo

Cebola 0,200 KG R$ 4,79 1,01 0,202 0,968 1,000 0,200
Manteiga 0,060 KG R$ 22,49 1,00 0,060 1,349 1,000 0,060
Batata com casca 0,800 KG R$ 2,69 1,01 0,808 2,174 1,000 0,800
Couve manteiga com talos 0,100 KG R$ 2,98 1,02 0,102 2,980 1,000 0,100
Alho 0,040 KG R$ 19,00 1,01 0,040 0,768 1,000 0,040
Queijo Parmesao 0,100 KG R$ 45,00 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 R$ 2,98 1,01 0,051 2,980 1,000 0,050
Salsao 0,200 KG R$ 4,89 1,00 0,200 4,890 1,000 0,200
Noz moscada 0,000 QB R$ - 1,00 - - 1,000 -
Sal 0,015 KG R$ 1,99 1,00 0,015 0,030 1,000 0,015
Farinha de trigo 0,400 KG R$ 1,75 1,00 0,400 0,700 1,000 0,400
Margarina 0,030 KQ R$ 10,50 1,00 0,030 0,315 1,000 0,030
Fermento Biolégico Seco 0,010 KG R$ 39,89 1,00 0,010 0,399 1,000 0,010
Aclcar 0,050 KG R$ 1,98 1,00 0,050 0,099 1,000 0,050
Sal 0,015 KG R$ 1,99 1,00 0,015 0,030 1,000 0,015
Owo 0,100 KG R$ 6,99 1,00 0,100 0,699 1,000 0,100
Cenoura com cascas 0,070 KG R$ 2,79 1,01 0,071 0,197 1,000 0,070
Pele de frango 0,250 KG R$ 9,80 1,20 0,300 2,940 1,000 0,250
Peso total bruto kg 3,25 [Preco de venda R$ 5,00
Peso total limpo kg 3,19 [Custo var. venda( ¥%PV) % 5,70%)
Peso total apés coccgéo kg 3,19 [Margem contribui¢do R$ 2,98
Custo total insumos R$ 26,02 [Margem contribuigdo % 0,60
Custo da porg¢éo - CMV R$ 1,73 |CMV da porcéo (% PV) % 0,35
Modo de preparo:

Pao - Primeiramente coloque as cascas no micro-ondas pra desidratar por aproximadamente 2 minutos
ou até observar que esta ficando murcha. Diluir o fermento no leite morno, juntamente com uma colher

de aguUcar.

Misturar a farinha, o agltcar e o sal, apds feito isto misture aos secos o fermento, o leite, o ovo, a
margarina e as cascas de cenouras.
Misture bem osingredientes e apds 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 ,0 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 n6z moscada e corrija o sal se

necessario.

Torresmo - Corte a pele em tiras, salgue e deixe descansar por 2 horas. Lave rapidamente em agua
corrente e deixe secar. Corte em pedagos de 5 cm aproximadamente. Ponha em uma assadeira
antiaderente, em forno preaquecido e deixe assar por 1 hora, ou até ficar crocante. Cuidado para nao
queimar quando ficar corado.

Fonte: Elaborado pelos autores (2018).
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Tabela 9 - Ficha Técnica Prato Principal
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Ficha Técnica

Data de criagdo

Data da ultima alteragédo

10/04/2018 04/05/2018
Produto Risoto de talos de couve flor e talos de brocolis
Referéncia Prato Principal

Rendimento em porgdes 15

naeslaies .Qt. un. C.u_f,tc.) FC Qt. _Custo I'ndic~e Qt. ap~és

limpa unitario bruta insumo | coccdo | coccdo

Arroz Arboreo 0,500 KG R$12,99 1,00 0,500 6,495 1,800 0,900
Talos de couwe flor 0,180 KG R$ 2,89 1,00 0,180 0,520 1,000 0,180
Talos de brocolis 0,180 KG R$ 2,89 1,01 0,182 0,525 1,000 0,180
Queijo Parmeséo 0,200 KG R$39,98 1,02 0,204 8,156 1,000 0,200
Manteiga 0,150 KG R$22,49 1,01 0,152 3,407 1,000 0,150
Cebola 0,300 KG R$ 2,98 1,00 0,300 0,894 1,000 0,300
Caldo de Legumes 2,000 LITRO | R$ 2,00 1,00 2,000 4,000 0,800 1,600
Vinho branco seco 0,200 LITRO | R$24,99 0,80 0,160 3,998 0,600 0,120
Sal 0,050 KG R$ 1,99 1,00 0,050 0,100 1,000 0,050
Pimenta moida 0,010 KG R$14,00 1,00 0,010 0,140 1,000 0,010
Peso total bruto kg 3,74 |Preco de venda R$ 5,00
Peso total limpo kg 3,77 [Custo var. venda( %PV) % 5,70%
Peso total apés coccéo kg 3,69 [Margem contribuigéo R$ 2,83
Custo total insumos R$ 28,24 |Margem contribuicdo % 0,57
Custo da porcédo - CMV R$ 1,88 [CMV da porgéo (% PV) % 0,38
Modo de preparo:

Coloque a manteiga e a cebola pra fritar, quando estiver transparente adicione o arroz, va mexendo e
adicione o vinho, deixe evaporar o &lcool.
Adicione o caldo aos poucos e va mexendo sempre, quando o arroz estiver na metade do cozimento

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

manteiga gelada.

Fonte: Elaborado pelos autores (2018).




Tabela 10 - Ficha Técnica da Sobremesa

Ficha Técnica

Data de criacdo Data da ultima alteragéo
10/04/2018 04/05/2018
Sorvete 4 leites, compota de entrecascas de melancia e
Produto =
farofa de cascas de maca

Referéncia Sobremesa
Rendimento em porc¢des 15

s ienies .Qt. un. Cgs’tg = Qt. .Custo I’ndic~e Qt. ap~és

limpa unitario bruta insumo | coccdo | coccdo

Leite condensado 0,395 KG R$ 6,69 1,00 0,395 2,643 0,900 0,356
leite integral 0,395 LITRO | R$ 2,19 1,00 0,395 0,865 1,000 0,395
Creme de leite 0,200 LITRO | R$ 1,79 1,00 0,200 0,358 1,000 0,200
Entrecascas de melancia 0,400 KG R$ 2,89 1,03 0,412 1,191 1,000 0,400
Crawo da india 0,000 QB R$ - 1,00 - - 1,000 -
Acucar 0,180 KQ R$ 1,98 1,00 0,180 0,356 1,000 0,180
Sal 0,005 KG R$ 1,99 1,00 0,005 0,010 1,000 0,005
Fuba 0,200 KG R$ 3,09 1,00 0,200 0,618 1,000 0,200
Farinha de trigo 0,200 KG R$ 1,75 1,00 0,200 0,350 1,000 0,200
Owos 2,000 |UNIDADE| R$ 0,45 1,00 0,090 0,041 1,000 0,090
Manteiga 0,150 KQ R$22,49 1,00 0,150 3,374 1,000 0,150
Acucar 0,300 KG R$ 1,98 1,00 0,300 0,594 1,000 0,300
Cascas de maca 0,100 KG R$ 2,98 1,00 0,100 0,298 0,900 0,090
Peso total bruto kg 2,63 |Preco de venda R$ 5,00
Peso total limpo kg 2,62 [Custo var. venda( %PV) % 5,70%
Peso total apés cocgéo kg 2,57 |Margem contribuicdo R$ 4,00
Custo total insumos R$ 10,70 [Margem contribui¢do % 0,80
Custo da porcéo - CMV R$ 0,71 [CMV da porgéo (% PV) % 0,14
Modo de preparo:

Pao - Primeiramente coloque as cascas no micro-ondas pra desidratar por aproximadamente 2 minutos ou
até observar que esta ficando murcha. Diluir o fermento no leite morno, juntamente com uma colher de
acucar.

Misturar a farinha, o agucar e o sal, apds feito isto misture aos secos o fermento, o leite, o ovo, a margarina
e as cascas de cenouras.

Misture bem os ingredientes e apds 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 n6z moscada e corrija o sal se
necessario.

Torresmo - Corte a pele em tiras, salgue e deixe descansar por 2 horas. Lave rapidamente em agua
corrente e deixe secar. Corte em pedagos de 5 cm aproximadamente. Ponha em uma assadeira
antiaderente, em forno preaquecido e deixe assar por 1 hora, ou até ficar crocante. Cuidado para néo
queimar quando ficar corado.

Fonte: Elaborado pelos autores (2018).
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21.2 TABELA DE CUSTOS DO EVENTO

Para a realizacdo da tabela de custos de um evento (Tabela 11), precisa-se
compreender 0s conjuntos de gastos dos produtos e dos servicos gradquiridos na
produgdo da cerimOnia; ter a relagdo dos custos dos alimentos comprados e
produzidos; valores pagos nas mercadorias, mao-de-obra, impostos, gastos
administrativos; compreender os gastos variaveis, fixos e o lucro.

Para estabelecer o custo de qualquer evento € preciso da coleta de dados para
0 programa de acao e o calculo do custo.

Na coleta de dados, deve-se levar em conta qual o tipo de evento realizado;
data, hora e duracéo; local (interno ou externo); quem ira participar (pesquisa de
publico-alvo) e como seré realizado o evento. O programa de acdo € baseado no
evento, no publico e no cardapio. E preciso definir se alguma preparacdo sera
comprada pronta, como canapés, sobremesa e salgadinhos. Com o programa de
acao, defina-se o gasto do cardapio, denominando per capta alimenticia, musica,
decoracdo, materiais (loucas) e a mao-de-obra.

A etapa dos calculos de custo é a soma de todos 0s gastos: alimentares, nao
alimentares, mao-de-obra, aluguel do local, equipamentos e afins (SILVA e
MARTINEZ, 2014).

Tabela 11 - Tabela de custos do Evento

|[ESTIMADO |[REAL
DESCRICAO
ALUGUEL DE EQUIPAMENTOS
ALUGUEL DE ESPACO
AQUISICAO DE INSUMOS R$ 195,00
BEBIDAS
CONVITES R$ 160,00
DECORACAO R$ 180,00
ESTACIONAMENTO
FOTOGRAFO
MARKETING
OUTROS R$ 100,00
SERVICO DE SALAO E BAR R$ 420,00
UNIFORMES
TOTAL R$ 1.055,00
CUSTO PER CAPITA |R$ 23,44 |

Fonte: Elaborado pelos autores (2018).
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21.3 PROPOSTA DE GERENCIAMENTO DE RESIDUOS

O local de estudo foi o Restaurante Senac Blumengarten, localizado na Alameda Rio
Branco, numero 165, Centro, na cidade de Blumenau, situado no Estado de Santa
Catarina. Sao preparados em média 170 almocos por dia, de segunda a sabado.

O trabalho foi dividido em duas partes: a primeira parte de observacéo do local
e a segunda parte de separacdo e andlise dos residuos sélidos gerados pelo
estabelecimento.

Foram observadas as atividades dos funcionarios, com objetivo de conhecer a
forma com que os mesmos realizavam o manejo dos residuos solidos (Umidos e
secos) do restaurante. A observacgao foi utilizada para conhecer o ambiente e a
disposicao das lixeiras, assim como identificar os locais de geracéo de residuos.

O restaurante inicia suas atividades as 07h30min, com uma equipe composta
por 6 colaboradores no turno da manha (periodo de observacao da pesquisa) e conta
com 23 colaboradores no total. Durante a primeira etapa de observagao nos foi
relatado que todos possuem algum conhecimento sobre coleta seletiva, porém essa
pratica aplica-se apenas para as latas de refrigerante, papeldo, garrafas de vidro e
6leo de cozinha, todos respectivamente, sdo separados e destinados corretamente.

As latas de refrigerante sao recolhidas por uma das funcionéarias para vender,
0s papeldes e as garrafas de vidro sdo colocados no container de coleta seletiva, o
Oleo utilizado no preparo dos alimentos é armazenado em um tonel e é recolhido por
uma empresa terceirizada.

Foi observada a existéncia de duas areas de preparo dos alimentos, sendo
divididas em: preparo dos alimentos quentes e preparo dos alimentos frios. Para
ambas as areas existem apenas uma lixeira para acondicionamento dos residuos. As
lixeiras sdo de material plastico, sem identificacdo, os sacos sao pretos e os residuos

sao 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 existéncia de duas lixeiras uma para latas e
garrafas e outra para residuos organicos e demais residuos (plasticos, papéis,
guardanapos, etc.).

Os residuos sao recolhidos todos os dias as 11h30min, neste horario o lixo é
colocado em um recipiente do lado de fora do restaurante. No final do expediente, 0
lixo € novamente retirado e juntamente com o outro lixo é encaminhado para os
containers que estdo dispostos na rua 7 de Setembro. O servico de coleta do
municipio recolhe os residuos em dia e horario pré-determinados, e os destina ao
aterro sanitario controlado situado na cidade de Brusque.

Utilizando a teoria dos trés R’s: reduzir, reutilizar e reciclar, sugerimos que o
restaurante inicie corretamente a gestéo de residuos, com a orientacao e participacao
de todos que estdo envolvidos direta ou indiretamente. Tornando assim, claro os
motivos, a relevancia e o objetivo que a separacdo dos residuos traz para o0 meio

ambiente.
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E importante também, que todos entendam que s&o pecas fundamentais para
que a mudancga aconteca que nao € simplesmente o ato de descartar de forma correta
o residuo, mas sim entender a esséncia do projeto, como ele deve funcionar e a
relevancia que suas atitudes terdo para o estabelecimento e para o meio ambiente.

ApoGs a orientacdo de todos os envolvidos, com palestras, distribuicdo de
material educativo, neste caso poderiam utilizar a cartilha elaborada pelos académicos
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 necessario também
uma readequacéao dos recipientes de coleta em alguns setores.

Hoje o setor da cozinha (cozinha fria/quente) dispde de uma lixeira onde todos
os residuos sdo misturados. A melhor forma para realizar o0 manejo correto desses
residuos é a introducdo de mais dois recipientes, totalizando quatro recipientes para
descarte de residuos solidos e residuos organicos no setor da cozinha. Sendo duas
em cada area de preparo de alimentos (frios e quentes) e um na area de lavagem de
loucas para descarte de residuos organicos.

Depois de alocados nas devidas areas, cada recipiente devera ser identificado,
como residuos organicos e residuos secos. Realizar a separacao dos residuos secos
e umidos, direcionando a lixeira correta sera o método mais adequado para atender
as necessidades do setor e do restaurante.

Ao final do expediente, quando os residuos séo recolhidos, estes devem ser
divididos de acordo com sua categoria e armazenados de forma adequada, e somente
dispostos nos containers de coleta do municipio pouco tempo antes da passagem do
caminh&o para evitar mau cheiro e derramamento de liquidos, ou até mesmo serem
abertos por pessoas.

A matéria organica compde a maior parte dos residuos gerados no restaurante,
para a diminuicdo destes residuos, o0 método mais adequado é o aproveitamento
integral dos alimentos, e compostos organicos gerados ndo aproveitaveis serao
encaminhados para compostagem, producdo de biogas ou aterro sanitario.

Os demais residuos solidos (papel, papeléo, metal, plastico e vidro) podem ser
doados para associacbes, como a Associacdo de Catadores. Ha também a
oportunidade de se obter lucro com a venda desses materiais para empresas de

reciclagem.
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Através da caracterizacao dos residuos do restaurante, foi possivel concluir que
a maior parte da composi¢cdo dos residuos poderia ser aproveitada em receitas
(conforme ja dispomos no decorrer do trabalho), o que diminuiria muito o volume que
seria disposto para a compostagem ou aterro sanitario.

Observou-se gque existe preocupagdo com o0 meio ambiente por parte de todo
0 quadro de funcionarios do restaurante, porém, falta conhecimento sobre as medidas
gue devem ser tomadas para adequar o processo de manejo e descarte dos residuos,
de forma a contribuir positivamente com o meio em que vivem, diminuindo a
quantidade de residuos que seriam destinados a aterros e com isso aumentando a

vida atil do mesmo, contribuindo para a preservacdo do meio ambiente.

21.4 FOTOS DO RESTAURANTE SENAC BLUMENGARTEN

Recentemente o0 Restaurante Senac Blumengarten passou por um
reposicionamento de marca que acrescentou algumas mudancas importantes, tais
como: mudancas no visual dos ambientes internos, mudancas no cardapio e, alguns
espacos foram reformulados tornando-se ainda mais descontraido, como é o caso da

area externa (Figura 31, Figura 32, Figura 33, Figura 34, Figura 35 e Figura 36).



Figura 31 - Area externa do Senac Blumenarten
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Fonte: Elaborado pelos autores (2018).
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Figura 32 - Entrada do saldo principal, area 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
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Fonte: Elaborado pelos autores (2018)
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Figura 35 - Fogdo usado para preparac¢des dentro da cozinha quente

Fonte: Elaborado pelos autores (2018).

Figura 36 - Saléo principal do Restaurante Senac Blumengarten
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Fonte: Elaborado pelos autores (2018).
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22 CONSIDERACOES FINAIS

A elaboracdo do trabalho permitiu constatar o desperdicio de insumos
alimentares tanto nas propriedades rurais, quanto no transporte, armazenamento e no
comércio de alimentos prontos.

Este trabalho concentrou suas analises no comércio de alimentos prontos na
manipulacéo de alimentos em um restaurante.

Elaboramos um cardapio com as partes ndo convencionais dos insumos, que
acabam sendo descartadas no momento do preparo, como os talos, folhas, raizes e
cascas, visando o aproveitamento integral dos alimentos.

Na confeccdo deste cardapio, foi possivel observar que podera ser produzida
uma maior variedade de pratos se utilizadas tais partes ndo convencionais dos
insumos. Com pequenas adaptacdes na producdo, 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 refeicdes. A
qguantidade de rejeitos produzidos ao final deste processo é menor, causando um
menor impacto ambiental.

O aproveitamento integral na gastronomia, portanto, prova a sua eficiéncia uma
vez que gera beneficios tanto diminuindo a quantidade de recursos naturais que
entram na producdo de alimentos, quanto diminuindo a quantidade de residuos
gerados na cadeia produtiva. O composto organico contribui com a producéo de gas
metano e chorume, se armazenado e depositado de forma inadequada; contribuiu
com o financeiro do restaurante, ja que barateia o custo das refeicfes alimentando um
namero maior de pessoas; beneficia o organismo do individuo, fornecendo a eles
alimentos com mais nutrientes e desta forma tornando-o mais saudavel.

Outras atitudes devem ser consideradas, em um conjunto de a¢cdes conscientes
a favor da sustentabilidade, como: a) o controle na utilizac&o e reutilizacdo da agua,
evitando desperdicios (aproveitar a agua do cozimento dos alimentos para base de
caldo ou para lavar materiais gordurosos), b) o controle na utilizagdo da energia
elétrica (trocando as lampadas incandescentes por LED e fluorescentes, utilizando
equipamentos elétricos mais econdémicos, utilizar o modo de repouso), c) praticar o
manuseio correto dos alimentos para evitar a deterioragcio dos mesmos,

principalmente no armazenamento, d) destinar corretamente as gorduras utilizadas no
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restaurante (trabalhando com empresas de coleta que transformam o 6leo usado em
sabdao, biodiesel ou racdo animal), e) realizar a separagao do lixo organico e do lixo
seco/reciclavel, e destina-los corretamente (0 que ocorre somente com o auxilio dos
colaboradores da cozinha, alcancado com sua conscientizacdo através de
capacitacdo em educacédo ambiental e reciclagem).

Apesar da sugestao de agdes a serem tomadas, existe ainda a resisténcia dos
colaboradores da cozinha e do saldo para a pratica dos métodos sustentaveis. O
grupo percebeu que, para que 0s objetivos deste trabalho sejam alcancados na
pratica, € necessario haver instru¢do constante dos colaboradores.

Consideramos, com a pesquisa aqui relatada, que a utilizagdo integral dos
alimentos € uma etapa primordial para se evitar o desperdicio de alimentos em

restaurantes comerciais.
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Anexo 1 - Entrevista realizada com o gerente da estacao dos residuos solidos do

SAMAE, Joao Carlos Franceschi (2018)

Existe algum documento ou artigo disponivel para que a populagdo possa estar
tirando suas dividas e se informando sobre o movimento de reciclagem,

separagao do lixo e habitos sustentaveis que sirva de conscientizagao?

R: Existe um Plano Municipal de Saneamento Bésico. E um documento criado
pelo SAMAE e disponibilizado a populagdo com todos os dados publicos
necessérios informativos. Ou seja, 14 existe desde a contagem de habitantes na
cidade, fala tudo sobre a dgua e consumo dela, enchente, saneamento basico
blumenauense, o esgoto e fala também da gestdo de residuos sélidos,
inclusive todos os dados necessarios e porcentagens relacionados a produgao
de lixo. Esta disponivel no site do SAMAE e possui 800 péaginas.

O SAMAE e a cidade de Blumenau possuem algum projeto em andamento
para sanar o problema da situagdo atual dos residuos s6lidos? Blumenau,
apesar de ser uma cidade bem evoluida financeiramente, ainda possui muita
resisténcia da populagéo de reciclar.

R: Sim. O SAMAE, juntamente com estudantes de engenharia da FURB e
também o SENAI, estdo com um projeto sobre a porgdo organica. O grupo
participante do projeto coletou durante 1 ou 2 anos restos de alimentagdo da
empresa Luli Malhas, do refeitério, tanto do preparo quanto das sobras,
trazendo até o transbordo de lixo do SAMAE para produzir gas metano, fazer
uma andlise de qual é o volume de gas gerado dos nossos residuos. Esse
estudo ja foi feito na Suécia também, mas 14 a temperatura é bem diferente
daqui. L& ele tem frio de -30 graus, aqui nés temos o ano inteiro em média 30
graus. Entdo, a decomposicdo dos alimentos se torna muito mais rapida aqui
por causa do agente de temperatura. Além de que na Suécia existe uma
cultura muito diferente da nossa, de reaproveitar melhor os alimentos, néo ter

tantas sobras.

O segundo projeto foi durante 1 ano, era um estudo dos rejeitos da reciclagem,
os residuos que passam na triagem e eram considerados rejeitos. Foram 101
amostras no total, quase que 2 amostras por semana. O trabalho consistia em
pesar todo esse material e levantar os percentuais. Mais tarde esse trabalho

Fonte: Elaborado pelos autores (2018).
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Anexo 2 - Entrevista realizada com o gerente da estac&o dos residuos soélidos do
SAMAE, Joao Carlos Franceschi (2018)

virou uma tese de mestrado de um aluno da FURB. Esta tudo registrado e
todos tem acesso pela biblioteca da Universidade.

Agora assinamos outro projeto que comegam no més de maio/2018 e vai até
fevereiro do ano que vem. Serao feitas 440 entrevistas no municipio, em todos
os bairros, as mais variadas classes sociais sobre 0 que as pessoas fazem
com o lixo delas. Os entrevistados irdo guardar o lixo pois ele ira ser recolhido
separadamente e estudado. Posteriormente sera feito uma anélise gravimétrica
dos residuos por categoria social.

No caso do projeto das porgGes organicas, o que era feito com o gas metano
produzido?

R: Todo o gas produzido era queimado para ndo ter problemas com o solo e o
ar. O gas s6 foi gerado nesse primeiro momento para poder ser dimensionado.
Em segundo plano, esse estudo prevé de tratarmos a porgédo organica para ser
transformada em biocombustivel.

O que vocé acha da compostagem como tratamento do residuo organico?

R: A Politica Nacional fala muito da compostagem. Eu sou contra a
compostagem. Veja bem, se eu gerar composto eu preciso dar um uso a ele. E
por um acaso nés somos regido agricola para estar usando composto organico
em grande escala? Onde nés vamos colocar o composto? Nés sempre
pensamos em compostagem sendo algo bom quando é no ambito domiciliar,
ndo em uma visdo de municipio. Agora vocé imagina que pelo menos 44% de 7
mil toneladas de lixo. Que € a estimativa de lixo produzido em Blumenau. Nao
temos espaco pra isso.

Qual seria a melhor maneira de tratar o residuo organico?

R: Seria a geragdo de biogas. O géas vocé transforma em biocombustivel. O
préprio gés para a queima em caldeiras ou colocar o gas em geradores e
transforma em energia.

Noés sabemos que vocé faz palestras sobre os residuos para conscientizagao.
Mas qual o custo disso? Ela é governamental? E para todos?

Fonte: Elaborado pelos autores (2018).
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SAMAE, Joao Carlos Franceschi (2018)

R: Atualmente aplico as palestras em igrejas, escolas, faculdades, para
sindicos de condominios.... Hoje eu estou fazendo elas “governamentais”
porque nds queremos atingir as pessoas. A minha palestra é sobre
responsabilidade na separagdo, acondicionamento e disposicdo dos resfiduos.
E eu comecgo falando que nos temos “culturalmente” a visdo de dizer que o
poder publico é o responsével por isso e na verdade ele é um dos ultimos entes
responsaveis. N6és somos um tripé: primeiro é formado pela indlstria,
importadores, distribuidores e comerciantes, no caso as embalagens. O
segundo somos nés consumidores, onde entra a separa¢do das embalagens, o
acondicionamento e a disposi¢do correta na via publica. O terceiro entdo é o
municipio, o Poder Publico, que ai vem a coleta, a destinagéo, a disposicdo
final. Se um desses trés pilares ndo funcionar, os outros dois ficaram
defasados.

Como o SAMAE pretende conscientizar as pessoas e fazer esse ‘fripé”
acontecer?

R: A nossa proposta é atingirmos os pequenos grupos. Esses grupos serdo os
disseminadores. Eu ndo consigo atingir 100% da populagdo em um Unico ato.
Nem todo tem os mesmos meios de informagéo, além de eu ter um grupo muito
grande, facilmente se dispersa, existem vérios interesses. Em um grupo menor
o interesse é Unico, em comum. Esses sa@o os disseminadores, eles véo levar a

informagdo para os demais.

A partir dos dados levantados pelos projetos que o SAMAE assina, se tem uma
ideia de como é a logistica do resfiduo atualmente aqui em Blumenau. Vocé
sabe como os restaurantes se comportam perante a isso?

R: Nosso maior problema na conscientizagcdo das empresas e entidades em
relacdo a forma correta de acondicionar, separar e dispor para a coleta dos
residuos sdo justamente os restaurantes.

Geralmente eles alegam a falta de espago. Como proceder com essa
populagdo empreendedora que deveria ter consciéncia de priorizar esses atos
sustentaveis?

Fonte: Elaborado pelos autores (2018).
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R: O restaurante ele tem que ter espago. E obrigatério. Entretanto, eu fazendo
parte do setor publico, ndo posso adentrar nos locais para recolher. Se
qualquer acidente acontecer dentro do espago privado, pode partir para
problemas judiciario. Isso nés n&o queremos.
Nés esperamos com muita ansiedade que a cdmara de veadores reconhega
com mais carater as leis dos residuos, ndo veja apenas o lado politico-
partidario. Reconhega democraticamente vendo pelo lado das obrigagGes,
deveres e direitos do cidadao, entenda o lado do meio ambiente, da cultura, da
necessidade e da aplicagao desse movimento.
Por exemplo: os condominios terdo que ter os containers deles. O responsével
pelo condominio tera a liberdade de por o container onde ele quiser 14 dentro.
Nés disponibilizamos os coletores e entdo é s6 os moradores fazerem sua
parte de separar.
Noés incentivamos, ndo é preciso o poder publico fazer tudo, ndo temos que
subsidiar para os outros.

Existe alguma forma de alerta e sansdo para quem esta sendo erréneo na sua
separacao residual?

R: Nés punimos. O setor do municipio que mais aplica multas somos nés.
As pessoas fisicas também?
Os cidad&os, como pessoa fisica ainda ndo, mas a lei j& me permite.

Nao é preciso uma conscientizagdo popular antes de estar aplicando as
multas? Como ja foi dito, muita gente ndo tem os mesmos meios de
informagédo. Nao faz a minima ideia das consequéncias de ndo estar separando

o lixo ou destinar ele de forma incorreta.

R: Nés trabalhamos muito essa questdo. A industria da multa s6 existe se o
individuo infringir a norma. Por exemplo: no Centro, nés aplicamos muitas
multas nos estabelecimentos. Quando uma pessoa é multada e vé outra
pessoa fazendo errada, acabada fazendo a denlncia para nés e assim nés
conseguimos ir até o local e multar. Infelizmente, hoje, nés temos apenas 1
fiscal para o municipio todo.

E quanto a periferia? Areas mais carentes e volumosas?

Fonte: Elaborado pelos autores (2018).
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R: Dentro desse projeto todo de reformulagéo, claro que tem toda a questao da
demora para inserir as coisas na questdo publica, nés estamos trabalhando.
Por exemplo: Fiz no ano passado a alteragdo, 2016/2017, foi aprovado ano
passado e agora esta na Procura do Municipio para fazer as demais alteragbes
da Lei dos Residuos da Construgdo Civil. J4 existia desde 2004, mas nao era
regulamentado. Criei um regulamento e fiz algumas adequagdes na Lei. Todas
as empresas que fazem o transporte de residuos de construgéo civil, terdo um
prazo de 180 dias para se cadastrar junto ao SAMAE, inserir em todas as
cagcambas coletoras um chip code, e o0 nosso sistema ira fazer a leitura, o
rastreamento de onde estard cada cagamba. Se nao estiver no local adequado,
ou nao tiver o chip, sera aplicado uma multa. Iré inviabilizar o negécio dos leva
entulhos se ndo cumprir a lei. Nés teremos 3 agentes ambientais que estardo
diariamente de moto, monitorando essa logistica. Essa responsabilidade era
entdo compreendida pela FAEMA, agora sera aplicada pelo SAMAE, assim que
o prefeito assinar o decreto.

Qual é o processo de logistica atualmente dos residuos sélidos?

R: O processo hoje comega com a populagdo fazendo a separacdo adequada;
O caminh&o iré passar e recolher esse residuo; depois é levado ao tratamento,
onde ser4 feita a separagao pelos catadores que irdo comercializar. O objetivo
é gerar renda a eles. Depois o0 que for rejeito, seréd levado para o aterro em
Brusque.

Os catadores do municipio que atuam na rua hoje, t&ém uma parceria conosco.

Eles trazem o residuo e nés ndao cobramos nada.

Existe algum ato que podera melhorar o recolhimento, facilitara a reciclagem
doméstica?

R: Em um horizonte préximo, vamos ter a coleta dos reciclaveis secos
(plasticos, metais, todos limpos), dos organicos (restos de alimentos), dos
rejeitos (aquele que sera descartado pois ndo tem valor comercial e a coleta
especial (linha branca, lixo eletrénico). A proposta é que nés teremos
caminhdes distintos, momentos distintos, calendarios distintos. Ou seja, o lixo
organico por exemplo, em um primeiro momento, continuara indo pro aterro, o
segundo passo € viabilizar a implantagdo de uma usina de aproveitamento do

Fonte: Elaborado pelos autores (2018).
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gés. A reciclagem ir4 para a cooperativa, como ela ndo da conta de receber
todo esse residuo, que se faga leildo ou se contrate uma empresa que compre
e transforme esse material. J& o rejeito, nés j& desenvolvemos estudos
juntamente com o Votorantim Cimentos, 6rgdos ambientais, laboratérios de
Sao Paulo e auxilio de universidades fantésticas alemas, onde todo o rejeito
serd transformado. Mesmo processo do estudo elaborado juntamente com a
FURB. A partir dos rejeitos, serd produzido o combustivel derivado de residuo
(CDR), para ser Lutilizado na industria do cimento para a queima em
substituicdo ao coque. O coque é um tipo de combustivel derivado do carvéo e
do petréleo. Em grau de polui¢gdo, em torno de 1/10 do que o coque comum
prova hoje no meio ambiente. N6s temos todo o estudo feito em que o poder
calorifico dele é melhor que o do coque, a geragéo de cinzas é menor que do
coque, a umidade é menor que a do coque e a emissd@o de cloro é 1/3 da
provocada pelo coque. Estamos buscando a viabilidade econémica para a
implantagdo de uma usina de aproveitamento e transformagdo de combustivel.
Inclusive ja fizemos um piloto, produzimos 12,5 toneladas de CDR e junto com
a Votorantim, queimamos nas caldeiras deles em Vidal Ramos. Temos todas
as andlises quimicas, todos os relatérios necesséarios para aprovar 100% este
projeto.

Todas as ruas de Blumenau tém alguém que faga a coleta seletiva dos
reciclados?

Infelizmente ndo; nés temos em todos os bairros, mas ainda ndo atingimos
todas a vias. Com o novo sistema que foi implantado a partir de margo,
atingimos cerca de 60% a 65% das vias. Queremos em um processo gradativo,
ir ampliando, mas no término do processo licitatério que estd em andamento na
contratagdo de uma empresa especializada que ird fazer todos os servigos. A
empresa contratada tera que fazer 100% da cidade, ou seja, todas as ruas.

Entdo no atual momento, qual seria a disponibilidade da populagdo estar

fazendo a reciclagem?

R: Nés estamos preparando, alids, chegou ontem no SAMAE, o material para
ser entregue nas casas. E um informativo contendo: os materiais que devem
ser separados, os dias da coleta, o turno que o caminhdo ird passar e a forma

correta de acondicionamento de alguns materiais.

Fonte: Elaborado pelos autores (2018).
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Né6s devemos lavar as embalagens antes da separagdo?

R: Para a reciclagem, ndo precisaria lavar. A cooperativa ndo faz reciclagem,
ela faz triagem. A indUstria é quem faz a reciclagem. O problema de néo lavar
as embalagens é o odor, a putrefagdo, os microrganismos que podem se
proliferar nesta embalagem, que mais tarde ird passar pelas maos dos
colaboradores da triagem. Caso acontega a lavagem, temos que ter em mente
que se usarmos a agua potavel, estamos consumindo agua e teremos que
tratar a 4gua depois. E existe um custo para captar, tratar e abastecer a 4gua
para a populagdo. A ndo ser que aplicassemos o reuso da agua, a agua onde
foi lavada a louga, por exemplo. O material que possui residuo alimenticio ou
gorduroso deve ser tratado como rejeito. Exemplo: embalagens de isopor que

contém alimento.

A falta de participagé@o da populagéo com a reciclagem esté gerando um custo
de quanto aproximadamente?

R: Bom, hoje o municipio de Blumenau gasta mensalmente para a coleta e o
destino final dos residuos em torno de 2,7 milhdes. Nesse valor esta embutido
a limpeza dos containers, o gasto com os caminhdes, pagamento da
cooperativa e assim por diante. Esse custo é de aproximadamente 33 milhdes
por ano. Sem contar as empresas privadas que fazem a separagao e recolhem,
que provém de pessoas que recolhem da rua, empresas que vendem seus
residuos.... Se contabilizarmos, Blumenau gera atualmente mais de 10 mil
toneladas de lixo, com 340 mil habitantes. O SAMAE recolhe aproximadamente
7 mil toneladas por més, juntando com as outras empresas que recolhem
também, passa de 12 mil toneladas mensais. Para ter um servigo de qualidade
e atender as necessidades da populagdo, eu precisaria de pelo menos 35

milhdes de reais anuais.

Como melhorar a reciclagem no Brasil?

O sistema feito no Brasil com o que diz a Politica Nacional fica fora de questao.
Atualmente se trabalha preferencialmente com cooperativas e catadores.

Essas empresas ndo tem viabilidade econémica, ndo tem viés empreendedor.

Fonte: Elaborado pelos autores (2018).
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Nenhum negécio prospera se nao tiver o empreendedorismo inserido nele.
Quando tiver o assistencialismo nenhum deles vai adiante. As cooperativas e a
associagdo dos catadores tem um Unico viés: assisténcia. E quando se trata de
assisténcia, ela pode ser feita por um perfodo, mas precisa existir um preparo
com essas pessoas, para que elas assumam e tenham autonomia depois. Uma
cooperativa ndo pode estar ha 15 nos incubada na universidade. Que
incubagdo é essa? Enquanto ndo tiver isso e a Politica Nacional nédo trata
absolutamente nada disso.

Existe planejamento para trazer autonomia as cooperativas futuramente?
R: Sim. O SAMAE trabalha nesse sentido, mas a resisténcia é muito grande
também por parte deles e principalmente de quem assessora eles. Quem
assessora as cooperativas tem o viés da miserabilidade, ou seja, enquanto eles
puderem justificar nos relatérios deles que tem pessoas necessitando, eles
conseguem recursos federais para se manter as incubadoras.

Mas por que as outras empresas sobrevivem e os empresarios sao ricos?

R: Porque eles tem a visdo empreendedora, eles ndo montaram o negécio
deles pensando que o Municipio ou o Estado ou que a Federagéo os auxilie.

As cooperativas ndo tem o Unico objetivo de fazer triagem e a efetiva
separacao do lixo?

R: As cooperativas no Brasil foram criadas com o sentido de dar assisténcia os
catadores, para nado pedirem cestas béasicas. Assim eles ndo sédo catalogados
como miseraveis de rua. Entretanto, afirmo que o miseravel s6 se deslocou. Ele
saiu das ruas para entrar em um galpéo.

Como funciona a viabilizagdo da cooperativa?

Existem duas pessoas que trabalham na esteira, os dois primeiros, separam
apenas as sacolinhas de supermercado, por exemplo. Ao total trabalham
quatro pessoas somente nesta fungdo: duas pessoas no primeiro turno e duas
pessoas no segundo turno. Tudo o que eles separam, totalizam um fardo de
sacolinhas. Esse fardo, quando comercializado, pode arrecadar de R$ 120,00 a
R$ 130,00, no maximo R$ 150,00. Agora, se essas mesmas duas pessoas; nos
dois turnos; separarem apenas papeldo; que chega a apodrecer ali e que ndo

Fonte: Elaborado pelos autores (2018).
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ddo conta de separar; e é preciso levar pro aterro; separarem no mesmo
periodo de tempo, eles poderiam separar oito fardos, totalizando
aproximadamente R$ 800,00. Por exemplo: produtoras, fabricantes de pilhas e
baterias, até mesmo essas garrafas de cerveja que nado sao retornaveis, essas
grandes empresas ndo tem a obrigacéo de estar recolhendo esse produto?

R: Sim, o acordo setorial firmado em 27 de dezembro de 2015, que é o acordo
setorial das embalagens, prevé o retorno. Algumas industrias j& se uniram, uma
delas é a Associacdo das Indistrias de Produtos de Higiene Pessoal e Limpeza
(ABIHPEC). Nés, inclusive, temos um acordo de cooperagdo assinado com
eles. Como eles tem a obrigagdo de receber essas embalagens de volta, teria
que pensar no armazenamento disso. Como a empresa iria montar um galpéo
para receber esse residuo? E mais facil eles terem o termo de cooperagédo com
0 municipio e repassar recursos para a cooperativa, no uso para a compra de
EPI's, compra de equipamentos e assim por diante.

Qual a receita da cooperativa com o termo de cooperagdo assinado das
empresas?

R: Se a cooperativa produzisse no minimo 200 toneladas por més de
reciclaveis, ela receberia anualmente em torno de 1,5 milhdo da ABIHPEC
como receita. Mas, infelizmente a cooperativa ndo chega a reciclar nem 90
toneladas.

A loja da Vivo é uma das que coletam celulares, vendida por ela ou ndo. Sdo
excegdes, é claro. Mas é também o SAMAE que fiscaliza e poderia estar
aplicando a multa para esse tipo de estabelecimento?

R: Sim. Mas, hoje n6s ndo podemos aplicar multas em cima da Lei Federal.
Entdo, aquela Lei sobre resfduos sélidos que estamos aplicando, ir4 prever
toda essa questdo da logistica reversa. A Politica Nacional diz o seguinte: o
Poder Publico pode fazer esse servigo, receber esses materiais, mediante a
remuneragdo pela indlstria, distribuidores e comerciantes. Isso esta na Lei. Por
exemplo, as |ampadas: 27 de novembro de 2014, foi aprovado o Acordo
Setorial das Lampadas, entrou em vigor dia 15 de margo de 2015. Até 2020,
todos os municipios brasileiros terdo que ter os locais para os recebimentos
das lampadas, disponibilizados pela indlstria. Mas ainda nao vi nenhum ponto

Fonte: Elaborado pelos autores (2018).
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de recolhimento em Blumenau. Existem as empresas privadas que fazem,
como a Cassol, o Supermercado Giassi, mas a industria ndo instalou nenhum
polo. Hoje, nés né@o temos o poder policial de multar, por exemplo, porque nédo
cabe ao municipio, rege a Lei Federal.

Existe alguma Lei Federal para os aterros sanitarios e os lixdes?

R: De um modo geral, as Leis exigem que o municipio tenha coleta seletiva e
que ndo tenha lixdes, tenha aterros sanitarios. Santa Catarina, antes de 2010,
ja ndo tinha mais lixdes. Porque em 2003 o Ministério Plblico Estadual criou
um Programa chamado Lixo Nosso de Cada Dia e exigiu que todos os
municipios assinassem um termo de ajustamento e conduta para que ndo
tivessem mais lixdes. O lixo deveria ser destinado em aterros. Até 2006 todos
deveriam ter se adequado a esta conduta. Por isso Brusque recebe o lixo de 32
municipios de Santa Catarina, dentre eles, Blumenau. E um aterro privado. A
melhor forma que o Ministério Publico fez de destinagdo de lixo. Os aterros
sanitarios geridos pelo Poder Publico ndo funcionam.

O lixo blumenauense chega a ficar armazenado aqui no SAMAE?
R: Nao, vai tudo para Brusque. N6s temos o transbordo, mas serve apenas
para ser colocado o rejeito e ser transportado. Nao chega a permanecer aqui.

Como vocé sente fazendo parte desse trabalho que muitas pessoas tem
preconceito ou vergonha?

R: Eu como gestor, tenho orgulho de mostrar, quem vem aqui e conhece
sempre fala que esse é o transbordo a céu aberto mais limpo do Brasil e tenho
certeza que é. As pessoas tem que entender que nés trabalhamos COM o lixo,
nao NO lixo.

E como os restaurantes blumenauenses devem contribuir com a reciclagem?

R: Nés temos uma dificuldade muito grande hoje com o Sindicato de Hotéis,
Restaurantes, Bares e Similares de Blumenau e Regido (SIHORBS) e seus
associados de entender o horério de dispor o lixo. Recebo muitas ligagdes
denunciando o mau cheiro dos containers que ficam nas ruas do Centro.
Garanto que nés lavamos os containers mas se o lixo orgénico for colocado as

Fonte: Elaborado pelos autores (2018).
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9 horas da manha, no calor que a cidade promove, certamente as 17 horas,
estaréa fedendo.

Entretanto, se os comerciantes respeitassem os turnos das coletas, colocando
depois das 18 horas, que por sinal é o horéario descrito no informativo entregue
em todos os estabelecimentos pelo SIHORBS e pelo SINDILOJAS, ndo teriam
cheiro ruim e terfamos que lavar com menor frequéncia nossos containers.
Economizando nessas pequenas atitudes, poderiamos estar diminuindo a taxa
de servigo de coleta, transporte e tratamento de residuos.

Ha algumas semanas atras, em alguns bairros da cidade, as pessoas estavam
reclamando que os caminhdes da coleta seletiva ndo estavam passando, e
esse problema duraram algumas semanas. O que aconteceu?

R: Tivemos muitos problemas com a coleta seletiva desde o comego do ano.
Era a cooperativa a responsavel por fornecer os coletores. Eu tinha caminhéo,
mas ndo tinha colaboradores. A partir do dia 5 de margo, contratamos uma
empresa que fornece tudo: caminhdo, motorista e coletor. Caso néao
fornecesse, ndo seria remunerada.

Fonte: Elaborado pelos autores (2018).
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estacdo de tratamento de agua do SAMAE ETA 1, Ricardo Uliano.

e Como funciona o Museu da Agua? Quantas pessoas visitam em média?

R: Estamos atendendo cerca de 800 jovens por més. NOs trabalhamos com
choque de percepgéao e despertamento da consciéncia ambiental.

e E como funciona o processo da agua dentro de uma cozinha?

R: Existem duas situacdes: A situagdo onde as pessoas nao querem nem saber
da agua e sé vao usando, vivem o momento e a agitagao da cozinha; e tem o
desenvolvimento das técnicas de melhoria. Ou seja, a agua do cozimento
poderiamos estar usando ela em outros momentos, por exemplo, com a dgua do
cozimento do brécoli, pode-se usar a mesma agua para fazer uma sopa, e assim
por diante.

e Como fazemos o descarte correto da agua utilizada na cozinha?

R: O descarte da agua deve ser feito através de uma peneira. Caso a agua
descartada seja quente, deve-se passar a 4gua na peneira, e armazenar ela em
um balde, para posteriormente estar usando essa agua para lavar embalagens
gordurosas e a louga.

S0 entado que depois essa agua ira para o descarte. Existem outras formas
alternativas de descarte: como hortas ou gestores, que ira distribuir a agua para
outros compartimentos do local.

e Como é feito o tratamento da agua que é acompanhada por gordura e
resquicios de detergente?

R: Tudo o que passa pelo ralo, ira diretamente para o tratamento de esgoto, na
BRK, empresa ambiental responsavel pelo tratamento de esgoto, localizada ali
na Via Expressa. Tudo o que as pessoas geram de residuo liquido (efluente) é
tratado e entdo vem para o tratamento de afluente, aqui no Museu. A agua sera
sempre a mesma: o0 que vocé consumiu hoje de manha, foi tratada na noite

anterior.
e Quais os passos para ter uma cozinha mais consciente?
R: Primeiro passo é excluir o uso do 6leo, do agucar e do sal.

o Existe algum substituto para o detergente, que também é um empecilho
na hora de lavar a louga? Como lidamos com gordura, precisamos
esfregar e usar frequentemente o detergente.

R: Depende da gordura usada. No6s recomendamos a redugdo do uso das
gorduras animais, 6leo de soja, azeite, manteiga. Principalmente do 6leo de soja,
que se transforma em uma cola dentro da tubulagdo. Recomendamos o uso do
sabao caseiro de coco.

e Como funciona o tratamento de efluentes?

R: Todo o esgoto fica em cubas de digestao, as bactérias vao consumindo tudo.
Pequenas pecgas de plastico sdo colocadas nas cubas. Esse plastico faz com
que a area de superficie de contato fique maior e tudo aquilo fermenta. O liquido

Fonte: Elaborado pelos autores (2018).
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permanece em fermentagao por pelo menos 45 minutos. Todas as partes solidas
sao retiradas e assim é possivel tratar a agua facilmente para ser consumida.

e O que é feito com os residuos retirados do esgoto?
R: Tudo o que for referente a esgoto vai para o aterro sanitario.
e Vocés tem algum projeto em vista para conscientizagdo do uso da agua?

R: Estamos fazendo um estudo de caso nas cozinhas, onde vocé retira o 6leo
de soja, o sal o e agUcar; troca as panelas por material antiaderente e fundo
triplo; troca os potes e bacias por vidro; uso de sabao de coco.

e Vai algum substituto para o sal e o aglcar?
R: Nada, apenas o sal do proprio alimento.
e O que é esse projeto?

R: Esse projeto é um viés Blumenau + Leve: Salde, Bem-Estar e
Sustentabilidade. E uma ideia para combater as doencas cardiacas, obesidade,
diabete, hipertensdo e principalmente a depressdo. A depressdo € uma
consequéncia do consumo de agucar. Com uma alimentacdo correta, temos
mais saude, mas € preciso saber preparar, aproveitando todos os nutrientes do
alimento e de forma sustentavel.

e Existe algum projeto para o destino do 6leo usado?

R: Sim, estamos tentando despertar as pessoas para o recolhimento desse
produto e o ndo uso. Queremos caminhar para o residuo zero.

e Como esté sendo aplicada a conscientizagéo popular?

R: Palestras. Nos trabalhos item por item. E muita informacéo, por isso funciona
como trabalho de formiguinha.

¢ Onde é divulgado?

R: Nas areas sensiveis e apropriadas. Por exemplo: nés estamos trabalhando
com plastico agora. O Brasil finalmente determinou que € proibido o uso de
plastico nos eventos. Na Inglaterra ja existia essa proibicdo ha 5 anos.
Essa agdo esta sendo tomada porque a cadeia alimentar e a producao de
alimentos esta sendo impactada. Muitas embalagens plasticas estédo indo para
0s rios e mares, servindo de alimento para robalos e outros animais. O residuo
ingerido por eles acaba virando um baldao gastrico e o animal morre de fome.
Perceba que a agua, o residuo e o esgoto estédo interligados. Mas veja bem:
quem produz o lixo e o esgoto? E o que estamos fazendo para remover essa
questao?

e Vocé acha que é possivel manter um restaurante ou qualquer
estabelecimento totalmente sustentavel?

R: Sim e existe. Se chama restaurante vegano.

Fonte: Elaborado pelos autores (2018).
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Fonte: Elaborado pelos autores (2018).
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Fonte: Elaborado pelos autores (2018).




Anexo 16 - Cartilha da Coleta Seletiva

3o

Ca

Esta cartilha tem como objetivo central informar sobre

as vantagens que todos terao com a coleta seletiva e evidenciar
a importancia da reciclagem dos residuos para a humanidade como
um todo. Para tanto, adota como palavras de ordem: recusar,
repensar, reduzir, reutilizar e reciclar. O projeto, além da
responsabilidade social explicita, tem como objetivo o estimulo
de bons habitos dentro das cozinhas. Sdo muitas as organizacdes
que hoje tratam do gerenciamento integrado de residuos solidos e
da coleta seletiva, abordando seus desafios e desenvolvimento no
pais. A reciclagem é uma alternativa muito eficaz para a
diminuicao do problema do lixo. Para tal, € preciso fazer primeiramente
a coleta seletiva em casa, separando e encaminhando os materiais
reciclaveis para centros de triagem, onde passam a ser usados como
matéria-prima na formacao de outros bens de consumo.
O meio ambiente € poupado de um volume maior de lixo tanto
quanto seus recursos também sao poupados, visto que
nao sera necessario extrair matéria-prima virgem para produzir o
produto que foi fabricado. Sem contar os gastos econémicos
envolvendo principalmente a energia elétrica e o uso de outros
combustiveis que sdo bem menores quando se realiza a reciclagem.

O QUE E COLETA SELETIVA?

E o recolhimento de materiais reciclaveis:
papeis, plasticos, vidros, metais e organicos, previamente
separados na fonte geradora e que podem ser

reutilizados ou reciclados.
01

Fonte: Elaborado pelos autores (2018).
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O QUE E A RECICLAGEM?

E o processo de transformacio de um material, cuja
primeira utilidade terminou, em outro produto.
Por exemplo: transformar o plastico da garrafa
PET em cerdas de vassoura ou fibras para moletom.
A reciclagem gera economia de matérias-primas, agua
e energia, € menos poluente e alivia os aterros
sanitarios, cuja vida util € aumentada, poupando
espacos preciosos da cidade que poderiam ser usados
para outros fins como parques, casas, hospitais, etc.

RECICLAVEL x RECICLADO

Reciclavel indica que o material pode ser transformado
em outro novo material. Reciclado indica que o material
ja foi transformado. Algumas vezes, o material que foi
reciclado pode sofrer o processo de reciclagem novamente.
Certos materiais, embora reciclaveis, nao sao aproveitados
devido ao custo do processo ou a falta de mercado para o
produto resultante.

RECICLAR é DIFERENTE DE SEPARAR

Reciclar consiste em transformar materiais ja usados
em outros novos, por meio de processo industrial ou
artesanal. Separar é deixar fora do lixo tudo que pode
ser reaproveitado ou reciclado. A separacao ou triagem
do lixo pode ser feita em casa, na escola ou nas empresas.

Fonte: Elaborado pelos autores (2018).
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Fonte: Elaborado pelos autores (2018).
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Fonte: Elaborado pelos autores (2018).
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Fonte: Elaborado pelos autores (2018).
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Fonte: Elaborado pelos autores (2018).
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Fonte: Elaborado pelos autores (2018).
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Como utilizar minha
Composteira Doméstica?

Compostar em 6 passos:

1 - Escolha um local arejado,
protegido do sol e da chuva
2 - Coloque os organicos e

os misture com serragem

3 - Troque a caixa de lugar
assim que estiver cheia

4 - Retire o adubo pronto

5 - Colete o adubo liquido da
caixa coletora, dilua em dgua
6 - Seja feliz reciclando e
ajudando o Meio Ambiente =)

Fonte: Elaborado pelos autores (2018).



09

Anexo 24 - Cartilha da Coleta Seletiva

AGENTE MULTIPLICADOR

Se o seu colega continua pensando:
“nao adianta nada separar, dentro do caminhao juntam tudo”
ou “jogar um papelzinho de bombom pela janela nao vai
mudar o planeta”, converse com ele!
Explique como é facil contribuir para que o lixo
tenha o destino correto e repasse esta cartilha a ele! Adote essa
ideia e seja um agente multiplicador contribuindo para a

preservacao do meio ambiente.

Que cores?

a
v
i

Hey,
vocés conhecem as
cores da coleta
seletiva?

Fonte: Elaborado pelos autores (2018).
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CORES DA COLETA SELETIVA

De acordo com a Resolucao n® 275, de 25 de abril de 2001, do

Conselho Nacional do Meio Ambiente, existem dez cores de lixeiras

para cada tipo de residuo. Para conhecer melhor, confira a tabelinha

simplificada apresentada abaixo.

PAPEL @
PARELAD

RESIDUOS RESIDUOS
RADIOATIVOS ORGAMICOS

ReSiDUOS
PERIGOSOS

RESIDUOS NAD
RECICLAVEIS

RESIDOS DOS
SERVICOS DE
SALDE

10

Fonte: Elaborado pelos autores (2018).
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Fonte: Elaborado pelos autores (2018).
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Fonte: Elaborado pelos autores (2018).
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Fonte: Elaborado pelos autores (2018).
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Fonte: Elaborado pelos autores (2018).
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Fonte: Elaborado pelos autores (2018).
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Anexo 31 - Sugestdes de receitas com aproveitamento integral de alimentos —
Bolinho de casca de batata

Ingredientes:

2 xicaras de cascas de batatas cozidas e batidas
2 xicaras de farinha de trigo

2 ovos

2 colheres de salsinha picada

QB sal

1 colher (sobremesa) de fermento em p6

Oleo para fritar A

Modo de Preparo: :
Ferver as cascas de batata e bater no liquidificador. Bolinho de

Colocar a massa numa tigela, acrescentar os ovos, a Cascade Batata" e
farinha, sal e o fermento. Misturar bem. Aquecer o 6leo e \
ir fritando os bolinhos as colheradas.

Nutrientes:
Vitamina C e Complexo B, Calcio, Ferro, Fésforo,
Lipideos e Carboidratos.

Fonte: Elaborado pelos autores (2018).

Anexo 32 - Sugestdes de receitas com aproveitamento integral de alimentos —
Bolinho de folhas e talos

Ingredientes:
2 xicaras (cha) de folhas e talos bem lavadas e picadas
2 ovos

10 colheres (sopa) de farinha de trigo

1 colher (sopa) de fermento em po6

1 cebola picada

Temperos a gosto

Oleo para fritar

Bolinho de
folhas e talos

Modo de Preparo:
Doure a cebola em 6leo. Coloque os temperos, as folhas e os
talos. Refogue e reserve. Numa vasilha, bata bem os ovos e
misture a farinha de trigo. Adicione as verduras refogadas e
por ultimo o fermento, misturando levemente. Frite os bolinhos
as colheradas em 6leo quente. Escorra em papel absorvente.

Nutrientes:
Vitaminas A, C, E e B1, Potassio, Sadio, Fésforo, Calcio, Ferro
e Manganés.

Prepare com folhas de cenoura, beterraba, espinafre, nabo,
rabanete, etc, ou talos de acelga, couve, agrido, brocolis,
couve-flor, etc.

Fonte: Elaborado pelos autores (2018).
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Anexo 33 - Sugestdes de receitas com aproveitamento integral de alimentos —
Creme de folha de couve flor

Ingredientes:
5 xicaras (cha) de folhas de couve flor

1 xicara (cha) de cebola

1 xicara (cha) de leite

1 xicara (cha) de agua

2 colheres (sopa) de dleo

1 colher (sopa) de queijo ralado (opcional)
1 colher (sopa) de farinha de trigo

Sal a gosto

Creme de folha
de couve-flor

Modo de Preparo:
Lave as folhas de couve flor e pique-as muito bem. Em uma
panela, refogue a cebola no dleo, até dourar. Junte as folhas
picadas e o sal. Misture bem. A parte, misture o queijo ralado,
a farinha, o leite e a agua. Adicione a mistura ao refogado
mexendo bem até o creme encorpar, deixe cozinhar. Sirva
quente.

Nutrientes:
Vitaminas A e C, Folato, Potassio, Sédio, Fésforo, Magnésio,
lodo e calcio.

Fonte: Elaborado pelos autores (2018).

Anexo 34 - Sugestdes de receitas com aproveitamento integral de alimentos —
Farofa de casca de abacaxi

Ingredientes:

1/2 xicara de ¢leo

1 cebola picada

2 dentes de alho amassado

100g de bacon ou toucinho picado

2 xicaras de talos ou verduras picadas

1 xicara de azeitonas picadas (se quiser)

sal e pimenta a gosto

1 xicara de casca de abacaxi batida no liquidificador
1/2 kg de farinha de mandioca crua

Modo de preparo:

Em uma frigideira frite o bacon picado até dourar, adicione a

cebola picada e o alho e refogue até ficar transparente. Junte as

azeitonas gosto, o abacaxi e frite por 1 minuto. Adicione a farinha

de mandioca misture bem e tempere com sal e pimenta a gosto. ‘ Farofa de

casca de

Troque abacaxi por magd picada, pera e banana; bacon por
calabresa; cebola por alho poré; farinha de mandioca por farinha
de milho.

Fonte: Elaborado pelos autores (2018).
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Anexo 35 - Sugestdes de receitas com aproveitamento integral de alimentos —
Farofa de talos, folhas e legumes

Ingredientes: ) ) : Farofa de

2 colheres (sopa) de margarina ou éleo ‘

2 colheres (sopa) de cebola ralada talos, folhasve
2 xicaras (cha) de farinha de mandioca torrada ou farinha /egumes

de milho

sal a gosto

folhas, talos ou legumes bem lavados, picados e

refogados.

Modo de Preparo:

Aqueca a margarina ou o 6leo e refogue a cebola até
dourar. Junte as folhas ou talos. Acrescente, aos poucos,
a farinha de mandioca ou a de milho e o sal. Mexa bem.
Sirva em seguida.

Nutrientes:
Vitaminas A e E, Folato, Potassio, Foésforo, Magnésio,
Selénio, Calcio e Ferro.

Podem ser usadas folhas de beterraba, rabanete, nabo,
couve-flor, brécolis ou mesmo seus talos.

Fonte: Elaborado pelos autores (2018).

Anexo 36 - Sugestbes de receitas com aproveitamento integral de alimentos — Molho
de casca de berinjela

T —

- -

Molho de
casca de

—
berinjela ‘

Ingredientes:

2 dentes de alho picados

3 colheres (sopa) de dleo

2 copos (americanos) de casca de 3 berinjelas cortadas em tiras
de mais ou menos 1cm de largura

1 % copo (americano) de agua

Sal e pimenta a gosto

1 colher (cha) de orégano

4 tomates cozidos sem casca e peneirados ou 6 colheres (sopa)
de polpa de tomate

Modo de Preparo:

Doure o alho no dleo. Junte as cascas de berinjela e refogue por
5 minutos. Acrescente a agua, o sal, a pimenta, o orégano e os
tomates. Cozinhe por cerca de 5 minutos até engrossar ;
ligeiramente. Este molho é suficiente para meio pacote de ~ -
macarrao.

Nutrientes:
Vitaminas A, C e E, Folato, Potassio, Fésforo e Magnésio.

Fonte: Elaborado pelos autores (2018).
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Anexo 37 - Sugestdes de receitas com aproveitamento integral de alimentos —
Panqueca verde

Ingredientes da massa: Ingredientes do recheio:

1 xicara (cha) de talos e folhas 2 colheres (sopa) de dleo Panqueca
(espinafre, cenoura, beterraba) 1 cebola picada verde
cortados e cozidos 1 dente de alho picado
1 xicara (cha) de leite 6 xicaras (cha) de talos e
2 ovos folhas bem lavados e
1 xicara (cha) de farinha de trigo picados Sal a gosto
Sal a gosto
1 colher (sopa) de margarina
Modo de Preparo

Massa: Coloque os talos no liquidificador, acrescente o leite e bata
até a mistura ficar homogénea. Passe a massa por uma peneira.
Volte a massa para o liquidificador e acrescente os ovos. Adicione
farinha, sal e margarina e reserve a massa.

Recheio: Cologue o 6leo numa panela. Acrescente a cebola e alho
e deixe dourar. Acrescente os talos e as folhas e agua se
necessario. Junte o sal, tampe a panela e deixe cozinhar
Montagem da panqueca: Coloque a massa na frigideira, espalhe
bem e deixe fritar dos dois lados. Recheie as panquecas.

Nutrientes: Vitaminas A, C e E, Folato, Potassio, Fésforo, Calcio,
Saédio, Ferro, lodo e Magnésio.

Fonte: Elaborado pelos autores (2018).

Anexo 38 - Sugestdes de receitas com aproveitamento integral de alimentos — Péo
de casca de banana

Ingredientes:

6 bananas com casca

1 xicara de agua

1 xicara de leite

30g de fermento fresco
Y, xicara de 6leo

1 ovo

1 pitada de sal

% kg de farinha de trigo

Pao de casca
de banana

Modo de Preparo:

Bata as cascas de bananas e a agua no
liquidificador. Junte o 6leo, os ovos e o fermento e
bata mais um pouco. Acrescente a farinha, o sal e o
acucar e misture. Por ultimo, coloque na massa as
bananas em rodelas. Coloque a massa em uma
forma untada com margarina e farinha de trigo.
Deixe crescer até dobrar de volume e leve para
assar em forno pré-aquecido.

Nutrientes:

Calcio, Fésforo, Ferro, Vitaminas A, B1 e B2,
Niacina, Potassio, Sédio.

Fonte: Elaborado pelos autores (2018).
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Anexo 39 - Sugestdes de receitas com aproveitamento integral de alimentos — P&o
de talos e folhas

Ingredientes:

2 xicaras (cha) de folhas e talos picados

1 xicara (cha) de caldo das folhas cozidas

1 ovo

% xicara (cha) de agua

1 colher (cha) de acucar

3 colheres (cha) de sal

15g ou 1 tablete de fermento biolégico ou de padaria
3 colheres (sopa) de dleo

4 % xicaras (cha) de farinha de trigo

Modo de Preparo:
Coloque as folhas e talos no liquidificador com o caldo de folhas

cozidas. Bata bem. Junte o ovo, o agucar, o sal, o fermento e o dleo e

continue batendo. Coloque em uma vasilha a farinha de trigo e

despeje a mistura do liquidificador. Amasse até desgrudar das méos.
Deixe a massa crescer até dobrar de volume. Amasse novamente e

forme os pdes, colocando em assadeira untada. Deixe crescer
novamente. Coloque em forno moderado para assar por
aproximadamente 40 min. -
¢ Pé&o de talos e [~

Nutrientes: Vitaminas A, C e E, Folato, Potassio, Foésforo, Calcio, t i folhas

Sadio, Ferro, lodo e Magnésio.

Prepare esta receita com folhas de beterraba, cenoura, nabo,

rabanete, brécolis, espinafre etc.

Fonte: Elaborado pelos autores (2018).

Anexo 40 - Sugestdes de receitas com aproveitamento integral de alimentos —
polenta nutritiva

Ingredientes: “

1 xicara de talos picados AN Polenta
1 xicara de folhas picadas AN nutritiva
1 xicara de legumes picados {
1 cebola picada

2 dentes de alho amassados

100g de manteiga ou dleo

500g de fuba

sal (o necessario)

1litro de agua

1litro de leite

Modo de Preparo:

Lave as folhas e os legumes muito bem, pique-os e leve para

refogar. Em uma panela, coloque a margarina ou o éleo e depois

de aquecido junte a cebola e o alho, deixando refogar um pouco.
Acrescente as folhas e talos e mexa bem. Depois de tudo

refogado, acrescente a agua para cozinhar. Quando tudo estiver

cozido, tempere com sal e pimenta, acrescente o leite e va
derramando o fuba, sempre mexendo para ndo empelotar. Deixe

cozinhar bem, mexendo com colher de pau, até soltar do fundo

da panela. Coloque em uma assadeira ou refratario. Se quiser,

pode ser servida com molho, ou entdo, cortada em pedagos e

frita em dleo quente.

Nutrientes: Proteinas, Carboidrato, Calcio, Fibras, Fosforo,
Ferro, Potassio, Vitaminas A, B1, B2, C e E.

Fonte: Elaborado pelos autores (2018).
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Anexo 41 - Sugestdes de receitas com aproveitamento integral de alimentos —
Rocambole de talos e folhas

Ingredientes:

30g de fermento fresco

1 xicara de agua morna

% xicara de ¢leo

1 colher (sobremesa) de sal
Y2 kg de farinha de trigo

Modo de Preparo:

Massa: Dissolva o fermento na agua. Junte o éleo, o sal e
aos poucos acrescente a farinha. Amasse tudo até que
massa nao grude nas maos. Deixe crescer até dobrar de
volume. Abra a massa, recheie, enrole e deixe descansar
até dobrar de volume. Leve para assar em forno pre-
aquecido.

Recheio: Faca um refogado com alho, cebola, tomates,
folhas e talos diversos (beterraba, nabo, espinafre, couve ;
etc.). Deixe esfriar e recheie o rocambole.

Nutrientes:

Vitaminas A, C e E, Folato, Potassio, Fésforo, Calcio,
Sadio, Ferro, lodo e Magnésio.

Fonte: Elaborado pelos autores (2018).

Anexo 42 - Sugestdes de receitas com aproveitamento integral de alimentos — Sopa
de talos e folhas

Ingredientes:

1 xicara (cha) de talos (espinafre, beterraba, agrido, cenoura, .

etc. Sopa de talos
2 batatas cortadas em cubos e folhas

% cenoura cortada em rodelas

Y cebola pequena

1 dente de alho

1 colher (café) de sal

1 colher (sopa) de 6leo

Modo de Preparo:

Lave bem os talos e corte em pedacos, bata com agua no
liquidificador e coloque em uma panela, adicionando mais
agua e os temperos ja refogados. Junte as batatas, a cenoura
e o sal. Quando a batata estiver macia, passe-a no
espremedor. Volte as batatas espremidas a panela e deixe
ferver um pouco. Sirva quente.

Nutrientes:
Vitaminas A, C e E, Folato, Potassio, Sédio, Calcio, Ferro,
Fésforo e Magnésio.

Fonte: Elaborado pelos autores (2018).
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Anexo 43 - Sugestdes de receitas com aproveitamento integral de alimentos — Bolo
de laranja com cascas

Ingredientes:
2 laranjas médias BOIo Q¢
3/4 xicara (chda) de dleo

3 ovos

2 xicaras (cha) de acucar

2 xicaras (cha) de farinha de trigo
1 colher (sopa) de fermento em po
Gotas de esséncia de baunilha

Modo de Preparo:

Corte as laranjas em quatro e retire as sementes e a
parte branca do centro (deixe a casca e o bagaco).
Bata no liquidificador as laranjas, o 6leo, os ovos, 0
acucar e a baunilha. Despeje esta mistura em uma
vasilha e acrescente a farinha de trigo mexendo bem
e, por ultimo, o fermento, misturando levemente. Asse
em forma untada. Se preferir, despeje sobre o bolo
quente suco de duas laranjas, adogcado com 2
colheres (sopa) de acucar.

Nutrientes:
Vitaminas A, B1 e C, Sdédio, Fésforo, Potassio,
Magnésio, Selénio, Calcio e Ferro.

Fonte: Elaborado pelos autores (2018).

Anexo 44 - Sugestdes de receitas com aproveitamento integral de alimentos — Suco
de abacaxi com couve

Suco de
abacaxi com

Ingredientes:

1 litro de suco de casca de abacaxi
Y, folha de couve com talo

4 colheres (sopa) de acucar

Modo de Preparo:

Ferva a casca do abacaxi com 1 litro de agua. Bata no
liquidificador e acrescente a couve picada e o acucar.
Coe e sirva com gelo.

Nutrientes:
Vitaminas A, C e B1, Folato, Sédio, Potassio, Fésforo,
Calcio e Magnésio.

Fonte: Elaborado pelos autores (2018).



