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RESUMO

Praticas sustentaveis sdo agdes que visam a minimizacao ou redu¢ao dos danos ao
meio ambiente, através do consumo responsavel dos recursos naturais. O uso
racional de aguas, a eficiéncia energética, uso de fontes alternativas de energia
(solar, edlica, hidrelétricas), gestdo de residuos solidos, reciclagem, reducdo do
desperdicio, sdo exemplos de praticas sustentaveis que podem ser inseridas em um
empreendimento turistico. A hotelaria é caracterizada como um servico de
alimentagao, o qual usufrui dos recursos naturais de forma relevante. Dessa forma, é
importante avaliar as Boas Praticas Ambientais (BPA) deste segmento. Como
objetivo deste estudo, tém-se a avaliagdo das BPA em uma rede hoteleira localizada
em Porto Alegre - RS, através da aplicagdo de um instrumento de avaliagao
intitulado Lista de Verificagdo de Boas Praticas Ambientais (LVBPA-SA). A coleta dos
dados se deu a partir da visita técnica aos hotéis, onde se aplicou o instrumento de
avaliacdo e realizada entrevista com o responsavel pela area de alimentos e
bebidas. Obteve-se como resultado a adequacédo em 40% da rede hoteleira quanto
as Boas Praticas Ambientais abordadas no instrumento utilizado, sendo o bloco de
avaliagao de uso racional de energia de maior notoriedade, de 46,5% de adequacao.
Sa0 necessarias implementagdes de agdes efetivas para a pratica sustentavel na

rede hoteleira em estudo.

Palavras-chave: Hotelaria. Sustentabilidade. Meio Ambiente.



ABSTRACT

Sustainable practices are actions that aim at minimizing or reducing damages do the
environment trough the consumption of responsible natural resources. Rational use
of water, energy efficiency, use of alternatives energies sources (solar, wind,
hydroelectric), solid waste management, recycling, waste reduction are examples of
sustainable practices that can be inserted into a tourism enterprise. The hotel
industry can be characterizes as a food service, which enjoys of natural resources
relevantly. Therefore, it is important to evaluate the Good Environmental Practices
(GAP) of this segment. The objective of this study is to evaluate the GAP in a hotel
chain located in Porto Alegre, RS, through the application of an assessment
instrument entitled “Good Environmental Practices Checklist “. The data collection
was done from the technical visit to the hotels, where was applied the selected
checklist and an interview with food and beverage manager. As a result, 40% of
sustainable practices were achieved, being the rational use of energy the most
relevant, with 46,5% of adequation. As conclusion, we have the necessity to
implementation of effective actions for sustainable practices in the hotel chain
studied.

Key-words: Hospitality. Sustainability. Environment.
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1.  INTRODUGAO

De Conto e Zaro (2011) apontam que aspectos ambientais ndo sao fatores
decisivos na escolha de meios de hospedagem e que consequentemente impactam
sobre a motivacdo de empresas do ramo a adotarem praticas sustentaveis (DE
CONTO; ZARO, 2011). Ja Moura (2008) refere que a adocado de praticas
sustentaveis pode gerar maior satisfagdo dos clientes, melhorias da imagem da
empresa, conquista de novos mercados, reducdo de custos, melhoria no
desempenho da empresa, redugao de riscos, maior permanéncia do servico no

mercado, senso de responsabilidade ética, entre outros (MOURA, 2008).

Praticas sustentaveis sdo agdes que visam a minimizagao ou reducido dos
danos ao meio ambiente, através do consumo responsavel dos recursos naturais. O
uso racional de aguas, a eficiéncia energética, uso de fontes alternativas de energia
(solar, edlica, hidrelétricas), gestdo de residuos solidos, reciclagem, reducédo do
desperdicio, sdo exemplos de praticas sustentaveis que podem ser inseridas em um
empreendimento turistico (BRASIL, 2016).

Conforme a Resolugdo RDC n° 216 de 2004, um Servigo de Alimentagao
(SA) é um estabelecimento onde um alimento é manipulado, preparado,
armazenado e ou exposto a venda, podendo ou ndo ser consumido no local
(BRASIL, 2004) e sdo prestados por diferentes Unidades de Alimentagéo e Nutrigdo
(UAN), as quais podem ser empresas fornecedoras de servigos de alimentagao
coletiva, servigos de alimentagdo do tipo autogestdo, restaurantes comerciais e
similares, hotelaria maritima, servicos de buffet e de alimentos congelados,
comissarias e cozinhas dos estabelecimentos assistenciais de saude, de escolas,
industrias, dentre outras, como o servico de alimentagdo em que se deu esta
pesquisa (CFN, 2005). Segundo dados da ABERC, a dimensao e a importancia do
setor na economia nacional podem ser medidas pelo faturamento gerado em 2017,
avaliado em 47,62 bilhdes de reais (ABERC, 2018).

No Brasil, ha 31.299 estabelecimentos que disponibilizam 2.407.892 leitos
diariamente (IBGE, 2017), demandando um quantitativo relevante do meio ambiente,
visto que demanda de recursos naturais como agua, solo, alimento e energia
(CARVALHO et al, 2009). No Rio Grande do Sul, ha 1915 estabelecimentos de



hospedagem, os quais incluem servicos como hotéis, apart-hotéis, resorts, motéis,
pousadas, flats, pensbes de hospedagem, entre outros, totalizando 6,12% da
totalidade do pais (IBGE, 2017).

Na hotelaria, a importancia da sustentabilidade esta relacionada ao beneficio
quanto aos resultados financeiros positivos, engajamento dos funcionarios,
aprimoramento no relacionamento com fornecedores, maior vantagem competitiva
em relacdo aos concorrentes, visto que a consciéncia da sociedade quanto ao meio
ambiente esta em ascensao (NASCIMENTO et al, 2017).
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2. REFERENCIAL TEORICO
2.1. Sustentabilidade e meio ambiente

Meio ambiente € um conjunto de condic¢des, leis, influéncia e interagbes de ordem
fisica, quimica, bioldgica, social, cultural e urbanistica, que permite, abriga e rege a
vida em todas as suas formas (BRASIL, 2002). Acbes que transformam e alteram o
equilibrio dos recursos naturais tém como consequéncia a degradagdo ambiental,
extingado de espécies e destruicao de ecossistemas (MAZZOCATO, RIBEIRO, 2013).
Atualmente, no Brasil, 3286 espécies (fauna e flora) estdo ameagadas de extingéo,
representando um aumento de 1393% quando comparadas as 220 espécies
ameacgadas de extingdo dos anos de 1968 e 1989 (BRASIL, 1968, 1989).

O Programa das Nacdes Unidas para o Meio Ambiente (PNUMA) relata os
principais problemas da atualidade: concentragdo de gas carbdnico na atmosfera,
crescente escassez de agua potavel, degradagcdo de solos, poluicdo de rios,
desmatamentos continuos e crescimento exponencial da populagdo (PNUMA, 2018).
Esta realidade é resultante da contaminagdo do meio ambiente, ocorrida devido a
presenga de substancia(s) quimica(s) no ar, agua e solo, geradas a partir de
atividades resultantes da agdo humana, em concentragdes que podem gerar risco a

saude e ao processo evolutivo (BRASIL, 2009).

Sabe-se que o contexto atual do meio ambiente € decorrente do resultado de
praticas exercidas por geragbes anteriores, as quais sao repercutidas pelas
geragbes consecutivas (KRUGER et al, 2015), mas principalmente apds o século
XX, uma época caracterizada pela produ¢gdo e consumo em massa, associado ao
processo de industrializagdo em ascensdo, modernizagdo agricola, crescimento
populacional e urbanizacdo (BRASIL, 2010). Acredita-se que a partir do
comprometimento conjunto de multigeragcbes sera possivel realizar mudangas que
protejam o meio ambiente (KRUGER et al, 2015).

Em 1988, foi definido pela Comissdo Mundial sobre Meio Ambiente e
Desenvolvimento (CMMAD), o termo sustentabilidade, o qual referia-se ao
atendimento das demandas da populacdo sem comprometer as necessidades das
futuras geragdes. De fato, tal conceito foi interpretado de uma maneira ampla, e

utilizado para justificar qualquer atividade, desde que conservasse a proxima
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geracéo. Dessa forma, gerou-se discussdes até nova definigdo do conceito, ocorrido
na Cupula Mundial, em 2002, onde foi determinado que ser sustentavel é buscar a
melhoria da qualidade de vida de todos os habitantes, sem aumentar o uso de

recursos naturais de forma maior que a capacidade do Planeta Terra (BERRY et al,
2015; OLIVEIRA et al, 2012).

A partir da introducdo do tema do meio ambiente como questao politica, a
Educacao Ambiental (EA) foi definida como estratégia para conduzir a
sustentabilidade ambiental e social do planeta, devendo essa ser guiada por
preceitos racionais, transdisciplinares e culturais (SORRENTINO, 2005). Segundo a
Politica Nacional de Educagdao Ambiental (PNEA), entende-se por educagao
ambiental, os processos nos quais o individuo e a coletividade constroem valores
sociais, conhecimentos, habilidades, atitudes e competéncias voltadas para a

conservagao do meio ambiente (BRASIL, 1999).
2.2. Servigos de Alimentagao

A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) define como Servigos de
Alimentacdo (SA), os estabelecimentos que realizam atividades relacionadas a
manipulacdo, preparagao, fracionamento, armazenamento, distribui¢cao, transporte,
exposicao a venda e entrega de alimentos preparados ao consumo, isto €, produ¢ao

de alimentos, em qualquer etapa do processo produtivo (BRASIL, 2004).

Em um SA, sdo necessarias medidas que garantam ao consumidor
Seguranga Alimentar e Nutricional (SAN), definida pela Lei Organica de Segurancga
Alimentar e Nutricional (LOSAN), como o direito de todos ao acesso regular e
permanente a alimentos de qualidade, em quantidade suficiente, sem comprometer
0 acesso a outras necessidades essenciais, tendo como base praticas alimentares
promotoras de saude que respeitem a diversidade cultural e que sejam ambiental,

cultural, econdmica e socialmente sustentaveis (BRASIL, 2006).

Considerando este conceito, relaciona-se a seguranga fisica e bioldgica, que
por meio dos processos de higienizagcdo (limpeza e desinfecgado) € garantida no
processo produtivo de refeicbes, pois remove substancias indesejadas e reduz a
contaminagao por microrganismos sem comprometer a qualidade higiénico-sanitaria

do alimento (BRASIL, 2004). Nestas higienizagcbes, s&o utilizados produtos
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quimicos, os saneantes (BRASIL, 2012), os quais devem ser regularizados e
somente assim, permitidos a utilizagdo. Atualmente, estes produtos sao regidos pela
Resolu¢cdo RDC n° 180, sendo considerados biodegradaveis quando aprovados pelo
Orgdo Competente, e assim, ndo contribuindo para a contaminacdo do meio
ambiente (BRASIL, 2006).

No contexto da contaminacdo do meio ambiente, a producéo de refeicdes se
insere a partir da geragdo de residuos e embalagens, contaminacdo de agua,
relacionada ao uso de produtos quimicos, e o desperdicio de agua e de energia.
(CALE; SPINELLI, 2008; VEIROS; PROENCA, 2010). Portanto, as praticas voltadas
a preservacao do meio ambiente neste setor ocorrem a partir da adog¢ao de praticas

sustentaveis relacionadas a estas principais contaminagdes associadas citadas.
2.3. Sustentabilidade na hotelaria

O crescimento da hotelaria nos ultimos anos instiga quanto a estudos que
verifiquem o impacto do setor sobre 0 meio ambiente, visto que ha uso constante de
aguas, energias e produtos quimicos, geracao de residuos, assim como polui¢ao
atmosférica e sonora (DOS SANTOS, 2005).

Segundo Vieira (2004), as atividades hoteleiras geram os seguintes
impactos ambientais: esgotamento de recursos naturais, ocupagido de aterros
sanitarios, alteragdo da qualidade da agua e do ar, ataque a camada de ozbnio e
contaminagdo do solo ou da agua (VIEIRA, 2004). Os impactos ambientais

decorrentes do setor podem se tornar preocupantes (RUSCHMANN, 2003).

A produgcdo de refeicdes € responsavel por um notavel desperdicio de
alimentos (PAPARGYROPOULOU et al, 2016), sendo este um dos principais
residuos na hotelaria, assim como plastico, aluminio e vidro. Implementacao de
praticas de manejo do lixo adequadas séo essenciais para efetivacdo de estratégias
sustentaveis (PIRANI; ARAFAT, 2014).

No que se refere a geragdo de residuos e consequentemente, contaminagao
de solos e aguas, estudos orientam a minimizacédo a partir de praticas de reducéo,
reutilizacao e reciclagem de residuos (PISTORELLO; DE CONTO; ZARO, 2015). A

reducdo na geragao de residuos nao contribui apenas na questdo ambiental, mas
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também impacta de forma positiva sob os custos operacionais, assim como sob a
imagem da empresa no setor. A partir da implementacéao de tratamento de residuos
em um hotel é possivel reduzir em até 25% a geragéo de residuos em comparagao a

um hotel similar sem estratégias de gerenciamento de residuos (PIRANI; ARAFAT,
2014).

Vivenciamos nos dias de hoje um consumo desenfreado de aguas potaveis,
pondo em risco o meio ambiente (ESTENDER; ANDRE; OLIVEIRA, 2015). A
Agéncia Europeia do Ambiente tem evidenciado a piora do stress hidrico de maneira
gradativa, levando ao aumento das restricbes no abastecimento deste recurso em
diversos paises (AEA, 2018).

De Conto (2001) relata que como método de redugdo do consumo de agua e
energia no ambito hoteleiro, a sensibilizacdo dos hdspedes incentiva os turistas a
refletir sobre os servicos de um hotel sobre os impactos ao meio ambiente (DE
CONTO, 2001). Acredita-se que €& possivel sensibilizar os hospedes a partir de
estratégias de educacgdo nutricional desde a chegada deste ao hotel, entretanto,
implementar praticas sustentaveis depende de multiplos fatores, cooperacdo dos
funcionarios, fatores econémicos e sociais, legislagdo, preocupagao e educagao
ambiental (empresa e clientes), viabilidade de métodos de reciclagem e tratamento,
suporte governamental, entre outros (PIRANI; ARAFAT, 2014).

O setor de hospedagem é motivado a adotar a sustentabilidade quando
ocorre reducédo de custos ou devido a imposigdo pela legislagdo. Sugere-se pela
literatura, que a existéncia de politicas de incentivos fiscais governamentais
poderiam incentivar a adocao de praticas sustentaveis, visto que a implementacao
de gestdo ambiental demanda investimento financeiro (DE CONTO; ZARO, 2011).
Nos Estados Unidos, verifica-se melhoria do desempenho ambiental a partir de
realizacdo de auditorias nas empresas, com a finalidade de averiguar conformidade
com a legislagdo, preservar os responsaveis das empresas quanto a sua
responsabilidade legal, cumprir regulamentos das empresas e disseminar boas
praticas (MOURA, 2008).
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3. JUSTIFICATIVA

Os servigos de alimentacdo tem papel importante no consumo de recursos
naturais e assim torna-se relevante avaliar as Boas Praticas Ambientais (BPA), as
quais sao acgdes voltadas a sustentabilidade visando reduzir o impacto ao meio
ambiente, através de educacido ambiental, métodos fisicos que reduzam o consumo
de agua e energia, reducdo da geragdo de residuos, utilizagdo de produtos

biodegradaveis, entre outros.

A partir dos dados analisados no trabalho, espera-se contribuir com a rede
hoteleira, auxiliando na identificacdo de praticas que possam ser modificadas e

averiguar a adequacéao dos hotéis no que se refere as legislagdes.
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4. OBJETIVOS
4.1. Objetivo geral

Avaliar as Boas Praticas Ambientais em uma rede hoteleira localizada em

Porto Alegre, Rio Grande do Sul - Brasil.
4.2. Objetivos especificos
1. ldentificar condutas sustentaveis na hotelaria;

2. ldentificar o desperdicio de alimentos, energia e agua na producado de

refeigdes;

3. Verificar possivel relagdo entre os resultados do estudo e a categoria dos

hotéis.



16

5. METODOLOGIA

O presente estudo se caracteriza por uma pesquisa descritiva a partir de
dados coletados de uma rede hoteleira, escolhida por conveniéncia, que esta
presente no mercado ha mais de 30 anos e que € subdividida em duas categorias,
Premium e Express, diferenciadas pelo tipo de servigco que ofertam ao hdspede e a
localizagado nas cidades em que estéo inseridas. A rede hoteleira possui onze hotéis,
sendo 9 hotéis localizados em Porto Alegre, Rio Grande do Sul, 1 hotel em

Gramado, Rio Grande do Sul e 1 hotel em Curitiba, Parana.

Para a avaliacdo das Boas Praticas Ambientais, prevista no objetivo deste
estudo, foi utilizado o instrumento intitulado “Lista de Verificagdo de Boas Praticas
Ambientais (LVBPA-SA)” (COLARES et al, 2014) (Anexo 1). Este instrumento é
composto por quatro blocos, apresentados na tabela 1.

Tabela 1 - Blocos contemplados na Lista de Verificagao de Boas Praticas Ambientais
(LVBPA-SA)

Itens avaliados por hotel

n %

Blocos

Bloco A - Residuos sélidos: Medidas relacionadas a
reducgdo, reutilizagado, tratamento, armazenamento e 33 41,3
destinagao final

Bloco B - Agua: Medidas relacionadas ao uso 16 20
racional de agua

Bloco C - Energia: Medidas relacionadas ao uso 17 2192

racional de energia ’

Bloco D - Documentagao 14 17,5
TOTAL 80 100

Fonte: Autor (2018)

Para realizagdo da coleta e uso dos dados da rede hoteleira, obteve-se

autorizacao através de Carta de Apresentacgao Institucional.

A coleta dos dados ocorreu entre abril e maio de 2018. Foi realizada a coleta
a partir de visita técnica para observagdo do trabalho dos manipuladores de
alimentos, averiguando quanto aos itens do LVBPA-SA. Foi aplicado o instrumento e
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realizada entrevista com o responsavel pela area de alimentos e bebidas para
aquelas questdes em que o preenchimento do questionario ndo se dava a partir da
visita técnica, como por exemplo, a apresentacdo dos seguintes documentos:
Manual de Boas Praticas (MBP), Fichas Técnicas (FT), notas fiscais, manifestos, e
outros documentos necessarios, citados no bloco D do instrumento.

Realizadas as coletas em todas unidades, as respostas, definidas pelo
LVBPA-SA como “sim”, “nao” e “nao se aplica”, foram adaptadas para “conforme”,
“nao conforme” e “ndo se aplica”, de forma a possibilitar a analise dos dados a partir

das frequéncias relativa e absoluta dos resultados.
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6. RESULTADOS E DISCUSSAO

A partir da aplicagdo do instrumento, obtiveram-se dados de medidas
relacionadas a reducao, reutilizagao, tratamento, armazenamento e destinagao final
de residuos solidos, questbes relacionadas ao uso de agua e energia e a

documentacéo relacionada a estes topicos.

Figura 1 - Comparativo de medidas adotados ou n&o para o total geral de itens de
nove hotéis, classificados como Express e Premium, de uma rede hoteleira de Porto
Alegre - RS

100 B Nao conforme

Conforme

75

50

25

E1 E2 E3 E4 P1 P2 P3 P4 P5

Fonte: Autor (2018)

Verificou-se, de maneira geral, que os nove hotéis avaliados apresentaram
uma média de 39% de conformidades nas Boas Praticas Ambientais. Dois hotéis
foram excluidos da pesquisa devido a impossibilidade de aplicagdo do instrumento
visto que localizam-se em diferentes cidades. Quando comparadas as categorias
Express e Premium, foi observado que a categoria Express possui indices menores
de adequacéo relacionadas as BPA que a categoria Premium, obtendo uma média
de conformidades de 32,5% e 44% respectivamente. Estudos apontam que hotéis
de maior notoriedade possuem uma relagdo mais proxima as praticas sustentaveis,
associada a maior disponibilidade de recursos materiais e humanos (VIEGAS, 2008;
SOUZA; EUSEBIO, 2013).
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Tabela 2 — Percentuais de conformidades de medidas de Boas Praticas Ambientais
adotadas por hotéis Express (E) e Premium (P) de uma rede hoteleira de Porto
Alegre — RS

A: Residuos

oteie ?ﬁgggf Bi:;ge;la C.(rl]Ege1r%|a Doc(L:]rr;e:l;f;\gao
n % n % n % n %
E1 12 36 6 38 7 41 4 29
E2 11 33 6 38 7 41 1 7
E3 10 30 6 38 6 36 4 29
E4 9 27 5 31 9 53 1 7
P1 17 52 7 44 8 47 4 29
P2 18 55 7 44 10 59 4 29
P3 17 52 5 31 10 59 5 36
P4 19 58 8 50 8 47 5 36
P5 14 42 6 38 6 36 5 36
Total 127 43 56 39 71 47 33 26

Fonte: Autor (2018)

A geragao de residuos € um problema relevante, diariamente s&o produzidos,
no Brasil, 259.547 toneladas de residuos sélidos a nivel domiciliar e publico, isto &,
1,36kg de residuos por individuo, diariamente (BRASIL, 2008; 2010).

No setor hoteleiro, o desperdicio de alimentos € o mais significante entre os
residuos (PIRANI; ARAFAT, 2014). Consequentemente, isto representa elevados
custos econbmicos para as empresas, visto que nao sao aproveitados em sua
totalidade os recursos energéticos € humanos no processo produtivo (VAZ, 2006).
Também, o desperdicio alimentar representa elevados custos de gestao de residuos,
devido aos custos de manutengao de aterros sanitarios, de transporte, de operagdes

nas estagdes de tratamento e de separagao de residuos (United States, 2012).

Na tabela 2, observa-se que ha 43% de adequagao quanto as medidas de
reducdo, reutilizacdo, tratamento, armazenamento e destinagao final de residuos

sélidos (Bloco A).

Devido a auséncia dos documentos que comprovem o destino dado ao

residuo solido, considerou-se que n&o ocorre a pratica de tratamento dos residuos.
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Atualmente, 99,96% dos municipios brasileiros praticam o manejo de Residuos
Sdlidos, e desta totalidade, 50% dispdem os residuos em vazadouros, 22% em
aterros controlados e 28% em aterros sanitarios. Em relacdo ao tratamento, 4% dos
municipios tém unidade de compostagem de residuos organicos, 12% tém unidade
de triagem de residuos reciclaveis e 0,6% tém unidade de tratamento por
incineragdo (BRASIL, 2008). Considerando este contexto, verifica-se que o meio
ambiente esta suscetivel a contaminagao, apesar de ser relevante o manejo de
residuos no Pais e, visto que a rede hoteleira desconhece o caminho dado aos seus

residuos apos coleta, pode estar contribuindo a contaminacao.

Apesar desse desconhecimento de destino final dos residuos, no que se
refere as legislagdes, em oito hotéis os residuos gerados sdo armazenados em local
fechado e isolado da area de preparo até o momento da sua remocido para
destinagao final (BRASIL, 2004), porém, em 4 hotéis o local de armazenamento é
inadequado, sendo de dificil higienizagdo, desprovido de ponto de agua ou ralo e/ou
desprotegido da chuva, sol e pragas, conforme abordado pelo instrumento de
avaliacdo. Em 3 hotéis os residuos estdo suscetiveis a geracdo de odores que
possam incomodar a vizinhanga e aos trabalhadores (ANVISA, 2004). O instrumento
de avaliagdo aborda sobre armazenamento de residuo orgénico sob refrigeracao,

porém esta ndo € uma obrigatoriedade e sim uma recomendacao (ANVISA, 2002).

Verificou-se que ha cinco hotéis da rede hoteleira que possuem empresa para
coleta dos residuos e as demais dispdem seus residuos para coleta na rede publica
da cidade. Em nenhum dos hotéis com servico de empresa coletora existe o
manifesto de destinagdo dos residuos contendo os dados obrigatérios e também nao

foi evidenciada nota fiscal ou contrato da empresa.

Em relagao a existéncia de empresa terceirizada relacionada a coleta de 6leo,
apenas trés dos nove hotéis possuem demanda com necessidade de contratagao de
empresa responsavel por este servico, visto que possuem fritadeira. Nas trés
unidades, o armazenamento do 6leo acontece, em recipiente rigido, fechado e fora
da area de produgao, entretanto, ndo foi verificado registro de quantidade coletada
no servico e nao foi encontrado manifesto de coleta, contrato de prestacdo de

servigo, nota fiscal ou qualquer documento que comprove a coleta e o seu destino.
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O gerador de residuos € responsavel pelo manejo dos residuos independente de
existir empresa terceirizada ou ndo (RIO GRANDE DO SUL, 1993).

Ao analisar o instrumento LVBPA-SA, pode-se verificar que as questbes
abordadas demandam principalmente da conscientizacdo da prépria empresa, assim
como do colaborador. O uso de Fichas Técnicas de Preparagao, controles de perdas
no pré-preparo, aproveitamento integral do alimento, controle de temperaturas,
separacao de residuos reciclaveis, capacitagdo de manipuladores de alimentos e
educacao ambiental, sdo praticas abordadas pelo instrumento de avaliagdo que
poderiam ser inseridas no processo produtivo. Cabe ao gestor definir planos de
gerenciamento que auxiliem na reducgao de geracao de residuos (PISTORELLO; DE
CONTO; ZARO, 2015). Assim como o gerenciamento, a implantacdo de Educacgao
Ambiental é essencial em um servico, como método educativo de saber ambiental,
gerado a partir de valores éticos e das regras politicas de convivio social e mercado
(SORRENTINO et al, 2005).

O aproveitamento integral de alimentos, relatado por apenas trés unidades, é
direcionado ao uso das cascas de frutas para produgdo de agua aromatizada, suco
com variedades diferentes de frutas e adubo para horta. O controle do desperdicio
de alimentos por meio dos calculos de fator de corregéo (FC), fator térmico e perdas
no degelo ndo ocorre de maneira significativa, salvo por uma unidade que
apresentou uma planilha de fator de correcédo de alguns alimentos, mas ainda assim,
de pouca relevancia, estando incompleta. Em relacdo as Ficha Técnica de
Preparacao (FTP), estdo em conformidade em apenas 5 hotéis e nas demais estao
desatualizadas ou incompletas. O controle por meio de calculos de restos e sobras
alimentares nao ocorre na rede hoteleira estudada. Estas praticas poderiam auxiliar
na reducdo da geracdo de residuos solidos visto que permitem a averiguagao de
falhas no processo produtivo (ALVES; UENO, 2015)

No bloco B (Tabela 2), foram avaliadas questdes relacionadas ao uso racional
de agua e obteve-se uma média de 39% de adequagéao neste bloco. Assim como as
praticas adotadas no manejo de residuos (Bloco A), os itens abordados no
instrumento no Bloco B sdo em sua maioria a¢des voltadas aos ideais da empresa e
os itens relacionados a demandas financeiras, ndo sao contemplados em ambos

segmentos da empresa.
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Educacdo ambiental, conforme dito anteriormente, & constituida dos
processos em que se constroem valores sociais, conhecimentos, habilidades,
atitudes e competéncias voltadas para a conservagédo do meio ambiente (BRASIL,
1999) e na rede hoteleira em estudo, nao ocorre nenhum tipo de atividade voltada a
esta tematica. De Conto e Zaro (2011) sugerem a promog¢ao de iniciativas que
busquem a sensibilizacdo de héspedes quanto ao assunto meio ambiente, visto que
a partir da informacdo promove-se 0 senso ético desses individuos, fazendo com
que os mesmos entendam a dimensdo das suas atitudes e se sintam
corresponsaveis pela geragao de impactos ambientais nos destinos turisticos (DE
CONTO; ZARO, 2011).

No sentido da educacdo ambiental, inserem-se atividades voltadas a
manipuladores de alimentos como as capacitagdes. Em todos os hotéis da rede
hoteleira, verificou-se que as capacitagcdes estdo desatualizadas e aquelas
ocorridas, ndo abordaram manejo de residuos solidos, uso racional de agua e
energia e prevengao de desperdicio durante a higienizagdo do ambiente, dos
equipamentos, utensilios e alimentos, itens estes abordados no LVBPA-SA. De fato,
sdo necessarias atualizagbes frequentes, associadas ao monitoramento das
atividades, visto que, segundo Piaget, a constru¢cado do saber é um processo longo e
gradativo (PIAGET, 1974).

Em relacdo as questdes estruturais, o instrumento utilizado aborda os
métodos de identificagcdo e correcdo de vazamentos, uso de redutores de vazio e
dois botdes nas caixas acopladas em bacias sanitarias, reutilizagdo de aguas e uso
de arejadores e hidrébmetros. Na rede hoteleira estudada, destes métodos citados,
em 7 hotéis ha nas instalacbes arejadores e todos os hotéis tém como pratica a
resolubilidade de vazamentos e a reutilizacdo e reaproveitamento de aguas nos

processos de higienizagcado das caixas de agua.

Para maior efetividade referente as medidas de controle da agua sugere-se,
pelo instrumento de avaliagdo, a implementacdo de hidrometros, redutores de
vazao, torneiras temporizadas, bacias sanitarias com dois botdes na caixa acoplada,
além de outros métodos de reutilizagdo, como a captagao da agua da chuva e uso

de aguas cinzas, apos manejo correto. Entretanto, ressalta-se que a inclusdo destes
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meétodos dependem da area administrativa da empresa, sendo portanto, necessaria

conscientizagcdo da empresa e investimentos.

Assim como é indispensavel ser consciente no uso de aguas, ressalta-se que,
conforme citado anteriormente, € imprescindivel garantir Seguranga Alimentar e
Nutricional (SAN) ao consumidor e em um servico de alimentagao isso ocorre por
meio da oferta de alimentos seguros do ponto de vista sanitario, o que inclui o uso
saneantes nos processos de higienizagdo. A partir da observacdo dos produtos
utilizados nestes processos na rede hoteleira, foi realizada pesquisa publica para
averiguar regularizagao e constatou-se que um produto nao tinha registro no érgao
competente e que outro havia sido notificado e, portanto, proibidos para
comercializagdo. Devido ao fato de terem sido constatadas irregularidades nos
produtos saneantes utilizados, a rede hoteleira ndo esta em conformidade com o

respectivo assunto.

No bloco C (Tabela 2), € abordada a tematica de energia e medidas
relacionadas ao seu uso racional e obteve-se uma média de 47% de adequagao
entre os segmentos da rede hoteleira. Sdo adotados nos hotéis alguns métodos
eficazes para a reducdo do consumo, como o uso de lampadas LED (100%),
ventilagdo natural (100%) e o uso de energia solar em 4 hotéis. Poderiam ser
implementadas outras medidas, como o desligamento programado de iluminagao,
instalacédo de sensores de presenca, interruptores para desligamento de
equipamentos, rebaixamento de luminarias e medidores de eletricidade, sugeridas
no instrumento de avaliagdo e como abordado anteriormente, € necessario realizar
investimentos para que sejam implementadas tais praticas e cabe ao gestor decidir

sobre o assunto.

Entre todos os blocos, € interessante ressaltar que o Bloco C, voltado ao uso
racional de energia, aborda itens que demandam principalmente de investimentos
financeiros, € mesmo assim, € o bloco que estd mais adequado quanto as Boas

Praticas Ambientais.

No que se refere a documentagdo solicitada (Tabela 2), obteve-se 26% de
adequacao quanto ao assunto. Devido a desatualizagdo do Manual de Boas Praticas

(MBP) obteve-se 77,77% de conformidade em relagdo aos POP(s) de higienizagao
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das instalagdes, equipamentos e moveis, de manejo de residuos e higienizagao dos
coletores de residuos. E obrigatdrio aos servicos de alimentacdo a existéncia de
Manual de Boas Praticas e os POP(s) de higienizagao de instalagbes, equipamentos
e moveis, controle integrado de vetores e pragas urbanas, higienizagdo do
reservatorio e higiene e saude dos manipuladores (BRASIL, 2004). Dessa forma, as
unidades que nado estdo em conformidade configura infragdo sanitaria, conforme
definido pela Lei n° 6437, de 20 de agosto de 1977 (BRASIL,1977).

Quanto aos comprovantes de capacitacdo e treinamento dos funcionarios
responsaveis nos processos de higienizacdo que, conforme a RDC no 222,
regulamentadora das Boas Praticas de Gerenciamento dos Residuos de Servigos de
Saude, é obrigatdria a existéncia destas comprovacbes de capacitacdo e de
treinamento dos funcionarios quanto aos processos de higienizagdo, observou-se
que nao ha comprovagao de frequéncia regular de treinamento para os funcionarios,

que garanta as condi¢des higiénico-sanitarias apropriadas (BRASIL, 2018).

Em relacdo a calibragdo de equipamento de medicao, nao foi apresentado em
nenhuma unidade o registro comprovando a calibragdo do instrumento, entretanto, 6
hotéis informaram realizar o procedimento, porém nao possuem selo de calibragao
por 6rgéo licenciado (INMETRO). Retoma-se aqui a importancia deste item, visto
que a Seguranca Alimentar e Nutricional também refere-se a segurancga
microbiolégica do alimento, a qual € garantida quando, durante todo processo
produtivo, o alimento € mantido em temperatura ideal. De fato, a temperatura pode

comprometer a qualidade higiénico sanitaria do alimento preparado (BRASIL, 2004).

A rede hoteleira possui um setor de servicos especificos de manutencao e
assim, 100% das unidades realizam manutengcdo de seus equipamentos,
principalmente de forma preditiva e corretiva, e registram o procedimento de
manutengao. Verificou-se que apenas em 3 hotéis existe Procedimento Operacional
Padronizado de Manutencdo, que contempla a periodicidade e a responsabilidade
direcionada ao funcionario da manutengao, mas nao aborda os procedimentos de
higienizacdo necessarios. Programa de manutengdo auxilia minimizando custos
inesperados por problemas em equipamentos, aumentando a vida util e segurancga

dos equipamentos, aumentando a produtividade, maior conhecimento dos operarios
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sobre suas atividades e melhor qualidade nos bens ou servigos produzidos ou
prestados (BARBOSA et al, 2009).

Em relagdo a Programa de Geragcdo de Residuos, apesar de ser um item
instituido como obrigatério pela Politica Nacional de Residuos Sdélidos, conforme
Inciso | do Art. 20, ndo foi evidenciado na rede hoteleira e, dessa forma, esta em
desconformidade com a Legislagado (BRASIL, 1998). Estudos apontam que a Gestao
Ambiental (GA) ou um Sistema de Gestdo Ambiental (SGA) auxilia no alcance de um
desempenho sustentavel, reduzindo e controlando os impactos causados por um
empreendimento, através da definicdo de metas, coordenacdo de atividades e
avaliacdo de resultados (VALLE, 2000; DONAIRE, 1999). Portanto, a preocupag¢ao
ambiental deve partir dos objetivos institucionais e efetivada a partir de um

planejamento.
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7. CONCLUSAO

A partir do resultado de 39% de adequagdo quanto as Boas Praticas
Ambientais, considerando a influéncia da produgao de refeicdes e do setor hoteleiro
na degradacdao do meio ambiente, conclui-se que sao necessarias implementacdes
de acdes efetivas para a pratica sustentavel na rede hoteleira em estudo. Verificou-
se que meétodos relativamente simples poderiam ser implementados e que, além de
prevenir maiores danos ao meio ambiente, trariam beneficios aos hotéis através da

reducgao de custos a curto e a longo prazo.

A Educagdo Ambiental (EA), ja definida como estratégia para conduzir a
sustentabilidade ambiental e social do planeta, deve ser implementada nas
empresas, influenciando colaboradores e hdspedes e conscientizando a populagao

de maneira geral.

Em todas as analises o segmento Express obteve menores indices de
adequacao em comparagao ao segmento Premium. Desta forma, este estudo é mais
uma evidéncia na literatura de que hotéis com maior notoriedade estdo mais
associados a praticas sustentaveis. De fato, sdo necessarios mais estudos que
demonstrem a importancia da sustentabilidade na hotelaria, assim como maior

conscientizagao da populacao sobre este assunto.
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ANEXOS

Anexo 1 - Lista de Verificagdo em Boas Praticas Ambientais (LVBPA-SA)

350, 2014. Disponivel em: http://www.crn4.org.br.
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& " 5/ o3 Universidade
- b N e,

Instituto de Nutri¢do Josué de Castro

CRNOY

Conselho Regional de

Nutricionistas

. REGIAQ/RJES .
Grupo de Pesquisa e Extensdo em Sustentabilidade na Producdo de Refeigdes
LISTA DE VERIFI('J\CI"\O DE BOAS PRATICAS AMBIENTAIS (BPA)
EM SERVICOS DE ALIMENTA(}AO (SA)
Data do preenchimento ___ /  / Cargo do responsével pelas informagdes:
Ramo de atividade da empresa na qual o SA estd inserido:
CARACTERIZACAO DO SERVICO
Concessiondria ( ) Bufé/congelados ( ) Hotelaria ( ) Hotelaria maritima ( ) UAN( )
Comisséria () Restaurante Comercial ( ) Plataforma ( ) Embarcagdo( ) Servigo préprio () Servigo terceirizado ( )
Cidade Bairro UF
Tipo de refeigdes Numero didrio Tipo de servigo prestado:
Desjejum Produgdo e distribuigdo local ( ) Refeigdo transportada ( )
Lanche Sistema de distribuigdo
Almogo Cafeteria simples( )  Self-service ( ) Misto ( )
Jantar Alacarte( ) Outro( )
Ceia

atividade ndo se aplicar ao servigo de alimentagdo em questdo.

Assinale com um X nos campos: SIM, quando a atividade for realizada; Ndo, quando a Atividade for realizada ou NA, quando a

A. RESIDUOS SOLIDOS: Medidas relacionadas a redugéo, reutilizagdo, tratamento, armazenamento e destinagéo final.

Al‘.. Quais Erétlcas de redugdo da geragdo de residuos sélidos sdo utilizadas no servigo de SIM NAO NA
alimentagdo?
Al.1. Ficha técnica de preparagdo.
A1.2. Controle de perdas no pré-preparo (fator de corregdo, fator térmico, perdas no degelo)
Al.3. Aproveitamento integral dos alimentos.
A1.4 E realizado controle de temperatura?
Se sim, o controle da temperatura é realizado em quais etapas?
A1.4.1. Na recepgdo de géneros
Al1.4.2. No preparo/cocgdo
A1.4.3. Na distribuigdo das refeigdes
AL.5. E realizada a avaliagdo das caracteristicas sensoriais dos alimentos/preparagdes?
Se sim, as caracteristicas sensoriais sdo avaliadas em quais etapas?

A1.5.1. Na recepgdo de géneros
A1.5.2. Apds o preparo/cocgdo
A1.6. Ha Controle de restos por meio de calculo do indice de restos?
Al.7. Ha Controle de sobras por meio de célculo do percentual de sobras de preparagdes?
A1.8. Ha aquisi¢do de produtos em embalagens econdmicas que dispensem embalagens
secundarias?
A2, Ha reutilizagdo de embalagens utilizadas no servigo de alimentagdo? SIM NAO NA

Se sim, quais embalagens?

A2.1. Plastico Descrigdo

A2.2.Vidro Descri¢do

A2.3. Papeldo Descri¢do

A2.4. Aluminio Descri¢do

A2.5. Isopor Descrigdo

A2.6. Tetra Pak Descrigdo

A2.7.Outra Descrigdo
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A3. E realizado o tratamento dos residuos sélidos e liquidos gerados no servigo de alimentagio? [ SIM ] NAO | NA
Se sim, qual tratamento é realizado?

A3.1. Compostagem Tipo

A3.2. Incineragdo Tipo

A3.3. Tratamento de efluentes Tipo

A3.4. Outro: Tipo

A4. E realizada a separacdo dos residuos recicldveis? SIM NAO NA

Se sim, quais residuos sdo separados?

A4.1. Plastico

A4.2. Vidro

A4.3. Papeldo

A4.4. Oleos e gorduras de origem vegetal e animal

A4.5. Madeira

A4.6. Aluminio

A4.7. Isopor

A4.8. Tetra Pak

A4.9. Outro:

AS5. Ha recipientes para acondicionamento de residuos dotados de saco pldstico resistente, tampa
e sistema de acionamento sem contato manual em numero e capacidade suficientes para conter
os residuos em cada drea da produgdo de refeigdes?

A6. O recipiente de lixo é mantido afastado das mesas, dos utensilios de preparagdo e da
manipulagdo de alimentos?

A7. E realizado o recolhimento frequente do lixo das dreas de produgdo (quando os recipientes
estdo cheios)?

A8. O lixo da drea de produgdo é retirado por local diferente da entrada de matérias-primas, ou na
impossibilidade de dreas distintas, sdo utilizados horarios diferenciados?

A9. O residuo pastoso e/ou aquele que escorre liquido sdo colocados em recipientes rigidos, até o
momento da coleta?

A10. Ha Comercializagdo (ou doagdo) de residuos de alimentos por empresa especializada no
process: to desses residuos?

A11. Ha Comercializagdo (ou doagdo) de residuos de éleo de fritura por empresa especializada no
processamento desses residuos?

A12. O Oleo de fritura, quando comercializado, é acondicionado em recipiente rigido, fechado e
fora da drea de produgdo?

A13. E realizado o0 encaminhamento dos residuos sélidos para a reciclagem.

Se sim, quais residuos sdo encaminhados e para quais locais?

A13.1. Plastico Cooperativa ( ) Indastria ( ) Catador( )
A13.2. Vidro Cooperativa ( ) Industria ( ) Catador( )
A13.3. Papeldo Cooperativa ( ) Industria ( ) Catador ( )
A13.4. Orgdnico (alimentar) Cooperativa ( ) Industria ( ) Catador( )
A13.5. Oleos e gorduras Cooperativa ( ) Industria ( ) Catador( )
A13.6. Madeira Cooperativa ( ) Industria ( ) Catador( )
A13.7. Aluminio Cooperativa ( ) Industria ( ) Catador( )
A13.87. Isopor Cooperativa ( ) Industria( ) Catador( )
A13.9. Tetra Pak Cooperativa ( ) Industria ( ) Catador( )
A13.;10. Outros: Cooperativa ( ) Indastria ( ) Catador( )

A14. E realizada capacitagdo dos manipuladores de alimentos para o manejo de residuos sélidos?

A15. E realizada educagido ambiental (sobre residuos sélidos) para usudrios/comensais do S.A.

A16. Os residuos sdlidos orgénicos de origem alimentar sdo mantidos temporariamente sob
refrigeragdo até o momento da sua remogdo para destinagdo final?

A17. Os residuos sélidos de origem ndo alimentar sdo mantidos em local fechado e isolado da area
de preparo até o momento da sua remogdo para destinagdo final?

A18. A drea de armazenamento temporario dos residuos é revestida com material de facil limpeza,
provida de ponto de dgua, de ralo, protegida da chuva, sol, moscas, roedores, outros animais e
pessoas estranhas ao servigo?




COMO CITAR ESTE DOCUMENTO: COLARES, LGT; FIGUEIREDO, VO; MELLO, A. Lista de verificagdo de boas préticas
ambientais em servicos de alimentagdo. 122 Oficio de Niterdi — RJ: Registro de Titulos e Documentos n2 74767, livro B-
350, 2014. Disponivel em: http://www.crn4.org.br.

A19. No armazenamento tempordrio, os residuos estdo acondicionados de forma que ndo
provoquem odores ou incdmodos a vizinhanga/trabalhadores?

A20. No caso de refeigbes transportadas, o SA utiliza embalagens recicldveis/reutiliziveis?

A21. No SA Sdo utilizados alimentos produtores locais/agricultura familiar? SIM NAO NA

Se sim, onde sdo utilizados?

A21.1. Cardapio total

A21.2. Carddpio parcial ou em algum dia da semana

B. AGUA: Medidas relacionadas ao uso racional de dgua. SIM NAO NA

B1. H4 capacitagdo dos manipuladores (uso racional de dgua/prevengdo de desperdicio durante a
higienizagdo do ambiente, dos equipamentos, utensilios e alimentos)?

B2. H4 atividade de educagdo ambiental sobre o uso racional de dgua para usudrios do
S.A/Comensais?

B3. Ha Identifica¢do e corre¢do de vazamentos na rede de dgua e nos equipamentos?

B4. Sdo utilizados materiais de limpeza biodegradaveis?

BS. E utilizada quantidade necesséria de detergente na higienizagdo do ambiente, equipamentos,
e utensilios?

B6. Ha enxdgue controlado na higienizagdo do ambi , equipamentos, utensilios e alimentos?

B7. O descongelamento de alimentos é realizado em cdmara de refrigeragdo/geladeira ou forno de
convecgdo ou de microondas?

B8. Sdo utilizadas estratégias de reaprovei to e reuso de dgua. SIM NAO NA
Se sim, quais estratégias sdo adotadas?
B8.1. Coleta e reutilizagdo de dgua de chuva Descrigdo
B8.2. Outro tipo de reaproveitamento Descrigdo,

B8.3. Uso da propria dgua da caixa d’dgua no | Descricdo
momento de sua limpeza

B8.4. Tratamento e Reuso de d&gua cinza | Descri¢do
(proveniente de processo de higienizagdo de
ambiente, utensilios)

B9. Hd medidores (hidrémetros) individuais de dgua (por drea de processamento de alimentos)?

B10. Ha torneiras com arejadores?

B11. Ha duchas com redutor de vazdo?

B12. Hd mictério com vdlvula automdtica?

d

B13. Ha bacia sanitadria com caixa acoplada e com dois botdes (para dois fluxos)?

B14. Ha fossas, esgoto conectados a rede publica?

B15. Ha tratamento de dguas negras (fecal e urina) antes do langamento no ambiente (rede
coletora de esgoto ou corpo receptor) ou reutilizagdo?

B16. As caixas de gordura estdo em adequado estado de conservagdo e funcionamento e se
localizam fora da drea de processamento de alimentos?

C. ENERGIA: Medidas relacionadas ao uso racional de energia. SIMm NAO NA

C1.H4 capacitagdo dos manipuladores para o uso racional de energia?

C2. Ha atividade de educagdo ambiental sobre uso racional de energia para usudrios do
S.A/Comensais?

C3. Hd manutengdo de equipamentos e sistemas de aquecimento e refrigeracdo.

Se sim, qual tipo de manutencgdo é realizado?

(3.1 Preditiva (planilhas de temperatura de camaras, passthrough, balcdes de distribuigdo, etc)

C3.2. Preventiva

C3.3. Corretiva

Ca. £ realizada calibragdo dos instrumentos ou equipamentos de medigdo.

C5. Sdo adotadas medidas para redugdo do consumo de energia. SIM NAo NA

Se sim, quais medidas sdo adotadas?
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C5.1. Desligamento programado de sistema de iluminagdo

C5.2. Instalacdo de interruptores para desligamento de equipamentos

C5.3. Instalagdo de sensores de presenca

C5.4. Rebaixamento de lumindrias

C5.5. Uso exclusivo de ldmpadas fluorescentes

C5.6. Medidores individuais de eletricidade

C5.7. Ventilagdo natural e sistemas de ar condicionado em areas onde a ventilagdo natural ndo
pode fornecer resultados satisfatorios

C5.8. Uso de painéis solares ou outras tecnologias limpas para aquecimento de dgua

C5.9. Outras medidas

D. DOCUMENTAGAO

SIM

NAO

NA

D1. Hd manifesto de residuos preenchido e arquivado com no minimo as seguintes informagdes:
tipos de residuos, quantidade, estado fisico, origem, tipo de acondicionamento, procedéncia, tipo
de tratamento/disposi¢do, identificagdo do gerador, do transportador e do receptor?

D.1.1. Pldstico

D.1.2. Vidro

D.1.3. Papeldo

D1.4. Organico (alimentar)

D1.5. Oleos e gorduras

D1.6. Madeira

D1.7. Aluminio

D1.8. Isopor

D1.9. Tetra Pak

D1.10. Outros:

D2. As Notas Fiscais ou notas de servigos prestados pela empresa especializada na coleta dos
resid 6lidos sdo mantidas no servigco de alimentagdo?

D3. E mantido o Registro de comercializagdo/doagdo de residuos de alimentos com, no minimo, os
seguintes dados: nome e enderego da empresa reprocessadora, frequéncia da coleta e quantidade
aproximada do material coletado?

D4. E mantido o Registro de comercializagio/doagdo de 6leo de fritura com, no minimo, os
seguintes dados: nome e enderego da empresa reprocessadora, frequéncia da coleta e quantidade
aproximada do material coletado?

D5. E mantido registro didrio de sobras das preparagdes?

D6. E mantido registro didrio de restos alimentares?

D7. Ha registro de realizagdo da calibragdo dos instrumentos ou equipamentos de medig¢do?

D8. E realizado o registro da manutengdo dos equipamentos?

D9. Ha Procedimentos Operacionais Padronizados de manutengdo dos equipamentos envolvidos
no processo produtivo de refeicdes que contemplem, no minimo: periodicidade e responsavel pela
manutencdo e a operagdo de higienizagdo adotada apds o processo de manuten¢do dos mesmos?

D10. E mantido o registro periédico dos procedimentos de limpeza e manutengdo dos componentes
do sistema de climatiza¢do (ar condicionado) conforme legislagdo especifica afixado em local
visivel?

D11. Ha Procedimentos Operacionais Padronizados para higienizagdo das instalagdes, dos
equipamentos, dos moveis e utensilios?

D12. Ha Procedimentos Operacionais Padronizados do manejo de residuos com, no minimo, as
seguintes informagdes: frequéncia e responsavel pelo manejo?

D13. Ha Procedimentos Operacionais Padronizados para higienizagdo dos coletores de residuos e
da drea de armazenamento temporario dos mesmos?

D14. Ha Programa de gestdo integrada e sustentdvel dos residuos gerados no processo produtivo
de refeigdes?
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Anexo 2 - Carta de Apresentagao Institucional

AUTORIZAGAO INSTITUCIONAL

Eu Livia Trois, diretora da Rede Master de Hotéis, nutricionista, abaixo assinado,
responsavel pelos dez hotéis da Rede (Holiday Inn, Cosmopolitan, Royal, D. Pedro, Grande
Hotel, Alberto Bins, Cidade Baixa, Perimetral, Moinhos de vento e Gramado), autorizo a
realizagdo do estudo “Boas Praticas Ambientais em uma rede hoteleira do Sul do Brasil: um
estudo de caso”, a ser coordenado pela Prof?. Dr2. Janaina Guimaraes Venzke e conduzido
pela académica do Curso de Nutricdo Claudia Czarnobay Garbin.

Fui informada, pelas responsaveis do estudo, sobre as caracteristicas e objetivos da
pesquisa, bem como das atividades que serao realizadas na instituicdo a qual represento.

Esta instituicdo esta ciente de suas responsabilidades como instituicdo co-participante
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do presente projeto de pesquisa e de seu compromisso no resguardo da seguranca e bem-

estar dos sujeitos de pesquisa nela recrutados, dispondo de infra-estrutura necessaria para a

garantia de tal seguranga e bem-estar.

Data

@ta@ Qo

Assinatura e carimbo do responsavel institucional

Livia Trois

Direfora
Ry&g's:er ldc r‘&;ﬂ ijldﬂy/?Poj\
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