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“O cientista nao é o homem que fornece as verdadeiras respostas; € quem faz
as verdadeiras perguntas”.

(Claude Lévi-Strauss)



RESUMO

Esta dissertacdo propde-se compreender se os restaurantes de Macapa cumprem
com a legislacdo ambiental e sanitaria, bem como com o0s principios da
sustentabilidade. Analisa trés questbes concernentes ao setor gastrondmico da
cidade de Macapa: o descarte dos residuos sélidos das cozinhas de restaurantes, a
relacdo dos empreendedores com as normas de conservacdo ambiental e sanitaria
e a fiscalizacdo a esses empreendimentos com vistas ao cumprimento da legislacao
vigente. A andlise dessas questdes € importante para verificar se este segmento
esta respeitando as diretrizes da sustentabilidade e se estd de acordo com as
normas ambientais e sanitarias aplicadas a essa atividade. Para se responder a
questdo norteadora: os restaurantes de Macapa cumprem com a legislacédo
ambiental e sanitaria e atendem aos principios da sustentabilidade? Parte se da
hipotese de que o cumprimento da legislacdo ambiental e sanitaria apresenta
dificuldades na sua implementacdo, por parte dos estabelecimentos estudados,
devido a ndo observancia dos procedimentos adequados na gestdo dos residuos
sélidos, o que compromete o atendimento aos principios da sustentabilidade. De
acordo com a abordagem do problema a pesquisa utilizou o método qualitativo com
0 uso de técnicas quantitativas e se deu por meio de pesquisa bibliografica e de
campo com o estudo de casos multiplos. Os resultados apontam para a importancia
da criacdo e execucdo de politicas publicas que possam atender as obrigacdes
impostas pela Politica Nacional dos Residuos Sélidos, bem como a elaboracéo dos
planos estaduais e municipais de residuos solidos estabelecendo diretrizes que
viabilizem a reducéo e reutilizacdo dos residuos solidos.

Palavras-chave: Residuos solidos, Sustentabilidade, Gastronomia.



ABSTRACT

This dissertation aims to understand if the restaurants of Macapa comply with the
environmental and sanitary legislation, as well as with the sustainability principles. It
looks for three matters concerning the gastronomy of Macapa city: the discard of
solid residues from the kitchens of restaurants, the relation of the entrepreneurs with
the norms of environmental conservation and sanitary and the monitoring of these
enterprises with a view to enforcement of the current legislation. The analysis of
these issues is important to verify that this segment is respecting the guidelines of
sustainability and complies with environmental and sanitary norms applied to this
activity. To answer the question: the restaurants of Macapa comply with
environmental and sanitary laws and meet the principles of sustainability? Part of the
hypothesis that the fulfilling of the environmental and sanitary legislation presents
difficulties in its implementation by the establishments studied, due the no-
observance of the proper procedures in the management of solid waste, which
compromises the compliance with the sustainability principles. According to approach
the problem the research used qualitative method with the use of quantitative
techniques, and was through field and literature research with the multiple case
studies. The results point to the importance of creating and implementing public
policies that can meet its obligations under the National Policy of Solid Residues.
And the development of state and municipal plans for the solid residues, establishing
guidelines that enable the reduction and reuse of solid residues.

Keywords: Solid Residues, Sustainability, Gastronomy.
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1 INTRODUCAO

A partir da segunda metade do século XX a questdo ambiental passou a ser
discutida mais intensamente, principalmente apds as conclusdes dos estudos do
Clube de Roma (1968) e da realizagédo da | Conferéncia da Organizacdo das Nagdes
Unidas sobre Meio Ambiente Humano (1972). Posteriormente a esses eventos
houve a insercéo definitiva da questdo ambiental na agenda mundial. O aumento da
consciéncia ecoldgica pela sociedade e a efervescéncia das discussbes sobre
sustentabilidade ambiental motivaram a necessidade académica de se verificar o
comportamento das pessoas sobre variados temas que fazem parte dos seus
cotidianos.

A luz dessas discussbes sugeriu-se a proposta da tematica da presente
dissertacdo — “Gastronomia e Sustentabilidade: Um Estudo da Legislacdo Ambiental
e Sanitaria nos Restaurantes de Macapa” — com o objetivo geral de explicar se os
restaurantes de Macapa cumprem com a legislacdo ambiental e sanitaria, bem como
com os principios do desenvolvimento sustentavel.

A presente pesquisa pretendeu constituir um estudo sobre a maneira como 0s
estabelecimentos do setor gastronémico estdo lidando com o cumprimento das
normas ambientais e sanitaria em suas atividades produtivas, bem como verificar
acerca da coleta, gerenciamento e destinacao final, ambientalmente, adequada dos
residuos solidos desses estabelecimentos, considerando suas caracteristicas de
crescimento e desenvolvimento econémico e como vem ocorrendo a conciliacdo
entre este desenvolvimento e a conservacdo ambiental.

A gastronomia € incrivelmente rica e variada e constitui-se em um importante
recurso para fortalecer a economia e promover o desenvolvimento nas localidades
em que se insere e consequentemente o desenvolvimento do pais. Nesse sentido o
setor gastronémico busca estratégias que propiciem um melhor desempenho desse
setor no mercado. E para que uma melhor compreensao acerca dessa discussao se
fez necessario abordar conceitos de gastronomia, cultura, criatividade e inovacéao,
gue permitisse uma analise mais fundamentada do objeto de estudo.

Quando mal gerenciados e destinados inadequadamente, os residuos soélidos
tornam-se um problema sanitario, ambiental e social, pois provocam efeitos diretos e
indiretos a saude da populagédo e contribuem significativamente para a degradacéo

do meio ambiente.



16

Com base nisso 0 seguinte questionamento norteou este estudo: Os
restaurantes de Macapa cumprem com a legislagcdo ambiental e sanitaria e atendem
aos principios da sustentabilidade?

Para chegar a uma melhor compreenséo no intuito de alcancar a resposta da
presente questdo, se fez necessario buscar as origens do conceito de
Desenvolvimento e Desenvolvimento Sustentavel, observando suas diferentes
concepcdes e ao mesmo tempo realizar uma analise do conceito de sustentabilidade
bem como de suas premissas ligadas a tematica do presente trabalho: principio da
sustentabilidade econémica, ecoldgica, ambiental e cultural.

Investigou-se ainda se o setor gastronémico esta cumprindo com a legislacéo
ambiental e sanitaria na execucéo de sua atividade produtivas e de que forma ocorre
esse processo. Buscou-se ainda identificar as legislacbes ambiental e sanitaria que
tratam da gestdo, manejo e destino dos residuos dos restaurantes, bem como
verificar acerca da fiscalizacdo executada no setor produtivo gastrondmico com
vistas ao cumprimento da legislacao pertinente.

A pesquisa partiu da hipétese que o cumprimento da legislacdo ambiental e
sanitaria apresenta dificuldades na sua implementacdo, por parte dos
estabelecimentos estudados, devido a ndo observancia dos procedimentos
adequados na gestdo dos residuos sélidos, o que compromete o atendimento aos
principios da sustentabilidade.

Quanto aos procedimentos metodologicos utilizou-se de uma abordagem
hipotética-dedutiva, onde através de uma revisao bibliografica sobre a discusséo
contemporanea relacionada a tematica, construiu-se uma hipotese preliminar a
respeito de um fendmeno em particular, que através da pesquisa de campo
procurou-se verificar a hipotese levantada sobre o problema investigado.

Para tanto se utilizou da técnica de pesquisa qualitativa denominada estudos
de casos mdltiplos, que segundo YIN (1989) é uma averiguacdo empirica que
investiga um fendmeno contemporaneo dentro de um contexto da vida real, onde
multiplas fontes de evidéncia s&o utilizadas e nos quais varios estudos sao
conduzidos simultaneamente.

O objetivo deste tipo de estudo € explorar, descrever ou explicar um
fendmeno, e para isso verificou-se 0 evento em seu ambiente natural, utilizando-se
de diversos meios como observacdes diretas, entrevistas, registros de audio, diérios,

cartas, entre outros, onde se valorizou a percepcdo das pessoas em relacdo ao
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objeto, ndo tendo o interesse de realizar generalizagbes, apenas um entendimento
profundo da tematica estudada, que foi complementada com técnicas de natureza
quantitativa para a sistematizacao dos dados de forma a facilitar sua analise.

Do ponto de vista da natureza, € uma pesquisa basica, pois objetivou gerar
conhecimentos novos e Uteis para 0 avanco da ciéncia, sem aplicacdo pratica
imediata prevista; envolvendo verdades e interesses universais. Dessa maneira a
presente pesquisa buscou antes de tudo o fortalecimento do papel da academia,
construindo e difundindo novos conhecimentos para a sociedade.

No seu conjunto o estudo se desenvolveu através da pesquisa bibliogréfica e
documental, complementada pela pesquisa de campo em oito restaurantes
localizados na cidade de Macapa, com média e grande estrutura, selecionados de
forma aleatéria com variacdo em seus tipos de servicos oferecidos: self service, a la
carte e buffet.

Quanto as fontes documentais, foram analisadas leis e resolucfes, aléem de
outros escritos com o registro de informacfes que abordam o tema do objeto de
pesquisa e que deram suporte a mesma. Acerca dos instrumentos de trabalho,
foram utilizados roteiros de entrevistas, visando levar o0s proprietarios dos
restaurantes, a expressarem sua percepcado a respeito da problematica de forma
mais objetiva.

As principais categorias de analise que subsidiaram os procedimentos
tedricos metodoldgicos do estudo visando responder o problema da pesquisa e a
verificacdo da hipdtese séo: sustentabilidade, inovacéo e identidade cultural.

O presente estudo esta dividido em sete secles, incluidos esta introducao
que trata dos procedimentos tedricos metodoldgicos da pesquisa e da organizacao
da exposicdo da mesma.

Na secao 2, é feita a caracterizacdo da area de estudo, abordando um
pequeno historico dos restaurantes, bem como, quantidade de funcionarios, publico
alvo, capacidade de atendimento, tipo de atendimento, entre outras informagdes que
se considera relevante para a pesquisa.

Na secdo 3, sdo discutidos os conceitos de gastronomia, inovacao,
criatividade e identidade cultural que foram importantes para a compreensdo do

problema.
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Na secdo 4, faz-se uma abordagem teérica acerca da categoria de analise
sustentabilidade, com base em autores como Ignacy Sachs e José Eli da Veiga que
serviram de fundamentacdo a presente pesquisa.

Na secdo 5, discute-se acerca das legislacdbes ambiental e sanitéria, que
tratam da questdo dos residuos sélidos, além do descarte e manejo desses
residuos.

A secado 6 trata das descobertas da pesquisa, onde sdo apresentados 0s
resultados do estudo de caso que servem de base para que se possa responder o
guestionamento proposto pelo presente trabalho.

Por fim discutem-se algumas consideracbes mais relevantes do trabalho,
onde se buscou de forma geral, dialogar com o problema e realizar a verificacdo da

hipétese além de evidenciar a relevancia desta pesquisa.
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2 CARACTERIZACAO DA AREA DE ESTUDO

O Estado do Amapa esta localizado no extremo Norte do Brasil, a margem
esquerda do rio Amazonas e segundo a divisdo oficial do Instituto Brasileiro de
Geografia e Estatistica — IBGE faz parte da regido norte do pais, possuindo area de
142.828,521 Kmz2, o que corresponde a aproximadamente 3,71% da superficie da
Regido Norte e 1,68% da area nacional.

Embora seja o estado com menor area territorial da regido norte e economia
baseada no setor terciario®, seu Produto Interno Bruto — PIB cresceu 4,0% em 2009,
conforme dados da Secretaria de Planejamento, Orcamento e Tesouro do Estado do
Amapa — SEPLAN, o que significa ser o sexto melhor resultado nacional, com valor
estimado em R$ 7.404 milhdes.

O PIB per capita, que é resultado da divisdo do PIB pela populacdo, em 2009,
alcancou a soma de R$ 11,8 mil. Esse valor coloca o Estado na 152 colocagdo no
Brasil, a frente de todos os estados do Nordeste e atras do Amazonas, Rondénia e
Roraima, figurando como o quarto maior da regido norte.

Segundo Chelala (2011), com relagdo a “economia do contracheque” no
Amapa, este indicador pouco se alterou com o peso da Administracdo Publica no
total do PIB amapaense, passando de 46,2% em 2008 para 46,1% em 2009. Na
divisdo por setores econémicos tem-se a agropecuaria com 3,2% do PIB do Amapa,
a industria (que inclui a mineracdo e a construcao civil) com 9,2% e 0s servicos
(comércio e administracdo publica inseridos) com 87,5% do total produzido no
Estado.

Atualmente o Amapa estd subdividido politicamente em 16 (dezesseis)
municipios. E de acordo com IBGE/2010, sua populacédo é de 669.526 habitantes,
dos quais 499.466 residem nos municipios de Macapad e Santana, 0 que
corresponde a aproximadamente 75% da populacdo amapaense.

A cidade de Macapa, capital do Estado, localiza-se a margem esquerda da
foz do rio Amazonas, banhada pelo braco norte desse mesmo rio e cortado pela
Linha do Equador, possui uma area de 6.408,545 Km?. Também, de acordo com o
IBGE/2010, Macapa possui populacdo de 398.204 habitantes com a economia

predominantemente advinda do setor terciario (servigos).

! Principalmente na denominada economia de contracheque.



20

O nome originario de Macapéa deu-se pela variagcdo de MACA-PABA, que na
lingua indigena quer dizer estancia das Macaibas, ou lugar de abundéancia da
Bacaba, fruto este, gorduroso e originario da "BACABEIRA", palmeira nativa da
regido, de onde se extrai um vinho de cor acinzentada, muito apreciado pela
populacao local.

A cidade de Macap4, por ser banhada pelo rio Amazonas, tem a sua frente
uma orla de 6 (seis) quildmetros de extensdo onde se localiza grande parte dos
restaurantes de Macapa, objeto de estudo da presente pesquisa.

Segundo a Associacéo Brasileira dos Bares e Restaurantes — ABRASEL/2011
esse segmento responde por 2,4% do PIB nacional. E um mercado ainda em
expansdo, mas que hoje ja apresenta um faturamento bruto anual de R$ 182
bilhdes, o qual cresceu a uma taxa trés vezes superior ao PIB nacional nos ultimos 4
(quatro) anos, destacando-se na geracdo de impostos e tributos nas esferas
nacional, estaduais e municipais.

Conforme dados do IBGE/2010, esse segmento €, também, gerador
expressivo de empregos no pais, cerca de 8% dos empregos diretos no Brasil,
respondendo por mais de 6 milhdes de vagas de trabalho; além de se constituir em
importante porta de entrada para o primeiro emprego com carteira assinada e a
capacitacdo de méao de obra para este e outros setores econémicos.

O seguimento dos restaurantes, que ja alcancam um numero estimado de 2
milhdes (formais e informais) de estabelecimentos no Brasil, encerraram 2010 com
faturamento recorde de R$ 73 bilhdes, segundo os calculos da ABRASEL.

ABRASEL afirma que a pesquisa da Central Mailing List revelou que no ano
de 2011 foram abertos 18.399 restaurantes no pais. O dado mais interesse € que 0
Amapa foi o estado que mais inaugurou empresas, 130, ao todo.

A ABRASEL tem uma estimativa de que, na cidade de Macapa, ja existam
cerca de mil restaurantes em funcionamento, incluidos os nédo formalizados perante
a Junta Comercial do Estado do Amapa — JUCAP. Segundo a JUCAP, sédo 452
devidamente cadastrados e, desses, 47 filiados a ABRASEL.

A partir de dados extraidos do IBGE/2010, construiu-se a tabela a seguir para
fazer algumas analises a respeito do potencial dos estabelecimentos gastrondmicos
para a economia. A tabela abaixo demonstra uma analise comparativa dos anos de

2006 e 2010 em nivel nacional, regional e estadual.
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Tabela 01 — Quantidade de empresas, pessoal ocupado total e assalariado, salario
médio mensal no seguimento de restaurantes no Brasil, Regido Norte e Estado do
Amapa.

BRASIL 220.995 987.480 718.877 15 264.779| 1.333.109 995.377 14
NORTE 3.732 22.024 17.919 1,3 5.607 35.534 29.046 1,3
AMAPA 157 951 775 1,2 272 1.687 1.392 1,3

Fonte: Cadastro Central de Empresas /IBGE

Baseado nos dados constantes na tabela, referentes aos anos de 2006 a
2010, se percebe que houve um aumento de 43.784 restaurantes no Brasil. Na
Regido Norte e no Amapa também houve crescimento no numero de
estabelecimentos, que foi respectivamente 1.875 e 115. A respeito do pessoal
ocupado nos restaurantes, percebe-se que em nivel nacional houve um aumento de
345.629, na Regido Norte o crescimento foi de 13.510 e no Amapa de 736. Na
mesma logica de pessoal ocupado, sO que agora o0s assalariados, também
percebeu-se aumento no periodo em questdo: no Brasil esse aumento foi de
276.500 pessoas, na Regido Norte foi de 11.127 e no Amapa 617.Por fim, em se
tratando do salario médio ganho pelos trabalhadores dos restaurantes — utilizando
com base o Salario Minimo — entre 2006 e 2010 percebeu-se que: no Brasil houve
um decréscimo de 0,1 salario minimo, na Regido Norte ndo houve alteragBes e no
Amapa houve um crescimento de 0,1.

A partir das conclusdes tiradas dos dados da tabela 01 criou-se uma nova
tabela (tabela 02) fazendo o demonstrativo dos dados obtidos em termos

percentuais.
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Tabela 02 — Variacdo em percentual do crescimento dos restaurantes, pessoal ocupado
total e salario médio mensal nos anos de 2006 a 2010.

N° de Empresas e L. .
. Pessoal Ocupado Pessoal Ocupado Salario Médio
outras
: Total Assalariado Mensal
Organizacbes

BRASIL 19,81 35 38,46 -6,67
NORTE 50,24 61,34 62,1 0
AMAPA 73,25 77,39 79,61 8,3

Fonte: Cadastro Central de Empresas /IBGE

Portanto, nota-se que o setor gastronémico do Amapa — comparando com 0s
percentuais nacional e regional — obteve o maior percentual de crescimento nos
quatro itens constantes na tabela 02. Chama-se atencdo para os significativo
aumento de quase 80% de assalariados do setor, além disso, enquanto o percentual
nacional apresenta um decréscimo de 6,67% no salario mensal pago aos
trabalhadores, o Amapa apresenta um aumento de 8,3%.

De posse dos dados apresentados constata-se a relevancia do setor
gastronbmico para a economia do estado do Amapa, visto que € um setor em
constante crescimento e que além de atender a populacdo amapaense, turistas —
com o oferecimento de seus servigos — contribui consideravelmente com a geracao

de emprego e renda da populacéo e com o desenvolvimento econémico do estado.

2.1 Caracterizacdo do Lécus da Pesquisa

A partir da contextualizacao referente a area de estudo do presente trabalho,
decidiu-se realizar a pesquisa em oito restaurantes da cidade de Macapa, sao eles:
Cantinho Baiano, Divina Arte, Peixaria Amazonas, Estaleiro, Santa Rita, Sarney, S6
Assados e Cozinha Industrial Das Marias.

Discriminados os estabelecimentos objetos de estudo da presente pesquisa,
torna-se necessario a caracterizacdo dos mesmos. Para isso, far-se-a a descricédo
de alguns dados referentes aos restaurantes, para que seja possivel vislumbrar
algumas caracteristicas que os movem e o tornam competitivo no mercado desse
segmento e para que se tenham mais elementos de afericdo com vistas aos

resultados do trabalho em questéao.
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2.1.1 Cantinho Baiano

O primeiro estabelecimento a ser caracterizado é o Restaurante Cantinho
Baiano (Fotografia 01), que € um dos pioneiros na orla de Macap4, localiza-se na
Rua Beira Rio, 328, bairro Santa Inés. O nome do empreendimento surgiu em razao
da proprietaria, Senhora Elaine, ser baiana. Sua fundacdo data do ano de 1995,
quando a proprietaria resolveu criar um bar e, no mesmo, servir um prato
denominado “moqueca baiana”. Além da especialidade baiana oferecida, também se

servia o peixe frito caracteristico da regido amapaense.

Fotografia 01 — Restaurante Cantinho Baiano.

Fonte: Pesquisa de campo/2012
O Cantinho Baiano é um restaurante a La Carte®, com preco médio de seus

pratos no valor de R$ 60,00. Possui capacidade para atender 200 pessoas e
funciona com atendimento para almoco e jantar. Quanto ao quadro de pessoal, 0
restaurante possui 47 funcionarios, dos quais 22 estdo lotados na cozinha.

Com relacdo a clientela, o restaurante atende cerca de 240 pessoas
diariamente, e analisando os precos do cardapio pode se concluir que estes
pertencem as classes média e alta. Durante os dias Uteis da semana percebe-se
gue grande parte dos frequentadores € turista, que geralmente estdo na cidade a
negocios. Nos finais de semana e feriados a clientela € predominantemente de

familias amapaenses.

2 A La Carte é uma expressao francesa que quer dizer "a carta", ou seja, € um servico que se presta
segundo uma lista de opc¢des, um menu ou um cardapio.
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Uma das grandes preocupacfes da proprietaria do restaurante € quanto a
valorizacdo da culinaria amapaense. Em razdo disso os pratos sdo, em geral,
bastante regionalizados; além disso, o estabelecimento apresenta como diferencial a
frequente criagdo de novos pratos. Um dos destaques culinarios do Cantinho Baiano
€ o0 prato “regido dos lagos”, feito com filé de peixe frito, castanha do Brasil e puré

com camarao rosa.

2.1.2 Divina Arte

O restaurante a ser descrito denomina-se Divina Arte (Fotografia 02).
Administrado por sua proprietaria, Senhora Socorro Pereira, a qual sempre trabalhou
no ramo da alimentacdo. A origem do estabelecimento se deu a partir de uma venda
de salgados, venda essa que deu origem a uma lanchonete no ano 2000 e que pelo
crescente numero de clientes e constantes solicitacbes para que fosse servido
almoco, no ano de 2006 surge o Restaurante Divina Arte. Que esta localizado a Rua
Odilardo Silva, 1574 - Bairro Central de Macapa.

Fotografia 02 — Restaurante Divina Arte.

Fonte: Pesquisa de campo/2012

O Divina Arte é um restaurante Self Service®, que s6 funciona para o almoco.
Possui capacidade de atendimento para 80 pessoas, mas por sua rotatividade
recebe diariamente cerca de 200 clientes. O quilo da refeicdo, atualmente, est4 no
valor de R$ 38,00. Preco que indica que esse estabelecimento possui uma clientela
em sua maioria de classe média e alta. Seu publico consumidor durante a semana é

predominantemente composto por amapaenses que trabalham em reparticoes

*Eum servico de refeicdo, onde vocé mesmo se serve e paga pela quantidade consumida.
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publicas nos arredores e de turistas de negocios. Durante o fim de semana é
frequentado por familias da capital amapaense.

O restaurante Divina Arte gera cerca de 20 empregos diretos e cerca de 60
indiretos. Segundo informacdes da proprietaria do estabelecimento ha uma
preocupagcdo muito grande com a qualidade no atendimento, com o emprego de
novas tecnologias e com a qualificacdo dos funcionarios, ademais, ela destaca sua
valorizacéo a culinaria amapaense.

A empresaria investe na participagdo do Divina Arte em festivais, inclusive
com a criacao de novos pratos, dando destaque aos produtos regionais a base de
camardo rosa e os peixes ao molho do tucupi. A Senhora Socorro defende que a
procura de seu restaurante pelo turista se d4 em razdo de seu trabalho com a

comida regional.

2.1.3 Peixaria Amazonas

O proximo empreendimento a ser identificado € o Restaurante Peixaria
Amazonas (Fotografia 03), que, segundo a sua atual gestora, Senhora Edinoura
Bastos, teve seu inicio ha 11 anos, ap0s uma viagem de seu proprietario a Manaus,
na qual o mesmo teve a oportunidade de conhecer um restaurante daquela cidade
cujo nome era Amazonas Peixaria. O empreendimento esta localizado na orla de
Macapa, na Rua Beira Rio, n® 218 no bairro Santa Inés.

Em meados de 2010, ap6s uma grande e importante reforma, a Peixaria
Amazonas, que possuia uma estrutura rustica e capacidade de 70 lugares, cedeu
espaco a um ambiente totalmente novo, climatizado e com capacidade para atender

170 pessoas.
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Fotografia 03 — Restaurante Peixaria Amazonas.

Fonte: Pesquisa de campo/2012

A Peixaria é um restaurante a La Carte, que funciona para o almoco e jantar
possuem pratos com precos que variam de R$ 35,00 a R$ 86,00. Com um quadro
de pessoal de cerca de 34 funcionarios. A Peixaria Amazonas costuma atender
diariamente uma média de 200 pessoas, sendo que durante a semana esse publico
€ predominantemente de turistas de negdcios e nos finais de semana é frequentado
pelas familias de classe média e alta residentes em Macapa.

A senhora Edinoura, gerente do restaurante, faz referéncia a sua
preocupacdo com a qualidade no atendimento, bem como com as questbes de
higiene, mas evidencia que um grande diferencial da Peixaria Amazonas € o fato de
seus pratos estarem predominantemente voltados para a gastronomia do Amapa,

destacando seu ponto forte, que sado pratos preparados a base de peixes,

valorizando, assim, a culinaria regional.

2.1.4 Estaleiro

Outro estabelecimento que utilizar-se-a para estudo € o Restaurante Estaleiro
(Fotografia 04), cujo proprietario € o Senhor Charles, o qual narra que a historia do
restaurante iniciou a partir de uma viagem realizada, por seu pai (Que era pescador)
a cidade do Rio de Janeiro, onde em visita a um shopping, teve a oportunidade de
observar uma embarcacédo que funcionava como restaurante. Motivado pela historia

do pai e apds cinco anos de discussdo e construcdo, o Restaurante Estaleiro é



27

inaugurado em 13 de novembro de 2002, na Av. Primeiro de Maio, n° 52, no Bairro
do Trem.

Fotografia 04 — Restaurante Estaleiro.

L

Fonte: Pesquisa de campo/2012

Um dos diferenciais do Restaurante Estaleiro é o fato do mesmo ser tematico,
todo decorado com temas maritimos, como por exemplo, a ancora diante da
fachada, a estatua de um capitdo dando boas vindas aos clientes e os gargcons em
trajes de marinheiro. Por todo o ambiente interno observa-se: quadros com nos de
marinheiros, desenhos de veleiros, posteres de filmes, fotos de peixes, boias, lemes
e redes de pesca. E como atracdo principal possui uma embarcagéo, que pertenceu
ao pai do senhor Charles e hoje esta ancorado no saldo principal do restaurante.

O Estaleiro € um Restaurante a La Carte, com aproximadamente 14
funcionérios, que funciona durante a semana para o jantar e nos finais de semana
também para o almoco. Com capacidade para atender 156 pessoas, atende
mensalmente cerca de 2.200 clientes, sendo que 80% desse publico durante a
semana é de turistas que visitam a cidade de Macapa a negocios, e nos finais de
semana esse publico é composto quase gue em sua totalidade por amapaenses.

Quanto aos precos dos pratos, percebe-se valores médios de R$ 55,00, o que
indica que seu publico alvo sé@o clientes de classe média e alta; no entanto, em
razdo de despertar a curiosidade de muitos por conta da sua ornamentacao
tematica, o Estaleiro também recebe diversas pessoas de classe média baixa.

Especializado em frutos do mar, seu cardépio inclui filhote, pirarucu, camarao

rosa entre outras iguarias locais. Percebe-se que o Estaleiro tem uma grande
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preocupacdo com a valorizacdo da culindria regional. O mesmo participa de
festivais, inclusive com a criagdo de pratos, como, por exemplo, “0 Peixe ao Molho
de Tucupi”, “Peixe ao Molho de Taperaba” e o “Peixe ao Aroma do Amapa”, esse
altimo ganhou um Festival Gastron6mico no Rio Grande do Sul representando o

Estado do Amapa.
2.1.5 Santa Rita

O Restaurante e Churrascaria Santa Rita (Fotografia 05) existe ha 25 anos no
mercado amapaense. E um restaurante self service, com preco de R$ 34,00 pelo
quilo de sua refeicdo. Possui a capacidade para atender cerca de 300 pessoas e
conta com uma equipe de 32 funcionarios. Esta localizado na Av. Mendonca
Furtado, n® 2084, bairro Santa Rita.

O Senhor Antbénio dos Santos, proprietario do restaurante, afirma que possui
uma grande preocupacdo com a valorizacdo da culinaria regional, dessa forma
utiliza-se sempre de mariscos, carnes, frutas e peixes regionais, buscando sempre a
inovacdo de seu cardapio com a criacdo de novos pratos principalmente nos

festivais e feiras realizados pelo setor.

Fotografia 05 — Restaurante e Churrascaria Santa Rita.

Fonte: Pesquisa de campo/2012

O restaurante funciona apenas para o almogo e atinge um publico de classe
média baixa a media alta, normalmente composto por turistas de negécios.
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Semanalmente atende cerca de 5.500 pessoas e possui em média um faturamento
de R$ 6.000,00 por semana.

2.1.6 Sarney

O Restaurante Sarney (Fotografia 06) € administrado por seu proprietario,
Senhor Antonio, maranhense, que iniciou suas atividades no ramo da gastronomia
como gargom no restaurante Colonial, local onde se originou seu apelido — Sarney —
o qual surgiu em razdo de um bigode que o Senhor Antbnio usava e que O
assemelhava com o ex-presidente José Sarney. Em 1995 ele decidiu abrir uma
lanchonete chamada Sarney Lanches que, com o passar do tempo e com 0 aumento
da clientela transformou-se em restaurante. Esta localizado na Rua General Rondon,
n° 1483, Bairro: Centro.

O restaurante Sarney é um restaurante self service, com 36 funcionarios, que
funciona para o almoco e jantar, com capacidade para atender 190 pessoas, porém

em decorréncia de sua rotatividade atende cerca de 300 clientes diariamente.

Fotografia 06 — Restaurante Sarney.

Fonte: Pesquisa de campo/2012
Seu publico varia entre uma clientela residente em Macapa, ja fidelizada, e
uma minoria de turistas. A refeicéo esta no valor de R$ 32,90 o quilo e o seu publico
alvo é bastante mesclado, entre pessoas de classe média baixa a média alta.
Por ser filiado a ABRASEL, participa anualmente de feiras e festivais

realizados no setor, inclusive com a criacdo de pratos, em gque se pode citar 0 mais
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recente, criado no ano de 2012, chamado “Gurijuba Brasileira’. Seu cardapio é
bastante variado, com assados em geral, massas e énfase na culinaria regional

COmMo 0 camarao rosa e o pato no tucupi, pratos mais procurados pela clientela.

2.1.7 S6 Assados

O proximo estabelecimento a ser descrito recebe o nome fantasia de SO
Assados (Fotografia 07) e € administrado por seu proprietario, Senhor Marcio, o qual
relata que seu restaurante iniciou suas atividades no ano de 1993, quando o antigo
dono, com o objetivo de fornecer alimentacdo para o governo, abriu suas portas,
principalmente pelo fato de n&o existir churrascaria na cidade, de tal maneira,

resolveu investir na ideia. Situa-se a Av. Henrique Galucio, 294, bairro Central.

Fotografia 07 — Restaurante S6 Assados.

O MOMENTO MAIS
IMPORTANTE DO SEU DIA
TEM GOSTO DE CHURRASCO.

Fonte: Pesquisa de campo/2012

O SO Assados € um Restaurante self service, que possui 25 funcionarios e
atende diariamente para o almoco, no horario de 11 as 15 horas. Sua capacidade de
atendimento é de 250 pessoas, mas por conta da rotatividade atende cerca 350
pessoas diariamente.

O valor do quilo da refeicdo € de R$ 36,90 e o publico frequentador em sua
maioria varia de classe média baixa a média alta. Esse publico durante a semana é
predominantemente composto por turistas de negdécios, principalmente em razdo da
localizacdo préxima a hotéis, contudo, nos finais de semana, esse publico e

composto por familias residentes em Macapa.
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7

O Restaurante S0 Assados, segundo o senhor Marcio, € reconhecido por
oferecer “o melhor churrasco da cidade”; desse modo, ele acredita que isso se deva
a sua constante preocupa¢do com as inovacdes tecnologicas, que procura sempre
acompanhar. Além disso, o proprietario participa das feiras e festivais nacionais e
locais para acompanhar as mudangas do mercado, bem como criar novos pratos e
divulgar a culinaria regional como a Manigoba, peixe no tucupi, 0 camarao regional

entre outras iguarias da regiao.

2.1.8 Cozinha Industrial Das Marias

A Cozinha Industrial Das Marias (Fotografia 08) surgiu a partir da ideia da
Senhora Cristina e sua socia, Senhora Denise, de trabalhar no ramo gastronémico.
A Senhora Cristina, carioca e professora aposentada, com uma filha formada em
gastronomia na Australia. Ja a Senhora Denise, por sua vez, possuia um
conhecimento prévio com o trabalho de restaurantes, visto que sua familia fora
proprietaria de um antigo restaurante na cidade de Macapa, chamado restaurante
Avenida.

Com a gastronomia ja movendo as duas familias, no ano de 2009, inicia-se o
processo de legalizacdo do novo empreendimento gastronémico, e, em julho de
2011, esse processo foi encerrado e a “Das Marias” inicia suas atividades em 09 de
janeiro de 2012 com um primeiro contrato efetivado, naguela ocasido com o Tribunal
de Justica do Estado do Amapa, fato que possibilitou a instalacdo de um restaurante
no Forum de Macapa. Atualmente o restaurante localiza-se na Av. Almirante

Barroso, 1336, bairro Santa Rita.
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Fotografia 08 — Logomarca da Cozinha Industrial Das Marias.

Fonte: Pesquisa de campo/2012

Das Marias trabalha com buffet*, bem como com marmitex e alimentacdo em
larga escala. Com 31 funcionarios, inicia suas atividades as 2h:00 da manha e se
estende até as 11h:00 com a parte de producdo, e a partir dai a distribuicédo e
atendimento ao publico. Atende em média 700 pessoas diariamente com seus
precos variando de R$ 7,00 a R$ 14,00 os marmitex e R$ 30,00 o buffet.

A senhora Cristina bem como sua so6cia Denise, destacam suas
preocupacdes com as questdes de higiene e qualidade na producéo dos alimentos,
bem como salientam um dos diferenciais da cozinha, que € a valorizagdo da
culinaria regional, o que é percebido em seu cardapio, que apresentam diversas
comidas regionais como: a mani¢coba, o camarao, peixes regionais, pato no tucupi
entre outros.

Para facilitar a visualizagdo e compreensdo do conteudo apresentado na
caracterizacdo da area de estudo, segue uma panoramica demonstrativa do perfil

dos estabelecimentos (quadro 01) com as principais informacdes trabalhadas.

* O buffet € uma mesa, cubas ou expositores em que a comida esta colocada para que o consumidor
se sirva sozinho.
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: Clientes . _
Capaci- , - Valoriza a | Partici-
Nome do . - Clientes atingidos L
. Tipo de dade de Pablico S . Culinaria | pade
Estabeleci- . atingidos na | no final .
Restaurante | Atendi- Alvo amapa- festi-
mento semana de .
mento ense? vais?
semana
Can_tmho A la carte 200 glqsse tunstg Qe populagéo sim sim
Baiano média/alta negaocio local
Divina Arte | Self service 80 glgsse tu”Stfi ple populacdo Sim Sim
média/alta negocio local
Peixaria A la carte 170 glgsse turlst:cl Qe populacdo sim Sim
Amazonas média/alta negocio local
Estaleiro A la carte 156 9"”?338 tunstg Qe Populacao Sim Sim
média/alta negaécio local
Santa Rita | Self service 300 classe média tu”St? Qe populagdo Sim Sim
negocio local
Sarney Self service 190 classe média | Amapaenses po;?éj(lzzlgao Sim Sim
SO Self service 250 classe média turlst:a Qe populagdo Sim Sim
Assados negdécio local
Das Marias Buffet 1000 | classe média C.OF‘”""EO’ c.o.ntran/ Sim Néo
licitacdo licitacdo

Fonte: Pesquisa de campo/2012

Apresentada a caracterizacdo e demonstracéo do perfil dos estabelecimentos

gastronémicos (conforme constante no quadro 01) objeto de estudo da pesquisa em
tela, pode-se presumir, entdo, acerca do nivel de producdo de residuos em que
operam esses empreendimentos e 0 quanto isso podera trazer consequéncias
negativas (ou nao), dependendo da forma como tais restaurantes conduzem essa
questao.

Além do potencial de geracdo de residuos solidos, é possivel também
levantar alguns dados importantes a partir das informacdes abstraidas na
caracterizacdo do l6cus da pesquisa.

Considerando o quantitativo de pessoas atendidas e a média de preco dos
pratos, pode-se chegar a uma estimativa de faturamento médio diario, mensal e
anual de cada restaurante e, a partir das informacBes acerca do numero de
funcionérios, tem-se o total de empregos diretos gerados pelos estabelecimentos
pesquisados. Desse modo, demonstra-se, sob a forma de tabela, dados a respeito

do faturamento e empregos diretos gerados nos estabelecimentos pesquisados.
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Capaci-

Quanti-

Fatura-

Nome dp dade de Pesspas Prggo dade de mento Faturament Fatura-
Estabeleci- . atendidas médio dos . - o Mensal | mento Anual
mento Atendi- diariamente | pratos (R$) funglo- Diario (R$) (R$)
mento narios (R

gg&tﬂ‘o 200 240 60,00 47 14.400,00 | 432.000,00 | 5.184.000,00
Divina Arte 80 200 38,00 20 7.600,00 228.000,00 | 2.736.000,00
iﬁ"’:z‘gﬁas 170 200 60,50 34 12.100,00 | 363.000,00 | 4.356.000,00
Estaleiro 156 73 55,00 14 4.015,00 120.450,00 | 1.445.400,00
Santa Rita 300 785 34,00 32 26.690,00 | 800.700,00 | 9.608.400,00
Sarney 190 300 32,90 36 9.870,00 296.100,00 | 3.553.200,00
S6 Assados 250 350 36,90 25 12.915,00 | 387.450,00 | 4.649.400,00
Das Marias 1000 700 30,00 31 21.000,00 | 630.000,00 | 7.560.000,00
Total 2346 2848 37,45 239 108.590,00 | 3.257.700,0 | 39.092.400,0

Fonte: Pesquisa de campo/2012
Observando os dados presentes na tabela 01, percebe-se que 0s oito

estabelecimentos analisados demonstram relevancia para o desenvolvimento
econdmico local.

Na tabela apresentada o restaurante com o menor faturamento diario € o
Estaleiro, o qual fatura aproximadamente R$ 4.015,00 (quatro mil e quinze reais),
consequentemente estima-se que seu faturamento mensal seja de R$ 120.450,00
(cento e vinte mil e quatrocentos e cinquenta reais) e anual de R$ 1.445.400,00 (um
milh&o e quatrocentos e quarenta e cinco mil e quatrocentos reais).

Por outro lado, o restaurante que mais fatura diariamente em sua atividade
comercial € o Restaurante Santa Rita, o qual chega a um valor de aproximadamente
R$ 26.690,00 (vinte e seis mil e seiscentos e noventa reais), por conseguinte,
estima-se mensalmente em R$ 800.700,00 (oitocentos mil e setecentos reais) e
anualmente em R$ 9.608.400,00 (nove milhdes e seiscentos e oito mil e
guatrocentos reais).

Verifica-se que ha uma notavel diferenca no faturamento dos restaurantes,
porém, pode-se afirmar que o setor gastrondbmico € responsavel por parte
significativa do aquecimento da economia amapaense. No caso em tela, os oito
restaurantes pesquisados sao responsaveis por movimentar aproximadamente R$
39.092.400,00 (trinta e nove milhdes e noventa e dois mil e quatrocentos reais) por
ano. Além disso, percebeu-se a partir da tabela demonstrada que os restaurantes
objetos deste estudo sédo responsavel pela geracdo de 239 (duzentos e trinta e
nove) empregos diretos e cerca de 717 ( setecentos e dezessete) empregos

indiretos.
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Destarte, a partir dos dados levantados na caracterizacao da area de estudo,
percebe-se a relevancia da pesquisa do setor gastronémico de Macapa, em especial
dos restaurantes escolhidos para o presente trabalho, visto que estes possuem
significativa contribuicdo na economia do estado, além de gerarem empregos diretos
e indiretos para a populagéo local.

Passar-se-a, a seguir, para uma discussdo de cunho tedrica, com dados e
dialogos com autores que serdo importantes para a fundamentacdo durante o

andamento e desenvolvimento do presente trabalho.
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3 INOVACAO E IDENTIDADE CULTURAL

3.1 Inovacéao

O que é inovagao? A palavra “inovar” deriva do latim innovare, que significa
“tornar novo". A partir desse raciocinio se entende que inovacdo dentro de um
empreendimento se constitui em criar algo novo, um novo produto, uma nova ideia.

Chiavenato (2008) define inovacdo como um processo de criacdo e pratica de
novas ideias. A partir da formulacdo dessas novas ideias tem-se o start para a
construcdo de uma inovacéo, porém, o ato de inovar esta intrinsecamente ligado a
uma pratica de execucdo, a qual, por sua vez, estd atrelada a um prévio
planejamento, que, finalmente vincula-se a ideia geradora da inovacdo que podera
materializar-se em resultados praticos.

Ja Drucker (2008) afirma que inovar € criar novos valores e novas satisfacdes
para o cliente. Em consonéncia com o pensamento do autor citado, percebe-se a
importancia dada ao cliente nesse processo de inovacao, haja vista que o cliente é a
razao de ser do processo inovador. Para o autor, ndo se cria algo novo apenas por
criar ou se agrega valor tdo somente por se agregar, mas sim, com um interesse
preestabelecido e que propiciard um resultado pratico e concreto proveniente
daquela inovacao.

A inovacgédo, para Drucker (2008) € o melhor meio para se preservar e perpetuar a
organizacao, é o alicerce para a seguran¢a e 0 sucesso no desempenho de cada
gestao.

Para Schumpeter (1982) inovacédo € o ajuste de materiais e forcas produtivas
que estdo ao alcance dos empresarios, para producdo de outras ou das mesmas
mercadorias, porém com a utilizacdo de um novo método. Nessa logica Schumpeter
(1982) afirma que inovagdes ou “novas combinagdes”, sdo formas diferentes de
dispor materiais e forcas. Para o referido autor, o ato de inovar refere-se a:
Introducdo de um novo bem, a introdu¢cdo de um novo método de producdo, a
abertura de um novo mercado, a conquista de uma nova matéria prima ou o
estabelecimento de uma nova organizacao.

Dessa maneira, inovar € potencializar os recursos disponiveis e, por meio do
uso de novas técnicas, novos métodos, criando novos produtos, agregando-se valor

ao processo sem a necessidade de concomitantemente haver um investimento
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direto, 0 que acarreta, praticamente, na potencializagcdo dos resultados sem mais
dispéndio de recursos.

Percebe-se que a inovagcao é uma estratégia fundamental de iniciativa para o
sucesso nas organizagcdes empresariais e vem se demonstrando como um fator

essencial de competitividade entre as organizagoes.

3.2 Criatividade

Umas das confusfes mais comuns dentro da discussdo sobre o conceito de
inovacédo € a ideia de que inovacdo € o0 mesmo que criatividade. Para Faria (2003)
criatividade é a geracdo de ideias, processos, produtos e/ou servicos novos que
possam produzir alguma contribuicdo valiosa para a organizagdo e/ou para o bem
estar das pessoas que trabalham naquele contexto e que possuam elementos
essenciais a sua execucao.

Para o autor a criatividade agrega valor a organizacdo, podendo otimizar
recursos (tanto financeiros ou materiais quanto pessoais) em prol do
desenvolvimento daquele empreendimento. Além disso, a criatividade, podera
acrescida de outros elementos, vir a resultar em uma inovagao.

Embora os termos ndo sejam sindnimos, acredita-se que nao existe inovagao
sem criatividade, pois a inovacdo € a aplicacdo pratica da criatividade. Uma ideia
criativa sO sera considerada inovacdo quando colocada em pratica, porém, para se
colocar em pratica qualquer ideia criativa, necessita-se de elementos constitutivos

para a execucdo do processo inovador.

3.3 Gastronomia

Para um melhor esclarecimento acerca da tematica do presente estudo, se
faz necessario fazer referencia acerca do conceito de gastronomia, que € 0 processo
que engloba a culinaria, a maneira de preparar os alimentos e as bebidas, bem
como a matéria prima usada para a elaboracdo dos pratos, além de todos os
conhecimentos histéricos e culturais de um respectivo lugar. A origem da palavra
gastronomia vem do grego antigo gastros, que quer dizer estbmago e nomia que

quer dizer conhecimento.
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Segundo levantamento realizado pelo IBGE, em parceria com o Ministério do
Turismo — MTUR/2009, os servicos ligados a alimentacdo foram responsaveis pelo
avanco na geracao de renda do turismo no Pais. O valor adicionado do segmento
somou R$ 38,8 bilhdes, o equivalente a 37,4% do montante de 103,7 bilhdes
gerados pelas Atividades Caracteristicas do Turismo — ACT.

Estudos do IBGE (2009) afirmam que os servigos de alimentacao registraram
0 maior numero de geracao de emprego, com trés milhdes de trabalhadores, o que
representa 50,7% do grupo de ACT. Verifica-se, portanto, no caso explicitado, que a
gastronomia apresenta grande importancia na geracdo de renda para a atividade
turistica.

A partir de dados como os apresentados acima, percebe-se que a
gastronomia se apresenta como um forte diferencial. E uma atividade extremamente
promissora, considerando a grande movimentacédo que ela exerce. Portanto se faz
necessario um olhar atento as possibilidades dessa atividade como incentivadora do
desenvolvimento sustentavel, visto que a gastronomia € um instrumento de
propagacdo da comida tipica regional, além de divulgar e conservar a identidade, os

tracos, a historia, a cultura e as caracteristicas do povo a qual representa.

3.4 Inovacao e criatividade gastrondmica

Quando se associa a inovagcdo a gastronomia, pode-se afirmar que a
inovacdo pode ocorrer de diversas formas, as mais comuns sdo as inovacdes que
ocorrem com 0 ambiente, com 0s servicos e com o cardapio. A partir dai surgem os
cardapios teméaticos bem como a decoracdo teméatica do ambiente, pratos com
ingredientes exoticos e/ou relacionados ao tema do restaurante de destino e a
regiao, entre outros processos de inovacao.

Dentro da discussao acerca das formas de inovacao no setor da gastronomia
se faz necessério destacar a realizacdo dos festivais gastronédmicos que ocorrem em
todo o Brasil. Estes festivais tém por objetivo valorizar a cultura de determinada
regido aproveitando a potencialidade dos produtos locais como estratégia de
desenvolvimento econémico e de inovacao para o setor gastronémico.

Sob forma de acdo do setor gastronémico destaca-se o Movimento Brasil
Sabor, que consiste em um conjunto de acdes estratégicas entre ABRASEL, Servi¢o

de Apoio as Micro e Pequenas Empresas — SEBRAE e MTUR, que estédo revelando
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o grande potencial da gastronomia tanto para o setor do turismo como para a
economia brasileira.

O Festival Gastronémico Brasil Sabor — que se apresenta como carro chefe
de acBes do setor gastrondmico — neste ano de 2012 entrou em sua sétima edicao.
Segundo a ABRASEL (2007), é o maior festival gastronébmico do planeta. Este
festival busca fortalecer as empresas gastrondmicas envolvidas, melhorando a
qualidade dos produtos e servigos, garantindo a competitividade, sustentabilidade e
valorizagcdo da gastronomia local, além de demonstrar que gastronomia é um grande
diferencial competitivo para o Pais.

Um dos objetivos desse festival € a criacdo de novos pratos com
caracteristicas regionais, utilizando-se dos temperos e produtos de cada regido,
incentivando a rigueza e a diversidade da gastronomia local. A ideia é que por meio
desses festivais gastrondmicos, seja possivel valorizar os habitos culturais e locais,
além de proporcionar o conhecimento da diversidade gastronémica de determinada
regido e impulsionar as vendas do setor, gerando movimentagdo para a economia
de cada regido envolvida e consequentemente para o Pais.

Dentro do Brasil Sabor cada estabelecimento participante usando sua
criatividade, desenvolve um prato com caracteristicas peculiares a regiao,
especialmente para o festival. A proposta é redescobrir novos sabores e valorizar a
culinaria local. Esse novo prato e oferecido a um preco promocional no periodo de
realizacdo do evento e este podera ser incorporado ao cardapio do restaurante.

Em Macapéa no ano de 2010, o restaurante Estaleiro, especializado em frutos
do mar, participando do Festival Brasil Sabor, criou a receita de Filhote ao Molho
de Tucupi, o peixe é grelhado na manteiga e servido com molho de tucupi, além do
arroz com folhas de jambu, produtos tipicos da regido amazonica. Hoje esta receita
esta incorporada ao cardapio do restaurante e segundo o proprietario, o Senhor
Charles, tornou-se um prato bastante procurado pela sua clientela e conforme sua
proposta valoriza a culinaria regional.

No Festival Brasil Sabor do ano de 2012, pode-se dar destaque ao Escalope
de Frango ao Camapu, do restaurante S6 Assados, ao risoto de camarao, inovacao
do restaurante Cantinho Baiano, e ao Pirarucu empanado recheado com queijo,
prato criado pelo Restaurante e Churrascaria Santa Rita. Todos se utilizam de
iguarias da regido destacando e divulgando a gastronomia Macapaense.



40

3.5 Cultura amazébnica

O conceito de cultura € algo bastante discutido no mundo académico,
especialmente pelos estudiosos da Antropologia, os quais trabalham conceituacoes
distintas e algumas vezes contraditérias.

Na proposta do presente estudo é importante tratar sobre alguns aspectos da
cultura, como conceito e consequéncias para vida e praticas sociais do ser humano;
fazer uma analise sobre a cultura amazénica e a influéncias que contribuiram com a
sua formacdo no decorrer dos anos, bem como as caracteristicas e praticas
inerentes a essa cultura; o principio da sustentabilidade cultural trabalhado por
Sachs e a relacdo com o conceito de identidade cultural.

Santos (1987) apresenta duas concepcbes basicas sobre o conceito de
cultura. A primeira remete a todos os aspectos de uma realidade social; a segunda
refere-se mais especificamente ao conhecimento, as ideias e crencas de um povo.

Para melhor expressar o pensamento do autor mencionado, pode-se dizer
gue a primeira concepc¢ao de cultura preocupa-se com todos os aspectos de uma
realidade social. Isto €, diz respeito a tudo aquilo que caracteriza a existéncia social
de um povo, nacdo ou grupos no interior de uma sociedade. A cultura de matrizes
africanas e a cultura indigena sdo exemplos da caracterizacdo de povos pelo
referencial cultural.

Na segunda ideia basica de cultura, Santos afirma que se trata
especificamente de conhecimento, ideias, crencas e a maneiras como tais
especificidades existem na vida social. Neste caso a cultura diz respeito a uma
esfera, a um dominio, da vida social. A lingua portuguesa; a culinaria francesa; a
poligamia e casamento com membros da familia praticados em tribos algumas
indigenas; sdo aspectos pontuais que demonstram o pensamento traduzido por essa
concepcdo de cultura, embora seja dificil apontar caracteristicas especificas
manifestadas socialmente sem vincula-las a determinado povo. Isso implica dizer
gue mesmo baseando-se em elementos diferentes as duas concepcdes de cultura
apresentadas pelo autor mencionado possuem relacéo entre si.

Adentrando na compreenséo do conceito de cultura, torna-se pertinente falar
em cultura amazobnica, visto que a pesquisa em tela realiza-se no Estado do Amapa,
regido pertencente & Amazlnia, e que possui caracteristicas culturais bastante

peculiares aos povos amazonidas.
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O processo de ocupacdo da Amazobnia foi se construindo com o passar do
tempo. Os primeiros habitantes foram os indios, que viviam naquelas terras e
possuiam seu proprio modo de vida e cultura. Com o advento das grandes
navegacdes por volta no século XV, 0s europeus passaram a conquistar novos
territérios. Uma dessas conquistas foram as terras situadas na América Latina, da
qual a Amazobnia faz parte. A partir da chegada dos europeus 0 cenario passou a
sofrer drasticas transformacfes, tanto ambientais quanto sociais e cultural na vida
do povo nativo daquelas terras.

As principais manifestagdes culturais existentes na Amazonia tém sua origem
na tradicdo indigena e na influéncia cultural exercida pelos colonizadores sobre os
povos nativos da regido, o que gerou uma cultura composta de elementos inerentes
ao povo indigena e ao europeu, isto €, a miscigenacado ocorrida entre brancos e
indios deu origem a uma terceira vertente cultural, a qual misturou elementos da
cultura dos dois povos e hoje € denominada Cultura Amazoénica.

Segundo pode se constatar de Loureiro (1992), a cultura amazonica, também
chamada de cultura do povo da floresta, tem no extrativismo a principal atividade
sociocultural, possibilitando ao povo indigena e ao caboclo, destaque no cenario
nacional considerando-se essa caracteristica.

Os habitantes da floresta utilizam-se da natureza para suprir suas
necessidades de subsisténcia, extraindo dessa, as raizes e folhas para sua
alimentacéo, o barro para ceramica e a palha para o artesanato. Tais caracteristicas
peculiares a esse povo despertaram o interesse do europeu durante a colonizacéao,
o qual exportou informacBes sobre a cultura extrativista para além dos limites da
floresta, fato que permitiu a sobrevivéncia do colonizador em um ambiente no qual
nao estava habituado.

Uma caracteristica atrativa na cultura amazbnica é a gastronomia.
Considerando a extensa fauna e flora da regido e a incomparavel variedade de
possibilidade de producdo de iguarias culinarias com matéria prima exclusiva da
Amazobnia, a gastronomia local € um grande atrativo para festivais de inovacéo
gastronémica e também para turistas.

N&o raro se ouve falar dos famosos e saborosos peixes da regido amazénica,
0s quais atraem um olhar diferenciado para o setor gastronémico da regidao. Desse
modo, levando em conta a riqgueza natural existente na Amazodnia, verifica-se um

grande potencial de geracao de renda a partir do setor gastronémico, principalmente



42

por parte do chamado Turismo Gastrondmico, que também € uma atividade
responsavel pelo aquecimento da economia da regido.

Ao se falar em concepcao de cultura e em préticas culturais que caracterizam
povos, torna-se pertinente falar sobre identidade cultural.

Para Miranda (2000) identidade cultural € a soma de significados que
estruturam a vida de um individuo ou de um grupo/povo, para esse autor, parte-se
do principio de que sera necessario ter em mente, antes de mais nada, que a
identidade cultural ndo é mais uma, porém multiplas.

A esse respeito o autor faz referéncia a identidade priméria e identidade
secundaria. A primeira diz respeito a fatores que identificam um determinado povo,
como por exemplo, o idioma oficial de um pais, o qual permite uma interacdo em
nivel macro dos sujeitos pertencentes aquela nacao.

A segunda concepcdo de identidade expressa por Miranda trata das
especificidades presentes na ideia de identidade — inclusive a primaria — ou seja, no
exemplo do idioma oficial, embora essa seja uma ferramenta unificadora, que traga
a ideia de pertencimento nacional, a lingua falada também possui diferencas
marcantes. O regionalismo, as diferencas étnicas, religiosas, de opcéo sexual, entre
outras, sdo exemplos de identidade secundaria.

Passando para questdo da identidade cultural no tocante a segunda
concepcao expressa por meio do pensamento de Miranda (identidade secundaria),
visualiza-se, trazendo novamente a cultura amazbnica, como uma forma de
fortalecimento do ideario de pertencimento local, por meio de caracteristicas
especificas relacionadas a regido. Nesse caso a cultura amazbnica estaria
relacionada a uma concepg¢ao que se manifesta “de baixo para cima”, ou seja, que a
cultura global dominante a identifique como parte potencialmente perceptivel e
resguardadas as particularidades que a identifica.

E interessante abordar, ainda na visdo do autor citado, como o processo de
globalizacéo se relaciona com a questdo da identidade cultural. Assim posiciona-se
Miranda:

A globalizacdo é um processo desigual que, em certa medida, pode
ser considerado como a ocidentalizacdo dos valores culturais de
nossos tempos. Mas, paradoxalmente, a globalizagdo vem
fortalecendo a proliferacéo de identidades locais e, ainda que pareca
utépico, a sociedade da informagdo que estamos ajudando a
construir também pode dar espago para culturas geograficamente
isoladas — como €, em parte, 0 nosso caso. (MIRANDA, 2000, p. 82)
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Consegue-se abstrair, por meio do pensamento do autor, que, mesmo com
toda a influéncia consumista engendrada com a globalizacdo, advinda
principalmente dos paises desenvolvidos do ocidente, essa mesma globalizacao
também impulsiona a cultura local a se sustentar, possibilitando a sua proliferacéo.

A sustentacdo da cultural local pressupde um dos principios de
sustentabilidade trabalhado por Sachs (2000), a sustentabilidade cultural. A partir da
qual esse autor estabelece critérios bastante convenientes de serem abordados na

presente discussao:

- mudancas no interior da continuidade (equilibrio entre respeito a
tradicdo e inovacéo);
- capacidade de autonomia para elaboracdo de um projeto nacional
integrado e enddégeno (em oposicdo as cépias servis dos modelos
alienigenas); (SACHS, 2000, p. 85)

A ideia presente no primeiro critério aponta aparentemente para um paradoxo,

pois, ele propde respeito a tradicdo ao mesmo tempo em que aponta a possibilidade
de inovacdo. Em suma o autor supfe uma tentativa de conciliacdo entre o
desenvolvimento da sociedade e a manutencéo cultural construida ao longo da vida
humana.

Com relacdo ao segundo critério, ha um apontamento mais claro para a
elaboracdo de medidas em nivel nacional para a manutencdo das identidades
culturais locais, isso se daria por meio de projetos que garantissem a organizacao
das diversas possibilidade de manifestacdo da cultura nacional em oposicdo a
cultura imposta pelos paises desenvolvidos.

A proposta de trazer a discusséo sobre cultura, cultura amazonica, identidade
cultural e sustentabilidade cultural para o referencial te6rico do presente trabalho, é
possibilitar o entendimento acerca da forma como o capital global lida com questbes
relativas as culturas especificas.

Na prética, percebe-se que o referencial cultural € tido como uma ferramenta
de marketing com potencial de atrair consumidores para se incorporar no jogo do
mercado, visto que, se ha a valorizacdo, por exemplo, da gastronomia amazodnica,
por conta de toda a potencialidade por ele oferecida e termos de variedade, se torna
viavel investir na valorizacdo da cultura amazoénica como forma de agregar valor ao
produto comercializado para os clientes.

Ademais, com vistas ao aspecto mencionado, torna-se interessante para os

empreendimentos gastronémicos — baseando-se no caso da pesquisa em tela —
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investirem em inovac¢des com o rétulo de valorizacdo da cultura local, porquanto se

vislumbra chamar atencéo da clientela por aquelas tipicas iguarias amazoénicas.
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4 SUSTENTABILIDADE

Para melhor compreender o objeto da presente pesquisa € necessario apoiar-
se em uma teia de suportes tedricos que permitam uma analise mais direcionada e
fundamentada acerca da tematica em questdo. De tal maneira, travar-se-a, logo a
seguir, uma discussdo sobre Desenvolvimento e Sustentabilidade, tematicas que
apresentam muitas particularidades e diferentes concepc¢des tedricas sobre o
desenvolvimento conciliado a garantia e manutencdo do suprimento das

necessidades das geracdes futuras.

4.1 Desenvolvimento e sustentabilidade

Segundo Veiga (2005), existe trés correntes tedricas que discutem sobre o
desenvolvimento. A primeira, chamada de fundamentalista, acredita que
desenvolvimento é sinbnimo de crescimento econdémico, isto é, o desenvolvimento é
mensurado pelo PIB do pais. Com outro enfoque, porém ainda do ponto de vista da
corrente fundamentalista, defende-se que tal mensuracédo pode ocorrer por meio do
indice de Desenvolvimento Humano — IDH, pois se considera a percepc¢ao de que 0
crescimento econémico demonstrado por alguns paises nao apresenta equivalentes
resultados sociais, mesmo nos paises ditos desenvolvidos.

A segunda corrente, chamada de poés-modernista, defende que o
desenvolvimento € uma ilusdo, que € uma “armadilha ideoldgica construida para
perpetuar as relacdes assimétricas entre as minorias dominadoras e as maiorias
dominadas” (Sachs, 2004, p.26).

A partir das palavras de Sachs, abstrai-se que o desenvolvimento apresenta-
se como uma justificativa para as relacbes de dominacédo, pois para se chegar ao
desenvolvimento € necessario passar por um processo continuo que envolve
relacbes pessoais (por meio da exploracéo do trabalho), capital e distribuicdo desse
capital (na forma de lucro para os empresarios e salario para os trabalhadores), o
gue acarreta na estratificacédo social.

A terceira corrente trabalha a nocdo de desenvolvimento associada a
liberdade, isto é, s6 pode ocorrer desenvolvimento se houver a garantia dos direitos
individuais de todas as pessoas, atingindo assim questdes culturais, sociais e outras.
Partido desse principio, segundo o Programa das Nacdes Unidas para o
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Desenvolvimento — PNUD, o desenvolvimento esta relacionado, acima de tudo, com
a possibilidade das pessoas viverem o tipo de vida que escolheram e com a
provisao de instrumentos e das oportunidades para fazerem suas escolhas.

Relacionado com a ideia de desenvolvimento associado a liberdade, a
definicAo de sustentabilidade global de Hart e Milstein (2004, p. 69-70) traz um
diferente enfoque, porém que corrobora com o mesmo fim, estes autores afirmam
gue desenvolvimento e sustentabilidade é:

Um conceito complexo, multidimensional, que ndo pode ser
equacionado por meio de uma Unica acdo corporativa. A criagdo de
valor sustentavel requer que as empresas levem em conta cada um
dos quatro conjuntos abrangentes de motivadores. Primeiro, as
empresas podem criar valor reduzindo o nivel de consumo de
matéria-prima e de poluicdo associado com a rapida industrializacéo.
Segundo, as empresas podem criar valor ao operar com niveis mais
amplos de transparéncia e responsabilidade, uma vez que s&o
impulsionadas pela sociedade civil. Terceiro, as empresas podem
criar valor por meio do desenvolvimento de novas e revolucionarias
tecnologias que tenham o potencial para reduzir as pegadas do
homem sobre o planeta. Finalmente, as empresas podem criar valor
ao atender as necessidades daqueles localizados no extremo inferior
da piramide de renda do mundo, e isso de uma forma que facilite a
criacao e distribuicdo de renda inclusiva.

A esse respeito pode-se compreender, com a ideia dos autores, que O

desenvolvimento deve buscar conciliar-se com a qualidade de vida dos seres que o
constroem, haja vista que é possivel investir na criagdo de estratégias pontuais que
possibilitem um desenvolvimento que sustente o ciclo do sistema produtivo e
comercial das empresas e que contribua diretamente de maneira qualitativa para a
vida das pessoas.

Além disso, vale ressaltar que o empenho para alcancar tal nivel de
desenvolvimento ndo deve ser objeto de esforco de uma ou poucas acdes
corporativas (conforme enfatizado no excerto citado), mas de um conjunto das
organizacdes para que estas possam alcancar a sustentabilidade de seus processos
empreendedores, engajados e envoltos a responsabilidade e bem estar sociais.

Dispondo do suporte teérico de algumas nacdes sobre desenvolvimento,
consegue-se tracar uma rota mais eloquente de discurso para adentrar no debate da
Sustentabilidade. Assim, é importante conhecer e trabalhar os principais fatores
impulsionadores da discussdo acerca do Desenvolvimento Sustentavel, as tentativas
de acdes em defesa desse modelo de desenvolvimento, os diferentes e divergentes

estudos e concepcdes a respeito desse paradigma teorico.
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A partir dos anos 1970, com o crescimento econdmico mais intenso e o
consequente agravamento da crise ambiental, produto de um modelo de
desenvolvimento materialista sem limites, competitivo e, sobretudo, degradante,
passou-se a questionar e criticar as consequéncias daquele modelo.

Percebeu-se que a preocupagdo com o0 progresso tecnolégico e financeiro
ndo considerava todas as varidveis da realidade do homem e do meio ambiente,
proporcionando, desse modo, impactos ambientais, culturais e sociais. Assim, diante
desse diagnostico da realidade, surgem novas discussdes sobre como tratar a
questdo do desenvolvimento, trabalhando concomitantemente o crescimento
econdmico e a diminuicdo do impacto sobre o ambiente natural.

Para atender essa necessidade foi criada em 1983, presidida por Gro
Brundland, a Comissdo Mundial sobre Meio Ambiente e Desenvolvimento —
CMMAD, que tinha o objetivo de propor normas de cooperacao internacional que
promovessem mudancas visando a diminuicdo dos problemas ambientais.

Lancado em 1987 por essa comissdo, o Relatério Nosso Futuro Comum,
também chamado de Relatério de Brundland, um dos mais importantes documentos
sobre a questdo ambiental dos ultimos anos, tratou entre varias questdes, do uso
adequado do meio ambiente, esclarecendo que se n&do houvesse um manejo
racional, o planeta passaria por uma grande catastrofe ambiental, econdmica e
social.

O relatério Nosso Futuro Comum critica 0 modelo de desenvolvimento
adotado pelos paises desenvolvidos, indicando que este é insustentavel e que, se
utilizado pelos paises em desenvolvimento nos mesmos patamares de exploracao,
0S recursos naturais seriam rapidamente esgotados.

A esse respeito, fazendo uma analise considerando o modo de producdo
vigente e a exploracdo de recursos nhaturais provenientes deste, Enzio (2007)
apresenta um preocupante quadro, no qual constata que, com a populacéo de hoje,
se 0 consumo fosse equiparado aos atuais niveis da Europa e EUA, ndo haveria
recursos para sustentar grande parte dos seres humanos e, para que isso fosse
possivel, seria necessario dispor de recursos de aproximadamente quatro planetas
Terra.

Essa constatacdo do autor remete a severa e devastadora forma com que
vem sendo tratada a questdo dos recursos naturais em face, principalmente, do

desenvolvimento econémico mundial. Preocupada com o atual paradigma de
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desenvolvimento, a Comissdo de Brundland elabora uma das definicdes mais
difundidas acerca do conceito de desenvolvimento sustentavel, que define como “O
Desenvolvimento Sustentavel é aquele que atende as necessidades da geracéo
presente sem comprometer as possibilidades das geracdes futuras terem suas
necessidades também atendidas.” (CMMAD,1991).

A medida que consulta-se diferentes autores, percebe-se que o
Desenvolvimento Sustentavel vem sendo utilizado como um novo plano, o qual pode
garantir para esta e para as geracodes futuras a sobrevivéncia da sociedade e da
natureza. Exemplo desse pensamento é expresso por Campos et al. (2007), que
afirma que esta visdo vem modelar uma nova realidade, na qual é necessario
reconsiderar a utilizacdo dos recursos naturais e 0s interesses da comunidade e
extrair vantagens competitivas desta situacdo por meio da utilizacdo de tecnologias
mais efetivas em prol da sustentabilidade.

Entretanto, apesar deste entendimento ser ponto pacifico por varios autores,
por ndo possuir uma definicdo Unica e uma forma de implementacao definida, esta
visdo gera em sua construcao diversas criticas.

Apresentando uma visdo critica ao Desenvolvimento Sustentavel tem-se
Fernandes (2003), a qual afirma que tal modelo de desenvolvimento seria uma
forma de legitimar e manter o poder dos paises dominantes, pois esse discurso
prevé a necessidade da manutencdo do meio ambiente, todavia ndo considera que
grande parte da populacdo mundial apresenta baixa renda (chegando ao extremo da
fome e da miséria), pouco acesso a um sistema de salude e de educacdo de
qualidade.

A autora afirma ainda que o objetivo principal do desenvolvimento sustentavel
€ monitorar e controlar os estoques de recursos naturais para garantir a durabilidade
desses recursos, para que continuem servindo aos povos privilegiados e
desenvolvidos econdmica e socialmente.

A luz do pensamento de oposicdo quanto a aplicabilidade do
Desenvolvimento Sustentavel, abordado por Fernandes, pode-se abstrair que a
nocdo desse paradigma de desenvolvimento € ainda muito genérica e abriga
diversas opinides. Veiga (2005), por exemplo, diz que o desenvolvimento
sustentavel é uma utopia, porém este autor defende a necessidade de se buscar um
novo modelo de desenvolvimento, capaz de substituir 0 modelo do capitalismo

industrial.
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Baseando-se no pensamento de Veiga, percebe-se claramente que, embora
haja muitas divergéncias na forma de como programar um novo modelo de
desenvolvimento, ha consenso quanto ao fato de que existe a necessidade de se
buscar um novo paradigma capaz de substituir o industrialismo atual, pois este vem
crescendo de forma insustentavel, comprometendo e deixando cada vez mais
incerto o futuro das proximas geracoes.

Com os pensamentos e argumentos apresentados, nédo fica dificil perceber
que tratar de um desenvolvimento que nao seja nocivo as geracdes futuras ndo é
uma tarefa facil. S&o muitas as discussfes e pontos de vista divergentes, porém, o
que ha de certo nessa questdo € que alguma medida precisa ser tomada para que
haja realmente a Sustentabilidade nos diversos segmentos e processos de
desenvolvimento da vida humana.

Embora se tenha discutido desenvolvimento e desenvolvimento sustentavel
(nocdes que tem ligagdo com a sustentabilidade) faz-se necessario adentrar um
pouco mais especificamente na questdo da sustentabilidade e, de tal maneira,
vincula-la mais estreitamente a proposta de estudo do presente trabalho.

Segundo Cavalcanti (2003), sustentabilidade significa a possibilidade de se
obterem continuamente condi¢cdes iguais ou superiores de vida para um grupo de
pessoas e seus sucessores em dado ecossistema. Isso quer dizer, em se tratando
de uma analise isolada, sem considerar, pelo menos neste momento, aspectos
econdbmicos; que a sustentabilidade (em sua esséncia) vem se preocupar com a
manutencdo e continuidade da vida humana na terra considerando todas as
potencialidade e possibilidades que ela pode oferecer.

Sachs (2000) lanca méao de principios para melhor compreender a magnitude
conceitual do termo Sustentabilidade. Segundo o autor estes principios desdobram-
se em critérios para se alcancar a sustentabilidade nas suas diferentes formas. S&o
oito os principios defendidos pelo autor: social, cultural, ecolégico, ambiental,
territorial, econdmico, politico nacional e politico internacional. Em sua obra Sachs
cita que para se alcancar um mundo sustentavel se faz necessario utilizar-se de
critérios para cada principio de sustentabilidade.

A partir das ideias de Sachs pode-se abstrair uma no¢cdo mais ampla acerca
da sustentabilidade, visto que o referido autor traz elementos fundamentais para a
compreensdo da vida humana em sociedade, enfatizando a necessidade de
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equilibrio entre a utilizacdo de recursos para o desenvolvimento da sociedade e a
continuidade da vida da espécie humana.

Dentre os critérios apontados por Sachs (2000), considera-se necessario
destacar, observando o0 objeto do presente trabalho, os dos principios da
sustentabilidade ecoldgica, ambiental e econémica.

Sachs (2000) pontua como critério do principio da sustentabilidade ecolégica
a conservacao do capital natureza. Consoante a ideia do autor mencionado se faz
necessario considerar a sustentabilidade ecoldgica, pois o capital natureza ndo é
uma fonte inesgotavel de recursos, assim precisa de um controle racional para nao
haver o seu esgotamento e consequentemente colocar em risco o desenvolvimento
das geracdes futuras.

Outro critério mencionado pelo autor refere-se ao principio da
sustentabilidade ambiental, que se materializa em respeitar e realcar a capacidade
de autodepuracdo dos ecossistemas naturais. Esse critério refere-se a possibilidade
de permitir a autorrenovacao dos ecossistemas, isto €, se faz necessario respeitar o
tempo de recomposi¢cdo do capital natureza explorado pelo homem para assim
poder utiliza-lo novamente.

Com base nos critérios dos principios da sustentabilidade ecologica e
ambiental pode-se tracar uma panoramica relativa ao objeto de estudo do trabalho
em tela. No caso da presente pesquisa, em se tratando dos restaurantes da cidade
de Macapd, observa-se que a producao de residuos sélidos das cozinhas desses
empreendimentos precisa passar por alguns processos com vistas a conservagao
ambiental.

E preciso levar em consideracdo que, por exemplo, o descarte inadequado
dos restos de alimentos produzidos nas cozinhas pode trazer sérias consequéncias
para 0 meio ambiente. Dentre os residuos gerados pode-se destacar: plasticos,
papeis, latas e o 6leo de cozinha.

Verificando os tipos de residuos gerados, pode-se constatar que se torna
necessario lancar mao de mecanismos de coleta, de organizacdo no processo
produtivo e de destinacdo especifica para cada tipo de residuo. Portanto, ndo é
dificil vislumbrar a importancia de obsevar os critérios do principio da
sustentabilidade ecoldgica e ambiental nos diversos processos de desenvolvimento

da sociedade.
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Dos trés principios sugeridos no presente trabalho, com base na obra de
Sachs, resta tratar o principio da sustentabilidade econdmica, o qual também
oferecera suporte para uma analise direcionada a pesquisa em tela.

O desenvolvimento econdmico intersetorial equilibrado, a capacidade de
modernizacdo continua dos instrumentos de producdo e o razoavel nivel de
autonomia na pesquisa cientifica e tecnolédgica séo alguns dos critérios do principio
da sustentabilidade econémica apontados por Sachs.

A esse respeito pode-se comentar a importancia do equilibrio entre os setores
fomentadores da economia, visto que para que seja possivel a sobrevivéncia dos
varios segmentos € preciso que haja racionalidade na competitividade entre eles.

A tecnologia e producéo cientifica também sédo fundamentais para se alcancar
a sustentabilidade econdmica, porquanto € por meio das novas descobertas, tanto
cientificas quanto tecnoldgicas, que se cria ferramentas de equilibrio e manutencao
dos setores econdmicos.

Trazendo para a realidade da pesquisa com os restaurantes de Macapa, a
respeito dos critérios do principio da sustentabilidade econémica, pode-se falar
sobre as inovagOes gastrondmicas e suas implicagdes para a economia local.

A constante busca pelas inovacdes nos pratos oferecidos pelos
empreendimentos gastrondémicos reflete a tentativa de melhoria na prestacédo deste
servico visando o atendimento a clientela. Quanto mais iguarias inovadoras, mais se
atrai a atencdo da clientela, inclusive de turistas, e consequentemente mais se
aquece a economia no setor.

Leff (2001) afirma que a sustentabilidade do desenvolvimento anuncia o limite
da racionalidade econdmica, proclamando os valores da vida, da justica social e do
compromisso com as geracdes vindouras. Isto €, ha o entendimento de que o
desenvolvimento econdémico € uma necessidade social.

Todavia, ndo se pode deixar de considerar a partir de quais meios dispor-se-
ao para alcancar, ao fim, o desenvolvimento econémico, que precisa fluir com
racionalidade e sempre com vistas a manutencdo e conservacao dos recursos
necessarios para o desenvolvimento das geracgées futuras.

Além dos autores supramencionados e ainda baseando-se na mesma légica
de raciocinio, corroborando com a ideia de sustentabilidade, Melo (2008) afirma que

sustentabilidade € um compromisso com o futuro, € um caminho que as
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organizacdes devem trilhar em busca de melhores solugbes para os problemas
humanos, sejam eles: econdmicos, sociais ou ambientais.

Com base nas palavras de Melo, para se chegar a um mundo sustentavel,
faz-se necessério que as organizacbes proponham-se a contribuir com a légica do
desenvolvimento que considera a possibilidade das geracdes futuras também se
desenvolverem, ou seja, que tenham compromisso com as probleméticas sociais, de
modo que contribuam em seus processos empreendedores ndo somente com 0 Viés
econdmico, mas também com o social e ambiental.

Analisando as discussdes dos referenciais tedricos constantes na presente
pesquisa, verificou-se a viabilidade de trabalhar a problematica central apoiado-se
no conceito de Desenvolvimento Sustentavel presente no relatério da Comisséao de
Brudtland, de modo que pesquisar-se-4 0 desenvolvimento econdmico da rede
gastron6mica da cidade de Macapa, observando o atendimento das necessidades
do turista, da comunidade receptora e da economia, porém, levando em
consideracdo o ndo desprezo a cultura local e ao meio natural. Em sintese, buscar-
se-a trabalhar dentro desse conceito numa abordagem que mantém a economia

ativa, em desenvolvimento e conservando o meio ambiente.
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5 RESIDUOS SOLIDOS, LEGISLACAO E MANEJO

Existe um problema conceitual quanto a significacdo de Lixo e Residuo
Solido. Para muitos, ambos os conceitos tem o mesmo significado, que em palavras
simples quer dizer algo ndo aproveitavel, “sobra”. Para autores como Fiorillo (2011,
p.384), “a palavra residuo possui um sentido mais amplo e apresenta-se como termo
mais técnico”.

Embora os dois termos sejam utilizados em muitos momentos como
sinbnimos, ndo tem exatamente a mesma significacdo. Lixo vem do latim “lix” e
significa cinzas. Os dicionarios de lingua portuguesa definem a palavra como
sendo: coisas inateis, imprestaveis, velhas, sem valor; entulho; qualquer material
produzido pelo homem que perde a utilidade e € descartado. Residuo “é o que resta
de qualquer substancia”. De tal maneira, a partir da etimologia dos termos em
questao ja se comeca a perceber algumas diferencas.

De acordo com a Lei N° 9.966, de 28 de abril de 2000 (que trata da
prevencdo, controle e da fiscalizacdo da poluicdo causada por lancamento de 6leo e
outras substancias nocivas ou perigosas em aguas sob jurisdicdo nacional), em seu
artigo 2°, inciso XV: “lixo € todo tipo de sobra de viveres e residuos resultantes de
faxinas e trabalhos rotineiros nos navios, portos organizados, instalacdes portuarias,
plataformas e suas instalagdes de apoio”. Na legislacdo consultada percebe-se um
direcionamento especifico para a conceituacédo de lixo, pois, nesse caso a lei trata
de navios, portos e instalacées de apoio.

De acordo com a Associacdo Brasileira de Normas e Técnicas — ABNT
(1987), por meio da NBR n. 10.004, afirma que residuo sdlido tem o seguinte
conceito:

Residuos nos estados sélido e semisséOlido que resultam de
atividades da comunidade de origem: industrial, doméstica,
hospitalar, comercial, agricola, de servicos de varricdo. Ficam
incluidos nesta definicdo os lodos provenientes de sistemas de
tratamentos de agua, aqueles gerados em equipamentos e
instalacBes de controle de poluicdo, bem como determinados liquidos
cujas particularidades tornem inviavel seu lancamento na rede
publica de esgotos ou corpos d’agua, ou exijam para isso solu¢des
técnicas e economicamente inviaveis, em face da melhor tecnologia
disponivel. (NBR 10.004, 2004, p.1)


http://legislacao.planalto.gov.br/legisla/legislacao.nsf/Viw_Identificacao/lei%209.966-2000?OpenDocument
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A Politica Nacional dos Residuos Sélidos - PNRS®, estabelecida pela Lei n°
12.305, de 02 de agosto de 2010, em seu art. 3°, inciso XVI, apresenta definicdo de

residuos sélidos como:

material, substancia, objeto ou bem descartado resultante de
atividades humanas em sociedade, a cuja destinacdo final se
procede, se propde proceder ou se estd obrigado a proceder, nos
estados sélido ou semissélido, bem como gases contidos em
recipientes e liquidos cujas particularidades tornem inviavel o seu
lancamento na rede publica de esgotos ou em corpos d’agua, ou
exijam para isso solu¢des técnicas ou economicamente inviaveis em
face da melhor tecnologia disponivel”. (Lei n°® 12.305, 2010, Art. 3°,
XVI).

Nas definicbes de Residuos sdlidos da ABNT e da Lei n°® 12.305 percebe-se

uma curiosidade, que quebra a ideia construida pelo senso comum de que residuos
sélidos s@o aqueles que se encontram tdo somente no estado soélido. Concepcéao
que é rompida quando nas referéncias mencionadas cita-se como residuo sélido,
por exemplo, os lodos provenientes de tratamento de dgua ou gases contidos em
recipientes e liquidos cujas particularidades tornem invidvel o seu lancamento na
rede publica.
Conforme a PNRS, os residuos se classificam em:
1 Quanto a origem:
a) Domiciliares: originados de atividades domésticas;
b) De limpeza urbana: originados da limpeza de logradouros e vias publicas e outros
servicos de limpezas urbanas;
c) Sélidos urbanos: contempla os domiciliares e de limpeza urbana;
d) Comerciais: proveniente de estabelecimentos comerciais, como escritérios, lojas,
hotéis, restaurantes, supermercados e outros;
e) Servicos publicos de saneamento basico;
f) Industriais: gerados nos processos produtivos industriais;
g) De servicos de saude: gerados nos servicos de saude;
h) De construcao civil: gerados nas obras de construcao civil;
i) De agrossilvopastoris: gerados nas atividades agropecuérias e silviculturais;
j) De servicos de transportes: gerados em portos, aeroportos, terminais

alfandegarios, rodoviarios e ferroviarios;

® A Politica Nacional de Residuos Sélidos retine o conjunto de principios, objetivos, instrumentos,
diretrizes, metas e acdes adotadas pelo Governo Federal, isoladamente ou em regime de
cooperacdo com Estados, Distrito Federal, Municipios ou particulares, com vistas na gestao
integrada e no gerenciamento ambientalmente adequado dos residuos so6lidos.
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k) De mineracgéo: gerados nas atividades de mineracéo.

2 Quanto a periculosidade:

a) Perigosos: aqueles que apresentam significativo risco a saude publica ou a
qualidade ambiental, em razdo de suas caracteristicas de inflamabilidade,
corrosividade, reatividade, toxicidade, patogenicidade, carcinogenicidade,
teratogenicidade e mutagenicidade;

b) N&o perigosos: 0s nao incluidos no item acima.

Verifica-se, por conseguinte, que a lei da PNRS, além de alertar para a
conceituacdo de residuo solido, vem caracterizar e classificar esses residuos para
que se tenha maior clareza quanto a sua origem e grau de periculosidade para o
ambiente e para o ser humano.

Além da PNRS, pode-se recorrer a Fiorillo (2011), autor que traz, além das
preocupacles presentes na lei, uma andlise dos residuos solidos, baseado nos
fundamentos constitucionais do direito ambiental, considerando suas propriedades
fisicas, quimicas e infectocontagiosas. A seguir segue a classificacdo de residuos
sélidos a partir da analise do teérico mencionado:

a) Residuos classe I: perigosos — residuos que em funcao de suas caracteristicas de
inflamabilidade, corrosividade, reatividade e toxicidade, podem apresentar riscos
a saude publica.

b) Residuos classe II: Nao perigosos — estes sao divididos em:

Residuos Classes Il A Nao Inertes (ndo se enquadram nos de classe | ou de
classe Il B) — possuem propriedades como: biodegradabilidade, combustibilidade
ou solubilidade em agua.

Residuos classe Il B: Inertes — residuos que submetidos a testes de
solubilizacdo ndo tem nenhum de seus constituintes solubilizados, em
concentraces superiores aos padrées de potabilidade, excetuando-se aspecto,
cor, turbidez, dureza e sabor.

Ainda consoante Fiorillo (2011), os residuos, de acordo com a origem, se
classificam em:

a) Hospitalares: originados nos estabelecimentos de saude, sédo eles: sangues,
excrecoes, secrecdes, fetos, objetos perfurantes ou cortantes, entre outros.

b) Radioativos ou nucleares: oriundos de usinas nucleares.

¢) Residuos quimicos: Estes residuos possuem alto teor de nocividade e riscos a

saude e ao meio ambiente devido suas caracteristicas quimicas.
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d) Residuos Comuns: Sao os organicos e inorganicos ndo inseridos nos grupos
anteriores.

Ja quanto aos tipos de tratamento, se classificam em:

a) Aterragem: Sao espacos, chamados aterros sanitarios, concebidos para receber o
lixo e projetados para reduzir o perigo a saude publica. O lugar onde o lixo é
depositado deve ser periodicamente recoberto com terra.

b) Aproveitamento energético dos aterros: E uma varia¢do dos aterros sanitarios. E
concebido de forma a possibilitar que seja extraido e utilizado o gas metano, gas
produzido pela digestdo dos elementos organicos.

c) Compostagem: Consiste em transformar o material organico em composto rico
em nutrientes indispensaveis aos vegetais.

d) Reaproveitamento energético de residuos: Pode ser direto ou indireto. O direto
esta relacionado a queima de parte do componente da massa do residuo e o
indireto consiste basicamente na reciclagem, que € um dos melhores métodos de
tratamento de residuos.

Apropriando-se das ideias de Fiorillo (2011), consegue-se vislumbrar o quao
complexo é o tratamento dessa problematica, pois, muitos séo os residuos gerados
e diversas sao as formas de trato que esses devem receber, respeitados 0s seus
tipos e classificacfes.

E licito afirmar que a geracdo excessiva de residuos pode ser atribuida ao
desenvolvimento técnico-cientifico do mundo contemporaneo — que possibilita
diversos beneficios e facilitagdes a vida do homem, modernizando os instrumentos
por ele utilizados em seu cotidiano e proporcionando o progresso para a sociedade
— porém, por outro lado, gera sérias consequéncias que precisam ser
cuidadosamente observadas.

O progresso traz consigo o aumento da urbanizacdo® o avanco das
indUstrias, entre outras melhorias para a sociedade. No entanto, esse progresso esta
diretamente ligado ao aumento do consumo e consequentemente ao inevitavel
crescimento da producdo de residuos. Acredita-se que ndo ha processo industrial

gue néo deixe restos e que nao contribua com o aumento da poluicao.

® Celso Antonio Pacheco Fiorillo em seu livro Curso de Direito Ambiental Brasileiro define urbanizacao
como o processo pelo qual a populacédo urbana cresce em proporcao superior a populacédo rural (p.
350).
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Corroborando com essa ideia apresentada, Machado apud Fiorillo (2011),
ressalta que o volume dos residuos esta crescendo com o incremento do consumo e
com a maior venda de bens. Desta forma, a toxidade dos residuos solidos esta
aumentando com o maior uso de produtos quimicos, pesticidas e com o advento da
energia atbmica. Segundo este autor os problemas estdo sendo ampliados pelo
crescimento da concentracdo das populacdes urbanas e pela diminuicdo ou
encarecimento das areas destinadas a aterros sanitarios.

Segundo a Associacdo Brasileira de Empresas de Limpeza Publica e
Residuos Especiais — ABRELPE, em 2010, o Brasil produziu 60,8 milhdes de
toneladas dos chamados residuos solidos. Essa quantidade foi 6,8% mais alta que a
registrada em 2009 e seis vezes maior que o0 crescimento populacional que, no
mesmo periodo, aumentou em pouco mais de 1%.

De todo esse residuo, cerca de 6,5 milhdes de toneladas tiveram como
destino os rios, corregos e terrenos baldios. Ainda 42,4%, ou seja, 22,9 milhdes de
toneladas foram depositados em lixdes e aterros controlados que ndo fazem o
tratamento adequado dos residuos. Em ambito estadual, segundo a pesquisa
“Indicadores de desenvolvimento sustentavel’ (2011), do IBGE, 100% dos residuos
produzidos no Amapa tém destinacao inadequada.

A ABRELPE (2010), afirma ainda que os programas de coleta seletiva no
Brasil, também n&o avancaram: dos 5.565 municipios brasileiros, apenas 3.205
possuem alguma iniciativa de coleta seletiva, no ano de 2009 eram 3.152
municipios. Esses dados demonstram que Brasil tem taxas ascendentes na geracao
dos residuos, todavia a destinacéo correta ndo avanga em mesma proporcao.

A falta de um sistema que proporcione a disposicao final ambientalmente
adequada dos residuos soélidos’ pode tornar-se uma ameaca a satde publica e ao
meio ambiente, acarretando graves problemas sociais e ambientais, tais como
contaminacdao, poluicdo do solo e das 4guas, entre outras.

Para amenizar o problema dos residuos soélidos deve-se conciliar o
desenvolvimento econémico com a conservacdo do meio ambiente, e para isso

dispor de sistemas de gerenciamento desses residuos. A respeito da destinacédo dos

" Lei n° 12.305, art. 3°, VIII - distribuicdo ordenada de rejeitos em aterros, observando normas
operacionais especificas de modo a evitar danos ou riscos a saude publica e a seguranca e a
minimizar os impactos ambientais adversos;
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residuos a PNRS, em seu Art. 3°, inciso X, determina o gerenciamento dos residuos
sélido, como sendo o:

Conjunto de a¢bes exercidas, direta ou indiretamente, nas etapas de
coleta, transporte, transbordo, tratamento e destinacdo final
ambientalmente adequada dos residuos sélidos e disposicao final
ambientalmente adequada dos rejeitos, de acordo com plano
municipal de gestéo integrada de residuos soélidos ou com plano de
gerenciamento de residuos sélidos.

Entre seus diversos objetivos a referida lei institui uma ordem de prioridade

para a gestdo e gerenciamento dos residuos sélidos, que consiste na: ndo geracao;
reducao; reutilizacdo; reciclagem; tratamento dos residuos solidos e a disposicao
final ambientalmente adequada dos rejeitos®.

A responsabilidade pelo gerenciamento do residuo produzido em uma cidade
varia de acordo com o tipo deste residuo, no entanto a PNRS deixa clara a
responsabilidade de todos, quer seja o setor publico, iniciativa privada, pessoa fisica
ou juridica. Portanto, os residuos solidos representam um problema ambiental e
todos sdo responsaveis: fabricantes, importadores, distribuidores, comerciantes,
consumidores e titulares dos servigos publicos de limpeza urbana e de manejo dos
residuos solidos, a esse respeito o Art. 1°, § 1° da Lei 12.305/2012, determina que:

Estdo sujeitas a observancia desta Lei as pessoas fisicas ou
juridicas, de direito publico ou privado, responsaveis, direta ou
indiretamente, pela geragcdo de residuos solidos e as que
desenvolvam acles relacionadas a gestdo integrada ou ao
gerenciamento de residuos sélidos.

O manejo dos residuos sélidos é de responsabilidade da prefeitura,

entretanto, no caso dos estabelecimentos comerciais, objeto de estudo desta
pesquisa, a prefeitura s6 € responsavel pela coleta e disposicdo de quantidades
geralmente inferior a 50 quilos por dia. Acima dessa quantidade a responsabilidade
é do proprio estabelecimento comercial.

A PNRS é uma lei ampla e que contempla muitas preocupacfes em prol
da conservagcdo do meio ambiente. Isso se torna evidente quando em seu art. 6°
observa-se alguns de seus principios:

| - a prevencdo® e a precaucdo®;

® Lei n° 12.305, art. 3°, XV - residuos sélidos que, depois de esgotadas todas as possibilidades de
tratamento e recuperacao por processos tecnoldgicos disponiveis e economicamente viaveis, ndo
apresentem outra possibilidade que néo a disposi¢éo final ambientalmente adequada.

o Principio do Direito Ambiental que prioriza medidas que evitem o dano ambiental agindo
antecipadamente em face de um problema conhecido de maneira a reduzi-lo ou elimina-lo.

o) Principio da Precaucéo é reflexo do principio 15 da Declaracdo do Rio de Janeiro sobre Meio
Ambiente e Desenvolvimento, de 13 de junho de 1992, estabelecendo que: “Com o fim de proteger
0 meio ambiente, o principio da precaucao devera ser amplamente observado pelos Estados, de
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Il - o poluidor-pagador™ e o protetor-recebedor;
Il - a visdo sistémica, na gestdo dos residuos sdlidos, que considere
as variaveis ambiental, social, cultural, econémica, tecnoldgica e de
salde publica;
IV - o desenvolvimento sustentave
V - a ecoeficiéncia, mediante a compatibilizagdo entre o
fornecimento, a precos competitivos, de bens e servigos qualificados
gue satisfacam as necessidades humanas e tragam qualidade de
vida e a reducdo do impacto ambiental e do consumo de recursos
naturais a um nivel, no minimo, equivalente a capacidade de
sustentagéo estimada do planeta.

E importante ressaltar que existem diversas obrigacdes impostas pela PNRS,

12.
I 1

porém destaca-se a previsao da lei para que a unido institua um plano nacional de
residuos sélidos, que deve ser revisado a cada quatro anos. Os estados e
municipios também devem elaborar planos, estabelecendo diretrizes que viabilizem
a reducao e reutilizacdo dos residuos sélidos. A PNRS determina que até o final do
ano de 2012 os estados e municipios elaborem seus planos e possam se adequar
as exigéncias dessa lei.

Determina ainda que a disposicao final ambientalmente adequada dos rejeitos
devera ser implantada em até quatro anos contados da data de publicacdo da Lei. A
PNRS, afirma ainda em seu art. 5°, que o gerenciamento dos residuos solidos nao
esta submetido a um regime juridico Unico e mesmo tendo uma legislacao prépria,
deve ser interpretado também em face de outras politicas, dentre estas a Politica
Federal de Saneamento Basico, como demonstra o artigo a seguir:

Art. 5° A Politica Nacional de Residuos Sdlidos integra a Politica
Nacional do Meio ambiente e articula-se com a Politica Nacional de
Educacdo Ambiental, regulada pela Lei n® 9.795, de 27 de abril de
1999, com a Politica Federal de Saneamento Basico, regulada pela
Lei n°® 11.445, de 5 de janeiro de 2007, e com a Lei 11.107, de 06 de
abril de 2005.

Nesse sentido a Lei n® 11.445/2007, a qual estabelece as diretrizes nacionais

para o saneamento basico, traz como um de seus principios fundamentais para 0s

servicos publicos de saneamento basico, em seu art. 2°, Inciso lll: “Abastecimento

acordo com suas capacidades. Quando houver ameaca de danos graves ou irreversiveis, a
auséncia de certeza cientifica absoluta ndo sera utilizada como razédo para adiamento de medidas
economicamente viaveis para prevenir a degradagdo ambiental”.

! Principio do direito ambiental que obriga quem polui a pagar pela poluicdo causada ou que pode
ser causada.

12 Celso Antonio Pacheco Fiorillo e Adriana Diaféria em Biodiversidade e Patrimdnio Genético no
Direito Ambiental Brasileiro. p.31 define como “a manutencdo das bases vitais da produgado e
reproducdo do homem e de suas atividades, garantindo igualmente uma relacdo satisfatéria entre
0os homens e destes com o0 seu ambiente, para que as futuras geracbes também tenham
oportunidade de desfrutar os mesmos recursos que temos hoje a nossa disposicao.
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de &gua, esgotamento sanitario, limpeza urbana e manejo dos residuos sélidos™
realizados de formas adequadas a saude publica e a protecdo do meio ambiente”.
Percebe-se na referida lei, a preocupacdo em garantir, por meio do poder publico, o
adequado tratamento ao caso dos Residuos Sdélidos, considerando seu notdrio
potencial poluente.

A Politica Nacional de Saneamento Béasico — PNSB, em seu art. 52,
estabelece que a unido deve, sob a coordenacdo do ministério das cidades, elaborar
um Plano Nacional de Saneamento Basico — PLANSAB, o qual deve fazer um
diagnéstico da realidade do saneamento no Brasil nas areas de abastecimento de
agua, esgotamento sanitario, coleta e destinacdo dos residuos solidos e drenagem
urbana.

O PLANSAB determina a universalizacdo do saneamento basico nos
proximos 20 anos, para que todos 0os municipios tenham acesso ao abastecimento
de agua de qualidade e em quantidade suficientes as suas necessidades, a coleta,
tratamento e manejo adequado do esgoto e dos residuos solidos. Nessa
perspectiva, 0 PLANSAB, de acordo com a Lei n° 11.445/07, deve:

| - abranger o abastecimento de &gua, o esgotamento
sanitario, 0 manejo de residuos sélidos e o0 manejo de
aguas pluviais e outras acdes de saneamento basico de
interesse para a melhoria da salubridade ambiental,
incluindo o provimento de banheiros e unidades
hidrossanitarias para populacdes de baixa renda;

A PNRS recorre a lei n® 9.605/1998 quando trata das sancfes penais e

administrativas derivadas de condutas e atividades lesivas ao meio ambiente: Em
seu art. 54, § 29, inciso V, afirma que se o crime “ocorrer por langcamento de residuos
sélidos, liquidos ou gasosos, ou detritos, Oleos ou substancias oleosas, em
desacordo com as exigéncias estabelecidas em leis ou regulamentos” tera pena
reclusédo, de um a cinco anos.

JA em ambito municipal, a Lei Complementar n° 052/2008 da Prefeitura
Municipal de Macapa — PMM, que institui o Cddigo Sanitario do municipio de
Macapa, no que tange aos produtos sujeitos ao controle sanitario, em seu art. 236,
inciso XIX cita os produtos que devem ser fiscalizados pela vigilancia sanitaria
municipal “qualquer residuo, produzido pelo homem, por animais e por qualquer

atividade econd6mica que possa causar dano a saude humana ou ao meio ambiente”.

3 Lei n° 11.445/2007 - conjunto de atividades, infraestrutura e instalagBes operacionais de coleta,
transporte, transbordo, tratamento e destino final do lixo doméstico e do lixo originario da varricdo e
limpeza de logradouros e vias publicas.
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Quanto a coleta e armazenamento dos residuos gerados, cita-se o art. 268 da
Lei Complementar N. 052/2008 — PMM, que determina que:

Nos estabelecimentos sujeitos ao controle sanitario os
residuos coletados deverdo ser estocados em local
fechado e isolado da area de procedimento, preparacéo,
manipulacdo e/ou armazenamento dos produtos sujeitos
ao controle sanitario, de forma a evitar focos de
contaminacao e atracao de vetores e pragas urbanas.

No paragrafo Unico deste artigo ha a determinacdo expressa de que “Os
estabelecimentos de grande porte ou com grande producdo de residuos deverao
possuir cdmodo exclusivo que atenda as exigéncias do caput”.

Verifica-se a partir da andalise das legislacbes que versam sobre o descarte de
residuos solidos, que ha determinacfes legais que corroboram com o adequado
tratamento da questdo, ademais, percebe-se que também existem previsdes
coercitivas no que tange ao descumprimento da lei.

Diante da importante constatacdo feita a partir dos parametros de regulacao
legais a respeito do descarte dos residuos solidos, abstraem-se mais elementos
para trabalhar a presente pesquisa, haja vista que se deverdo investigar como 0s

estabelecimentos, objetos do trabalho em questéo, estéo lidando com tais normas.
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6 INOVACAO, SUSTENTABILIDADE E A REDE DE RESTAURANTES DE
MACAPA

Apés apresentados o0s elementos tedricos que dardo suporte para a
discussdo central da presente pesquisa, iniciar-se-a a discussdo dos achados
inerentes ao trabalho de campo, no qual se investigou como 0s restaurantes em
Macapd estao lidando com o cumprimento das normas ambientais e sanitarias em
suas atividades produtivas, bem como, verificou-se acerca da quantidade, coleta,
gerenciamento, manejo e destinacdo final ambientalmente adequada dos residuos
sélidos gerados pelos restaurantes estudados.

No decorrer do trabalho de campo, ocorrido durante o ano de 2012, realizou-
se visitas a vigilancia sanitaria estadual e municipal, ambas forneceram materiais
acerca das legislacfes vigentes que discutem a questdo dos residuos sélidos.
Todavia, percebeu-se que, que os referidos 6rgdos possuem poucas informacdes
disponiveis para realizacdo de consultas que tratem da questdo objeto de estudo da
presente pesquisa.

Em visitas realizadas ao SEBRAE, conheceu-se o0s projetos deste 6rgao
voltados para o setor gastronémico: como o Projeto Orla, que objetivou fazer
um extrato analitico dos bares e restaurantes localizados na Orla do Rio Amazonas,
destacando assim a importancia estratégica dos mesmos, tanto a nivel regional
como nacional, considerando-o0s sobre o ponto de vista ambiental e turistico.

Adentrou-se também em informacdes sobre o projeto Gastronomia no Meio
do Mundo que objetivou fortalecer as empresas envolvidas no projeto, buscando a
melhoria da qualidade dos produtos e servi¢cos, garantindo a competitividade e a
sustentabilidade do processo empreendedor, com vistas ao aumento do faturamento
dessas empresas.

Salienta-se que estes projetos do SEBRAE, por jA& ndo estarem mais
vigorando e por possuirem dados desatualizados, ndo se demonstraram relevantes
para o0 a pesquisa em tela.

Realizou-se ainda visitas em 20 (vinte) restaurantes da cidade de Macapa,
entretanto, somente conseguiu-se aplicar a pesquisa de campo em 8 (0ito)
estabelecimentos, os quais participaram ativamente das entrevistas e investigacées
propostas no trabalho em questao.

Destaca-se que em alguns casos, que 0S proprietarios se negaram a

participar, alegando néo ter disponibilidade de tempo, fato que tornou necessaria a
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mudanca de restaurantes a serem pesquisados. Destes 8 (0ito) restaurantes que se
propuseram a participar, 4 (quatro) trabalham com o modelo self service, 3 (trés)
com o modelo a La Carte e 1 (um) funciona como cozinha industrial.

Conforme caracterizado em capitulo especifico, os restaurantes investigados
foram: Cantinho Baiano, Divina Arte, Peixaria Amazonas, Estaleiro, Santa Rita,
Sarney, S6 Assados e Cozinha Industrial Das Marias. Todos esses
empreendimentos produzem praticamente os mesmos residuos, tais como: papéis e
caixas de papeldo, plasticos, latas, garrafas de vidro, 6leo de cozinha e residuos
organicos provenientes das sobras dos cortes dos alimentos e das mesas dos
clientes.

Como mencionado a pouco, utilizou-se do instrumento da entrevista para a
coleta das informacdes importantes a pesquisa. Para a realizacdo das entrevistas foi
necessario que as mesmas fossem realizadas como o0s proprietarios dos
restaurantes, porém, na auséncia desses, conseguiu-se realizar com o gerente ou
pessoa responsavel pelo estabelecimento. Além dos proprietarios dos
empreendimentos lancou-se mao de materiais e informacbes cedidas pela
ABRASEL, Vigilancia Sanitaria Estadual e Municipal e pela JUCAP.

Dar-se-a inicio, a seguir, a apresentacdo das informacdes coletadas com o
estudo de caso dos restaurantes pesquisados. Tal apresentacdo sera feita por
restaurante e, quando necessario, complementar-se-a com dados documentais ou

algum outro inerente aos instrumentos utilizados na pesquisa.

6.1 Restaurante Cantinho Baiano

O restaurante Cantinho Baiano possui 2 (duas) cozinhas, uma realiza a
lavagem das loucas e o corte das verduras, carnes, peixes; enfim, dos alimentos em
geral. A outra funciona para o cozimento e frituras, em suma, para o preparo dos
pratos.

Apés o corte dos alimentos é feita a separacdo em porcdes para evitar o
desperdicio e, de acordo com a solicitacdo do cliente, esse alimento segue para a
segunda cozinha, na qual é preparado. Em razdo dessa forma de trabalho, a maior
guantidade de residuos se concentra na primeira cozinha, onde é realizado o corte

dos alimentos.
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Considerando o total da producdo de residuos, o Cantinho Baiano, gera em
torno de 360 quilos diariamente, sendo que a maior quantidade desses sao as
sobras dos cortes dos alimentos.

O restaurante executa a coleta seletiva e a partir dela tem a possibilidade de
dar um destino adequado de acordo com o tipo de residuo coletado. As garrafas
plasticas, garrafas de vidro, papéis e papeldes sao embalados separados em
sacolas plasticas (cada tipo em uma sacola diferente) e encaminhados para um
contéiner fechado (Fotografia 09) que fica na &area externa do restaurante para
serem posteriormente coletados pela prefeitura (Fotografia 10).

As latas sdo doadas para pessoas que vivem em estado de dificuldade
econbmica, para que comercializem e possam tirar algum proveito financeiro. Os
residuos organicos das sobras das comidas das mesas e dos cortes sdo doados
para familias que possuem criacao de porcos e galinhas.

Quanto ao Oleo de cozinha, o Cantinho Baiano, produz em média 25 litros por
semana. O 6leo é armazenado em 1 (uma) caixa d’agua de 1.000 litros (Fotografia
11) e também em recipientes de manteiga com capacidade para um pouco mais de
25 litros. Este 6leo e repassado para pessoas que produzem sabdo e detergente, no
entanto, como a producéo € maior que a demanda, hoje o Cantinho Baiano tem mais
de 1000 litros armazenados, pois, ainda ndo ha um mecanismo de destinacao
considerando a grande quantidade de producédo desse residuo.

Fotografia 09 — Contéineres do Restaurante.  Fotografia 10 — Contéiner PMM.

Fonte: Pesquisa de campo/2012 Fonte: Pesquisa de campo/2012
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Fotografia 11 — Armazenamento de 6leo de cozinha

Fonte: Pesquisa de campo/2012

Quanto a fiscalizacdo desse estabelecimento, segundo o gerente, senhor
Emerson, ela é bastante intensa, chega a ocorrer até duas vezes por semana.
Contudo foi possivel observar através de documentacdo que essa fiscalizacdo se da
unicamente pela Vigilancia Sanitaria Municipal, que verifica apenas se as normas de
higiene e saude durante o processo produtivo estdo sendo atendidas.

Portanto no que se refere as normas sanitarias o referido restaurante esta
cumprindo com a legislacéo, todavia ndo ha fiscalizacdo atuante quanto a questao
ambiental, e as medidas adotadas pelo restaurante nesse matéria sdo unicamente
de iniciativa do proprietario.

Concernente aos principios da sustentabilidade abordados no presente
trabalho, o restaurante Cantinho Baiano atua em consonancia com 0s mesmos, ja
que trabalha buscando o desenvolvimento econdémico do setor gastrondémico,
participando de feiras, festivais e realizando inova¢gdes, como a criagdo de novos
pratos. Além de realizar um adequado manejo e destinacdo dos residuos solidos

produzidos nesse estabelecimento.

6.2 Restaurante Divina Arte

O restaurante Divina Arte produz em média 250 quilos de residuos
diariamente. Quanto a destinacdo desses residuos, verifica-se que o papeldo é
embalado em sacolas plasticas e posteriormente segue para um contéiner no qual &
posteriormente recolhido (Fotografia 12). JA as sobras produzidas dos cortes dos
alimentos e das mesas dos clientes sdo destinadas a pessoas que possuem criacao
de animais. Percebe-se que residuos produzidos, como garrafas, latas e plasticos

nao possuem uma forma seletiva de acondicionamento.
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Observa-se que ha preocupacdo da administracdo do restaurante com o
acumulo do lixo, a mesma paga uma empresa privada para coleta-lo, porém, isso
nao ocorre de forma totalmente seletiva, ainda ha mistura de alguns residuos, fato
justificado pela proprietaria em decorréncia da falta do oferecimento de condi¢c6es do
poder publico para realizacdo de coleta seletiva.

O Divina Arte produz em média 385 litros de residuo de 6leo de cozinha por
semana. Tal sobra recebe um trato diferenciado, a mesma é enviada para uma
empresa no estado do Pard, que a utiliza em caldeiras como combustivel. O
estabelecimento em tela prefere ndo trabalhar com a doacdo desse residuo,
porquanto teme que, desse modo, possa haver problemas quanto a reutilizacao
inadequada desse 0leo por terceiros.

O Divina Arte envia o 0leo, sob forma de doacdo, por meio de uma carreta
que o transporta. Esse envio ocorre a cada 3 (trés) meses, sendo que sao
transportados em cada viagem mais de 5.000 (cinco mil) litros de residuo de 6leo de
cozinha, o qual ocorre em 200 (duzentos) baldes com capacidade de 25 Kg,

equivalentes a mais de 25 litros cada balde (Fotografia 13).

Fotografia 12 — Lixeira de Armazenamento Fotografia 13 — Armazenamento do Oleo

E‘: p Fr =

Fonte: Pesquisa de campo/2012 Fonte: Pesquisa de campo/2012
Observa-se que o Divina Arte recebe com frequéncia a fiscalizacdo da

Vigilancia Sanitaria Municipal. Este 6rgdo objetiva inspecionar a cozinha deste
restaurante verificando questdes voltadas a saude do trabalhador e adequada
manipulacdo dos alimentos. Anualmente recebe também a vistoria da Vigilancia
Sanitaria Estadual com a finalidade de renovacédo do alvara de funcionamento do
estabelecimento.

No tocante as normas ambientais, ndo ha inspec¢do; ndo se observa
fiscalizacdo voltada para inibir a pratica de condutas lesivas ao meio ambiente. O
que se percebe é a empreséria — por conta prépria, utilizando-se de sua consciéncia
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— desenvolver algum tipo de mecanismo que atenda o objetivo de conservacao
ambiental.

Diante das informacgdes coletadas, a respeito das praticas do restaurante
Divina Arte, € possivel vislumbrar que existem algumas preocupacdes por parte
deste estabelecimento quanto ao cumprimento dos principios da sustentabilidade
ambiental, ecologica e econémica. A proprietaria deste empreendimento realiza a
capacitacdo de seus funcionarios, inova com a criacdo de pratos, utiliza-se de
tecnologias para melhorar a qualidade de seus produtos, bem como realiza a
destinacdo adequada de residuos como o 6leo de cozinha, papeldo e organicos.
Contudo, néo efetua a separacao de garrafas, latas e plasticos.

Diante disso percebe-se que o estabelecimento em questdo nao realiza em
sua totalidade a coleta seletiva, fato que vai de encontro aos principios da politica
nacional dos residuos soélidos. Ainda que ndo atenda alguns aspectos especificos da
PNRS, o Divina Arte ndo esta passivo as penalidades previstas nas leis de aplicacéao
penal, como, por exemplo, a lei 9.605/98 (que versa sobre sansdes penais e
administrativas derivadas de condutas e atividades lesivas ao meio ambiente), haja
vista que a referida lei — quando trata de residuos solidos — refere-se mais

especificamente aos diretamente perigosos a vida humana e ambiental.

6.3 Restaurante Peixaria Amazonas

O Restaurante Peixaria Amazonas utiliza-se da pratica da coleta seletiva
(Fotografia 14), além de separar os diferentes tipos de residuos, o estabelecimento
também procura dar destino adequado a estes.

O Restaurante Peixaria Amazonas produz diariamente aproximadamente 265
quilos de residuos, para dar conta desse volume tem sua prépria forma de
acondicionamento e destino desses residuos. Na pesquisa de campo, percebeu-se
gue os papeldes sdo acondicionados dentro de sacolas diferenciadas — para que
nao se misturem com outros materiais — e depois sdo colocados em espaco

especifico (Fotografia 15) para ser levado pelo servico de coleta da prefeitura.



68

Fotografia 14 — Coleta Seletiva. Fotografia 15 — Armazenamento externo

Fonte: Pesquisa de campo/2012 Fonte: Pesquisa de campo/2012

As garrafas sao acondicionadas em sacos hermeticamente fechados, ou seja,
nao se misturam com o0s residuos de papelbes e posteriormente também sé&o
colocados no espaco especifico onde seréo recolhidos pela empresa de coleta de
lixo da prefeitura.

As latas, assim como os papeldes, sdo acondicionadas dentro de sacolas
para que ndo se misturem com outros tipos de residuos e depois colocados em
espaco especifico para posteriormente serem levado pelo servico de coleta de lixo
da prefeitura.

As sobras de comidas dos cortes dos alimentos e das mesas dos clientes sé&o
encaminhadas para uma fazenda de propriedade dos donos do restaurante para
servir como alimento na criacdo de animais. Sao enviados para a fazenda restos de
arroz, batata, saladas verdes, carnes e peixes; tudo embalado em recipientes
fechados.

Quando ao Oleo de cozinha, 0 mesmo € utilizado como racdo para animais.
Com o assessoramento de um veterinario, este 0leo é misturado com sobras de
alimentos e servido a bois e cavalos. A quantidade de 6leo produzido e descartado &
de aproximadamente 15 litros por semana.

A respeito do quesito fiscalizacdo, a Peixaria Amazonas recebe unicamente a
inspecdo da Vigilancia Sanitaria Municipal, a qual faz vistorias direcionadas ao
cumprimento das normas de higiene e saude, além de acompanhar as praticas
relacionadas as condicbes de salubridade no trabalho dos funcionarios do
restaurante.

Em se tratando da fiscalizagdo acerca das consequéncias ambientais
provenientes do processo produtivo do restaurante, observou-se que, ndo ha
fiscalizacdo dessa natureza. A pratica de conservagdo ao meio ambiente ocorre por

conta do bom senso do empresario em desenvolver mecanismos para que sua



69

atividade n&o seja depredadora do meio ambiente. No caso do referido restaurante,
um dos mecanismos adotados para a observancia da questdo ambiental foi a
contratacdo de um bidlogo que cuida de assuntos relacionados ao ndo impacto
ambiental pelo estabelecimento.

Com vistas ao aprimoramento de sua atividade empreendedora e o
cumprimento do principio da sustentabilidade econdmica e cultural, a Peixaria
Amazonas procura participar de festivais gastronémicos e valorizar os produtos e a
cultura local. Permitindo assim através da culindria regional, que haja maior
visibilidade e valorizagdo das iguarias amapaenses.

A partir do estudo de caso do Restaurante e Peixaria Amazonas percebe-se
gue o estabelecimento estd em concordancia com os principios da sustentabilidade
— porquanto procura cumprir o seu papel realizando, por exemplo, a coleta seletiva
dos seus residuos e dando destino a eles, além de procurar meios para que nao
degrade o meio ambiente — e também observa-se que 0 mesmo esta em

consonancia com o cumprimento da legislacdo ambiental e sanitaria.

6.4 Restaurante Estaleiro

O restaurante Estaleiro utiliza mensalmente para a producdo de seus pratos e
atendimento a clientela, em média: 1.600Kg de peixe, 500 quilos de camardo e
120Kg de filé de carne. Considerando esse quantitativo, pressupde-se que a
geracdo de residuos deve ser grande. Conforme pesquisa de campo verificou-se
gue se trata de aproximadamente 6 (seis) toneladas por més.

N&do ha uma forma de coleta seletiva para todos os residuos produzidos no
Estaleiro. No entanto, o referido restaurante utiliza-se de alguns mecanismos de
coleta e destinacdo: o papeldo, por exemplo, € armazenado durante varios dias e,
em um dia especifico, € colocado no contéiner (Fotografia 16) para ser
posteriormente coletado por uma empresa privada de coleta de lixo.

Ja os residuos organicos, provenientes do corte dos alimentos quando do seu
preparo e as sobras das mesas dos clientes, sdo armazenados em um freezer, em
uma area externa do restaurante, e diariamente sdo doados para familias que
possuem criacdo de animais e que os utilizam como alimento dos mesmos.

Quanto ao 6leo de cozinha, o Estaleiro gera cerca de 160 litros (Fotografia 17)

num periodo de aproximadamente 40 dias, o que corresponde a 28 litros de Oleo
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semanalmente, o qual € encaminhado sob a forma de doacdo e reaproveitado na
producao de sabao e detergente.

Fotografia 16 — lixeira de armazenamento. Fotografia 17 — Armazenamento 6leo

Fonte: Pesquisa de campo/2012 Fonte: Pesquisa de campo/2012

A fiscalizacéo feita no estabelecimento é realizada pela Vigilancia Sanitaria
Municipal, a qual se ocupa de fiscalizar, periodicamente, as normas de higiene e
saude no processo produtivo e nas condicbes de trabalho dos funcionarios,
deixando de considerar a questdo ambiental.

A respeito do cumprimento aos principios da sustentabilidade, pode-se inferir
gue o restaurante Estaleiro tem uma preocupacao parcial com tal quesito, pois lanca
mao de estratégias, como, por exemplo, a separacao do 0leo de cozinha. Entretanto,
levando em consideracdo o fato do mesmo ndo possuir um mecanismo de coleta
seletiva total, constata-se que o Estaleiro ndo observa alguns pontos especificos da

PNRS, porém, ndo esta sujeito a penalidades em decorréncia de tal inobservancia.

6.5 Restaurante e Churrascaria Santa Rita

O restaurante e churrascaria Santa Rita, em virtude do fluxo de clientes que
recebe diariamente, produz em média 400 quilos de residuos por dia. Com esse alto
quantitativo de producdo de residuos, o referido estabelecimento lanca mao da
pratica da coleta seletiva e utiliza-se de algumas estratégias para dar um destino
adequado aos residuos por ele produzidos.

O restaurante tenta considerar os principios da sustentabilidade ambiental,
ecologica e econbmica, utilizando-se de estratégias especificas para destinar alguns
residuos resultantes de seu processo empreendedor, como por exemplo, as garrafas
e latas sdo separadas e doadas as pessoas com grandes dificuldades econémicas,

para que as mesmas possam apropriar-se daqueles materiais, que para o0
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restaurante é apenas mais um residuo, além de contribuir para a geracao de renda

(Fotografia 18).
Fotografia 18 — Armazenamento de residuo

Fonte: Pesquisa de campo/2012
Quanto ao papelao, unico resiAuo produzido no empreendimento

gastronbmico em questdo que nao possui destinacdo alternativa, o mesmo €
coletado em sacolas plasticas especificas e posteriormente colocado em um
contéiner para que o servico de coleta de lixo da prefeitura o recolha.

As sobras de residuos organicos provenientes do corte de alimentos e das
mesas dos clientes também recebem uma forma alternativa de destinacdo: sao
armazenados separadamente e doados para familias que possuem criacdo de
animais. Tais residuos servirdo de alimentos para aqueles animais.

Quanto ao 6leo de cozinha, o restaurante Santa Rita gera cerca de 36 litros
de Oleo por semana, este € armazenado durante alguns dias e posteriormente
doado para pessoas que realizam a producéo de sabdo e detergente.

As evidéncias apontam que o0 restaurante Santa Rita possui uma
preocupacao no que diz respeito a observancia aos principios da sustentabilidade,
pois, o fato de realizar coleta seletiva e garantir a destinacdo adequada dos residuos

produzidos, caracteriza responsabilidade com a questéo.

6.6 Restaurante Sarney

O Sarney possui uma producdo meédia de residuos diaria de
aproximadamente 600 quilos. Embora o quantitativo de producdo de residuos do
restaurante em questéo seja consideravel, 0 mesmo ndo possui uma pratica efetiva

de coleta seletiva, dando destino comum a diferentes tipos de residuos.



72

Os residuos orgéanicos oriundos do corte dos alimentos, da sobra das comidas
consumidas pelos clientes, papeldes, latas, garrafas e plasticos sédo todos recolhidos
e encaminhados a lixeira externa (Fotografia 19) para que o servi¢co de coleta de lixo
da prefeitura os leve.

Quanto a 6leo de cozinha, o restaurante Sarney utiliza semanalmente, em 2
(duas) fritadeiras (Fotografia 20), cerca de 2 (duas) caixas de Oleo (cada caixa
possui 20 latas contendo 900ml do produto), ou seja, a producdo semanal de 6leo
do estabelecimento em questdo é de aproximadamente 36 litros por semana.

Apesar de ndo ter um mecanismo efetivo de coleta seletiva, o restaurante
Sarney se preocupa com 0 armazenamento e a destinagdo do Oleo de cozinha, o
gue se caracteriza como uma preocupacao da gestdo do estabelecimento com a
questdo ambiental. Os residuos desse produto sdo acondicionados em carotes
(Fotografia 21) com capacidade para 25 litros e doados a terceiros para a producao
de sabdo e detergentes. Antes da pratica da doacdo desse residuo o o6leo de
cozinha era recolhido pelo disk fossa e o0 destino que essa empresa dava ao material
é desconhecido.

Fotografia 19 — Coleta de residuos. Fotografia 20 — Armazenamento de o6leo.
\4 i

Fonte: Pesquisa de campo/2012

Fonte: Pesquisa de campo/2012

Fotografia 21 — Fritadeiras.

Fonte: Pesquisa de campo/2012
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Concernente a fiscalizacdo observou-se por meio de notificacbes, que o
estabelecimento recebe visitas periddicas da Vigilancia Sanitaria Municipal, a qual
se ocupa da inspecdo a respeito da manipulacdo e destinacdo dos alimentos, das
condi¢cdes de higiene e salubridade do ambiente e condigbes de trabalho dos
funcionarios. Bem como em outros estabelecimentos pesquisados, ndo se percebe
uma fiscalizagdo com vistas ao cumprimento de normas ambientais.

O fato de ndo haver uma pratica de coleta seletiva vem de encontro aos
principios da sustentabilidade, porém, o gestor do estabelecimento, assim como de
outros restaurantes pesquisados, afirma que seria inatil proceder com a coleta
seletiva, haja vista que a prefeitura ndo separa o lixo no ato da sua coleta.

Considerando a auséncia de coleta seletiva por parte do estabelecimento em
questao, pode-se afirmar que o0 mesmo nao estad de acordo com PNRS, haja vista
que essa faz referéncia ao gerenciamento e destinacdo dos residuos. Todavia, ndo

h& previsao coercitiva contra a conduta do estabelecimento pesquisado.

6.7 Restaurante S6 Assados

Os residuos gerados no S6 Assados sdo semelhantes aos produzidos nos
restaurantes de modo geral, entretanto, observou-se que este restaurante trabalha
com poucas garrafas plasticas e descartaveis, fato que diminui a geracédo desse tipo
de residuo.

A maior parte dos residuos produzidos no referido restaurante sdo gerados no
momento do preparo dos alimentos e sua forma de destinacdo e armazenamento
sao de iniciativa dos gestores do estabelecimento (Fotografia 22), os quais se
utilizam de coleta seletiva. O restaurante chega a produzir em média 250 quilos de
residuos por dia.

A respeito do descarte dos residuos produzidos neste restaurante, notou-se
gue o0s papeldes e papeis de mesa sdo separados e colocados em sacolas
especificas para que esses ndo se misturem com outros materiais. Apos a
separacao, 0s mesmos sao depositados em contéiner e posteriormente levados pelo
servico de coleta da prefeitura.

As garrafas sdo armazenadas em sacos fechados e em seguida colocados
em lixeiras. Apesar de serem colocadas em uma mesma lixeira para a coleta da

prefeitura, esse residuo ndo é acondicionado junto com outros tipos de lixo. Porém,
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0 servico de coleta da prefeitura ndo faz diferenciagdo no momento que recolhe o
lixo.

Os residuos dos cortes dos alimentos e das mesas dos clientes séo
armazenadas separadamente e posteriormente encaminhadas para a fazenda do
proprietario do restaurante. Essas sobras servem de alimentag&o para animais. No
que concerne ao residuo do 6leo de cozinha, originado em seu processo produtivo,
se da da seguinte forma: sdo produzidos a cada 15 dias cerca de 50 litros de Oleo e
posteriormente esse residuo é engarrafo (Fotografia 23) e doado as pessoas que 0
reutilizam na producao de sabdo.

Fotografia 22 — Armazenamento de residuos. Fotografia 23 — Recipiente de 6leo

Fonte: Pesquisa de campo/2012

Fonte: Pesquisa de campo/2012

Com relacdo a fiscalizacdo feita no estabelecimento, a mesma é realizada
pela Vigilancia Sanitaria Municipal, que a executa periodicamente, porém, o que
vistoria-se na referida inspecdo sdo as normas de higiene e saude no processo
produtivo e nas condi¢cdes de trabalho dos funcionarios. Nado se percebe nenhum
tipo de vistoria que considere a questdo ambiental. Percebe-se a preocupagdo com
a questdo ambiental a partir das iniciativas da gestdao do empreendimento, a qual se
utiliza de alguns cuidados para minimizar 0s prejuizos ao meio ambiente.

A luz das informagBes abstraidas no estudo de caso junto ao restaurante Sé
Assados, percebeu-se que o mesmo busca alternativas para o cumprimento dos
principios da sustentabilidade ecoldgica, ambiental, econémica e cultural, haja vista
que utiliza-se de estratégias ambientalmente adequadas no trato com sua producao
de residuos. Bem, como dispde de alternativas para aquecer a economia do setor

valorizando a cultura local e conservando o meio ambiente.
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6.8 Cozinha Industrial Das Marias

A Cozinha Industrial Das Marias apresenta algumas caracteristicas
diferenciadas dos demais restaurantes investigados. De acordo com o estudo de
caso realizado no estabelecimento, constatou-se que ha muitas dificuldades
principalmente com o manejo e destinacdo dos residuos produzidos.

Devido ao fato de ser uma cozinha industrial, 0 empreendimento ndo produz
alguns tipos de residuos comuns aos outros restaurantes. Mesmo assim a producao
diaria de residuos € em média de 1.200Kg.

Com relacéo a coleta seletiva dos residuos produzidos pelo estabelecimento,
foi possivel observar que, ndo existe. O motivo alegado pela proprietaria foi a falta
de capacitacdo dos funcionarios e de infraestrutura do estado. Ja que no ato da
coleta ndo ha nenhum tipo de selecéo.

O lixo gerado pela Das Marias é colocado em uma lixeira na cozinha
(Fotografia 24), e posteriormente levado para um contéiner em frente ao prédio para
ser recolhido pela PMM (Fotografia 25). Percebe-se que, pelo grande quantitativo de
residuo gerado, o contéiner ndo tem capacidade para suportar o que acaba gerando
alguns transtornos para a vizinhanca devido a exposi¢ao do lixo na calcada.

Fotografia 24 — Lixeira de armazenamento. Fotografia 25 — Contéiner de armazenamento.

Fonte: Pesquisa de campo/2012

Fonte: Pesquisa de campo/2012

Embora os equipamentos da Cozinha Industrial Das Marias ndo utilizem muito
Oleo, para o preparo das comidas comercializadas utiliza-se 3 (trés) caixas desse
produto a cada 2 (duas) semanas, 0 que equivale a aproximadamente 54 litros de
residuos. Nas observacdes in loco, ficou evidente que o Unico residuo que recebe

atencéao diferenciada, no que tange a sua destinacao.
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A Das Marias acondiciona o residuo de éleo em recipientes de 25 litros e a
cada més faz contato com uma empresa que realiza limpeza de fossa, a qual o
recolhe. Todavia, ndo se sabe que destino é dado ao residuo.

No quesito fiscalizagdo a Vigilancia Sanitaria Municipal inspeciona a Das
Marias somente aspectos relativos a higiene, saude do estabelecimento e dos
funcionarios. Dessa forma n&do se percebe nenhum tipo de vistoria no que diz
respeito ao armazenamento e destinacdo do lixo produzido, o que se traduz em
auséncia de fiscalizagdo com vistas a conservagdo ambiental.

Em face das informacdes obtidas no estudo de caso da Cozinha Industrial
Das Marias, conclui-se que nédo ha observancia, por parte do estabelecimento, aos
principios da sustentabilidade, pois, 0 mesmo néo se utiliza de praticas na busca
pelo desenvolvimento econémico com vistas a conservacdo ambiental.

Concernente a legislacdo ambiental e sanitaria, pode-se inferir que, apesar de
haver divergéncia quanto ao cumprimento da PNRS, o restaurante ndo esta sujeito,
as sancodes punitivas da lei.

Apdés uma panoramica expositiva a respeito da questdo da producédo de
residuos, da fiscalizacéo, da legislacdo e dos principios sustentaveis presentes no
processo produtivo dos estabelecimentos investigados no presente trabalho, buscar-
se-a, a seguir, pontuar algumas questbes gerais e apontar as conclusdes dos

achados oriundos desta pesquisa.
6.9 Analise dos resultados
Um dado importante que surge em face das informacfes coletadas a partir

dos restaurantes pesquisados demonstra o quantitativo total de residuos gerados. A

seguir, o gréafico 01 ilustra essa conclusao.
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Gréfico 01 — Quantidade de residuos sélidos produzidos diariamente em quilos

Quantidade de residuos sélidos
produzidos diariamente em Quilos

1200

600

Fonte: Pesquisa de campo/2012

O gréfico demonstra que o restaurante que mais produz residuos € a cozinha
industrial Das Marias, a qual produz um total de 1.200 quilos somando todos o0s
residuos produzidos diariamente e deve-se considerar que este empreendimento
ndo produz residuos a partir das sobras das mesas, o que o torna mais significativo.

Ao contrario da Das Marias, o restaurante que menos produz residuos
conforme andlise da ilustracdo gréfica é o restaurante Estaleiro, que produz 200
quilos diarios de residuos solidos.

A partir da somatéria de todos os residuos, provenientes do processo
produtivo dos estabelecimentos gastronémicos estudados, gerados diariamente,
chegou-se a um total de 3.525 quilos. Esse namero reflete também um total mensal
de aproximadamente 105,8 toneladas e de 1.286,1 toneladas/ano.

Foi possivel verificar no presente trabalho, como os restaurantes pesquisados
se comportam no que tange a realizacdo de coleta seletiva. A seguir mostra-se o
grafico 02 que ilustra em termos percentuais quantos estabelecimentos realizam ou

nao a coleta seletiva.
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Gréfico 02 — Percentual de restaurantes que realizam coleta seletiva dos residuos

Coleta Seletiva

M Restaurantes que
realizam a Coleta
Seletiva

Restaurantes que
nao realizam a
Coleta Seletiva

M Restaurantes que
realizam a Coleta
Seletiva de forma
parcial

Fonte: Pesquisa de campo/2012
Constatou-se que dos 8 (oito) empreendimentos, 4 (quatro) realizam coleta
seletiva (Cantinho Baiano, Peixaria Amazonas, Churrascaria Santa Rita e SO
Assados), 2 (dois) nao realizam (Sarney e a cozinha industrial Das Marias) e 2 (dois)
realizam parcialmente’ (Divina Arte e Estaleiro). Os restaurantes que selecionam
seus residuos, o fazem de acordo com o que demonstras o grafico 03:

Gréfico 03 — Destinacao aplicada aos residuos por tipo

8 H Alimentagao de Animais
7
W Disk Fossa
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Fonte: Pesquisa de campo/2012
No grafico apresentado encontram-se algumas formas de destinacdo, dadas
pelos estabelecimentos, aos residuos produzidos, tais como: doacdo das sobras de

alimentos para a alimentacéo de animais; contratagdo do disk fossa para dar destino

1 Alguns residuos sdo armazenados separadamente e depois colocados para a coleta da prefeitura
ou doados para outros fins e os demais residuos ndo sédo separados devidamente.
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ao Oleo de cozinha; doacdo para terceiros para reaproveitamento como, por

exemplo, producéo de sabédo, detergente e para racao de animais.

Quanto aos tipos de residuo, percebe-se qual destino é dado pelas 8
empresas:

e papeldo - em 7 (sete) é recolhido pelo servigo de coleta de lixo da PMM e em 1
(uma) por meio de empresa privada.

e Latas - em 5 (cinco) estabelecimentos, sdo recolhidas pelo servico de coleta de
lixo da PMM, em 1 (um), séo recolhidas por empresa privada, em 1 (um), séo
doadas a catadores e, em 1 (um) restaurante, ndo se produz residuos de lata.

e Vidro - em 7 (sete) é recolhido pelo servi¢o de coleta de lixo da PMM e em 1 (um)
é recolhido por empresa privada

e residuos organicos - em 6 (seis) estabelecimentos, sdo doados para
alimentacdo de animais e, em 2 (dois), sédo recolhidos pelo servico de coleta de
lixo da PMM.

e plastico - em 7 (sete) restaurantes, é recolhido pelo servico de coleta de lixo da
PMM e em 1 (um), é recolhido por empresa privada.

e Residuo de 6leo de cozinha - em 5 empreendimentos gastrondmicos, é doado
para a producdo de sabédo e detergente, em 1 (um), é levado pelo disk fossa, em
1 (um) é doado para a producao de racdo de animais e, em 1 (um), € enviado
para outro estado para producao de combustivel.

Vale ressaltar que a PMM, por meio da Secretaria Municipal de Manutencéo
Urbanistica (SEMUR), so realiza essa coleta em razao de acordo efetuado entre a
mesma e a ABRASEL, no qual os restaurantes filiados a essa associacdo sao
contemplados pela coleta dos seus residuos — sem limite de quantidade — e em
contrapartida esses restaurantes se responsabilizam pela revitalizacdo de algumas
areas publicas.

Antes do referido acordo, a PMM néo realizava a coleta de uma quantidade
maior que 50 litros, portanto, os restaurantes pagavam uma empresa privada que
recolhia estes residuos, tal empresa € chamada de Associacao do Lixo.

Uma problemética observada, que inclusive foi argumento de todos os
representantes dos restaurantes pesquisados, € o fato do municipio néo realizar a
coleta seletiva, circunstancia que segundo eles torna sem utilidade o trabalho de

separacao dos residuos feita pelos restaurantes.
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Feita uma abordagem a respeito dos residuos em geral, se faz necessério
apresentar os resultados especificamente do 6leo de cozinha, visto que ha uma

preocupacéao diferenciada com a destinacdo desse residuo.

6.10 Producéo e destinacéo do 6leo de cozinha

O oleo de cozinha é um residuo altamente poluente e que, se descartado de
forma inadequada, pode causar graves problemas para o0 meio ambiente, como, por
exemplo, a poluicdo da agua e o entupimento da encanacdo da rede de esgoto.
Desse modo, uma das preocupacdes de investigacdo da presente pesquisa foi com
a quantidade produzida e a destinacdo dada a esse residuo.

Abaixo o gréafico (04) demonstra a producdo semanal do 6leo de cozinha dos
estabelecimentos pesquisados.

Grafico 04 — Quantidade de 6leo produzido semanalmente em litros

Quantidade de dleo produzido
semanalmente em litros

385

Fonte: Pesquisa de campo/2012
Identifica-se a partir da andlise deste grafico que restaurante Divina Arte é o
estabelecimento gastronémico, dentre os pesquisados, que mais produz residuo do
0leo de cozinha, chegando a uma média de 385 litros por semana. A alta producao
de 6leo do Restaurante Divina Arte explica-se pelo fato do referido estabelecimento
também funcionar como lanchonete, produzindo salgados diversos, 0s quais

necessitam de grande quantidade de 6leo para o seu preparo.
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Ao contrério do Divina Arte, 0 empreendimento que menos produz residuo de
Oleo de cozinha, dentre os estabelecimentos investigados, é o restaurante Peixaria
Amazonas, que produz 15 litros por semana.

Constatou-se a partir dos dados a respeito da producdo de o6leo por
restaurante, que a producdo diaria de 6leo de cozinha nos estabelecimentos
pesquisados é em média 86 litros por dia, o que totaliza mensalmente 2.580 litros e
anualmente 31.390 litros. Quanto a destinacdo dada ao Oleo de cozinha, ja tratada
no presente capitulo, percebe-se que a maioria dos estabelecimentos procura
alguma forma alternativa de fazé-lo.

Outra constatacdo € que dos 8 (oito) restaurantes pesquisados, 5 (cinco)
realizam doacdo do Oleo para terceiros para a producdo de sabdo e detergente
(Cantinho Baiano, Estaleiro, Santa Rita, Sarney e S0 Assados). Os demais possuem
formas diferentes de lidar com a destinacdo deste oleo residual. O Divina Arte o
encaminha para o estado do Para (producdo de combustivel), a Peixaria Amazonas
destina para o preparo de racdo de animais e a cozinha industrial Das Marias
contrata o Disk Fossa para realizar o recolhimento desse residuo.

Uma informacgéo importante relativa a destinagéo do residuo em questéao diz
respeito ao projeto nacional da ABRASEL, chamado “Papa Oleo”, que destina o 6leo
de cozinha dos restaurantes para a producdo de biodiesel. Entretanto, localmente
ainda ndo existe essa possibilidade, assim, a ABRASEL esta em negociacdo com
exército e bombeiros para que estas entidades possam trabalhar na fabricacdo de
sabdo para uso proprio.

A respeito dos principios da sustentabilidade (quadro 02), os quais foram
pertinentemente discutidos na presente dissertacao, verificou-se que os restaurantes
Cantinho Baiano, Peixaria Amazonas, Santa Rita e SO0 Assados cumprem com 0S
requesitos relativos ao atendimento de tais principios, os quais foram abordados na
pesquisa em tela.

Os restaurantes Sarney e a cozinha industrial Das Marias, conforme pode ser
constatado nos resultados das pesquisas, apresentam dificuldades relativas ao
manejo e destinacdo de seus residuos. O Restaurante Sarney separa apenas o 6leo
e aos outros da destinacdo comum. Ja a Das Marias ndo realiza nenhum tipo de
selecéo de suas sobras e as coloca para serem recolhidas pelo servico de coleta de
lixo da PMM sem distingdo. De tal maneira, ndo se percebe, a partir de tais praticas,

a observancia aos principios da sustentabilidade ambiental e ecoldgica.
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Outro aspecto importante a ser destacado é relativo ao cumprimento dos
principios da sustentabilidade econémica e cultural. A esse respeito pode-se inferir
que 7 (sete) dos 8 (oito) estabelecimentos pesquisados preocupam-se em utilizar a
gastronomia regional para inovar os pratos oferecidos. Essas inovagdes associadas
a valorizacdo da culinaria local promove e divulga a cultura do estado do Amapa
além de aquecer a economia do setor.

Quadro 02 — Cumprimento da legislacao e dos principios da sustentabilidade

Cumprimento da legislagao Cumprimento dos principios da
sanitéria sustentabilidade
Cantinho Baiano Cumpre Cumpre
Divina Arte Cumpre Parcialmente Cumpre Parcialmente
Peixaria Amazonas Cumpre Cumpre
Estaleiro Cumpre Parcialemente Cumpre Parcialemente
Santa Rita Cumpre Cumpre
Sarney N&o Cumpre N&o Cumpre
S6 Assados Cumpre Cumpre
Das Marias N&o Cumpre N&o Cumpre

Fonte: Pesquisa de campo/2012
No que tange a fiscalizacao dos empreendimentos gastrondmicos, observou-

se que todos os restaurantes recebem fiscalizacdo da Vigilancia Sanitéria, porém, a
inspecdo feita pelo referido Orgdo realiza-se apenas para verificagdo do
cumprimento as normas de higiene e saude do estabelecimento e dos funcionarios.

Constatou-se que ha caréncia de uma fiscalizacdo mais contundente para o
setor, visto que as questdes do descarte apropriado dos residuos solidos nédo séo
observadas nas inspecdes realizadas. As consequéncias do armazenamento e
destinacdo inadequados dos residuos soélidos implicam diretamente em danos ao
meio ambiente. Portanto, se faz necessaria uma fiscalizacédo voltada para educacéao
e conservagao ambiental.

Verifica-se que 50% (cinquenta por cento) dos restaurantes pesquisados
(Cantinho Baiano, Peixaria Amazonas, Santa Rita e S0 Assados), cumprem com a
legislacdo ambiental e sanitaria aplicada ao setor, estes estabelecimentos
preocupam-se e lancam mao da execucdo de procedimentos que viabilizam o
cumprimento das leis ambientais e sanitarias.

Os demais restaurantes (Divina Arte, Estaleiro, Sarney e Das Marias)
possuem dificuldades no cumprimento das legislagcdes, haja vista que nao

conseguem sincronizar sua pratica produtiva com o conjunto de necessidades
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procedimentais que garantem a sustentabilidade e a observancia as normas
aplicadas ao segmento.

Percebeu-se que, mesmo com a constatacdo do ndo cumprimento da
legislacdo vigente ao setor por parte de 50% dos estabelecimentos objeto do estudo
desta pesquisa, 0s restaurantes que cometem transgressfes a legislacdo
(principalmente a PNRS) néo estdo passivos de medidas coercitivas, pois, para a
falta de coleta seletiva e a ma destinacao final dos residuos sdlidos das cozinhas

dos restaurantes, por exemplo, as leis que versam sobre puni¢des n&o se aplicam.
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7 CONCLUSAO

Os dados da pesquisa mostram que o0 setor gastronémico tem uma
importancia significativa para a geracado de renda, impostos e salarios, através do
fornecimento de um servigco muito demandando pela populagcdo amapaense.

Observou-se, pela infraestrutura, pelas inovacdes gastronémicas,
movimentacdo econdmica estimada em 40 milhdes por ano e pelo registro de
volume anual de salarios de cerca 2 milhdes - dos estabelecimentos pesquisados —
que este setor € importante para a economia local. Por outro lado por estar em
expansado apresenta uma capacidade de geracdo de residuos, que se nao
adequadamente tratados, traz profundos prejuizos, coloca em risco a saude da
populacao local e 0 meio ambiente.

Observou-se quanto ao problema de estudo que os restaurantes pesquisados
cumprem com a legislacdo ambiental e sanitaria de forma parcial, isso se deve ao
fato de que os cuidados com a questédo dos residuos ainda sédo precarios, além de
uma série de fatores que impedem que a coisa aconteca da forma que deveria como
a falta de fiscalizacdo e um comprometimento maior do poder publico.

Foi possivel abstrair, por exemplo, que o poder publico (prefeitura) ndo da
suporte para a pratica da coleta seletiva (instrumento da Politica Nacional dos
residuos Sadlidos), a qual, por mais que os restaurantes a pratiguem, se o0 servico de
coleta de lixo ndo a executa, o trabalho acaba por se tornar em vao, por iSSO 0S
estabelecimentos sentem-se inviabilizados de buscar meios efetivos para lidar com a
guestao do descarte e destinacao dos residuos.

No tocante aos principios da sustentabilidade abordados no presente
trabalho, pbéde-se concluir que existe a tentativa por parte de alguns dos
estabelecimentos pesquisados em atender a tais principios, porém, em decorréncia
principalmente da falha do poder publico nesse quesito, esse atendimento acaba
nao se consolidando. Embora haja de alguma forma por parte dos restaurantes
pesquisados a tentativa de executar praticas sustentaveis, como por exemplo —
destinar residuos organicos para serem reaproveitados na alimentacdo de animais
ou 6leo de cozinha para a producédo de sabdo — os demais residuos acabam sendo
levados para os lixdes ou mesmo langados na natureza.

E importante salientar ainda que os estabelecimentos pesquisados, em sua
totalidade, passam por fiscalizacdo da ANVISA, no entanto essa fiscalizacdo se da
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apenas quanto as normas de higiene e salde no processo produtivo e nas
condicbes de trabalho dos funcionarios, deixando de considerar a questdo
ambiental.

Nesse sentido as evidéncias encontradas fornecem elementos para que a
hipotese que norteou o estudo seja corroborada.

Observa-se a partir dos resultados da presente pesquisa, que para 0 setor
avancar a questdo dos residuos sélidos precisa receber uma maior atencdo do
direito ambiental e das politicas publicas do estado do Amapa. Se faz necessario
uma fiscalizacdo ambiental efetiva e ainda a criagcdo e execucdo de politicas
publicas que possam atender as obrigacdes impostas pela Politica Nacional dos
Residuos Soélidos, bem como a elaboracdo dos planos estaduais e municipais de
residuos solidos estabelecendo diretrizes que viabilizem a reducéo e reutilizacédo
destes.

Vale destacar que a presente pesquisa levantou aspectos novos, pouco
discutidos e estudados em ambito local. Todavia se faz necessario aprofundar os
conhecimentos nesse campo buscando preencher as lacunas deste trabalho para
que o processo de desenvolvimento do setor gastrondmico de Macapa caminhe em

uma direcao sustentavel.
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APENDICE - Entrevista semiestruturada realizada com os proprietarios dos
restaurantes pesquisados
1 — Nome do proprietério.
2 — Nome do estabelecimento e pequeno histérico da origem do restaurante.
3 — Quanto tempo vocé atua no ramo gastronémico?
4 — Qual o horério do funcionamento do restaurante?
5 — Quantos funcionarios o estabelecimento possui? E na cozinha?
6 — Qual a capacidade de mesas/pessoas o0 restaurante comporta?
7 — Qual o valor médio dos pratos?
8 — Qual a quantidade de pratos produzidos diariamente?
9 — Qual a quantidade de pessoas atendidas por dia?
10 — Qual o publico consumidor de seu estabelecimento?
11 — De que forma vocé busca alavancar sua atividade?
12 — Vocé patrticipa de Festivais, feiras e guias gastronémicos?
13 — Vocé participa de alguma associacdo? Caso positivo perguntar quais e o
objetivo.
14 — Descreva de que forma € realizada a propagacédo pratos que divulgam a
gastronomia local?
15 — Quais os residuos gerados na cozinha do seu restaurante?
16 — Qual a quantidade média de residuos solidos organicos e inorganicos gerados
diariamente na cozinha de seu estabelecimento?
17 — Descreva de que forma ocorre o processo de manejo e descarte desses
residuos.
18 — Ha fiscalizacdo em seu restaurante com relacdo ao cumprimento das normas
ambientais e sanitarias?
19 — Quem séo os orgaos fiscalizadores que atuam em seu segmento?
20 — Quais as normas ambientais ou sanitarias que sao fiscalizadas em seu
segmento?
21 — Até que ponto vocé consegue cumprir ou ndo com a legislacdo ambiental e
sanitaria aplicada ao setor gastronémico?
22 — Ha algum tipo politica publica que auxilie nas suas acgfes referentes ao
descarte dos residuos de cozinha dos restaurantes?

23 — Qual sua opinido sobre a questdo de sustentabilidade?
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24 — Seu restaurante consegue cumprir com critérios para uma sustentabilidade
ambiental? De que forma?

25 - O setor gastrondmico contribui ou pode contribuir para a divulgacdo e
valorizagéo da identidade local? Como?

26 - Vocé acha que o setor gastronémico contribui ou pode contribuir para o
fortalecimento da economia local? De que forma?

27 — Possui mais alguma coisa para acrescentar?



