Restaurante

1) Objetivo Geral

A partir do maior conhecimento dos trabalhos rediis num restaurante, os
alunos deveréo apreender sobre a qualidade dostpsod lixo produzido e
formas de descarte e aproveitamento eficientes.

2) Objetivo Especifico

Conhecer os diferentes tipos de produtos usadosozathas dos restaurantes e
os lixos envolvidos nos diversos produtos desdgussigdo, o uso e o0s residuos
sélidos advindos desse trabalho.

3) Pdublico Alvo: Ensino Fundamental Il

4) Numero de aulasO trabalho devera ser desenvolvido em seis etdpédidos
em aulas a critério do professor.

5) Areas Contempladas
* Temas Transversais
0 Homem e sociedade
= Consumo
» Tipos de alimentos
o0 Uso de alimentos orgéanicos
o Lixo
» Classificacao e usos
e Biogas
» Composteiras
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» Saude e doenca
o0 Higiene
= Higiene das pessoas e do ambiente de trabalho
» Manipulagdo e manutencéo dos alimentos de forn@asal
0 Obesidade
» Influéncia da alimentacéo
= Discriminacédo e Bullying
o0 Alimentos e seus complementos
= Oleo e azeite
* Descarte adequado
* Reciclagem
* Vinhos
* Importancia das rolhas
* Tipos de vinhos
* Efeitos
0 Positivos e negativos
e Lingua Portuguesa
0 Leitura e compreensao de texto
» Geografia
0 Importancia da localizagéo das viniculas

6) Metodologia Aplicada

O trabalho devera ser realizado em etapas.

12 etapa

O objetivo é fazer a distingao entre varios tipedlinaria oferecidos num
restaurante a partir de suas especialidades:
* Cozinhaitaliana
e Cozinha portuguesa
* Cozinha espanhola
* Cozinha japonesa
* Cozinha chinesa
* Cozinha judaica
* Fast Food
0 Lanchonetes
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» Cozinha vegetariana
o Comida natural
» Alimentos organicos
* Qutras

O trabalho se fard a partir da pesquisa de setssgipicos e ingredientes
necessarios. Para facilitar essa tarefa deve-se:
 Dividir a classe em grupos de acordo com o tipoudi@éria;
o Cada grupo sera responsavel por um tipo de comaa
listagem dos produtos necessarios para a produsiprdtos e o
descarte dos mesmos de forma adequada.
= Selecionar um ou mais pratos tipicos de cada cidina
= Pesquisar os ingredientes necessarios, assim c®mo o
temperos.

22 etapa

Cada grupo de alunos devera classificar as emlraages produtos necessarios
a receita culinaria escolhida, em:

* Produtos organicos

* Papel

* Vidro

e Aluminio

» Plastico

e OQOutros

Pode-se discutir o uso de alimentos organicosetastas:
* Vantagens e desvantagens

N&o se pode esquecer que na elaboragao dos glavesse sempre manter uma
higiene tanto nas pessoas que fazem a manipulagdalithentos, na
manutengéo dos alimentos, assim como no ambieritaluiho:

* Pessoas:
0 Uniformes
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0 Uso de luvas diversas adequadas ao tipo de mades@l
manipulado
= Luvas especiais para corte de carne;
» Luvas para os demais produtos;
= Toucas descartaveis;
0 Necessidade de lavagem das maos antes e depoangaulacao
dos alimentos;
= Sabonetes
» Toalhas descartaveis
0 Lixo para papéis usados
* Ambiente
o Limpeza do fogéo e fornos, além dos demais mageriai
» Batedeira
= Liquidificador
= Multiprocessador
= Espremedor e centrifugas de frutas
» Geladeiras e Freezer
» Locais para a guarda dos produtos
* Prateleiras
0 Limpeza dos materiais a serem usados na cozinha
» Utensilios domésticos e industriais;
= Travessas e locais para manipulagéo dos alimentos
¢ Quentes
* Frios
o Coifas e sugadores de ar
» |mportancia e usos

0 Lixos diversos para os materiais

= Embalagens
» Latas de aluminio de alimentos
» Latas de refrigerantes
» Garrafas de vidro
* Papel
» Plastico
e Qutros
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» Restos de comida
e Material organico
0 Restos de alimentos nos pratos e nas
travessas
* Podem ser usados na alimentagéo?
= Uso de composteiras
* Adubo natural
o Papel com restos de alimentos

Deve-se discutir com os alunos a necessidade ssifcdacéo e destinacédo dos
diversos tipos de lixo.

32 etapa

O enfoque serd as pessoas que trabalham num eedeaarsuas funcdes.
Devem-se destacar as figuras do:
e Cozinheiro
o0 Chefe de cozinha e auxiliares
* Nutricionista
 Garcom
o Auxiliares
« Especialista na Carta de Vinhos
* Barman

O objetivo € o de enfocar a quantidade e a quadidad produtos oferecidos e a
influéncia na obesidade.
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» Discutir se a obesidade é uma doenca com multiptoses ou
apenas advém de uma alimentagdo inadequada.
* Prejuizos da obesidade para a pessoa e a sociedade
0 O obeso é discriminado?
o Pode ocorrer Bullying no caso de alunos obesos?
» Existe diferenca de discriminacédo conforme os
géneros?

42 etapa

O trabalho sera com os produtos usados e descadadorma adequada nas
cozinhas dos restaurantes:

« Oleo e azeite
o Diferenca entre os dois
o Origem
= Oleo de amendoim, girassol, milho, oliva, arroz.
o0 Beneficios para a saude
o Coleta para ser reciclado
* Produtos a serem feitos com o 6leo descartado
e Sabao
» Beneficios para o meio ambiente
* Prejuizos do 6leo descartado nos encanamentos
* Entupimento
o Rompimento de rede de coleta
o Necessidade do uso de produtos quimicos
para o desentupimento.
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¢ Quando jogados no rio, causa problemas para os
peixes
o Falta de oxigenacéo
0 Impede a entrada de luz na agua
0 Provoca uma camada gordurosa.
» Necessidade de contatar empresas especializadateta
desse tipo de material.
» Cascas de frutas
o Uso em sucos naturais.
* Alimentos
0 Uso de trituradores nas pias
= Suficientes para toda a producédo de um estabeletbme
comercial?

52 etapa

O objetivo é o conhecimento do trabalho do endlpgafissional responsavel
pela Carta de Vinhos de um restaurante. O tralzalier realizado € sobre os
vinhos, assim como as rolhas que podem ser de@owitural, plasticos ou
aluminio.

Para isso, deve-se pesquisar:

» Fabricacéo de rolhas de cortica que se iniciou ertugal,

o O material é retirado de uma arvore chamada sobreir
» Processo de fabricacdo das rolhas de cortica;
» Necessidade de outros tipos de rolhas.
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Outro assunto a ser pesquisado é sobre os vinb@as e estrangeiros.

* Locais das vinicolas

o Brasil

o Italia, Portugal, Chile, e outras

» |mportancia do
* Clima, relevo, solo, polinizagao.

» Efeitos do alcool nas pessoas

o0 Positivos e negativos
* Tipos de vinhos

0 Branco

o Tinto
* Relacgéo entre o vinho e o vinagre

62 etapa
Leia essa noticia com os alunos para discussao:

Noticias

Sobras de comida geram energia para transporte enidade sueca

Data: 18/02/2011 11:59

Por: Redacdo TN / EcoD
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E se os residuos alimentares provenientes de nesadérestaurantes e cantinas
de sua cidade fossem transformados em energitiligdetes? Na cidade de
Linkodping, na Suécia, as sobras de comida que ipara o lixo viram biogas,
além de contribuirem com a agricultura local. Imgdalo em 2001 pela
prefeitura de Linkping, o projeto j& resultou emnor volume de residuos (que
antes eram incinerados), em maior uso de combubtiy® para o transporte
publico da cidade e em mais disponibilidade deebihizante para a agricultura.
A populacao do municipio € estimada em 97 mil pEsSso

Até o momento, a quantidade de residuos incinerdiduguiu em 3.422
toneladas/ano; a producao de biogas aumentou emilb@o de m3/ano,
equivalente a 12,65 GWh de combustivel renovaveapo; a quantidade de
biofertilizante para a agricultura aumentou em 3.#heladas/ano; a quantidade
de fosforo para a agricultura aumentou 689 kg/andriente finito, o fosforo
entra novamente no ciclo do ecossistema.

*Com informacdes da Plataforma de Cidades Stésteis

http://www.tnsustentavel.com.br/noticia/4478/Sobestcomida+geram+energ
ia+parattransporte+em-+cidade+sueca

Temas a serem discutidos:

* Vocé acha possivel esse tipo de trabalho na sade?dComo deveria ser feita a
coleta de lixo?

» Existe algum aproveitamento que se pode fazexdoliganico que leve a
economia de energia? Sua cidade faz algum tipatalho nessa area?

7) Produto Final
» Pesquisar sobre a quantidade e qualidade de atimsetvidos nas
porcdes dos restaurantes, dando énfase na preéoupam alimentacao
saudavel.
* Criacdo de um Selo de Qualidade Sustentavel atairastes que forem
ecologicamente adequados. Se for possivel, soleigtura do texto
abaixo:

Porgue ser um restaurante preocupado com a susterididade?

Posted on agosto 9th, 2010 por alisonalves

A sustentabilidade é tema atual nas discuss@es do
ambientalistas, empresas e pessoas preocupadas com
futuro do nosso planeta. Empresas de varios
seguimentos da industria e servigos ja estdo eiohaslv
no processo de sustentabilidade. Mas e os restasran
em questao, podem contribuir para a sustentabdidad
planeta? E quem ganha com isso?
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A grande maioria dos restaurantes envolvidos cpnatica de sustentabilidade estédo
localizados no hemisfério norte, ha um movimentodo no Brasil, mas que pode se
expandir ainda mais se associagdes coi@B&A (Green Restaurant Associantion)
atuassem do outro lado do hemisfeério.

O Green Restaurant Associatieruma ONG

fundada com o objetivo de criar uma rede de
Restaurantes ecologicamente sustentaveis. Com
guase 20 anos de experiéncia neste segmento esta
ONG procura ajudar os restaurantes a se tornarem
ecologicamente sustentaveis. A ONG certifica
restaurantes com um selo de 2,3 ou 4 estrelas
dependendo do numero de pontos adquiridos com as
. avaliacbes nos estabelecimentos. Os itens avaizado
| véo desde o tipo de papel toalha que é oferecislo ao
dlner-:ree.n.cnm seus clientes, o destino dado a agua utilizada, o
consumo de energia, o destino de residuos gerados
por seu restaurante. E neste quesito que o GRA entr
para auxiliar e também classificar o0 seu estalrakatio.

Mas quem ganha com isso?

N&o sO 0 nosso planeta que € o objetivo principabdo este esfor¢co, mas também os
Restaurantes que se envolvem nesta causa. Vemapibéeneficios de se tornar uma
empresa envolvida com a sustentabilidade do Planeta

Publicidade — A preocupacao com a sustentabilidade do pldeetdido grande foco
na midia. A midia gosta de expor o que é ecologecaencorreto. Por conseqiéncia
disto seu restaurante pode ficar exposto a michindb mais clientes.

Cortar Custos — Nos Estados unidos o governo de dado incenfiscais a empresas
que efetuaram reduc&o no consumo de energia, &rragio de residuos. Além da
prépria economia obtida pelo restaurante por ecaraymestes recursos.

Melhoria da produtividade e Moral da equipe— Com a certificacdo dos restaurantes
pelaGRA os colaboradores passaram a ter mais interesgaleathar em
estabelecimentos que estéo fazendo o real, crettavetparente e mudancas
ambientais.

Fidelizac&o de clientes e atracdo de novos clientePessoas engajadas nesta causa
podem contribuir com a sustentabilidade do plaap&mnas por decidir em almocar ou
jantar em um restaurante que possui uma certificegéno a oferecida peleRA.

Existe uma nova gama de clientes que podem sél@jrara o estabelecimento ndo
somente pela refeigcdo ou sérico , mas também sabrpreocupag¢do com 0 meio
ambiente.

Estar a frente da Legislacado- A Vigilancia Sanitaria esta envolvida na fiszatao
rigida dos restaurantes sobre processos de fafoieagestinacao de residuos. As
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empresas que se antecipam as legislagbes ambiesltaisariamente sdo capazes de
continuar a executar seus negocios sem grande toy@ecjuanto seus concorrente
estdo preocupados em cumprir a tempo as exigémeiasia nova legislacdo para evitar
multas.

Independente de ndo possuirmos algo parecido reil Breerto de que cada um pode
fazer a sua parte. Seu restaurante pode ganhas nlates e o planeta? Ele agradece.

Fonte: Gestdo de Restaurantes

http://gestaoderestaurantes.com.br/blog/index. gH)/®8/09/porque-ser-um-
restaurante-preocupado-com-a-sustentabilidade/

8) Sites pesquisados

http://www.tnsustentavel.com.br/noticia/4478/Sobdestcomida+geram+energ
ia+parattransporte+em-+cidade+sueca
http://gestaoderestaurantes.com.br/blog/index. (/A 8/09/porque-ser-um-
restaurante-preocupado-com-a-sustentabilidade/
http://www.mesasustentavel.com.br/2010/08/23/akadim-planeta/
http://www.aesbuc.pt/twt/ETGI/MyFiles/MeusSites/Homia/2007/historia/rolh
a.htm
http://www.nelsonmendes.net/vinhos/2008/05/11/apalie-tres-tipos-de-rolha/
http://www.granadega.com.br/novo/descubra-commHss-de-vinho-sao-
feitas-N92.html
http://www.adega24.com/Interessante/Tampaspardgadevinho/tabid/493/De

fault.aspx

9) Autoria: Melanie Grunkraut
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