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RESUMO

MEDEIROS, Jodo Paulo Vieira Costa. PRATICAS DE GESTAO AMBIENTAL NAS
PADARIAS DE JOAO PESSOA. Orientador: Prof. Dr. Fabio Walter. Trabalho de
Concluséao de Curso em Administracdo. 69 fls. Universidade Federal da Paraiba, Jodo Pessoa,
2017.

O processo de globalizacéo, junto com os graves problemas ambientais no planeta, acarretou
0 surgimento de um novo tipo de mercado: o mercado verde ou ecomercado, ou seja, NoOvos
negocios onde 0s mesmos baseiam-se em uma consciéncia ecoldgica. Para Jabbour e Jabbour
(2013), a importancia da gestdo ambiental dentro das organizagdes ¢ resultado da evolugdo
histérica da preocupacdo com o meio ambiente, com a qualidade e a capacidade de suportar a
vida humana. O objetivo deste trabalho € identificar como ¢é feito o gerenciamento ambiental
em panificadoras de Jodo Pessoa. Para tanto, utilizou como meio de investigacdo a pesquisa
de campo, bibliografica e estudo de caso. Como método de coleta de dados, utilizou a
entrevista, pautada por um roteiro, aplicada aos gestores de oito panificadoras de Jodo Pessoa,
e a observagdo simples, realizada apds a entrevista, norteada por um checklist. Os dados
coletados foram tratados de forma ndo estatistica, através da andlise do contetdo de trés
quadros comparativos, que expressam a classificacdo das panificadoras estudadas, as
respostas obtidas através do roteiro de entrevista e o resultado checklist da observacéo,
respectivamente, de forma a confrontar os dados. Durante o processo de coleta de dados, nas
entrevistas e observacOes realizadas nas panificadoras estudadas, detectou-se a falta de
conhecimento sobre os conceitos de Gestdo Ambiental, por parte dos gestores, até mesmo 0s
que se mostravam ter mais estudo, fato que foi percebido no decorrer do didlogo em cada
panificadora. As percepcdes obtidas através do estudo de caso demonstram que panificadoras
de pequeno porte executam alguns aspectos relacionados a Gestdo Ambiental, porém, apenas
com motivacao financeira, buscando resultados positivos e ndo ambientais. Ja panificadoras
de maior porte ndo proporcionam respaldo ambiental algum em seus processos.

PALAVRAS-CHAVE: Gestdo ambiental. Panifica¢do. Estudo de caso. Produto verde.



1. INTRODUCAO

1.1 Delimitacéo do tema e problematizacéo

A problematica ambiental vem sendo muito abordada no meio empresarial, sendo uma
bandeira levantada ndo apenas por ONGs e/ou ativistas, mas por diversos segmentos da
populagdo. Em diversas regides do planeta, existem movimentos para producdo menos

poluente; em geral, essas sao atitudes de grandes empresas e de paises desenvolvidos.

Para Biazin e Godoy (2000), o movimento ambientalista passou, a partir
principalmente da década de 70, a questionar o modelo produtivo até entdo estabelecido,
baseado no uso recorrente de recursos naturais. As consequéncias ambientais e sociais do
padrdo de producéo fordista eram visiveis. Ap6s algumas décadas, esse modelo de producédo

tornou-se insustentavel, com a escassez dos recursos naturais.

O processo de globalizacdo iniciado apds meados do século XX, juntamente com 0s
graves problemas ambientais no planeta, impulsionou o surgimento de um novo tipo de
mercado: o mercado verde ou ecomercado, ou seja, novos negocios, onde 0S mesmos

baseiam-se em uma consciéncia ecoldgica, como descreve Alcantara (2005).

Segundo Jabbour e Jabbour (2013), a importancia da gestdo ambiental dentro das
organizagoes ¢ resultado da evolugdo histdrica da preocupagdo com o meio ambiente, com a

qualidade e com a capacidade de suportar a vida humana.

Em decorréncia da maior consciéncia ecoldgica dos consumidores, os atributos
ambientais tornaram-se um dos diferenciadores na escolha de produtos. Em resposta,
proliferam, em ndmero cada vez maior, 0s rétulos ambientais (selos verdes), pois
estes sdo o elo de comunicacdo entre o fabricante e o consumidor (BIAZIN;
GODOY, 2000, p.4).

A gestdo ambiental torna-se tendéncia nos dias atuais, porém ainda pouco difundida
no meio empresarial, haja vista a dificuldade de renovacdo dos recursos naturais, cada vez
mais escassos. Executar técnicas de Gestdo Ambiental, além de ter um respaldo ecolégico,
pode ser um diferencial competitivo para um determinado nicho de mercado, como, por
exemplo, clientes que preferem produtos que possuem certificagdo ambiental. Diferencial
este, tanto para as grandes corporacgdes, que trabalham um marketing mais agressivo,
relacionado a questdo ambiental, como para micro e pequenas empresas. Um exemplo séo as
padarias consideradas “verdes”, que, N0 seu processo produtivo, tém especificidades voltadas

para as praticas de gerenciamento ambiental, embora algumas tenham apenas mudancas em
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seu carddpio ou matéria prima. Nesse ponto, melhorar o desempenho operacional torna-se
uma das primeiras atitudes gerenciais para que uma empresa possa ser considerada “verde”,
pois aproveitar a0 maximo os recursos naturais de forma a reduzir o descarte final € um dos
principios de ecoeficiéncia.
A melhoria do desempenho operacional ¢ um dos principais beneficios da gestdo
ambiental. Diz respeito aos ganhos de eficiéncia relacionados aos aspectos e
recursos ambientais utilizados durante a condugdo das operagdes para producdo de
bens e servicos oferecidos pelas organizagdes. A melhoria do desempenho
operacional esta associada ao conceito de ecoeficiéncia, que significa aproveitar da

melhor forma possivel os recursos naturais ¢ matérias-primas Uteis aos processos
produtivos de uma organizagdo (JABBOUR; JABBOUR, 2013, p.9).

De acordo com Pimenta e Gouvinhas (2007), as empresas vém incorporando em suas
estratégias a protecdo e a conservacdo ambiental, tornando-se essas varidveis os fatores
norteadores de todas as outras estratégias. Ou seja, a questdo ambiental torna-se o suporte
para toda a estruturacdo da organizacdo, onde ferramentas como a producdo mais limpa

tornam-se preceitos para as rotinas administrativas das organizacoes.

Nessa conjuntura, a Produgdo mais Limpa aponta como uma ferramenta favoravel a
atuacdo das empresas de forma preventiva em relacdo aos seus aspectos ambientais,
através da minimizacdo de impactos associados a minimizacdo de custo e otimizacdo
de processos, recuperacdo e otimizacdo do uso de matérias-primas e energia, tendo
de forma geral ganho de produtividade a partir de um controle ambiental preventivo
(PIMENTA; GOUVINHAS, 2007, p.2).

De acordo com o Instituto Tecnoldgico da Panificacdo e Confeitaria (ITPC 2016), o
namero de empresas que compdem o setor no Brasil se manteve estdvel em 2015, continuou
sendo 63,2 mil em 2016, e o ndo crescimento deve-se ao efeito da crise econdmica dos
ultimos anos. O segmento representa em torno de 818 mil empregos diretos e 1,8 milhdo de
forma indireta. Dado o crescimento do mercado brasileiro nos ultimos anos, imagina-se a

importancia dessas empresas no mercado atual.

De acordo com a ABIP (Associacdo Brasileira da Industria de Panificacdo e
Confeitaria, 2014), em um estudo sobre o futuro das padarias no Brasil, havera apenas quatro

tipos de panificadoras, que séo:

e As panificadoras gourmet, caracterizadas por padarias com mais de 300m? de loja ou
casas completas — essas padarias permanecerdo em destaque pela amplitude de
servigos e produtos que oferecem ao mercado. Os momentos de consumo iniciam-se
com o café da manh& a quilo, depois almoco, pizza e caldos a noite, aléem do amplo

mix de pdes e produtos de panificacdo. Essas padarias gourmet sdo focadas no food-
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service e oferecem produtos de conveniéncia, vinhos, horti-fruti, cafeteria. A producéo
é propria, e poderdo também fabricar e fornecer para outras padarias da rede ou
mesmo para o mercado em geral.

e As panificadoras com espaco entre 100m?2 e 300m? de loja — essas lojas menores irdo,
ainda, oferecer produtos de conveniéncia, terdo foco em food-service, comida a quilo
ou mesmo prato do dia, e um amplo mix de pdes. Terdo conveniéncia e outros
produtos; porém, com poucas opg¢des de escolhas. Terdo producdo propria de poucos
tipos de pédes e o grande mix de pdes e confeitaria ser& comprado de centrais de
producdo e/ou industrias de congelados.

e Lojas com menos de 100m2 — em fungdo do alto custo de méo de obra e tributacdo
brasileira, a grande mudanca vira através deste terceiro modelo de padaria. Havera
abertura ou mesmo adequacdo de um grande namero de padarias ao espaco menor que
100m?, com forte tendéncia para padaria pequenas (40m? a 50m?). Essas padarias nao
terdo producdo de pdes e todo seu mix de produtos vira das fabricas de congelados.

e Boulangeries ou boutiques de pdo — o mercado preservard também o surgimento de
panificadoras boulangerie ou boutique de pdo (pequenos negdcios e pequenas lojas),
que produzirdo paes especiais com fermentacdo natural e um alto valor agregado,

voltado para publico diferenciado e especialmente exigente.

Nesse contexto de novas modalidades de panificadoras e novas exigéncias por parte
dos consumidores, realizar estudos focados nas percep¢fes ambientais por parte dos gestores
das organizacOes torna-se um desafio, pois os resultados mensuram o quanto de empenho

existe por parte das empresas em mudar a perspectiva ambiental.

Portanto, a partir do explanado até aqui, pode-se chegar a seguinte questdo de

pesquisa: Em que medida se observam praticas ambientais em panificadoras?
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1.2 Objetivos

1.2.1 Objetivo geral

Identificar como é feito o gerenciamento ambiental em panificadoras de Joédo

Pessoa.

1.2.1 Objetivos especificos

1. Elaborar uma revisdo de literatura sobre gestdo ambiental, producdo mais
limpa e conceitos associados;

2. Identificar na literatura como sdo os processos de panificacdo, caracterizando
0s processos tipicos de uma panificadora;

3. ldentificar de que forma uma amostra de panificadoras realiza a gestéo
ambiental em seus processos;

4. Apontar possiveis praticas a serem implantadas.

1.3 Justificativa

As organizagOes produzem rotineiramente, baseando-se em procedimentos padrdes,
dados por seus gestores como a melhor forma de se fabricar ou comercializar determinado
produto. Fomentar o melhor modelo de producdo, de forma que as normas produtivas se
alinhem com as exigéncias de um modelo sustentavel de gestdo, gera um diferencial de
mercado para um publico em especifico. Publico esse consumidor em diversos setores da
economia, dentre eles o setor de padarias, que se torna a base do presente estudo, por ser de

facil acesso e representar uma parcela consideravel da economia.

A solucdo dos problemas ambientais, ou sua minimizac¢do, exige uma nova atitude
da empresarios e administradores, que devem passar a considerar 0 meio ambiente
em suas decisoes e adotar concepcdes administrativas e tecnologicas que contribuam
para ampliar a capacidade de suporte do planeta. Em outras palavras, espera-se que
as empresas deixem de ser problema e fagam parte da solu¢do (BARBIERI, 2007, p.
113).

Ou seja, as implicagcbes ambientais devem fazer parte do alinhamento estratégico das
organizacOes, para que colaboradores e partes interessadas estejam também voltados para

procedimentos e atitudes focadas na gestdo ambiental.
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Segundo Jabbour e Jabbour (2013), as praticas ambientais de planejamento nao
reduzem por si S6 os impactos ambientais que as organizagdes causam a0 meio ambiente.
Essas préaticas tornam-se importantes por estabelecer procedimentos padrdes, gerar condi¢des
necessarias e motivar os individuos dentro das organizagdes para que os objetivos de

melhorias ambientais avancem e apresentem retorno de forma coordenada e continuada.

Desenvolver a gestdo ambiental em meio a micro e pequenas empresas, mais
especificamente em padarias na cidade de Jodo Pessoa-PB, é um grande desafio, pois estudos
dessa natureza sdo inéditos em um setor ainda pouco estudado por pesquisadores.

O presente estudo podera ser utilizado na elaboracdo de planos de negdcios e estudos
de viabilidade no setor, por empreendedores que querem se diferenciar no mercado, através de
uma gestdo considerada sustentavel, voltada para um publico especifico e mais consciente.
Haja vista o foco de uma parcela dos clientes na questdo ambiental, que a cada dia agrega
mais adeptos, e o respaldo que os mesmos podem provocar por meio de seu poder de compra.

Para isso, torna-se necessario disseminar a gestdo ambiental nos diversos setores da empresa.

Diante desse contexto, realizar um estudo ambiental dentre os diferentes tipos de
panificadoras citados torna-se uma atividade importante para a comunidade académica, para
que no futuro possam ser desenvolvidos estudos relacionados a gestdo ambiental em
panificadoras; Para empreendedores que estejam interessados em trabalhar a parcela do
mercado empenhada em adquirir produtos que agridam menos ao meio ambiente; Para obter
percepcbes de quanto um setor tdo importante para a economia estd empenhado com a
reducdo dos impactos ambientais. Além de gerar uma consciéncia voltada para a solucdo dos
problemas ambientais, através da pesquisa que sera realizada, e também proporcionar a
viabilidade de novos negdcios sustentaveis, beneficiando a comunidade académica, para que

no futuro possam desenvolver trabalhos relacionados.

Além disso, o presente estudo agregara valor ao tema abordado, haja vista a
guantidade de trabalhos académicos voltados para a gestdo ambiental e para a producdo
sustentavel em padarias, porém ainda ndo abordado em meio a um estudo para identificar a

importancia da gestdo ambiental em padarias na cidade de Jodo Pessoa.

Por fim, o estudo € relevante para o autor, pois 0 mesmo complementa sua formacéo
na area de trabalho, aprofundando as técnicas adquiridas no decorrer do curso, relacionando

com sua experiéncia no setor de destaque do trabalho.
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2. Fundamentacéo

2.1.1 Gestao ambiental

Segundo Barbieri (2016), a preocupagao com o meio ambiente, antes restrita a um
pequeno grupo da sociedade, ultrapassou-se para amplos setores da populagdo de inimeras
partes do planeta, dado o quanto vem sendo disseminada essa cultura ambiental, observada

em varias partes do planeta.

Ainda com base em Barbieri (2016), a gestdo ambiental fomenta as técnicas e as
atividades administrativas realizadas por uma organizacdo para gerar efeitos positivos sobre o
meio ambiente, ou seja, para reduzir, eliminar ou compensar os problemas ambientais

decorrentes da sua atividade e evitar que ocorram no futuro.

No mesmo contexto, Jabbour e Jabbour (2013) definem que gestdo ambiental nas
organizagdes ¢ a adocdo de praticas administrativas de planejamento, de gestdo operacional
(no desenvolvimento de produtos e processos), que objetivam a melhoria da relagao entre a

organizagdo e o meio ambiente, reduzindo impactos ambientais.

Para Barbieri (2016), a expressdo “gestdo ambiental” aplica-se a uma grande variedade
de atitudes relativas a qualquer problema ou questao ambiental. Na sua origem, estdo as acdes
governamentais para enfrentar a escassez de recursos. Com o tempo, outras questdes

ambientais foram sendo consideradas por outros agentes e com alcances diferentes.

A gestdo ambiental pode gerar diversos beneficios as organizacfes, que, segundo
Jabbour e Jabbour (2013), sd@o definidos geralmente em beneficios internos e beneficios
externos, conforme a Figura 1. Os beneficios internos estdo relacionados a melhorias
observadas nas dimensdes do desempenho organizacional, tais como o desempenho
operacional, o desempenho em inovacdo e¢ 0 desempenho de mercado. Ja os beneficios
externos podem ser entendidos como contribui¢des que se prolongam a sociedade de forma
mais ampla, como a influéncia sobre as regulamentacGes ambientais, as contribui¢des para o

desenvolvimento sustentavel e as parcerias com outras organizagoes.
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Antecipagio e Melhoria
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Figura 1: Beneficios da gestdo ambiental
Fonte: Jabbour e Jabbour (2013, p. 8)

Barbieri (2016) define ainda trés dimensdes da gestdo ambiental: a dimensao tematica,
que delimita as questdes ambientais as quais as a¢des de gestdo se destinam; a dimensao
espacial, que se refere a area de abrangéncia na qual se espera que as agdes de gestdo tenham
eficacia; e a dimensdo institucional, que se refere aos agentes responsaveis pelas iniciativas de

gestdo, como ilustra a Figura 2.

Dimensio
Espacial

Global
Regional
Nacional

Subnacional
Local
Interno

Recursos minerais
Biodiversidade
Aquecimentoglobal
Educagiio ambiental
Inovagfio ambiental

Poluigio

Dimensao

Figura 2: Dimensdes da gestdo ambiental
Fonte: Barbieri (2016, p. 20)
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Segundo Barbieri (2016), ha trés diferentes abordagens de que as empresas podem se

valer para lidar com os problemas ambientais relacionados as suas atividades, por ele

denominadas de, controle da poluigdo, prevengdo da polui¢do e estratégica. O Quadro 1

apresenta essas trés abordagens.

Abordagens da Gestao Ambiental Empresarial

Abordagem

Caracteristicas

Controle da poluicdo

Prevencéo da poluicéo

Estratégica

Preocupacéo basica

Cumprimento da legislacéo e
respostas as pressdes da
comunidade

Uso eficiente dos insumos

Competitividade

Postura tipica

Reativa

Reativa e proativa

Reativa e proativa

Acoes tipicas

Corretivas; uso de tecnologias
de remediacdo e de controle no
final do processo; aplicacéo de
normas de saide e seguranga do
trabalho.

Corretivas e preventivas;
conservagao e substituicdo de
insumos; uso de tecnologias
limpas.

Corretivas, preventivas e
antecipatorias; antecipacdo de
problemas e captura de
oportunidades de médio e
longo prazo.

Percepgdo dos
empresarios e

Custo adicional

Redugdo de custo; aumento de

Vantagens competitivas

alta administracdo

administradores produtividade.
Envolvimento da Esporadico Peri6dico Permanente e sistematico

Areas envolvidas

Acdes ambientais confinadas
nas areas geradoras de poluigdo

Crescente envolvimento de
outras areas como produgdo,
compras, desenvolvimento de
produto e marketing.

Atividades ambientais
disseminadas pela
organizagdo; ampliacéo das
acOes ambientais para a
cadeia de suprimento.

Quadro 1: Abordagens da Gestdo Ambiental Empresarial
Fonte: Barbieri (2016, p. 86)

Para Jabbour e Jabbour (2013), as organizagdes realmente comprometidas com a

gestdo ambiental devem nao somente desenvolver produtos menos agressivos, mas também

produzi-los em condi¢des que resultem em menos impacto ao meio ambiente.

As organizagdes que pretendem alcangar o estagio de gestdo ambiental proativa
devem projetar o produto com foco na redugdo de consumo de recursos e de geragdo
de residuos durante a produgédo e distribuigdo, ou seja, durante as fases de produgio,
armazenagem e entrega aos clientes. Isso exigird a adogdo de praticas focadas na
ecoeficiéncia e outras atividades de gestdo ambiental, que busquem a minimizagéo
dos impactos ambientais internos a area de produgdo e operagdes das organizagdes
(JABBOUR; JABBOUR, 2013, p.45).

O desenvolvimento de produtos com melhor desempenho ambiental requer a adogao

de préaticas especificas para a gestdo dos chamados 3 Rs da gestdo ambiental organizacional,

(JABBOUR; JABBOUR, 2013). S&o eles:

» Primeiro, Reduzir o consumo de materiais e componentes;
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» Segundo, Reutilizar os materiais ¢ componentes que ainda sdo uteis aos processos
produtivos;
» Terceiro, Reciclar os materiais ¢ componentes que nao tiveram seu consumo reduzido,

nem reutilizado.

Segundo Rensi e Schenini (2006), o desenvolvimento sustentavel torna-se uma
questdo de empenho organizacional, porém sua aplicagdo no dia a dia exige mudancas na
producdo e no consumo e na forma de pensar e viver. O desenvolvimento sustentivel trata de
questdes ambientais, sociais e econdmicas. Seja numa realidade social desenvolvida quanto
numa subdesenvolvida, cabem a nogdo do desenvolvimento e a busca por melhoria nas
condicdes de vida. Dessa forma, enquanto existir algo que pode ser melhorado na organizagédo

resultara na hipdtese do desenvolvimento.

O conceito de DS engloba as necessidades e as limitagdes da sociedade, ou seja,
independente de variar de sociedade para sociedade, as necessidades devem ser
satisfeitas para assegurar as condigdes essenciais de vida a todos, indistintamente,
porém essas necessidades devem vir acompanhadas de tecnologias nas quais
desenvolvam solucBes que conservem os recursos limitados atuais e permitam
renové-los na medida em que eles sejam necessarios as futuras geracdes (RENSI;
SCHENINI, 2006, p.5).

2.1.2 Tecnologias limpas

Rensi e Schenini (2006) enfocam que, na tentativa de colocar em uso um
desenvolvimento industrial sustentavel, as organizacdes vém se adaptando as exigéncias da
preservacao pela utilizacdo das técnicas que lancam mao racionalmente dos recursos e evitam

a poluigéo.

Nesse contexto, Rensi e Schenini (2006) destacam dois tipos de técnicas: as
geréncias, que sdo 0s processos de gestdo, e as operacionais, que S80 0S Processos

produtivos.

As tecnologias limpas gerenciais englobam: planejamento estratégico sustentavel,
SGA (Sistema de gestdo ambiental), ISO 14000, auditoria ambiental (ABNT), educacéo e
comunicagdo ambiental, imagem e responsabilidade social corporativa (parcerias), marketing
verde ou oportunidades ecologicas, contabilidade e finangas ambientais, projetos de
recuperacdo e melhoria, suprimentos certificados (capacitacdo de fornecedores), riscos e
doengas ocupacionais (CIPA), qualidade total ambiental, qualidade de vida (motivagdo ou

salde ocupacional), entre outras.
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Entre os exemplos citados de tecnologias limpas gerenciais, cabe ressaltar a 1SO
14000, que, de acordo com o Portal de Normas Técnicas (2017), € um conjunto de normas
voltadas para a gestdo ambiental de empresas de qualquer nivel, tamanho ou &rea. Essas
normas tém o objetivo principal de criar na empresa um Sistema de Gestdo Ambiental e com

isso reduzir os danos causados ao meio ambiente.

As normas ISO 14000 tém como principal foco minimizar o impacto causado ao
meio ambiente. Seu objetivo ndo ¢ tornar a empresa uma “empresa verde”, mas sim fazer com
que ela tenha uma melhoria continua na gestdo ambiental e esteja de acordo com todas as

politicas e leis ambientais.

As tecnologias limpas operacionais englobam, necessariamente: estratégias basicas
e balancos energéticos, antecipacdo e monitoramento, controle da poluicdo nos processos,
tecnologias de produtos, logistica de suprimentos, tratamento e minimizacdo, descarte e

disposigéo.
2.1.3 Produgéo mais limpa (P+L)

Para Fonseca, Pessoa e Martins (2014), a producdo mais limpa nasce com um intuito
de contribuir para que as organizacgdes evitem grandes desperdicios de materiais, gerando o
minimo possivel de residuos em seus processos ou, se possivel, residuo zero. Assim, € uma

ferramenta que vem ganhando espaco nas discussdes e praticas das organizacdes.

De acordo com Pimenta e Gouvinhas (2007), a necessidade basica do processo de
producdo mais limpa é eliminar a poluicdo durante o processo produtivo, ndo no final. A
razao é que todos 0s residuos que a empresa gera custaram recursos, pois foram comprados a

preco de matéria-prima.

Segundo Fonseca, Pessoa e Martins (2014), a inser¢do da produgdo mais limpa na
organizacdo é realizada com base em cinco etapas. Segundo essas etapas, inicialmente é feita
uma visita na organizacdo com a finalidade de identificar se a mesma ja possui alguma préatica
favorecendo a implantacdo da ferramenta, ou até mesmo se j& possui a utilizacdo da mesma.

Em sequida, serdo realizadas as cinco etapas.

12 etapa: planejamento e organizagdo — nesta etapa, ira obter-se o grau de

comprometimento da empresa em relacdo ao programa; além disso, faz-se necessario
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identificar quais serdo os obstaculos a serem enfrentados e definir a abrangéncia em que o

programa ira ser realizado;

22 etapa: pre-avaliagdo e diagnostico — j& nesta etapa seré desenvolvido o fluxograma
do processo, visto que ele permite uma melhor visualizacdo do fluxo de materiais utilizados;
consequentemente, ocorrerdo a realizacdo do diagndstico ambiental e a selecdo do foco de

avaliacdo da producgéo mais limpa;

3% etapa: avaliacdo de producdo mais limpa — depois de feita a pré-avaliacao, seré feita
entdo a avaliagdo em si, em que é feito o balanco material e sdo estabelecidos indicadores,
bem como sdo detectadas as causas da geracdo de efluentes e selecionadas as opcdes de

producao mais limpa;

42 etapa: estudos de viabilidade técnica, econbmica e ambiental — nesta penultima
etapa, serdo feitas avaliacOes técnicas, econdmicas e ambientais e a selecdo de opcdes as quais

sejam adequadas e satisfatdrias para serem executadas;

52 etapa: implantacdo de opc¢des e plano de continuidade — por fim, sera preparado o
plano de implantacdo, que sera estabelecido de acordo com os pré-supostos da producdo mais
limpa, em que havera o monitoramento e o plano de continuidade, assegurando a evolugéao do
programa de acordo com as atividades futuras (FONSECA; PESSOA; MARTINS, 2014).

2.1.4 Produto verde e manufatura enxuta

Segundo Alves e Freitas (2013), o produto “verde” deve causar menor impacto
ambiental, utilizar menos recursos e energia e reduzir o uso de material toxico, poluicdo e
residuos durante todo o ciclo de vida. Ou seja, um produto “verde” ndo é aquele produzido

com impacto zero na natureza, mas Sim 0 que causa menor 4nus aos recursos naturais.

Nesse contexto, cabe ressaltar que a definicdo de produto verde deve estar
disseminada por toda a estrutura da organizacao; portanto, a manufatura enxuta torna-se uma
ferramenta essencial para esse processo. Segundo Tubino (2015), como as praticas da ME
(Manufatura Enxuta) sdo bastante simples, de facil entendimento, e na maioria das vezes de
facil aplicagdo, cabe ressaltar dois pontos quanto & ME, que fazem dela muito mais do que

um pensamento a ser disseminado pela fabrica:
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» Primeiro, sua profundidade: por ser uma estratégia, comeg¢a com a defini¢do da
missdo/visdo do negdcio em que a empresa estd ou vai entrar, passa pela estratégia
corporativa e competitiva e adentra na montagem da fébrica e sua operagao;

» Segundo, sua amplitude: ¢ colocada em pratica como uma estratégia competitiva, o
que afeta as demais fun¢des da empresa, como marketing ¢ finangas, quebrando
paradigmas na demanda e em custos e sem o entendimento e ajuda deles quanto a

estratégia competitiva que se esta buscando adotar (TUBINO, 2015).
2.2 O processo de fabricacéo do péo

A seguir descreve-se 0 processo de panificacdo, de acordo com o relatério de Brandéao

e Lira (2011) e a experiéncia pessoal do autor deste trabalho.

2.2.1 Pesagem e mistura da massa

O processamento do pdo comeca pela pesagem. Pesam-se todos 0s produtos que serdo
utilizados na fabricacdo dos paes, inclusive a dgua. Apds a pesagem da agua, inicia-se 0
processo de mistura dos ingredientes na amassadeira (maquina utilizada para misturar os
produtos utilizados) e, durante esse processo, a farinha absorve a dgua utilizada na mistura,

até que a massa atinja o ponto de desenvolvimento, conforme a Figura 3.

Figura 3: Mistura da massa
Fonte: Brand&o e Lira (2011, p. 80).
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2.2.2 Cilindragem

E o procedimento de sovar a massa (bater), até que ela alcance a textura e afinago
desejada, a fim de chegar ao formato do pdo escolhido. Esse processo é realizado em um
equipamento elétrico, conhecido popularmente como “cilindro”, onde 0 mesmo possui dois

rolos que prensam a massa, girando em sentidos opostos.

2.2.3 Divisao da massa

E um processo que pode ser feito manualmente ou na divisora (maquina utilizada para
cortar a massa em tamanho padrdo) para que os paes sejam produzidos no mesmo peso,

conforme a Figura 4.

Figura 4: Divisora
Fonte: Brandao e Lira (2011, p. 80).

2.2.4 Modelagem e arrumacao
Nesta etapa do processamento, a massa dividida adquire formato de péo, passando

pela modeladora (méquina utilizada para moldar os paes), como na Figura 5. A modeladora
ainda efetua cinco processos mecanicos: desgaseificacdo, laminagcdo, alongamento,
enrolamento e selagem. Logo apds essa etapa, 0s paes ja& modelados sdo arrumados em

assadeiras e armazenados em armarios para que se inicie a préxima etapa, a da fermentacéo,

conforme a Figura 6.
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Figura 5: Modeladora
Fonte: Branddo e Lira (2011, p. 81).

Figura 6: Assadeiras e Armario de Fermentacéo
Fonte: Brandao e Lira (2011, p. 83).

2.2.5 Fermentagdo da massa e assamento ou forneamento

Nesta etapa, a massa fica em repouso ou descanso nos armarios, conforme a Figura 7,
onde acontece uma fermentacdo alcodlica. Percebe-se a acdo do fermento na massa. Essa
etapa ocorre entre 3 e 4 horas, dependendo da quantidade de fermento utilizada, e é nela que

ocorre a formacéo do aroma e sabor do péo.

Para Branddo e Lira (2011), a etapa de forneamento é onde ocorre uma série de

mudancas fisicas, quimicas e biologicas; pela agdo do calor, resulta em um produto leve,
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poroso, aromatico, de cor atraente e nutritiva, conforme a Figura 7. Essa etapa acontece em

uma temperatura entre 200°C e 275°C.

Figura 7: Forneamento
Fonte: Brandao e Lira (2011, p. 84).

2.2.6 Balcéo

Os pées, ap6s assados, sdo postos novamente nos armarios para esfriar até a
temperatura ideal de venda, depois sdo arrumados em balcGes para que figuem expostos aos

clientes e prontos para o processo de venda.
2.2.7 Tipos de fornos

Os fornos sdo utilizados para assar todos os tipos de produtos de panificacdo e
confeitaria (no mercado existem varios tipos de fornos, e eles vdo variar de acordo com a
capacidade e com o sistema de operacdo — se estatico ou continuo). No sistema estatico, o
lastro € fixo; ja no sistema continuo, o lastro é uma esteira movel, utilizado em grandes

padarias ou industrias.
Os fornos podem ser:

e A lenha (em alvenaria): Ndo é mais fabricado por ocupar muito espaco dentro das
padarias. Além de ser dificil de controlar a temperatura, € necessario ter uma area para
estogue de lenha. E ainda sdo antiecoldgicos, pois, na maioria das vezes, as padarias

nao utilizam lenha de reflorestamento.
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e Forno de lastro: Muito utilizado e de facil controle de temperatura. As assadeiras sao
colocadas diretamente sobre a pedra do lastro onde se da a condugdo de calor,

conforme a Figura 8.

Figura 8: Forno de Lastro
Fonte: Brandao e Lira (2011, p. 99).

e Forno de recirculagédo de ar quente: Assa 0s produtos somente por convecgdo. Suas
vantagens sdo o controle eletronico, a alta capacidade de producéo, o baixo consumo
de energia (gas ou eletricidade); ocupa menos espaco e € de facil operacéo.

e Turbo simples: Além da camara de cozimento na parede do fundo do forno, existe
uma turbina que faz a corrente de calor circular e facilita o aquecimento. Porém héa
uma grande reducdo de temperatura entre as fornadas, atingindo uma reducéo de 50°C,

ocasionando assim em uma menor eficiéncia, conforme a Figura 9.
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Figura 9: Forno Turbo
Fonte: Branddo e Lira (2011, p. 100).

e Forno rototérmico ou rototurbo: E um forno industrial, muito grande, que funciona
em forma de esteira, onde os carrinhos que saem dos armarios de fermentacdo seguem
diretamente para o forno.

e Forno continuo: Utilizado em grandes indUstrias de panificacdo e fabrica de biscoitos.
Seu sistema funciona como uma esteira rolante, que leva o produto para dentro do

tinel aquecido; ao sair desse tunel, o produto ja esta assado.

2.3 Praticas verdes em panificadoras

Baseado na literatura abordada, pode-se citar possiveis aspectos “verdes” a serem

observados em empresas de panificagéo:
2.3.1 Uso eficiente de energia

Segundo Vallim e Teixeira (2016), um dos principais gastos operacionais nas padarias
estd no consumo de energia elétrica e de gas, em que algumas mudancas podem gerar um
resultado positivo nas atividades dessas empresas, além de reduzir os impactos ambientais

gerados pela atividade. Entre eles, pode-se elencar:

e Instalar bancos capacitores na rede elétrica, resultando em diminuigdo da multa

cobrada pela concessionaria de energia pelo impacto gerado pelas maquinas,
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além de reduzir o consumo, gerando assim uma menor emissao de gases de
efeito estufa;

Organizar a arquitetura da empresa de forma a gerar maior incidéncia de luz
solar e diminuigdo da utilizagdo de luz artificial, reduzindo o consumo de
energia elétrica, além de beneficiar a localizagcdo dos fornos de forma que eles
estejam em locais que provoguem um isolamento térmico para ampliar a
durabilidade da temperatura gerada por seus combustiveis;

Instalar sensores de movimentos nas lampadas, de forma a reduzir o consumo
de energia, evitando o esquecimento de lampadas acesas em locais sem
utilizacdo;

Instalar ldmpadas LED, de forma a reduzir o consumo de energia elétrica;
Adquirir fornos que sejam mais eficientes, de modo que sua temperatura tenha
maior durabilidade e menor oscilacdo de temperatura, gerando assim reducéo
na utilizacdo de combustiveis;

Utilizar fornos compativeis com o nivel de producdo, de modo a aperfeicoar os
custos e reduzir utilizacdo de combustiveis;

Realizar manutengdes constantes nos fornos, maquinas e refrigeradores, de

modo a manter a eficiéncia energética dos mesmos;

2.3.2 Gestao ambiental dos residuos

Para Vallim e Teixeira (2016), a melhor forma de garantir uma gestdo ambiental é

produzir de acordo com a demanda e eliminar toda e qualquer forma de desperdicio nas etapas

e processos internos nas panificadoras; entre eles, destacam-se:

Rever os processos internos de forma a reduzir os desperdicios de matéria-
prima ao longo da cadeia produtiva;

Gerenciar os fornecedores de modo a adquirir produtos com embalagens
retornaveis ou biodegradaveis;

Padronizar as receitas, de modo a dosar as quantidades certas de cada insumo;
Utilizar pré-misturas de modo a reduzir os desperdicios nas receitas;

Realizar manutencédo periddica em equipamentos de forma a reduzir perdas no

processo,
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e Elaborar procedimentos operacionais padrdo, para reduzir os desperdicios
gerados por erros de novos colaboradores, além de realizar treinamentos e
cursos periddicos para utilizacdo de melhores técnicas produtivas;

e Gerenciar os descartes de residuos para que 0s mesmos possam ser reciclados

de maneira integral.

Segundo Paula Junior et al. (2012), todo o processo produtivo deve ser baseado nas
entradas (insumos), a seguir processado (material em transformacdo) e por fim obtém-se as
saidas (bens acabados). Depois de mapeadas as entradas e saidas dos processos de
panificacdo, tornam-se simples a identificacdo de possiveis residuos e posteriormente uma

acao corretiva para a nao continuidade do problema, como mostra o Quadro 2.

Entradas e Saidas no Processo de Producéo do P&o

Etapa Entrada Processamento Saida Residuo Acéo Corretiva
Pesagem e Farinha de Trigo, Dosagem da matéria-prima | Matéria-prima dosada Embalagens das Residuos das embalagens
Separacdo Agua, Fermento, para a mexedeira matérias-primas e | devem ser vendidos para

Reforgador, Acucar e residuo de farinha Reciclagem
Sal.
Mexedeira Matéria-Prima junta Misturar a matéria-prima Massa misturada e Restos de massa na Reaproveitamento do
homogeneizada para o maquina residuo no processo
cilindro

Cilindro Matéria-Prima Unificar a massa Massa pronta para o Residuos de massa Reaproveitamento do
homogeneizada corte e farinha na residuo ndo contaminado
maquina € 0 restante encaminhar

para aterro sanitario

Corte Massa homogeneizada Corte da massa em Porgbes de massa com Pequenas tiras de Reaproveitamento da

pequenas porgdes que tamanho padronizado massa nao massa retornando a etapa
variam de acordo com o aproveitada no corte anterior
tipo do pao
Modeladora | Porgdes de massa com Adequar a massa ao seu Pédo cru em seu formato | Restos de massa na Reaproveitamento da
tamanhos padronizados formato de péo caracteristico maquina massa retomando a etapa
4
Armarios Péo cru para ser Fermentagdo do pao P&o cru completamente Néo se aplica Ndo se aplica
fermentado fermentado
Forno P&o cru para ser assado Assar 0 pdo Péo assado, pronto para | Farelos e Pdes com | Utilizagdo em Farinha de
0 balcéo falhas. Rosca
Balcéo P&o assado e pronto Ficar a mostra para clientes P&o adquirido pelo Farelos e Sobras de | Farelo vai para utilizagdo
para ser vendido cliente Pées em Farinha de Rosca e as
sobras tornam-se comida
de animais

Quadro 2: Entradas e saidas no processo de producédo do pdo
Fonte: Adaptado de Paula Junior et al. (2012, p. 8)

A fundamentacdo foi composta pelos seguintes temas: gestdo ambiental, tecnologias
limpas, producdo mais limpa, produto verde, manufatura enxuta, o processo de fabricagdo do
péo, tipos de fornos e, por fim, praticas verdes em panificadoras, onde é abordado um dos
principais pontos do trabalho. A partir do tema “préaticas verdes em panificadoras”, foi

possivel entender as principais praticas ambientais a serem implantadas em panificadoras.

A partir do que foi exposto, foram elaborados os procedimentos metodoldgicos, o que
norteou a coleta de dados e a elaboracdo do multiplo estudo de caso que seréd apresentado no
decorrer do presente estudo.
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3. Procedimentos metodoldgicos

Este capitulo ir4 tratar dos aspectos metodoldgicos desta pesquisa, classificando-a
quanto aos objetivos, aos meios de coleta e a abordagem, apresentando também o universo e a

amostra do estudo. Por fim, ird expor os métodos utilizados para a coleta e analise dos dados.

Segundo Matias-Pereira (2012), o método de pesquisa, num sentido amplo, pode ser
entendido como a forma escolhida pelo pesquisador para verificar a veracidade dos fatos e

explicar de maneira consistente os fenomenos examinados.
3.1 Tipo de pesquisa

Vergara (2016) classifica o tipo de pesquisa em relacdo aos fins (objetivos) e aos
meios de investigacdo. Considerando essa taxionomia apresentada pela autora, este estudo

pode ser assim caracterizado.
3.1.1 Quanto aos objetivos
3.1.1.1 Descritiva

Segundo Vergara (2016), a pesquisa descritiva expde caracteristicas de determinada
populagéo ou de determinado fendmeno, que neste contexto refere-se a descrever se existem

praticas para minimizar os impactos ambientais nas padarias estudadas.
3.1.2 Quanto aos meios de investigacao
3.1.2.1 Pesquisa de campo

Seré realizada uma pesquisa de campo para a coleta das informacdes necessarias, pois,
para Vergara (2016), pesquisa de campo é investigacdo empirica realizada no local onde
ocorre ou ocorreu um fendmeno ou que dispde de elementos para explica-lo, que, no presente

estudo, sera em panificadoras de Jodo Pessoa.
3.1.2.2 Bibliografica

Para Gil (2012), a pesquisa bibliografica tem como base trabalhos anteriormente
publicados, seja material impresso ou meio digital. Na elaboracdo da fundamentacéo teorica,
foram feitas pesquisas, em livros, sites e revistas cientificas, com o propdsito de tornar o

trabalho estruturado em vertentes cientificas.
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3.1.2.3 Estudo de caso

Segundo Gil (2012), o estudo de caso € caracterizado pelo estudo profundo e exaustivo
de um ou de poucos objetos, de maneira a permitir o seu conhecimento amplo e detalhado, ou
seja, 0 pesquisador estuda a fundo o que foi proposto. O presente estudo se propds a abordar
um multiplo estudo de caso, onde o mesmo foi realizado em 25 panificadoras, sendo que
apenas 8 se propuseram a participar, duas de cada tipo, conforme classificacdo da ABIP
(2014), como foi mencionado no decorrer deste estudo.

3.1.3 Quanto a abordagem

O presente estudo é uma pesquisa qualitativa, pois, para Matias-Pereira (2012), a
interpretagdo dos fendomenos e a atribuicdo de significados sdo basicas no processo de
pesquisa qualitativa. Nao requerem o uso de métodos e técnicas estatisticas. O ambiente

natural ¢ a fonte direta para coleta de dados e o pesquisador é o instrumento-chave.
3.2 Universo (populacéo) e amostra

Para Vergara (2016), populacdo ndo € o numero de habitantes de um local, como é
largamente conhecido o termo, mas um conjunto de elementos (empresas, produtos, pessoas,
por exemplo) que possuem as caracteristicas que serdo o objeto do estudo. Nesse contexto, a
populacdo estudada foi as panificadoras de Jodo Pessoa. Ja amostra é uma parte do universo
(populacdo) que foi escolhido de acordo com a classificacdo da ABIP (2014), conforme
mencionado na introducdo do presente trabalho. Pode-se considerar quatro tipos de padarias:
1%) as padarias gourmet, caracterizadas por padarias com mais de 300m? de loja; 2%) as
padarias com espaco entre 100m2 e 300m2 de loja, 3% lojas com menos de 100mz?; 49)

boulangeries. Foi definida uma amostra de duas padarias de cada tipo, para a coleta de dados.

Vergara (2016) divide a amostra em dois tipos: probabilistica, baseada em
procedimentos estatisticos, e ndo probabilistica. Nesse ponto, pode-se considerar esta amostra
ndo probabilistica, pois ndo se utiliza de procedimentos estatisticos, e sim, critérios

estabelecidos pelo pesquisador.

A selec@o da amostra serd por acessibilidade, pois, segundo Vergara (2016), longe de

qualquer procedimento estatistico, seleciona elementos pela facilidade de acesso a eles.
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3.3 Metodo de coleta de dados
Os dados desta pesquisa serdo coletados através de entrevista e observagao.
3.3.1 Entrevista

Segundo Vergara (2016), a entrevista € um procedimento no qual vocé faz perguntas a
alguém que, oralmente, Ihe responde. A presenca fisica de ambos € o ideal no momento da
entrevista. Na entrevista por pauta, o entrevistador agenda varios pontos para serem
explorados com o entrevistado, onde o mesmo obtém maior profundidade. Nessas entrevistas,
serdo feitas anotagdes, com o propdsito de registrar o que foi dito. As mesmas serdo baseadas
em um roteiro, para estruturacdo, conforme Apéndice A. Ele serd aplicado pelo autor aos
gestores das padarias escolhidas na amostra.

3.3.2 Observacao simples

Para Vergara (2016), na observacdo simples o0 pesquisador mantém certo
distanciamento do grupo ou da situacdo que tenciona estudar; ele é um espectador nédo
participante. Esse método sera utilizado apenas ap6s a resposta no questionario, de modo a

confrontar os dados obtidos no primeiro instrumento de coleta.
3.4 Método de analise dos dados

Segundo Vergara (2016), os dados podem ser tratados com procedimentos estatisticos
ou ndo estatisticos. Os dados coletados serdo tratados de forma ndo estatistica, através da
analise do conteudo de trés quadros comparativos, que expressam a classificacdo das
panificadoras estudadas, as respostas obtidas através do roteiro de entrevista e o resultado do
checklist da observacao, respectivamente, de forma que, ao confrontar os dados, se possa

obter percepcdes sobre a gestdo ambiental em panificadoras de Jodo Pessoa.
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4. Estudo de caso

4.1 Coleta de dados

Os dados foram coletados durante os meses de marco e abril de 2017 em visitas feitas
em oito panificadoras de Jodo pessoa. As visitas consistiam em entrevistas pautadas por um
roteiro, como disposto no Apéndice A, e realizadas com o gestor e observacdo simples
transcritas para um checklist, como disposto no Apéndice B, do ambiente de producéo e de
vendas de cada panificadora. Os documentos acima citados foram devidamente preenchidos e
relacionados conforme Apéndice C. Reservou-se a identidade das empresas, onde as mesmas

foram diferenciadas entre panificadoras A, B, C, D, E, F, G, H.

Os dados coletados foram organizados e dispostos em trés quadros: o primeiro, 0
Quadro 3, mostra a classificacdo das panificadoras estudadas; o segundo, o Quadro 4, mostra
a comparacao entre as respostas obtidas; e o terceiro, 0 Quadro 5, mostra o resultado das

observagoes.

De 50 a 100 m? Planalto da Boa Esperanca 7 Anos

De 50 a 100 m? Gramame 3 Anos

De 100 a 200 m? Mangabeira 6 Anos

De 100 a 200 m? Ernesto Geisel 3,5 Anos
De 200 a 300 m? Mangabeira 5 Anos

De 200 a 300 m? Valentina de Figueiredo 28 Anos
Acima de 300 m? Mangabeira 32 Anos
Acima de 300 m? Mangabeira 1 Més

Quadro 3: Classificagdo das Panificadoras Estudadas
Fonte: Autor

O Quadro 3 aborda os principais aspectos das panificadoras estudadas. Na primeira
coluna, esta a ordenacdo de acordo com os simbolos alfabéticos escolhidos para a substituicdo
da razédo social das panificadoras estudadas. A segunda coluna demonstra a classificacdo de
acordo com a ABIP, comparada através do tamanho de cada panificadora. A terceira coluna
mostra a localizagdo por bairros de Jodo Pessoa, de cada panificadora estudada. A quarta
coluna retrata o tempo de atividade de cada panificadora desde 0 menor tempo encontrado,

que foi o de um més, até 32 anos, que foi 0 maior encontrado.

Os dados relacionados no Quadro 3 demonstram a diversidade de tipos de
panificadoras estudadas. Primeiro, baseado na classificagédo da ABIP, o que retrata os tipos de
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panificadoras existentes em Jodo Pessoa. Segundo, pela localizacdo, que diferenciou os
publicos das panificadoras. E, por altimo, pelo tempo de atividade, que indica a maturidade de

cada empresa aqui relacionada.

Questdo 1

Questdo 2

Questdo 3

Questdo 4

Questdo 5

Questdo 6

Questdo 7

Foi informado que

O prédio foi
previamente
construido sem
nenhuma alteragéo

As manutencdes
séo para corrigir
defeitos e ndo para

As receitas sdo
padronizadas em
livros de receitas, o

Néo, optar por

ndo h& impactos, L Néo, a capacidade é manter a que mantém o padréo comprar 0s Descarte no lixo
. < para a atividade atual . A o
pois o forno é a e ainda as maquinas ociosa. Forno turbo gés. eficiéncia, apenas dos produtos, produtos pelo comum.
gas. b a5 maq quando ha a evitando desperdicios menor preco.
ndo estdo dispostas i "
da forma correta no qyebra de e utlllzc-_l-se de pré-
ambiente. equipamentos. mistura.
O prédio foi As manutencdes sdo Receita apenas do

Foi informado que
néo hé& impactos,
pois o forno é a

gas.

previamente
construido, porém
foram feitas algumas
adaptacdes para o
tipo de empresa.

Forno compativel,
capacidade méxima.
Forno turbo gas.

para corrigir defeitos

€ ndo para manter a
eficiéncia, apenas

quando ha a quebra
de equipamentos.

funcionério da

produgéo. Néo
padronizada. N&o se
utiliza pré-mistura.

Néo, optar por
comprar 0s
produtos pelo
menor preco.

Descarte no lixo
comum.

Foi informado que
ndo ha impactos
visiveis, pois 0

forno é a gés.

O prédio possui uma
arquitetura comum a
uma casa e foi apenas
adaptado para uma
panificadora, o que
pode levar a um
maior desperdicio.

O forno é compativel.
Forno turbo gés.

As manutencgdes
sao feitas a cada 6
meses e S0
planejadas para
garantir a
eficiéncia.

As receitas sdo as do
padeiro, 0 que pode
gerar desperdicio
durante a troca de
funcionarios, e a
empresa ndo trabalha
com pré-mistura.

Néo, opta por
comprar os
produtos pelo
menor prego.

Lixo comum, sem
coleta ou
reaproveitamento.

A empresa ndo
gera impactos ao
meio ambiente,
pois se utiliza de
fornoagéase
compra produtos
com embalagens
biodegradaveis.

Por ter sido iniciada
em lojas alugadas e
assim projetadas para
qualquer tipo de
empresa, a
arquitetura da
empresa néo foi
desenvolvida para ser
uma panificadora,
portanto n&o garante
uma eficiéncia

O forno é compativel
com o nivel de producéo
da empresa, portanto
néo hé perdas
energéticas durante o
forneamento e evitando
assim desperdicios. O
forno é turbo gés e
ainda, segundo o gestor,
ndo ha muita oscilagéo

As manutencdes
ocorrem a cada 6
meses e, segundo
0 gestor, séo feitas
para manter a
eficiéncia.

As receitas sdo
padronizadas,
podendo ser
absorvidas por
qualquer colaborador
que venha a substituir
as atividades de um
anterior, porém a
empresa ndo utiliza
pré-mistura em sua

Sim, a empresa
opta por
adquirir sacos
de farinha com
embalagens
biodegradéaveis
e também
adquire
produtos para
revenda com
embalagens

Restos de
alimentos sao
introduzidos na
dieta de animais
da regido;
embalagens, em
sua maioria, S&0
recicladas em
coleta seletiva e
apenas 0 que nao
se pode reutilizar é
lancado na rede

Foi informado que
0s impactos sdo
minimizados, pois
ofornoéagase
alguns residuos
sdo reutilizados.

energética. de temperatura. produczo. retornaveis. publica de coleta
de lixo.
O prédio é Restos de

proveniente de uma
casa comum e ainda,
segundo o relato do
gestor, 0 ambiente é
muito escuro, o que
ocasiona em um

O forno é compativel.
Forno turbo gés.

As manutencdes
sdo para corrigir
defeitos e néo para
manter a
eficiéncia.

As receitas sdo
padronizadas em
livros de receitas, o
que mantém o padréo
dos produtos,
evitando

Néo, optar por
comprar os
produtos pelo
menor prego.

alimentos séo
adaptados a
alimentagéo de
animais, o 6leo é
reciclado, porém
néo se trabalha

maior consumo de desperdicios. com a coleta
energia. seletiva
Trabalha com A empresa dispde de
forno a lenh: Na rédi . - As manutencd m livr recei Apen .
orno a lenha e &0, 0 prédio Sim, forno compativel. As manutengoes um livro de eceitas e penas as Descarte no lixo
todo o descarte e consiste na estrutura s80 para manter a utiliza-se de pré- embalagens de
’ . N Forno de lastro. AT y " " comum.
feito em lixo de uma antiga casa. eficiéncia. mistura para o pdo pées.
comum. francés.
. o As receitas nao séo
0 forno é a lenha O ambiente o gzrmml:ucgircsﬁégel A manutencdo é padronizadas, sdo Nio. compra
nao possui coleta{ empresarial foi producéo e por se tratar mensal para que a receitas dos proprios apenés a qum Rede publica de
n i nvolvi I mpr ir rém
sbivacooks | JSEOUONS | Geumomodimns | s | peros o | Moear” | o
néo é reutilizado energética. lenha, sua temperatura é produtiva. mistura apenas para o menor valor.
constante. ¢
pdo Frances.
A empresa ndo A capacidade produtiva
gera impactos ao O ambiente da empresa esté ociosa; ?nzr:l?s:aaf;z
meio ambiente, empresarial foi o principal motivo foi a frequentes egm seus As receitas ndo sio
pois se utiliza de desenvolvido e reinauguracdo recente, quel N P Néo, compra Coleta seletiva e
" 3 . 2 equipamentos, padronizadas, porém
filtros de fuligem projetado para depois de um longo orém nio utiliza-se de pré- apenas a quem descarte comum
nos fornos a lenha garantir a eficiéncia periodo fechado. Em corﬁse Le evitar mistura apenas para o oferecer o na rede publica de
e pratica a coleta energética nos relacdo a temperatura, 0s g P p menor valor. coleta de lixo.

seletiva em parte
dos residuos
gerados.

diversos setores da
empresa.

dois fornos séo de lastro,
0 que permite um maior
tempo sem oscilacéo.

defeitos devido ao
grau de utilizagdo
das maquinas.

péo francés.

Quadro 4: Panificadoras Estudadas / Respostas das Questdes
Fonte: Autor
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O Quadro 4 aborda as panificadoras estudadas e as respostas obtidas das questdes do
roteiro de entrevista, conforme o Apéndice A. As respostas agrupadas no quadro de forma
sequencial facilitam a interpretacdo e a comparacdo entre as opinides dos gestores das

panificadoras.

A arquitetura da empresa foi desenvolvida de modo que sua disposi¢cdo no ambiente gere 0 8
eficiéncia energética?
O seu forno é compativel com seu nivel de produgdo? E a temperatura oscila muito ou é 4 4

constante durante a producdo?

Em relagdo as maquinas e equipamentos, as manutengdes sao feitas com frequéncia? Sédo 2 6
feitas para corrigir defeitos ou para manter a eficiéncia?

Suas receitas séo padronizadas? Nelas utiliza-se de pré-misturas? 4 4

No processo de compra, a empresa opta por adquirir produtos com embalagens 1 7
biodegradaveis?

A forma como é feito o descarte dos residuos estd de maneira correta, de acordo com 0s 0 8
padrdes de uma producdo verde?

Quadro 5: Resultados do Checklist da observagéo
Fonte: Autor

O Quadro 5 demonstra o resultado das observac6es, baseado no checklist disponivel
no Apéndice B. O presente quadro é composto por 6 itens, onde as perguntas tém a mesma
esséncia do roteiro de entrevista, para fins de comparagdo das respostas do roteiro de

entrevista com o que foi observado na pratica.

Com base no que foi abordado na fundamentacdo teorica e nos dados obtidos através
do multiplo estudo de caso aqui retratado, o item a seguir trard a analise e discussdo dos

dados.
4.2 Analise dos dados

Neste capitulo, serdo analisados os itens de 1 a 7 do roteiro de entrevista disposto no

Apéndice A das 8 panificadoras estudadas.
1. Quais os impactos visiveis gerados pela sua atividade produtiva?

Das 8 panificadoras estudadas, 5 trabalham com forno a gas e 3 com forno a lenha; 1
dessas 3 possui um filtro redutor de fuligem, o que reduz a emissdo de fumaca, porém nao
minimiza as emissdes de poluentes. As 5 panificadoras que trabalhnam com forno a géas se

declaram idéneas em relacéo aos impactos gerados pela sua atividade produtiva; porém, ndo ¢
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0 que se percebe de acordo com as observacOes realizadas, haja vista que as empresas

continuam emitindo gases poluentes mesmo com a queima do gas como combustivel.

A presente questdo teve como principal objetivo gerar uma autocritica para os gestores
das panificadoras, de forma que 0s mesmos observassem sua atividade produtiva e
identificassem nela os principais impactos gerados. Essa reflexdo poderia acarretar uma
consciéncia ambiental, pois, como foi abordado no segundo capitulo do trabalho, para
Barbieri (2016), a preocupagdo com o meio ambiente, antes restrita a um pequeno grupo da
sociedade, ultrapassou para amplos setores da populagdo. Porém, nesse setor do mercado,
pouco se viu ou foi demonstrada preocupacdo com o meio ambiente. O que resulta dessa
questdo é que ndo existe conscientizacdo dos impactos gerados ao meio ambiente por parte da

maioria das panificadoras estudadas.

2. A arquitetura da empresa foi desenvolvida de modo que sua disposicdo no

ambiente gere eficiéncia energética?

Das 8 panificadoras estudadas, apenas 2 informaram ter projetado o ambiente
empresarial de forma a garantir a eficiéncia energética empresarial. Porém, ndo é o que foi
constatado pela observacdo. Pois 0 ambiente encontrado ndo dispBe de iluminacdo natural, as
maquinas nao estdo dispostas no ambiente de forma a favorecer o fluxo produtivo, as
maquinas estdo ultrapassadas e, em sua maioria, sem manutencdo preventiva, 0 que gera
menor eficiéncia produtiva. Ndo ha um isolamento térmico no ambiente dos fornos, o que
gera um desperdicio energético. Ou seja, nenhuma das panificadoras entrevistadas foi

projetada para garantir a eficiéncia energética.

A presente questdo foi embasada em um dos 3 Rs da gestdo ambiental: conforme
citado por Jabbour e Jabbour (2013) e mencionado no segundo capitulo, o0 R de reduzir o
consumo. Para a reducdo do consumo, € necessario que o ambiente empresarial tenha sido
desenvolvido de modo a gerar eficiéncia, pois ndo adianta o colaborador ser eficiente, as
maquinas serem eficientes e o ambiente interno ndo facilitar o trabalho do colaborador e

dificultar a funcionalidade das maquinas.

O resultado obtido dessa questdo € que, apos comparar 0s quadros 4 e 5, uma pequena
parcela dos gestores imagina ter projetado sua producdo da forma correta, porém o resultado
da observacao é que nenhuma das panificadoras estudadas produz de forma eficiente. O que

foi observado foram maquinas dispostas de forma nao sequencial, o que torna dificil a fluidez
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do trabalho, e pouca iluminacdo natural, o que gera improdutividade e custos adicionais com

iluminacao artificial.

3. O seu forno é compativel com seu nivel de producdo? E a temperatura oscila

muito ou é constante durante a producao?

A questdo 3 foi fundamentada pela teoria das tecnologias limpas operacionais,
abordada no segundo capitulo deste trabalho, tratada no estudo de Rensi e Schenini (2006),
que englobam entre outros conceitos 0 monitoramento, o controle e a minimizacgdo. Ou seja, a
presente questdo pretende identificar o comprometimento dos gestores com o controle e

consequentemente com a minimizacao dos desperdicios.

Das 8 entrevistadas, apenas 2 informaram estar com a capacidade ociosa, uma por ter
reinaugurado ha poucos dias e a outra por estar em processo de encerramento das atividades.
Ou seja, hd uma preocupacdo das empresas em relacdo a reducao da produtividade por parte
da ociosidade dos equipamentos utilizados. Com relagéo ao tipo de forno, das 8 entrevistadas,
5 possuem forno turbo gés e apenas 3 o forno de lastro a lenha. Por se tratar de um forno mais
econémico em termos de poder aquisitivo, o forno turbo a gas torna-se mais popular entre as
panificadoras. Porém, o mesmo é de dificil controle de temperatura, ou seja, gera uma menor

eficiéncia. J& os fornos de lastro permitem manter a temperatura constante por mais tempo.

O que se conclui é que ha uma preocupacdo em maximizar a utilizacdo dos
equipamentos; porém, essa preocupacdo é de carater apenas financeiro e ndo ambiental. Além
disso, foi observado que a maior parte das panificadoras utiliza-se de forno turbo, o que eleva
0 custo produtivo gerado pela diminuicdo do calor durante a producdo. Ou seja, mesmo que as
empresas busquem aperfeicoar seus recursos, as perdas produtivas serdo inevitaveis, pois 0s

equipamentos (forno) por natureza ja sao ineficientes.

4. Em relacdo as maquinas e equipamentos, com que frequéncia sdo feitas as

manutenc6es? Sao feitas para corrigir defeitos ou para manter a eficiéncia?

Também baseado no estudo de Rensi e Schenini (2006), mais especificamente as
tecnologias limpas operacionais, a questdo 4 gera nos gestores das panificadoras uma
autocritica, no sentido de se vale a pena ndo investir em manutencdo preventiva e assim

ocasionar em desperdicios na produg&o.
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Das 8 entrevistadas, 5 afirmaram fazer manutencbes nos equipamentos com
frequéncia para manter a eficiéncia e apenas 3 afirmaram que as manutencGes sdo apenas
qguando as maquinas quebram. Porém, durante a observacao, foi constatado que 2 dessas 5 ndo
realizam manutencdes com frequéncia, pois 0s equipamentos encontravam-se em situacoes
precérias de trabalho. A falta de manutencdo das maquinas gera uma reducdo na producgdo e
ineficiéncia energética. Esse item demonstrou que ndo ha preocupacdo, por parte dos
entrevistados, com a manutencdo da eficiéncia de seus equipamentos. Portanto, o que se
conclui desse quesito é que a maior parte das panificadoras estudadas ndo se preocupa com 0s
desperdicios gerados pela ineficiéncia de seus equipamentos, ocasionando assim prejuizos

financeiros e ambientais.
5. Suas receitas sdo padronizadas? Nelas utiliza-se de pré-misturas?

O quesito 5 foi elaborado baseando-se no estudo de Vallim e Teixeira (2016) e retrata
que a melhor forma de garantir uma gestdo ambiental é produzir de acordo com a demanda e
eliminar toda e qualquer forma de desperdicio nas etapas e processos internos, conforme
abordado no capitulo 2 deste estudo. E padronizar as receitas, de modo a dosar as quantidades
certas de cada insumo, elimina os desperdicios, como tambem a utilizagdo de pré-misturas

(receitas prontas).

Apenas 3 do total de 8 ndo tém suas receitas padronizadas; porém, na observacgdo foi
constatado um ndmero maior, chegando a 50% dos entrevistados. A padronizacdo das
receitas, além de evitar desperdicios, mantém o padrdo dos produtos. Em relacdo a pré-
mistura, 50% das entrevistadas afirmaram trabalhar com esses produtos em pelo menos um
dos itens fabricados na producdo. A pré-mistura, além de facilitar a producéo, garante um
padrdo Unico e evita desperdicios de matéria-prima.

O que se conclui desse quesito é que hd uma crescente conscientizagcdo em relacao a
padronizacdo dos produtos; porém, a motivacdo para isso € exclusivamente de retorno
financeiro e ndo de respaldo ambiental, haja vista nenhum gestor ter citado 0 meio ambientes

na resposta desse quesito.

6. No processo de compra, a empresa opta por adquirir produtos com embalagens
biodegradaveis?

Fundamentada no estudo de Alves e Freitas (2013), que retrata que produto verde deve

causar menor impacto e utilizar menos recursos, além de gerar menos residuos durante todo o
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ciclo de vida, conforme ja citado no capitulo 2 deste estudo, o quesito 6 tem como objetivo
identificar se ha conscientizacdo do uso de matérias-primas com embalagens biodegradaveis.

Apenas 2 das 8 panificadoras entrevistadas afirmaram optar por adquirir produtos
com embalagens biodegradaveis; uma afirma comprar a farinha com embalagem
biodegradavel e os sacos de entrega do pdo; e a outra afirma comprar apenas 0s sacos para

embalar os paes. As demais afirmam comprar os produtos apenas pelo menor prego.

O que se conclui desse quesito € que, em relacdo ao uso de matéria-prima
biodegradavel, ndo ha nenhum incentivo que proporcione a busca por esses produtos por parte
dos gestores das panificadoras, a ndo ser o valor agregado ser inferior ao ja trabalhado.

7. De que forma ¢é feito o descarte dos residuos?

A questdo 7 foi elaborada de acordo com o estudo abordado no capitulo 2, que a
producdo mais limpa nasce com um intuito de contribuir para que as organizagdes evitem
grandes desperdicios de materiais, gerando o minimo de residuo ou residuo zero. Porém, se
ndo é possivel ter residuo zero, deve-se buscar as melhores formas de descartes. Portanto, esse
quesito buscou extrair as formas de como as panificadoras estudadas descartam seus residuos

e se sdo de formas consideradas verdes.

Apenas 3 das 8 entrevistadas informaram praticar formas alternativas de descarte dos
residuos. Porém, apenas 2 minimizam de forma eficiente os residuos e uma pratica apenas a
coleta seletiva. Das duas que tratam de forma correta os residuos, foi observada apenas uma

motivagdo econdmica e ndo uma conscientizagdo ambiental.

O que se conclui dessa questdo € que nenhuma das panificadoras estudadas busca
descartar de forma correta seus residuos, de forma a reduzir os impactos gerados ao meio

ambiente.
4.3 Concluses sobre o estudo de caso

Durante o processo de coleta de dados, nas entrevistas e observagOes realizadas nas
panificadoras estudadas, detectou-se a falta de conhecimento sobre os conceitos de gestéo
ambiental, por parte dos gestores, até mesmo 0s que mostravam ter mais estudo, fato que foi
percebido no decorrer do didlogo em cada panificadora. Percebia-se que eles ndo tém o

entendimento correto dos conceitos.
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Além da falta de conhecimento sobre o assunto, existe notoriamente uma falta de
motivacdo dos gestores em seguir 0 minimo de requisitos, no que tange o trato com o meio
ambiente, a ndo ser 0s que sdo obrigatorios por lei, para obtencdo de alvaras pablicos, como o
da SEMAM (Secretaria de Meio Ambiente).

Nas panificadoras de menor porte, onde ndo sdo exigidos os alvaras publicos, séo
deixados de lado esses requisitos minimos anteriormente mencionados, e levados em
consideracdo apenas 0s que geram resultados econdmicos, como, por exemplo, o de eficiéncia

das méquinas e o da minimizacdo dos desperdicios.
As principais percepcdes obtidas sdo que:

v Nao ha conhecimento por parte dos gestores das panificadoras em relacdo ao conceito
de gestdo ambiental;

v" Néo ha uma ampla divulgacdo sobre o que é uma gestdo ambiental por parte das
instituicOes competentes de apoio ao empreendedor;

v" Nao ha motivacdo por parte dos gestores das panificadoras em trabalhar de forma a
seguir os conceitos da gestdo ambiental;

v Néo ha politicas publicas que motivem a gestdo ambiental em panificadoras.
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5. Considerac0es finais
5.1 Conclusdes sobre o trabalho

Com o proposito de gerar um aprofundamento tedrico ao presente trabalho e o
multiplo estudo de caso nele apresentado, inicialmente foram abordadas teorias sobre gestéo
ambiental, producdo mais limpa, tecnologias limpas e aspectos relacionados a panificadoras,
como classificacdo, processo de fabricacdo do péo, tipos de fornos. Por fim, foram
apresentados aspectos de como seria uma panificadora verde, ressaltando as entradas e saidas
do processo produtivo. A partir da teoria estudada, tornou-se possivel a elaboracdo do roteiro
de entrevista e o checklist da observacdo, o que norteou os estudos de casos, possibilitando a
analise dos dados obtidos no mesmo e um maior aprofundamento e discernimento nas

questdes de divergéncias entre as observacdes e as entrevistas.

Este estudo mostrou que gerenciar uma panificadora € uma atividade um tanto quanto
complexa, pois envolve ao mesmo tempo inddstria e varejo, ou seja, toda panificadora compra
matéria-prima, transforma, embala e entrega ao consumidor final. Mais complexo é gerenciar
de forma a atender os conceitos da gestdo ambiental.

A padaria é uma entidade brasileira. Presente no dia a dia de todos nés para suprir
necessidades que vdo muito além do pdo quentinho. O gerenciamento de uma
padaria que prioriza o respeito pela sociedade e 0 meio ambiente é um desafio, mas

também uma atitude que ir4 impactar positivamente a vida de muitas pessoas
(VALLIM; TEIXEIRA, 2016, p.28).

Gerenciar uma panificadora que prioriza o respeito pelo meio ambiente é uma atitude
gue impacta positivamente a vida das pessoas; porém, esse ndo foi o resultado encontrado
neste estudo. O que se viu com a andlise deste estudo foi a real falta de comprometimento
com o meio ambiente, pois a Unica motivacdo encontrada para mudancas de habitos

produtivos foi a financeira.

As percepcOes obtidas através do estudo de caso demonstram que panificadoras de
pequeno porte executam alguns aspectos relacionados a gestdo ambiental, porém, apenas com
motivagdo financeira, buscando resultados positivos e ndo ambientais. Ja panificadoras de

maior porte ndo proporcionam respaldo ambiental algum em seus processos.

Em relacdo ao atendimento dos objetivos especificos propostos, o presente trabalho
atendeu ao primeiro objetivo (capitulo 2), quando citou entre outros conceitos os de gestdo
ambiental, producdo mais limpa, tecnologias limpas. O segundo objetivo proposto foi atingido
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(capitulo 2) a partir do processo de producdo do péo, passando pelos tipos de fornos e pelas
praticas verdes em panificadoras, até as entradas e saidas do processo de producao do p&o. Por
fim, o terceiro objetivo foi atendido (capitulo 4) quando realizado o estudo de caso e
analisado, chegando aos resultados das percepcdes obtidas nas conclusfes sobre o estudo de

Caso.

O objetivo geral e norteador do trabalho foi identificar como é feito o gerenciamento
ambiental em panificadoras de Jodo Pessoa e foi atendido com o alcance dos objetivos
especificos mencionados no paragrafo anterior e principalmente quando abordado nas

consideracdes finais do estudo de caso.
5.2 LimitacGes do trabalho

Com relacdo as dificuldades encontradas, cabe ressaltar a dificuldade de encontrar
panificadoras de menor porte de acordo com a classificacdo da ABIP, pois em Jodo Pessoa
existe um pequeno nimero de panificadoras menores que 100m2, que tenham uma producao
apenas artesanal. Outra dificuldade foi a de encontrar os gestores nas panificadoras de maior
porte, pois, mesmo com data e horario agendados anteriormente, o gestor ndo comparecia na
empresa — o fato ocorreu inUmeras vezes quando se tratava das panificadoras acima de 300mz2.
E, por fim, dificuldade de interpretacdo dos respondentes, haja vista o nivel de instrugdo dos
gestores das panificadoras de menor porte; para que houvesse o entendimento das questdes,
elas tinham que ser modificadas e explicadas de uma forma que gerasse o entendimento na

vivéncia pratica de cada um.
5.3 Sugestdes para pesquisas futuras

Em relacdo ao futuro desse contexto, pesquisadores que se interessem pelo tema
podem se aprofundar no assunto realizando os estudos de caso em empresas de outros
segmentos, tais como supermercados, farmacias, entre outros, seja na elaboracdo de artigos,
projetos de especializacdo ou mestrado, pois o tema carrega um vasto conteldo, podendo ser

explorado muito além do que foi abordado no presente trabalho.
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APENDICE A
UNIVERSIDADE FEDERAL DA PARAIBA

CENTRO DE CIENCIAS SOCIAIS APLICADAS
CURSO DE ADMINISTRACAO

PESQUISA: PRATICAS DE GESTAO AMBIENTAL NAS PADARIAS DE JOAO
PESSOA

PESQUISADOR: JOAO PAULO VIEIRA COSTA MEDEIROS
ORIENTADOR: FABIO WALTER.
ROTEIRO DE ENTREVISTA
Dados da Empresa
Razao Social:
Porte:
Tempo de Atividade:

Breve Historico da Empresa:

Dados do Entrevistado
Nome:
Cargo:

Setor:

1. Quais os impactos visiveis gerados pela sua atividade produtiva?
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N

A arquitetura da empresa foi desenvolvida de modo que sua disposi¢do no ambiente
gere eficiéncia energética?

O seu forno é compativel com seu nivel de producéo? E a temperatura oscila muito ou
é constante durante a producéo?

Em relacdo as maquinas e equipamentos, com que frequéncia é feita as manutengdes?
Sdo feitas para corrigir defeitos ou para manter a eficiéncia?

Suas receitas sdo padronizadas? Nelas utiliza-se de pré-misturas?

No processo de compra a empresa opta por adquirir produtos com embalagens
biodegradaveis?

De que forma é feito o descarte dos residuos?
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NENTIA £DIFICA/

APENDICE B
UNIVERSIDADE FEDERAL DA PARAIBA

CENTRO DE CIENCIAS SOCIAIS APLICADAS
CURSO DE ADMINISTRACAO

PESQUISA: PRATICAS DE GESTAO AMBIENTAL NAS PADARIAS DE JOAO
PESSOA

PESQUISADOR: JOAO PAULO VIEIRA COSTA MEDEIROS
ORIENTADOR: FABIO WALTER.

Checklist operacional da observagéo

Item Requisitos Sim | Néo

1 | A arquitetura da empresa foi desenvolvida de modo que sua
disposicdo no ambiente gere eficiéncia energética?

2 | O seu forno é compativel com seu nivel de produgdo? E a
temperatura oscila muito ou é constante durante a producéo?

3 | Em relagdo as maquinas e equipamentos, as manutencdes sao feitas
com frequéncia? Séo feitas para corrigir defeitos ou para manter a
eficiéncia?

4 | Suas receitas sdo padronizadas? Nelas utiliza-se de pré-misturas?

5 | No processo de compra a empresa opta por adquirir produtos com
embalagens biodegradaveis?

6 A forma como é feito o descarte dos residuos esta de maneira correta
de acordo com os padrdes de uma produgéo verde?

Analise dos Itens
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Durante a observacdo detectou-se algum aspecto inovador em relacdo a Gestédo
Ambiental na empresa estudada, ou algum ponto até entdo ndo abordado no presente
trabalho?
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APENDICE C
ROTEIRO DE ENTREVISTA

Dados da Empresa
Raz&o Social: Panificadora A
Porte: Entre 50 e 100m2 Fabricacao propria producao de paes artesanais e bolos.
Tempo de Atividade: 7 anos
Breve Historico da Empresa:

Iniciou as atividades como revenda de pées, bolos e com o crescimento da demanda
surgiu a necessidade de produzir seus préoprios paes. Esta localizada no Planalto do Boa
Esperanca e conta apenas com a mao de obra dos socios.

Dados do Entrevistado
Nome: Wamberto
Cargo: Proprietario

Setor:

1. Quais os impactos visiveis gerados pela sua atividade produtiva?
Foi informado que ndo ha impactos, pois o forno € a gés.

2. A arquitetura da empresa foi desenvolvida de modo que sua disposi¢do no ambiente
gere eficiéncia energética?

N&o o prédio foi previamente construido sem nenhuma alteragéo para a
atividade atual e ainda as maquinas néo estéo dispostas da forma correta no
ambiente.

3. O seu forno é compativel com seu nivel de producao? E a temperatura oscila muito ou
é constante durante a producéo?

Na&o, a capacidade € ociosa. Forno turbo gas.

4. Em relacdo as maquinas e equipamentos, com que frequéncia é feita as manutengdes?
Sdo feitas para corrigir defeitos ou para manter a eficiéncia?

As manutencdes sdo para corrigir defeitos e ndo para manter a eficiéncia, apenas
guando ha a quebra de equipamentos.

5. Suas receitas sdo padronizadas? Nelas utiliza-se de pré-misturas?
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As receitas sdo padronizadas em livros de receitas, o que mantém o padréo dos
produtos evitando desperdicios e utiliza-se de pré mistura.

No processo de compra a empresa opta por adquirir produtos com embalagens
biodegradaveis?

N&o, optar por comprar os produtos pelo menor prego.
De que forma é feito o descarte dos residuos?

Descarte no lixo Comum.

Checklist operacional da observacao

Item Requisitos Sim | Néo

1 | A arquitetura da empresa foi desenvolvida de modo que sua X
disposicdo no ambiente gere eficiéncia energética?

2 | O seu forno é compativel com seu nivel de producdo? E a X

temperatura oscila muito ou é constante durante a producéo?

3 | Em relagéo as maquinas e equipamentos, as manutencfes séo feitas X
com frequéncia? Sédo feitas para corrigir defeitos ou para manter a
eficiéncia?

4 | Suas receitas sdo padronizadas? Nelas utiliza-se de pré-misturas? X

5 | No processo de compra a empresa opta por adquirir produtos com X

embalagens biodegradaveis?

6 | Aformacomo é feito o descarte dos residuos esta de maneira correta X
de acordo com os padrdes de uma producéo verde?

Analise dos ltens

Na&o, a estrutura foi adaptada ao tipo da empresa.

Forno com capacidade ociosa de acordo com o nivel de producéo, além de ser um
forno turbo a gas e por ser turbo gera uma grande oscilacdo na temperatura
convertendo isso em desperdicio de energia.

Manutencbes ndo sdo feitas rotineiramente, 0 que gera uma ineficiéncia
produtiva, ocasionando em desperdicios.
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4. Padronizacdo das receitas em livros o que gera menor desperdicio e utiliza-se de
pré mistura.

5. Embalagens de farinha de trigo em material comum e venda de pées em sacolas
comuns.

6. Descarte em lixo comum.

Durante a observacdo detectou-se algum aspecto inovador em relagdo a Gestdo
Ambiental na empresa estudada, ou algum ponto até entdo ndo abordado no presente

trabalho?

Nao
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ROTEIRO DE ENTREVISTA
Dados da Empresa
Raz&o Social: Panificadora B
Porte: Entre 50 e 100m2 Fabricacao propria com producdo de pées artesanais e bolos.
Tempo de Atividade: 3 anos
Breve Historico da Empresa:

Iniciou as atividades com uma pequena producdo em um prédio com menos de 50m? e
dois anos apdés a abertura mudou-se para um prédio maior com quase 100m2 no mesmo
quarteirdo. Esta localizada nas margens da PB008 - Gramame.

Dados do Entrevistado
Nome: José de Assis
Cargo: Proprietario

Setor:

1. Quais os impactos visiveis gerados pela sua atividade produtiva?
N&o ha impactos, pois o forno ¢ a gas.

2. A arquitetura da empresa foi desenvolvida de modo que sua disposi¢do no ambiente
gere eficiéncia energética?

Nao o prédio foi previamente construido, porém foram feitas algumas adaptacgdes
para o tipo de empresa.

3. O seu forno é compativel com seu nivel de producao? E a temperatura oscila muito ou
é constante durante a producéo?

Forno compativel, capacidade maxima. Forno turbo gés.

4. Em relacdo as maquinas e equipamentos, com que frequéncia é feita as manutencdes?
Sdo feitas para corrigir defeitos ou para manter a eficiéncia?

As manutencdes sdo para corrigir defeitos e ndo para manter a eficiéncia, apenas
guando ha a quebra de equipamentos.

5. Suas receitas sdo padronizadas? Nelas utiliza-se de pré-misturas?

Receita apenas do funcionario da producédo. Nao padronizada. N&o se utiliza pré
mistura.
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6. No processo de compra a empresa opta por adquirir produtos com embalagens
biodegradaveis?

N&o, optar por comprar os produtos pelo menor preco.
7. De que forma é feito o descarte dos residuos?

Descarte no lixo Comum.

Checklist operacional da observagao

Item Requisitos Sim | Néo

1 | A arquitetura da empresa foi desenvolvida de modo que sua X
disposicdo no ambiente gere eficiéncia energética?

2 | O seu forno é compativel com seu nivel de produgdo? E a| X
temperatura oscila muito ou é constante durante a producéo?

3 | Em relacdo as maquinas e equipamentos, as manutencdes sao feitas X
com frequéncia? Séo feitas para corrigir defeitos ou para manter a
eficiéncia?
4 | Suas receitas sdo padronizadas? Nelas utiliza-se de pré-misturas? X
5 | No processo de compra a empresa opta por adquirir produtos com X

embalagens biodegradaveis?

6 A forma como é feito o descarte dos residuos esta de maneira correta X
de acordo com os padrdes de uma produgéo verde?

Anélise dos Itens

1. Nao, a estrutura sofreu apenas pequenas adaptacdes ao tipo da empresa.
2. Forno na capacidade méaxima de acordo com o nivel de producéo, porém é um

forno turbo a gas e por ser turbo gera uma grande oscilagdo na temperatura
convertendo isso em desperdicio de energia.

3. Manutencbes ndo sdo feitas rotineiramente, o que gera uma ineficiéncia
produtiva, ocasionando em desperdicios.

4. Nao ha padronizacao das receitas e ndo se utiliza de pré mistura.
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5. Embalagens de farinha de trigo em material comum e venda de pées em sacolas

comuns.

6. Descarte em lixo comum.

Durante a observacdo detectou-se algum aspecto inovador em relagdo a Gestéo
Ambiental na empresa estudada, ou algum ponto até entdo ndo abordado no presente

trabalho?

Nao
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ROTEIRO DE ENTREVISTA
Dados da Empresa
Razdo Social: Panificadora C

Porte: 100m? Fabricacdo propria producdo de pdes bolos e salgados e revenda de
produtos.

Tempo de Atividade: 6 anos, porém o atual proprietario adquiriu ha 2 meses.
Breve Historico da Empresa:

A empresa foi fundada ha 6 anos, porém o atual proprietario adquiriu ha 2 meses. Esta
localizada em mangabeira e conta com 2 colaboradores.

Dados do Entrevistado
Nome: Jodo
Cargo: Proprietario

Setor:

1. Quais os impactos visiveis gerados pela sua atividade produtiva?
Foi informado que ndo ha impactos visiveis, pois o forno é a gés.

2. A arquitetura da empresa foi desenvolvida de modo que sua disposi¢do no ambiente
gere eficiéncia energética?

Nao o prédio possui uma arquitetura comum a uma casa e foi apenas adaptado
para uma Panificadora, o que pode levar a um maior desperdicio.

3. O seu forno € compativel com seu nivel de producdo? E a temperatura oscila muito ou
é constante durante a producéo?

O forno é compativel. Forno turbo gas.

4. Em relacdo as maquinas e equipamentos, com que frequéncia é feita as manutengdes?
Sdo feitas para corrigir defeitos ou para manter a eficiéncia?

As manutencdes séo feitas a cada 6 meses e sdo planejadas para garantir a
eficiéncia.

5. Suas receitas séo padronizadas? Nelas utiliza-se de pré-misturas?
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As receitas sdo as do padeiro o que pode gerar desperdicio durante a troca de
funciondrios e a empresa ndo trabalha com pré-mistura.

No processo de compra a empresa opta por adquirir produtos com embalagens

biodegradaveis?

Nao, opta por comprar os produtos pelo menor preco.

De que forma é feito o descarte dos residuos?

Lixo comum, sem coleta ou reaproveitamento.

Checklist operacional da observacao

Item Requisitos Sim | Néo

1 | A arquitetura da empresa foi desenvolvida de modo que sua X
disposicdo no ambiente gere eficiéncia energética?

2 | O seu forno é compativel com seu nivel de produgdo? E a| X
temperatura oscila muito ou é constante durante a producdo?

3 | Em relacdo as maquinas e equipamentos, as manutencgdes sdo feitas X
com frequéncia? Sédo feitas para corrigir defeitos ou para manter a
eficiéncia?

4 | Suas receitas sdo padronizadas? Nelas utiliza-se de pré-misturas? X

5 | No processo de compra a empresa opta por adquirir produtos com X
embalagens biodegradaveis?

6 | A forma como é feito o descarte dos residuos esta de maneira correta X
de acordo com os padrdes de uma producéo verde?

Analise dos ltens

Na&o, a estrutura foi adaptada ao tipo de empresa.

Forno compativel com o nivel de producéo, porém o forno é turbo a gas e por ser
turbo gera uma grande oscilagdo na temperatura convertendo isso em
desperdicio de energia.

Manutencdes sdo feitas rotineiramente, o que gera uma maior produtividade.
Receitas apenas com os colaboradores, sem padrao e ndo utiliza pré mistura.
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5. Embalagens de farinha de trigo em material comum e venda de pées em sacolas

comuns.
6. Nada é reutilizado, tudo e descartado em lixo comum.

Durante a observacdo detectou-se algum aspecto inovador em relacdo a Gestédo
Ambiental na empresa estudada, ou algum ponto até entdo ndo abordado no presente

trabalho?

Nao
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ROTEIRO DE ENTREVISTA
Dados da Empresa
Razdo Social: Panificadora D

Porte: 100m?2 Fabricagdo prépria com producdo de pées bolos e salgados e revenda de
produtos.

Tempo de Atividade: 3 anos e 6 meses
Breve Historico da Empresa:

Iniciou suas atividades como ponto de vendas de pées bolos e bolachas e com o passar do
tempo, foi surgindo a necessidade de crescer e abrir a fabricacdo prépria. Hoje a
empresa conta com 3 colaboradores, 2 no setor de vendas e 1 na producédo. A empresa
esta localizada no Ernesto Geisel em Jodo Pessoa.

Dados do Entrevistado
Nome: Daniela
Cargo: Gerente

Setor: Vendas

1. Quais os impactos visiveis gerados pela sua atividade produtiva?

Segundo o gestor, a empresa ndo gera impactos ao meio ambiente, pois se utiliza
de forno a gas e compra produtos com embalagens biodegradaveis.

2. A arquitetura da empresa foi desenvolvida de modo que sua disposi¢do no ambiente
gere eficiéncia energética?

Por ter sido iniciada em lojas alugadas e assim projetadas para qualquer tipo de
empresa, a arquitetura da empresa nao foi desenvolvida para ser uma
panificadora, portanto ndo garante uma eficiéncia energética.

3. O seu forno € compativel com seu nivel de producdo? E a temperatura oscila muito ou
é constante durante a producao?

Segundo o gestor o forno é compativel com o nivel de producéo da empresa,
portanto ndo ha perdas energéticas durante o forneamento e evitando assim
desperdicios. O forno e turbo gas e ainda segundo o gestor ndo ha muita oscilacéo
de temperatura.

4. Em relacdo as maquinas e equipamentos, com que frequéncia é feita as manutengdes?
Sdo feitas para corrigir defeitos ou para manter a eficiéncia?
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As manutengdes ocorrem a cada 6 meses e segundo o gestor, sdo feitas para
manter a eficiéncia.

Suas receitas sdo padronizadas? Nelas utiliza-se de pré-misturas?

As receitas sdo padronizadas, podendo ser absorvidas por qualquer colaborador
gue venha a substituir as atividades de um anterior, porém a empresa nao utiliza
pré-mistura em sua producao.

No processo de compra a empresa opta por adquirir produtos com embalagens

biodegradaveis?

Sim, a empresa opta por adquirir sacos de farinha com embalagens
biodegradaveis e também adquiri produtos para revenda com embalagens

retornaveis.

De que forma é feito o descarte dos residuos?

Restos de alimentos sdo introduzidos na dieta de animais da regido, embalagens

em sua maioria sdo recicladas em coleta seletiva e apenas o que néo se pode

reutilizar € lancado na rede publica de coleta de lixo.

Checklist operacional da observagéo

Item Requisitos Sim | Néo

1 | A arquitetura da empresa foi desenvolvida de modo que sua X
disposicdo no ambiente gere eficiéncia energética?

2 | O seu forno é compativel com seu nivel de producdo? E a| X
temperatura oscila muito ou é constante durante a producéo?

3 | Em relacdo as maquinas e equipamentos, as manutengdes sdo feitas | X
com frequéncia? Séo feitas para corrigir defeitos ou para manter a
eficiéncia?

4 | Suas receitas sao padronizadas? Nelas utiliza-se de pré-misturas? X

5 | No processo de compra a empresa opta por adquirir produtos com | X
embalagens biodegradaveis?

6 | Aformacomo é feito o descarte dos residuos esta de maneira correta X
de acordo com os padrdes de uma producdo verde?
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Andlise dos Itens

1. Falta iluminacéo natural durante o dia que ocasione uma reducéo na iluminacéo
artificial. O forno ndo esta em um local que propicie manter a temperatura
constante elevando assim o consumo de gas. Os equipamentos estdo dispostos em
locais ndo sequenciais, ocasionado assim uma elevacdo no tempo de produgéo o
gue gera maior consumo de energia.

2. Forno compativel com o nivel de producéo, porém o forno é turbo a gas e por ser
turbo gera ma grande oscilacdo na temperatura convertendo isso em desperdicio
de energia.

3. Manutencgbes feitas periodicamente e equipamentos em oOtimas condicBes de
utilizagéao.

4. Padronizacdo das receitas em livros o que gera menor desperdicio e utilizacdo de
pré-mistura em parte da producdo, apenas no pao francés.

5. Embalagens de farinha de trigo em material biodegradavel, venda de
mercadorias em embalagens retornaveis, porém os pdes sdo entregues em
embalagens tradicionais, ndo biodegradaveis.

6. Parte dos produtos é reciclado e reutilizado na prépria producéo, porém ainda
ha um pequeno nivel de desperdicio detectado na producéo.

hY

Durante a observacdo detectou-se algum aspecto inovador em relacdo a Gestédo
Ambiental na empresa estudada, ou algum ponto até entdo ndo abordado no presente
trabalho?

N&o, porém ha um pequeno nivel de conscientizacdo ecoldgica gerado apenas pela motivagédo
financeira. A conscientizacdo foi adquirida em experiéncias administrativas anteriores,
afirmacéo feita pelo entrevistado.
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ROTEIRO DE ENTREVISTA
Dados da Empresa
Razéo Social: Panificadora E

Porte: 200m?2 Fabricagdo prépria com producdo de pées bolos e salgados e revenda de
produtos.

Tempo de Atividade: 5 anos
Breve Historico da Empresa:

Iniciou as atividades como revenda de pdes, bolos e bolachas e com o passar dos anos
surgiu a necessidade de ampliar as vendas e isso s seria possivel através de producao
propria, foi ai que a empresa decidiu investir em maquinas para iniciar a producéo
independente. A empresa localiza-se em mangabeira e conta com 3 colaboradores.

Dados do Entrevistado
Nome: Camila
Cargo: Gerente

Setor: Vendas

1. Quais os impactos visiveis gerados pela sua atividade produtiva?

Foi informado que os impactos sdo minimizados, pois o forno é a gas e alguns
residuos sdo reutilizados.

2. A arquitetura da empresa foi desenvolvida de modo que sua disposi¢cdo no ambiente
gere eficiéncia energética?

N&o o prédio é proveniente de uma casa comum e ainda segundo o relato do
gestor o ambiente é muito escuro 0 que ocasiona em um maior consumo de
energia.

3. O seu forno € compativel com seu nivel de producédo? E a temperatura oscila muito ou
é constante durante a producéo?

O forno é compativel. Forno turbo gas.

4. Em relacdo as maquinas e equipamentos, com que frequéncia é feita as manutencgdes?
Sdo feitas para corrigir defeitos ou para manter a eficiéncia?

As manutencdes sdo para corrigir defeitos e ndo para manter a eficiéncia.
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5. Suas receitas sdo padronizadas? Nelas utiliza-se de pré-misturas?

As receitas sdo padronizadas em livros de receitas, o0 que mantém o padréo dos
produtos evitando desperdicios.

6. No processo de compra a empresa opta por adquirir produtos com embalagens
biodegradaveis?

N&o, optar por comprar os produtos pelo menor prego.
7. De que forma é feito o descarte dos residuos?

Restos de alimentos sdo adaptados a alimentacgdo de animais o 6leo é reciclado,
porém néo se trabalha com a coleta seletiva.

Checklist operacional da observacao

Item Requisitos Sim | Néo

1 | A arquitetura da empresa foi desenvolvida de modo que sua X
disposicdo no ambiente gere eficiéncia energética?

2 | O seu forno é compativel com seu nivel de producdo? E a X

temperatura oscila muito ou é constante durante a produgdo?

3 | Em relacdo as maquinas e equipamentos, as manutencgdes sdo feitas X
com frequéncia? Sdo feitas para corrigir defeitos ou para manter a
eficiéncia?

4 | Suas receitas sdo padronizadas? Nelas utiliza-se de pré-misturas? X

5 | No processo de compra a empresa opta por adquirir produtos com X

embalagens biodegradaveis?

6 | Aformacomo é feito o descarte dos residuos esta de maneira correta X
de acordo com os padrdes de uma producéo verde?

Anélise dos Itens

1. Na&o, a estrutura foi adaptada ao tipo de empresa.
2. Forno compativel com o nivel de producéo, porém o forno é turbo a gés e por ser

turbo gera uma grande oscilagdo na temperatura convertendo isso em
desperdicio de energia.
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3. Manutencbes ndo sdo feitas rotineiramente, o que gera uma ineficiéncia
produtiva, ocasionando em desperdicios.

4. Padronizacdo das receitas em livros o que gera menor desperdicio, porém néo se
utiliza de pré mistura.

5. Embalagens de farinha de trigo em material comum e venda de pées em sacolas
comuns.

6. Parte dos produtos € reutilizada, porém ainda ha um pequeno nivel de
desperdicio detectado na producéo.

Durante a observacdo detectou-se algum aspecto inovador em relacdo a Gestédo
Ambiental na empresa estudada, ou algum ponto até entdo nao abordado no presente
trabalho?

Nao
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ROTEIRO DE ENTREVISTA
Dados da Empresa
Razdo Social: Panificadora F

Porte: Entre 200m?, Fabricacdo propria, producdo de pdes, bolos e bolachas, com
predominancia de revenda.

Tempo de Atividade: 28 anos
Breve Historico da Empresa:

Empresa com longo tempo de atividade, porém o atual proprietario encontra-se ha
apenas 2 anos ha mesma. A empresa localiza-se no bairro do Valentina e conta com 5
colaboradores.

Dados do Entrevistado
Nome: Lucas
Cargo: Gerente

Setor: Vendas

1. Quais os impactos visiveis gerados pela sua atividade produtiva?
Trabalha com forno a lenha e todo o descarte e feito em lixo comum.

2. A arquitetura da empresa foi desenvolvida de modo que sua disposi¢do no ambiente
gere eficiéncia energética?

N&o o prédio consiste na estrutura de uma antiga casa.

3. O seu forno € compativel com seu nivel de producédo? E a temperatura oscila muito ou
é constante durante a producéo?

Sim, forno compativel. Forno de lastro.

4. Em relacdo as maquinas e equipamentos, com que frequéncia é feita as manutengdes?
Sdo feitas para corrigir defeitos ou para manter a eficiéncia?

As manutencdes sdo para manter a eficiéncia.
5. Suas receitas séo padronizadas? Nelas utiliza-se de pré-misturas?

A empresa dispde de um livro de Receitas e utiliza-se de pré mistura para o péao
Frances.
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6. No processo de compra a empresa opta por adquirir produtos com embalagens
biodegradaveis?

Apenas as embalagens de pées.
7. De que forma é feito o descarte dos residuos?

Descarte no lixo Comum.

Checklist operacional da observagao

Item Requisitos Sim | Néo
1 | A arquitetura da empresa foi desenvolvida de modo que sua X
disposicdo no ambiente gere eficiéncia energética?
2 | O seu forno é compativel com seu nivel de produgdo? E a| X
temperatura oscila muito ou é constante durante a producéo?

3 | Em relacdo as maquinas e equipamentos, as manutengdes sdo feitas X
com frequéncia? Séo feitas para corrigir defeitos ou para manter a
eficiéncia?

4 | Suas receitas sdo padronizadas? Nelas utiliza-se de pré-misturas? X

5 | No processo de compra a empresa opta por adquirir produtos com X

embalagens biodegradaveis?

6 A forma como é feito o descarte dos residuos esta de maneira correta X
de acordo com os padrdes de uma produgéo verde?

Analise dos ltens

1. Nao, a estrutura foi adaptada ao tipo da empresa.

2. Forno compativel com o nivel de producdo. A temperatura se torna constante por
se tratar de um forno de lastro.

3. Manutengcbes ndo sdo feitas rotineiramente, o que gera uma ineficiéncia
produtiva, ocasionando em desperdicios. Embora o gestor tenha mencionado que
as manutencgdes tem uma rotina, porem o estado das maquinas ndo demonstra o
mesmo.

4. Padronizacéo das receitas em livros o que gera menor desperdicio e utiliza-se de
pré mistura para o pao Frances.
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5. Embalagens de Paes em materiais biodegradaveis

6. Descarte em lixo comum.

Durante a observacdo detectou-se algum aspecto inovador em relagdo a Gestéo
Ambiental na empresa estudada, ou algum ponto até entdo ndo abordado no presente

trabalho?

Nao
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ROTEIRO DE ENTREVISTA
Dados da Empresa
Razdo Social: Panificadora G

Porte: Acima de 300m2 Fabricacdo propria, producéo de paes, bolos, salgados e biscoitos
com padrao industrial, revenda de produtos e self-service.

Tempo de Atividade: 32 anos
Breve Historico da Empresa:

Comecou com uma pequena producdo de massas e com 0 passar dos anos expandiu a
marca e a producdo. Hoje é uma industria de pequeno porte, porém encontra-se em
dificuldades financeiras. Conta com 8 colaboradores, distribuidos nos diversos setores
da empresa e esta localizada no bairro de Mangabeira 7 em Jo&o Pessoa.

Dados do Entrevistado
Nome: Ana Lucia
Cargo: Sub Gerente - Caixa

Setor: Vendas

1. Quais os impactos visiveis gerados pela sua atividade produtiva?

Segundo o entrevistado, o forno é a lenha, ndo possui coleta seletiva e o 6leo nédo €
reutilizado.

2. A arquitetura da empresa foi desenvolvida de modo que sua disposi¢do no ambiente
gere eficiéncia energética?

Segundo o entrevistado o ambiente empresarial foi desenvolvido para garantir a
eficiéncia energética.

3. O seu forno € compativel com seu nivel de producdo? E a temperatura oscila muito ou
é constante durante a producao?

Segundo o entrevistado o forno é compativel com seu nivel de producéo e por se
tratar de um forno de lastro a lenha, sua temperatura é constante.

4. Em relacdo as maquinas e equipamentos, com que frequéncia é feitas as manutengoes?
Sdo feitas para corrigir defeitos ou para manter a eficiéncia?

A manutencéo é mensal para que a empresa possa manter a eficiéncia produtiva.

5. Suas receitas séo padronizadas? Nelas utiliza-se de pré-misturas?
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1.

2.

As receitas ndo sdo padronizadas, sdo receitas dos proprios padeiros, porém
utiliza-se de pré-mistura apenas para o pao Frances.

No processo de compra a empresa opta por adquirir produtos com embalagens
biodegradaveis?

N&o, compra apenas a quem oferecer o menor valor.
De que forma é feito o descarte dos residuos?

Rede publica de coleta

Checklist operacional da observagao

Item Requisitos Sim | Néo

1 | A arquitetura da empresa foi desenvolvida de modo que sua X
disposicdo no ambiente gere eficiéncia energética?

2 | O seu forno é compativel com seu nivel de produgdo? E a X

temperatura oscila muito ou é constante durante a produgéo?

3 | Em relacdo as maquinas e equipamentos, as manutencgdes sdo feitas X
com frequéncia? Séo feitas para corrigir defeitos ou para manter a
eficiéncia?
4 | Suas receitas sao padronizadas? Nelas utiliza-se de pré-misturas? X
5 | No processo de compra a empresa opta por adquirir produtos com X

embalagens biodegradaveis?

6 A forma como é feito o descarte dos residuos esta de maneira correta X
de acordo com os padrdes de uma produgéo verde?

Anélise dos Itens

Falta iluminacdo natural durante o dia que ocasione uma reducdo na iluminacéo
artificial. O forno nédo esta em um local que propicie manter a temperatura
constante elevando assim o consumo de lenha. Os Equipamentos estdo dispostos
em locais ndo sequenciais, elevando assim o tempo de producédo e 0s consumos
energéticos.

A capacidade produtiva esta ociosa e a temperatura esta oscilando, gerando
assim uma elevagéo no consumo de lenha.
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3. Equipamentos sem manutengéo

4. As receitas ndo sdo padronizadas o que gera certo desperdicio, porem utiliza-se
de pré mistura em parte da producéo.

5. Embalagens em material comum tanto na compra como na venda.

6. Descarte na rede publica de coleta de lixo.

Durante a observacdo detectou-se algum aspecto inovador em relagdo a Gestdo
Ambiental na empresa estudada, ou algum ponto até entdo ndo abordado no presente
trabalho?

N3o.
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ROTEIRO DE ENTREVISTA
Dados da Empresa
Razdo Social: Panificadora H

Porte: Acima de 300m2 Fabricacgdo propria, producéo de pées, bolos, salgados e biscoitos
com padrao industrial, revenda de produtos e self-service.

Tempo de Atividade: 21 dias
Breve Historico da Empresa:

Reiniciou suas atividades ha 21 dias, pois estava em processo de venda e estiveram
alguns meses sem funcionamento. Hoje a empresa conta com 10 colaboradores
distribuidos em setores administrativos, producdo e vendas. A empresa localiza-se no
bairro de Mangabeira 4 em Jo&o Pessoa.

Dados do Entrevistado
Nome: Luiz Carlos
Cargo: Socio

Setor: Administrativo

1. Quais os impactos visiveis gerados pela sua atividade produtiva?

Segundo o gestor, a empresa ndo gera impactos ao meio ambiente, pois se utiliza
de filtros de fuligem nos fornos a lenha e pratica a coleta seletiva em parte dos
residuos gerados.

2. A arquitetura da empresa foi desenvolvida de modo que sua disposicdo no ambiente
gere eficiéncia energética?

Segundo o gestor o ambiente empresarial foi desenvolvido e projetado para
garantir a eficiéncia energética nos diversos setores da empresa.

3. O seu forno € compativel com seu nivel de producdo? E a temperatura oscila muito ou
é constante durante a producao?

Segundo o gestor a capacidade produtiva da empresa esta completamente ociosa,
o principal motivo, segundo ele, foi a reinauguracéo recente, depois de um longo
periodo fechado. Em relacdo a temperatura, os dois fornos séo de lastro o que
permite um maior tempo sem oscilacao.

4. Em relacdo as maquinas e equipamentos, com que frequéncia é feita as manutengdes?
Sdo feitas para corrigir defeitos ou para manter a eficiéncia?
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O gestor afirma que faz manutencées frequentes em seus equipamentos, porem
nao consegue evitar defeitos devido ao grau de utilizacdo das maquinas.

5. Suas receitas sdo padronizadas? Nelas utiliza-se de pré-misturas?

As receitas ndo sdo padronizadas, porém utiliza-se de pré-mistura apenas para o
pao Frances.

6. No processo de compra a empresa opta por adquirir produtos com embalagens
biodegradaveis?

N&o, compra apenas a quem oferecer o menor valor.
7. De que forma é feito o descarte dos residuos?

Coleta seletiva e descarte comum na rede publica.

Checklist operacional da observagao

Item Requisitos Sim | Néo

1 | A arquitetura da empresa foi desenvolvida de modo que sua X
disposicdo no ambiente gere eficiéncia energética?

2 | O seu forno é compativel com seu nivel de produgdo? E a X

temperatura oscila muito ou é constante durante a producéo?

3 | Em relagdo as maquinas e equipamentos, as manutencgdes sao feitas | X
com frequéncia? Séo feitas para corrigir defeitos ou para manter a

eficiéncia?
4 | Suas receitas sao padronizadas? Nelas utiliza-se de pré-misturas? X
5 | No processo de compra a empresa opta por adquirir produtos com X

embalagens biodegradaveis?

6 A forma como é feito o descarte dos residuos esta de maneira correta X
de acordo com os padrdes de uma producéo verde?

Analise dos Itens

1. Falta iluminacéo natural durante o dia que ocasione uma reduc¢do na iluminacao
artificial. O forno nédo esta em um local que propicie manter a temperatura
constante elevando assim o consumo de lenha.

2. A capacidade produtiva esta ociosa, porém, os fornos séo de lastro o que torna a

temperatura constante.
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3. Manutencgbes feitas periodicamente e equipamentos em oOtimas condicGes de
utilizagao.

4. As receitas ndo sdo padronizadas o que gera certo desperdicio, porem utiliza-se
de pré mistura em parte da producéo.
5. Embalagens em material comum tanto na compra como na venda.

6. Parte dos produtos é reciclado e reutilizado na propria producgdo, porém ainda
h& um grande nivel de desperdicio detectado na producao.

Durante a observacdo detectou-se algum aspecto inovador em relacdo a Gestédo
Ambiental na empresa estudada, ou algum ponto até entdo ndo abordado no presente
trabalho?

Nao.
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