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			Nota do editor

			Momentos de grande transformação exigem a revisão de conceitos e atitudes, e o tempo em que vivemos deixa isso claro. As mudanças climáticas se aceleram e impõem a necessidade de uma mudança profunda também de mentalidade. Neste livro, Ana Rita de Barros Cohen assume uma perspectiva ampla e aponta caminhos para essa mudança, mas, antes de mais nada, nos provoca a repensar o que consideramos um “restaurante bem-sucedido”.

			Num mercado em que o simples fato de manter um estabelecimento aberto já representa uma vitória, é fácil incorrer no engano de medir o sucesso só por parâmetros financeiros. Essa perspectiva, porém, ignora a complexa teia de relações de um restaurante. Do produtor rural ao catador de recicláveis, passando pelos clientes e por todos os colaboradores, há uma enorme rede conectada pelo alimento.

			Essa rede, nos lembra Ana Rita de Barros Cohen, é parte do meio ambiente. E toda ação, de qualquer um de seus atores, se reﬂete no ecossistema. Como então reduzir tudo isso ao balanço ﬁnanceiro? É preciso mais do que nunca integrar outros fatores à noção de “sucesso”: o impacto ambiental da empresa, a parceria com os fornecedores, o bem-estar dos funcionários, a saúde dos clientes...

			Ao propor caminhos para os restaurantes, a autora não perde de vista o sistema alimentar como um todo, dialogando com os conceitos de governança ambiental, social e corporativa (ESG) e com os Objetivos de Desenvolvimento Sustentável (ODS) das Nações Unidas. Ela aborda também questões práticas da rotina de uma cozinha, que vão da elaboração do cardápio e a compra de ingredientes até a correta destinação dos resíduos. Tudo isso por meio de 5Rs (respeitar, repensar, reorganizar, ressigniﬁcar e reciclar) que servem de roteiro para todo restaurante que deseja se tornar de fato sustentável.

			
			Teoria e prática, portanto, se completam nesta publicação que o Senac São Paulo apresenta a seus leitores. Nosso objetivo é dar visibilidade e difundir uma perspectiva de negócio comprometida com a sustentabilidade, a transformação social e o futuro do alimento.



  
		
		
			Prefácio

			Priscilla Herrera

			Chef-sócia do restaurante Banana Verde

			Este livro é uma oportunidade para reconhecermos que podemos fazer a diferença em nossos estabelecimentos. Muitas vezes, nós, empreendedores do setor de restaurantes, não conseguimos ampliar a visão para além daquilo que nos foi proposto ou preestabelecido. Mas, se pararmos para olhar o nosso negócio através dos 5Rs aqui propostos por Ana Rita de Barros Cohen, começamos a ter um norte: repensar, reorganizar, ressigniﬁcar, reciclar e, principalmente, respeitar.

			Lembro quando o nosso restaurante, alguns anos atrás, estava em situação de alerta por conta do excesso de lixo. Aquilo estava nos deixando incomodados, e sabíamos que algo tinha de ser feito. Sentamos juntos com a Marísia Zanetti, nossa gestora de cálculos e proﬁssional-chave para nossas ﬁnanças, e com o Iberê Canabrava, meu sócio, a quem agradeço por ter me trazido para o Banana Verde.

			Na busca por soluções, começamos a pesquisar como organizar melhor a nossa empresa e criar novos hábitos. A princípio, pensamos que bastava solucionar a questão do lixo, mas logo percebemos que o problema era mais amplo. Estávamos decididos a deixar de ser um problema para começar a fazer a diferença.

			Em nossa busca nos deparamos com um projeto multidisciplinar, baseado em conceitos e princípios éticos 100% sustentáveis, e que se casava com a nossa busca. Esse projeto estava alinhado com relações sustentáveis entre restaurante e produtores, o que já espelhava o nosso perﬁl. Tudo veio ao encontro do que procurávamos, mesmo que ainda não soubéssemos das transformações por que iríamos passar.

			O projeto era o Cozinha Saudável-Responsável (CSR)[1], idealizado por Ana Rita de Barros Cohen usando como base o conceito dos 5Rs. Foi no início de 2018 que iniciamos a parceria com a Ana, e quase um ano depois alcançamos o nosso primeiro ano com o selo de qualidade CSR. E agora, quando escrevo este texto, seguimos comprometidos com o projeto, fortalecendo ainda mais toda a rede que nos diz respeito: produtores sustentáveis e artesanais, fornecedores, serviços ambientais, catadores, cooperativas, nossa equipe e nossos clientes.

			Meses antes, havíamos contratado a Cecília Lume, nossa nutricionista, que abraçou nossa causa de corpo e alma, com uma visão que se encaixou perfeitamente na nova fase do Banana Verde. Como proﬁssional responsável por implantar as novas ações da certiﬁcação CSR na empresa, ela agregou cada vez mais valor ao nosso trabalho.

			Com o apoio do Iberê, seguimos em frente. Juntos, formamos um time forte, de muita sinergia. Começamos a repensar e a reorganizar nossas ações, do começo ao ﬁm. Fizemos de nossa equipe nossa força. O desaﬁo foi imenso, mas percebemos que ter uma equipe educada e consciente era fundamental para obter bons resultados.

			Entendemos que aquele processo já estava fazendo a diferença, pois foi nosso despertar para o verdadeiro sentido do conceito de restaurante responsável e sustentável: algo bem mais amplo do que pensávamos no início, quando achávamos que o conceito de sustentabilidade se limitava à solução de problemas ambientais.

			Hoje sabemos, quando olhamos para o lixo, que o maior desaﬁo é entender todo o seu ciclo, do início da produção ao descarte dos resíduos, e o quanto isso interfere no lucro ou na perda ﬁnanceira do restaurante. Desperdiçamos demais, tanto o alimento propriamente dito como o investimento. Pagamos pelo alimento e depois o jogamos fora!

			
			Em vez de apenas policiar a equipe, é importante capacitá-la, educá-la, sensibilizá-la. Quando conscientizamos os proﬁssionais, percebemos imediatamente o impacto positivo na cozinha. A equipe começa a entender o ciclo do alimento: que o resíduo orgânico se torna composto, e que o material reciclável tem destino, não é lixo.

			Juntos, aprendemos que o material reciclável tem valor de mercado (além do valor inestimável para as cooperativas que trabalham para reduzir o impacto ambiental de nossos descartes, desviando-os dos aterros). Passamos a respeitar e a honrar o trabalho dos catadores, contratando-os como parceiros.

			Para que tudo ﬂuísse bem, foi necessário entender o poder da capacitação, da vivência e da sensibilização de toda a equipe. Somente dessa forma todos compreenderam o seu papel de cidadãos e de colaboradores na empresa, tomando consciência da importância de ﬁnalizar o nosso ciclo de produção corretamente.

			Outros desaﬁos vieram à tona: como lidar com os fornecedores e trazê-los para o movimento que estava acontecendo no restaurante? Questionamos, por exemplo, o que nossos fornecedores estavam produzindo em excesso e como poderíamos utilizar esse excedente de um jeito criativo, na cozinha ou na alimentação da equipe. Pensamos também em como eles entregavam os produtos: será que é mesmo necessário embalar alimentos em isopor ou sacos plásticos? Como podíamos reutilizar as embalagens, dando mais vida ao ciclo delas? Repensamos coisas simples: por exemplo, ao dar um brinde para clientes, será que eles precisam de mais uma garraﬁnha entre as tantas que já ganham? E coisas complexas: será que não é o momento de repensar o meu papel como chef e empresária do restaurante? Como fazer a diferença a partir da relação com meus clientes?

			
			Uma das questões mais delicadas é a das embalagens. Quão mais cara é uma embalagem biodegradável e compostável em comparação a outra que não terá o seu ciclo ﬁnalizado na reciclagem? Qual o impacto ambiental das embalagens em que entregamos refeições aos nossos clientes? Quanto lixo geramos cada vez que uma refeição sai de nosso restaurante? Será que é necessário gerar tanto lixo para tão poucas refeições? O consumidor compreende o problema e está, sim, incomodado com o seu impacto no meio ambiente.

			O desaﬁo é espelhar o que praticamos dentro do restaurante (nossos conceitos, nossa linguagem) na experiência do cliente. E para que haja esse alinhamento é preciso comunicar. A comunicação entre todos da equipe e entre os donos do estabelecimento e a comunidade é fundamental. Para o desenvolvimento sustentável do restaurante, foi crucial compartilhar nossas ações e trazer os clientes para a nossa jornada. Nesse sentido, um estudo feito pela Marísia durante a implantação das ações do selo CSR foi imprescindível. Esse estudo nos mostrou que estávamos no caminho certo.

			Outro ponto muito importante é a relação com os colaboradores. Muitas vezes, ouço empreendedores reclamarem da falta de proﬁssionais qualiﬁcados no Brasil. Mas, em vez de reclamar tanto, não seria mais bacana trazer os colaboradores para perto da empresa, mostrando que a organização também pertence a eles? Será que não é o momento de quebrar a imagem da organização composta de um ou dois donos que focam apenas no lado lucrativo? Não é hora de repensar o nosso propósito de vida em relação às nossas empresas e agir de acordo com isso?

			Aﬁnal, a qualidade do trabalho coletivo, o pertencimento às organizações e o crescimento econômico são fatores palpáveis, que precisam ser valorizados e equilibrados nos gráﬁcos dos gestores. Acredite, essa nova era de que falo é possível (e necessária)!

			



				 

[1]	O programa CSR foi atualizado como projeto e selo SK (Sustainable ­Kitchens / Cozinhas Sustentáveis). Mais informações em: https://sustainablekitchens.com.br/consultoria-sk/
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    Sobre a autora


Ana Rita de Barros Cohen é consultora e curadora especialista em sustentabilidade e circularidade dos alimentos — do solo ao prato e do prato ao solo — com foco em restaurantes. Criadora da metodologia SK (Sustainable Kitchens), dedica-se há mais de três décadas à promoção da alimentação saudável, da gastronomia responsável e do desenvolvimento sustentável em cozinhas profissionais. Seu trabalho inspira transformações com impacto social e ambiental positivo em todo o setor da alimentação.


Ana Rita é formada em artes plásticas pela Fundação Armando Alvares Penteado (Faap) e trabalhou como representante de artistas brasileiros em Nova York. Ainda quando atuava no campo das artes, trabalhou na Asia Society, onde participou de projetos e eventos de culinária asiática que a inspiraram a estudar gastronomia. Estudou na Peter Kump’s New York Cooking School (atual Institute of Culinary Education) e depois no Natural Gourmet Institute, escola que a incentivou a trabalhar com alimentação saudável e gastronomia responsável. Ao mesmo tempo, estudou ﬁtoterapia e dietética da medicina tradicional chinesa.

Depois de duas décadas, no início dos anos 2000, Ana Rita voltou ao Brasil e foi morar 
em Florianópolis, onde criou a escola Bread, 
Food & Goodtime. Durante anos, ministrou cursos livres enquanto iniciava sua jornada como mentora e consultora em alimentação saudável e gastronomia responsável para restaurantes. Foi a partir dessa experiência 
que criou a metodologia CSR, hoje SK.

Ana Rita tem contribuído como articulista para o Hotelier News, maior portal de notícias sobre hospitalidade do Brasil, onde escreve sobre circularidade dos alimentos circular food e sustentabilidade para o setor. Em 2022, foi acelerada pelo Founder Institute Brasil, com o objetivo de escalar a metodologia CSR nacionalmente, hoje SK. Em 2023, conquistou o certificado em Food & Sustainability do European Institute of Innovation for Sustainability, e em 2025 participa da aceleração Adesampa/ Greensampa de negócios de impacto.
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