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ultimas décadas,
numerosos
escdndalos

alimentares fizeram crescer
a atengdo sobre a qualidade
e seguranca alimentar, ao
ponto da Unido Europeia
ter inserido a restauragdo
colectiva no interior do
“Livro Verde sobre a politica
Integrada dos produtos”.
Tal reforma promove a
administragdo de alimentos
sdos e de boa qualidade,
0 que se traduz ainda
numa melhor utiliza¢do
de produtos de origem
controlada, certificados,
e sempre que possivel,
biolégicos. Esta necessidade
é maior se a restaurac@o
colectiva for gerida por
uma entidade ptiblica,
fortemente encorajada pela
unido europeia, a adquirir
produtos e servicos “verdes”,
de menor impacto ambiental
com referéncia ao “ Green
Public Procurement”,
“Administragdo Piblica e
Local: Compras Puiblicas
Ecoldgicas™.

E importante evidenciar
que o “Green Public Procu-
rement” é considerado dos
mais importantes estimulos
para a inovagdo tecnoldgica
e competitividade do sistema
produtivo. Ainda em ltalia, o
Ministério do Ambiente e da
Tutela do Territério e do Mar,
acolhendo as indicagdes
contidas na comunicagéo da
comissdo europeia “Politica
Integrada dos produtos, de-
senvolver o conceito do ciclo
de vida ambiental” (2003/302
CE) elaborou um plano de ac-
¢do para a sustentabilidade
do consumo da administra-
Géo publica em ltalia. O Plano
tem o objectivo de maximizar
a difusdo do GPP nas insti-
tuigdes publicas de modo a
levar a um desenvolvimento
pleno do potencial em termos
de melhoramento ambiental,
econdmico e industrial.

O Plano de Accéo Nacio-
nal identifica diferentes cate-
gorias de produtos de mer-
cadorias e definiu para cada
um, um conjunto de critérios
ambientais minimos a serem
respeitados. A restauragdo
colectiva como servico de
cantina e fornecimento de
alimentos enquadra-se nesta
categoria.

Através dos concursos, a
administragdo publica pode

promover e fazer aplicar o
CAM, Critérios Ambientais
Minimos, inserindo-os nas
especificidades do concurso
para a Gestdo de Servigos
da Restauragdo Colectiva
a qual os ditos vencedores
deveréo responder. No Bole-
tim Oficial n® 220 do dia 21
de Setembro de 2011 foram
publicados com o DM de
25/07/2011, os Critérios Mi-
nimos Ambientais relativos ao
Servigo de Restauragdo Co-
lectiva e pela oferta de bens
alimentares. Foram descritas
as seguintes fases:

a) Producdo e distribuicéo
dos alimentos e bebidas

b) Preparagao de refeigdes

c) Confecgéo de refeigcdes

d) Administracao de refeicoes

e) Gestdo de Residuos da
preparacao de refeicoes e
do pos-consumo

f) Gestéo dos locais, servigos
de limpeza, isolamento de
som, aproveitamento ener-
geético.

Os critérios subdividem-
-se em ambientais de
base minima e Premium.

Um contrato é “verde"
se integra todos os critérios
base. Os contratuantes estdo
como que convidados a usar
critérios premium quando ga-

nham o concurso com a ofer-
ta mais vantajosa.

Tal sistema permite quali-
ficar a oferta atribuindo uma
pontuagdo técnica a pres-
tagdo ambiental e quando
possivel, social, mais elevada,
tipico dos produtos menos
populares e as vezes mais
caros, sem comprometerem
o éxito do concurso.

Dada a potencialidade
da restauragdo colectiva do
ponto de vista nutricional,
educativo e de sensibilizagao
nos confrontos da tematica
ambiental e a luz do que foi
apresentado existe uma opor-
tunidade clara de gestdo de
servicos de restauragdo e
programagao de consumo li-
gada ao desenvolvimento do
territério e economia local.

Em ultimo lugar, é deseja-
vel que as entidades publicas
accionem estas medidas de
um modo mais decisivo e que
estejam na primeira linha do
melhoramento de servigcos de
restauragdo para efeitos de
protecgao dos consumidores,
do ambiente e da economia
local.
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