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stima-se que o sector

da restauragdo

publica seja
responsdvel, na Unido
Europeia, por cerca de 20%
dos impactos ambientais.
As Directrizes definidas pela
AIAB — Associagdo Italiana
para a Agricultura Bioldgica
para este sector inspiram
modelos de gestdo que
garantem uma alimentagdo
boa, segura, bioldgica,
sustentdvel e rastredvel em
~ todas as suas componentes.
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RESTAURACAO PUBLICA
SUSTENTAVEL E BIO

AS DIRECTRIZES DA AIAB

Sabe-se actualmente que
alteragdes climaticas, agricul-
tura e alimentagdo tém uma
elevada correlagéo positiva
e que a qualidade intrinse-
ca dos produtos alimentares
depende em larga medida
das técnicas agricolas e pe-
cuarias. As utilizadas em
Agricultura Biolégica resul-
tam em produtos sédos, sem
impactos negativos na salde
dos produtores, consumido-
res e ambiente. Aumentar
o seu uso nas cantinas de
Escolas, Hospitais e outras
instituicdes publicas contribui
decisivamente para os ob-
jectivos Millenium do UNEP
(Programa Ambiental das
Nagdes Unidas): agricultura e
consumo sustentavel; saude
publica; aumento da produ-
tividade nos paises em vias
de desenvolvimento e criagdo
de novos postos de trabalho,
assumindo assim relevancia
social.

A gestao dos servigos pu-
blicos de refeicdes feita pela
Administragdo Publica italia-
na ¢ heterogénea. Nalguns
lugares a gestdo do servigo
de restauracdo escolar e de
estabelecimentos de salde
¢ totalmente entregue a ter-
ceiros, noutros casos, é reali-
zada de forma directa, sendo
ainda adoptadas inumeras
formas de gestao intermedia
entre os servigos publicos e
as empresas de restauragéo
contratadas. Para garantir o
consumo de uma refeigao
obtida a partir de alimentos

biologicos, bons, sustenta-
veis, seguros, equilibrados e
rastreaveis em cada um dos
seus componentes, & neces-
sario identificar os modelos
de gestdo das cantinas pu-
blicas e tirar partido dessa
grande diversidade. Partindo
deste pressuposto, a AlAB
(Associacdo ltaliana para a
Agricultura Biologica) insti-
tuiu um grupo de trabalho
para definir as Directrizes
para a Gestdo dos Servigos
de Restauragdo Publica, no
qual participaram peritos, in-
vestigadores, representantes
de diferentes instituigbes e
de empresas de restauragao
colectiva.

As Directrizes estdo sub-
divididas nas seguintes are-
as tematicas ou capitulos:
objectivos;  procedimentos;
caracteristicas  técnico-ali-
mentares; aspectos sociais;
modos operativos de susten-
tabilidade ambiental; educa-
cdo alimentar; monitorizagéo
e controlo. De seguida s&o
ilustrados alguns aspectos
relativos aos primeiros quatro
capitulos.

Objectivos

Neste capitulo sdo abor-
dadas 3 matérias principais.
Em primeiro lugar, e acima de
tudo, melhorar a qualidade do
menu; depois, aumentar a se-
guranga alimentar e promover
a adopgao de bons habitos ali-
mentares, com particular aten-
¢do aos varios componentes
nutricionais, de forma a preve-

nir doencas e obesidade.

Em seguida, propde-se
um modelo de produgao e de
consumo sustentavel. Neste
ambito torna-se necessario
valorizar o territorio atraves
do reforgo da ligagéo entre a
produg&o eco-sustentavel e 0
consumo. Enfim, a obtencao
de uma relagdo qualidade/
prego adequada em todas as
etapas da cadeia de produ-
¢do da refei¢do biolégica.

Procedimentos

O procedimento para a
concessdo do servigo de ca-
tering considerado mais apro-
priado € o concurso publico
aberto a proposta economi-
camente mais vantajosa, em-
bora néo seja aconselhavel a
escolha com base no prego
mais baixo, pois obriga as
empresas participantes a ra-
cionalizarem excessivamente
as despesas em detrimento
da qualidade e da seguranca
alimentar. Dentro da oferta
economicamente mais vanta-
josa sdo premiados, tanto o
prego oferecido, como uma
série variantes positivas extra,
indicadas pelas empresas.
Algumas variantes: podem
estar ligadas a certificagéo
biolégica, ao comércio justo,
a cadeia curta, aos produtos
de origem certificada e a fres-
cura dos alimentos. E funda-
mental, também, a vinculagéo
das empresas a uma relagéo
sustentavel, transparente e
justa para com fornecedores
e produtores biologicos. De-
vera ser avaliada no concurso




toda a cadeia produtiva a montante
das refeigées. O preco de venda,
por fim, deve ser razoavel. Um pre-
Go muito baixo pode ser devido a
uma oferta andmala, com uma ges-
tao danosa dos servigos, ou pode
ser devido a falta de concorrentes
durante o concurso.

Caracteristicas
Técnico-Alimentares

As Directrizes prevéem a obri-
gagdo de uso de alimentos biolo-
gicos. O elevado valor da utilizagao
destes produtos deriva, tanto de
uma maior seguranga alimentar,
pela total auséncia de residuos
quimicos, como da importancia de
promover técnicas agricolas ami-
gas do ambiente. Alguns alimentos
i biolégicos devem ser obrigatoria-
mente introduzidos (legumes e fru-
ta), enquanto que outros podem ser
vistos como variaveis extra entre as
empresas concorrentes. Aquando
da elaboracéo do caderno de en-
cargos, a Administragdo deve rea-
lizar uma analise de mercado e ter
conhecimento dos diferentes ope-
radores do sector para certificar-
se da auséncia de dificuldades no
fornecimento de matérias-primas
alimentares. Este levantamento de-
vera envolver as associagdes de
produtores, com o fim de promover
circuitos virtuosos de producgédo e
consumo a nivel local. O caderno
de encargos devera prever, como
variantes positivas, o uso de pro-
~ dutos provenientes de uma cadeia
.~ inteiramente biolégica, ou transfor-
. mados e comercializados por em-
~ presas que operam exclusivamente
- no sector da Agricultura Biologica,
- de modo a reduzir o risco de con-
. taminagdo secundaria e a ter em

consideracéo aqueles que efectiva-
mente encontram no biologico uma
escolha ética e ambiental. A fileira
bioldgica representa uma oportuni-
dade para as exploragées agricolas
de pequena e média dimenséo que
representam o patriménio cultural e
ambiental do pais.

Para garantir a manutencdo das
propriedades organolépticas e nu-
tricionais dos alimentos e favore-
cer o uso de produtos locais, pode
ser estabelecido um prazo maximo,
cerca de trés dias, entre a recolha
€ o consumo para os produtos hor-
tofruticolas sujeitos a uma rapida
deteriorizagdo (alface, morangos,
etc). Os produtos frescos deverdo
ser sempre preferidos em relagéo
aos congelados. Outra medida im-
portante refere-se ao lanche a meio
da manha nas cantinas escolares,
fornecida pela empresa contratada.
Para combater a obesidade infantil,
os alimentos recomendados para os
intervalos sdo: fruta biologica, fruta
de quarta gama bicldgica e produ-
tos de padaria biolégicos. O menu
deve ter em conta os principios
de qualidade nutricional e varieda-
de, respeitar a sazonalidade dos
produtos e ainda a sua diversifica-
¢do tendo como base as estagdes
Outono-Inverno e Primavera-Verao.
Isso permite valorizar o uso de pro-
dutos sazonais e biolégicos. Seria
também util prever um momento de
formagéo, com o objectivo de levar
os utentes a compreenderem o sig-
nificado da sazonalidade das frutas
e aumentar, nos mais pequenos, a
consciéncia dos ciclos naturais.
Particular atengdo devera ser dada
a preparagao e distribuicao de die-
tas especiais por motivos de satide,

religiosos, ou para vegetarianos.
Aspectos Sociais

O caderno de encargos deve
incluir nos seus contetdos elemen-
tos de impacto social. Em particu-
lar, devera indicar o uso de produ-
tos que derivam do comércio justo
e sustentavel assim como de coo-
perativas sociais, ou promover a uti-
lizagdo de alimentos provenientes
de exploragbes que dao emprego
a pessoas desfavorecidas. Devera
ser dada especial atengédo aos ex-
cedentes alimentares, que deverao
ser bem conservados para serem
distribuidos por organizagdes sem
fins lucrativos que tenham como
missédo a solidariedade social. Os
residuos organicos dos refeitorios
podem, por sua vez, ser entregues
a associagfes que se ocupem de
gatos e cdes abandonados.
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