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            “O saber a gente aprende com os mestres e os livros. 

    A sabedoria se aprende é com a vida e com os humildes.” 

Cora Coralina 



RESUMO 

O aumento dos gastos com alimentação fora do lar, a maior participação feminina no mercado 

de trabalho, são alguns dos fatores que ocasionaram o crescimento dos serviços de refeições 

fora do lar consideravelmente, desde o ano de 2010. Deste modo, isso pode representar uma 

fatia de mercado para empreendimentos sociais e solidários, especialmente porque este tipo de 

trabalho pode contribuir para geração de renda e combate ao desemprego (SINGER, 2004b). A 

pesquisa trata-se de um estudo de caso aplicado ao Restaurante Escola Bistrô Eco Sol, da 

Universidade Federal da Grande Dourados (UFGD), situado e pertencente a um projeto de 

extensão da Incubadora de Tecnologias Sociais e Solidárias (ITESS/UFGD), que tem como 

público beneficiário assentados da Reforma Agrária e Quilombolas. O objetivo do trabalho visa 

analisar o processo de gestão do Restaurante Escola de Empreendedorismo Social e Solidário, 

da Universidade Federal da Grande Dourados, tanto no que tange a processos, quanto à 

percepção de empreendedoras, no sentido de fornecer elementos na tomada de decisão, seja 

para manutenção do referido empreendimento, seja para implantação de empreendimentos 

similares. O trabalho foi realizado em duas etapas, na primeira buscou-se identificar e descrever 

as etapas do processo produtivo de refeições; e na segunda, avaliar o grau de aprendizagem das 

empreendedoras, decorrente da formação em empreendedorismo e verificar impactos da 

aprendizagem organizacional sobre a qualidade de vida das empreendedoras. A etapa de 

avaliação do processo produtivo foi desenvolvida no período de outubro de 2014 a dezembro 

de 2016, contemplando dois anos letivos de funcionamento do referido restaurante escola. Para 

a segunda parte do estudo, realizada no período de julho de 2016 a dezembro de 2016, foram 

realizadas entrevistas com todas as empreendedoras do projeto, quatro delas provenientes do 

Assentamento Rural Lagoa Grande e três do Quilombo Picadinha, todas do sexo feminino, 

contendo questões abertas e fechadas. Com este trabalho, pode-se concluir que a prática 

vivenciada de um empreendimento solidário, pode influenciar e atuar como um método de 

processo pedagógico de formação em empreendedorismo, como empoderador e gerador de 

desenvolvimento sócio econômico, das empreendedoras provenientes de comunidades 

vulneráveis.  

Palavras-chave: Empreendimento Social e Solidário, Economia Solidária, Refeições Fora do 

Lar, Bistrô Eco Sol. 

 

 

 

 

 

 

 

 



ABSTRACT 

The increase in out-of-home food expenses, the greater female participation in the labor market, 

are some of the factors that have caused the growth of out-of-home meal services considerably 

since the year 2010. In this way, this can represent a market share for social and solidarity 

enterprises, especially since this type of work can contribute to income generation and combat 

unemployment (SINGER, 2004b). The research is a case study applied to the School Restaurant 

Bistrô Eco Sol, Federal University of Grande Dourados (UFGD), located and belonging to an 

extension project of the Incubator of Social and Solidarity Technologies (ITESS / UFGD), 

which has as beneficiary public settled of Agrarian Reform and Quilombolas. The objective is 

to analyze the process of management of the School Restaurant Social Entrepreneurship and 

Solidarity, the Federal University of Grande Dourados, both with regard to processes, as the 

perception of entrepreneurs in order to provide input in decision making, whether For the 

maintenance of said enterprise, or for the implementation of similar enterprises. The work was 

carried out in two stages, the first one was to identify and describe the stages of the productive 

process of meals; and second, evaluate the degree of entrepreneurial learning, resulting from 

training in entrepreneurship and check impact of organizational learning on the quality of life 

of entrepreneurs. The evaluation stage of the production process was developed from October 

2014 to December 2016, contemplating two school years of operation of said school restaurant. 

For the second part of the study, carried out from July 2016 to December 2016, interviews were 

conducted with all project entrepreneurs, four of them from the Lagoa Grande Rural Settlement 

and three from the Quilombo Picadinha, all of them female, containing questions Open and 

closed. With this work, we can conclude that the practice experienced a supportive venture, can 

influence and act as a pedagogical process method entrepreneurship training as empowering 

and development of generating economic partner, the entrepreneurs from vulnerable 

communities. 

Keywords: Social and Solidarity Enterprise, Solidarity Economy, Meals Outside the Home, Bistrô Eco 

Sol. 
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1. INTRODUÇÃO 

Empresas de serviços que oferecem refeições fora do lar, também conhecidas como Food 

Service, são recorrentes na atualidade. Ganhando destaque principalmente aquelas que 

proporcionam uma alimentação mais saudável do ponto de vista nutricional, auxiliando a 

promover o desenvolvimento de bons hábitos alimentares na população (SILVÉRIO; 

OLTRAMARI, 2014).  

De acordo com dados do SEBRAE, em 2012, o mercado de Food Service faturou 100,5 

milhões de reais, sendo que em 2013, houve um aumento de R$ 16 bilhões se comparado aos 

anos de 2011, registrando R$ 116,5 milhões de faturamento anual (SEBRAE, 2013).  

De acordo com a Pesquisa de Orçamentos Familiares – POF 2008/2009, o gasto com 

alimentação fora do lar chegaram a 42,8% nas áreas urbanas e 27,3% nas áreas rurais, entre as 

despesas das famílias (IBGE, 2011). Sendo que os locais com maiores frequências de consumo 

foram lanchonetes (16,9%) e restaurantes (16,4%) (BEZERRA et al, 2017). 

A partir da importância evidenciada pelo consumo de refeições fora do lar pode-se 

perceber a competitividade no setor. Nesse sentido, as empresas buscam por técnicas de 

gerenciamento e negociação, que garantam sua permanência no mercado. Por isso, tem-se uma 

grande atenção voltada para estudos e ações com a finalidade de aumentar o nível de 

competitividade nos setores de cadeia produtiva voltada para o consumidor final (BATALHA, 

2008). 

Uma das formas de se garantir a permanência neste mercado é melhorar a gestão no setor, 

de modo a estabelecer um planejamento de curto e longo prazo para que este empreendimento 

possa ser implementado e mantido no mercado. Além disso, neste setor é primordial o 

planejamento adequado para que não ocorram excesso de produções e consequentes 

desperdícios. Quando ocorre a perda, alguns fatores podem contribuir como falta de qualidade, 

falha no planejamento de cardápios, inexistência de um sistema de controle de desperdício e de 

um sistema de controle de custos (SILVÉRIO; OLTRAMARI, 2014). 

Por ser considerado um mercado competitivo e em crescimento, este pode representar 

uma fatia de mercado para empreendimentos sociais e solidários, especialmente porque este 

tipo de trabalho pode contribuir para geração de renda e combate ao desemprego (SINGER, 

2004a).  

Nesse contexto, encontra-se o Restaurante Escola de Empreendedorismo Social e 

Solidário – Bistrô Eco Sol. Este, busca aliar transferência de conhecimento e empreendedorismo 
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com objetivo de produzir e comercializar refeições, dentro de um processo de auto gestão, com 

apoio técnico e viés social (MAGALHÃES et al, 2014). 

Diante disso, o presente estudo teve como objetivo geral descrever o processo de gestão 

do Restaurante Escola Bistrô Eco Sol. Especificamente buscou-se identificar e descrever as 

etapas do processo produtivo de refeições; bem como, avaliar o grau de aprendizagem das 

empreendedoras, decorrente da formação em empreendedorismo e verificar impactos da 

aprendizagem organizacional sobre a qualidade de vida das empreendedoras beneficiárias. 

O Restaurante Escola Bistrô Eco Sol se instalou inicialmente para ser uma alternativa de 

alimentação saudável para os estudantes e servidores da Universidade Federal da Grande 

Dourados (UFGD). Sendo uma das suas prioridades no preparo das refeições, a inclusão de 

alimentos agroecológicos produzidos pelos grupos beneficiários do projeto. Porém, esse tipo 

de empreendimento, vai além de proporcionar uma alimentação saudável, este valoriza os 

pequenos produtores e estimula o desenvolvimento da Economia Solidária no município, além 

de contribuir para mecanismos de melhoria de vida e inclusão social das comunidades 

envolvidas. Ao longo do estudo sobre este empreendimento, pretende-se dar autonomia ao 

trabalho dessas comunidades para, posteriormente, replicar esse projeto em suas comunidades 

que têm um perfil importante para o turismo rural, incluindo a área de gastronomia. 

O presente estudo visa contribuir para posteriores estudos, visto as experiências aqui 

citadas e analisadas com o impacto que a Economia Solidária causa na vida dos envolvidos, 

beneficiando positivamente e contribuindo assim para o desenvolvimento de todos. 

Este trabalho tem além desta introdução, mais 5 seções. A seção 2 apresenta a revisão 

bibliográfica, começando com as considerações de Amartya Sen sobre Desenvolvimento, em 

seguida com o tópico sobre a Economia Solidária e por último sobre o caso do Restaurante 

Escola Bistrô Eco Sol. Em sequência a seção 3, desenvolve-se a metodologia apresentada, 

seguida da seção 4, no qual se apresentam os resultados e discussões sobre a análise do processo 

de gestão e funcionamento do Restaurante Escola Bistrô Eco Sol, bem como as entrevistas 

realizadas com as empreendedoras acerca de suas percepções sobre os processos de 

aprendizagem organizacional relacionados com os Princípios da Economia Solidária. Por fim, 

destacam-se as conclusões e as referências bibliográficas que embasaram a realização deste 

trabalho.  
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2. REVISÃO BIBLIOGRÁFICA 

Este capítulo aborda três subseções, iniciando-se com as abordagens do autor Amartya 

Sen, segundo suas considerações sobre desenvolvimento humano em vários aspectos, no qual 

foi baseado no seu livro chamado “Desenvolvimento como Liberdade” (SEN, 2010). A próxima 

subseção aborda os princípios da Economia Solidária com a visão de diversos autores e logo 

em seguida, a subseção sobre o caso do Bistrô Eco Sol.  

 

2.1 Desenvolvimento segundo Amartya Sen 

Desenvolvimento é definido por Amartya Sen como o processo de alargamento das 

liberdades reais de uma pessoa. De maneira genérica a literatura considerou que 

desenvolvimento pode ser medido pelas seguintes variáveis como crescimento do Produto 

Interno Bruto (PIB), aumento das receitas pessoais, industrialização, progresso tecnológico e 

modernização social. O desenvolvimento é considerado algo primordial na vida de uma pessoa, 

porque ele é uma forma de expansão das liberdades substantivas.  

Para o desenvolvimento alcançar eficiência na promoção das liberdades individuais, ele 

deve seguir duas ordens: a avaliação e a eficácia. A avaliação se dá por meio da apreciação do 

progresso das pessoas feito a partir do aumento de suas liberdades, e a eficácia do processo de 

desenvolvimento só ocorre devido a ação livre das pessoas. 

O que as pessoas realizam, a partir do desenvolvimento, sofrem influência direta das 

oportunidades econômicas, das liberdades políticas, dos poderes sociais e das condições boas 

de acesso a saúde, educação básica, e o incentivo e estimulo as suas iniciativas.  

É importante que o desenvolvimento seja visto como um processo integrado de expansão 

de liberdades concretas interligadas entre si, que necessitam da participação de mercados e 

organizações, governos e instituições, sistemas educacionais, meios de comunicação, etc. Os 

valores sociais influenciam diretamente nas liberdades conquistadas e tão preservadas por cada 

indivíduo. Esses valores sociais afetam as realizações sociais como, a igualdade de gênero, o 

planejamento familiar, o modelo de criação, o modo como se lida com o ambiente, entre outros.  

A liberdade de cada indivíduo não deve ser exercida apenas para o fato de se obter sucesso 

ou avaliar o fracasso, mas ela é muito mais determinante para o fator de iniciativa individual e 

também para a eficácia individual.  

O desemprego é a privação de suas potencialidades, assim visto como a consequente 

privação de vários tipos de liberdade de um indivíduo, causando um efeito extremamente 

enfraquecedor da liberdade, iniciativa, e competências individuais, contribuindo deste modo 
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para a exclusão social, com consequente perda de auto estima, autoconfiança, saúde física e 

mental.  

A potencialidade é uma forma de liberdade concreta, de se sentir útil com a prática de 

diversas funcionalidades que cada indivíduo adquire para si, podendo levar a vários estilos de 

vida. Essa funcionalidade compõe um leque de capacidades em que uma pessoa é 

concretamente livre para fazer. O indivíduo ter esse poder de escolha de como usar suas próprias 

funcionalidades, já é visto como uma potencialidade valiosa.  

A pobreza também é considerada uma privação de potencialidades básicas de uma pessoa, 

mais do que uma privação de rendimentos. Porém, é inegável que o rendimento proporciona 

um meio para o aumento das potencialidades que por conseguinte, aumentam a capacidade da 

pessoa ser mais produtiva e assim obter mais rendimento ainda. 

O crescimento das desigualdades de rendimentos juntamente com as desigualdades de 

potencialidades agrava as carências que os grupos desfavorecidos sofrem. Por este motivo, uma 

pessoa doente, idosa, ou mesmo desempregada, tem maior dificuldade de obter um rendimento 

digno e mais dificuldade ainda em transformar esse rendimento em potencialidades, 

comprometendo sua qualidade de vida.  

Os problemas de desigualdades são muitos e devem ser tratados com extremamente 

importância, e uma das principais desigualdades já constatadas, é a desigualdade de gênero. As 

mulheres têm consciência de que, elas mesmas devem corrigir os problemas causados por essa 

desigualdade se quiserem elevar seu bem-estar.  

A autonomia das mulheres na participação econômica, proporciona o sucesso de um 

empreendimento. Essa autonomia adquirida é muito importante para a processo de 

desenvolvimento em diversos países no mundo atual. Alguns fatores decisivos para promover 

a autonomia feminina é a educação de qualidade, oportunidade de emprego e de desenvolver 

suas potencialidades no mercado de trabalho, as atitudes da família e da sociedade em apoiar 

as atividades econômicas, sociais e políticas em que as mulheres se encontram.  

É fundamental para todos os indivíduos, a extensão de suas potencialidades na produção 

das mudanças sociais e políticas. O desenvolvimento da potencialidade humana aborda, o 

desenvolvimento integral econômico e social, capacitando as pessoas a terem uma vida que 

valorizam, podendo aumentar as escolhas reais de que detêm.  

Deste modo, é direito de cada ser humano desenvolver suas liberdades individuais, e essas 

proposições de Amartya Sen vão ao encontro dos princípios da Economia Solidária. Assim, o 

progresso de cada pessoa e o desenvolvimento de suas potencialidades, só podem ser feitos a 

partir das oportunidades econômicas, liberdades políticas, poderes sociais e das condições boas 
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de acesso a saúde, educação básica, e o incentivo e estimulo as suas iniciativas. Os princípios 

da Economia Solidária, buscam incentivar e estimular o desenvolvimento das potencialidades 

e promover uma nova forma de geração de renda às populações vulneráveis, contribuindo no 

desenvolvimento das liberdades individuas de cada ser humano vulnerável dentro economia 

capitalista. Por isso, o próximo capítulo ira tratar sobre a Economia Solidária e seus princípios. 

 

2.2 Economia Solidária 

A primeira “revolução industrial”, obteve resultados importantes como o consumo em 

massa, entretanto teve consequências deletérias para a sociedade como, por exemplo, elevado 

crescimento populacional, migração da população rural para a cidade, excesso de mão de obra 

desqualificada e desemprego. No entanto, a reboque destes resultados e levando em 

consideração a percepção destas consequências surge a Economia Solidária na Europa, de modo 

a ser uma alternativa ao desenvolvimento em voga até então. Esta se configurou a partir do 

século XIX, como uma saída à crise de desemprego que vinha se agravando, bem como do 

precário desempenho do sistema governamental (SINGER, 2002). 

A luta da classe operaria ocorrida na Europa no século XIX, e também no final do século 

XX, foi regida por movimentos sociais a níveis nacionais e internacionais, na tentativa de 

transformações na economia e na sociedade em vista do fracasso do modelo tradicional 

(ICAZA, 2009). 

Para Laville e Gaiger (2009) a Economia Solidária traz consigo a luta de trabalhadores, 

desde o século XIX, redimensionando pensamentos voltados a práticas capitalistas, aderindo a 

outros princípios e formas de produção, de consumo e de comercialização, com vistas a agregar 

em sua economia, os necessitados de oportunidade, unindo a economia com o lado social. Isto 

resultou em grandes experiências, principalmente na América Latina, tornando-se alternativa 

para trabalhadores nos meios urbanos e rurais, entre várias etnias, principalmente indígenas, em 

forma de cooperação. 

Assim como em vários outros países, a Economia Solidária expande e chega ao Brasil, 

ganhando força com movimentos dos trabalhadores, buscando alternativas para superar a crise 

em que foram atingidos ocasionando as perdas de trabalhos formais na década de 1980.  O 

surgimento de entidades de movimentos sociais deu suporte e sustentabilidade para esta 

expansão, como igrejas, universidades (Incubadoras), sindicatos, dentre outros. Fomentando o 

retorno desses grupos às atividades econômicas e visando minimizar a exclusão social sofrida 

por esta população (SINGER, 2004a). 
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Diante deste cenário, o Fórum Brasileiro de Economia Solidária (FBES) argumenta que 

a Economia Solidária tem incentivado condutas de relações econômicas e sociais, 

possibilitando trabalho, renda e consequentemente a sobrevivência de milhões de pessoas. São 

práticas baseadas no cooperativismo, solidariedade e valores culturais, que direcionam o ser 

humano como sujeito nas atividades econômicas (FBES, 2015a; FBES, 2015b). Unidos com a 

autogestão, a democracia, a ação participativa, o trabalho cooperativo, produzidos por uma 

única classe de trabalhadores, a Economia Solidária acontece (SINGER, 2004b). 

Os números de empreendimentos geridos pelos princípios de Economia Solidária, 

expressam a força com que esta economia vem crescendo, buscando diversas formas de 

desenvolvimento. Os conceitos e princípios da Economia Solidária visto neste estudo, vão de 

encontro com o que vem a ser desenvolvimento. Assim, de acordo com o Conselho Econômico 

e Social (1996), a criação de emprego, juntamente com melhores condições de vida para a 

população, a partir de iniciativas que proporcionem desenvolvimento local contribuem 

positivamente para a dinamização das capacidades dos mercados locais. 

De acordo com Kliksberg (2001), para responder as interrogações sobre a situação do 

país (econômicas, sociais, sustentáveis), visto a grandeza dos recursos, e ainda assim fadadas a 

situações precárias de desenvolvimento, é preciso retomar a forma de pensar de maneira 

criativa, instruir-se da realidade e procurar novos caminhos. 

Neste contexto, Singer (2004a), descreve o desenvolvimento, visto de maneira solidária, 

como um elo incentivador de novas forças de produção, desencadeando a sustentabilidade e o 

crescimento econômico, gerando resultados favorecendo a população. 

Estudos de casos empíricos, são direcionados para a Economia Solidária, através de 

experiências favoráveis descritas e analisadas, assim a utilização deste conceito deve ser um 

mecanismo que auxilie estes estudos se possível com conceituação histórica, para melhor 

entendimento (GAIGER, 2009). 

Desta forma, diversos estudos têm se estendido a Economia Solidária como contribuinte 

para o desenvolvimento de um dado território, seja a nível local, regional ou nacional, esta 

ligação está consolidada e será demonstrada a seguir, a partir de apresentação de um estudo de 

caso, abordando esta ideia.  

Um estudo realizado por Chaves e Pinto (2007) analisa a Economia Solidária no Brasil e 

no mundo, bem como os fatores que contribuem para o desenvolvimento através de 

mapeamentos de empreendimentos solidários no Brasil e informações do Sistema Nacional de 

Economia Solidária, onde foi possível realizar o levantando de números significativos desses 

empreendimentos, no Brasil e especificamente na Amazônia. Comprovando a Economia 
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Solidária como fator de desenvolvimento, a extensão de movimentos que aderem a esta luta e 

a grandeza com que vem se expandindo e se fortalecendo, com o auxílio de entidades 

governamentais e estudos realizados e discutidos sobre o tema. 

Estes estudos baseados na Economia Solidária demonstram que, empreendimentos 

solidários podem ser de grande valia para o desenvolvimento de um determinado local, pois 

visam agregar indivíduos desprovidos de oportunidade, e que precisam de auxílio para que haja 

a inclusão social. 

 

2.3 O caso do Restaurante Escola Bistrô Eco Sol/UFGD 

O conceito de cadeia de produção agroindustrial é caracterizado por uma sucessão de 

etapas produtivas, de jusante a montante, ou seja, desde a produção de insumos até o produto 

acabado e, dentro deste conceito encontram-se três definições essenciais que são: a produção 

de matérias-primas, industrialização e a comercialização (TOLEDO; BATALHA; AMARAL, 

2000; BATALHA, 2008).  

A produção de matérias-primas define-se como o primeiro elo da cadeia, composta por 

empresas e processos que forneçam o conjunto de elementos iniciais para que o processo 

produtivo gere resultados e avancem até o elo da industrialização, que representa as empresas 

e respectivas atividades responsáveis pela transformação das matérias-primas em produtos 

acabados, destinados ao consumidor. Por fim, a comercialização que é o conjunto de empresas 

e serviços que disponibilizam o produto pronto para o consumo final, mantendo contato direto 

com o cliente. Nesse elo, se incluem o comércio atacadista, varejista e o de serviços de refeições 

fora do lar (ZYLBERSZTAJN; NEVES, 2000; BATALHA, 2008; JOÃO; LOURENZANI, 

2011).  

O setor de serviços de refeições fora do lar, também chamado como Food Service, tem a 

característica exclusiva de produção de alimentos voltada para o consumidor final, definido 

pelo hábito das pessoas realizarem suas refeições fora de casa, seja por falta de tempo, por 

questões sociais ou de lazer. Nesse setor, não há somente a preocupação com o ato de se 

alimentar, mas também, com atividades que vem desde a produção da matéria prima, os 

insumos e equipamentos, até a distribuição do alimento pronto para o consumo, passando pelas 

etapas de processamento e serviços de atendimento. Destacam-se neste setor, as redes de 
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fastfoods, restaurantes, padarias e confeitarias, hotéis, refeições coletivas e catering1 (SILVA; 

LAMOUNIER; TEIXEIRA, 2015). 

Este tipo de empresas de serviços de refeições fora do lar está cada vez mais presente no 

mundo atual (SILVÉRIO; OLTRAMARI, 2014). No Brasil, o crescimento dessa demanda 

ocorreu a partir dos anos 1970, com um aumento significativo dos gastos das famílias com este 

tipo de serviço (TARDIDO; FALCÃO, 2006).  

Esse crescimento da alimentação fora do lar deve-se, em parte, à maior participação 

feminina no mercado de trabalho, além da intensa urbanização e industrialização ocorrida no 

Brasil. Com a maior inserção feminina no mercado de trabalho, as mulheres, comumente, 

responsáveis pelas refeições familiares, passaram a dispor de menos tempo para tal atividade e, 

com isso, se explica um dos motivos pelo qual a busca por serviços de alimentação fora do lar 

tem aumentado fortemente (LEAL, 2010; SANCHES; SALAY, 2011; SCHLINDWEIN; 

SILVA; COSTA, 2016). 

O aumento dos serviços de alimentação fora do lar impulsionou os mais variados tipos de 

empreendimentos ligados a este setor (GAIGER, 2011). A Economia Solidária, entendida como 

uma saída à crise do trabalho, aderiu a outros princípios e formas de produção, de consumo e 

de comercialização, com vistas a agregar em sua economia, os necessitados de oportunidade, 

unindo a economia com o lado social, viu o setor de serviços de refeições como uma alternativa 

para intensificar seus empreendimentos sociais e solidários (SINGER, 2002; LAVILLE; 

GAIGER, 2009; AZAMBUJA, 2009; COELHO; GODOY, 2011). 

Geridos pelos princípios de Economia Solidária, existem no Brasil uma soma total de 

3.496 empreendimentos solidários criados no período de 2005 a 2007, dos quais 2.085 seguem 

em processo de implantação. No estado de Mato Grosso do Sul (MS), totalizam-se 340 

empreendimentos solidários, e o município de Dourados se destaca com o maior número de 

empreendimentos, vindo logo em seguida a cidade de Campo Grande. Isso mostra a força com 

que este tipo de empreendimento vem crescendo e aumentando a cada ano que passa (VIEIRA; 

PAULA, 2013).  

Os empreendimentos da Economia Solidária expressam a diversidade econômica, 

institucional e regional, envolvendo diversas categorias sociais e diversos tipos de atividades 

econômicas, dentre eles, os que mais se destacam respectivamente são, as atividades em 

produção agrícola, alimentação, comercialização, vestuário, atividades mistas, triagem de 

                                                           
1Serviço profissional pensado para fornecer refeições coletivas preparadas em diversos locais e ocasiões. As 

empresas podem cuidar de toda a estrutura e ainda fornecer os materiais. Por exemplo, serviços para companhias 

de aviação, restaurantes empresariais, hospitais, eventos esportivos, festas, etc. (CANELHAS, 2014).  
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resíduos sólidos, serviços gerais ou de trabalho e metalurgia (GAIGER, 2006; AZAMBUJA, 

2009; GAIGER, 2011).  

No Brasil, a Economia Solidária se intensificou, conforme relata o Conselho Nacional de 

Economia Solidária (2015), e seus empreendimentos se disseminaram, estendendo-se 

principalmente, a populações mais vulneráveis. O objetivo é estabelecer o desenvolvimento, 

tanto local, como territorial, ambos sustentáveis, a partir de iniciativas táticas de dinamização 

socioeconômica, provendo harmonização entre aspectos sociais, ambientais e culturais. Um dos 

maiores apoios que esta economia recebe é proveniente das universidades, a partir dos projetos 

fomentados pelas incubadoras sociais e solidárias, promovendo suporte técnico e transferência 

de conhecimentos para as formas associativas comunitárias e cooperativistas, feiras, dentre 

outros (COELHO; GODOY, 2011; GATTAI; BERNARDES, 2013; BRASIL/MTE, 2015; 

MAGALHÃES et al, 2015).  

As Incubadoras de Tecnologias Sociais e Solidárias (ITESS) promovem a incubação de 

projetos de empreendimentos sociais, fornecendo apoio técnico e gerencial, auxiliando na 

geração e transferência de conhecimentos sobre gestão de negócios, baseando-se nos princípios 

da Economia Solidária ((NEOSOL-USP, 2013).  

Nesse sentido, a UFGD, engajada com as questões sociais da região, criou em 2006, uma 

Incubadora Social (ITESS/UFGD) vinculada à Pró Reitoria de Extensão, que desenvolve ações 

para um público beneficiário, oriundos de comunidades rurais tradicionais, quilombolas e 

assentados da Reforma Agrária, com atuação nos âmbitos socioeconômicos e políticos, 

pautadas em um processo educativo dialógico estruturado nos princípios da Economia 

Solidária, visando empoderamento de comunidades em situação de vulnerabilidade social 

(MAGALHÃES et al, 2015).  

Dentre os empreendimentos incubados pela ITESS/UFGD, encontra-se o Restaurante 

Escola Bistrô Eco Sol, um projeto de empreendedorismo social e solidário baseado nos 

princípios da Economia Solidária, que busca a inclusão social e econômica de mulheres 

empreendedoras em risco de vulnerabilidade, a partir da aprendizagem organizacional.  

Este estudo visa analisar o processo de gestão e funcionamento do Restaurante Escola de 

Empreendedorismo Social e Solidário – Bistrô Eco Sol, tanto no que tange a processos, quanto 

à percepção das empreendedoras, no sentido de fornecer elementos na tomada de decisão, seja 

para manutenção do referido empreendimento, seja para implantação de empreendimentos 

similares. 
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3. METODOLOGIA 

Este estudo aplicado ao Restaurante Escola de Empreendedorismo Social e Solidário 

Bistrô Eco Sol, da UFGD, em Dourados/MS, teve como forma de análise uma abordagem quali-

quantitativa, de caráter exploratório e documental. Utilizou-se ainda uma pesquisa de campo.   

O estudo foi estruturado em duas etapas, sendo que na primeira etapa buscou-se levantar, 

classificar e sistematizar dados referentes ao processo de gestão do referido Restaurante Escola 

Bistrô Eco Sol e na segunda etapa, verificar a aprendizagem e possíveis impactos sobre a 

qualidade de vida das empreendedoras com a utilização de entrevistas com as participantes 

deste projeto.  

A primeira etapa do estudo foi a avaliação do processo produtivo, desenvolvida no 

período de outubro de 2014 a dezembro de 2016, contemplando dois anos letivos de 

funcionamento do referido restaurante escola. Com procedimento documental, foram 

levantados dados relacionados aos processos de gestão e funcionamento, referentes ao 

planejamento, aquisição de gêneros, recebimento, armazenamento, preparo, atendimento, 

finalização, prestação de contas e avaliação. As fontes de dados foram atas, relatórios, registros 

de preços, cardápios, listas de compras, Fichas Técnicas de Preparação, notas fiscais de compras 

e registro de Procedimentos Operacionais Padronizados (POPs). 

O Bistrô Eco Sol é um restaurante escola de gestão, que atua com projetos de ensino, 

pesquisa e extensão. Possui um aporte de profissionais que são compostos por técnicos 

administrativos, profissionais da área de Nutrição, Economia, Administração e Agronegócio, 

para garantir apoio técnico adequado ao processo de autogestão.   

O público alvo do estudo são as empreendedoras que atuam no projeto do Restaurante 

Escola Bistrô Eco Sol, desde o seu início em 2014 até o ano de 2016. No total são sete 

empreendedoras, quatro delas provenientes do Assentamento Lagoa Grande2 e três do 

Quilombo Picadinha3, situados na cidade de Dourados, Mato Grosso do Sul (MS).  

No Restaurante Escola Bistrô Eco Sol, são produzidas e comercializadas refeições com 

base em comidas típicas da região, inclusão de hortaliças orgânicas e sobremesas incluindo os 

                                                           
2O assentamento Lagoa Grande, contém 151 lotes distribuídos em uma área de 4.070,7679 hectares e dispõe de 

157 beneficiários, localizando-se às margens da Rodovia Dourados-Itahum, a cinco quilômetros do Distrito de 

Itahum, no município de Dourados, MS (BRASIL/INCRA, 2009).  

 
3A comunidade de Picadinha é formada pelos descendentes de Dezidério Felipe de Oliveira, um escravo, nascido 

no ano de 1867, participante da abolição da escravatura de 1888. Após esse acontecimento, veio de Minas Gerais 

e em direção as terras que hoje são conhecidas como Mato Grosso do Sul, se instalando na região chamada de 

Picadinha (BRASIL/INCRA, 2009). 



25 

 

frutos do Cerrado, oriundas da agricultura familiar. A Figura 1 mostra, esquematicamente, as 

etapas verificadas, sobre os processos de gestão e funcionamento da primeira etapa da pesquisa. 

 

Figura 1: Representação esquemática dos processos de gestão e funcionamento do Restaurante Escola Bistrô Eco 

Sol.

 

Fonte: Produção científica do Restaurante Escola Bistrô Eco Sol. 

 

O processo de gestão e funcionamento do Restaurante Escola Bistrô Eco Sol inicia-se 

com a etapa de Planejamento de curto prazo que consiste em tudo que está relacionado com o 

planejamento semanal dos cardápios. A etapa de Aquisição está relacionada com a aquisição 

de gêneros alimentícios, materiais de limpeza, sanitização e de escritório e quem são os 

fornecedores. A etapa de Recebimento e Armazenamento é realizada pelas próprias 

empreendedoras e o sistema de estocagem praticado é Jus in time4. A etapa de Preparo envolve 

desde o pré-preparo dos alimentos até a refeição finalizada com a garantia do controle higiênico 

sanitário, nutricional e sensorial das preparações. A etapa de Atendimento leva em consideração 

o ambiente, a relação com os clientes durante e após os atendimentos realizados. Na etapa de 

Finalização é descrito a realização da pesagem e descarte das sobras, limpeza e organização 

geral do ambiente e a destinação dos resíduos. A penúltima etapa é a Prestação de contas e 

                                                           
4 Termo em inglês, que traduzido para o português, significa “na hora certa” ou no “momento certo”, o qual 

pressupõe que nenhuma ação na produção, transporte e compra de um produto deve ser feita antes da hora certa 

(JUSTA e BARREIROS, 2009). 
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(re)Planejamento, na qual é realizada a reunião geral com as empreendedoras para tratar sobre 

a prestação de contas e também sobre os planejamentos semanal, mensal e anual. Por fim, a 

última etapa a de Avaliação, consiste na avaliação participativa para avaliar o projeto todo a 

partir das considerações das empreendedoras.  

Para a segunda parte do estudo, realizada no período de julho de 2016 a dezembro de 

2016, utilizou-se entrevistas semiestruturadas com o emprego de questionários elaborados 

especificamente para este fim (Apêndice A), contendo questões abertas e fechadas, 

contemplando aspectos relativos à percepção dos processos e avaliação do conhecimento 

adquirido no qual retratavam sobre a solidariedade, desenvolvimento local, geração de renda, 

aprendizagem organizacional, inclusão social, empoderamento e possibilidade de replicar um 

empreendimento similar, ao longo do período de funcionamento do restaurante escola no qual 

as participantes atuaram. Para esta etapa, foram seguidos todos os procedimentos éticos, sendo 

o projeto submetido à avaliação e subsequente aprovação de Comitê de Ética em Pesquisa com 

Seres Humanos5 (Anexo A).  

Foram entrevistadas todas as sete empreendedoras que participam desde o início do 

projeto. Para garantia do sigilo das respostas, as participantes foram codificadas, sendo 

atribuídos codinomes Empreendedora para o indivíduo e nº para codificar cada participante 

(Empreendedora 1, Empreendedora 2, etc.).  

As entrevistas foram realizadas de forma individual, com autorização expressa de cada 

participante, seguindo orientações técnicas do Comitê de Ética em Pesquisa; com a utilização 

de um gravador. Cada entrevista foi transcrita na íntegra com autorização das participantes, 

preservando-se o anonimato dos mesmos. Os dados coletados foram analisados segundo a 

análise de conteúdo de Bardin (1995), que objetiva analisar o conteúdo do discurso levantando 

as categorias fundamentais do mesmo. 

 

 

 

 

 

 

 

 

                                                           
5 Parecer 54816515.9.0000.5160, de 07 de julho de 2016. 
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4. RESULTADOS E DISCUSSÃO 

4.1 Processos de Gestão e Funcionamento do Restaurante Escola Bistrô Eco Sol 

4.1.1 Etapa do processo de Planejamento de Curto Prazo 

Com base nas informações foi possível verificar que, a primeira etapa do processo de 

gestão e funcionamento do Restaurante Escola Bistrô Eco Sol, é o planejamento de curto prazo, 

ou seja, planejamento semanal, o qual, abrange a participação de todos os envolvidos. Nesta 

etapa é feito o planejamento dos cardápios, a relação de gêneros alimentícios, cálculo das 

respectivas quantidades, definição de fornecedores e elaboração da escala de trabalho. 

As etapas de planejamento de médio e longo prazo estão descritas na última etapa 

Prestação de Contas e (rep)Planejamento, as quais estão inseridas na parte em que é explicado 

sobre o (re)planejamento, pois nesta etapa é esclarecido como são definidos os critérios de 

planejamentos de médio e longo prazo durante as reuniões com as empreendedoras.   

O planejamento dos cardápios seguiu os seguintes princípios: inclusão de cinco cores de 

frutas e hortaliças; alimentos orgânicos; de época de safra; harmonia de cores e texturas entre 

as diversas preparações e variedade no sentido de promover rotatividade, evitando a monotonia 

(Figura 2). 

 

Figura 2: Cinco cores de frutas e hortaliças, alimentos orgânicos e de época de safra, harmonia de cores, texturas 

e variedade.  

 

Fonte: Arquivo de fotos do Restaurante Escola Bistrô Eco Sol. 
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A decisão de incluir cinco cores de frutas e hortaliças se deve a intenção de promover a 

qualidade nutricional das refeições, uma vez que, as cores estão associadas a maior 

concentração de determinados nutrientes nos alimentos. As frutas e hortaliças de cor vermelha, 

por exemplo, são fonte de carotenóides, que ajudam na absorção da vitamina A, boa para o 

coração e para a memória; de cor laranja também são fontes de carotenóides, além de ricas em 

vitamina C e essenciais para a proteção das células, auxiliando o sistema imunológico; de cor 

roxa, contém vitamina do Complexo B, auxiliando a saúde da pele, nervos, rins e aparelho 

digestivo; já as frutas e hortaliças de cor verde, são ricas em cálcio, fosforo e ferro, fortalecendo 

os ossos e dentes e, contribuindo para a produção de glóbulos vermelhos do sangue; por último, 

de cor branca, contém vitaminas do Complexo B e flavonóides, que atuam na defesa e 

funcionamento do sistema imunológico (BRASIL/Ministério Da Saúde, 2017).  

A decisão de incluir alimentos orgânicos oriundos da agricultura familiar, disponíveis de 

acordo com a época de safra, está alinhada as afirmações de Pereira et al (2015), para os quais, 

além da importância econômica, a agricultura orgânica tem também importância social, visto 

que aproximadamente 90% dos produtores de orgânicos são pequenos e médios produtores e, 

destes, 70% são agricultores familiares. Ainda, fica evidente que há uma intenção de atender 

expectativas dos consumidores com a qualidade dos alimentos, conforme demonstram estudos 

que apontam um crescimento na busca por alimentos orgânicos, a qual iniciou pela aquisição 

em feiras e mercados, estendendo-se a redes varejistas, como supermercados e hipermercados 

e, mais recentemente ao sistema de refeições fora do lar (WHO, 2008; LACAZE, 2009; IPD, 

2011; SAMPAIO et al., 2013). 

Os cardápios elaborados, ao longo do período observado, foram compostos pela 

combinação de 108 preparações distribuídas entre: 31 opções de saladas, 21 pratos principais, 

14 acompanhamentos, 23 sobremesas, 19 sucos e café. O Quadro 1 mostra, a relação de todas 

as preparações que compuseram os cardápios no Restaurante Escola Bistrô Eco Sol no período 

analisado. Cabe salientar que há uma preocupação em incluir periodicamente novos alimentos, 

resgatando a cultura alimentar local, identificando plantas típicas da região e incluindo algumas 

que não faziam parte do cotidiano, reaproveitando alimentos com grande valor nutricional.  
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Quadro 1: Total de Preparações utilizadas na composição de cardápios do Restaurante Escola Bistrô Eco Sol.  

TIPOS DE PREPARAÇÕES (Total = 108) 

Salada 

(31 preparações)  

Prato Principal 

(21 preparações) 

Acompanhamento 

(14 preparações) 

Sobremesa 

(23 preparações)  

Suco 

(19 preparações) 
Mix Verde (Alface, 

Rúcula e Almeirão) 

Arroz Carreteiro Macarrão de arroz 

parafuso sem glúten 

Sagu de vinho Limonada de limão 

rosa 

Alface Risoto de abóbora 

com carne seca 

Pão de ervas Doce de abóbora 

ralada com redução de 

açúcar  

Laranja com casca e 

cenoura 

Abóbora cozida 

ralada  

Arroz primavera Couve refogada  Doce de abóbora 

ralada tradicional  

Polpa de goiaba  

Beterraba crua ralada  Risoto de calabresa 

com molho verde 

Farofa caipira Doce de abóbora com 

coco cremoso 

Melancia  

Quiabo cozido  Galinhada Farofa de bacon Doce de abóbora em 

cubos com redução de 

açúcar  

Maracujá orgânico  

Tomate com pimenta 

de cheiro 

Galinhada com Pequi Molho de tomate 

vegetariano  

Doce de abóbora em 

cubos tradicional  

Limão rosa com 

capim cidreira 

Cebola crua em 

rodelas  

Talharim à bolonhesa Pãozinho de abóbora Doce de mamão verde 

ralado com redução 

de açúcar  

Mexerica com casca 

Abóbora cozida em 

cubos 

Talharim à Carbonara Peni Doce de mamão verde 

tradicional 

Laranja com 

beterraba 

Beterraba cozida Talharim com Carne 

em cubos 

Arroz branco Ambrosia tradicional Goiaba 

Rúcula Fusili sem glúten com 

frango ao creme de 

cenoura 

Mandioca cozida Ambrosia light Couve com laranja 

Chuchu cozido Macarrão gravatinha 

com almondegas  

Mandioca frita  Doce de leite light Couve com limão 

Berinjela com 

pimenta 

Yakisoba Pirão de peixe Doce de leite brilho Limão rosa com 

beterraba 

Tomate cereja  Nhoque de batata 

doce à bolonhesa 

Queijo parmesão ralado Doce de banana 

cremoso 

Laranja com cenoura 

e beterraba 

Pepino em rodelas 

com casca 

Mini Feijoada Patê de ovos (azeite de 

oliva) 

Doce de banana em 

calda 

Laranja com casca 

Couve manteiga crua  Fricassé de peixe  Arroz doce  Limonada suíça com 

capim cidreira 

Cenoura crua ralada  Ensopado de peixe 

com batata 

 Manga verde em 

compota 

Limonada suíça  

Cenoura cozida Peixe Ensopado com 

pirão 

 Poncã Manga verde com 

cidreira 

Tomate em rodelas  Vaca atolada   Laranja  Manga verde com 

hortelã 

Repolho com maçã  Bobó de frango com 

mandioca 

 Brownie de chocolate 

com amendoim 

Hibiscos 

Repolho cozido Escondidinho de 

frango com mandioca 

 Rapadura de leite   

Inhame rosa  Escondidinho de 

carne com mandioca 

 Rapadura de leite com 

amendoim 

 

Almeirão   Rapadura de leite com 

baru  

 

Rabanete   Doce de leite com 

mamão verde ralado  

 

Palmito     

Cebola roxa em 

rodelas  
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Mix de folhas (alface, 

agrião e rúcula) 

    

Alface e agrião     

Repolho branco 

ralado cru  

    

Agrião     

Mix de cebola branca 

e roxa em rodelas  

    

Mix de folhas 

(almeirão, agrião e 

rúcula) 

    

Fonte: Fichas Técnicas do Restaurante Escola Bistrô Eco Sol. 

 

O planejamento dos cardápios é realizado sob supervisão de nutricionista. Embora não 

seja uma obrigatoriedade para restaurantes comerciais, observa-se que o Restaurante Escola 

Bistrô Eco Sol busca alinhar-se as determinações para Unidades de Alimentação e Nutrição 

(UAN), nas quais, os cardápios devem ser realizados por nutricionista (BRASIL/CFN, 2005).  

Os cardápios planejados seguem orientações de Asbran (2005) e Ramos et al (2013), 

segundo os quais o planejamento deve iniciar pelo estudo da população a que se destina com o 

objetivo de atender às expectativas e desejos dos clientes em potencial, levando em 

consideração o planejamento de compras, produção, adequação ao mercado de abastecimento, 

qualidade higiênico-sanitária, satisfação dos comensais e composição dos custos. Além de ser 

imprescindível a avaliação de cores, técnicas de preparo, repetições, combinações, oferta de 

folhosos, frutas e tipos de carnes.  

Observou-se que o Prato Principal é composto por preparação à base de carnes, portanto, 

o que mais fornece um aporte de proteínas da refeição. As outras preparações que compõem o 

cardápio são planejadas a partir do prato principal, em que estão de acordo com as orientações 

de Silva e Martinez (2008), segundo os quais, esses aspectos são importantes para regular os 

custos e equilibrar sabor, textura e aroma (BRASIL/ANVISA, 2014).  

Com base nos critérios observados para o planejamento dos cardápios, pôde se verificar 

que as práticas desse planejamento estão de acordo com as proposições de estudos que apontam 

para o fato de que, cardápios devem contemplar conjuntamente a proposição de alimentação 

adequada, formação de hábitos alimentares saudáveis, satisfação das necessidades nutricionais, 

características sensoriais voltadas a satisfação do consumidor, inclusão de preparações 

regionais, o que indica que existe o respeito à cultura alimentar; a oferta de frutas e hortaliças 

sazonais e a possibilidade de aquisição direta de alimentos da agricultura familiar (ASBRAN, 

2005; TEICHMANN, 2009; ABREU; SPINELLI; PINTO, 2011; RAMOS et al, 2013).  

Após a conclusão da elaboração do cardápio, é feita a lista de gêneros e são calculadas 

suas respectivas quantidades, para todas as preparações, em função do número de comensais, e 
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do peso bruto per capita necessário. Esses cálculos são possíveis porque, previamente são 

testadas todas as preparações com princípio de técnica dietética, sendo os dados devidamente 

registrados em Fichas Técnicas de Preparação (FTP), as quais são devidamente arquivadas 

(Figura 3). Esses dados se referem a lista de ingredientes, peso bruto e líquido, IPC, margem 

de segurança, tempo de preparo, preços unitários, modo de preparo, rendimento total, número 

de porções, peso da porção, tempo, utensílios e equipamentos utilizados (Apêndice B). 

A elaboração de FTP, segundo Vieira (2011), auxilia na integração e treinamento de 

funcionários, na execução das preparações e, além disso, padroniza o sistema de produção 

garantindo que o produto final tenha sempre semelhante composição, valor nutritivo e 

apresentação, sendo assim, muito importante para gestão de serviços de alimentação. Ainda 

para Lins e Maciel (2007), a FTP garante a reprodução de preparações pois a mesma tem 

diversas funções como registrar e padronizar as quantidades de matéria-prima utilizadas nas 

preparações, padronizar a montagem e apresentação dos pratos e facilitar as projeções de 

compras e especificações de mercadorias e controlar os volumes de matéria-prima requisitados. 

Figura 3: Construção da lista de gêneros e seus respectivos cálculos per capitas de cada preparação; testes para as 

preparações servidas, realizados na cozinha industrial da Incubadora ITESS. 

 

Fonte: Arquivo de fotos do Restaurante Escola Bistrô Eco Sol. 

Dados referentes a tipos de gêneros, peso bruto, peso líquido, rendimento, forma e tempo 

de preparo são componentes obrigatórios a FTP, de acordo com Teichmann (2000), nas quais 

devem ser registrados todos esses dados, facilitando assim, os relativos cálculos 

(MASCARENHAS; TORRES, 2012; CABRAL; MORAIS; CARVALHO, 2013).  
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A precisão de informações constantes nos registros das FTP do Restaurante Escola Bistrô 

Eco Sol, demonstra que há uma preocupação com padronização e permite a verificação de dados 

fundamentais à gestão. O que vai de encontro às afirmações de Akutso, et al (2005), para os 

quais as FTP são instrumentos gerenciais de apoio operacional e são fundamentais para controle 

de gêneros e cálculo de cardápios.  

 

4.1.2 Etapa do processo de Aquisição 

Os alimentos são adquiridos por três fontes, comércio atacadista, varejista e compra direta 

da agricultura familiar. É realizada pesquisa de preço, no intuito de adquirir o produto que 

atenda as especificações previamente estabelecidas com o menor custo. 

As compras são feitas pelas próprias empreendedoras, os alimentos comprados provêm 

das suas próprias produções. As hortaliças são adquiridas da produção orgânica do Quilombo 

Picadinha e as sobremesas, do Assentamento Lagoa Grande, no qual são produzidos doces 

artesanais (Figura 4), em agroindústria familiar rural, utilizando como matéria-prima, além de 

frutas e hortaliças cultivadas, frutos típicos do Bioma Cerrado, característicos da região.  

 

Figura 4: Doces artesanais produzidos pelo Assentamento Lagoa Grande. 

 

Fonte: Arquivo de fotos do Restaurante Escola Bistrô Eco Sol. 
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A aquisição dos alimentos leva sempre em conta a época de safra, juntamente com os 

produtos que eles estão produzindo, respeitando a sazonalidade e variabilidade daquele período, 

reforçando também a importância de consumir alimentos orgânicos. 

A prioridade de compras dos alimentos é dada para a própria produção, no entanto, 

quando essa produção não é suficiente para fornecer todos os itens ou as quantidades 

necessárias, a aquisição é complementada por produtos da feira livre, ou mesmo 

supermercados. 

A preocupação com controle na aquisição de gêneros está intimamente relacionada com 

controle de custos. A falta desse controle é uma das maiores falhas na gestão de restaurantes, 

causando insucesso para esse tipo de estabelecimento. Muitos empreendedores, ao abrir um 

restaurante não visam quais são os objetivos, não realizam uma pesquisa de mercado, nem 

estratégias para desenvolver e manter o estabelecimento (FONSECA, 2000; 

MASCARENHAS; TORRES, 2012). 

Além da aquisição de gêneros, são adquiridos, também os produtos de higiene e 

sanitização, as quais incluem produto de higiene para manipuladores, produtos para sanitização 

de hortaliças, produtos de limpeza e sanitização de instalações, equipamentos e utensílios, que 

são essenciais para redução, por método físico e/ou agente químico, do número de 

microrganismos em nível que não comprometa a qualidade higiênico-sanitária do alimento 

(BRASIL/ANVISA, 2004; SILVA JUNIOR, 2007; MACHADO et al, 2016). 

 

4.1.3 Etapa do processo de Recebimento e Armazenamento  

Os produtos adquiridos são entregues no Restaurante Escola Bistrô Eco Sol pelas próprias 

empreendedoras, no mesmo dia da aquisição. Não há conferencia se todos os itens e respectivas 

quantidades estão de acordo com o estabelecido na etapa de planejamento. Isso pode ser 

considerada uma falha no processo de gestão, pois o recebimento, com devida verificação é 

primordial para evitar possível falta de matéria prima e/ou produtos de higiene, limpeza e 

sanitização, o que poderia afetar todo o processo de produção e comprometer a qualidade final, 

conforme afirmações de Teixeira et al (2007).  

Após as compras serem entregues, a servidora técnica responsável abre a sala de estoque 

e as empreendedoras armazenam os produtos em seus devidos lugares. O controle de estoque é 

uma atividade muito importante, pois é através dela que a organização será capaz de prever o 

quanto será necessário comprar no próximo pedido, além de apresentar informações úteis sobre 

quantidade consumidas, produção e venda (MARTELLI; DANDARO, 2015). 
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O sistema de estocagem efetuado no Restaurante Escola Bistrô Eco Sol segue a linha do 

sistema Just in time, termo em inglês, que traduzido para o português, significa “na hora certa” 

ou no “momento certo”. O qual pressupõe que nenhuma ação na produção, transporte e compra 

de um produto deve ser feita antes da hora certa. Empresas que utilizam esse sistema podem 

reduzir custos de produção (JUSTA; BARREIROS, 2009). 

Um estudo de Moia et al (2014) mostrou que, a redução na periodicidade de reposição de 

estoques de gêneros alimentícios, de mensal para semanal, contribuiu efetivamente para a 

melhoria da gestão de armazenagem e preparação de alimentos. Isso reforça a garantia do 

cumprimento do cardápio, liberação do espaço físico na cozinha e despensa, redução da 

possibilidade de desperdício de alimentos por vencimento do prazo de validade, dentre outros 

benefícios. 

 

4.1.4 Etapa do processo de Preparo 

Previamente ao processo de preparo, propriamente dito, é realizada a etapa de pré-preparo 

onde ocorrem os procedimentos de dessalgue de carnes curadas, descongelamento de carnes e 

processamento mínimo de vegetais.  

O dessalgue é realizado com prévia fervura e descarte da agua salgada, isto está de acordo 

com as determinações legais para a segurança do alimento (Portaria SMS-G nº 2619/11), 

conforme Regulamento Técnico de Boas Práticas de Manipulação de Alimentos que orienta 

duas formas de dessalgue: demolho em água potável, sob refrigeração até 5°C (5 graus Celsius), 

ou por meio de fervura (COVISA, 2012).  

O procedimento de descongelamento das carnes, é feito através da transferência do 

produto de freezer, para refrigerador, com 24 horas de antecedência, o que está de acordo com 

as determinações legais da Agencia Nacional de Vigilância Sanitária, a qual, preconiza que “o 

descongelamento deve ser efetuado em condições de refrigeração a temperatura inferior a 5ºC 

(5 graus Celsius), ou em forno de micro-ondas quando o alimento for submetido imediatamente 

à cocção6” (BRASIL/ANVISA, 2004).  

Fazem parte do processamento mínimo de vegetais, os cortes das aparas, o descarte de 

partes deterioradas, descasque, lavagem e sanitização. Observou-se que há um cuidado nesta 

etapa, no sentido de combater o desperdício dos alimentos, sendo realizado treinamento e 

orientação de manipuladores. Embora o desperdício de alimentos ocorra ao logo de toda a 

cadeia produtiva, seja durante a colheita, transporte, armazenamento e exposição à venda, uma 

                                                           
6 Ato ou efeito de cozer (cozinhar), cozimento, cozedura.  
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etapa importante que requer controle do desperdício é durante o processamento mínimo 

(LANZELLOTTI et al, 2004; PROENÇA et al, 2005).  

A padronização de processos e de procedimentos técnicos com posterior treinamento de 

funcionários pode colaborar de uma forma positiva para a mitigação de perdas e, por 

conseguinte, redução de custos nesses estabelecimentos (HIRSCHBRUCH, 1998). Assim, na 

etapa de processamento mínimo, é fundamental saber quanto de perdas ocorre, no sentido de 

controlar o desperdício e, consequentemente reduzir custos (DEGIOVANNI et al, 2010). 

Observa-se que esse procedimento é adotado no Restaurante Escola Bistrô Eco Sol, sendo 

registrados em FTP os pesos brutos e correspondentes pesos líquidos, para posterior cálculo do 

Índice de Partes Comestíveis (IPC), que é um indicador de desperdício de alimentos, o qual é 

comparado com valores considerados aceitáveis de acordo com a literatura, sendo tomadas 

medidas corretivas quando necessário.  

Na etapa do preparo são seguidas rigorosamente as instruções das FTP, o que garante a 

padronização do produto acabado independentemente da escala de trabalho, ou seja, as 

preparações são produzidas igualmente por todas as empreendedoras. Além das instruções da 

produção em si, constante nas FTP, são adotados também rigorosos procedimentos de controle 

da qualidade higiênico sanitária, o que é supervisionado sistematicamente por Nutricionista.  

Para o controle de qualidade higiênico-sanitária, é aplicado periodicamente um checklist 

construído especificamente para esse fim. O checklist é uma ferramenta de checagem para 

levantamento das condições encontradas no local, com o intuito de verificar os possíveis perigos 

e identificar os pontos de controle. Deve ser aplicado para o controle da qualidade higiênico-

sanitária de Unidade Produtora de Refeições (UPR), com sugestões de medidas corretivas 

aplicadas às não-conformidades observadas ao longo do seu funcionamento (RÊGO, 2004).  

Para o controle da qualidade nutricional no Restaurante Escola Bistrô Eco Sol, não se 

observaram procedimentos em relação à redução do uso direto de sal, mas os temperos 

utilizados são todos naturais. São realizados procedimentos de redução de açúcar e gorduras 

das preparações.  

Estudos provenientes do ano de 2008, demonstraram que as reduções de sal de até 30% 

não diminuem a aceitabilidade das preparações nos serviços de alimentação e nutrição e, são 

viáveis se forem aplicadas gradualmente. Além disso, a recomendação é para que não basta 

apenas reduzir o teor de sal das preparações, mas que incluam estratégias para a retirada de 

alimentos ultra processados dos cardápios desses serviços de alimentação (BRASIL/ANVISA, 

2014). Embora não se observe uma redução do uso direto de sal no Restaurante Escola Bistrô 

Eco Sol, foi possível observar que não são utilizados alimentos ultra processados na composição 
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dos cardápios das refeições, tais como, temperos e caldos industrializados, corantes artificiais 

e outros.  

Em relação a oferta de alimentos com alta densidade energética, foi desenvolvida uma 

pesquisa para criar versões de sobremesas típicas com redução de açúcar e gorduras, no intuito 

de oferecer alimentos mais saudáveis sem perda da qualidade sensorial (OLIVEIRA; 

MAGALHÃES, 2015).  

A busca pela qualidade sensorial se dá por diversos procedimentos, tais como, controle 

do uso adequado de temperos, controle do tempo de cozimento para garantir uma boa textura, 

preocupação em preparar pratos apresentáveis, com preservação de cores, aromas e sabor 

agradável, como demonstrado na Figura 5. Esses aspectos estão alinhados as orientações do 

Marco de Referência de Educação Alimentar e Nutricional para as Políticas Públicas: 

A alimentação envolve diferentes aspectos que manifestam 

valores culturais, sociais, afetivos e sensoriais. Assim, as 

pessoas, diferentemente dos demais seres vivos, não se 

alimentam de nutrientes, mas de alimentos e preparações 

escolhidas e combinadas de uma maneira particular, com 

cheiro, cor, temperatura, textura e sabor (BRASIL/MDS, 

2012, p. 26). 

 

Figura 5: Pratos apresentáveis, com preservação de cores, aromas e sabor agradável.  

 

Fonte: Arquivo de fotos do Restaurante Escola Bistrô Eco Sol. 
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4.1.5 Etapa do processo de Atendimento 

O Restaurante Escola Bistrô Eco Sol difere dos demais estabelecimentos de serviços de 

refeições existentes no campus da UFGD, por possuir características tais como, ambiente 

acolhedor, charmoso, com uma culinária especializada, baseada em pratos típicos regionais, 

conforme algumas características encontradas no estabelecimento denominado Bistrô. De 

acordo com a Associação Brasileira de Bares e Restaurantes (2014), Bistrô é um ambiente 

pequeno, porém, aconchegante, onde o local e as relações pessoais são tão importantes quanto 

a comida servida. Este tipo de ambiente é encontrado no Restaurante Escola Bistrô Eco Sol e, 

em vista disso, foi escolhido o nome fantasia Bistrô Eco Sol para o restaurante escola. O lugar 

é agradável, com toalhas de tecido nas mesas, climatizado e decorado com aspectos voltados 

para a região sul-mato-grossense (Figura 6). 

Figura 6: Ambiente acolhedor, charmoso, climatizado, com toalhas de tecidos nas mesas e decorado. 

 
Fonte: Arquivo de fotos do Restaurante Escola Bistrô Eco Sol. 

Em relação ao atendimento, observou-se que este inicia pelo sistema de reservas. Para 

tanto, foram criados canais de atendimento ao cliente que inclui um e-mail institucional, uma 

página de relacionamento via internet, atendimento direto no próprio Restaurante Escola Bistrô 

Eco Sol pessoalmente ou por telefone, na lanchonete do centro de convivência e na lanchonete 

da Biblioteca Central. Nesta etapa de atendimento é informado com dois dias de antecedência 

o próximo cardápio a ser oferecido. Uma vez manifestado o interesse do cliente, os nomes são 

registrados em uma planilha construída especificamente para este fim, que é utilizada no ato da 
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entrada, quando então o cliente confirma sua reserva e efetua o pagamento. As reservas são 

encerradas ao atingir a lotação máxima, totalizando 65 clientes, o que foi planejado para evitar 

fila de espera. 

Ao ser atendido, o cliente recebe o prato principal que é servido na hora, em porção 

individual numa cumbuca de cerâmica, juntamente com o suco oferecido em taça de vidro e, 

logo após, elege livremente as saladas no buffet, o qual é reposto periodicamente de forma a 

manter as opções propostas para o cardápio do dia, desde o primeiro até o último cliente, onde, 

além das hortaliças ficam disponíveis os temperos que são, molho de pimenta, molho de 

pimenta com pequi, vinagre aromático, vinagre balsâmico, tempero verde e azeite de oliva. Em 

outra ilha, ficam disponíveis a sobremesa e o café (Figura 7). Cabe salientar que, as saladas são 

preparadas sem adição de sal e, o suco e o café são servidos sem adição prévia de açúcar, 

ficando a adição deste a critério do cliente. Esses procedimentos são orientados pelo Guia de 

Boas Práticas Nutricionais para restaurantes coletivos, que recomenda a substituição total ou 

parcialmente do sal de adição por temperos ou especiarias, bem como por sal adicionado de 

ervas e, recomenda também que deve oferecer ao consumidor a escolha de adoçar, caso deseje 

ou não, o suco e o café. Se caso, o restaurante necessitar servir café adoçado recomenda-se que 

a adição de açúcar não ultrapasse 3%, o que equivale a 1,5g para cada copo de 50 ml 

(BRASIL/ANVISA, 2014).  

 

Figura 7: Refeição servida na cumbuca de cerâmica, suco na taça de vidro, buffet de salada com os temperos 

disponíveis, sobremesas servidas em porções individuais e café sem açúcar a vontade.  

 

Fonte: Arquivo de fotos do Restaurante Escola Bistrô Eco Sol. 
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Manter uma relação estreita e acolhedora com o consumidor é tão importante para as 

empreendedoras, que são disponibilizadas as receitas das preparações que compõem os 

cardápios, desde pratos principais, saladas diferenciadas e sobremesas. Além de ter um vínculo 

com a Faculdade de Artes da UFGD, promovendo apresentações artísticas e mostras durante o 

horário de atendimento dos almoços.  

A hospitalidade é um conjunto de normas ou regras que se cumprem, mas que deve ir 

além de ser um atendimento padronizado, e se incluir uma relação mais próxima entre quem 

atende e quem é atendido. As relações humanas e vivências durante o atendimento em um 

determinado estabelecimento são responsáveis por um sentimento de bem-estar naquele 

ambiente, e isso tem um fator muito determinante que influenciam na escolha do cliente em 

voltar ou não aquele respectivo lugar. Dessa forma, a hospitalidade está diretamente ligada a 

informações, ambientações e sensações que remetem prazer e conforto, necessidades e desejos 

das pessoas em serem bem recebidas (ARAÚJO; GONÇALVES; MATIAS, 2014).  

Na pós-venda, são ouvidos os clientes, que se dirigem para dar sua opinião, sugestões e 

críticas diretamente no próprio local ou via internet pela página de relacionamento do 

Restaurante Escola Bistrô Eco Sol, pois o comprometimento com o cliente deve ser primordial 

em todos os aspectos para um serviço de alimentação como demonstrado na citação a seguir, 

A qualidade para os serviços de alimentação, qualquer que seja 

sua missão, deve refletir o compromisso com seu público. 

Aspectos intrínsecos do alimento, sua integridade, as condições 

de venda, traduzem aspectos de qualidade nutricional, sensorial, 

higiênico-sanitária e do serviço, respectivamente, que devem 

constituir a meta comum, nas diferentes etapas do processo 

produtivo até o momento do consumo (AKUTSU et al, 2005) 

(BRASIL/ANVISA, 2014). 

  

4.1.6 Etapa do processo de Finalização 

A etapa de finalização inclui: pesagem e descarte das sobras, limpeza e organização geral 

do ambiente e, destinação dos resíduos. 

Em virtude da precisão dos cálculos de per capita, as quantidades de sobra são mínimas 

ou, na maioria dos casos nem ocorre. O mesmo se observa em relação a restos. Percebe-se que, 

as quantidades do prato principal e do suco, que são previamente porcionados, atingem o 

necessário e não mais que o suficiente. Embora, as saladas sejam oferecidas em sistema de 

autosserviço, os consumidores não costumam servir além do que consomem. O Restaurante 

Escola Bistrô Eco Sol adota como aceitável um índice de rejeição de até 10%. Um estudo de 

Oliveira e Magalhães (2015), comprovou que o índice de resto e ingestão observado não 
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extrapola esses valores, o que se mostra como um aspecto positivo no combate ao desperdício 

de alimentos.  

O desperdício de alimentos é um fenômeno decorrente do não consumo de produtos, cuja 

oferta chegou até o final da etapa da cadeia produtiva, representando um problema ambiental, 

econômico, social e de comprometimento da segurança alimentar (FAO, 2011; BELIK; 

CUNHA; COSTA, 2012; DUBBELING et al, 2016). 

Na etapa do processo de limpeza, ocorre a higienização dos utensílios e equipamentos, 

procedimento no qual todas as empreendedoras participam juntas. Após os utensílios serem 

higienizados, são todos armazenados nos armários fechados. O salão de atendimento é limpo, 

organizado e as mesas são sanitizadas. Somente a limpeza de todo o chão do local fica 

responsável pela funcionária terceirizada da UFGD. Por fim, as toalhas de mesas são levadas 

pelas empreendedoras para serem higienizadas corretamente. Isto é estabelecido pelos 

procedimentos operacionais padronizados (POP) elaborados pela Nutricionista, em 

consonância com as determinações da legislação sanitária: “Os utensílios e equipamentos 

utilizados na higienização devem ser próprios para a atividade e estar conservados, limpos e 

disponíveis em número suficiente e guardados em local reservado para essa finalidade.” 

(BRASIL/ANVISA, 2004). 

Ao final desta etapa, é realizada a retirada do lixo, o qual é previamente separado ao longo 

do processo de produção em rejeito, orgânico e seco. O lixo orgânico é destinado a 

compostagem na horta agroecológica, transformando-se em adubo orgânico. O lixo seco e o 

rejeito são devidamente recolhidos pelo órgão do campus da universidade responsável pela 

coleta e destinação. Estes procedimentos seguem as recomendações da Política Nacional de 

Resíduos Sólidos (2012).  

 

4.1.7 Etapa do processo de Prestação de Contas e (re)Planejamento 

Antes de iniciar a descrição desta etapa vale ressaltar que o projeto do Restaurante Escola 

Bistrô Eco Sol para ser implantado começou com um valor relativamente pequeno proveniente 

da quantia de um projeto já existente da coordenadora do projeto do Restaurante Escola Bistrô 

Eco Sol. Esta quantia de investimento foi utilizada para a compra de gêneros alimentícios, 

materiais de limpeza, de escritório e decoração, alguns utensílios e equipamentos que faltavam 

para dar início ao funcionamento do projeto. O local, as instalações, juntamente com os móveis, 

equipamentos, utensílios, já existentes provenientes da estrutura da ITESS são utilizadas pelo 

Restaurante Escola Bistrô Eco Sol, sem nenhum custo para as empreendedoras.  



41 

 

Na etapa de prestação de contas é realizada uma reunião geral da equipe, iniciando pela 

verificação da renda bruta gerada em virtude do número de refeições servidas, seguida de 

conferencia através da contagem do dinheiro.   

A seguir são efetuados os pagamentos dos fornecedores e retirado o valor de reserva para 

a aquisição seguinte. O restante é distribuído entre as empreendedoras (geração de renda) de 

forma equitativa em função das horas trabalhadas.  

A etapa de prestação de contas está alinhada com os princípios da Economia Solidária 

que, age como um elo incentivador a qualificação entre os participantes, onde os mesmos 

podem se auto sustentar através do aprendizado e experiência adquirida. De acordo com 

Hespanha et al (2009), a Economia Solidária visa o aumento do desenvolvimento 

socioeconômico nas regiões aplicadas, estabelece a distribuição de renda e inclusão social a 

classes de baixa renda, desempregados e empobrecidos (MAGALHÃES et al, 2015).  

Por fim, são reportadas e discutidas opiniões, sugestões, críticas e elogios recebidos dos 

clientes. Kotler (2000), registra algumas ferramentas que as organizações podem utilizar para 

medir o grau de satisfação de seus clientes, e uma delas é o sistema de reclamações e sugestões 

que podem oferecer boas ideias para soluções de problemas (BRASIL/ANVISA, 2014).  

A etapa final desta reunião corresponde ao reinicio do processo de planejamento semanal, 

ou seja, elaboração do cardápio, lista de gêneros, etc. Mensalmente é realizada uma reunião 

ampliada no sentido de fazer o planejamento mensal que inclui assuntos tais como, perspectiva 

de inclusão de novos alimentos sazonais, realização de eventos, almoços diferenciados para 

datas específicas como, páscoa, natal, etc. Antes do início do ano letivo é realizada uma reunião 

geral para o planejamento anual, nesta reunião são tratados assuntos como, calendário 

acadêmico, treinamentos na área de higiene, empreendedorismo, gestão e gastronomia (Figura 

8).  
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Figura 8: Reunião de Prestação de Contas e (re)Planejamento do Restaurante Escola Bistrô Eco Sol. 

 
Fonte: Arquivo de fotos do Restaurante Escola Bistrô Eco Sol.  

 

4.1.8 Etapa do processo de Avaliação 

Para avaliar o projeto como um todo é utilizado um processo de avaliação participativa, 

com opinião de todos os membros da equipe que são motivados a opinar e expressar suas 

percepções sobre o projeto em geral, o desempenho individual e do grupo, os avanços e os 

desafios, indicando medidas de solução para possíveis problemas e dificuldades. 

É distintivo na avaliação participativa, de acordo com Leite e Nunes (2009), 

O fato de que todos podem tomar decisões sobre ela em 

decorrência de seu envolvimento com a avaliação. Sujeitos de 

diferentes saberes e posições de poder podem, portanto, 

apropriar-se da avaliação numa logica de empoderamento que é, 

simultaneamente, constitutivo do e constituído pelo processo 

avaliativo.  

 

4.2 Aprendizagem a partir da percepção dos Princípios da Economia Solidária 

A partir das entrevistas realizadas, as discussões apresentadas neste trabalho se dão em 

torno de alguns princípios da Economia Solidária, que são: Solidariedade, desenvolvimento 
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local, geração de renda, aprendizagem organizacional, inclusão social, empoderamento e a 

possibilidade de replicar um empreendimento similar.  

Em relação ao assunto solidariedade, dentre os princípios da Economia Solidária, este é 

o mais importante pois, esse princípio surgiu sem esforços, é algo que consiste na prática da 

generosidade que supre o capital faltante, faz com que o indivíduo se sacrifique não pensando 

nas compensações futuras mas sim, no bem comum de seus companheiros (SINGER, 2001). 

Sendo um dos princípios compreendido e propagado com mais rapidez pelas empreendedoras, 

isso pôde ser observado com clareza no depoimento das Empreendedoras 2, 5 e 6, 

respectivamente:  

[...] é uma convivência né, assim, aprendemos muita coisa, coisa que eu sabia, pensava 

que sabia, mas não sabia tudo né, a gente aprendeu aqui né, no Bistrô, então, pra mim 

foi muito gratificante, me fortaleceu assim como pessoa, várias convivências, vários 

dia a dia trabalhando junto, né, então, isso daí pra mim foi muito forte isso daí né, 

esses momentos né, da gente discutir, falar, e uma falar, e a outra falar, ai depois vinha 

clarear, ajudar a resolver né! (Empreendedora 2)  
 
[...] quando vem as folhas de lá, não vem só a nossas, vem do Ramão né, a gente pega 

um leite do Ramão, uma folha do Ramão, pega uma mandioca de uma outra pessoa 

assim né, então, envolveu a família toda, o marido da Ramona planta cebolinha, a 

gente pega cebolinha dele, na época daqueles rabanetes, é o marido da Ramona que 

planta né, então tipo assim, gerou renda pra todos, no final quando vai calcular, tipo 

assim, sai cem reais daqui, cem reais da hortaliça, não vai os cem reais pra minha casa, 

vai pra casa da Ramona, vai pra casa do Ramão, vai pra acerola da Antônia, porque o 

marido da Antônia tem o plantio de acerola, então é uma renda que eu vai pra todo 

mundo né! (Empreendedora 5) 
  
[...] então eu sempre falava o que é ser economia solidária, é quando o meu grupo tá 

preocupado com o grupo da Luciana, a Luciana tá preocupada com o meu grupo, tipo 

assim, vamos fazer um evento, esse evento vai dar cem reais, será que esse cem reais 

tem que vir só pra mim, não! Se for cinquenta pro meu grupo, se for cinquenta pro 

grupo da Luciana, o que vai acontecer, vai gerar renda no meu grupo, vai gerar renda 

na Luciana, e a gente vai viver aquilo ali. Se nós somos economia solidaria, o que é 

ser solidário? É quando eu quero dividir o que eu tenho com vocês e vocês dividir o 

que vocês têm comigo. Eu penso isso. (Empreendedora 6) 
 

Com base nos depoimentos foi possível analisar que, as empreendedoras já consideram o 

mais importante princípio da Economia Solidária, pois sabem da relevância em dividir sua 

renda, proveniente do trabalho em conjunto, com as demais empreendedoras. Esse aspecto foi 

verificado na etapa de produção de refeições, porém, pode-se também observar este princípio 

na etapa de aquisição dos produtos orgânicos. Com isso, os empreendimentos solidários se 

tornam uma alternativa viável de geração de trabalho e renda, eliminando as desigualdades 

sociais e materiais, satisfazendo a necessidade dos indivíduos participantes desse conceito, 

difundindo assim os valores da solidariedade humana (MANCE, 2003; FBES, 2015b).  

O termo Economia Solidária, surgiu a partir do princípio solidariedade, o qual é a base 

essencial desta economia, definida por ser o princípio de cooperação entre os indivíduos 
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participantes. A solidariedade promove valores e concepções de caráter agregador e 

transformador para as relações coletivas, de que o empreender econômico dentro deste 

princípio, não tem característica individualista, mas geram ações que complementam e 

integralizam a convivência humana, difundindo padrões morais, sociais, políticos, culturais e 

econômicos, dentre os participantes deste conceito (RIBEIRO; MUYLDER, 2014).  

Com base nos depoimentos da Empreendedora 5 como descrito anteriormente e da 

Empreendedora 6, a seguir,  

O bistrô foi uma benção, arrecadamos renda, nós conseguimos vender os verdes, os 

sucos vêm da nossa comunidade, realmente entrou essa renda [...] (Empreendedora 

6) 

Foi possível perceber uma correlação com o desenvolvimento local, que a Economia 

Solidária promove, a partir das atividades realizadas no Restaurante Escola Bistrô Eco Sol 

UFGD. O desenvolvimento local proporciona nestas regiões equidade social e 

consequentemente melhoria de vida das pessoas que residem nestes lugares (REIS et al, 2006). 

De acordo com os depoimentos expostos, pode-se constatar que os empreendimentos 

solidários podem constituir um agente de desenvolvimento local e regional, agregando famílias 

assentadas, comunidades tradicionais e quilombolas da região de Dourados-MS, que subsistem 

em situação de vulnerabilidade, trazendo um impacto positivo socioeconômico na vida dos 

envolvidos. Assim, de acordo com o Conselho Econômico e Social (1996), a criação de 

emprego, juntamente com melhores condições de vida para a população, a partir de iniciativas 

que proporcionem desenvolvimento local, contribuem positivamente para a dinamização das 

capacidades dos mercados locais. 

A Economia Solidária é representada, segundo Hespanha et al (2009), a partir de 

iniciativas conduzidas por “desempregados, mulheres, minorias étnicas e outras pessoas 

desfavorecidas social ou economicamente”.  Neste viés, Jaiantilal (2009) especifica que, a 

Economia Solidária sobre a forma de empreendimentos e práticas solidárias, são capazes de 

gerar renda e inclusão social de pessoas consideradas pobres e excluídos da economia 

tradicional, garantindo participação dos mesmos no processo de seu próprio desenvolvimento 

e do desenvolvimento local. 

Empreendimento auto gestionário é, um dos conceitos mais complexos e desafiadores 

analisado pela Economia Solidária. O Restaurante Escola Bistrô Eco Sol é um 

empreendimento auto gestionário, ou seja, é um empreendimento auto sustentável, em que sua 

administração é realizada por seus próprios participantes. Este conceito desafiador transforma 

a Economia Solidária de um simples instrumento de geração de trabalho e renda, para um 



45 

 

agente de desenvolvimento econômico com relações sociais de produção que dão 

mais importância ao trabalho e o que ele modifica e proporciona na vida dos participantes do 

que somente a preocupação em arrecadar o capital.  Neste sentido, pôde ser percebido na fala 

de todas as empreendedoras, a importância da geração de renda proporcionada pelo Restaurante 

Escola Bistrô Eco Sol, demonstradas a seguir, 

Então, na questão da geração de renda também ajudou na minha faculdade, né, a pagar 

[...] (Empreendedora 1)  

[...] Precisava pra pagar a energia! Precisava pra comprar uma mistura, pagar a 

prestação de um calçado, de alguma coisa que comprou pra dentro de casa, dez reais 

entrou fez a diferença né, pra mim assim, na minha vida, na minha família, dez reais 

que entra já é uma diferença grande, poxa vida! daí chega lá na hora de calcular, nossa! 

Tem dez reais a mais né, então vou poder comprar uma coisa diferente, vou poder 

pagar né! (Empreendedora 2)  

Hoje eu estou fazendo a minha cozinha, reformando a minha área, com o dinheiro que 

eu tirei daqui, não precisei eu mexer lá na minha aposentadoria, porque o dinheiro da 

minha aposentadoria não é lá essas coisas, porque eu sou aposentada como auxiliar de 

serviços gerais, é um salário né, assalariado, mas graças a Deus, hoje eu tô arrumando 

a minha casa com o dinheirinho desses eventos que vocês organizam e convida a 

gente, daí eu só tenho que agradecer, só agradecer mesmo, todos os dias. 

(Empreendedora 3)  

[...] como toda semana era uma vez por semana né a gente vinha, quando não tinha o 

Bistrô né, eu falava: - Olha! Essa semana eu não recebi o Bistrô. Então, quer dizer que 

a gente já faz aquela soma, realmente ele (o Bistrô) ajuda sim, você passa a contar 

com aquele dinheiro e a valorizar né, que nem eu falei que pra mim também é sofrido 

vir, que a gente mora longe, como as meninas também, mas você conta com aquele 

dinheiro, dá uma renda boa né. (Empreendedora 4)  

Então eu vejo assim, que me ajudou muito, então eu posso contar com aquele dinheiro, 

porque se entrar cem reais, com o Bistrô, entra lá cento e cinquenta, duzentos, então, 

cada centavo que entra na casa da gente é uma ajuda muito grande né, porque você 

sabe que toda semana você vai ter aquele lá, então pra mim eu acho que foi uma 

benção né, tem que ser grato no muito e no pouco também né! (Empreendedora 5) 

[...] O bistrô foi uma benção, arrecadamos renda [...] (Empreendedora 6)  

[...] a gente trabalha aqui contando cada centavo, cada centavo foi uma benção que 

entrou na nossa casa, porque parece que não é nada, mas teve dia que a gente recebeu, 

vinte e nove, trinta reais, se você usar ele no dia você não vê nada que entrou, mas 

guarda na caixinha, ai chega lá no final do mês tem trezentos reais, quatrocentos reais, 

teve dia aqui que nós ganhamos cento e quarenta reais, cento e oitenta, num dia, então 

foi uma benção, então eu só tenho que agradecer pela essa oportunidade. 

(Empreendedora 7)  

Como foi percebido, os princípios do empreendimento solidário proporcionaram que a 

renda recebida pela Empreendedora 1, garantisse o pagamento do seu estudo, gerando assim, 

um processo de desenvolvimento próprio de melhoria de vida e educação da empreendedora, 

enriquecendo o aprendizado através da educação formal e assegurando um futuro melhor. Deste 

modo, isto vai de acordo com França Filho e Cunha 2009, os quais descrevem que, os processos 

de experiências fortalecem o processo de formação intelectual e social e atua como 
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propagadores dessa ideia na sociedade, por possuir um contexto pedagógico de aprendizagem, 

na vivencia da prática, dos princípios, valores e procedimentos da Economia Solidária.  

De acordo com Mance (2003), a Economia Solidária está vinculada a “participação 

coletiva, autogestão, democracia, igualitarismo, cooperação, auto sustentação, promoção e 

desenvolvimento humano”. Assim, empreendimentos direcionados a essas atividades, podem 

proporcionar tanto ganhos materiais e econômicos, quanto extra econômicos, pois são 

direcionados a novas formas de produção, ou seja, um trabalho sob forma de cooperação com 

eficiência, resultando em melhoria de vida, em diferentes aspectos (GAIGER, 2009).  

Como já foi dito a autogestão é um conceito muito complexo, portanto, por isso ele possui 

um carácter multidimensional, ou seja, aborda as 4 dimensões fundamentais da Economia 

Solidária (social, econômico, político e técnico), abordando assim, uma forma de organização 

coletiva. Partindo pela dimensão social, a autogestão gera resultados de um processo 

proporcionando ações e resultados aceitáveis para todos os indivíduos e grupos envolvidos que 

dela dependem (LECHAT; BARCELOS, 2008). Deste modo, pela fala da Empreendedora 7, 

pode-se perceber que ela se sentiu incluída socialmente no contexto oportunidade de estar 

dentro da universidade a partir de um projeto social e solidário executado pelo Restaurante 

Escola Bistrô Eco Sol proporcionado pela Incubadora (ITESS/UFGD). No seu depoimento a 

seguir, pode-se identificar outro princípio difundido pela Economia Solidária, a inclusão social: 

Então pra nós isso daí foi muito importante, nesse um ano e pouco se nós não 

estivéssemos aqui a gente não tinha essa oportunidade, então a gente só tem essa 

oportunidade porque a gente encarou, com esse grupo nosso aqui, pra nós foi muito 

importante, então eu só tenho a agradecer cada uma delas. (Empreendedora 7) 

O apoio social, fornece para cada indivíduo a possibilidade de se desenvolver, expandir 

e fortalecer suas potencialidades, amplia as oportunidades de inclusão e consequentemente 

melhora sua qualidade de vida. Portanto, a inclusão social promove o aumento de suas 

liberdades, refletindo no crescimento de sua autonomia, da autoconfiança, capacitando as 

pessoas a terem uma vida que valorizam, podendo aumentar as escolhas reais de que detêm 

(SEN, 2010).    

Em relação à abordagem sobre a Aprendizagem Organizacional, pode-se observar que foi 

outro princípio da Economia Solidária, igualmente ao princípio geração de renda, no qual foi 

percebido e propagado entre todas as empreendedoras, demonstrados em seguida:  

[...] Na cozinha também a gente aprendeu muita coisa, essa questão da taioba também, 

eu não conhecia, então foi muito interessante também essa parte, e a gente sempre 

mexeu com eventos, essas coisas, a gente nunca sabia quanto de arroz usava, são 

muitos detalhes, que mais ou menos no dia a dia a gente vê. (Empreendedora 1)  

[...] aprendi a fazer suco que eu nunca imaginava de fazer na minha vida, né, de fazer 

suco, misturar hortelã com limão, hortelã com erva cidreira, aprendi a descascar 

abóbora cabotiã [...] (Empreendedora 2)  
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[...] hoje eu sou organizada, não tenho vergonha de chegar, vamos preparar o almoço, 

eu sei o que eu vou fazer, aprendi tudo aqui. (Empreendedora 3)  

[...] então a gente aprende a lidar com cores, com sabores, com per capita, com tudo... 

é uma meta que você tem que cumprir, desde a preparação do prato, até o término da 

louça limpa, da cozinha limpa, então é um processo, um processo que, desde que esteja 

bem organizado, igual é né, vai bem ligeiro, vai bem organizado né, e é isso, o Bistrô 

é muito bom, muito bom mesmo! (Empreendedora 4) 

[...] ai eu falo assim, eu sei fazer pra mim e meus três né, que é a família de quatro 

pessoas, e quando vem dez, doze eu já tinha uma dificuldade maior, mas agora eu já 

sei mais ou menos calcular, a quantidade que vê que vai ser, a quantia que vai precisar 

fazer né, porque a gente aprende aqui né, isso ai eu aprendi muito né, de fazer as 

coisas, eu aprendi pratos diferentes que eu não sabia fazer, e que agora eu já sei fazer. 

(Empreendedora 5)  

Eu tô desde o começo, pra mim foi muito bom, o mais importante foi que além da 

aprendizagem, foi a outra família que a gente construiu né [...] (Empreendedora 

6)  

[...] E eu só tenho agradecer esse tempo que eu fiquei aqui, e a gente aprendeu 

bastante, eu quero levar pra sempre esse aprendizado, quero levar em frente. 
(Empreendedora 7).  

 

Percebe-se que já existe um entendimento sobre a importância em trabalhar em equipe, 

pensando que a cooperação mútua é necessária para a valorização e sucesso de um 

empreendimento solidário. Principalmente, existe a noção que todas são responsáveis pelo lugar 

e que devem exercer todas as funções, desde a gestão até a finalização do atendimento.  

Cada empreendedora busca, não apenas contribuir para o progresso próprio, mas também 

do grupo todo, resultando assim numa melhor qualidade de vida e trabalho para cada 

beneficiária, para sua família e também para toda a sua comunidade.  

As ações da aprendizagem organizacional desenvolvidas, também influenciaram o modo 

de vivencia e gestão das atividades praticadas fora do Restaurante Escola Bistrô Eco Sol 

percorreram outros caminhos, e as empreendedoras levaram essas ações para a sua vida, sua 

comunidade e outras fontes de trabalho e renda, comprovando que essas ações aprendidas estão 

sendo muito útil e bem praticada.  

Os depoimentos das empreendedoras sobre aprendizagem organizacional já 

demonstrados, estão em consonância com as concepções da Economia Solidária que promove 

o desenvolvimento produtivo dos indivíduos incluídos, proporciona meios, recursos e 

ferramentas para as pessoas aprenderem, e praticarem esse aprendizado, produzindo e 

distribuindo seus produtos e disseminando seu trabalho, destinando-se ao desenvolvimento 

sustentável, objetivando à necessidade de todos (GAIGER, 2009; FBES, 2015a).  

Conforme complementa Sen (2010), o desenvolvimento acontece não apenas quando há 

aumento do PIB, ou até mesmo da renda, mas quando relacionado, principalmente, com a 

melhoria na vida da sociedade, dado o direito de liberdade aos cidadãos.  
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Assim, pode-se concordar que, uma sociedade avança positivamente, quando além da 

renda, outras potencialidades acompanham esse crescimento, tais como, expectativa e 

qualidade de vida e desenvolvimento de seu potencial (KLIKSBERG, 2001). O qual pode-se 

observar no depoimento da Empreendedora 1, 2, 3 e 7, respectivamente: 

[...] e a questão também da prática, porque o rateio mesmo, eu aprendi na teoria, e o 

rateio aqui a gente faz todo o acerto a gente rateia as horas, a gente vê quanto foi a 

hora, depois a gente divide por quantas horas foi trabalhada, então isso também, eu só 

via na teoria, então isso também foi bastante interessante pra gente. 

(Empreendedora 1)  

[...] tem dez reais a mais né, então vou poder comprar uma coisa diferente, vou poder 

pagar né, desde comprar um desodorante do Avon né! Eu tenho aquele dinheiro do 

Bistrô lá que eu vou poder comprar o desodorante do Avon né, que aquele dinheirinho 

do Bistrô vou comprar uma roupa pra mim, vou lá e compro roupa, porque eu vou 

comprar porque eu tenho a segurança que eu tenho aquele dinheiro lá garantido né, 

então isso daí, pra nós já é uma diferença muito grande. (Empreendedora 2)  

[...] eu não tenho 20, nem 30, to com 65 anos, então nunca é tarde pra você aprender, 

então isso eu vou levar, pro resto da minha vida [...] (Empreendedora 3)  

No dia que eu vim iniciar aqui, teve uma reunião e eu disse para a professora que eu 

não era apta para continuar aqui, dar início, porque eu não tenho leitura, eu tenho 

muita dificuldade até pra assinar meu nome, então eu disse que não iria participar, ai 

a professora disse: você não tem leitura, mas tem conhecimento! Você vai passar o 

que sabe pra nós. Mas mesmo assim, eu ainda disse que achava que não ia continuar, 

por causa desse assunto da leitura, mas a Mariana me disse que eu não sou diferente 

de ninguém, que não é porque alguém tem uma faculdade ou um doutorado que é 

melhor do que eu, que não é por causa da leitura que você não vai continuar, que eu 

iria passar o que sabia pra nós, que eu tenho conhecimento, quanto tempo você 

trabalha nessa área, você sempre foi uma boa funcionaria! (Empreendedora 7) 

 

Conforme Paula (2008), para que haja desenvolvimento, tem que haver oportunidades de 

as pessoas desenvolverem suas potencialidades, caso contrário não há desenvolvimento, pois 

haverá exclusão social e aumento dos fatores interligados com a pobreza. Assim, o 

desenvolvimento acontece quando há incentivos aos protagonistas locais, promovendo 

mudanças de caráter social, econômico e político. 

Um dos propósitos mais importantes em que o projeto do Restaurante Escola Bistrô Eco 

Sol está engajado é o de proporcionar às suas empreendedoras, descobrir e desenvolver as suas 

potencialidades. Percebe-se pelo depoimento da Empreendedora 7, que houve um incentivo 

para que a mesma continuasse participando do funcionamento do Bistrô, promovendo um 

empoderamento de suas habilidades, ao longo de sua participação no projeto.   

O termo empowerment ou empoderamento, originado na língua inglesa, traduz o conceito 

de desenvolvimento autossustentável pelo acréscimo ou provimento de poder (MACHADO; 

HEGEDUS; SILVEIRA, 2006). Para Vasconcelos (2004), tal perspectiva oferece maior espaço 

em âmbito social graças à possibilidade de autossuficiência, tanto individual como coletiva, 

especialmente sobre grupos onde predominam a discriminação e opressão social. 
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Como já foi mencionado por Sen (2010), o desenvolvimento da potencialidade humana 

aborda, o desenvolvimento integral econômico e social, capacitando as pessoas a terem uma 

vida que valorizam, podendo aumentar as escolhas reais de que detêm. 

Ainda de acordo com Sen (2010), a autonomia das mulheres na participação econômica, 

também proporciona o sucesso de um empreendimento. Por isso, é tão relevante o 

empoderamento feminino e a promoção da equidade de gênero em todas as atividades sociais 

e da economia, pois essa autonomia adquirida é muito importante para a processo de 

desenvolvimento em diversos países no mundo atual, garantindo o fortalecimento das 

economias, promovendo os negócios, a melhoria da qualidade de vida de mulheres, homens e 

crianças, e o desenvolvimento sustentável (SEN, 2010; ONU MULHERES, 2017).  

Para isso, a ONU Mulheres e o Pacto Global criaram os “Princípios de Empoderamento 

das Mulheres”, que totalizam sete princípios. Porém, neste caso, vale destacar três princípios 

(4, 5, 6) respectivamente que, retratam exatamente o que o Restaurante Escola Bistrô Eco Sol 

apoia e promove entre as empreendedoras. 

4. Promover educação, capacitação e desenvolvimento profissional para as mulheres. 

5. Apoiar empreendedorismo de mulheres e promover políticas de empoderamento 

das mulheres através das cadeias de suprimentos e marketing. 6. Promover a 

igualdade de gênero através de iniciativas voltadas à comunidade e ao ativismo social 

(ONU MULHERES, 2017). 

 

Diante do exposto, as empreendedoras beneficiárias são todas do sexo feminino pois, essa 

escolha teve intencionalidade em virtude da promoção da igualdade de gênero, proporcionando 

seu empoderamento e independência como mulher. 

De acordo com Oliveira e Veraldo (2007), a Economia Solidária é vista, portanto, como 

gerador de desenvolvimento e não apenas como uma mera resposta sobre uma situação difícil 

do momento. Esta é vista como alternativa de desenvolvimento, focada em novas práticas de 

trabalho, bem como em valores culturais e sociais. 

Neste contexto, Singer (2004b), descreve o desenvolvimento, a partir do conceito da 

Economia Solidária, como um elo incentivador de novas forças de produção. Desencadeando a 

sustentabilidade e o crescimento econômico, gerando resultados e favorecendo todos os 

participantes envolvidos. 

Isso vai de encontro com a resposta de todas as Empreendedoras, para a pergunta: “Você 

vê possibilidades de atuar na sua comunidade com um empreendimento semelhante a este?” A 

qual todas afirmam ter autonomia e confiança em replicar um empreendimento similar a este, 

pois já possuem independência em realizar eventos contratados dentro e fora da universidade, 
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ou seja, este empreendimento solidário proporcionou também as empreendedoras a agregarem 

mais um ganho extra econômico.  

Algo semelhante ao que ocorreu no projeto do Restaurante Escola Bistrô Eco Sol, pode 

ser analisado pelo estudo realizado por, Mariani e Arruda (2011), voltado para um grupo de 

pescadores artesanais da cidade de Corumbá/MS, caracterizada como região turística. O projeto 

agregou pescadores necessitados de auxilio, com situações precárias e de baixa renda, 

capacitando-os a melhor utilizar os recursos disponíveis, de forma eficaz e eficiente, agregando 

valor aos seus produtos, através dos princípios de Economia Solidária com oficinas e cursos de 

qualificação e outras formas variadas de produção além da pesca, visando aumento de renda, 

com formas diversificadas de trabalho praticadas, usando o melhor que a sua localidade tem a 

oferecer, melhorando a vida dos envolvidos e fomentando o desenvolvimento local. 

 

4.2.1 Pontos Insatisfatórios do Grupo 

Todo projeto tem questões que são satisfatórias e insatisfatórias, com acertos e falhas, 

fato que aconteceu com o caso do Restaurante Escola Bistrô Eco Sol, no qual passou por alguns 

problemas e imprevistos, que no fim serviram de muito aprendizado para todas as participantes 

deste projeto. Por isso, destaca-se o depoimento da Empreendedora 6 que retrata algumas falhas 

percebidas pelas próprias empreendedoras.  

Eu acho assim, que aqui no bistrô chegou um momento que a gente se perdeu, porque 

no início a gente era bem unida, mas não tem mais aquele carinho, se afastamos, 

parece que uma não confia mais na outra, e se for pra recomeçar ano que vem, nós 

temos que pensar numa coisa, se eu ganhar dez reais é uma benção pra minha família, 

mas que seja uma benção na família delas também! Mas não temos que só pôr o que 

deu certo, tem que colocar o que não deu certo, tinha problemas, ainda tem problemas, 

teve partes realmente de falhas e isso fez acontecer o distanciamento nosso, o que não 

pode, porque nós passamos um ano e meio que a gente era como uma família, 

trabalhava junto, e que a gente tem que voltar a rever isso! (Empreendedora 6). 

Pode-se perceber, a partir deste depoimento, o que mais se destaca foi a falta de confiança 

entre os participantes, a falta de união dos grupos, além dos desentendimentos sobre a renda 

arrecadada, dentre o qual, o grupo em certas situações se preocuparam mais em ter lucro do que 

aprender o que a Economia Solidária e o projeto em questão fornecia. Diante do que foi visto, 

Lechat e Barcelos (2008) relatam que a autogestão é um processo complexo que está em 

constante gestação em todos os tipos de empreendimentos, sofrendo grandes avanços 

mas também retrocessos. Para aprender o processo de autogestão, deve-se pratica-la, sempre 

com um constante processo de vigilância.  
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Todavia, os valores de autogestão e democracia podem garantir uma postura 

de discussão aberta, que propicia um diálogo franco e aberto sem coação e constrangimento 

dentre as partes envolvidas, compreendendo deste modo ser também um método de processo 

pedagógico de formação, fortalecendo a equipe construída, proporcionando segurança e 

confiança para atuar no cotidiano diverso dos empreendimentos (LECHAT e BARCELOS, 

2008).  

 

5. CONCLUSÕES  

Com este trabalho, é possível concluir que a prática vivenciada em um empreendimento 

solidário, pode influenciar e atuar como um método de processo pedagógico de formação em 

empreendedorismo, como empoderador, gerador de desenvolvimento sócio econômico, das 

empreendedoras provenientes de comunidades vulneráveis. Pois, a Economia Solidária 

desenvolve a inclusão social das pessoas e da sua comunidade, através da aprendizagem 

organizacional, promovendo o desenvolvimento regional, a geração de renda, a solidariedade e 

o seu empoderamento.  

Além de perceber que, há integração da equipe em todas as funções, desde o 

planejamento, organização, produção, execução e gerenciamento do Restaurante Escola Bistrô 

Eco Sol, a partir da transferência de conhecimento passada para as empreendedoras através do 

sistema de autogestão, uma das bases da Economia Solidária. 

A partir deste trabalho pode-se concluir também que, por ser um empreendimento de 

Economia Solidária, o grupo participante do projeto possui o benefício da aprendizagem para 

autogestão. Devido ao aprendizado e desenvolvimento das empreendedoras ser crescente, desde 

a implantação do projeto até os dias atuais, fazendo com que as mesmas se sintam confiantes 

em conhecimento para implantar seu próprio empreendimento ou realizar eventos por conta 

própria.  

Ademais, um dos itens a ser observado e destacado, por ser de total relevância, diz 

respeito a custos intangíveis, que são mais difíceis de medir. Porém, são reais e podem ser 

cruciais para o sucesso ou fracasso de uma empresa, tal como o aprendizado que os 

componentes do grupo vêm adquirindo por estar participando deste projeto.  

Por fim, pode-se sugerir outros trabalhos com estas perspectivas para contribuir com a 

abertura de debates sobre esse assunto, abrindo portas para outras experiências concretas de 

Economia Solidária, desenvolvidas no Brasil, apontando as vantagens e desvantagens dessas 

experiências, buscando assim uma maior participação de todos, a fim de se tornarem mais 
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concretas e difundidas as experiências da Economia Solidária, auxiliando os sujeitos envolvidos 

nesse processo, e consequentemente as pessoas ao redor.  
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