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ALIMENTOS NO MERCADO DE REFEICOES COLETIVAS. In:
como o “self cooking center”® com absoluta precisdo quanto aos
processos de cocgéo.

Além da rapidez e agilidade nos preparos, a cozinha 4.0
proporciona uma grande economia. Temos as maquinas de lavar lougas
que fazem a lavagem em um ciclo muito rapido, cerca de dois minutos
para uma grande quantidade de lougas. As pecas saem sanitizadas, pois sao
tratadas a 84 °C. Cada lavagem utiliza apenas dois litros de agua, e a agua
do enxague fica em uma espécie de reservatério, usado para a lavagem no
préximo ciclo de loucgas. Isso gera economia de agua, energia e tempo,
fatores importantes para a cozinha.

O projeto surgiu apos identificarmos no ambiente corporativo a
necessidade de oferecer aos seus funcionarios comidas melhores, que néo
pesassem durante o dia e ainda assim fossem saborosas.

Um termo que se aplica cada vez mais na cozinha em todo o
mundo, a sustentabilidade. No conceito implantado pela Chef Business, a
paixdo por cozinhar se une a preocupa¢do com 0 meio ambiente.
Aplicamos a sustentabilidade na cozinha mudando a conduta em relagdo
as empresas tradicionais. Com isso, repensamos a forma de produzir
alimentos, e consequentemente de como aproveita-los ao maximo.

Praticamente ndo ha sobras na cozinha. Priorizamos alimentos organicos,

60 SelfCookingCenter® Rational é o primeiro sistema de culinaria verdadeiramente
inteligente do mundo. Equipado com 5 sentidos, ele cumpre as condi¢des ideais da
cdmara de confecc¢do, reconhece o tamanho e a quantidade dos alimentos, pensa e sabe
como cozinhar uma refei¢éo de forma ideal.
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e sempre que possivel compramos de produtores locais, praticamos o lixo
solidario’ e orientamos os colaboradores a nio desperdicarem o alimento.
Com esse novo conceito, a alimentagdo se torna saudavel,
saborosa e nutritiva também em ambiente corporativo, contemplando o0s
trés pilares da gestdo ESG (Environmental, Social and Governance)®, que
em portugués representa o conjunto de praticas ambientais, sociais e de

governanca realizadas por empresas.

7 Projeto criado pela Chef Business, separa e direciona o lixo reciclavel para empresas
gue transformam 6leo em produtos como Biodiesel, tampinhas plasticas para o
projeto Tampinha Legal do Instituto Luiz Braille de Jundiai, papeldo para catadores

€ outros.
8 Disponivel em: http://www.fmadvoc.com.br/acontece/files/ 160752329606

criterio_esg e a_ necessidade_de adocao_de praticas_sustentaveis_no_ambiente_
empresarial.pdf Acesso em: 13 set, 2021.
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