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Resumo

Alogisticareversatrata darecuperacido e do gerenciamento de bens, podendo acrescentar
valores para a imagem da empresa e o meio ambiente. Analisar o processo desta
logistica nas atividades dos restaurantes da Grande Floriandpolis foi o objetivo deste
trabalho. Os dados foram coletados de forma quantitativa através de um questionario
aplicado a uma amostra nao-probabilistica de 24 estabelecimentos selecionados por
conveniéncia, localizados em trés rotas gastrondmicas: Coqueiros, Sambaqui e Ribeirdo
da Ilha. Observou-se que os restaurantes tém praticas positivas e negativas para o meio
ambiente sob o aspecto da logistica reversa, sendo que os positivos tangem a reciclagem
do 6leo de cozinha, dos residuos sélidos e a capacitacao de colaborares. J4 os negativos
tém relacdo com a reutilizacdo e reciclagem das embalagens, a falta de compostagem e o
pequeno numero de hortas nos restaurantes. Concluiu-se que a preocupacio ambiental
dos gestores é somente com o que ja é exigido pela legislacdo e ndo uma filosofia da
empresa. Observa-se a falta de incentivos e fiscalizagdo governamental sobre os aspectos
ambientais, assim como pesquisas académicas em segmentos diferenciados.
Palavras-chave: Logistica reversa; Gastronomia; Sustentabilidade; Restaurantes;
Gestdo ambiental.

Abstract

Sustainable food: analysis of reverse logistics in Florianépolis restaurants,
Brazil

The reverse logistics deals with the recovery and the management of goods, being able
to add values to an image of the company and environment. To analyze the logistics
process in the activities of the restaurants of Greater Floriandpolis for the purpose of
this work. The data were collected quantitatively through a questionnaire applied to a
non-probabilistic sample of 24 establishments selected for convenience, located in three
gastronomic routes: Coqueiros, Sambaqui and Ribeirdo da Ilha. It was observed that
these are restaurants and practices that are positive and negative for the environment
under the aspect of reverse logistics, and the positive ones are the recycling of cooking
oil, solid waste and the Collaboration training. The negatives are related to reuse and
recycling of packaging, a lack of composting and a small number of vegetable gardens in
restaurants. It was concluded that the environmental concern of the managers is only a
requirement of the legislation and not a philosophy of the company. It is observed the
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lack of incentives and governmental supervision on the environmental aspects, as well
as academic research in differentiated segments.

Keywords: Reverse logistics; Gastronomy; Sustainability; Restaurants; Environmental
management.

Resumen

Alimentaria sostenible: analisis de la logistica inversa en restaurantes de
Florianopolis, Brasil

La logistica reversa trata de la recuperacion y de la gestion de bienes, pudiendo afiadir
valores para unaimagen de la empresa y medio ambiente. Analizar el proceso de logistica
en las actividades de los restaurantes de la Grande Florian6polis para el objetivo de este
trabajo. Los datos fueron recolectados de forma cuantitativa a través de un cuestionario
aplicado a una muestra no probabilistica de 24 establecimientos seleccionados por
conveniencia, ubicados en tres rutas gastronémicas: Coqueiros, Sambaqui y Ribeirao de
la Isla. Se observé que son restaurantes y practicas positivas y negativas para el medio
ambiente bajo el aspecto de la logistica reversa, siendo que los positivos tangen al
reciclaje de aceite de cocina, de los residuos sélidos y de la Capacitaciéon de empleados.
Los negativos tienen relacién con una reutilizaciéon y reciclaje de envases, una falta de
compostaje y un pequeiio niumero de huertas en los restaurantes. Se concluy6 que la
preocupacion ambiental de los gestores es s6lo una exigencia de la legislacién y no una
filosofia de la empresa. Se observa la falta de incentivos y fiscalizacién gubernamental
sobre los aspectos ambientales, asi como investigaciones académicas en segmentos
diferenciados.

Palabras clave: Logistica; Alimentos; Sostenibilidad; Restaurantes; Gestién ambiental
inversa.

INTRODUGAO

Os restaurantes estdo sendo cobrados pela sociedade no sentido de se ade-
quarem a uma nova realidade de Producdo Mais Limpa (PML), a fim de se mante-
rem competitivos no mercado e serem sustentaveis. Uma das solu¢des é a deno-
minada logistica reversa (LR) (Chieregatto & Claro, 2010).

Segundo Fernandes (2015), para que se tenha uma produgdo sustentavel na
gastronomia, é preciso envolver as questodes relacionadas ao processo produtivo,
o planejamento de cardapio, os fornecedores, a reciclagem e o gerenciamento
dos residuos.

Assim, a LR estd comprometida com a recuperacdo e o gerenciamento de equi-
pamentos, produtos, componentes e materiais. Este processo agrega, por exem-
plo, a simples revenda, o processo de remanufatura ou de reciclagem, e pode
acrescentar valor em relacdo aos aspectos ambientais, competicao de mercado e
imagem corporativa (Costa & Valle, 2006). A LR apresenta contribui¢cdes imen-
suraveis para varios setores que ainda nao possuem este conhecimento, como
o gastronomico. Chaves (2009, p. 19) afirmou que “ndo existem muitos estudos
que abordem a operacionalizacao da logistica reversa em alguns setores impor-
tantes da economia, como a industria de alimentos”. Santos, Loureiro e Oliveira
(2013) consideram imprescindivel o desenvolvimento de a¢des que estimulem
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empresas a serem responsaveis pelo fim da vida de seus produtos. Além disso,
existe um numero pequeno de pesquisas publicadas sobre gestdo ambiental e
sustentabilidade em restaurantes no Brasil (Gurgel, Carvalho, & Salles, 2015),
o que justifica a importancia deste tipo de pesquisa para o setor gastronémico.
Assim, este artigo visa analisar o processo reverso nas atividades de restauran-
tes de Floriandpolis e propor acdes aos gestores por meio da analise da situacdo
atual.

O artigo é caracterizado como uma pesquisa quantitativa de carater explora-
toria, apoiada em pesquisa bibliografica, para a qual ocorreu a elaboragao de um
questionario de 18 perguntas, que foi aplicado em 24 estabelecimentos diferen-
tes em Floriandpolis. Com os resultados da pesquisa foi possivel analisar as ca-
racteristicas de cada rota gastrondmica. Foram analisados os impactos positivos
e negativos, correlacionando os resultados com as abordagens dos autores do
referencial tedrico.

REFERENCIAL TEORICO

Logistica reversa na gastronomia

Para Gurgel et al. (2015), a falta de uma gestao ambiental adequada em res-
taurantes se deve nao somente por desinteresse, mas pela falta de conhecimento
desta e de seus beneficios. Consequentemente, as empresas nao possuem infor-
macdes suficientes para lidar com as decisdes inerentes a pratica deste processo,
0 que gera muitas incertezas. Para elucidar os principais temas ligados a logistica
reversa, o Quadro 1 faz a relagdo com os autores pesquisados.

Quadro 1 - Trabalhos encontrados sobre os temas pesquisados.

Reutilizacao das Siqueira (2002); Estival (2004); Costa & Valle (2006); Castanho

embalagens (2006); Campos (2006); Adlmaier & Sellitto (2007); Chaves (2009);
Chieregatto & Claro (2010); Uda (2010); Cortez (2011); Souza (2011);
Lago (2013).

Reciclagem de Estival (2004); Costa & Valle (2006); Castanho (2006); Sousa, Leal &

embalagens Soares (2006); Campos (2006); Adlmaier & Sellitto (2007); Chaves
(2009); Uda (2010); Souza (2011); Cortez (2011); Nery, Conto, Zaro,
Pistorello & Pereira (2013); Lago (2013); Gurgel, Carvalho & Salles

(2015).
Oleo de cozinha Schneider, Santos, Klamt & Machado (2006); Silva (2008); Bilck, Silva,
reciclado Costa, Benassi & Garcia (2009); Netto (2010); Rocha (2010); Zhang,

Wang & Mortimer (2012); Silva et al. (2012); Zucatto, Welle & Silva
(2013); Nery et al. (2013); Lago (2013); Acre & Castilho (2013);
Kremer, Costa & Mondo (2013); Oliveira (2014); Puntel & Marinho
(2015); Gurgel et al. (2015).

(continua...)
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Quadro 1 - Continuacdo

Residuos solidos Ribeiro (2002); Schneider et al. (2006); Silva (2008); Bilck et al.
(2009); Novaes & Estival (2009); Chieregatto & Claro (2010); Uda
(2010); Zucatto et al. (2013); Lago (2013); Nery et al. (2013); Kremer
etal. (2013); Acre & Castilho (2013); Amaral, Costa, Corréa & Freitas
(2014); Puntel & Marinho (2015); Fernandes (2015); Pistorello, Conto
& Zaro (2015).

Producdo de adubo  Venzke (2001); Siqueira (2002); Legaspe (2004); Silva (2008); Bilck
a partir dos residuos etal. (2009); Freeman (2011); Furtado & Gadelha (2012); Lopes, Reis

(compostagem) & Bezerra (2012); Nery et al. (2013); Acre & Castilho (2013); Amaral
etal. (2014); Gurgel et al. (2015); Puntel & Marinho (2015); Pistorello
etal. (2015).

Horta em Nowak (2004); Blyth & Menagh (2006); Engelhard (2010); Freeman

restaurantes (2011); MacRae et al. (2010); Gurgel et al. (2015); Puntel & Marinho
(2015).

Capacitacao de Siqueira (2002); Ribeiro (2002); Estival (2004); Schneider et al.

colaborares (2006); Silva (2008); Bilck et al. (2009); Novaes & Estival (2009);

Acre & Castilho (2013); Kremer et al. (2013); Krause & Bahls (2013);
Oliveira (2014); Puntel & Marinho (2015).

Fonte: Autores (2016)

E de conhecimento de ambientalistas, empresas e da sociedade em geral que
a industria constitui uma grande geradora de residuos, o que acaba camuflando
o setor da restauracdo e a sua responsabilidade social e ambiental (Gurgel et al.
2015). Como agravante, Silva (2008) considera que o termo “sustentavel” esta
saturado e se tornou um rotulo para atividades questionaveis, com o objetivo
de torna-las aceitaveis, dificultando a identificacdo dos estabelecimentos que a
cumpram realmente.

A Produgdo Mais Limpa é considerada uma ferramenta da gestdo ambiental
que as empresas aplicam para serem mais responsaveis de forma social e am-
biental (Filho & Sicsu, 2003). Trata-se da aplicagdo de uma estratégia preventiva
e aplicada em processos, produtos e servigos, com o objetivo de obter beneficios
econOmicos e sociais para as empresas, reduzindo riscos para a saude e para o
meio ambiente (United Nations Environment Programme, s.d).

Nesse sentido, Acre & Castilho (2013) sugerem algumas atividades essenciais
para o setor gastronomico ser considerado efetivamente sustentavel. Estas ativi-
dades incluem a educacdo ambiental na capacitacdo de colaboradores, ter uma
boa gestao de eficiéncia energética, procurar parcerias com produtores e forne-
cedores locais, optar pelo fortalecimento da marca através do Marketing Verde
e procurar obtencdo das certificacoes NBR ISO 9001:2015 (certifica sistemas de
gestao de qualidade), ISO 14001:2015 (certifica sistemas da gestdo ambiental) e
a IS0 22000:2006 (certifica sistemas de gestdo da seguranca de alimentos).

Para Costa & Valle (2002), por estar alinhada com a sustentabilidade, a lo-
gistica reversa pode atuar e gerar beneficios de diversas formas: ao diminuir a
descartabilidade, também abranda o consumo de matérias primas, o que, conse-
quentemente, reduz o impacto ambiental. Como beneficio a sociedade, a logistica
reversa ajuda na preservacdo do meio ambiente, na economia de energia e na
geracao de empregos. Para alcangar estes beneficios, torna-se necessario apro-
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fundar-se nos aspectos levantados pelos autores sobre a LR no Quadro 1, que sdo
apresentados individualmente a seguir.

Reutilizacao das embalagens

Campos (2006) afirma que a embalagem nio é mais considerada um mero recipiente
que contém o produto. Estd, na verdade, em constante evolugdo para responder de forma
eficaz as exigéncias de todos os interventores. Por isso, integrar os aspectos ambien-
tais no desenvolvimento das embalagens previne e minimiza impactos, além de possuir
beneficios sociais. Para entender o impacto ambiental destas, deve-se primeiramente ter
percepc¢do dos trés tipos de embalagens: descartaveis, reutilizaveis e retornaveis.

As embalagens descartaveis sdo utilizadas apenas uma vez. Sdo pouco resistentes
e responsaveis pela maior parte dos materiais descartados (Campos, 2006). Para Chire-
gatto & Claro (2010, p. 101), estamos “na era dos descartaveis”, onde “as embalagens
de bebida e de alimentos passaram a ser produzidas em larga escala, substituindo os
recipientes que até pouco tempo eram totalmente reutilizaveis, como as garrafas de vi-
dro”. Tais embalagens reutilizaveis sdo geralmente recebidas pelos fornecedores e po-
dem ser reutilizadas de outras formas (Campos, 2006; Chieregatto & Claro, 2010). J4 as
embalagens retornaveis sdo as que retornam a industria e devem passar pelas etapas de
transporte, lavagem e esteriliza¢do, tendo ainda certo impacto ambiental, porém, com
um consumo menor de recursos naturais (Cortez, 2011). Para Costa & Valle (2006), a
aplicabilidade da LR é impulsionada por consideracdes/questdes econdmicas e ambien-
tais, levando empresas a optarem pela utilizacdo de embalagens retornaveis, por exemp-
lo. Corroborando com isso, o estudo de Adlmaier & Sellitto (2007) mostrou que o uso de
embalagens retornaveis trouxe beneficios financeiros, reducdo de ataques ambientais e
beneficios logisticos para a empresa exportadora pesquisada.

Reciclagem de embalagens

Para Cortez (2011) a reciclagem atua onde os materiais que seriam descar-
tados, ou até mesmo os que ja foram, sdo desviados, coletados, separados e pro-
cessados com o objetivo de serem usados como matéria-prima na manufatura de
bens. Ja Castanho (2006, p. 49) considera que reciclar é “refazer o ciclo, trazer
de volta a origem sob forma de matérias-primas, materiais que nao se degradam
facilmente e podem ser reprocessados mantendo as suas caracteristicas basicas”.

Uma parte importante do processo de reciclagem é a coleta seletiva. Para Sou-
sa, Leal & Soares (2006), quando esta é bem gerenciada, pode contrubuir de for-
ma decisiva para o crescimento da eficiéncia da reciclagem. Para os autores, o
processo de reciclagem somente deve ser utilizado se a recuperagao dos residuos
for técnica e economicamente viavel e higienicamente utilizavel, além de consi-
derar se as caracteristicas de cada material sdo respeitadas.

A reciclagem beneficia todos os elos envolvidos: fornecedores, consumidores,
governo, meio ambiente, comunidade, colaboradores e acionistas, além de apoiar
uma mudanca de atitude, valores e habitos (Sousa et al. 2006). Cortez (2011)
também afirma que a reciclagem acarreta em beneficios para o meio ambiente,
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pois permite que se poupe recursos naturas, agua, energia e matéria prima, e
para a sociedade, gerando emprego e renda com a venda dos reciclaveis.

A reciclagem, a remanufatura e as embalagens reutilizaveis estdo presentes
tanto na logistica reversa quanto na logistica verde, uma vez que as duas ativida-
des tratam do fluxo de retorno de produtos de p6s-venda e a preocupac¢do com a
preservacdo do meio ambiente ao mesmo tempo (Adlmaier & Sellito, 2007; Lago,
2013).

Vale lembrar que as particularidades de cada residuo devem ser levadas em
conta para definir se o elemento sera reciclado, reutilizado ou retornado. Eo
exemplo das embalagens de produtos de limpeza, que podem ser reutilizadas, e
das lampadas do estabelecimento, consideradas como residuos perigosos e de-
vem ter uma destinagdo separada (Domingues, 2013).

Oleo de cozinha reciclado

O oleo utilizado na fritura é considerado o maior e mais preocupante poluente
gerado por estabelecimentos gastronomicos. Se ndo for descartado de forma cor-
reta, os prejuizos sdo quase imensuraveis: apenas um litro de 6leo pode poluir
cerca de um milhao de litros de agua Além disso, pode entupir a rede de esgoto,
causando prejuizos ao meio ambiente; quando despejado no rio, pode impedir
a entrada de luz e oxigenacao, prejudicando os animais marinhos; e em excesso
forma uma camada de gordura nas margens da dgua, agravando o risco de en-
chentes (Abrasel, 2012; Acre & Castilho, 2013; Silva et al. 2012; Bilck, Silva, Costa,
Benassi & Garcia, 2009).

A reciclagem do 6leo acontece de forma diferenciada de outros produtos, e
por isso necessita de um fluxo reverso diferente dos outros reciclaveis. Para isso,
é preciso “planejar e mapear toda a rota, buscando fazer a coleta em pontos proé-
ximos uns dos outros, de forma interligada e com quantidade suficiente para que
essa atividade seja realizada de forma produtiva” (Oliveira, 2014, p.34).

Realizar o descarte correto do 6leo residual acarreta em diversos beneficios
para a sociedade e para o meio ambiente, reduz os custos em manutencdo das
redes de saneamento basico, minimiza efeitos da poluicdo e gera inclusdo social
pela rede de coleta (Rocha, 2010; Zucatto, Welle & Silva, 2013).

Outra pratica é a produgao de sabao de forma caseira a partir do 6leo de cozi-
nha usado. Contudo, Netto (2010) e Oliveira (2014) ndao recomendam tal pratica,
uma vez que utiliza materiais corrosivos e é necessario seguir regras restritas
para a produgdo. Por isso, existem entidades especializadas na coleta do 6leo,
fabricacao do sabao e distribui¢do do produto de volta para os locais que forne-
ceram o residuo.

Residuos solidos

Segundo Acre & Castilho (2013), existe uma grande problematica no meio
gastrondmico que é a quantidade de residuos sélidos e o descaso, tanto gover-
namental quanto dos empresarios. Por esse motivo, autores enfatizam a impor-
tancia de cumprir as legislacdes e seguir a Politica Nacional de Residuos Sélidos
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(PNRS) (Nery, Conto, Zaro, Pistorello & Pereira, 2013; Amaral, Costa, Corréa &
Freitas (2014); Lago, 2013; Fernandes, 2015).

A PNRS (lei n2 12.305, de 2 de agosto de 2010) é formada pelo conjunto de
principios e a¢des definidas pelo Governo Federal a fim de aplicar uma gestao
ambientalmente adequada aos residuos solidos, definidos pela lei como:

[...] material, substancia, objeto ou bem descartado resultante de atividades huma-
nas em sociedade, a cuja destinagao final se procede, se propde proceder ou se esta
obrigado a proceder, nos estados sélido ou semissélido, bem como gases contidos
em recipientes e liquidos cujas particularidades tornem inviavel o seu lancamento
narede publica de esgotos ou em corpos d’agua, ou exijam para isso solugoes técni-
ca ou economicamente inviaveis em face da melhor tecnologia disponivel (BRASIL,
2010).”

A logistica reversa é considerada um dos instrumentos da PNRS, portanto
também é uma das formas apontadas para que os geradores de residuos possam
cumprir com suas obrigacoes ambientais. Esta é definida no Cap. II, Art. 32, como
um:

“[...] instrumento de desenvolvimento econdmico e social caracterizado por um
conjunto de agdes, procedimentos e meios destinados a viabilizar a coleta e a res-
tituicdo dos residuos sélidos ao setor empresarial, para reaproveitamento, em seu
ciclo ou em outros ciclos produtivos, ou outra destinagdo final ambientalmente ade-
quada (BRASIL, 2010).”

A lei ndo possui especificagdes sobre restaurantes, mas define como gerado-
res de residuos so6lidos “pessoas fisicas ou juridicas, de direito publico ou pri-
vado, que geram residuos sélidos por meio de suas atividades, nelas incluido o
consumo” (BRASIL, Cap. 2, Art. 3, IX, 2010), abrindo margem para que setores
ndo-industriais também possam ser responsaveis por seus residuos.

Para minimizar o impacto ambiental e aproveitar subprodutos de forma efi-
caz, a pesquisa de Bilck et al. (2009) propos aos responsaveis de restaurantes:
incentivar a pratica da reciclagem entre os colaboradores; estabelecer praticas
para minimizac¢do da producao de residuos; utilizar materiais reciclaveis de me-
nor impacto ambiental; estimular a consciéncia de preservacao ambiental nos
colaboradores; e estabelecer parcerias com Organizagdes ndo governamentais
(ONG) ou particulares para coleta dos residuos. Além disso, Chieregatto & Claro
(2010) consideram extremamente importante aprimorar a eficiéncia para dimi-
nuir, eliminar ou prevenir perdas.

Pistorello, Conto e Zaro (2015) enfatizam a importancia de restaurantes rea-
lizarem o balan¢o de massa dos residuos, ou seja, identificar a diferenga entre a
quantidade de alimentos utilizados no preparo e consumida com a quantidade
de residuos sélidos encontrados. Da mesma forma, Silva (2008) afirma que os
restaurantes devem identificar os tipos de residuos que contém nas sobras e os
fatores que estdo acarretando para que isto ocorra, a fim de reduzi-los e rea-
proveita-los em outras preparacdes, ainda durante o pré-preparo. A analise do
peso das sobras para cada composicdo é uma das formas apontadas para esta
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identificacdo, e com isso pode-se tomar medidas corretivas e exercer acoes para
otimizar os resultados (Ribeiro, 2002; Silva, 2008; Nery et al. 2013).

Novaes & Estival (2009) afirmam que os gestores de restaurante podem re-
ceber beneficios financeiros e ganho na imagem corporativa em vender residuos
solidos para cooperativas de catadores, mitigando custos de armazenamos e hi-
gienizacao dos residuos.

Producao de adubo a partir dos residuos (compostagem)

Para Amaral et al. (2014), restaurantes e cozinhas industriais sdo grandes
geradores de residuos, principalmente organicos, passiveis de serem reaprovei-
tados. Legaspe (2004) afirma que a compostagem é a maneira mais simples e
viavel de tratar e reaproveitar estes residuos.

Em Florianopolis, existe a Procomposto, uma empresa privada atuante des-
de novembro de 2014 na gestdo dos residuos dos restaurantes (Procomposto,
s.d). As atividades da organiza¢ao envolvem o transporte do residuo; a pesagem
do material e a entrega de um relatério de balango; a disponibilizacdo online de
informac6es como data, horario, quantidade coletada e local da destina¢do dos
residuos; orientacdes aos colaboradores dos restaurantes sobre a correta sepa-
racdo e armazenamento do residuo organico; e a transformacdo dos residuos em
adubo para compostagem.

Caso o restaurante nao queira criar uma parceria com uma empresa privada
para terceirizar a compostagem, os colaboradores podem ser orientados a se-
parar os residuos organicos corretamente, separando-os dos demais, para pos-
terior compostagem. Esta pratica necessita de cuidados de acondicionamento e
transporte por causa do peso, da umidade e da perecibilidade do material. As
solugdes ndo sdo padronizadas, por isso o processo de armazenamento, coleta,
transporte e destinacdo deve ser observado caso a caso (Amaral et al. 2014).

Para Freeman (2011), os beneficios da compostagem incluem abertura de
vantagem competitiva, um fortalecimento dos lagos com a comunidade local e é
uma das razdes para o restaurante ter sua propria horta.

Horta em restaurantes

Existem trés tipos de horta, segundo Nowak (2004): o primeiro é o mais bara-
to e simples, com as plantas em recipientes. O segundo consiste em transformar
todo o telhado do restaurante na horta em si. Este processo exige um maior inves-
timento, porém possui vantagens, como a retencao de d4gua da chuva e construcdo
de isolamento térmico e acustico do prédio; oferece habitat natural temporario
para a fauna (como passaros e borboletas) durante as suas migracdes (Nowak,
2004); ajuda a salvar energia elétrica em termos de controle de temperatura;
gera a possibilidade de criar diferentes cardapios de acordo com a sazonalidade;
oferece uma aparéncia estética agradavel e calma (Blyth & Menagh, 2006); me-
lhora a qualidade do ar; e ameniza impactos ambientais (Engelhard, 2010).

A terceira possibilidade levantada por Nowak (2004) é o cultivo de plantas
hidropodnicas, ou seja, plantas que nao necessitam de solo, mas siao plantadas em
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agua com uma solugao de nutrientes. Em termos de peso, esta op¢ao é a mais leve
das trés, e oferece um crescimento mais rapido da horta.

Uma limitagao que deve ser levada em consideracdo é a fertilidade do solo.
Porém, as autoras Blyth & Menagh (2006) afirmam que os restos de comida do
restaurante podem ser uma das formas de contornar o problema, por meio da
compostagem. As autoras também levam em considerac¢do, no caso da horta em
telhado, se a estrutura do estabelecimento é compativel com a quantidade de
peso da producdo, com o sistema de irrigacdo e a drenagem. Além de que, para
prevenir que a agua e as raizes comprometam o telhado, é importante ter uma
membrana impermeavel por baixo do solo da horta.

Capacitacao de colaborares

0 termo “educacdo ambiental” é discutido desde a Conferéncia de Estocolmo
em 1972 (Siqueira, 2002), mas somente em 1999 foi instituida no Brasil a Politi-
ca Nacional de Educacdo Ambiental. Esta incube todas as empresas, entidades de
classe e institui¢cdes publicas e privadas a promoverem programas destinados a
capacitacao dos colaboradores, com vista de melhorias no ambiente de trabalho
e a repercussao do processo produtivo no meio ambiente (BRASIL, 1999).

Consequentemente, para Krause & Bahls (2013), colaboradores desmotiva-
dos ou despreparados que ndo atuam de maneira correta podem arruinar as po-
liticas de sustentabilidade de um restaurante. A ocorréncia constante de novos
treinamentos, em fungao da alta rotatividade, contribui para um resultado nega-
tivo da capacitagdo. Desta forma, os colaboradores precisam receber incentivos
a fim de terem uma percepgao de carreira na gastronomia, uma vez que ha baixa
perspectiva de crescimento no ramo. Ribeiro (2002) considera que o trabalho
dos colaboradores que atuam com produgdo de refeicdes pode ser considera-
do muitas vezes problematico pela falta de conhecimento técnico-operacional,
sendo agravado pela falta de capacitagdo por parte dos gestores. Como solugao,
Krause & Bahls (2013, p. 447), afirmam que:

Uma abordagem gerencial de incentivos em longo prazo tende a reverter a alta ro-
tatividade e, em alguns casos, o descaso de membros da brigada de trabalho para
com a qualidade prestada pelo empreendimento. No caso da sustentabilidade, esse
aspecto tende a ser negligenciado por uma brigada despreparada, por tratar-se de
um assunto novo e, muitas vezes, desconhecido a grande parte dos colaboradores
da gastronomia (Krause & Bahls, 2013, p. 447).

A pesquisa de Bilck et al. (2009) mostra a diferenca entre um restaurante que
investiu em capacitacdo adequada para os colaboradores e um que nao o fez.
No primeiro caso, percebeu-se que s6 havia empenho em recolher as latinhas
de aluminio para a separacao pelo seu valor monetario quando eram vendidas.
Ja no segundo restaurante, os colaboradores que receberam capacitagdo foram
considerados bem conscientizados ecologicamente.
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METODOLOGIA

A presente pesquisa é caracterizada como quantitativa, ou seja, traduz em nu-
meros as informacoes a fim de classifica-las e analisa-las (Prodanov & Freitas,
2013), de carater exploratorio, cuja fundamentacdo esta baseada em pesquisa
bibliografica.

Um questionario com 18 perguntas fechadas e de multipla escolha foi desen-
volvido baseado nos autores apresentados no Quadro 1, e aplicado aos gerentes/
responsaveis pelos estabelecimentos de trés rotas gastronémicas distintas loca-
lizadas em Florianépolis. No bairro Coqueiros (chamado de B1) foram inquiridos
nove restaurantes no dia 05/05/2016, em Sambaqui (considerado aqui como B2)
foram sete questionarios no dia 13/05/2016 e a terceira rota, Ribeirdo da Ilha
(identificado como B3) teve oito questionarios aplicados no dia 16/06/2016. A
escolha dos estabelecimentos se deu por amostragem ndo-probabilistica, onde a
selecao da popula¢do depende ao menos em parte do julgamento do pesquisador
no campo (Mattar, 2014). A selecdo da amostra foi realizada por conveniéncia
a cargo de escolha do entrevistador (Malhotra, 2012), ficando aberta aos esta-
belecimentos que concordaram em participar da pesquisa, respondendo a um
questionario estruturado, aplicado em formato de entrevista.

A pesquisa atingiu, no total, 24 estabelecimentos gastronomicos, sendo que
63%, eram a la carte, 9% panificadoras/confeitarias, 8% confeitarias, 8% de buf-
fet, 4% “gelaterias”, 4% “hamburguerias”, e outros 4% de venda de comida conge-
lada. De acordo com Fonseca (2014), um restaurante a la carte possui o formato
de um restaurante tradicional, que possui um cardapio extenso, com prepara-
coes de aceitacao geral. As confeitarias por sua vez, segundo o autor, podem ven-
der doces como tortas e bolos e/ou produtos de panificacao. Lippel (2002) cita
os restaurantes de buffet com diversidade e rapidez, e o servico realizado quase
totalmente pelo préprio cliente. As “gelaterias”, para Fonseca (2014), fazem par-
te dos restaurantes especializados, que ddo énfase a uma preparacao especifica,
assim como as “hamburguerias”, que oferecem um cardapio predominantemente
de sanduiches e hamburgueres, porém preparados com ingredientes de qualida-
de superior (Fonseca, 2014).

Os dados coletados foram organizados de acordo com os bairros e as pergun-
tas realizadas e, entdo, analisados de acordo com as respostas para cada pergun-
ta. De forma a simplificar a comparac¢do dos dados de cada bairro para a andlise
de dados, foram elaborados quadros com a porcentagem individual e total da
pesquisa.

ANALISE DOS DADOS

No questionario foi inquirido a respeito do conhecimento dos gestores sobre
a logistica reversa no setor gastrondmico, cujos dados podem ser observados no
Quadro 2.
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Quadro 2 - Vocé conhece a logistica reversa na area da gastronomia?

22% 0% 25% 17%
Nao 78% 100% 75% 83%

Fonte: Autores, 2016

Percebe-se pelo Quadro 2 uma caréncia de conhecimentos sobre a logistica re-
versa em todos os bairros, uma vez que apenas 17% dos restaurantes conheciam
o termo, o que reforca a necessidade em conscientizacdo ambiental dos respon-
saveis. Sobre isso, para Silva (2008), as empresas produtoras de bens e servicos
consomem muitos recursos naturais ndo-renovaveis, e a ndo conscientizacao de
seus gestores acarreta num aumento ainda maior do impacto ambiental.

Outra explicacdo desta caréncia de conhecimentos sobre a logistica reversa é
consequente da afirmacdo de Soares, Streck, Trevisan & Madruga (2016) de que
a LR s6 comegou a ganhar reconhecimento no Brasil recentemente, a partir da
PNRS, e que ela ainda pode ser explorada de forma mais ampla.

Quadro 3 - Seus fornecedores utilizam algum tipo de embalagem retornavel?

33% 43% 75% 50%
Nao 67% 57% 25% 50%

Fonte: Autores, 2016

Sobre as embalagens retornaveis, o Quadro 3 demonstra que especificamente
no B1, o nimero de embalagens retornaveis é de apenas 33%, um dado dispar
dos 75% encontrados no B3. Castanho (2006) considera a utilizacdo de embala-
gens reutilizaveis e reciclaveis uma tendéncia, uma vez que reduz custos e traz
adequacao as leis e ao mercado. A adequagdo para uma nova tendéncia de mer-
cado ndo é rapida e homogénea, o que pode explicar a diferenca apresentada nos
dados de embalagens retornaveis entre o B1 o B3.

Quando os restaurantes da presente pesquisa foram inquiridos a respeito do
tipo de embalagem que utilizavam, foi alegado que 88% sao descartaveis, e 75%
delas ndo sdo reaproveitadas de nenhuma forma. Tanto no B1 quanto no B3, to-
dos os restaurantes possuem embalagens descartaveis, enquanto no B2, apenas
57% dos restaurantes as utilizam.

Quadro 4 - Possui alguma parceria com alguma cooperativa que recicla 6leo?

67% 100% 87% 85%
Nao 33% 0% 13% 15%

Fonte: Autores, 2016
Pelo Quadro 4 percebe-se que a maioria dos restaurantes de todos os bair-

ros (85%) possuem parceria com uma cooperativa que recicla o 6leo de cozinha
usado. Apenas no B1 este numero foi inferior, com 67%. Dos 15% do total que
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ndo tém parcerias com nenhuma cooperativa, o motivo dado por todos foi a falta
de conhecimento ou de oferta por parte destas empresas. Os dados foram seme-
lhantes aos encontrados na pesquisa de Chieregatto & Claro (2010), onde 81%
dos restaurantes tinham parceria com uma cooperativa que trocava o 6leo por
produtos de limpeza, e também com a pesquisa de Silva (2008), na qual todos os
restaurantes pesquisados alegaram ter dificuldades em destinar o 6leo residual
por falta de conhecimento das cooperativas existentes, e esta questao foi ameni-
zada com o oferecimento deste servigo aos restaurantes.

Quadro 5 - J4 foi realizada alguma producao a partir dleo de fritura?

Sabio 33% 71% 70% 58%
Biodiesel 0% 0% 20% 8%
Nenhum 67% 29% 10% 34%

Fonte: Autores, 2016

0 Quadro 5 mostra que o 6leo residual dos restaurantes é transformado em
sabdo pelas cooperativas em 58% dos casos, e 8% alegaram que era transforma-
do em biodiesel. Do total, 34% nao tinha conhecimento sobre a destinac¢do final
dada ao 6leo pelas cooperativas.

Quadro 6- A regido possui coleta seletiva de residuos?

100% 71% 87% 88%
Nio 0% 29% 0% 8%
Nao sabe 0% 0% 13% 4%

Fonte: Autores, 2016

De acordo com a Prefeitura Municipal de Floriandpolis (2015), os roteiros da
coleta seletiva atendem 100% dos bairros da cidade e, mesmo assim, de acordo
com o Quadro 6, no B2 29% alegaram que o municipio ndo possuia o servico, e
no B3 13% nao tinham conhecimento.

Quando inquiridos sobre os residuos do préprio estabelecimento, 96% dos
estabelecimentos inquiridos alegaram realizar separacdo, e apenas 13% dos res-
taurantes do B3 nao o fazem, totalizando apenas 4% do total em Florianépolis.
Dado parecido com a pesquisa de Silva (2008), onde 100% dos inquiridos tinham
interesse em destinar de forma correta os residuos. Ja na pesquisa de Chieregatto
& Claro (2010), 69% dos restaurantes faziam divisdo para o descarte, enquanto
31% ndo tinham uma organizagao que permita realizar a divisao.

Quadro 7 - Que tipo de separagdo realiza?

Papel/papelio 15% 9% 16% 13%
Metal 14% 12% 19% 15%
Vidro 18% 16% 18% 18%

(continua...)
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Quadro 7 - Continuagao

Plastico 14% 19% 13% 15%
Oleo 14% 19% 18% 18%
Residuos nao reciclaveis 7% 0% 0% 2%
Organico 14% 22% 13% 17%
Reciclado geral 4% 3% 0% 1%
Outros 0% 0% 3% 1%

Fonte: Autores, 2016

No Quadro 7 é possivel observar que o 6leo residual, o vidro e os residuos or-
ganicos sdo os mais separados pelos estabelecimentos. O dado é destoante com
a pesquisa de Bilck et al. (2009), onde o empenho dos colaboradores dos restau-
rantes era maior em recolher latinhas de aluminio pelo seu valor de venda, se
comparados com outros materiais menos valorizados.

Na presente pesquisa, quando inquiridos sobre o tipo de residuo de forma
individual, apenas 12% dos estabelecimentos possuiam uma nogao superficial
da quantidade gerada pelo restaurante, apesar de que nenhum realizava o ba-
lan¢o de massa total ou de cada elemento individual. A importancia da pesagem
é apresentada nos estudos de Silva (2008) e de Pistorello et al. (2015), os quais
discutem, respectivamente, o objetivo de implementar acdes de reducdo de des-
perdicio e melhorar a produtividade e, ainda, a otimiza¢do de procedimentos no
planejamento gastronomico e adog¢do de técnicas de reaproveitamento dos resi-
duos.

Sobre as sobras dos insumos nos restaurantes, 54% sao descartadas e 8% dos
estabelecimentos alegam nao possuir quaisquer tipos de sobra. Daquilo que nao
vai diretamente para o descarte, 11% dos estabelecimentos destinam as sobras
para a compostagem; outros 11% ddo para moradores de rua, ainda que esta
pratica ndo esteja de acordo com a legislacao; 8% levam para fazendas que tem
criacdo de porcos e aquicultura; e 4% dos restaurantes fabricam o seu proprio
detergente com o 6leo residual. O baixo nimero de agdes sobre a sobra dos ali-
mentos é explicado por Silva (2008, p. 35), que alega em sua pesquisa que “como
em geral as pessoas nao identificam restos de alimento como geradores de im-
pactos ambientais, a busca de solug¢des para o problema nao é prioritaria”. Um
dos motivos apontados para o desperdicio de alimentos na pesquisa de Pistorello
etal. (2015) num restaurante de um hotel no Rio Grande do Sul, foi devido a ofer-
ta de alimento ser muito maior do que o consumo, com o agravante da falta de
um balango massico dos residuos e de um planejamento de cardapio adequado,
resultado principalmente de uma ma gestdao do estabelecimento. Sobre isso, os
autores frisam que “contemplar a dimensdao ambiental no planejamento das ati-
vidades gastronomicas é indiscutivel para minimizar os impactos ambientais de-
correntes dessa atividade” (p. 339). Para os autores, uma das formas de reduzir
este impacto seria na destinagdo visando o reaproveitamento do insumo, como
a compostagem.
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Quadro 8 - O restaurante faz compostagem dos insumos organicos?

11% 57% 12% 25%
Nao 89% 43% 88% 75%

Fonte: Autores, 2016

Observa-se pelo Quadro 8 que apenas um quarto dos restaurantes realizam a
compostagem dos insumos organicos. Um niimero baixo, que condiz com a pe-
quena quantidade de estabelecimentos que possuem horta, ou pretendem té-la,
como mostra o Quadro 9.

Quadro 9 - Ha uma horta no local do restaurante?

11% 14% 25% 17%
Nao 89% 86% 75% 83%

Fonte: Autores, 2016

0 Quadro 9 demonstra que 83% dos restaurantes ndo possuem horta, e destes
apenas 25% pretendem implementar uma futuramente. Dos que ndo planejam
fazé-la, 67% alegaram como motivo o fato de ndo haver espaco; 9% nao realiza-
vam producdo no local do restaurante; 8% afirmaram que usariam pouco; 8%
nao o fazem por causa da praia no local e outros 8% consideram possuir outras
prioridades. A pesquisa de MacRae et al. (2010) também afirma que a falta de
espaco € um dos fatores tipicamente assumidos para limitar a produgao de ali-
mento urbano. Porém, alternativas ja estao se tornando populares pelo mundo,
como a horta em telhados de hotéis e restaurantes (Nowak, 2004).

Quadro 10 - Realiza capacita¢do sobre educacdo ambiental e boas praticas?

100% 71% 100% 92%
Nao 0% 29% 0% 8%

Fonte: Autores, 2016

Vé-se pelo Quadro 10 que um total de 92% dos inquiridos alegam realizar
algum tipo de capacitagdo em educagao ambiental ou boas praticas de manipula-
cao. Estes, em sua maioria (42%), sao realizados por uma empresa especializada,
sendo 27% deles realizados fora da empresa. Em 15% dos casos, nutricionistas
que vao até o restaurante treinar os colaboradores, e em 16% é o proprio dono,
gerente ou o chef de cozinha do estabelecimento que desempenha este papel.
Dados contrastantes com a pesquisa de Kremer, Costa & Mondo (2013), a qual
mostrou que apenas 25% dos 35 restaurantes em Floriandpolis inquiridos, uma
pequena parcela, realiza capacitagao sobre a conscientizagdo ambiental com um
consultor especializado no assunto.
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Mitigagao dos impactos negativos e maximizagao dos positivos

No Quadro 11 apresenta-se um levantamento dos temas abordados na pes-
quisa em conformidade com os autores do Quadro 1. Este elucida de forma ampla
os impactos positivos e negativos encontrados.

Quadro 11 - impactos positivos e negativos da pesquisa

Reutilizacao das Dos restaurantes que tém Impacto negativo
embalagens embalagens, 75% nao as reutilizam de

nenhuma forma.
Reciclagem das A grande maioria, 88% utilizam Impacto negativo
embalagens apenas embalagens descartaveis.
Oleo de cozinha A maioria, 83% dos restaurantes Impacto positivo
reciclado utilizam 6leo de fritura no cardapio.

Destes, 85% dos possuem parceira
com alguma cooperativa que recicla
6leo.

Residuos sélidos 96% dos restaurantes praticam a Impacto positivo
separacdo de residuos, apesar de
nenhum realizar a pesagem destes.

Producado de A maioria dos restaurantes (75%) ndo Impacto negativo
adubo a partir faz qualquer tipo de compostagem

com as sobras dos alimentos. Como

agravante, mais da metade (54%)

dos residuos

(compostagem) .

destas sobras vao para descarte.
Horta em 83% dos estabelecimentos nao Impacto negativo
restaurantes possuem horta, sendo o principal

motivo declarado a falta de espaco.

Apenas 25% tem interesse em plantar

uma futuramente.
Capacitacao de 92% dos colaboradores sdo treinados Impacto positivo
colaboradores de alguma forma sobre boas praticas e

educagdo ambiental.

Fonte: Autores, 2016

» Reutilizacdo das embalagens/Reciclagem das embalagens: a maioria
dos restaurantes utiliza embalagens descartaveis, gerando um impacto
ambiental negativo. Estas poderiam ser reutilizadas ou recicladas, o que
um numero pequeno de estabelecimentos realiza. A politica dos 3 R’s da
sustentabilidade (reduzir, reutilizar e reciclar) pode ser uma das formas
para mitigar este impacto (Puntel & Marinho, 2015). Outras solu¢des sdao
levantadas pelos autores para a questdo das embalagens, como o uso de
embalagens retornaveis (Campos, 2006; Costa & Valle, 2006; Adlmaier
& Sellito, 2007; Cortez, 2011) ou embalagens biodegradaveis (Castanho,
2006).

e Oleo de cozinha reciclado: Sobre o 6leo de fritura, quase todos os res-
taurantes que possuem itens fritos no carddpio tém parceria com coope-
rativas que reciclam 6leo, um aspecto muito positivo. Para maximizar a
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positividade deste dado, os restaurantes podem fazer uso dos produtos
feitos com o 6leo reciclado, como por exemplo a utilizagdo do biodiesel
nos veiculos de delivery. Outra forma foi explorada na pesquisa de Puntel
& Marinho (2015), onde apenas 1% dos restaurantes de Florianépolis uti-
lizavam o sabao feito de 6leo reciclado para lavar a lou¢a, uma das propos-
tas levantadas pelas autoras para reducao do impacto ambiental.

e Producao de adubo a partir dos residuos (compostagem): Apenas
25% dos restaurantes realizam ou possuem parceria com uma empresa
de compostagem, um niimero pequeno em vista dos beneficios que podem
ser alcancados na atividade. Como solugdo, Venzke (2001) sugeriu que as
sobras organicas dos alimentos nos restaurantes nao fossem mais vistas
como residuo, mas sim como matéria-prima nutritiva que pode ser rea-
proveitada para preparagdo de um novo produto por meio, por exemplo,
da compostagem. Novaes & Estival (2009) ainda apresentam a solugdo de
doar estes alimentos para fazendas de animais.

e Horta em restaurantes: Entende-se que a falta de hortas nos restauran-
tes de Floriandpolis seja uma consequéncia da falta de compostagem, ja
que o adubo produzido com as sobras poderia ser utilizado numa horta do
préprio restaurante, com o objetivo de ter alimentos organicos locais e re-
duzir custos. Infelizmente pouquissimos a possuem, ou planejam fazé-la.
Blyth & Menagh (2006) afirmam que se ndo existem meios do restaurante
ter uma horta no telhado, uma 6tima opgao € o uso de recipientes, que dao
menos trabalho, ocupam menor espago e possuem o custo de mao de obra
reduzido.

e Capacitacdo de colaboradores: A presente pesquisa constatou que a
maior parte dos colaboradores recebe devida capacitacao sobre boas pra-
ticas e manipulacdo e educagdo ambiental. Para Silva (2008), este é um
dos fatores chave para evitar o desperdicio de alimentos em restaurantes.
O passo seguinte seria no incentivo em especializacdo, o que gera uma per-
cepcdo de carreira e cria colaboradores mais técnicos, solugao defendida
pelos autores Krause & Bahls (2013) para o restaurante ser sustentavel e
ter colaboradores capacitados e motivados.

CONCLUSAO

A presente pesquisa alcancou seu objetivo de analisar a logistica reversa dos
restaurantes de Floriandpolis. Com a pesquisa bibliografica foi possivel levantar
defini¢des do objeto principal, a logistica reversa, bem como todos os temas re-
lacionados com o processo reverso dos restaurantes, que foram aprofundados
individualmente.

Conclui-se que sao necessarias pesquisas académicas que tratem da logistica
reversa em outros segmentos de mercado além da indudstria, bem como se fazem
importantes incentivos governamentais aos restaurantes para praticarem a LR.
Vé-se também a necessidade de fiscalizar os parametros que ja foram estabeleci-
dos no PNRS a respeito da logistica reversa e da gestdo de residuos.

Por parte dos gestores dos restaurantes, torna-se necessaria uma maior cons-
cientizacdo sobre o uso e reciclagem de embalagens, sobre a gestdao das sobras
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de comida e o seu reaproveitamento por meio da compostagem, que poderia ser
utilizada ainda em uma horta do restaurante. A adaptacao dos processos corpo-
rativos é refletida inclusive na manutencdo da competitividade de mercado da
organizacao, ja que a discussdo da tematica é crescente (Spezamiglio, Galina &
Calia, 2016).

Em geral, percebeu-se alguma preocupacao por parte da maioria dos gestores
em sustentabilidade, porém apenas naquilo que ja é exigido ou fiscalizado pela
lei. Este processo de inser¢do nas organizagdes requer um alto esfor¢co cogniti-
vo de interpretacdo. Somente sistematicamente os envolvidos perceberao ques-
toes relacionadas a economia, a sociedade e ao meio ambiente (Nobre & Ribeiro,
2013). Com esta pesquisa espera-se que 0s restaurantes se tornem mais respon-
saveis pelos seus residuos e apliquem a gestdo ambiental, especificamente a lo-
gistica reversa de forma plena, como filosofia da empresa.

Entende-se que a contribuicdo da presente pesquisa para o estado-da-arte
seja a exposicdo da relevancia da percepc¢do e das boas praticas que sao reali-
zadas. Esta contribuicdo evidencia a importancia de que se estude com maior
profundidade a aplicacao da logistica reversa no ramo gastronémico, com o in-
tuito de conscientizar os gestores e colaboradores sobre investimento nos temas
abordados.
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