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Resumo

O presente artigo abordou o tema sustentabilidadeetor gastron6mico com o objetivo de
analisar a percepcdo dos gestores de restauranties com relacdo as 'boas praticas' de
sustentabilidade ambiental. Este assunto na Gastrianenvolve questdes como agricultura,
fornecedores e transporte, economia de recursosaige utilizacdo de tecnologias limpas,
procedimentos corretos para manipulagéo, porciontoreproducdo dos alimentos, além da
correta gestdo dos residuos produzidos. A aplicalgham questionario aos gestores de
dezoito restaurantes da tipologia referida nosdmitagoa da Conceicdo e Rio Tavares em
Florianopolis, demonstrou que 72% consideram queestaurante causa algum tipo de
impacto ambiental, enquanto 28% consideraram ndadtar 0 meio ambiente de forma
negativa, porém, mesmo entre 0s estabelecimen®gapusideraram nao causar impactos,
alguma acéo é realizada no sentido de minimizaf&#os nocivos, resultando em 94% das
respostas positivas na aderéncia a sustentabilidadenportancia da elaboracdo deste
trabalho ocorreu no sentido de identificar as acfiestentaveis por meio da pesquisa
bibliografica e posterior analise da percepcaoghstores, bem como chamar a atencao para
a relevancia da execucéo das acgdes identificadas.

Palavras-chave:Sustentabilidade; Gastronomia; Restaurante sastntlorianopolis.

Abstract

This paper addressed the issue of sustainabilithengastronomic sector with the objective to
analyze the perception of managers regarding th&ebuestaurants 'best practices' of

environmental sustainability. Gastronomy in thistt@ainvolves issues such as agriculture,
and transportation providers, saving natural respes and use of clean technologies, to
correct handling, portioning and food productionopedures and the correct management of
waste produced. The application of a questionn&irenanagers of eighteen restaurants of
the type referred at the neighborhoods of Lagoa @anceicdo and Rio Tavares in
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Florianopolis, showed that 72% considered the restat causes some kind of environmental
impact, while 28% considered not impacting the mmment negatively, but even among
those considered not causing impacts, some adiperformed in order to minimize adverse
effects, resulting in 94% of responses. The smmfte of this development work was made
towards the identification of sustainable actiorgough literature and the subsequent
analysis of the managers perception survey, andvdedtention to the importance of
performing such actions.

Keywords:Sustainability; Gastronomy; Sustainable restaurdoriandpolis.

Resumen

En este articulo se aborda el tema de la sostedéilen el sector gastrondmico con el fin de
analizar la percepcion de los gerentes de los rgstates buffet con respecto a la "buena
practica” de la sostenibilidad ambiental. Esto Gasbmia implica cuestiones como la
agricultura, los proveedores y el transporte, lmeomia de los recursos naturales y el uso de
tecnologias limpias, procedimientos correctos plramanipulacion, fraccionamiento y la
produccion de alimentos, asi como la gestion addaude los residuos generados. La
aplicacion de un cuestionario a los gerentes deid@o tipologia de restaurantes citado en
barrios Lagoa da Conceicdo Tavares y Rio en Flabjawlis, mostré que el 72% considera
que el restaurante porque algun tipo de impacto iantal, mientras que el 28% no se
considera afecta la manera a través de medio aniragativo, pero incluso entre los que
se consideran no causar impactos, algun tipo dedacse lleva a cabo con el fin de
minimizar los efectos nocivos, lo que resulta e¥ @ las respuestas. La importancia de la
elaboracion de este trabajo se llevo a cabo haai@entificacion de acciones sostenibles a
través de busqueda bibliogréafica y posterior andlide la percepcion de los directivos, asi
como llamar la atencion sobre la importancia de#iea cabo este tipo de acciones.

Palabras-claveSostenibilidad; Gastronomia; Restaurante sostenml@iandpolis.

1. Introducéo

A utilizacdo indiscriminada dos recursos naturdesde a obtengdo das matérias-primas, dos
processos de producdo e servicos até a disposigab do produto apds o0 uso, e 0s
consequentes impactos negativos que isso causaemoambiente, tem feito com que a
sociedade se preocupe cada vez mais com a dimindeggualidade e da quantidade dos
recursos disponiveis na cadeia em que se vive (REIEIROZ, 2002). De acordo com

Savitz e Weber (2007, p. 3):
Sustentabilidade é respeito a interdependénciaeles vivos entre si e em
relacdo ao meio ambiente. Sustentabilidade signdjmerar a empresa, sem

causar danos aos seres vivos e sem destruir o anelbdente, mas, ao
contrario, restaurando-o e enriquecendo-o
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Em concordancia a esta questéo, Petrini (200964373 apresenta o argumento de que "o
alimento e um estudo cuidadoso de como ele é pimuzomercializado e consumido é um
elemento capaz de abrir nossos olhos para o qusm@snos e para onde estamos indo [...]

possibilitando-nos reconstruir as bases para uandgustentavel”.

A sustentabilidade em um restaurante envolve digerpuestdes além de simplesmente
proporcionar uma alimentacdo saudavel, estd ligadeecomendac¢cBes para agricultura,
fornecedores, transporte e embalagens dos prodif#oa chegada ao restaurante, inclui a
normatizacdo para procedimentos de manipulacaaiogmamento e gestdo dos residuos
produzidos, envolve o planejamento arquitetdnico lolcal, a economia de energia e
otimizacao na utilizagdo dos recursos naturais (EBN2012).

O objetivo deste trabalho é analisar a percepc@&ogestores de restaurantasffet com
relacdo as 'boas praticas' de sustentabilidadeeatahija que os restaurantes pertencentes a
esta tipologia produzem diariamente grande quadgidie comida quando comparados a
outras, estando assim, mais propicios a causarctogpambientais como o desperdicio de
alimentos e a producéo de lixo (AMORIM; JUNQUEIRZQKL, 2005). Para a realizacéo
desta analise, foi elaborado um estudo acerca @wesos e posteriormente, aplicado um

guestionario.

2. Sustentabilidade Ambiental

A sustentabilidade pode ser definida como todaacéss destinadas a manter as condicfes
gue sustentam a vida na terra, visando atendentingmlade e levando em consideragao as
necessidades das geracdes presentes e das géuap@ssde uma forma que sejam mantidas

a capacidade de regeneracao, reproducéo e coevalogdecursos naturais (BOOF, 2012).

A sustentabilidade na Gastronomia requer atenc@esteres, organizadores e colaboradores
para que possam haver significativas mudancas atampentais, principalmente no que diz
respeito a necessidade da reducdo de desperdiei@indentos e producdo de residuos

sélidos, tendo como decorréncia posterior a reddgdaustos (NERY et al, 2013).

O conceito do tripé da sustentabilidade, Toiple Bottom Line proposto originalmente na
década de 1990, pelo analista britdnico John HBiimgindica os trés pilares que devem
nortear a gestdo sustentavel nas empresas: smmabmico e ambiental (SAVITZ; WEBER,
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2007). Este modelo, também foi proposto por Cd2@D2) em sua tese de doutorado e foi

fundamentado com o objetivo de desenvolver um noodelplanejamento estratégico para o

alcance da sustentabilidade empresarial, conforgwed-1.

Figura - 1 Modelo de planejamento de estratégica paustentabilidade

SUSTENTABILIDADE

Sustentabilidade
Econbmica

Sustentabilidade

Ambiental

Sustentabilidade
Social

» Vantagem competitiva
* Qualidade e custo
* Foco
» Mercado
* Resultado

- Estratégias de negécio

U7

e Tecnologias limpas
 Reciclagem

« Utilizacao sustentavel de
recursos naturais

» Atendimento a legislagéo

» Tratamento de efluentes e
residuos

* Produtos ecologicamente
corretos

elImpactos ambientais

» Assumir responsabilidad
social

11

* Suporte no crescimentog
da comunidade

« Compromisso com o
desenvolvimento dos RH
» Promocéo e participacag

em projetos de cunho socigl

Fonte: Coral (2002, p. 129).

Nunes (2012) afirma que a gestdo ambiental faz mgtum novo modelo de negdcio, a

Gastronomia Sustentavel que pode obter resultadasceiros diminuindo os impactos que

seus processos produtivos causam ao meio ambmeealiegrando a lucratividade e a imagem

da marca para os clientes, ja que o redesenhordossgos produtivos reduz o desperdicio e

0 coONsSumo dos recursos.

Os indicadores de sustentabilidade proposto peldetoode Coral (2002), estdo de acordo

ainda, com as atitudes propostas lstainable Restaurant Associatieima organizagao

sem fins lucrativos sediada no Reino Unido queapsgirestaurantes a trabalharem de acordo

com a sustentabilidade, além de orientar os comsues para escolhas sustentaveis
(THESRA, 2014, traducéo nossa).
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A este propdsito, o quadro abaixo apresenta ogdddies de sustentabilidade ambiental
voltados para o segmento de alimentos e bebidacalelo com a compreensédo de alguns
autores

Quadro 1 - Indicadores de sustentabilidade ambiealimdos para o segmento de alimentos e
bebidas

Indicadores de Sustentabilidade Autores e Ano
Ambiental

Venske (2001); Coral (2002); Faria, Gasparotto eo8sa (2005)
Utilizacdo de tecnologias limpas g Savitz e Weber (2007); Monforte (2007); Monteirdgai@iardini e
uso consciente dos recursos | Bruna (2004); Nunes (2012); Oliveira e Magalhadxlel; Solla e
naturais. Silva (2012); Rubim (2013); Thesra (2014); Dinegr€2014).

Souza (2000); Coral (2002); Savitz e Weber (200aynforte
(2007); Blick et al (2008); Lafuente Junior (201Rnes (2012)
Correta gestéo e a reducdo dos Rita et al (2012); Solla e Silva (2012); Bochniaak{2013); Nery|

residuos produzidos. et al (2013); Peruchin et al (2013); Rubim (2018#ntos et a
(2013); Amaral et al (2014); Thesra (2014); Dinegré2014).

Consumo consciente através dos Coral (2002); Monforte (2007); Singer e Mason (20@ftistovao
fornecedores e da cadeia de | e Tibério (2008); Nunes (2012); Solla e Silva (201Rrause €
mantimentos ecologicamente | Bahls (2013); Puiatti et al (2013); Rubim (2013jes$ra (2014)

correta. Dinegreen (2014).

Archanjo, Brito e Sauerbeck (2001); Monforte (2Q03)nger e

Mason (2007); Cristévédo e Tibério (2008); Zuin eirnZ(2008);

Valorizacdo da agricultura local.| Nunes (2012); Rita et al (2012); Solla e Silva @201Souza,

Carvalho e Bartholo Juanior (2012); Serrdo, Alme@d&arestiatq

(2012); Bbas (2013) Rubim (2013); Thesra (2014)nedreen

(2014).

Monforte (2007); Blick et al (2008); Serrdo, Almaig Carestiatq

Otimizacgéo e o reaproveitamento (2012); Nery et al (2013); Rubim (2013); SilvérioGdtramari

de produtos. (2014); Thesra (2014); Dinegreen (2014).

Atendimento as legislagfes | Coral (2002); Monteiro, Cianciardini e Bruna (2004)
vigentes e certificagdo ambiental.

Fonte: Elaborado pelas autoras. 2015.

Desta forma, foi possivel verificar a existénciavdeos estudos que refletem a importancia

da sustentabilidade ambiental em relacdo a diveaspsctos, desde a preocupacdo com as
formas de producéo e fornecimento até o consumscante e a responsabilidade perante os
residuos produzidos.

2.1 Utilizacdo de tecnologias limpas e uso constie de recursos naturais

Os recursos naturais que atuam diretamente sdboalo como sol, vento e vegetacao podem
ser utilizados para obtencéo de iluminacao, comfiMmo-acustico e climatizacédo natural. A

eficiéncia energética pode ser alcancada em patesés da instalacdo de placas
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fotovoltaicas para captacdo de energia solar e utilizacido maeatacdo do sistema de
iluminacéo e aquecimento de agua, telhas transis@drantem a iluminacdo natural durante
o dia e a instalagdo de circuitos de baixa voltagara utilizacdo de lampadas LEGarante

um consumo de energia consideravelmente inferioumea durabilidade superior em
comparacao as lampadas comuns, além disso, esgzadids ndo contém metais pesados em
seu interior, o que facilita o descarte apos o(@GRdVEIRA; MAGALHAES, 2012).

Um estudo realizado por Barbosa et al (2007b) evals beneficios da implantacdo de placas
fotovoltaicas para a captacdo de energia solar mmestaurante localizado as margens do
Rio S&o Francisco, no nordeste brasileiro, comtiebjade utilizacdo na iluminacdo, em

refrigeradores freezerse outros aparelhos domeésticos. Apds a implantagdoanalises

revelaram um aumento de renda mensal de 145% pagyeoprietarios, o0 nimero de pessoas
diretamente beneficiadas duplicou e o atendimenmsachentes aumentou em média 450% no
periodo de alta estagdo, comprovando assim, alé&beloeficios ambientais, os beneficios

econdmicos da implantacao e utilizagdo da eneoggat. s

Outro estudo realizado por Faria, Gasparotto e @art§2005) sobre a economia de energia
em um restaurante universitario através do aquetorsolar da dgua, comprovou que se ao
invés de ser aquecida pelo método tradicionalzatlib (caldeira movida a combustivel) a
agua fosse aquecida através do calor produzidopfamas solares, seria possivel uma
economia de 8,1% com gasto de combustiveis e coasegnente a mesma diminuicdo de
poluicdo através do uso de 6leo diesel para aquscealdeiras. Os autores afirmam ainda,
que o custo de manuten¢do das placas solarestiGaprante nulo, o que possibilitaria uma
economia mensal consideravel viabilizando o pag&mda implantagcdo do sistema solar
num periodo de dois a trés anos, barateando aindasto final das refeicbes e sendo

ecologicamente e economicamente viavel para imggantno referido restaurante.

O uso racional da 4gua no setor de alimentacadiabje otimizacdo durante 0s processos
gue necessitam da sua utilizagdo, como nas etapagidnizacado, manipulacdo de alimentos
e lavagem de equipamentos e utensilios (SOLLA; 3IL®012), deve ser adotado com o
objetivo de reduzir o consumo e estimular que noaétsides e comportamentos sejam

incorporados por todos os envolvidos nos processBsra uma melhor efetivagdo da

3 Painéis para captacdo de energia solar, fontegotiegel e ndo poluente (MARINOSKI; SALAMONI;
RUTHER, 2004).
4 Diodos emissores de luz, dispositivos condutoeesrrgia (PINTO, 2008).
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diminuicdo do desperdicio e do volume de dguazatilh devem ser realizadas ac¢des sociais
no sentido de conscientizar a equipe de funciosapoomovendo uma mudanca no
comportamento individual de todos os envolvidogmaldo desenvolvimento de algumas
acOes aliadas a tecnologia, como substituir sisecomvencionais de abastecimento por
economizadores de &gua, implantar sistemas de awedim cada setor, detectar e corrigir
eventuais vazamentos, além de reaproveitar e aecial agua servida (OLIVEIRA;
GONGCALVES, 1999; MONTEIRO; CIANCIARDINI; BRUNA, 209).

Monteiro, Cianciardini e Bruna (2004) ainda indicahguns equipamentos que ajudam a
reduzir o consumo de 4gua nos estabelecimentoéntengacao profissional, como torneiras
acionadas por pedais com fluxo controlado pelos pEseiras com bocais dotados de
chuveiros dispersantes que chegam até a metadédala pia contribuindo para o aumento
do contato da agua com os utensilios que estam damddos, reduzindo em até 50% o
consumo em relagéo as torneiras tradicionais eltaaa de louca automaticas que utilizam
um sistema com um tanque de acumulacédo e cheganatuair de 50 a 90% o consumo de

agua em relacao a lavagem manual.
2.2 Correta gestao e a reducao de residuos produasd

O descarte adequado do lixo produzido tem se toroad fator de suma importancia para a
sobrevivéncia do planeta e para que seja possigetema qualidade de vida daqueles que
habitam o meio, porém, as desigualdades sociaisggszimento acelerado da populacédo e a
concentracdo econbmica colaboram para 0 aumentorddumo, e consequentemente, para o
aumento da producéo de lixo, contaminando o soémua e o ar, causando danos a flora, a
fauna e se tornando uma ameacga a manutencéo damddida (AMARAL et al, 2014).

No Brasil, grande parte dos residuos solidos temocdestino final os lixdes e em menor
parte, 0os aterros sanitarios, que sao aqueles aggigm algum tipo de tratamento. Souza

(2000, p. 14) chama a atencao de que:

O reaproveitamento ou a disposi¢éo correta dess@&ups envolve aspectos
sociais, econdémicos e ecolégicos e um novo comperito individual deve
pautar a mudanca de valores e o padrdo de consustem&vel, repensando
a minimizacao e a conscientizacao de desejos raigteri

Prevista para entrar em vigor a partir de 2015warPolitica Nacional de Residuos Sdlidos
(PNRS) - Lei 12305/2010, determina que nao sejas marmitido o uso de lixdes pelos

municipios para deposito dos detritos, apenas @leoatsanitarios legalizados que deverao
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receber somente rejeitos, aqueles materiais quead@Em ser reciclados ou reaproveitados e
do qual ja foram esgotadas todas as possibiliddeléstamento e recuperacao. Essa lei prevé
ainda, que a responsabilidade do destino do lide todos os envolvidos que fazem parte do
ciclo de vida do produto, sejam eles consumidoredricantes, distribuidores ou
comerciantes e estabelece que a gestdo dos reslduesser priorizada na ordem de nao
geracgdo, reducao, reutilizacéo, reciclagem, tratémnaos residuos solidos e disposicéo final
ambientalmente adequada dos rejeitos (NERY etCdl3;2ABREU, 2013; AMARAL et al,
2014).

A préatica sustentavel conhecida como 3 R's (RedwReutilizar e Reciclar) € uma
metodologia eficiente capaz de contribuir paraesgotar a capacidade dos aterros sanitarios,
tem se tornado imprescindivel para a preservac&orecursos naturais e para que seja
possivel manter um modo de vida saudavel e respeinddeduzir consiste em evitar a
producdo de residuos, reavaliando os habitos dsuoom e reduzindo o uso de matérias-
primas, energia e geracao de lixo, reutilizar eveva reaproveitamento dos materiais em
outras funcdes do cotidiano e reciclar signifi@nsformar materiais ja usados em novos
produtos (SANTOS; AGNELLI; MANRICH, 2004; LOCATELLISANCHEZ; ALMEIDA,
2008;).

Lafuente Junior (2012) indica os principais benesi@mbientais da reciclagem dos residuos
sélidos, entre eles estdo a economia de matéi@sPrnao renovaveis, a economia de

energia nos processos produtivos e o aumento daitiidlos aterros sanitarios.
Amaral et al (2014, p. 2) fundamenta esta quest&setor gastrondmico considerando que:

[...] restaurantes e cozinhas industriais, ao zasm o preparo dos
alimentos, geram grande quantidade de residuoslosplie de forma
acentuada, o residuo organico, sendo este pasdéveatansformacdo e
reaproveitamento em outros fins. Nota-se que cauesbte apresenta-se
como um elo fundamental na cadeia produtiva, termioo consequéncias;
nao apenas no sentido econémico, mas também netabi

No setor gastronémico, o escoamento dos residgoisidis (efluentes) deve ser feito através
do sistema de esgotamento sanitario (ACRE; CASTILR@ 3), ainda se faz necessario o
uso de outras técnicas para o descarte adequativodarganico e do 6leo de cozinha. A

alternativa mais viavel para o destino do lixo aigd, composto por restos de alimentos,
cascas de legumes e frutas é a compostagem, estdoneénsiste na transformacdo natural

dos residuos sdlidos organicos em um fertilizargedtima qualidade e economicamente
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viavel (VENZKE, 2001; MONTEIRO; CIANCIARDINI; BRUNA 2004; LAFUENTE
JUNIOR, 2012). Em concordancia a esta indicacaoe (2013, p. 34) considera que:

Em termos de contribuicAo ambiental, com o tratameate residuos
organicos através da compostagem realiza-se ageilade nutrientes
contribuindo para o retorno do fluxo energéticoeefertilidade aos agro
ecossistemas que produziram os alimentos, atravésnposto organico.

Um estudo realizado por Peruchin et al (2013) apape cerca de 80% dos residuos
produzidos em um restaurante sdo provenientes t&rimnarganica, seguidos em menores
guantidades por plasticos, papéis ou papeldo @uir mais indicado também por estes

autores € que esse montante de residuos orgaejaatestinado para compostagem.

Sendo assim, a compostagem dos residuos sélidaslzacao do fertilizante para o cultivo
de hortalicas, além de serem ac¢fes ecologicamerrtas que contribuem para a redugdo do
acumulo de residuos solidos dos aterros sanitagée, de suma importdncia para o
desenvolvimento da sustentabilidade ambiental, Groara e social (BLICK et al, 2008;
BOCHNIA et al, 2013).

Ja a indicacdo mais adequada para o Oleo de coéimtjuee ele seja armazenado apos ser
resfriado e enviado para empresas ou entidadeseglizem sua reciclagem, a opgcdo mais
adequada é a transformagdo em biocombustivel (BL&Ckl, 2008; SCHNEIDER et al,
2009; FREITAS; BARATA; MOREIRA NETO, 2010;), outralternativa viavel, porém
menos indicada por conter outros poluentes emaduacécao € a producdo de sabdo (BLICK
et al, 2008).

Na cidade de Floriandpolis, a ACIF (Associacdo Qmiake Industrial) mantém desde 1998
o Programa ReoOleo que consiste em captar o Oleagguelos restaurantes associados e
encaminha-lo para reciclagem. A iniciativa surgndsestudos comprovarem o entupimento
do sistema de esgoto da orla da Lagoa da Concaicasionado pelo descarte indevido do
0leo de cozinha, desde entéo, o projeto tem cregcigaliza também a captacdo do 6leo de
uso domeéstico, além de inUmeras atividades de edacambiental envolvendo toda a
comunidade (ACIF, 2014).

No segmento de alimentos e bebidas outras acfesifisps ainda podem ser realizadas para
evitar o excesso da geragdo de residuos, comouiaruso excessivo de embalagens, dar
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preferéncia para a utilizacdo de materiais perntaseno invés de descartaveis ou se
necessario utilizar os que possam ser recicladoslZ3\, 2000; SOLLA; SILVA, 2012).

2.3. Consumo consciente através dos fornecedores da cadeia de mantimentos

ecologicamente correta

Para que um restaurante seja considerado ecologitanresponsavel, a sele¢cdo dos
fornecedores deve se basear ndo apenas no prega@alidade dos produtos, também é
preciso que os gestores optem por aqueles que deemonter responsabilidade tanto em
relacdo a sociedade, quanto ao meio ambiente (NUMER?), jA que este sofre impacto

direto causado pela producéo e transporte de aosien

Sdo considerados ecologicamente responsaveis omcémlores que respeitam seus
colaboradores, as leis ambientais e trabalhistagngorem com as obrigacdes legais, ndo
comercializam produtos em risco de extincdo, aiifizembalagens retorrnaveis, reciclaveis
ou biodegradaveis, comercializam alimentos sazomai propria regido, trabalham com
agricultura sustentavel e realizam a gestdo adegdadseus residuos, além de priorizarem
uma estrutura fisica que permita a otimizacéo iaag¢ao dos recursos naturais na fabricacao
de seus produtos (PUIATTI et al, 2013).

Além disso, quando possivel, a preferéncia por alios locais é vista como a melhor
alternativa relacionada a diminuicdo dos impactobiantais, além de serem mais frescos e
de melhor qualidade do que os alimentos que pemoilongas distancias, essa opcao
proporciona uma significativa diminuicdo nos custosa emissdo de poluentes, que sao
decorréncias inevitaveis do transporte (SINGER; I@AS 2007; CRISTOVAO; TIBERIO,
2008; KRAUSE; BAHLS, 2013; PUIATTI et al, 2013). ida é importante ressaltar que a
correta embalagem e estocagem dos alimentos s@r@daundamentais para aumentar a
validade e a qualidade dos mesmos, diminuindo assitesperdicio e 0s impactos ao meio
ambiente causados pelo uso indevido dos recursosaisa(KRAUSE; BAHLS, 2013).

2.4Valorizag&o da agricultura local

As criticas ao atual modelo de agricultura vigem®s aumentado consideravelmente a
medida que estudos comprovam os efeitos negativ®® giso de agrotoxicos causa a saude e
ao meio ambiente. Como consequéncia, tem ocornd@awmento pela procura de alimentos

organicos, livres de fertilizantes quimicos, aitiicos e horménios que sao utilizados em
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larga escala na agricultura industrial (ARCHANJRIBO; SAUERBECK, 2001; ZUIN;
ZUIN, 2008).

Neste sentido, na Gastronomia a busca por prop@iciaoma alimentacdo saudavel aos
clientes, respeitando a sazonalidade, dando pnefer@os produtos sem a utilizacdo de
agrotoxicos em seu cultivo e advindos da agricaltiamiliar fortalece a sustentabilidade
ambiental ao mesmo tempo em que contempla o fontad@to social sem deixar de ser
economicamente viavel (RITA et al, 2012). A lei 1t.326 de 24 de julho de 2006, prevé
como agricultura familiar aquela que desenvolves siavidades no meio rural, utilizando de
preferéncia, a mao de obra da propria familia nes stividades econdmicas (SOLLA;
SILVA, 2012).

Como se pode observar, a preferéncia por prodegienais e a valorizacdo da agricultura
local sdo praticas condizentes com a questdo densaisilidade, pois fortalecem a economia
da regido e favorecem os pequenos produtores tlazéesenvolvimento para a regido ao
mesmo tempo em que colaboram para a protecao doanmdiente (ARCHANJO; BRITO;
SAUERBECK, 2001; SINGER; MASON, 2007; BOAS, 2013).

Ao contrario do exposto, a agricultura industrilina de trazer consequéncias ambientais
como poluicdo da agua, do ar e do solo, desgastepebrecimento do solo, desmatamento,
contaminagdo de areas periféricas, entre outro¥yém traz consequéncias sociais, como 0
éxodo rural, perda das caracteristicas culturaisaoem do campo e extincdo das técnicas
tradicionais de cultivo, e ainda, consequéncias@&@ticas, como subemprego e trabalhadores
rurais mal pagos, concorréncia desleal e pequermakijpres que nao sobrevivem frente as
grandes empresas donas de sementes, fertilizaptestieidas que dominam o mercado atual
(RUBIM, 2013).

2.5 Otimizacéao e reaproveitamento de produtos

O reaproveitamento de produtos e a reintroducasutbprodutos na cadeia produtiva de
alimentos pode vir a ser no futuro, a garantia agigli&rio econémico, social e ambiental
(BLICK et al, 2008). O desperdicio ocorre em todes etapas da cadeia alimentar,
abrangendo os processos de producdo, transport@erdalizacdo, embalagem e
armazenamento (SILVERIO; OLTRAMARI, 2014).

Em uma unidade produtora de alimentos é importaotesiderar duas nomenclaturas

utilizadas para diferenciar os objetos de descaéie,as sobras e os restos. As sobras sao
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provenientes de preparac¢des que ndo foram ofesepa@l@ consumo, enquanto os restos ja
foram expostos e rejeitados apO0s as pessoas sSeeserg ndo Sao mais passiveis de
reutilizacéo (SILVERIO; OLTRAMARI, 2014).

Neste sentido, Krause e Bahls (2013) consideramogdesperdicio de alimentos deve ser

analisado em dois momentos, no pré e no pos-consdmeesiduos de pré-consumo Sao 0S
gue nao serviram para ir aos pratos dos cliensgrebntes geralmente da baixa qualidade
dos ingredientes desde o momento da compra outdad&acuidado durante a estocagem, o
que acaba por leva-los ao descarte, a principal pgéa diminuir este desperdicio € evitar o

excessos nas compras e observar um maior cuidadotedw estoque. Ja uma alternativa para
evitar o desperdicio pés-consumo, € o dimensionaagtequado das por¢des, o que além de
diminuir a quantidade de residuos produzidos, a@ama utilizagcdo dos recursos gerando

maior rentabilidade para o estabelecimento (KRAUBAHLS, 2013).

Com relacdo a otimizacado dos ingredientes e tangbdiminui¢cdo do desperdicio, Nery et al
(2013, p. 270) chama a atencéo de que:

Apesar dos variados aspectos técnicos inerentesgi@ e a producado de
alimentos em meios coletivos, deve-se avaliar asipdigdade de
aproveitamento do alimento em todas as suas faseslaboracdo ao
consumo. Trata-se de um elemento fundamental rassaluais tanto pelo
seu valor nutritivo, ambiental e social, como pepresentar custos que
podem ser reduzidos.

Os restos podem ser totalmente aproveitados ataeéiiferentes formas de utilizacdo, o
mais indicado é a compostagem ou a destinacaoafiarantacdo de animais. Ja as sobras,
podem ser utilizadas no preparo de outros pratestsificando o cardapio, ou encaminhadas
para doacdo, desde que sejam observadas as noensgguranca alimentar e estejam em
perfeito estado de conservacédo, porém, diariamemiéas toneladas sdo enviadas para o
lixo, j& que as empresas ndo querem arcar com e @os processos de redistribuicdo
(BLICK et al, 2008).

Mesmo com os desafios impostos pela logistica distrdouicdo para consumo humano, o
Servigo Social do Comércio (SESC) mantém o projdésa Brasil, que € um exemplo da
doacdo de alimentos préprios para o consumo pooégandos padrdoes de comercializacao.
Este projeto foi criado em 2003 e hoje ja estagmesem todos os estados do pais, consiste
em recolher alimentos provenientes de restaurarddes de supermercado, associacdes de
produtores rurais e estabelecimentos comerciare enitros, apos a recolha, os alimentos
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passam por uma segunda triagem e sdo mantidos addoacom suas necessidades de
conservacdo para entdo serem distribuidos parantidases beneficiadas (SERRAO;
ALMEIDA; CARESTIATO, 2012).

Apesar da legislacéo brasileira inibir essa praicavés do decreto lei n° 2.848 de 1940 que
responsabiliza integralmente os doadores por easntlanos causados a saude de quem
consome os alimentos doados (SILVERIO; OLTRAMAR)12), ja existe o projeto de lei
n°102 de 2012 que foi aprovado pelo senado e aguakbtacdo na camara dos deputados,
ele prevé um novo conjunto de regras para a dodedsobras de alimentos em boas
condicbes de consumo, evitando assim que tonelddagsomida sejam desperdicadas
diariamente (BRASIL, 2014).

2.6 Atendimento as legislacdes vigentes e certifgéa ambiental

A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISAJentro das regulamentacdes e leis
destinadas aos segmentos de alimentos e bebides poen relacdo aos residuos produzidos,
que devem haver recipientes integros, identificadies facil higienizagdo e transporte,
suficientemente capazes de conté-los. Estes resideeem ser estocados em um local
fechado e isolado da area de preparacdo e armagettarde alimentos, evitando a
possibilidade de contaminacgfes e atracdo de vetopeagas urbanas. Os coletores das areas
de preparacéo e producédo ainda devem ser dotadasigdas acionadas sem a necessidade de
contato manual (ANVISA, 2014).

Ainda ndo ha uma legislacdo especifica sobre ast@pgeque envolvem a sustentabilidade no
segmento de unidades produtoras de alimentos, gérériste uma série de certificacbes que
visam nortear as praticas sustentaveis empresakiaérie de certificacdes ISO 14000 é um
conjunto de normas na area de gestdo ambientalvigae padronizar procedimentos e
diretrizes béasicas para a gestdo ambiental derao eimpresas (COSTA; PEREIRA,;
CAMELO, 2007).

Na Gastronomia, a ISO 14001 fundamenta sistemasa@gs0s de restaurantes através da
certificacdo de 'cozinhas verdes', diversas expgeé ja demonstraram reducdes

significativas dos custos finais do estabelecimapi@s a implantacdo de acbes para reduzir o
consumo de agua, energia elétrica, geracao de loaleta seletiva. O alcance de servigos de
alimentacdo autossustentaveis se tornara o graesidial dessa e das futuras geragbes em

beneficio da preservacdo ambiental, as buscas guificacdes auxiliam neste sentido
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norteando agdes e indicando os melhores caminBerean seguidos em prol das empresas e
do meio ambiente (MONTEIRO; CIANCIARDINI; BRUNA, 22

3. Metodologia

Trata-se de uma pesquisa exploratdria e descrdiy@esquisa exploratdria tem por objetivo
conhecer a variavel de estudo tal como se apresmtassignificado e o contexto onde ela se
insere (QUEIROZ, 1992).

Com o resultado da pesquisa exploratéria foi pessientificar o modelo de Coral (2002)
para realizar a fase descritiva, ou seja, levargandicadores de sustentabilidade ambiental e
as acoes a serem realizadas pelas empresas dgasttondmico. Nao foram considerados os
indicadores de sustentabilidade econdmica e spaiglostos pelo modelo, ja que o foco do
trabalho consiste em observar os impactos queiadaatles produtivas de um restaurante

causam ao meio ambiente, além do que pode sepfaidominimizar estes impactos.

Foi um estudo em corte transversal, no qual segtiappen; Lapointe e Moreau (1996) o
pesquisador deve coletar os dados da amostra gume seficientes para retratar as variaveis
em um determinado momento no tempo. A amostra dgupa foi obtida de forma néo

probabilistica por julgamento que ocorre gquando sgolba da amostra ocorre por
conveniéncia com base no julgamento ou experiéthaigpesquisador, pois 0s consideram
representativos da populacdo de interesse ou @uiopr por qualquer outro motivo

(MALHOTRA, 2001).

A andlise dos resultados ocorreu de forma quanttaor meio da aplicacdo de questionério
aos gestores de dezoito restaurantes localizadodaioos da Lagoa da Conceigdo e Rio

Tavares em Florianopolis.

Foram escolhidos os restauranbesfet de tipologiaself-serviceque sdo considerados uma
tendéncia atual e estdo mais suscetiveis a gespertcios, pois produzem diariamente uma
grande quantidade de comida (AMORIM; JUNQUEIRA; JOK2005) e assim mais
propensos a causar impactos ambientais. De acordaZanella (2007) self-serviceé um
sistema de servico rapido, onde as preparacden ficspostas e o cliente se serve, pode ser
praticado em duas modalidaddsiffet por quilo, oubuffet livre (com preco fixo), € um
servico comum e bastante apreciado, pois permige ajypréprio cliente se sirva sem a
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intervencdo de outras pessoas, geralmente posstospacessiveis e € atrativo visualmente

pelas variadas opc¢des de pratos disponiveis.

4. Analise dos Resultados

Neste topico sdo apresentados os resultados refexes questiondrios aplicados aos dezoito
gestores dos restaurantasfetsituados em dois bairros de Florian6polis. O goeamento
inicial tinha como objetivo verificar se 0os ges®mnsideravam que o restaurante, sob sua
supervisao, causava algum tipo de impacto ambjeataltotal de 72% dos entrevistados
considerou que o restaurante causava algum tipamg@acto ambiental, enquanto 28%
consideraram ndo causar nenhum impacto. Em casssdesta positiva, foram apresentadas

afirmativas sobre quais seriam estes impactos, dstnaalas de acordo com o Gréfico 1.

m Producéo de lixo m Producao de 6leo queimado
Emisséo de esgoto m Desperdicio de energia
m Desperdicio de agua Desperdicio de alimentos

14%

8% = 35%

0
16% 19%

Grafico 1 - Quais impactos sédo causados
Fonte: Elaborado pelas autoras. 2015.

Com relacdo a questdao dos impactos ambientais d@sigaelos restaurantes, 35% dos
gestores responderam a alternativa que indicayaaalicao de lixo”, este resultado esta de
acordo com Venske (2001) que aponta esta comoaial causa de impactos ambientais
decorrentes dos processos produtivos dos restaarakitm disso, 0s gestores indicaram 0s
seguintes impactos: 19% a producédo de 6leo deltzjneimado, 16% a emissédo de esgoto,

14% o desperdicio de alimentos, 8% o desperdicagda e 8% o desperdicio de energia.

Foi possivel perceber que a maioria dos gestonesiderou causar algum tipo de impacto
ambiental e mesmo o0s que consideraram néo impact&io ambiente realizam alguma acao
de minimizacao destes efeitos nocivos, o que foiastrado na resposta do questionamento

sobre a realizacdo (ou ndo) de alguma acéo paraulinmpactos.
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A maioria dos gestores afirmou realizar alguma gggi@ diminuir os impactos ambientais
ocasionados pelo restaurante, totalizando 94%, aengqu6% nédo realizam nenhuma acgao
neste sentido, o que demonstra uma boa adesdoatsaprsustentaveis por parte dos
restaurantes. Isso se deve, além da diminuicdoremssos, ao fato de que nas ultimas
décadas, as empresas passaram a Ser responsaveapaemas pelo que produzem, mas
também por seus fornecedores, pela comunidade eratgam e pelas pessoas que usam seus
produtos ou consomem seus servicos, 0 que faz cena gustentabilidade seja considerada
mais importante hoje do que em outras épocas (SAMNEBER, 2007).

Mediante a resposta afirmativa sobre a realizagdicagbes para diminuir os impactos
ambientais, foram questionados sobre quais sersaat@es realizadas pelo restaurante, com
opcado também de incluirem outras respostas alénaltasativas sugeridas pelas autoras,

demonstradas a seguir no Quadro 2.

Quadro 2 - Quais acdes séo realizadas para dinoaumpactos ambientais

TOPICOS %
Destinacao e descarte correto do 6leo de cozinkianqdo 15%
Separacao e destinacdo dos residuos solidos paiagem 11%
Reducéo do desperdicio de alimentos 11%
Economia de agua 11%
Economia de energia 11%
Separagao e destinacdo dos residuos organicosqrapastagem 06%
Diminuicdo da utilizagdo de produtos quimicos depkza ou substituicdo por produtos biodegradgvei§% (
Utilizacao integral dos alimentos 05%
Reducéo da utilizagdo de embalagens descartaveis % |05
Compra de insumos locais 05%
Economia do gas de cozinha 04%
Preferéncia por fornecedores ecologicamente carreto 04%
Preferéncia por produtos regionais provenientesgdieultura familiar 02%
Reutilizagéo de agua da chuva 01Pb
Producéo de sabdo com 6leo usado em substituigadetergentes 019
Cultivo de horta propria organica para utilizacaaestaurante 01%

Fonte: Elaborado pelas autoras. 2015.

De acordo com o Quadro 2, as respostas sobre iaagal de agfes sustentaveis tiveram
como destaque a destinacdo e descarte corretoedodél cozinha queimado, realizado em
15% dos estabelecimentos, decorrente provavelmelute apoio proporcionado aos
restaurantes pela Associacdo Comercial e Induskeidlorianopolis (ACIF) para captacéao e
destino correto deste residuo, seguido de 11% geparacdo e destinacdo dos residuos
sélidos para reciclagem, assim como a reducdo dpeddicio de alimentos, economia de

agua e economia de energia, cada um destes iguelswn 11% das respostas.
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Este resultado esta alinhado a pesquisa de Kr&onsta e Mondo (2013) que mostra que 0s
gestores consideram importante a responsabilidadiéeatal, em que 82% dos restaurantes
realizam medidas/a¢fes sustentaveis em relaca@i@cambiente, tais como: 85,7% realizam
a destinacdo do o6leo utilizado para a coleta eslmala; 77,1%, buscam a reducédo de
desperdicio de alimentos e empatados com 74,3%eacan da coleta seletiva de lixo e
cuidados com o esgoto. Pospischek, Spinelli e [gl§#@14) reforcam que existe necessidade
da conscientizacdo de todos os individuos insemd@sunidades de alimentacdo para que
haja efetividade do sistema de gestdo ambiental.

Nenhum restaurante citou a utilizacdo de enerdiar sm substituicdo a energia elétrica,
demonstrando que o setor ainda é carente no queesigeito a utilizacdo de energias
renovaveis, como considera Barbosa et al (2007@)géa utilizacdo de energia elétrica ou de
combustiveis fosseis tem um valor mais acessivetjud as instalacdes necessarias para
captacdo de energia solar, porém, € importantaltassjue um estudo realizado por Faria,
Gasparotto e Barbosa (2005) comprovou além dosfibarse ambientais, os beneficios
econdmicos que ocorrem a medio e longo prazo apispkntacdo dos sistemas para

captacao desta energia alternativa.

O Gréfico 2 demonstra quais seriam 0s motivos gu&nh 0s restaurantes a incluir praticas de

acoes sustentaveis em suas rotinas.

m Considera importante a preservagdo ambiental
m Preferéncia dos clientes por produtos e servicolgicamente corretos
Cumprimento das legisla¢fes
m Para obter certificados
® Para diminuir custos
Consciéncia dos funcionarios
Servir de exemplo para o setor
Estratégia para se diferenciar da concorréncia

13% % 0%
04

11%

4% 17%

Grafico 2 - Motivos que levam a prética de acoasesuaveis

Fonte: Elaborado pelas autoras. 2015.
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A maioria das respostas obtidas foi no sentido aesiderar importante a preservacao
ambiental, com indice de 30%, seguida de 17% pefgpomento das legislacdes, 13% pela
consciéncia dos funcionarios, 11% pela preferédosa clientes por produtos e servicos
ecologicamente corretos, assim como pelo objetevdichinuir os custos, também com 11%
das respostas, seguidas da alternativa para derexemplo frente ao setor, com 9%, ser uma
estratégia para diferenciar-se da concorréncia, 6&me com objetivo de obtencdo de

certificados ambientais, com 4% das respostas.

Através deste resultado foi possivel observar gue todos os gestores estdo conscientes da
possibilidade de reduzir seus custos e consequentenaumentar o seu lucro através da
execucdo de acles sustentaveis, que de acordo awitz 8 Weber (2007), é um dos
principios de uma empresa sustentavel. Diante dgupg sobre quem seriam o0s
responsaveis por sugerir, definir ou implantar @dea de sustentabilidade no restaurante,
56% das respostas indicaram os proprietarios camesponsaveis pela sugestdo, definicdo e
implantagdo das acdes sustentaveis, seguido pelestgs ou gestores com 16% e pelos
clientes, igualmente com 16%, ainda 9% das respastizcam que as iniciativas partem dos

funcionarios e 3% dos fornecedores.

Os gestores também responderam a pergunta sokigéneia ou nao, de algum treinamento
para realizacdo de a¢les sustentaveis. Entre penaentes do questionario, 72% afirmaram

realizar algum treinamento neste sentido, enqu2Bfie responderam negativamente.

Ainda com relacdo ao treinamento para a realizaddoacdes sustentaveis, aos que
responderam positivamente foi indagado ainda quemia ® responsavel por realizar este
treinamento. A alternativa que obteve mais respdsiea que indicava a geréncia, com 53%
do total, seguida da observacao das praticas aoéidicorretas, com 41% e atraves de cursos
aplicados fora da empresa, com 6%. As opcdes glieavam o treinamento por terceiros
contratados especializados no assunto ou por umofudrio do restaurante ndo obtiveram

nenhuma resposta.

Apesar da maior parte dos gestores afirmarem agalilgum tipo de treinamento, estes
resultados demonstram que a maioria das iniciapaa® deles proprios, de acordo com sua
consciéncia ambiental ou acabam incorporando-séiam@-dia do restaurante através da
observacdo do que seria correto praticar, sem hawermaior interesse na busca por

alternativas muitas vezes desconhecidas por eles.
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Os gestores foram questionados se acham que ogeslievam em consideragéo as agdes
sustentaveis desenvolvidas pelos restaurantesja paate das respostas obteve afirmacao
positiva, totalizando 83%, enquanto 17% acham quelientes ndo levam em consideracao
as acOes sustentaveis desenvolvidas pelos redesiraks afirmativas positivas estdo de
acordo com Nascimento (2012) que considera queemmriéncia de uma nova consciéncia
proveniente das reacdes adversas que 0 uso ingisado dos recursos naturais tem causado
ao meio ambiente e da atribuicdo desta respordaddd] os clientes estdo cada vez mais
comprometidos com a questdo da sustentabilidadsae misca se faz presente também nos

produtos e servigos que consomem.

Os gestores também foram questionados sobre ceré@snsos beneficios da realizacdo de

acOes sustentaveis, sendo suas respostas demassteca@rafico 3.

m Preservacdo do meio ambiente e dos recursos returai
®m Aumento da rentabilidade
Melhor relacionamento com os clientes
m Aumento da qualidade de vida dos colaboradores
m Diferenciacéo e exemplo frente ao setor
Utilizacao das ac¢des como estratégia de marketing

8%
17% 35%

15%

Gréfico 3 - Beneficios de realizar a¢cdes susteigave
Fonte: Elaborado pelas autoras. 2015.

Dos entrevistados 35% afirmaram ser a preservagdioeib ambiente e dos recursos naturais
o principal beneficio da realizacdo de tais acéequanto 17% afirmaram ser a possibilidade
de diferenciacéo e de se tornar um exemplo fremtgetor. O aumento da qualidade de vida
dos colaboradores foi apontado em 15% das respastaselhor relacionamento com os
clientes obteve 13% enquanto o0 aumento da rertallédi 12% e a utilizagcdo das agcdes como
estratégia de marketing 8% das respostas. Foi dgrado através deste questionamento,
pouco conhecimento com relacdo ao aumento da rkadale reiteradas por Nunes (2012) e
Nery et al (2013), pois a reducdo do desperdicialokeentos e a otimizacdo dos recursos
naturais como 4gua e energia ja sdo em si, acdiesestemente capazes de diminuir 0os

custos e aumentar o lucro dos restaurantes.
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O Gréfico 4 demonstra o percentual das respostasatdo com a pergunta sobre o que tende

a dificultar a realizacéo de acdes sustentaversstaurante.

m Falta de suporte do poder publico
m Falta de comprometimento dos funcionarios

Falta de espaco fisico
m Desconhecimento de tais acdes
m Falta de um responséavel para treinar, implantapersisionar as acdes

9%
14% . 23%
11%
17%

Grafico 4 - O que dificulta a realizacéo de acistentaveis
Fonte: Elaborado pelas autoras. 2015.

O maior numero de respostas foi obtido através lanativa que indicava a falta de

comprometimento dos funcionarios, com indice de ,2@Bmonstrando uma caréncia
caracteristica do setor, seguido pela falta de rseimo poder publico, com 23%, falta de
espaco fisico, com 17%, falta de um responsavel pamar, implantar e supervisionar a
realizacdo das acbes, com 14%, seguido do desdomEmo de tais acdes, com 11% e da
escassez de recursos financeiros, com 9% das t@spos

Acre e Castilho (2013) em concordancia com as Gasddia falta de comprometimento dos
funcionarios e da falta de suporte do poder puppcocipalmente no que diz respeito a falta
de incentivo a coleta seletiva, afirmam que es@®scs principais desafios encontrados na
implantacéo da gestdo ambiental nas empresas @odgetlimentos e bebidas. Consideram
ainda, que boa parte das acbes exigem um baixstimento para serem implantadas e
podem ser aplicadas pelos proprios gestores, ootgagto em treinamento e sensibilizacao
dos colaboradores certamente serd revertido at@avéentabilidade com a diminuicdo do

desperdicio de produtos e recursos naturais, atépraVavel aumento da produtividade e da
qualidade do trabalho através do comprometimentodizs os envolvidos nos processos, que

€ um fator fundamental para a efetivacdo das asisentaveis.

Os gestores foram também questionados sobre oagilgafia a implementacdo de acbes
sustentaveis no restaurante, as respostas sadatederacordo com o Gréfico 5.
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® Maior incentivo do poder publico
m Parceria com ONG's e outras entidades que daotsuptais praticas
Contato com produtores locais de agricultura famili
m Acesso a fornecedores comprometidos com a susil@fdde
Acesso a cursos e treinamentos para a implantactonsdacoes
35% 27%

7% 2o, 24%

Gréfico 5 - O que facilitaria a implementagéo deéescsustentaveis
Fonte: Elaborado pelas autoras. 2015.

A resposta da maioria dos gestores foi no sent@mlmecessidade de acesso a cursos e
treinamentos para a implementacdo de tais acfes 38, das respostas, a alternativa
relacionada ao poder publico indicou que um maicemtivo por parte do mesmo facilitaria a
adocdo de acOes sustentaveis na visdo dos gestorasym total de 27% das respostas,
seguido por parcerias com organizacdes ndo govemtara (ONG's) e outras entidades que
dao suporte as praticas sustentaveis, com 24%ss@a fornecedores comprometidos com a
sustentabilidade e o contato com produtores |labaiagricultura familiar, obtiveram 7% das

respostas cada.

De acordo com as respostas fornecidas através ektiopario aplicado aos gestores dos
restauranteduffet foi possivel perceber que de uma forma geral, aomparte deles
demonstra certa preocupacédo com as questdes aaibigné envolvem 0s processos de suas
atividades produtivas e procuram, de uma formae@wutra, fazer algo para minimizar os
impactos. Porém, o setor ainda necessita de umer rm@mscientizacao, principalmente no
que diz respeito a questdo da reciclagem do lxqug a cidade de Florianopolis conta com o
apoio do poder publico através da coleta selefiyesar de boa parte dos estabelecimentos
citarem esta como uma acgao realizada ainda é @eicegsie ela seja mais efetiva, para que
isto ocorra, basta que os gestores se organizencjgamente no sentido de conscientizar
seus colaboradores sobre a importancia desta queata que ocorra a correta separacao
entre os residuos reciclaveis e néo reciclaveisraleio restaurante, para que eles sejam

armazenados e entdo dispostos para coleta espad@lnos dias especificos de cada bairro,
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informacdo esta, fornecida pela Companhia de Mathentos da Capital (COMCAP), 6rgéo

responsavel pela coleta seletiva no municipio.

Outra questao passivel de atencéo € no que se eefdimizacéo, tanto dos recursos naturais,
quanto das matérias-primas. Atraves da analisgustdes, foi possivel identificar que nem
todos 0s gestores tem consciéncia da importan@aageconomia de recursos como agua e
energia tem sobre o meio ambiente, j4 que atuaémenperigo de escassez é eminente e a
economia pode refletir ainda de maneira positivaendabilidade da empresa, o que também
se aplica a utilizacao integral dos alimentos, ipoamento correto das porgdes e diminuicao

do desperdicio.

O destino ambientalmente adequado do lixo orgamjoestdo muito importante por ser o
principal residuo produzido pelos restaurantegjaaimio € uma pratica comum entre eles e
pode ser considerado um ponto fraco, talvez pagireraaior infraestrutura por parte dos
estabelecimentos ou ainda por ndo contarem cono a@gooutras entidades para a realizacao
desta acdo, o que demonstrou ser fundamental, comoaso do apoio prestado pela
Associacdo Comercial e Industrial de FlorianOpOAEIF) na coleta e destinacdo adequada

do oOleo de cozinha usado, principal acédo sustentdaiézada pelos restaurantes.

Apesar do questionario apresentar respostas pssitio sentido da realizacdo de acgles
sustentaveis, considera-se que ainda sdo necsssdiversas mudancas aliadas a
conscientizacdo e educacdo ambiental para que restesirantes possam ser considerados
sustentaveis. Vale ressaltar que o fator aumenterdabilidade pode vir a ser um argumento
positivo e de suma importancia para que as empigsasn pela sustentabilidade, aliado
ainda a ac0Oes estratégicas de marketing que poelentilizadas para melhorar a imagem da

empresa, além de atrair e fidelizar clientes cometalos com esta questao.

Para que isto ocorra, a necessidade de unido deisol$ setores se faz presente, assim como
a conscientizacdo ambiental e a adequacao a naldade com que se deparam. Este seja
talvez, o principal desafio enfrentado por elesqy@& boa parte dos gestores citou que o
acesso a cursos e treinamentos facilitaria a imgiésgdo de acdes sustentaveis, assim como
um maior suporte do poder publico e acesso a eltgdla ONG's que déo apoio a estas
praticas. Neste sentido, a busca por parceriag @strsetores publico e privado, além do
terceiro setor pode ser a pecga chave na buscarmsociedade mais justa e equilibrada com

0 meio ambiente.
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5. Consideracdes Finais

Este estudo foi desenvolvido com a finalidade detecdualizar os impactos ambientais
causados pelas atividades produtivas das empraesasetdr gastronémico, assim como,
analisar a percepcao dos gestores com relacdoasspbéticas' de sustentabilidade ambiental
aplicadas nos restaurantbaffet. Com a realizagdo da pesquisa bibliografica foi pets
elencar diversas acdes passiveis de aplicacador aghes estas que abrangem a otimizacéo
dos recursos naturais, a utilizacdo de energiasvéeis envolvendo também aspectos
arquitetonicos do local, os processos dos prodigsdge o0 seu cultivo ao seu fornecimento,
armazenamento, preparo e distribuicdo, com destaa@ea gestdo e correta destinacado dos

residuos produzidos através dos processos produtivo

Através da aplicacdo do questionario, foi possipeiceber a visdo dos gestores dos
restaurantes da tipologia escolhida para analiste dsstudo, apesar deste assunto ainda néao
ser amplamente divulgado ou abordado com maioc@fmtre os estudiosos do setor, de uma
forma geral ha uma preocupacdo por parte dos éstabentos em diminuir os impactos
causados por suas atividades, ja que boa parte defesidera a preservacao ambiental o
principal motivo para a implementacdo e prética aeSes sustentaveis nos restaurantes.
Porém, é preciso um maior comprometimento por pdetéodos os envolvidos, sejam eles
pertencentes ao setor publico ou privado, quejaestdesempenhando o papel de gestores, de
colaboradores, ou ainda de consumidores ja quegadk;do do meio ambiente chegou a
pontos praticamente irreversiveis e é dele québsapas matérias primas essenciais para a
execucao desta atividade profissional.

Neste sentido, o mercado atual tem exigido cadanvas que as empresas invistam em
questdes voltadas para a sustentabilidade e oan#eente, inclusive como forma de retorno
financeiro, o que ja é visto como um diferencidrems empresas modernas e preocupadas
com o futuro. Sendo assim, a sustentabilidade saesier encarada como um fator

fundamental entre as empresas que buscam equ#itwitdmico, social e ambiental.

Este trabalho propds a discusséo do tema sustiafadlei no meio gastronémico, chamando a
atencdo para esta questdo e indicando alterngpi@ess que cada vez mais as praticas
sustentaveis sejam incorporadas a Gastronomialesérecia deste estudo se deu no sentido

de despertar a consciéncia dos gestores para esabvacoes que podem ser aplicadas nos
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restaurantes, podendo ainda, servir como base pav@as pesquisas e auxiliar a

implementacéo de praticas sustentaveis no setlirdentos e bebidas.
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