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“O correr da vida embrulha tudo,

a vida é assim: esquenta e esfria,

aperta e dai afrouxa, sossega e depois desinquieta.
O que ela quer da gente € coragem.

O que Deus quer é ver a gente

aprendendo a ser capaz

de ficar alegre a mais,

no meio da alegria,

e inda mais alegre

ainda no meio da tristeza!

A vida inventa!

A gente principia as coisas,

no nao saber por que,

e desde ai perde o poder de continuacéo
porque a vida é mutirdo de todos,

por todos remexida e temperada.

O mais importante e bonito, do mundo, é isto:
gque as pessoas nao estdo sempre iguais,
ainda néo foram terminadas,

mas que elas vdo sempre mudando.

Afinam ou desafinam. Verdade maior.

Viver é muito perigoso; e nao € nao.

Nem sei explicar estas coisas.

Um sentir é o do sentente, mas outro é do sentidor.”

Jodo Guimarées Rosa (1908-1967), escritor e diplomata brasileiro.
Trecho do romance Grande Sertdo Veredas.



RESUMO

O turismo gastrondmico é uma atividade que vem ganhando destaque nos Gltimos anos,
possibilitando uma experiéncia Unica da culinaria e dos costumes de uma localidade, como
também permite o desenvolvimento socioecondmico da comunidade. As inovacfes na
gestdo de restaurante podem contribuir para a ampliacdo do turismo gastronémico, sendo
assim, a adocdo de critérios/acbes de sustentabilidade, por parte dos empreendimentos,
promove a otimizagdo do seu desempenho ambiental, social e econdmico. O estudo tem por
objetivo propor indicadores de sustentabilidade socioambiental para restaurantes de um
roteiro turistico. Para tanto, foi utilizada, como técnica de coleta de dados, a entrevista. A
partir de um roteiro de entrevista, composto por 63 questdes, foram entrevistados gestores
de sete restaurantes instalados no Roteiro Caminhos de Pedra/Bento Gongalves/RS/Brasil.
Os participantes da pesquisa indicaram o nivel de importancia de critérios/acGes de
sustentabilidade com base na escala Likert (variando de 1 — menor importancia — a 5 —
maior importancia). Por meio dos resultados, foi calculado o coeficiente de variagdo para
cada critério/acdo. Posteriormente, esses resultados foram hierarquizados e aplicados a
proposicdo de indicadores de desempenho socioambiental para restaurantes. Alguns dos
critérios/acOes de sustentabilidade que merecem destaque, por terem obtido elevado nivel
de importancia por parte dos gestores, sdo: aquisi¢do de alimentos de pequenos produtores
ou de origem local, indicacdo de pratos substitutos para atender a restricdes alimentares,
padronizacdo de receitas por meio da utilizacdo de fichas de preparo, utilizacdo de
tecnologias para reducdo de consumo de energia, recuperagdo de 6leo de fritura, adocdo de
sistemas de tratamento de efluentes, segregacdo de residuos considerando suas tipologias,
participacdo em projetos com foco na valorizacdo da cultura local, realizacdo de
capacitacdes dos colaboradores com foco na reducéo de desperdicios e educacdo ambiental
de clientes voltada para visitagdo turistica na regido. Os desperdicios, segundo 0s
participantes, concentram-se na etapa de pds-producdo, sendo importante a adocdo de
estratégias para a sua reducdo. A adocdo de inovacdes foi pontuada como uma acdo de
relevancia pelos participantes da pesquisa. As alteracbes na operacdo dos restaurantes no
periodo de pandemia decorrem do atendimento as diretrizes da Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (Anvisa, 2020). Os indicadores de desempenho socioambientais
propostos foram agrupados como essenciais (8 categorias e 55 indicadores);
complementares (8 categorias e 30 indicadores) e de aprimoramento (7 categorias e 21
indicadores). Os indicadores de sustentabilidade socioambiental permitem que o restaurante
determine seu nivel de evolucdo no que tange a sustentabilidade e podem ser considerados
uma ferramenta para o aprimoramento da gestdo de um estabelecimento gastronémico.

Palavras-chave: Restaurante; indicadores de sustentabilidade; ac¢bes socioambientais;
gastronomia; turismo.



ABSTRACT

Gastronomic tourism is an activity that has gained prominence in the recent years, it can
provide a unique experience of the cuisine and customs of a location, as well as enable the
socioeconomic development of the communities. Innovations in restaurant management can
contribute to the expansion of gastronomic tourism, therefore, the adoption of sustainability
criteria/actions by enterprises can promote the optimization of their environmental, social
and economical performance. Considering these factors, this study aims to propose socio-
environmental sustainability indicators for restaurants on a tourist itinerary. To this end,
interviews were used as a data collection technique using an interview guide, consisting of
63 questions and managers of seven restaurants located on the Caminhos de Pedra/Bento
Gongalves/RS/Brasil route were interviewed. Research participants indicated the level of
importance of sustainability criteria/actions based on the Likert scale (ranging from 1 —
least importance — to 5 — greatest importance). Using the results, the coefficient of variation
was calculated for each criterion/action. Subsequently, these results were hierarchized and
applied to propose socio-environmental performance indicators for restaurants. Some of the
sustainability criteria/actions deserve to be highlighted, as they have received a high level
of importance from managers, they are: acquisition of food from small producers or of local
origin, indication of substitute dishes to meet dietary restrictions, standardization of recipes
by through the use of preparation sheets, use of technologies to reduce energy consumption,
recovery of frying oil, adoption of effluent treatment systems, waste segregation
considering their types, participation in projects focused on valuing local culture, carrying
out training for employees with a focus on reducing waste and environmental education for
customers aimed at tourist visits to the region. Food waste, according to participants, is
concentrated in the post-production stage, and it is important to adopt strategies to reduce it.
The adoption of innovations was rated as a relevant action by research participants.
Changes in restaurant operations during the pandemic period result from compliance with
National Health Surveillance Agency guidelines (Anvisa, 2020). The proposed social and
environmental performance indicators were grouped as essential (8 categories and 55
indicators); complementary (8 categories and 30 indicators) and improvement (7 categories
and 21 indicators). Socio-environmental sustainability indicators allow the restaurant to
determine its level of evolution in terms of sustainability and can be considered a tool for
improving the management of a gastronomic establishment.

Key words: Restaurant; sustainability indicators; socio-environmental actions; gastronomy;
tourism.
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1 INTRODUCAO

O turismo é uma atividade econémica que vem aumentando sua representatividade
nos ultimos anos. O setor envolve todos 0s segmentos que compdem a cadeia produtiva,
inclusive o turismo gastrondmico. Esse ultimo utiliza a oferta da gastronomia do destino,
que representa a motivacdo do turista para conhecer pratos e produtos tipicos, locais de
producdo, escolas de culinaria, museus, passeios associados a degustacdo, entre outros
(Ferreira, 2016).

Martins e Costa (2019) argumentam que o turismo gastrondémico engloba um
sistema holistico que integra fatores como a preservagdo e o enaltecimento da cultura local;
além de estar associado a uma rede de produtores, fornecedores e consumidores (turistas e
comunidade local) e uma estrutura de governanca (politica e privada).

Bertan (2020) comenta que o interesse no turismo gastrondémico vem crescendo,
porém poucos sdo 0s estudos que demonstram o impacto dos restaurantes nesse tipo de
turismo. O autor comenta que as questdes relacionadas ao ambiente, ao pessoal, aos
ingredientes, a apresentacao de alimentos e bebidas e aos produtos sdo aspectos importantes
para o desenvolvimento da atividade.

Segundo a Confederacdo Nacional do Comércio de Bens (CNC, 2020), os
restaurantes representavam uma significativa parcela das vendas turisticas, sendo que, no
ano de 2019, foram responsaveis por 53,3% do montante das vendas. De acordo com a
Fundacdo Getulio Vargas (FGV, 2020), o crescimento do segmento foi muito atingido com
0 surgimento da pandemia de Covid-19, as estimativas apontam para uma reducdo do
Produto Interno Bruto (PIB), em 2020, de 38,9% em relacdo a 2019.

Além disso, conforme o Ministério do Turismo (2020), a atividade com mais
impacto na pandemia foi o setor de restaurantes, bares e similares, em que houve uma
reducdo de 223.786 postos de trabalhos, como atendentes, cozinheiros, gargons, auxiliares
de servigos e operadores de caixa.

De acordo com a Associagdo Brasileira de Bares e Restaurantes (Abrasel, 2021), os

indices oficiais relativos ao ano de 2021 demonstram a retomada do setor de bares e
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restaurantes, resultando em impactos positivos na economia do Pais. Para o presidente da
Associacdo supramencionada — Paulo Solmucci —, o ano de 2021 terminou com o0
faturamento igual ou maior que o do periodo pré-pandemia para parte dos restaurantes, a
geracdo de 600 mil postos de trabalho, 520 mil novas empresas e o crescimento real de 3%
(Abrasel, 2022a).

Na retomada das atividades de turismo p6s-pandemia, a estimativa é da valorizacdo
dos destinos ndo massificados e a procura de equipamentos turisticos mais exclusivos e de
menor porte, além do aumento da procura por produtos locais e artesanais. Sendo assim, 0
Turismo de Bem-Estar, o Turismo de Base Comunitaria e o Turismo Gastronémico vém
sendo apontados como tendéncias para este momento (Ministério do Turismo, 2020).

A Organizacdo Mundial de Turismo (OMT), integrante da Organizacdo das Nacoes
Unidas (ONU, 2021), também considera que a retomada do setor exige inovacdo, ofertas
voltadas a sustentabilidade e investimentos. Nesse sentido, a OMT (ONU, 2021) acredita
que, para o turismo pds-pandemia, deve ocorrer um maior numero de investimentos verdes,
além do foco na reducdo das emissdes de didxido de carbono e turismo rural.

Finkler, Anthoniazzi e De Conto (2020) comentam que as mudancas provocadas
pela pandemia resultaram em mudancas na gestdo dos servicos de alimentacdo e de
bebidas, portanto, a adogéo de conceitos inovadores para o setor pode resultar em melhoria
do seu desempenho. Entre as possibilidades, as autoras indicam que refletir sobre e adotar
medidas relacionadas a sustentabilidade pode configurar-se como uma iniciativa voltada a
economia de recursos e, até mesmo, para a diferenciacdo do estabelecimento, atraindo
novos clientes.

Puntel e Marinho (2015, p. 668) enfatizam que a sustentabilidade ambiental na
gastronomia envolve “agricultura, fornecedores e transporte, economia de recursos naturais
e utilizacdo de tecnologias limpas, procedimentos corretos para manipulacéo,
porcionamento e producdo dos alimentos, além da correta gestdo dos residuos
produzidos.”. Desse modo, é importante a analise das dimensdes de sustentabilidade em
restaurantes, a fim de indicar possibilidades de melhorias nos seus p rocessos e na sua

gestao.
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No presente estudo, a sustentabilidade é compreendida de acordo com o definido
por Lacay et al. (2010, sp): “principio que envolve a melhoria da qualidade de vida, o
crescimento econdmico eficiente com equidade social e a conservacdo do meio ambiente
associado a participacao efetiva das comunidades.”.

Fabricio (2010, p.70) entende que a sustentabilidade envolve a “utilizacdo dos
recursos de forma qualitativa, consciente, responsavel e sem desperdicio.”. O autor afirma
ainda que o termo esta relacionado ao conceito de consumo sustentavel, assim como
envolve o respeito aos aspectos sociais, a diminuicdo das diferencas econémicas e a
valorizacdo da cultura, das tradi¢des e da histdria.

Ruschmann (2015) afirma que os conceitos de desenvolvimento sustentavel e
turismo sustentavel estdo associados a sustentabilidade do ambiente, devido ao proprio
desenvolvimento do turismo, o qual dependente da preservacdo, conservagdo e viabilidade
de seus recursos. Ainda, destaca-se que a busca do equilibrio entre interesses econdmicos e
conservacao ambiental € desafiadora.

Sendo assim, o0s restaurantes, parte da cadeia produtiva do turismo, ao adotar
critérios de sustentabilidade, podem otimizar seu desempenho ambiental, social e
econdmico, resultando em um diferencial de imagem e aumentando sua atratividade para
novos clientes. Importante salientar que a atividade utiliza diferentes recursos nos seus
processos, como: alimentos, energia, agua, entre outros, ocasionando a geracao de elevada
quantidade de residuos, em especial, solidos e liquidos, e 0 consumo de energia, de adgua e
demais recursos. Dessa forma, a atividade apresenta distintos impactos ambientais que
precisam ser minimizados.

A adocdo de critérios de sustentabilidade por parte dos restaurantes contribui ndo
somente para a melhoria da gestdo da organizagdo, mas também para alcancar as metas dos
Objetivos do Desenvolvimento Sustentavel (ODS), lancados em 2015 pela Organizacdo das
Nacdes Unidas (ONU, sd). Os ODS relacionados a adocéo de critérios de sustentabilidade
em restaurantes sao:

e ODS 2 - “acabar com a fome, alcancar a seguranca alimentar e melhoria da nutri¢éo e

promover a agricultura sustentavel”; com esse objetivo busca-se, além de acabar com a
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fome, incentivar a agricultura sustentdvel e diminuir os desperdicios, garantindo, dessa
forma, mais acesso dos individuos vulneraveis a alimentos seguros, nutritivos e em
quantidade suficiente;
e ODS 6 - “assegurar a disponibilidade e gestdo sustentavel da dgua e saneamento para
todas e todos™; pode ser associado a definicdo de técnicas ou tecnologias para reduzir a
poluicdo e minimizar a geracdo de efluentes nédo tratadas, bem como possibilitar sua
conservagao e seu reuso;
e ODS 8 - “promover o crescimento econdmico sustentado, inclusivo e sustentavel,
emprego pleno e produtivo e trabalho decente para todas e todos”; também esse objetivo
deve ser considerado, uma vez que possui como meta a elaboracdo e a implementacéo de
politicas para promocéo de turismo sustentavel, o que gera empregos e promove a cultura e
os produtos locais. Esse ODS esta relacionado, em especial, com o pilar social da
sustentabilidade;
e ODS 12 - “assegurar padrdes de produgdo e de consumo sustentaveis”; seu detalhamento
engloba: a) buscar a gestdo sustentavel e o uso eficiente dos recursos naturais; b) reduzir
pela metade o desperdicio alimentar per capita mundial; ¢) reduzir a geracdo de residuos
por meio de prevencdo, reducdo, reciclagem e reuso; d) desenvolver e implementar
ferramentas de monitoramento de impactos para o turismo sustentavel, o que pode gerar
empregos e promover a cultura e os produtos locais.

Nesse sentido, o turismo gastrondmico pode contribuir para alcancar as metas dos
ODS, bem como mitigar os impactos ambientais, promover a valoriza¢do da cultura local,
melhorar as condigdes do ambiente de trabalho e desenvolver a economia local. Os avangos
com relagdo as praticas adotadas pelos restaurantes podem ser determinados por meio da
implementacdo de indicadores para monitoramento da eficicia e da eficiéncia da gestdo da
sustentabilidade.

De acordo com De Conto et al. (2018), o ramo gastrondmico (que compdem a
cadeia produtiva do turismo) acarreta diversos impactos ambientais decorrentes, entre

outros aspectos, do desperdicio de recursos nas etapas de cultivo, beneficiamento,
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distribuicdo, armazenamento e preparo de alimentos. Somado a isso, em razdo dos
desperdicios de alimentos, h& a geracéo de residuos sélidos.

Ribeiro, Jaime e Ventura (2017) enfatizam que a alimentacdo é mais que o ato de
comer e a disponibilidade de alimentos. Também, envolve uma cadeia de producéo iniciada
no campo com preparo de sementes, mudas e insumos; plantio e colheita; etapas essas que
envolvem, cada vez mais, aspectos tecnoldgicos, financeiros e sociais, bem como relagoes
com a sustentabilidade. Entretanto, etapas posteriores (chegada do alimento até o “prato” ¢
0 descarte) envolvem questdes complexas, que ndo sdo Unicas de uma é&rea de
conhecimento, exigindo que sejam aprendidas e entendidas. Os autores afirmam ainda que
a alimentacdo esta relacionada a todos os ODS, o que implica a mudanca do sistema
alimentar, ndo podendo ser resumida unicamente a perspectivas ambientais/ecolégicas, mas
incluindo elementos culturais, sociais e econémicos.

Diante disso, o estudo busca responder as seguintes questdes: a) Qual o nivel de
importancia de critérios/acdes voltados a sustentabilidade ambiental, segundo os gestores
de restaurantes, para a gestdo do empreendimento? b) Qual o nivel de importancia de
critérios/acbes voltados a sustentabilidade social, segundo os gestores de restaurantes, para
a gestdo do empreendimento? c¢) Os restaurantes utilizam indicadores para a sua gestao
socioambiental? d) Quais s&o os indicadores que podem ser implementados considerando, 0
nivel de importancia atribuido pelos gestores de restaurantes?

A partir dessas questdes, apresenta-se a seguinte pergunta de pesquisa: mediante as
indicacdes de nivel de importancia dos critérios/acbes socioambientais apontados pelos
gestores de restaurantes, quais sdo os indicadores que podem ser aplicados, para uma
avaliacdo do desempenho e para o monitoramento, de maneira que sirvam de referéncia
para a gestdo sustentdvel dos empreendimentos e como uma perspectiva para o

desenvolvimento do turismo?
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1.1 JUSTIFICATIVA E RELEVANCIA

A realizacdo de estudos que contribuam com a identificacdo e descricdo das agdes
relacionadas a sustentabilidade possibilita, ao setor da gastronomia, atender as diretrizes
previstas no Plano Nacional de Turismo (Brasil, 2015). No referido Plano, foram definidas
diretrizes para o desenvolvimento do setor, sendo estas: fortalecimento da regionalizagéo;
melhoria da qualidade e competitividade; incentivo a inovacdo, e; promocdo da
sustentabilidade. Considerando o exposto, € recomendada a adocdo de acbes para o
aprimoramento do turismo, a fim de reduzir seus impactos ambientais, fortalecer os
elementos socioculturais e promover o desenvolvimento econémico. Assim, fica claro que
0 crescimento econdmico do turismo envolve a promocdo de acBes voltadas para a
sustentabilidade (Fabricio, 2015).

O presente trabalho visa cooperar para a melhoria de gestdo para a sustentabilidade
em restaurantes localizados no Roteiro Turistico Caminhos de Pedra em Bento
Gongcalves/RS, Brasil, tendo como foco a identificagdo do nivel de importancia de
diferentes critérios/acdes relacionados as dimensdes ambiental e social da sustentabilidade
e a proposicao de indicadores para 0 monitoramento de desempenho dos empreendimentos.

A aplicacdo de indicadores de sustentabilidade pode auxiliar no desenvolvimento e
aprimoramento da gestdo de restaurantes, na determinacao da evolugdo do desempenho das
acOes de sustentabilidade (ambiental e social) dos estabelecimentos, na definicdo do
planejamento estratégico, na implementacdo de sistemas de gestdo certificaveis, como ISO
14.001 (ABNT, 2015), na verificacdo do atendimento de parte das normas sanitérias e na
aplicacdo de praticas voltadas ao ESG — Environmental, Social and Governance
(Ambiental, Social e Governanca). Ademais, com a realizacdo do estudo, buscou-se
associar os critérios/acdes relacionados as dimensfes ambiental e social da sustentabilidade
com os Objetivos do Desenvolvimento Sustentavel (ODS), definidos pela Organizacéo das
Nacdes Unidas (ONU, sd), no ano de 2015.
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A anélise da producéo cientifica envolvendo os termos “restaurantes” e “Caminhos
de Pedra” foi realizada por meio de um levantamento de dados no Catdlogo de Teses e
Dissertacdes da CAPES (2021) para todo o periodo disponibilizado na base de consulta.

Na busca do termo “restaurantes”, também foram aplicados os filtros das areas de
conhecimento: ciéncias ambientais; meio ambiente e agréarias e turismo. Foram
identificados 28 trabalhos que apresentam no seu titulo o termo restaurante ou restauragéo,
sendo 100% dessas dissertacdes de mestrado. A primeira producdo data de 2003 e a mais
recente de 2019. Os trabalhos foram desenvolvidos em instituicdes nas diferentes regides
do Pais: Regido Sul (32,1 % dos trabalhos), Regido Sudeste (53,5 % dos trabalhos), Regido
Nordeste (7,2 % dos trabalhos), Regido Centro-Oeste (3,6 % dos trabalhos) e Regido Norte
(3,6 % dos trabalhos).

Os assuntos abordados nas 28 produc6es foram: andlise de custos, aproveitamento
de alimentos, caracteristicas/culinaria tipica dos restaurantes, empreendedorismo, ensino,
gerenciamento de residuos solidos, hospitalidade, longevidade/trajetéria do restaurante,
marketing, oferta alimentar, perfil do consumidor, qualidade dos servigos, satisfacdo dos
clientes e slow food.

Por sua vez, o termo “Caminhos de Pedra” no titulo da producéo foi verificado em
seis trabalhos. Destes, quatro das dissertagdes foram produzidas na Regido Sul, uma na
Regido Centro-Oeste e uma na Regido Sudeste. Ndo foi identificada a existéncia de teses
sobre o tema. Os temas das dissertacGes foram: turismo rural, turismo cultural, extensao
rural e arquitetura. N&o foi identificada a existéncia de teses sobre o tema sustentabilidade
e/ou aplicacédo de indicadores de desempenho.

A andlise da producdo académica relacionada ao termo “indicadores de
sustentabilidade” foi objeto de pesquisa de De Conto et al. (2021). As autoras realizaram
uma busca no Catalogo de Teses e Dissertacfes da CAPES com o0 uso do termo no periodo
de 1987 a 2019. Foram identificadas 283 producdes relacionadas a tematica em analise,
distribuidas nas seguintes areas: 31% Turismo; 23% Administracdo, 23% Ciéncias
ambientais, 8% Conservacao da natureza, 8% Energia nuclear e 7% Planejamento urbano e

regional.



19

Ainda, no que se refere a producdo na area de Turismo, De Conto et al. (2021)
verificaram a existéncia de quatro dissertacdes de mestrado desenvolvidas nos anos de
2012, 2013, 2015 e 2018, produzidas nas seguintes regides geograficas: dois trabalhos
(50%) na Regido Sul; um trabalho (25%) na Regido Nordeste e um trabalho (25%) na
Regido Centro-Oeste. As temaéticas das dissertagdes foram: andlise das praticas de gestdo
sustentavel em hotéis de selva na Regido Metropolitana de Manaus/Amazonas; diagnostico
da situacdo ambiental de Fernando de Noronha/Pernambuco, com base nas publicacdes do
Ministério do Meio Ambiente; anélise da sustentabilidade do destino turistico da Praia de
Jenipabu/Rio Grande do Norte e analise das varidveis econdémica, social e institucional no
artesanato comercializado na casa do artesdo de Antonio Prado/Rio Grande do Sul. Em
sintese, das producdes académicas analisadas, apenas trés dissertacdes referem-se a estudos
sobre indicadores de sustentabilidade e nenhuma delas estd relacionada ao setor
gastronomico.

Anthoniazzi et al. (2020), em sua pesquisa no Catélogo de Teses e DissertacGes da
CAPES, ndo evidenciaram producGes envolvendo a tematica de indicadores de
sustentabilidade em restaurantes. Os autores pontuam ainda a importancia do papel de
programas de poOs-graduacdo stricto sensu brasileiros no desenvolvimento de pesquisas
envolvendo essa tematica.

A fim de verificar a existéncia da producédo académica internacional relacionada aos
indicadores de sustentabilidade em restaurantes, foram consultadas as seguintes bases de
dados disponibilizadas pelo Portal de Periddicos da CAPES: Scielo — Scientific Eletronic
Library Online, Scopus e DOAJ — Directory of Open Access Journals. O descritor utilizado
foi "sustainability indicators in restaurants” na busca realizada em julho de 2023.

Na base de dados Scielo, ndo foram encontrados artigos técnicos. Por sua vez, na
base DOAJ, foi verificada a existéncia de cinco artigos internacionais. Destes, um foi
publicado em 2020, trés em 2022 e um no ano de 2023. Também trés desses artigos foram
publicados na revista Sustainability, um na revista Journal of Applied Sciences in Travel

and Hospitality e um na ISPRS - Annals of the Photogrammetry, Remote Sensing and
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Spatial Information Sciences. Na base Scopus, foi encontrado apenas um artigo, publicado
em 2020, na revista Sustainability, de autoria de Maynard et al. (2020b).

As tematicas dos artigos das bases consultadas sdo: certificacdo de hotéis no periodo
de pandemia, uso de georreferenciamento para identificacdo de bancos de alimentos,
percepcdo sobre a habitabilidade de campus universitario, impactos decorrentes da
pandemia de Covid-19 nos restaurantes portugueses e espanhois e indicadores de
sustentabilidade em restaurantes, sendo que esse ultimo artigo foi publicado por Maynard et
al. (2020b).

Ainda, em julho de 2023, foi realizada uma busca no Google Académico, para o
periodo de 2015 a 2023, utilizando o descritor "sustainability indicators in restaurants”.
Foram encontradas 45 producBes, sendo que nove documentos abordam a tematica
indicadores de sustentabilidade. Trés dos artigos foram publicados por De Conto et al.
(2021); Finkler, Bonin e De Conto (2021) e Anthoniazzi (2020). No conjunto de
producdes, constavam, também, Maynard (2020b), Maynard et al. (2021) e Maynard
(2021), sendo essa Ultima a tese de doutorado da autora, composta por artigos técnicos
produzidos.

O artigo publicado por Saihi, Bem-Daya e As"Ad (2022) objetivava desenvolver um
instrumento abrangente e multidimensional de indicadores de sustentabilidade para as
organizagOes, ndo sendo especifico para restaurantes. Duarte et al. (2022) elaboraram um
instrumento especifico para orientar a implantacdo e a analise das préaticas socialmente
sustentiveis em servicos de alimentagdo. Ainda, Lima et al. (2023) desenvolveram e
validaram um indice de avaliacdo de cardapio para um melhor planejamento dos servicos,
bem como para oferta de pratos para uma dieta mais saudavel e sustentavel.

No que tange ao planejamento do poder publico, é importante pontuar o descrito no
Plano Municipal de Turismo de Bento Gongalves (2015), com destaque para o incentivo a
implementacao e ao desenvolvimento de programas de sustentabilidade, que contemplem a
definicdo de critérios de avaliagdo de empreendimentos e a criagdo de praticas sustentaveis.

A realizacdo do estudo se justifica, uma vez que permitird identificar o nivel de

importancia de critérios/acdes relacionados a gestdo para a sustentabilidade em restaurantes
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no que tange as suas dimensdes ambiental e social. Esse levantamento se caracteriza como
ponto de partida para o estabelecimento de indicadores para o planejamento e o
monitoramento de acdes visando a melhoria continua de estabelecimentos, assim como
pode contribuir para a promocao da sustentabilidade.

A elaboracdo de indicadores de desempenho para restaurantes pode subsidiar a
melhoria dos seus processos de gestdo. A andlise e a compreensdo dos critérios/acdes
caracterizam-se como uma fonte de consulta de possiveis inovacGes nos processos dos
estabelecimentos. Dessa forma, colabora-se para uma gestdo mais sustentavel, uma vez
que engloba tdpicos como geracdo de residuos, uso de energia e &gua, desperdicios,
aquisicdo de insumos organicos/produtores locais e praticas sociais. Além disso, o presente
trabalho fornece uma contribuicdo para a concretizacdo das aces indicadas no Plano
Municipal de Turismo de Bento Gongalves (2015), em especial, no que tange a definicao de
indicadores de avaliagdo de sustentabilidade em empreendimentos.

O estudo fornece parametros para os estabelecimentos que desejam alcangar
certificacGes relacionadas a area ambiental e de turismo, possibilitando que os indicadores
sirvam para 0 monitoramento do seu desempenho. A qualificacdo dos restaurantes, com
base nas proposicdes a serem feitas pelo estudo, pode ser um diferencial que atraird novos
clientes preocupados com préticas relacionadas a sustentabilidade.

A gestdo mais sustentdvel de empreendimentos pode constituir-se em uma
vantagem competitiva do negdcio. Sendo assim, o estudo proposto contribui para a
evolugdo do conceito de sustentabilidade nos seus trés pilares: ambiental (indicagéo de
tecnologias e praticas para melhor desempenho); social (propondo acdes de inclusdo e
valorizacdo em especial das caracteristicas locais) e econémico (revisando préaticas de
desperdicios, as quais podem impactar em custos, e, também, colaborando para a
construgdo de uma imagem “verde” que pode atrair novos clientes).

Além disso, o trabalho busca cooperar para a evolucao do turismo sustentavel e do
turismo gastronémico no Roteiro dos Caminhos de Pedra em Bento Gongalves/RS, Brasil,

uma vez que pode divulgar acdes e atrair turistas que consideram a sustentabilidade nas
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suas escolhas e/ou que valorizam a cultura local, em especial, no que se refere aos saberes
ligados & gastronomia local.

Por fim, o trabalho justifica-se pelo desenvolvimento de conhecimento especifico na
area de turismo e hospitalidade, setores que, nos ultimos anos, vém demonstrando interesse

e preocupacdo com a incorporagdo de praticas relacionadas a sustentabilidade.

1.2 OBJETIVO GERAL

Propor indicadores de sustentabilidade socioambiental em restaurantes de um

roteiro turistico.

1.3 OBJETIVOS ESPECIFICOS

Os objetivos especificos do presente trabalho s&o:

— Determinar o nivel de importancia atribuido pelos gestores de restaurantes sobre os
critérios/acbes nas dimensdes ambiental e social da sustentabilidade;

— Hierarquizar os critérios/agcdes das dimensdes ambiental e social da sustentabilidade,
considerando o coeficiente de variacdo obtido a partir das respostas dos gestores de
restaurantes;

— Pontuar as adequacdes decorrentes da pandemia sobre a operacéo de restaurantes;

— ldentificar a existéncia de indicadores socioambientais na gestdo de restaurantes.

1.4 ESTRUTURA DO TRABALHO

Esta tese foi elaborada considerando cinco etapas distintas em termos estruturais. Vale
ressaltar que muitas das etapas foram realizadas de forma concomitante, subsidiando a
construcdo do presente documento. A Figura 1 apresenta um fluxograma da estrutura do
trabalho.
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A primeira etapa do trabalho foi constituida pela apresentagdo do problema de
pesquisa, justificativa e objetivos pretendidos com o desenvolvimento do estudo. Na
segunda etapa, foi elaborada a fundamentacéo tedrica, que contribuiu para o entendimento
da questdo, assim como esclareceu aspectos de relevancia, como a cadeia do turismo,
especialmente, no que tange aos restaurantes, a aplicagéo de indicadores de sustentabilidade
e 0s sistemas para a gestdo da sustentabilidade. Nessa etapa, também foram levantadas

informacdes sobre o roteiro turistico analisado neste estudo.

Figura 1 — Estrutura da tese

Introducao

Problema de pesquisa. Justifi-
cativa/relevancia. Objetivos.

Fundamentacao Tedrica
Turismo e restaurantes. Sistemas
de Gestao para Sustentabilidade.
Indicadores. Roteiro.

Estrutura
Tese

Metodologia

Local de aplicacao. Tratamento de
dados. Proposicao de indicadores.

Resultados

Sistematizacao/analise dos
dados. Proposicao de indicadores.

Consideragoes

Contribui¢ées. Limitacgaoes.
Perspectivas futuras.

Fonte: elaborado pela autora.

A terceira etapa aborda os procedimentos metodologicos definidos para a execugao

do estudo, envolvendo descricdo da aplicacdo do roteiro de entrevista, tratamento dos
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dados, validacdo do roteiro de entrevista e definicdo de critérios para a proposicdo de
indicadores. Por sua vez, no capitulo seguinte, Resultados e Discussdes, hé a caracterizacao
da amostra, sistematizacdo e analise dos dados coletados em campo e a proposicdo dos
indicadores de desempenho socioambientais. Por fim, na quinta etapa, constam as
consideracdes finais, indicando as contribui¢des dos estudos, suas limitagfes e a proposicéo

de trabalhos futuros.
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2 FUNDAMENTAGCAO TEORICA

Os restaurantes compdem uma importante atividade na cadeia do turismo e
merecem estudos, em especial, sobre sustentabilidade (ambiental, social e econémica) na
poés-graduacdo em Turismo no Brasil. Neste capitulo € apresentada uma contextualizagdo
sobre restaurantes, gestdo para a sustentabilidade e indicadores de desempenho.

2.1 TURISMO E O SETOR DE ALIMENTOS E BEBIDAS

O turismo desponta como setor em crescimento no Brasil. Segundo o Ministério do

Turismo (2018), ele € assim definido:

conjunto  de  atividades realizadas por  pessoas durante  suas
viagens e estadias em lugares distintos do seu habitat natural
por um periodo de tempo consecutivo inferior a um ano, com
finalidade de lazer, negdcios e outros. (Ministério do Turismo, 2018, p. 30).

Fabricio (2015) comenta que o turismo é caracterizado pelo deslocamento
provisorio de um individuo para fora de residéncia, quando faz uso de produtos e servicos
criados para turistas. A autora complementa indicando que o turismo engloba a estada e a
viagem, sendo uma atividade ligada a economia, a sociedade, a cultura e ao meio ambiente.

Dados atuais mostram a relevancia da atividade para o desenvolvimento econémico.
No Plano Nacional de Turismo (Brasil, 2015), consta que, nas Ultimas décadas, o turismo
demonstrou crescimento continuo, impulsionando a geracdo de emprego e de renda e
atraindo investimentos globais. No caso do Brasil, o Plano indica que para o ano de 2016,
a participagédo do turismo no Produto Interno Bruto (PIB) foi de 3,2%, sendo que as
projecdes apontam para uma contribuicao de 9,1% do PIB para o ano de 2027.

Os dados divulgados pelo Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (Maciel,
2023) indicam que o grupo que contém as atividades ligadas ao turismo (transporte,

armazenagem e correio) cresceram 8,4% no ano de 2022. Além disso, outras atividades e
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servigos, que incluem bares e restaurantes, apresentaram, em 2022, uma alta de 11,1%.
Ainda, os dados apontam que as atividades ligadas ao turismo foram responsaveis pelo
crescimento de 2,9% do PIB brasileiro em 2022 (Maciel, 2023).

No que se refere ao Rio Grande do Sul, o Observatorio de Turismo (2018) verificou
0 aumento de 29,41% na entrada de turistas no periodo de 2007 a 2017. Também houve, no
estado, um aumento de 14,8% na entrada de turistas estrangeiros, quando comparados 0s
anos de 2016 e 2017. Vale ressaltar que o Rio Grande do Sul ¢ a terceira principal porta de
entrada de turistas estrangeiros no Brasil, ficando atras somente dos estados de Sao Paulo e
Rio de Janeiro (Observatorio de Turismo, 2018). Desta forma, o turismo vem ganhando
mais destaque no cenério econdmico gaucho.

Para Gupta, Tiwari e Voda (2021), o turismo é uma atividade socioecondmica com
impacto na economia, na ecologia e no meio ambiente, nas sociedades e na cultura. Silva,
Araujo e Ramos (2018) afirmam que o turismo instalado em um local acaba desencadeando
transformag0es econdmicas, sociais, culturais e ambientais, sendo que os efeitos
desencadeados estdo relacionados a dois fatores: a adequacdo das tipologias turisticas a
realidade local e a forma de gestdo da atividade.

Dias e Pimenta (2005) comentam que o turismo tem um papel relevante nas
economias municipais, uma vez que permite que consumidores de diferentes produtos
transitem na localidade, contribuindo como uma alternativa econdémica (principal ou
secundaria) e/ou complementando atividades locais. O turismo representa um setor com
amplas perspectivas de geracdo de emprego (que contribui para a melhor distribuicdo de
renda), atuando ainda como vetor para a incluséo social e a conservacdo ambiental (Lacay
etal., 2010).

Castelli (2016) afirma que o turismo é uma atividade que € facilmente afetada pelas
alteracbes no entorno natural, cultural, social e econémico, 0 que pode ser evidenciando
quando se observa o impacto que ocorre na destinacdo turistica, quando ha contaminacéo
de praias, disturbios sociais ou instabilidade econémica. Foi na segunda metade da década
de 1980, que o turismo iniciou a andlise dos seus impactos ambientais, uma vez que a

atividade percebeu sua suscetibilidade a poluicdo ambiental (Ribeiro; Stigliano, 2010).
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Contudo, o turismo pode ser caracterizado como uma atividade econémica com
potencial de desenvolver uma regido de forma mais sustentavel. Para tanto, é necesséria
uma reflexdo sobre seus impactos ambientais, sociais, econémicos e culturais (Silva;
Céandido, 2016). Ribeiro e Stigliano (2010) afirmam que as atividades turisticas podem
resultar em impactos ambientais, tais como: destruicdo da paisagem, polui¢do atmosférica e
alteracbes climéticas, poluicdo arquitetdnica, desagregacdo de tragos culturais das
comunidades locais, entre outros.

Portanto, para prevenir os impactos da atividade, a degradacéo dos recursos naturais
e a restricdo do ciclo de vida do turismo, sdo necessarios esfor¢os que contribuam para o
desenvolvimento sustentadvel com foco no patrimdnio natural, nos atrativos e nos
equipamentos turisticos (Ruschmann, 2015). Fabricio (2015) comenta que a minimizacao
dos impactos negativos decorrentes do turismo deve considerar a organizacdo dos espacos e
a conscientizacdo dos turistas sobre suas posturas com relacdo ao ambiente e as
comunidades receptoras. Hanai (2009) afirma que o turismo sustentavel deve ter uma
abordagem voltada ao planejamento do futuro, com somatorio de esforcos voltados para a
consolidacdo de melhores condi¢cdes de vida das comunidades locais, a ordenacédo
econdmica e a conservagao ambiental.

As atividades econdmicas relacionadas a cadeia produtiva do turismo encontram-se
definidas na Lei Federal n® 11.771 (Brasil, 2008), sendo assim apresentadas: meios de
hospedagem; agéncias de turismo; transportadoras turisticas; organizadoras de eventos;
parques tematicos e acampamentos turisticos. Na referida Lei, ainda sdo descritas as
atividades que podem ser cadastradas junto ao Ministério do Turismo e que tem relacdo
com a cadeia, merecendo destaque restaurantes, cafeterias, bares e similares, sendo esses 0s
insumos que viabilizam o turismo gastrondmico (Ministério do Turismo, 2010).

Garcia, Zottis e Bonho (2015, p. 79) conceituam o turismo gastronémico como o
“deslocamento motivado pelas praticas gastrondmicas por meio da oferta de alimentos e
bebidas diferenciadas.”. Os autores argumentam ainda que a forma de um povo alimentar-
se caracteriza-se como um patrimdnio cultural importante para o turismo, contribuindo para

que tenha maior relevancia nas viagens, uma vez que o0 viajante almeja degustar pratos
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tipicos, percorrer rotas, vivenciar festas e conhecer empreendimentos gastrondmicos. De
acordo com Martins e Costa (2019), a visitacdo aos restaurantes configura-se como a
experiéncia mais comum no turismo gastronémico.

Segundo a Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecudria (Embrapa, sd), a
gastronomia vem sendo gradativamente mais utilizada como uma ferramenta com o
objetivo de manter a identidade de uma comunidade a partir dos seus costumes, sendo
assim as pesquisas precisam ser desenvolvidas tendo a premissa do alimento como
elemento fundamental da cultura, que foi construida por meio da gastronomia. A Embrapa
(sd) afirma ainda que a interface gastronomia/turismo proporciona a sustentabilidade aos
territorios.

O Ministério do Turismo (2010) define que, entre as atividades do turismo
gastrondmico, estdo a participacdo em eventos e a visitacdo a roteiros, rotas e circuitos
gastrondmicos. O turismo gastronémico, se articulado corretamente, pode ser um
componente estratégico do destino e serve como instrumento de valorizagdo da cultura e do
saber-fazer culinério local (Ferreira, 2016).

Nesse sentido, Colonetti (2018) observa que o turista, na sua maioria, procura uma
experiéncia gastrondmica nova por meio do conhecimento de uma culinaria praticada no
cotidiano da populacdo de uma localidade ou de um produto novo que ndo conhece, 0 que
demonstra que o alimento é uma forma de promoc¢do do turismo de uma regido. Como
decorréncia, a gastronomia une tradicdo, cultura, historia e costumes, constituindo o
patrimonio imaterial, com efeitos no turismo, momento no qual as pessoas viajam por
prazer e pela descoberta dos locais (Aguiar; Melo, 2020; Ramos; Moreira, 2020; Auhi,
2022).

Para Ribeiro-Martins e Silveira-Martins (2018), o turismo gastronémico é uma
ferramenta para o desenvolvimento da empregabilidade e a manutencdo de culturas e
habitos de um povo. Os autores comentam que a atividade & reconhecida pela sua
importancia no que tange aos aspectos econémico (fomenta recursos econémicos para rotas
e regides pelo aporte financeiro dos turistas nas suas viagens) e social/cultural (manutengéo

de receitas e habitos tipicos da localidade e/ou seus ancestrais).
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2.1.1 Restaurantes

As origens do restaurante, segundo Pitte (1998), remontam aos limites da pré-
historia, quando os camponeses e artesdos precisavam sair dos seus lares para deslocarem-
se até as feiras e os mercados. Ainda, sobre os primdérdios dessa atividade, destacam-se as
cozinhas de rua, que se caracterizavam como o principal comércio de venda de refeices,
onde era possivel adquirir refeicBes por uma quantia modica (Pitte, 1998).

Na Franca, no final do século XVIII, Boulanger abriu uma butique nas
proximidades do Louvre, onde eram vendidos “caldos restauradores” ou “restaurants”, que
eram caldos a base de carne para restaurar as forcas debilitadas. Tais estabelecimentos
acabaram se propagando nos anos que antecederam a Revolucdo Francesa, servindo pratos
requintados inscritos em uma moldura e em espagos que comportavam varias pessoas
(Pitte, 1998). O crescimento dos restaurantes e a evolugdo da arte culinéria em Paris podem
ser atribuidos a Revolugdo Francesa (Santos, 2005). Entretanto, foi apenas em 1835 que a
palavra restaurante foi incluida no Dictionnaire da Academia, oficializando o termo (Pitte,
1998).

Atualmente, os restaurantes sdo definidos como estabelecimentos de servigo de
alimentagdo. Segundo a Resolucdo RDC n° 216 (Anvisa, 2004, sp), o restaurante é
conceituado como “estabelecimento onde o alimento ¢ manipulado, preparado, armazenado
e/ou exposto a venda, podendo ou ndo ser consumido no local.”. A Resolu¢do n° 600 do
Conselho Federal de Nutricdo define restaurante como “empresa que realiza
exclusivamente a atividade de producdo e comercializacdo de refeicdes ou preparagdes
diretas ao consumidor, desde que ndo terceirizadas a outras empresas.” (Conselho Federal
de Nutricdo, 2018, sp). Para Cambeses-Franco et al. (2023), o termo gastronomia engloba
ndo somente o conhecimento dos alimentos, mas também as formas de manipulagéo,
preparo e consumo.

Castelli (2016) comenta que a classificagdo de restaurantes pode considerar
diferentes variaveis como: tipicidade de cozinha (nacional, internacional) ; tipo de servico

proposto (tradicional; autosservi¢o); tamanho do estabelecimento (grande, médio,



30

pequeno); tipo de exploracdo (individual, cadeia, misto) e tipo de categoria de servico
(requintado, rapido).

Hayes e Ninemeier (2005) classificam os servicos de alimentacdo e bebidas (A&B)
como de operacdo comercial (servicos de alimentacdo em hotéis, restaurantes e outras
organizagOes que objetivam gerar receita com a comercializagéo de alimentos e bebidas) e
de operacéo institucional (servigcos oferecidos por organizagdes com objetivo primordial de
oferecer apoio para alcancar outras metas organizacionais).

Seguindo a mesma logica de classificacdo, Lustosa (2011) divide os restaurantes
como de alimentacdo comercial (estabelecimentos que atendem individuos ou grupos, com
uma clientela ocupacional ou regular e que s&o abertos ao publico) e como de alimentagdo
coletiva (atendem individuos no local de trabalho, de ensino, de servigo social e salde e
outros locais como prises, comunidades religiosas e Forcas Armadas).

Castelli (2016, p. 216) define como tipologias de restaurantes: “restaurante classico
ou internacional, churrascaria, restoroute, restaurante tipico, centro gastronémico, pegue e
leve, drive-through, bufé, lancheria, cafeteria, snack-bar, coffee-shop, casa de massas, café
colonial, confeitaria, café, pub, casa de sucos e vitaminas, restaurantes de empresas, etc.”.
O autor supracitado ndo descreve cada tipologia de estabelecimento. Porém, comenta que
cada unidade possui caracteristicas especificas quanto a “decoracdo, aos tipos de cardapios,
as modalidades de servigos, a localizagdo, aos pregos, etc.” (Castelli, 2016, p. 216).

Ainda, os restaurantes podem ser classificados de acordo com seu estilo, conforme
descrito pelo Servigo Nacional de Apoio as Micro e Pequenas Empresas (Sebrae, 2014):

a) gastrondmico: caracteriza-se por um grande chef ou nome de representatividade na area,
que cria pratos personalizados;

b) especialidade: utiliza alimentos e técnicas especificas ndo sendo necessariamente um
restaurante sofisticado;

c) grill: refere-se a churrascaria sofisticada, que além de servir carne bovina, oferece peixes,
frangos, frutos do mar, coelho, javalis, carnes silvestres grelhadas. Nesses

estabelecimentos, geralmente, ha um buffet de frios e acompanhamentos para as carnes;
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d) brasserie: restaurante que comercializa chope e serve o mesmo cardapio diério,
comumente tem mausica ao vivo com banda local. Esse tipo de estabelecimento é tipico do
noroeste da Franca e possui influéncia alema;

e) tipico: estabelecimento que serve comida tipica de uma regido (nordestina, gaucha,
mineira, etc.) ou de um pais (japonesa, italiana, alema, etc.);

f) fast-food: a forma de producdo é rapida, assim o cliente prontamente é atendido. De
forma geral, séo restaurantes franqueados;

g) coffee-shop: serve preparacGes rapidas como lanches, paes, chas, cafés, entre outros;

h) lanchonete: tipico da cultura ocidental, possui um cardapio & base de lanches,
sanduiches, sorvetes, sucos e pratos rapidos;

i) restaurante de rede: geralmente uma franquia;

J) coletividade: restaurante para alimentacdo de um elevado nimero de pessoas como 0s
instalados em hospitais, empresas, escolas, entre outros;

K) self-service: estabelecimento onde cada individuo serve-se em buffet quente e frio.

Outra maneira de classificar os restaurantes é de acordo com o0 servico. As
tipologias sdo apresentadas a seguir (Sebrae, 2014; Eleutério, 2014; Ferreira, 2016):
a) servico a americana (self-service): cliente busca os alimentos que deseja, sendo que estes
estdo dispostos em um buffet;
b) servico empratado: também conhecido como prato feito ou servigo a americana, no qual
0 prato vem preparado e montado para ser servido ao cliente;
c) servico delivery: servico de entrega, que pode ser executado por diferentes modos, em
um determinado lugar. A solicitacdo do cliente é feita por meio de telefone ou internet;
d) servico a francesa: o cliente tem a possibilidade de servir-se, uma vez que 0 gargom
apresenta os pratos. Caracteriza-se como um servico lento, de luxo, requinte e sofisticacao;
e) servico a inglesa: modalidade de servigo baseada em habitos familiares de determinadas
épocas. Pode ser direto (0 garcom serve diretamente no prato do cliente) e indireto (prato é

servido pelo garcom ao cliente no guéridon).
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2.1.2 Os restaurantes e a pandemia decorrente da Covid-19

Segundo a Organizacdo Pan-Americana de Saude (Opas, sd), em 31 de dezembro de
2019, a Organizacdo Mundial de Saude (OMS) foi notificada sobre a ocorréncia de
maltiplos casos de pneumonia na cidade de Wuhan, provincia de Hubei na China. Em 7 de
janeiro de 2020, as autoridades chinesas informaram que um novo tipo de coronavirus foi
identificado, sendo este responsavel por causar a Covid-19. No dia 11 de marco de 2020, a
OMS declarou a doenca decorrente do virus SARS-CoV-2 como uma pandemia (Opas, sd).

O turismo, que era o setor de maior crescimento mundial antes da pandemia, no ano
de 2018, no Brasil, foi responsavel por 152,5 bilhdes de dblares, o equivalente a 8,1% do
PIB brasileiro (Dados & Informacgdes do Turismo no Brasil, 2021). A pandemia provocada
pelo coronavirus interrompeu esse ciclo de crescimento econémico, com a retracdo de
36,6% nas receitas do turismo no ano de 2020 na comparagdo com 2019 e o fechamento de
35,5 mil estabelecimentos (Dados & Informagdes do Turismo no Brasil, 2021). Baltescu et
al. (2022) observam que as restricdes de viagens em salde no periodo de pandemia
influenciaram o comportamento da populacdo, bem como os empresarios do turismo no
enfrentamento de novos desafios.

O Ministério do Turismo, por meio da sua publica¢do “Dados & Informagdes do
Turismo no Brasil” (2021), aponta que a crise no setor atingiu empresas de todos o0s portes
e segmentos, entretanto as perdas mais acentuadas foram nas micro e pequenas empresas,
que representaram 87% do total de empreendimentos que fecharam em 2020. Entre os
segmentos mais atingidos, merece destaque o de alimentacédo fora do domicilio, como bares
e restaurantes (Dados & Informac@es do Turismo no Brasil, 2021).

Cruz-May e May-Guillermo (2021), citando a Camara Nacional da Industria da
Restauracdo e Temperos do Meéxico, apresentam como resultados decorrentes da pandemia,
o fechamento de restaurantes, a perda de postos de empregos e o aumento da taxa de
desemprego. O encerramento da atividade de restaurantes, perda de empregos e impactos
negativos no setor também foram destacados na Europa (Eurostat Statiscs Explained, 2022;
Madeira; Palrdo; Mendes, 2021; Gomes et al., 2022), nos Estados Unidos (Alsetoohy;
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Ayoun; Abou-Kamar, 2021), na india (Vig; Agarwal, 2021), no Egito (Elshaer, 2021), além
de outros paises.

No ano de 2020, consta em noticia publicada por Melo (2020), que a Associacao
Brasileira de Bares e Restaurantes (ABRASEL) contabilizou que as perdas econdmicas no
setor de alimentagdo fora do domicilio foram da ordem de R$ 50 bilhdes. Ainda, Soprana
(2020), citando os dados da Associacdo Nacional de Restaurantes (ANR), aponta que
61,8% dos bares e restaurantes ouvidos em uma pesquisa precisaram demitir parte de seus
funcionarios.

O contexto dos servigcos de alimentacdo e bebidas, no periodo inicial da pandemia,
foi abordado por Oliveira, Abranches e Lana (2020). As autoras descrevem que as refeicoes
produzidas em empresas, creches, escolas e universidades tiveram seus servicos
paralisados, enquanto em hospitais e casas de longa permanéncia para idosos, o preparo das
refeicBes ocorreu em maior escala e exigiu especial atencdo a questdes higiénico-sanitarias
devido & vulnerabilidade do publico.

A respeito das condicdes sanitarias para funcionamento dos restaurantes, 0 governo
gaucho publicou a Nota Informativa n® 39 CEVS/SES-RS (Rio Grande do Sul, 2021), que
apresenta diretrizes para prevencdo e controle de infeccBes por coronavirus e demais
sindromes gripais a serem aplicadas em servigos de alimentacdo com consumo local,
servicos de tele-entrega e retirada em loja. No referido documento, sdo descritas as
recomendacdes que envolvem a manutencdo do afastamento dos individuos, a ventilacdo
de ambiente, acesso a alcool gel, fornecimento de equipamentos de protecédo individual aos
funcionérios, entre outros.

De acordo com a Associacdo Brasileira de Bares e Restaurantes (Abrasel, 2022b),
houve a retomada do setor para 2022. Segundo dados da Associagéo, referentes a janeiro de
2022, o numero de estabelecimentos que tiveram lucro (34%) foi maior que aqueles que
obtiveram prejuizos (31%). De acordo com a série historica, em marco de 2021, 82% dos
estabelecimentos apontaram estar trabalhando no prejuizo.

Ainda, em razdo do momento atual da pandemia, 76% dos estabelecimentos

contabilizaram ao menos um afastamento de funcionario devido a Influenza ou a Covid-19
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e em média 24% da forca de trabalho foi afastada em razdo da contaminacdo pelo
coronavirus no periodo de realizacdo do levantamento - 15 a 27 de janeiro de 2022
(Abrasel, 2022b).

Take (2023) comenta que o setor de bares e restaurantes segue com resiliéncia em
relacdo as pressdes inflacionérias e recuperando-se dos impactos causados pela pandemia.
O autor cita que os empresérios dessa atividade vém ajustando valores, de forma a
refletirem 0s custos reais de operacdo, recompondo as perdas e buscando atrair novos
clientes.

O Ministério do Turismo descreve na sua publicacdo “Dados & Informagdes do
Turismo no Brasil” (2021), que algumas tendéncias anteriores a pandemia devem ser
consolidadas no pds-pandemia, entre essas a busca por experiéncias Unicas por meio da
vivéncia de novas culturas e de estilos de vida possibilitadas pelo turismo local e
ecoturismo. Com isso, ampliam-se as oportunidades de investimentos na sustentabilidade,
que podem ser entendidas como alternativas que garantam a preservacdo dos recursos
naturais e da cultura e a integridade das comunidades visitadas (Dados & Informacdes do
Turismo no Brasil, 2021).

Finkler, De Conto e Anthoniazzi (2020) comentam que, para a recuperacdo do setor
gastrondmico, deve haver uma adequacdo, assim como a inovagao nos Seus processos. As
autoras apontam que uma alternativa para tanto seria a insercdo dos conceitos de
sustentabilidade nas suas rotinas, o que pode colaborar para: a reducédo de custos a médio e
longo prazos; o diferencial da imagem dos estabelecimentos, atraindo novos clientes; a
melhoria da qualidade ambiental local; a inclusdo de novos critérios de selecdo para
aquisicdo de ingredientes; a melhoria das condicBes de trabalho e a ado¢do de técnicas e
tecnologias que tornem os processos mais eficientes quanto ao uso de recursos.

Sobre novos héabitos decorrentes da pandemia, Alsetoohy, Avoun e Abou-Kamar
(2021), em seus estudos nos Estados Unidos, verificaram que uma das praticas sustentaveis
mais utilizadas por restaurantes foi a compra de alimentos de produtores locais, resultando

em efeitos positivos.
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A mudanca nos padrdes de consumo e no modelo de negdcios dos restaurantes de
Porto Alegre/RS, em razdo da pandemia da Covid-19, foi objeto de estudo de Baldissera
(2020). A autora aponta que houve uma urgéncia na readequacao de bares e restaurantes
devido ao novo contexto, sendo instaurada uma aceleragdo das mudancas que ja vinham
ocorrendo como a tendéncia de consumir localmente e o desenvolvimento de servigos de
entrega. Também, pdde-se visualizar a ampliacdo do uso de recursos digitais e on-line
como ferramentas para estreitar os vinculos com os clientes, 0 que pode ser constatado pelo
uso das redes sociais, em especial o Instagram, que vem sendo utilizado para apresentar a
rotina na cozinha e o preparo das refei¢oes (Baldissera, 2020).

Cruz-May e May-Guillermo (2021), em seus estudos realizados no Meéxico,
identificaram as inovagdes em restaurantes decorrentes da pandemia. Na categoria inovacao
organizacional, os autores pontuaram modificacdes na infraestrutura para garantir a
seguranca de clientes e funcionarios, acompanhamento de sintomas da Covid-19 em
colaboradores, reestruturacdo de horérios e postos de trabalho, contratacdo de trabalhadores
e realizacdo de acordos trabalhistas para manutencéo dos postos de trabalho.

Ainda, os autores supracitados mencionam que entre as inovacdes de marketing
estdo a readequacao de pregos dos produtos, a adogdo de estratégias publicitarias apoiadas
em tecnologia e redes sociais e 0 estabelecimento de parcerias para fidelizacdo de clientes.
Por fim Cruz-May e May-Guillermo (2021), descrevem, entre as inovagdes de produto, a
venda de produtos embalados a vacuo e a venda de produtos que ndo constituiam o
cardapio.

A resiliéncia é essencial para a recuperacdo do setor de restaurantes diante da
adversidade, sendo que os esforcos devem concentrar-se na protecdo da salde tanto do
consumidor como dos que produzem os alimentos (Freitas; Stedefeldt, 2020). Silveira
(2021) sintetizou as principais tendéncias do turismo poés-pandemia, de acordo com
especialistas consultados pelo site G1: uso obrigatério de méascara em um primeiro
momento; disponibilizacdo de alcool gel em restaurantes, entre outros estabelecimentos;
ampliacdo da digitalizacdo de servicos; destinos regionais com mais procura, busca por

espacos ao ar livre.
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2.2 SISTEMAS DE GESTAO DA SUSTENTABILIDADE

A partir dos anos 1960, o modelo de desenvolvimento comecou a ser questionado
em especial no que tange aos padrdes de consumo de matérias-primas e seus impactos no
ambiente. Como resultado desse movimento, a Organizacdo das Nagdes Unidas realizou,
em 1972, a Conferéncia de Estocolmo, que marcou o inicio dos debates sobre a questdo
ambiental. Ja no ano de 1987, no documento “Nosso Futuro Comum” foi conceituado o
termo desenvolvimento sustentavel, que serve de base para o delineamento do termo
sustentabilidade (Borges, 2014).

De acordo com Barbieri (2020), o conceito tradicional de sustentabilidade origina-se
das Ciéncias Bioldgicas, sendo aplicado aos recursos renovaveis que podem exaurir-se em
razdo da exploracdo sem controle. Tal conceito fundamenta-se pelo fato de que a
exploracdo dos recursos deve ser restrita a um periodo, em geral um ciclo anual, para
posterior recomposicao.

Por sua vez, Pereira, Silva e Carbonari (2011) comentam que uma sociedade
sustentavel é aquela que evita colocar em risco 0s recursos naturais dos quais depende.
Assim, os autores definem sustentabilidade como ‘“a caracteristica de um processo ou
sistema que permite que ele exista por certo tempo ou por tempo indeterminado.” (Pereira,
Silva, Carbonari, 2011).

Ja a ISO Guia 82 (ABNT, 2022, p. 1) conceitua sustentabilidade como o “estado do
sistema global, incluindo aspectos ambientais, sociais e econdmicos, nos quais as
necessidades do presente sdo atendidas sem comprometer a capacidade das geracdes futuras
de atender as suas proprias necessidades.”

Dias (2011) aponta que a sustentabilidade apresenta trés dimensdes: econémica,
social e ambiental, precisando haver um equilibrio entre todos os eixos. Do ponto de vista
econdmico, as empresas precisam ser economicamente viaveis; em termos sociais, devem
proporcionar melhores condicGes de trabalho e participagéo nas atividades socioculturais da

comunidade e; ambiental, a organizacdo deve pautar-se no principio da ecoeficiéncia, na
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producdo mais limpa e no desenvolvimento de uma cultura organizacional voltada a
melhoria das condi¢fes do meio ambiente.

A sustentabilidade, em sua dimensdo ambiental, pode ser alcancada, entre outras
formas, por meio da implementacdo de um sistema de gestdo ambiental constituido por
maltiplas agdes/instrugdes que promovem a melhoria da qualidade do meio, reduzem os
Impactos, valorizam a perspectiva social e aumentam a rentabilidade econdémica de uma
organizacdo. Implantar um sistema como esse, juntamente com o planejamento, pode
assegurar o desenvolvimento econémico e social, conciliando a sustentabilidade dos
recursos e a qualidade de vida da populacdo envolvida (Medeiros-Acre; Castilhos, 2013).

Nesse mesmo sentido, no Plano Nacional de Turismo (Brasil, 2015) consta que,
além da sustentabilidade ambiental, que garante compatibilidade entre desenvolvimento e
manutencdo de recursos, ha a sustentabilidade sociocultural (vinculada a preservacdo da
cultura local e dos valores morais da populagéo, bem como ao fortalecimento da identidade
da comunidade); sustentabilidade econémica (voltada ao desenvolvimento econémico
eficaz, equidade da distribuicdo de beneficios) e a sustentabilidade politico-institucional
(assegura a solidez e a continuidade das parcerias e dos compromissos firmados entre
diferentes agentes e agéncias governamentais nas trés esferas de poder e dos diversos atores
da sociedade civil).

O sistema de gestdo ambiental (SGA) é conceituado pela Associacdo Brasileira de
Normas Técnicas (ABNT, 2015, p.1) como: “conjunto de elementos inter-relacionados ou
interativos de uma organizacdo, para estabelecer politicas, objetivos e processos para
alcancar esses objetivos.”. De acordo com Dias (2011), a gestdo ambiental é uma expressao
utilizada para definir a gestdo empresarial com foco em evitar, sempre que possivel, 0s
problemas ambientais. O autor comenta também que a gestdo ambiental é o principal
instrumento para alcangar o desenvolvimento sustentavel. Dias (2011) define ainda sistema
de gestdo ambiental como o conjunto de procedimentos, processos e meios implementados
para atender a politica ambiental.

Por sua vez, Curi (2011) conceitua gestdo ambiental como uma é&rea da

administragdo que busca reduzir os impactos das atividades econdmicas, devendo estar
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presente em todos os projetos de uma organizacao, ou seja, do planejamento e execucao até
a desativacdo. A autora comenta que nem todas as empresas consideram a sustentabilidade
como um componente essencial da gestdo, sendo que muitas empresas implantam solugdes
precérias atendendo a demandas urgentes e protelando a criacdo de um sistema de gestdo
eficaz.

A base da abordagem de um SGA é o ciclo PDCA descrito na norma NBR 14.001
(ABNT, 2015) como:
a) Planejar (Plan): estabelecimento de objetivos ambientais e processos para alcancgar 0s
resultados a fim de atender a politica ambiental da organizacg&o;
b) Fazer (Do): implementagéo de processos;
c) Checar (Check): monitoramento e medicdo dos processos em relacdo a politica
ambiental;

d) Agir (Act): tomada de a¢bes com vistas & melhoria continua.

O ciclo PDCA permite a aplicacdo de um método cientifico simples, em um formato
que possibilita alcancar melhorias mensurdveis em termos de eficiéncia, eficécia,
desempenho, responsabilidade, resultados e outros indicadores de qualidade em servigos ou
processos (Chakraborty, 2016). Ainda, de acordo com a NBR 14.001 (ABNT, 2015), para
alcancar os resultados desejados pela organizacdo, devem ser estabelecidos,
implementados, mantidos e melhorados continuamente o0s processos conforme 0s requisitos
da referida norma, sendo estes: lideranca, planejamento, apoio, operacdo, avaliacdo de
desempenho e melhoria.

O sucesso na implementacdo, no desenvolvimento e na manutencdo de um SGA
esta vinculado ao envolvimento e ao grau de importancia atribuido pela alta dire¢do de uma
organizacdo, assim como a fatores-chaves, como caracteristicas ambientais e culturais de
cada servigo, e a motivagdo e ao envolvimento dos colaboradores no processo (Brum;
Modolo; Moraes, 2019).

Entre os fatores-chave da implementacdo de uma SGA, merece destaque a defini¢cdo

da matriz de aspectos e impactos ambientais. Segundo a norma NBR 14.001 (ABNT, 2015,
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p. 3), aspecto ambiental é: “elemento das atividades, produtos ou servicos de uma
organizacdo, que interage ou pode interagir com o meio ambiente”. Por sua vez, impacto
ambiental ¢ conceituado como (ABNT, 2015, p.3): “modificacdo no meio ambiente, tanto
adversa como benéfica, total ou parcialmente resultante dos aspectos ambientais de uma
organizagio”.

Machado e Rodrigues (2019) argumentam que a premissa basica da implantacdo de
um SGA ¢ a identificacdo dos aspectos e dos impactos ambientais, que representam o
processo inicial da implementacdo da norma de gestdo ambiental. Os autores
complementam indicando que essa foi uma das maiores mudangas entre as versdes da
norma de SGA (comparacdo entre as versdes datadas de 2004 e 2015), uma vez que inclui a
perspectiva do ciclo de vida.

Schlittler (2012) comenta que, por meio de matrizes, ou seja, de uma lista de acdes e
fatores ambientais que afetam uma atividade, é possivel identificar as relacbes de causa e
efeito, isto é, os impactos ambientais. Essa metodologia é flexivel, adaptando-se a diversas
situacbes e projetos a serem avaliados (Schlittler, 2012). A utilizacdo de matrizes de
aspecto e impactos contribui para o processo de evidenciacdo de informacgdes, em especial
o0 detalhamento da magnitude, abrangéncia, gravidade e frequéncia/probabilidade da
ocorréncia de um aspecto (Pereira et al., 2014).

O principio basico do SGA é a melhoria continua, que somente poderd ser
alcancada por meio da mensuracdo do desempenho dos processos e sua avaliacdo. Nesse
sentido, Franqueto, Delponte e Franqueto (2019) afirmam que a mensuragdo configura-se
como uma dificuldade para a implantacdo de um SGA, uma vez que é dificil encontrar
correlagdes matematicas entre fatores e ganhos associados a um objetivo. Os autores
ponderam ainda que essa € uma etapa complexa e pouco abordada em uma organizag&o.
Segundo a norma NBR 14.001 (ABNT, 2015), a avaliacdo dos objetivos ambientais
mensuraveis deve ser realizada a partir de indicadores, a serem monitorados para
verificacdo da evolugdo dos processos, 0 que precisa ocorrer ainda na etapa de

planejamento.
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Hanai e Espindola (2011) comentam que a busca pela sustentabilidade vem obtendo
ampla difusdo, o que exige a definicdo de bases referenciais e instrumentos metodoldgicos
para 0 monitoramento dos processos por meio do uso de indicadores, que refletem e medem
de forma objetiva o desenvolvimento em diferentes contextos. A definicdo do conjunto de
indicadores ndo é algo simples, uma vez que exige uma selecdo criteriosa que represente 0s
aspectos mais relevantes de viabilidade, sustentabilidade e desempenho do sistema e de sua
incorporacdo em procedimentos sistematicos, objetivos, compactos e compreensiveis
(Hanai; Espindola, 2011).

2.2.1 Sistemas de gestdo de sustentabilidade no turismo e em restaurantes

O sistema de gestdo ambiental (SGA) pode ser implementado na industria e nos
servigos independentemente de seu porte. Vale ressaltar que o conceito de sustentabilidade
ainda ndo é amplamente adotado em estabelecimentos que compdem a cadeia produtiva do
turismo, em especial em restaurantes. Nesse contexto, ha um desafio na compatibilizacao
do desenvolvimento econdmico, social e ambiental para a concretizacdo de praticas
sustentaveis, que podem favorecer mudanca de comportamento e adog¢do de novos héabitos
na vida diéria de individuos e de organizacGes (Grellmann, 2018).

Nessa perspectiva, Hanai e Espindola (2011) elucidam que héa diferentes
compreensdes e significacBes sobre desenvolvimento sustentavel e sustentabilidade, que,
por sua vez, resultam em uma série de implicacOes e principios éticos inseridos e aplicados
na academia, segmentos sociais, planos e processos de desenvolvimento. Higgins-
Desbiolles, Moskwa e Wijesinghe (2017) comentam que 0 conceito de sustentabilidade
utilizado no turismo € definido, interpretado e implementado de maneira distinta entre
individuos e grupos sociais, sendo frequentemente referido como o uso equilibrado dos
recursos.

Segundo o Programa das Nagdes Unidas para o Meio Ambiente (PNUMA, 2011), o
turismo sustentavel envolve politicas, praticas e programas que tratem de tematicas como

gestdo responsavel pelos recursos naturais e abordem as necessidades das comunidades
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afetadas por projetos turisticos. O autor continua ainda enfatizando que o turismo
sustentavel demanda solugdes eficientes em termos de energia (com énfase na reducéo dos
impactos climaticos), consumo de agua, minimizacdo de residuos, conservacao de
biodiversidade, patrimdnio cultural e valores tradicionais, apoio a compreenséo e tolerancia
intercultural, geracdo de renda e integracdo de comunidades com vistas a otimizar 0s meios
de subsisténcia e reducdo de pobreza. Em sintese, um turismo mais sustentavel resulta na
criacdo de vinculos mais fortes com a economia local e, consequentemente, incrementa o
potencial de desenvolvimento local (PNUMA, 2011).

Os principios do turismo sustentavel foram definidos pelo Conselho Brasileiro para
0 Turismo Sustentavel, sendo estes (Ministério do Turismo, 2007): respeitar a legislacéo
vigente; garantir os direitos das populacdes locais; conservar o ambiente natural e sua
diversidade; considerar o patrimbnio cultura e os valores locais; estimular o
desenvolvimento socioecondmico dos destinos turisticos; garantir a qualidade dos produtos,
processos e atitudes e estabelecer o planejamento e a gestao responsaveis.

Por sua vez, o Forum Econémico Mundial (2022) apresentou os 10 principios de

um destino sustentavel, a saber:

1) certificacdo e monitoramento cientificos, 2) cultivo da forca de trabalho, 3)
priorizacdo das comunidades, 4) alinhamento com visitantes, 5) protecdo do
patrimbnio, 6) protecdo da natureza, 7) producdo e consumo com
responsabilidade, 8) calibragcdo da infraestrutura, 9) governanca com eficiéncia e
10) incorporagdo da resiliéncia. (Forum Econdmico Mundial, 2022, p. 6).

Tais principios servem como orientagdo e como ferramenta a serem consideradas no
gerenciamento de um destino, a fim de alcancar a resiliéncia e a sustentabilidade do local,
das pessoas e dos produtos. Além disso, de acordo com o Forum Econémico Mundial
(2022), os principios de um destino sustentavel estdo alinhados aos Obijetivos do
Desenvolvimento Sustentavel (ODS) das NacGes Unidas. Por meio dessa articulacdo é
possivel demonstrar que com uma governanca adequada e com redefini¢ces, o turismo
pode contribuir para a conservagdo do patriménio e da biodiversidade, minimiza¢do do

impacto climatico e atendimento de muitos dos ODSs.
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Jovicic (2011) argumenta que a aplicagdo da gestdo ambiental no turismo ainda é
recente, portanto, ainda ndo é possivel constatar a profundidade das mudangas que irdo
ocorrer nas empresas e nos destinos turisticos. O autor complementa que as potencialidades
do sistema de gestdo sdo grandes e, conjuntamente com instrumentos tradicionais
(legislacdo e outros atos legais), podem contribuir para a implementacdo do turismo
sustentével.

Lacay et al. (2010) realizaram uma pesquisa para a caracterizacdo das variaveis
espacial, econdmica, social e ambiental da Regido Turistica do Litoral do Parana — Brasil,
formada por sete municipios (Antonina, Guaraquecaba, Guaratuba, Matinhos, Morretes,
Paranagud e Pontal do Parand). No estudo, foi aplicado um questionario as seguintes
categorias de estabelecimentos que compdem a cadeia do turismo: meios de hospedagem,
servicos de alimentacdo, transporte rodoviario de passageiros ndo-urbanos, transporte aéreo
ndo-regular, agéncias de turismo, locacdo de veiculos e similares, atividades recreativas,
culturais e desportivas e transporte aéreo regular (essa Ultima ndo possui empresas na
regiao).

Os autores supracitados constataram que muitos estabelecimentos da cadeia turistica
adotam agdes de cuidados ambientais, entretanto essa area ainda precisa de iniciativas para
a sensibilizacdo de préaticas de gestdo ambiental para alcancar o turismo sustentavel. Lacay
et al. (2010) verificaram também que menos da metade dos estabelecimentos pesquisados
ndo possuem o plano de gerenciamento de residuos solidos e que acdes de desperdicio de
agua e luz sdo implementadas devido a razdes econdmicas.

Jovicic (2011) afirma que a gestdo dos impactos ambientais é essencial para atingir
o turismo sustentavel. Dessa forma, sistemas de gestdo ambiental oferecem uma sistematica
para avaliar, planejar, agir, controlar e monitorar o desempenho ambiental. Apesar das
vantagens do sistema e de uma grande proporcdo de estabelecimentos de turismo e
recreacdo e empreendimentos de hospitalidade possuirem condi¢Ges de implementar um
SGA, poucos estdo cientes sobre a forma como implantar tal sistema (Jovicic, 2011).

Quanto ao setor gastrondmico, Lustosa (2011), Puntel e Marinho (2015) afirmam

que a gastronomia envolve questdes como agricultura, transporte, fornecedores, economia,
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recursos naturais, tecnologias limpas, procedimento de manipulacdo de alimentos e a gestdo
correta de residuos. Ainda, Pospischek, Spinelli e Matias (2014) comentam que a gestdo
ambiental em unidades de alimentacdo e nutricdo (UAN) depende da conscientiza¢do dos
individuos. Além disso, a qualidade do servico ndo se resume a refeicdes saudaveis e
condigdes adequadas higiénico-sanitarias, envolve também fatores como a responsabilidade
socioambiental.

O mercado vem exigindo que as empresas realizem investimentos em acgdes
voltadas a sustentabilidade, inclusive, como uma maneira de ter retorno financeiro, uma vez
que pode ser um diferencial das empresas modernas e preocupadas com o futuro. Portanto,
a sustentabilidade deve ser vista como um fator fundamental para as empresas que desejam
equilibrio econémico, social e ambiental (Puntel; Marinho, 2015).

Gurgel, Carvalho e Salles (2015) apontam que a preocupacédo dos restaurantes com
a sustentabilidade também pode estar associada ao desenvolvimento do conceito de
consumo sustentavel. Higgins-Desbiolles, Moskwa e Wijesinghe (2017) verificaram nos
seus estudos que a maior parte da literatura envolve apenas a dimensdo ambiental da
sustentabilidade, o que pode demonstrar uma falha nas operacdes dos restaurantes, visto
que ndo reconhecem o significado completo da sustentabilidade.

Krause e Bahls (2013) realizaram uma revisdo bibliogréfica, a fim de determinar as
varidveis mais relevantes para uma gastronomia sustentavel, sendo estas: elaboracdo de
cardapios (envolve tamanho das porcdes, sazonalidade e aspectos culturais); ingredientes
(englobando eficiéncia na producédo, na estocagem e na embalagem, transporte, localidade-
autenticidade, biodiversidade, técnicas para evitar desperdicios e caracteristicas
nutricionais); construcdo de espacos fisicos (relacionada ao uso de energia renovavel,
construcdo planejada com sustentabilidade, uso de equipamentos mais eficientes e manejo
de residuos sélidos) e educacdo ambiental (envolve papel das instituicbes educacionais e a
eficiéncia na producéo e no servico a partir de treinamento).

Baltescu et al. (2022) delinearam o0s direcionamentos mais importantes do
desenvolvimento sustentavel em restaurantes, sendo eles: ingredientes, uso extensivo de

ingredientes organicos ou procedentes de produtores locais, revalorizacdo dos cardapios,
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reducdo da pegada ecoldgica, reducdo dos desperdicios de alimentos e apoio dos gerentes e
demais colaboradores dos restaurantes para alcangar comportamentos responsaveis. Os
autores ponderam que com a pandemia da Covid-19 houve mais atencdo a essas tematicas.

Sheng et al. (2016) realizaram um estudo em restaurantes de Taiwan e identificaram
cinco dimens@es indicadoras da inovagao sustentdvel no campo da gestdo de restaurantes:
a) inovacdo sustentavel de servicos — relacionada a eficiéncia energética, gestdo ecoldgica,
ambiente e equipamentos; b) tecnologia de servicos de alimentacdo — refere-se a busca por
métodos para reducdo de tempo de cozimento, entre outras formas de melhorias; c)
organizacao e aprendizagem — compartilhamento de informagcéo e aprendizagem prética; d)
adocdo de inovagdo — vantagem relacionada a compatibilidades e complexidades; e; e)
ambiente organizacional — relacionada ao incentivo a criatividade, recursos e autonomia. O
estudo demonstra que todas as dimensbes acabam por afetar o desempenho de um
restaurante.

Sobre a inovacgdo, Cruz et al. (2018) ponderam que essa é vista como uma pratica
onerosa e arriscada por pequenos restaurantes, que mantém formas tradicionais de gestdo
de recursos, limitando a proposicdo de produtos inovadores, desenvolvimento de processos
de comercializacdo e aprendizagem e acumulacdo de ativos intelectuais. Entretanto,
segundo 0s autores, o desenvolvimento da capacidade de inovagdo é essencial para 0s
restaurantes que querem responder as exigéncias de mercado de forma rapida e eficiente
com produtos diferenciados.

Por sua vez, Iraldo et al. (2017) verificaram o conceito de sustentabilidade, por
parte de clientes, em 317 empresas italianas (hotéis, cafés e restaurantes). Os autores
constataram que o conceito esta relacionado aos cuidados pessoais, 0 que permite ampliar o
entendimento da questdo, agregando como estratégia do setor ndo somente a protecdo
ambiental, mas também o foco na qualidade de vida dos individuos e das comunidades
locais.

O entendimento sobre a sustentabilidade, por parte dos gestores, foi objeto de
estudo de Raab, Baloglu e Chen (2017), que analisaram a questdo em restaurantes por meio

da aplicagdo de questionamentos a gerentes, a fim de conhecer as causas que motivam a
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adogdo e a implementacdo de praticas sustentaveis. Os dados foram coletados em 141
restaurantes localizados no sudeste dos Estados Unidos, sendo estes: 37% restaurantes
corporativos, 36% restaurantes independentes e 27% restaurantes de franquias.

Como resultados, Raab, Baloglu e Chen (2017) constataram que 35% dos
restaurantes possuiam uma politica formal sobre sustentabilidade ambiental. Além disso,
97% dos restaurantes nao possuiam certificagdes verdes. Outro dado obtido foi que 54%
dos restaurantes afirmam que consideram critérios ambientais para compra de matérias-
primas, enquanto 42,5% dos estabelecimentos fornecem incentivos para que 0s
funcionarios sejam mais responsaveis em termos ambientais.

Os pesquisadores também observaram que o0s gerentes de restaurantes
implementaram praticas sustentaveis, quando a alta geréncia deu apoio a tais esforcos.
Evidencia-se, dessa forma, que a adocdo desse tipo de rotina depende de os
proprietarios/gerentes de restaurantes transmitirem suas convicgdes para seus funcionarios.
Ainda, Raab, Baloglu e Chen (2017) verificaram que as opinides dos principais
fornecedores influenciam os gerentes de restaurantes, isso devido ao fato de os primeiros
introduzirem produtos sustentaveis e informarem sobre acGes de restaurantes concorrentes.

Alonso-Almeida et al. (2015) analisaram a adocdo de praticas relacionadas a
sustentabilidade em 374 estabelecimentos de servigos de alimentacdo e bebidas localizados
em Madri/Espanha, por meio de modelagem de equacdes estruturais para verificacdo das
ligacbes entre as dimensdes: qualidade, praticas sociais e ambientais, desempenho
financeiro e fatores de sucesso no mercado.

Os autores indicam que séo trés as conclusdes de interesse para os profissionais de
servicos de alimentacdo e bebida obtidas a partir do estudo. A primeira esta relacionada ao
fato de os gerentes de restaurantes estarem cientes de que praticas de gestdo sdo variaveis e
correlacionadas, portanto, a implementacdo de uma acdo incentiva novas praticas. Outra
conclusdo alcancada foi que a adocdo de préaticas gerenciais ambientais é lucrativa para
pequenos restaurantes. A comunicagdo do compromisso e praticas ambientais do

restaurante com os clientes tende a aumentar a satisfacdo com os seus produtos e servico.
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A terceira conclusdo de Alonso-Almeida et al. (2015) refere-se ao alto retorno na
adogdo de préticas sociais gerenciais, que impactam de forma positiva no desempenho
financeiro e nos fatores de sucesso das empresas, bem como na imagem de empresa
socialmente responsavel. Entre as medidas de praticas sociais, tem-se a melhoria do
ambiente de trabalho e a criacdo de op¢bes de equilibrio entre vida profissional e saléario
justo.

A adocdo de acBes com énfase nos eixos sociais e culturais também promovem a
sustentabilidade em restaurantes. Nesse sentido, Bertan (2020) afirma que os restaurantes
devem criar uma experiéncia gastronémica, por meio dos bens culturais que séo
importantes e permitem uma vantagem competitiva e fortalecimento dos negdcios. O autor
enfatiza ainda que o desenvolvimento do turismo gastronémico permite 0 aumento no
namero de clientes e duracdo média de permanéncia, assim como sua fidelizacdo gera
oportunidades para o desenvolvimento da populagdo local, contribui para a economia
regional e para ativagdo de uma demanda potencial pela sensibilizagdo do mercado-alvo.

Cabral e Cuz (2015) verificaram que a maioria dos bares e restaurantes que
integraram sua pesquisa entende que um sistema de gestdo ambiental tem como beneficios:
agradar aos clientes, melhorar a relacdo com a comunidade, fortalecer a imagem e a
participacdo no mercado e aprimorar o controle de custos. Entretanto, os autores concluem
gue a maioria dos participantes do estudo ndo acredita que esses beneficios sdo gerados a
partir das acBes atualmente em vigor. Vale salientar que muitos estudos ainda
negligenciam a dimensdo social da sustentabilidade, em especial quando tratam sobre a
aplicacdo de indicadores (Hak; Janouskova; Moldan, 2016; Kristjansdottir; Olafsdottir;
Ragnarsddéttir, 2018).

Acdbes na area ambiental sdo caracteristicas da implementacéo de sistemas de gestdo
de sustentabilidade, visando a racionalizagcdo do uso de recursos. Tais praticas envolvem
aspectos relacionados a geracdo de residuos solidos, ao uso da agua e de energia, a
destinagdo adequada de efluentes, a aquisicéo de ingredientes, entre outros fatores. Entre os
aspectos ambientais de restaurantes, pode-se destacar a elevada geragdo de residuos, sendo

essa uma condigdo inerente a producdo de refeicOes, visto que utiliza embalagens e gera
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rejeitos de diversas naturezas devido ao processamento de alimentos (Strasburg; Jahno,
2017). Strasburg e Jahno (2017) afirmam que a adequada gestéo (caracterizacdo, separagédo
e destinacdo) é importante para minimizar os impactos no ambiente, bem como atender ao
indicado na Politica Nacional de Residuos Solidos.

Venzke (2001), em seus estudos, constatou uma grande quantidade de residuos
organicos gerados em restaurantes. Nesse sentido, Fonseca e Borges (2006) e Zotesso et al.
(2016) afirma que o setor de alimentos e bebidas geram elevadas quantidades de residuos,
sendo a maioria desses organicos. Apesar da representatividade desse aspecto ambiental,
poucos sdo os controles quanto a massa de residuos gerada, o que impede que informacGes
possam ser usadas para uma analise de rendimento e de produtividade da matéria-prima e
de eficiéncia da equipe no aproveitamento dos ingredientes (Fonseca; Borges, 2006).

Martin-Rios et al (2018) realizaram uma pesquisa buscando identificar os processos
e as tecnologias para a reducdo da geracdo de residuos, bem como as implicacdes destes
para o seu gerenciamento. Para tanto, aplicaram um questionario semiestruturado para dois
grupos de entrevistados: a) especialistas e b) gestores de estabelecimentos de servicos de
alimentacdo, totalizando 110 entrevistas. As entrevistas foram realizadas em
estabelecimentos localizados nas principais cidades da Suica: Zurique, Genebra, Lausanne,
Berna, Basel, Sion e Lucerne. Entre os resultados encontrados, esta a identificacdo dos
processos e das tecnologias para a reducdo dos residuos sélidos, que podem ser sintetizados
no Quadro 1.

De Oliveira e Mafra (2020) comentam que as principais a¢fes de sustentabilidade
ambiental em restaurantes envolvem o controle de desperdicios de alimentos, o
gerenciamento de residuos sélidos e a reciclagem de 6leos e gorduras. Dessas trés acoes,
merece aten¢do a questdo dos desperdicios no processo produtivo, pois engloba o descarte,
situacdo que poderia ser evitada pela adocdo de atividades de capacitacdo dos recursos
humanos, controle de quantidade de alimentos produzidos, sensibilizacédo de clientes, entre
outras acdes. De acordo com o Programa das NagOes Unidas para o Meio Ambiente
(PNUMA, 2011), uma melhor gestdo dos residuos resulta em oportunidade de empregos,

assim como aumenta a atratividade de destinos.
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Sobre os desperdicios, Pistorello, De Conto e Zaro (2015) ponderam que uma

alternativa seria o planejamento da quantidade de alimentos pereciveis com base nas

necessidades de consumo. Os autores indicam a realizacdo de balancos massicos para

possibilitar uma visdo detalhada do processo de elaboracdo de refeices em um restaurante,

sendo que, a partir dessas informacGes, pode-se propor medidas preventivas de geracdo de

residuos solidos e/ou reaproveitamento de alimentos. Ainda, os autores apontam que 0

desperdicio pode estar associado a uma oferta maior que o consumo dos clientes, sendo

necessaria uma readequacao do planejamento.

Quadro 1 — Sintese das inovacgdes tecnoldgicas para gerenciamento de residuos solidos em
servicos de alimentagéo identificados por Martin-Rios et al. (2018)

Inovacdes em Objetivo Exemplos de inovagdes
residuos de principal
alimentos
Promogao/incentivo
- Oferecer diferentes porgdes de alimentos
- Treinamento e desenvolvimento
- Doggy bags (sacolas disponiveis em restaurantes que
Processos possibilitam levar as sobras de alimentos para casa)
- Compostagem
Reducéo e - Landspreading
reciclagem de | - Formas criativas de usar sobras de cozinha
residuos de - Monitoramento por meio de pedidos e planejamento
alimentos cuidadosos
- Aplicativos e plataformas on-line (doagdes de
Tecnologias alimentos e vendas de fim de dia)
- Ferramentas e tecnologia (lixeiras inteligentes e
equipamentos de autoatendimento)
- Restaurantes zero-waste
Inovagdes radicais
- Agua (eletrolise)
- Reciclagem de 4gua residuéria
Reuso e - Energia (l&mpadas de carbono luminescentes)
reavaliacdo dos | - Embalagem (hidrossoltvel, embalagem comestivel)
residuos de - Residuos de alimentos transformados em produtos
alimentos farmacéuticos, para cuidados com os cabelos

- Residuos de alimentos transformados em aditivos,
gasolina, fertilizantes e ingredientes

Fonte: adaptado pela autora a partir de Martin-Rios et al. (2018, p. 201).
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O mesmo é indicado por Strasburg e Jahno (2015), que afirmam que uma forma de
atuar de forma preventiva no uso de recursos naturais é por meio de um planejamento de
cardapios, o que também pode influenciar de forma positiva na formacao de habitos e do
consumo alimentar mais sustentavel.

Os desperdicios de alimentos devem ser considerados em toda a cadeia de valor
(incluindo as etapas agricola, processamento, varejo e consumidores) para assim mensurar
0s impactos no ambiente, na sociedade e na economia. Alimentos desperdi¢ados nas fases
posteriores da cadeia representam também perdas de recursos adicionais como pessoal,
transporte e embalagem. Portanto, a reducdo de desperdicios alimentares no final da cadeia
(como nos servicos de alimentacdo) tem grande importancia em razdo do valor agregado
(Betz et al., 2015).

Strasburg e Jahno (2017) comentam que a agua integra as etapas relacionadas aos
processos de limpeza e higienizagdo e é constituinte para coc¢do de varios preparos. Sendo
assim, 0 uso da agua precisa ser analisado de forma a otimizar sua utilizacdo. Nesse mesmo
sentido, Gurgel, Carvalho e Salles (2015) constataram na sua pesquisa realizada em quatro
restaurantes da cidade de Mossord/Rio Grande do Norte, que, para 0 uso da agua, 0S
estabelecimentos ndo possuiam iniciativas ou acdes de gerenciamento visando a reducao de
consumo. Os autores acreditam que a caréncia de a¢fes nessa area deve-se ao fato de a
tarifa de agua cobrada pelas agéncias de abastecimento ter um valor reduzido. Ainda,
Gurgel, Carvalho e Salles (2015) sugerem que a implantacdo de um Programa de Reducéo
do Consumo de Agua pode otimizar o seu uso, reduzindo ao maximo o consumo e, quando
possivel, reusando esse recurso. Além disso, a captacdo e o armazenamento de agua da
chuva pode ser uma alternativa para a limpeza das areas do restaurante.

Uma melhor eficiéncia energética no turismo resulta na reducdo de custos
operacionais, mais satisfacdo de clientes e ampliagdo de investimentos na readaptagéo e
melhorias energéticas (PNUMA, 2011). Strasburg e Jahno (2017) indicam que o uso de
energia elétrica ocorre para a conservacao de alimentos (refrigeragdo e congelamento), para
o funcionamento dos equipamentos e para a manutencao na distribuicdo em conservagéo a

quente ou a frio.
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Medeiros e Delevati (2016), em seu estudo em 23 restaurantes localizados no
municipio de Santa Maria/Rio Grande do Sul, verificaram, por meio da avaliacdo de
faturas, que o consumo medio de energia por més € de 5.921 + 1.960 kWh. Além disso,
constataram que a medida adotada para reduzir o consumo de energia foi a troca das
lampadas comuns. De acordo com Rodrigues et al. (2004), a utilizacdo de energia elétrica
em um restaurante universitario esta relacionada com o cardapio oferecido e o nimero de
refeicbes preparadas. Os autores pontuam também que a variacdo do cardapio esta
associada ao valor nutricional dos alimentos, bem como a sua disponibilidade; dessa forma,
uma anélise conjunta desses fatores pode resultar na elaboracgdo de refeicbes de qualidade e
em menos gasto de energia elétrica.

Outra questdo que merece destaque com relacdo as variaveis ambientais da
sustentabilidade refere-se a aquisicdo de ingredientes. Bertan (2020) comenta o interesse
crescente na area do turismo gastrondmico, o qual envolve questes relacionadas aos
ingredientes e a apresentacdo de alimentos, bebidas e os produtos, sendo esses fatores
importantes para o desenvolvimento do setor.

Sobre o fornecimento de produtos, Bertan (2020) afirma que fornecer ingredientes
envolve o recebimento de alimentos e bebidas organicos/ecoldgicos, sazonais e sem 0 uso
de aditivos, bem como o uso correto de ingredientes (quantidade certa para as receitas) e
métodos de preservacao. Os produtos estdo relacionados a sabores locais, apresentacdo da
comida e da bebida locais, qualidade dos alimentos locais, a criacdo de uma cozinha do
futuro com énfase nos sabores tradicionais, aquisicdo de produtos locais e relacdo
equilibrada entre servigo recebido e valor pago.

A aquisicdo de produtos com menor impacto ambiental € um avanco importante
para os restaurantes. Embora os beneficios desse tipo de compra ndo sejam registrados em
relatorios ambientais, essas informagdes podem ser transmitidas aos clientes como um
importante indicador de responsabilidade social e valor agregado ao servigo (Styles;
Schoénberger; Martos, 2013).

As informagdes demonstram que o turismo, em especial o turismo gastrondémico,

vem ganhando destaque na economia nacional, 0 que pode acarretar na demanda para
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adequacgdo aos critérios relacionados a sustentabilidade dos servigos da cadeia turistica.
Dessa forma, estudos sobre os principais aspectos ambientais e seus respectivos impactos
em restaurantes sdo relevantes, uma vez que contribuem para a definicdo de estratégias de
gestdo para melhorar o desempenho ambiental, social e econémico da atividade.

Além disso, a sustentabilidade, nas suas trés dimensoes, ainda é um desafio para o0s
servigos de alimentacdo e servigos. As perspectivas ambientais sdo as mais amplamente
analisadas, visto que podem ser associadas ao atendimento a legislacbes especificas.
Entretanto, questdes relacionadas aos eixos social e econdmico precisam ser analisadas e
discutidas para que de fato sejam implementadas acOes de inovacdo e melhorias
organizacionais.

Os relatos de casos apresentados permitem identificar praticas adotadas por
estabelecimentos de alimentacédo e bebidas de diferentes portes. Esses estudos, na sua maior
parte, evidenciam as acdes adotadas na area ambiental e permitem relatar as préaticas de
gestdo e como essas podem contribuir para 0 aumento da satisfagdo de clientes. Porém,
poucos estudos buscam, a partir dos resultados, definir indicadores que possam monitorar,

ao longo do tempo, a evolucado alcancada pela adocdo dessas praticas.

2.2.2 ESG no turismo e em restaurantes

Outro conceito que vem sendo amplamente discutido nas organizagdes € o ESG —
Environmental, Social and Governance (Ambiental, Social e Governancga). A sigla surgiu
no ano de 2004, no documento Who Cares Wins, elaborado por meio de uma parceria entre
Pacto Global e o Banco Mundial (Pacto Global — Rede Brasil, sd). O movimento ESG
fortaleceu-se a partir de 2006, quando a Organizacdo das Nagdes Unidas (ONU), em
conjunto com grandes investidores institucionais publicou os Principios para o
Investimento Responsavel, consolidando, a busca por formas de incorporagdo dos critérios
de ESG na analise de investimentos e na tomada de decisées (ABNT, 2022).

De acordo com o The Global Compact (sd), em uma realidade cada vez mais

complexa e interconectada, as organizagdes tém como desafio a implementacdo de uma
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gestdo de riscos e oportunidades relacionados as tendéncias ambientais e sociais
combinadas com as expectativas de uma governanca corporativa. Para Mota Filho (2021), a
triade ambiental, social e de governanca (ESG) objetiva associar os interesses da sociedade
e a protecdo ambiental aos interesses de acionistas ou investidores das empresas. Nesse
contexto, a agenda ESG e os Principios para o Investimento Responsavel (PRI) apontam
novos valores orientativos para a governanca dos mercados de capitais e financeiros. As
organizacbes sao desafiadas a encontrar um ponto de equilibrio entre prioridades
financeiras e aspectos sociais e ambientais, logo, precisam iniciar pela compreensdo dos
fatores ESG de modo que as decisGes de negdcios incorporem essas mudangas (ABNT,
2022).

Pereira (2020) afirma que o conceito de ESG representa a prépria sustentabilidade
empresarial. Para tanto, as empresas, juntamente com as partes interessadas, precisam
compreender quais sdo seus impactos negativos e positivos na sociedade e, assim, atuar
sobre esses. O autor afirma que a organizacdo precisa minimizar 0s impactos negativos,
potencializar os positivos e observar e trabalhar os desejos da populacdo, de forma a ter
uma atuacéo cidada.

As questbes da agenda ESG retratam a complexidade das relagbes sociais,
econbmicas e culturais, assim como a procura por novos instrumentos de deciséo
empresariais para auxiliar na avaliacdo de riscos de diferentes naturezas. Devido a
ampliacdo do debate, temas como diversidade de composicdo de conselhos de
administracdo, definicdo de deveres fiduciarios de gestores e impactos do poluidor indireto
nos financiamentos ampliam a dimenséo para a realizagdo de negocios (Mota Filho, 2021).

Com o objetivo de avancar na discussdo sobre o ESG, seus principios e sua
implementacdo, a Associacdo Brasileira de Normas Técnicas (ABNT) publicou, em
dezembro de 2022, a préatica recomendada PR 2030. Por meio da PR 2030 (ABNT, 2022),
sdo estabelecidos os conceitos e as orientacGes sobre a forma de incorporacdo do ESG na
organizagédo, assim como direciona-se para o estabelecimento de metas, considerando-se as

avaliagdes periodicas. No documento consta que a pratica recomendada pode ser aplicada a
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todas organizacGes (privadas, publicas, entidades governamentais, organizaces sem fins
lucrativos) independentemente do seu porte e do setor de atividade.

Segundo a ABNT (2022), ha um alinhamento estratégico entre as praticas de ESG e
0s Objetivos do Desenvolvimento Sustentavel (ODS), embora esses ultimos sejam mais
temaéticos do que focados nas organizacGes. Ainda, a mesma Associacdo afirma que as boas
praticas de ESG permitem gerenciar os riscos das organizagdes, comunidades e meio
ambiente, contribuir para o aumento da reputacdo da organizacdo, reduzir os custos e
fortalecer os vinculos entre as partes interessadas. Além disso, entre os beneficios da
adocdo do ESG, pode-se destacar (ABNT, 2022): otimizacdo da gestdo de riscos,
adequacdo regulatoria e criacdo de vantagens competitivas, abordagem das prioridades das
partes interessadas e criacdo de valor para as partes interessadas. As etapas da

implementacao de ESG sédo apresentadas na Figura 2.

Figura 2 — Etapas para implementacdo do ESG em uma organizagao

4

PASSO 6 Retatare
. comunicar
Medir e

PAS50 5 maonitorar
Implementar
PASS0 4
Planejar

PASSO 7

‘ PASSO3
Diagnosticar
‘ PASSO 2 2
Ter a intencédo
PASSO 1 estratégica
Conhecer

Fonte: ABNT (2022, p. 22).

O ESG é composto por trés eixos de maior abrangéncia (ambiental, social e
governanga), subdivididos em temas, que podem variar conforme cada organizagdo, e em
critérios, que sdo aspectos especificos para a abordagem da organizacdo (ABNT, 2022). O
Quadro 2 apresenta uma sintese sobre eixos, temas e critérios abordados na PR 2030
(ABNT, 2022).
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Quadro 2 — Eixos, temas e critérios relacionados ao ESG (ABNT, 2022)

Eixo Conceito Temas Critérios
Mitigacdo de emissBes de gases de efeito
Mudancas gag X s g .
s estufa; adaptacdo as mudancas climéticas,
climéticas o -
Relacionad . . eficiéncia energética
elacionado aos impactos —— - P
. -, P Recursos hidricos Uso da agua; gestao de efluentes
negativos e positivos das —
o . . Biodiversidade e x ,
organizages no meio ambiente. servicos Conservagao e uso sustentavel da
Ambiental Neste eixo, s@o consideradas as g - biodiversidade; uso sustentavel do solo
. . ecossistémicos
mudangas potenciais ou reais —
. Economia circular e L x .
com alteragOes diretas ou x . Economia circular; gestdo de residuos
- - gestdo de residuos
indiretas de ordem fisica, Gosth Dol %0 2 DoIlicH
P S « . estdo ambiental; prevengdo da poluigdo
quimica e bioldgica. Gestdo ambiental e . P ~ ¢ P ¢
x sonora (ruidos e vibragdes); qualidade do ar
prevencdo da L .
oluicio (emisséo de poluentes); gerenciamento de
polut areas contaminadas; produtos perigosos
Dialogo social e Investimento social privado; didlogo e
desenvolvimento engajamento das partes interessadas;
territorial impacto social
Respeito aos direitos humanos; combate ao
Relacionado ao impacto nas Direitos humanos trabalho forgado ou compulsdrio; combate
instituicdes e nas relagdes com o ao trabalho infantil
homem, respeito aos direitos Diversidade, Politicas e préaticas de diversidade e
Social humanos. Também consideram equidade e inclusdo | equidade; cultura e promogéo de incluséo
mudangas potenciais ou reais na Desenvolvimento profissional; saude e
comunidade do entorno do RelagBes e praticas | seguranga ocupacional; qualidade de vida;
empreendimento e os vinculos de trabalho liberdade de associacao; politica de
trabalhistas. remuneragao e beneficios
Promog&o de
responsabilidade Relacionamento com consumidores e
social na cadeia de clientes, relacionamento com fornecedores
valor
Estrutura e composicdo da governanca
Governanga . P . .Q g - ¢
. corporativa; proposito e estratégia em
corporativa N -
relacéo a sustentabilidade
Compliance, programa de integridade e
Conduta préticas anticorrupgao; praticas de combate a
Forma como a organizagio toma | empresarial concorréncia desleal; engajamento das partes
suas decisdes, englobando interessadas
Governancga

estruturas e processos de
governanga corporativa.

Préticas de controle
e gestdo

Gestdo de riscos do negdcio; controles
internos; auditorias interna e externa;
ambiente legal e regulatorio; gestdo de
seguranca da informacdo; privacidade de
dados pessoais

Transparéncia na
gestdo

Responsabilizacéo; relatdrios ESG de
sustentabilidade e/ou relato integrado

Fonte: elaborado pela autora a partir da PR 2030 (ABNT, 2022).
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Em marco de 2023, foi publicado o procedimento especifico — PE-487, que define o
processo de verificagdo da maturidade dos critérios de ESG implantados em uma
organizacdo, com os seguintes estagios de maturidade (ABNT, 2023):

- Estagio 1 — elementar: organizacdo possui um processo de identificacdo da legislacéo,
tendo sua abordagem restrita aos critérios legais e/ou trata o tema de forma incipiente;

- Estagio 2 — ndo integrado: organizacao trata de modo inicial e com aplicacdo de praticas
dispersas;

- Estagio 3 — gerencial: organizacao tem processos estruturados, mecanismos de controle e
melhoria continuada integrados ao modelo de gestao;

- Estagio 4 — estratégico: a organizagdo trabalha os critérios de ESG com base nos riscos e
seus impactos positivos e negativos relacionados ao negécio, considerando-os na tomada de
deciséo;

- Estagio 5 — transformador: a organizacdo passa por transformacgdes para gerar valor
compartilhado e trata os critérios como catalisadores nas mudancas, que séo fortalecidas
pela pauta ESG.

Apds passar pelo processo de verificacdo a organizacdo recebe uma declaracdo de
conformidade (atingindo o nivel E3 em todos os critérios ou atingindo, pelo menos, um
nivel E4 para um critério de cada eixo) ou uma declaracdo de compromisso (caso nao tenha
atingido os niveis para a declaracdo de conformidade) (ABNT, 2023).

A Associacao Brasileira de Resorts (2022) comenta que deve haver o envolvimento
de todos impactados pelas diretrizes do ESG: organizagOes, liderancgas, colaboradores,
fornecedores, clientes, comunidades locais e de destino, governo. Ainda, para que isso seja
alcancado, deve ser criada uma cultura pautada na mudanca, de forma a criar um segmento
de turismo com sua esséncia no ESG. A Associagdo ainda indica que tais mudancas
ocorram por meio da inteligéncia estratégica, de parceiras e da inovacdo, de modo a
informar, sensibilizar, educar e engajar as partes interessadas e, tambeém, desenvolver
cadeias de fornecimento aderentes as diretrizes de negocios de ESG.

Bae (2022) afirma que o setor do turismo compreende a necessidade da introducéo

da gestdo de ESG, seguindo as tendéncias mundiais na area. O autor aponta que séo poucas
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as pesquisas sobre desenvolvimento de indices de avaliacdo de ESG especificos para o
setor de viagens e de turismo. Para Bae (2022), ¢é crucial o desenvolvimento de critérios de
avaliacdo de ESG para todos os setores, uma vez que fornecem orientacGes especificas
sobre como implementar seus principios. Além disso, quanto mais explicitas forem as
diretrizes de avaliagdo do ESG, mais bem sucedidas serdo na sua aplicagdo em campo.

lonescu et al. (2019) ponderam que h& uma correlacdo direta entre as politicas
publicas, a implementacdo da gestdo ESG e as politicas nacionais de desenvolvimento de
turismo. De acordo com 0s autores, na maioria dos paises em desenvolvimento, em razéo
da pequena dimensdo do setor privado e da falta de fundos, o governo assume a
responsabilidade exclusiva pela formulagdo e aplicagdo das politicas de turismo diferente
do que ocorre nos paises desenvolvidos.

Nascimento e Jacques (2022) afirmam que a preocupacdo com a descarbonizacéo da
economia, redugdo do consumo de plasticos, disseminacdo de a¢des de econdmica circular,
reciclagem de residuos, entre outras préaticas articuladas com o ESG possivelmente irdo
invadir a cadeia de valor do turismo gastrondmico. Com isso, impacta-se a selecdo de
destinos e a alocacéo dos investimentos.

Ainda, os autores mencionam que a diversificacdo e a sustentabilidade influenciardo
a gastronomia e o turismo gastronémico, com 0s restaurantes incorporando conceitos de
economia circular em seus processos, reduzindo desperdicios e destinando corretamente

seus residuos para a reciclagem e compostagem.
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2.3 INDICADORES DE DESEMPENHO NAS ORGANIZACOES

Indicador é definido, pela norma NBR ISO 14.031 (ABNT, 2015, p. 3), como a
“representagao mensuravel da condi¢ao ou estado de operacdes, gestao ou condicionantes”.
Também, na norma NBR 16.534 (ABNT, 2016, p. 2), que trata sobre a gestdo da
sustentabilidade em meios de hospedagem, é apresentada a definicdo de indicador como
“medida repetida através do tempo, que permite avaliar o cumprimento dos objetivos, os
resultados de uma determinada atividade ou o sucesso de uma organizagdo”. Por sua vez, a
norma NBR ISO 15.392 (ABNT, 2017, p. 9) define indicador como “uma medida
quantitativa, qualitativa ou descritiva”.

Silva e Wiens (2010) definem indicador como ferramenta que indica e orienta, com
objetivo de direcionar ou de demonstrar os avancos alcancados por préaticas e/ou politicas.
Barbieri (2020) comenta que os indicadores sdo instrumentos fundamentais para 0 processo
de gestdo, uma vez que permitem simplificar e resumir dados referentes, atuando como
componentes de planejamento, controle e comunicacdo das partes interessadas. O autor
ressalta ainda que “s6 € possivel gerir o que se pode medir.” (Barbieri, 2020, p. 185).

Os indicadores de desempenho caracterizam-se como instrumentos que permitem
auxiliar no planejamento estratégico e, consequentemente, contribuem para a determinacao
de estratégias empresariais, bem como possibilita identificar a propriedade das decisdes
tomadas (Fischmann; Zilber, 2020). Os indicadores de desempenho podem ser nimeros,
porcentagens ou razdes que medem diferentes condicdes, objetivando comparar resultados
alcancados com as metas estabelecidas, em planos, programas e projetos em diferentes
ambitos (Brasil, 2018).

Ucker, Kemerich e Almeida (2012, p. 121) compreendem indicadores “como
expressdes quantitativas ou qualitativas que fornecem informagdes sobre determinadas
varidveis e suas interrelagcdes.”. Ainda, afirmam que os indicadores sdo aplicados na
avaliacdo de desempenho de politicas ou processos com a maior objetividade possivel,
sendo indispensaveis para processos de melhoria continua. Por fim, Ucker, Kemerich e

Almeida (2012) sugerem que os indicadores devem ser desenvolvidos adequadamente e
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implementados e divulgados, o que demonstra a transparéncia e 0 aumento da
responsabilidade ambiental que estdo relacionadas & competitividade empresarial.

Carpinetti e Gerolamo (2019) analisam a relacdo entre qualidade e o0 uso de
indicadores. Os autores afirmam que os indicadores servem para avaliacdo de critérios do
sistema de qualidade, sendo uma boa pratica na gestdo de desempenho, que deve ser
utilizada sempre que possivel. Ainda, os autores comentam que, para inicio da utilizagéo
desse sistema de avaliacdo, deve-se escolher poucos indicadores relacionados a fatores
criticos do processo.

Ainda, Hanai e Espindola (2011) comentam que os indicadores auxiliam na
compreensdo de relacdes complexas entre diferentes varidveis de um fendémeno e séo
instrumentos Uteis e valiosos para uma analise objetiva e um subsidio do processo de
tomada de decisdo em gestdo, desenvolvimento e monitoramento de projetos e de politicas
de desenvolvimento sustentavel.

As caracteristicas de um indicador podem assim ser apontadas: realista,
confiabilidade metodologica e da fonte, praticidade/simplicidade, especificidade com
sensibilidade,  custo/beneficio,  estabilidade, mensurabilidade, adaptabilidade,
temporalidade, abrangéncia, representatividade/validade, auditabilidade/rastreabilidade,
reprodutibilidade,  disponibilidade,  praticidade, = homogeneidade/comparabilidade,
economicidade, tempestividade e comunicabilidade (Ministério Publico do Estado de Sao
Paulo, 2017; Uchoa, 2013; Sesi, 2010; Bossel, 1999; Controladoria Geral da Unido, sd).

De acordo com Guimardes e Feichas (2009), foi na metade do século XX, a partir da
década de 70, que ocorreu o surgimento da mensuracao sistematica dos fendbmenos sociais,
sendo que, com o surgimento do conceito de desenvolvimento sustentavel, ocorreu um
aprofundamento dos esforcos para elaborar instrumentos para medir tais progressos. Porém,
foi somente na Conferéncia Mundial sobre Meio Ambiente (Ri0o-92) que se discutiu o
desenvolvimento de indicadores, permitindo a mensuragdo, monitoramento e avaliacdo de
padrdes sustentaveis considerando as dimensdes ambientais, econdmicas, sociais, éticas e
culturais (Silva; Weins, 2010).
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De acordo com Falcdo e GoOmez (2012), a busca pela sustentabilidade é
fundamental, devendo ser consideradas as caracteristicas e as demanda locais. Os
envolvidos no processo precisam fazer adequacdes das agdes com vistas ao
desenvolvimento de acordo com as oportunidades e desafios regionais. Sendo assim, 0s
indicadores devem ser adaptados a prépria realidade.

De acordo com a norma NBR ISO 14.004 (ABNT, 2018), um indicador de
desempenho ambiental é uma ferramenta importante para 0 monitoramento dos avancos
dos objetivos ambientais e da melhoria continua. A norma indica ainda que os indicadores
estabelecidos sejam objetivos, verificaveis e reprodutiveis.

Silva e Céandido (2016) afirmam que os sistemas de indicadores de sustentabilidade
referem-se a mecanismos para avaliacdo do nivel de desenvolvimento sustentavel em um
espaco territorial ou em uma atividade econdmica. J& Guimardes e Freichas (2009)
comentam que os indicadores referem-se a um conjunto de sinais que permitem a avaliacéo
do progresso de uma regido quanto ao desenvolvimento sustentavel, sendo ferramentas
essenciais para o processo de identificacdo e de reconhecimento de problemas, formulagédo
de politicas, sua implementacdo e sua avaliacao.

Também, sdo instrumentos de um processo de mudangca com caracteristicas que
permitem medir diferentes dimensdes, considerando a complexidade dos fendémenos
sociais; a participacdo da sociedade na definicdo do desenvolvimento; informar sobre
tendéncias, subsidiando a tomada de decisbes e relacionando variaveis, uma vez que a
realidade ndo é unidimensional (Guimar&es; Freichas, 2009).

Silva e Weins (2010) reiteram que, por meio do uso de indicadores, é possivel
realizar a apuracdo de resultados e a avaliacdo do desempenho de uma organizacdo com
relagdo a metas e outros referenciais, 0 que ampara a tomada de decisdo e a
reformulacdo/adequacdo do planejamento. Nesse mesmo sentido, Finkler, Bonin e De
Conto (2020) pontuam que os indicadores de desempenho devem ser planejados de acordo
com a realidade de uma organizacdo, para que possam contribuir efetivamente na geracéo

de informacges para a melhoria continua.
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Hak, Janouskova e Moldan (2016) recomendam a elaboragdo de uma estrutura
conceitual, que servird para a adequada selecdo dos indicadores. Também, os autores
recomendam que o foco de selecdo seja em indicadores relevantes, capazes de transmitir
mensagens claras e inequivocas para o publico em geral e para 0s gestores publicos.

Sobre a aplicacdo de indicadores no turismo, Hanai e Espindola (2011) afirmam que
a incorporacdo da sustentabilidade nas politicas de desenvolvimento setoriais propiciou a
incluséo e o uso de indicadores como instrumentos de planejamento, organizacao e gestao.
Além disso, os autores apontam que o uso de indicadores possibilita 0 monitoramento
continuo e consistente da evolugdo do turismo ao longo do tempo em uma &rea.

Hanai e Espindola (2011) e Netto (2021) sustentam que os indicadores possuem
uma grande importancia no processo de planejamento e desenvolvimento do turismo
sustentavel, uma vez que gera informac6es, pode mobilizar setores envolvidos e promove
acoes. Ainda, Netto (2021) ressalta que a elaboracdo de indicadores de sustentabilidade

nessa area é uma atividade complexa, sendo que as principais dificuldades envolvem:

adequacdo da escala geogréafica diante dos diversos problemas locais, regionais e
globais; necessidade de abordagem integral dos setores ambiental, social e
econdmico; mensuracdo da sustentabilidade guiada por um conceito amplo e que
trata de diversas escalas territoriais além das escalas dos empreendimentos; a
fungdo relativa que se caracteriza por uma escolha melhor ou pior que pode
ocorrer em detrimento uma da outra; solu¢do dos conflitos de interesses da
intricada rede que engloba dezenas de setores da cadeia econdmica e que permeia
as iniciativas governamental e privada com objetivos definidos. (Netto, 2021, p.
264).

Netto (2021) comenta que um indicador bom permite que um estabelecimento
verifique as alteracdes positivas e negativas do turismo. Portanto, é necessario que 0s
envolvidos apropriem-se de tais indicadores, transformando-os em ferramentas de
comunicacéo e de tomada de deciséo.

Hanai e Espindola (2011) argumentam que os indicadores tém com funcdo a
identificacdo das caracteristicas de um sistema, elucidando as complexas relagdes entre as

diferentes variaveis envolvidas em um fendmeno. Dessa forma, sdo instrumentos Uteis para
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uma analise objetiva, subsidiando o processo de tomada de decisdo para gestdo,
desenvolvimento e monitoramento de projetos e politicas de desenvolvimento sustentavel.

Sobre o numero de indicadores a serem selecionados para uma analise, estes podem
diferir dependendo do tema ou questdo, por exemplo: a dimensdo social pode exigir um
namero maior de indicadores para testar hipdteses (Hak; Janouskové; Moldan, 2016). A
selecdo também pode considerar as correlacdes, sendo assim, os indicadores com alto grau
de correlagdo com outros indicadores podem ser retirados, visto que ndo acrescentam novas
informacdes (Hak; Janouskova; Moldan, 2016).

Hanai (2009) afirma que os indicadores podem ser quantitativos (porcentagens,
proporcdes, entre outros) e/ou qualitativos (niveis de satisfacdo, categorias, entre outros),
sendo que uma combinacdo entre as duas tipologias é adequada, pertinente, desejavel e
enriquecedora.

Sobre os indicadores aplicados a restaurantes, Maynard et al. (2020a) realizaram um
estudo bibliométrico analisando a qualidade metodoldgica de estudos sobre indicadores de
sustentabilidade aplicados a servicos de alimentacdo que foram publicados em revistas
cientificas disponiveis nas seguintes bases de consulta: Scopus, Web of Science, Pubmed,
Lilacs, Google Scholar e ProQuest Dissertations & Theses Global. Foram analisados 31
estudos transversais, sendo que destes 77,41% (24 artigos) apresentaram indicadores nos
eixos ambiental, social e econémico e 22,59% (7 artigos) utilizaram apenas duas categorias
de indicadores.

Dos artigos que os autores supracitados analisaram com apenas dois eixos da
sustentabilidade, foi constatado que 12,90% (4 artigos) apresentaram indicadores
ambientais e econdémicos e 9,67% (3 artigos), indicadores ambientais e sociais. Maynad et
al. (2020a) comentam que, na literatura, muitos trabalhos abordam a importancia da
sustentabilidade e os problemas de desperdicios, porém, poucos evidenciam a aplicacao de
indicadores de sustentabilidade. A mesma constatacdo sobre a escassez de estudos sobre
indicadores e ferramentas dessa natureza no setor alimenticio é apontada por Turchetto et
al. (2021).
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Turchetto et al. (2021) afirmam que os indicadores podem ter abrangéncias
diferentes quanto as dimensdes da sustentabilidade, sendo que alguns analisam 0s aspectos
econémico-financeiros, outros, a dimensdo ambiental (Producdo mais Limpa), e, ainda, ha
0s que englobam os trés niveis: Indicador do Nivel de Processamento das Refei¢cdes (INPR)
e Analise do Resto-Ingestdo (ARI).

Finkler, Bonin e De Conto (2021) evidenciam a importancia da analise sistemética
de indicadores ambientais, econdmicos e sociais em restaurantes, com vistas ao
planejamento e a melhoria continua dos seus sistemas de gestdo. Apesar da relevancia do
tema, ainda sdo poucas as pesquisas realizadas na tematica de indicadores para
sustentabilidade no setor gastrondmico, 0 que demonstra a importancia de pesquisas que
contribuam para o entendimento da tematica e seu aprimoramento, resultando em inovagoes
para o setor da gastronomia (Finkler; Bonin; De Conto, 2021).

Maynard et al. (2020b) elaboraram uma lista de verificagdo de critérios de
sustentabilidade em restaurantes. A listagem é composta por 76 questfes divididas em trés
secdes, a seguir, consta a descricdo de cada um dos tépicos, bem como exemplos de agdes
(Maynard et al., 2020b):

- Agua, energia e suprimento de gas: a) a empresa realiza manutencdo preventiva do
encanamento; b) as maquinas de lavar louca funcionam com a capacidade de carga total; )
a empresa nao utiliza equipamentos de ar-condicionado, pois possui ventilacdo natural para
manter o conforto térmico; d) a empresa utiliza alguma forma de energia renovavel (e6lica,
solar ou fotovoltaica) na area de producdo; e ) a empresa utiliza biogas; entre outros;

- Cardéapio e residuos de alimentos: a) a empresa tem opg¢des de porcdes menores ou
cardapio infantil; b) a empresa administra sua horta sem o uso de agrotdxicos; ¢) a empresa
avalia o desperdicio de alimentos durante o preparo dos alimentos; d) a empresa tem metas
para reduzir/controlar o desperdicio de alimentos; e) a empresa recicla 6leo de cozinha e/ou
transfere o 0leo de cozinha usado para empresas de reciclagem; entre outros;

- Reducdo de residuos, materiais de construcdo, substancias quimicas, empregados e
sustentabilidade social: a) a empresa separa 0s materiais reciclaveis, ou seja, a coleta

seletiva; b) a empresa utiliza papel reciclado ou papel de escritorio com certificacdo FSC;
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c) a empresa usa apenas produtos de limpeza ecoldgicos; d) a equipe ja passou por
treinamento ambiental (fundamentos da sustentabilidade); €) a empresa tem uma estratégia
em relacdo a doagOes ou apoio a sua comunidade.

Real et al. (2021) desenvolveram uma listagem com o0s principais critérios de
sustentabilidade, a qual foi baseada em outras listagens e selos voltados a area. Os autores
compilaram e analisaram as informacdes, a fim de desenvolver um referencial de avaliagéo
da sustentabilidade em restaurantes. A listagem final dos critérios para aplicacdo em
restaurantes portugueses e europeus € composta por 160 critérios divididos em 9 dominios.
A seguir, constam alguns exemplos de critérios que compdem cada um dos dominios
definidos por Real et al. (2021):

- Producdo alimentar: a) cultivar os seus proprios alimentos em jardins ou hortas junto ao
restaurante; b) privilegiar a escolha de producéo local (em um raio de 75 Km) regional e/ou
nacional, respeitando a sazonalidade; c) visitar periodicamente os locais de producdo dos
produtos alimentares usados no estabelecimento; d) encaminhar o resultado do processo de
compostagem prépria para produtores locais; e) privilegiar a escolha de alimentos sazonais,
preferencialmente, cultivados ao ar livre; entre outros;

- Ementa: a) comprar ingredientes que de outra forma seriam desperdicio (por exemplo:
frutas ou horticolas de calibre ou formato irregular; b) utilizar uma variedade diversificada
de ingredientes de origem vegetal; c) oferecer sempre agua potavel ndo engarrafada e de
forma gratuita; d) ndo disponibilizar ou reduzir gradualmente a existéncia de bebidas menos
sustentaveis, como os refrigerantes; e) garantir que pelo menos 25% da oferta das entradas
seja a base de produtos horticolas; entre outros;

- Embalagens: a) privilegiar o fornecimento de produtos em embalagens retornaveis, ou
alternativamente, reciclaveis; b) descontinuar a venda de produtos em embalagens de
utilizacdo unica e embalagens individuais (em caso de necessidade, privilegiar embalagens
reciclaveis); c) criar ou aderir a um esquema de reutilizacao/recuperacdo de embalagens de
takeaway e incentivar os seus clientes a aderirem; d) separar as embalagens para

reciclagem; e) limitar a utilizagdo de embalagens, optando por comprar produtos a granel,
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produtos sem embalagem secundéria, ou recargas e trabalhar com a sua cadeia de
abastecimento para reduzir as embalagens em transito, entre outros;

- Agua: a) instalar contadores da agua (hidrometros) individuais por éareas distintas de
utilizacdo; b) escolher as maquinas de lavar louca com consumos de até 3,5 litros de dgua
por ciclo; ¢) remover bem os restos de comida e descarta-los no dispositivo adequado, antes
de lavar pratos, panelas e utensilios; d) tratar de forma eficaz e reutilizar, sempre que
possivel, as dguas residuais (dguas cinzentas); e) descongelar os alimentos nas camaras de
refrigeracdo/frigorificos, forno de convecgdo ou micro-ondas e ndo usar agua corrente para
esse efeito; entre outros;

- Energia: a) instalar contadores de energia inteligentes e verificar os consumos; b) realizar
a manutencdo periodica dos cabos elétricos; c) aproveitar ao maximo a luz natural para
iluminar os ambientes; d) realizar uma auditoria energética a cada cinco anos; e)
descongelar e limpar os equipamentos de refrigeracao regularmente; entre outros;

- Consumiveis: a) comprar a granel e utilizar produtos recarregaveis sempre que possivel;
b) comprar vestuario de trabalho feito de fibras recicladas; c) identificar alternativas
reutilizaveis, reciclaveis ou mais sustentaveis; d) optar por papel de impressao e brochuras
produzidas ou encomendadas pelo estabelecimento, com certificado ambiental, ou
reciclados ou produzidos por uma empresa com um sistema de gestdo ambiental; e)
disponibilizar louca e/ou utensilios permanentes ou descartaveis biodegradaveis para o uso
de clientes ou colaboradores; entre outros;

- Instalagbes e equipamentos: a) aproveitar as renovacgdes das instalagbes como uma
oportunidade para substituicdo por solugdes mais eficientes; b) renovar, reparar e reutilizar
mobiliario, acessorios e utensilios; c) usar conceitos e técnicas apropriadas de construcao
locais e design sustentavel, respeitando o ambiente natural e cultural; d) utilizar sistemas de
rega inteligente/eficiente; e) evitar a introducdo de espécies exoéticas invasoras e usar
espécies nativas para paisagismo e restauro; entre outros;

- Transporte: a) explorar opcOes de entregas mais sustentaveis com os fornecedores; b)

rever e otimizar rotas de entrega; c) privilegiar meios de transporte mais sustentaveis;
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- Colaboradores, comunicacdo e responsabilidade social: a) incentivar os colaboradores a
realizar formagdo complementar; b) apresentar informagdes sobre sustentabilidade
alimentar no site do restaurante; ¢) ter compromissos para atingir zero emissdes de gases de
efeito de estufa; d) garantir a acessibilidade a pessoas com mobilidade reduzida; e)
contribuir para o apoio a conservagdo da biodiversidade, incluindo o apoio a areas naturais
protegidas e areas de alto valor de biodiversidade; entre outros.

Legrand et al. (2015) também elaboraram uma lista de indicadores, baseados na
revisao da literatura, a fim de verificar o desempenho da sustentabilidade em restaurantes.
O conjunto de indicadores foi testado em quatro restaurantes de Londres/Inglaterra,
mostrando-se uma ferramenta eficaz para a avaliacdo e melhoria do desempenho dos
estabelecimentos. A partir da revisdo bibliografica, Legrand et al. (2015) definiram cinco

categorias, que sdo apresentadas a seguir juntamente com indicadores (Quadro 3).

Quadro 3 — Categorias de sustentabilidade e indicadores de sustentabilidade para
restaurantes definidas por Legrand et al. (2015)
(continua)

Categoria Indicador

1. Um estudo de impacto ambiental foi realizado na escolha do local de
instalagdo do restaurante

2. Porcentagem de 4gua economizada por meio de tecnologias como coleta de
agua de chuva, sistemas de aguas cinzas, entre outras

3. Paisagismo

- Percentual de plantas nativas na propriedade e dentro do restaurante

- Existe um jardim de ervas

- Existe uma horta

Local, design e construcéo | - Existe um telhado verde

4. Materiais de construgdo

- Porcentagem de materiais de construgdo feitos de substancias ndo toxicas e
gue ndo destroem a camada de 0zdnio

- Porcentagem de materiais de construgdo adquiridos localmente

- Porcentagem de materiais de construgdo com certificacdo ambiental

- Porcentagem de materiais de construgdo feitos de materiais reciclados

5. Se for usado um edificio antigo: Porcentagem de material existente
reutilizado para construgdo

6. Porcentagem de mdveis, lougas e acessorios com certificagdo ecoldgica,
como ‘‘organico’’ ou ‘‘ambiental preferivel’’

Moveis, Loucas e 7. Os critérios de fornecimento sustentavel para moéveis, lougas e acessérios sao
Acessorios integrados a politica de compras de um restaurante e sdo considerados 0s
impactos do ciclo de vida de um produto

8. Porcentagem de méveis, lougas e acessorios sendo adquirido localmente
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(continuacdo)

9. Escolhas de moveis, lougas e acessorios ambientalmente preferiveis

- Porcentagem de moveis, loucas e acessérios de madeira que carrega um
determinado esquema de certificacéo florestal

- As tintas sdo a base de agua, sem compostos organicos volateis (VOC),
naturais, ndo téxicas, revestimentos de parede néo acrilicos e ndo sintéticos sao
feitos de contetdo reciclado

- Porcentagem de tecidos certificados como ‘‘organicos’’ e ‘‘comércio justo’’

- Porcentagem de velas feitas de 6leo vegetal natural ou cera de abelha sem
chumbo

- Porcentagem de equipamentos elétricos (refrigeracéo, ar-condicionado,
caldeiras, etc.) com potencial zero de destrui¢do do 0z6nio

10. Porcentagem de energia economizada por meio de equipamentos com
eficiéncia energética, praticas de economia de energia e programas de gestao de
energia (em comparagéo com as médias nacionais)

11. Produtos quimicos de limpeza

- Os produtos quimicos de limpeza sdo comprados a granel

- Os produtos quimicos de limpeza sdo adquiridos em forma concentrada

- Onde os padrdes de higiene ndo sdo comprometidos, alternativas naturais,
como vinagre, sdo usadas para limpeza

Energia e Residuos

12. 100% — percentual de energia ndo renovavel utilizada que nao é
compensada

13. Reducao de residuos

- A abordagem “reduzir, reutilizar e reciclar” é seguida, e 0s funcionérios e
fornecedores séo treinados e encorajados a adotar essa préatica

- Existem sistemas de triagem e coleta de residuos com lixeiras separadas

- Porcentagem de papel usado que é reciclado e ndo branqueado

- O uso de plastico, aluminio e espuma de poliestireno é desencorajado

- Os residuos organicos sao reutilizados ou compostados

- Residuos de 6leo sdo coletados e descartados ou reutilizados adequadamente
- As rolhas séo reutilizadas ou cedidas a esquemas de recolha; garrafas de vidro
séo reutilizadas ou recicladas

Responsabilidade Social
Corporativa

14. A comunidade local é apoiada por meio de projetos (tempo,dinheiro ou
0Utros recursos necessarios)

15. Empregados

- Porcentagem de funcionérios locais

- Os funcionarios estdo trabalhando em condi¢es de trabalho justas e recebem
precos justos

- O treinamento ambiental é realizado regularmente

16. Clientes

- Os clientes sdo informados sobre as praticas ambientais e sociais e as
iniciativas do restaurante

- Os clientes tém a possibilidade de participar, de forma voluntéaria, no
desenvolvimento da comunidade ou programas ambientais

17. Parcerias e associa¢des industriais

- O restaurante esta trabalhando em parceria com outros restaurantes

- O restaurante esta envolvido em algumas associagdes, organizacdes ou
esquemas apoiando e promovendo préaticas sustentaveis

Alimentos e Bebidas

18. Porcentagem de produtos alimentares certificados organicamente utilizados
para a preparacao de alimentos
19. Porcentagem de produtos alimenticios de origem local




67

(concluséo)

20. Percentagem de produtos alimentares sazonais

21. Porcentagem de peixes provenientes de fontes sustentaveis

22. Equilibrio de pratos vegetarianos, carnes e peixes oferecidos no cardapio
23. Porcentagem de vinhos organicos oferecidos na carta de vinhos

24. Opcdes de escolha de vinhos (pelo menos um tinto, um branco e um rosé) é
vegana

25. Porcentagem de produtos alimenticios ndo produzidos localmente que séo
certificados como “Fairtrade”

26. Porcentagem de produtos alimenticios comprados diretamente de
agricultores locais

27. Porcentagem de itens do cardapio que refletem as metas ou diretrizes
dietéticas dos respectivos paises

28. Necessidades dietéticas especificas e alergias alimentares sdo atendidas e
uma escolha alimentar é dada para pessoas com alergias (opgdes sem
gluten/sem lactose estdo disponiveis)

29. A equipe da cozinha é treinada para implementar métodos de cozimento que
melhorem os objetivos dietéticos e diretrizes do pais (baixo teor de gordura, sal
reduzido, etc.)

30. O cardépio esta devidamente rotulado em relagéo as opgdes, como baixo
teor de gordura, vegetariano, sem gluten, vegano, etc.

31. O cardapio é utilizado para comunicar préaticas e iniciativas sustentaveis do
restaurante

32. A ferramenta de controle de seguranca alimentar Analise de Perigos e
Pontos Criticos de Controle (HACCP) é totalmente implementada

Fonte: adaptado pela autora a partir de Legrand et al. (2015, p.173, 174, 175, 176 e 178).

Duarte et al. (2022) elaboraram uma lista para a verificacdo de praticas sociais

sustentaveis para servigos de alimentacdo baseada na legislacdo brasileira e na bibliografia
publicada nos dltimos 20 anos. O instrumento busca auxiliar os gestores e técnicos na
implementacdo dessas acdes, garantindo uma producdo socialmente sustentavel de
refeicBes. Os eixos e alguns exemplos de critérios sdo apresentados a seguir (Duarte et al.,
2022):
- Eixo 1 — Ambiente gerencial e organizacional dos servigos de alimentacdo: a) misséo,
visdo e valores sdo definidos; b) valoriza-se 0 comportamento ético e socialmente
responsavel dos colaboradores; c) existe uma comissdo interna de prevencéo de acidentes;
d) existe algum outro comité interno com a participacdo dos funcionarios; €) existem canais
de comunicagdo com os sindicatos, entre outros;

- Eixo 2 — Empregados: subdividido em:
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Selecéo e desenvolvimento profissional: a) os funcionarios sdo treinados nas
técnicas e posturas adequadas para as atividades de trabalho; b) todos os
manipuladores de alimentos sdo comprovadamente submetidos a um curso
de capacitacdo em boas praticas; ¢) um programa de educacdo continuada é
realizado, visando ao aprimoramento das funcdes desempenhadas pelos
funcionérios, entre outros.

Dia de trabalho: a) o planejamento é realizado para evitar a contratacdo de
funcionarios temporarios; b) as horas extras do funcionario sdo registradas e
compensadas ou pagas; ) o descanso semanal é respeitado; entre outros;
Direitos humanos e trabalhistas: a) acdes para promover, prevenir ou corrigir
possiveis desrespeitos aos direitos humanos de funcionarios séo realizadas;
b) o pagamento das férias anuais é respeitado; c) os termos da licenca de
maternidade e paternidade sao respeitados; entre outros;

Diversidade e equidade: a) sdo realizadas aces para contratacdo de pessoas
com deficiéncia; b) A¢des sdo tomadas contra praticas discriminatdrias com
base em sexo, origem, raca, cor, estado civil, situagcdo familiar, deficiéncia,
reabilitacdo profissional e idade; ¢) os empregados podem filiar-se ao
sindicato da categoria sem restricoes;

Seguranca e saude do trabalhador: a) o programa de prevencdo de riscos
ambientais existe e € monitorado; b) o programa de salde ocupacional e
controle médico existe e é monitorado; c) existe um plano de acdo para
emergéncias relacionadas a riscos de salde e seguranca no trabalho
envolvendo produtos inflamaveis, ferimentos ou acidentes com
equipamentos cortantes e utensilios; entre outros;

CondicBes de trabalho: a) o tamanho do prédio e das instalagbes é
compativel com as operagdes realizadas; b) a iluminacdo do ambiente de

trabalho proporciona visualizagdo adequada para as atividades; ¢) o sistema
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de ventilagdo e exaustdo mantém um ambiente de trabalho saudavel; entre
outros;

Remuneracdo e beneficios: a) h& incentivo a qualificacdo (por exemplo,
horéario de trabalho flexivel durante o periodo de qualificacdo e concessao de
bolsa); b) ha incentivo a participacdo em atividades de lazer e culturais (por
exemplo, convénios com cinemas e clubes, entre outros); c) seguro de vida,
entre outros;

Qualidade de vida: a) sdo promovidos encontros periodicos fora do horério
de trabalho; b) séo realizadas ac¢Oes frequentes de educacdo alimentar e
nutricional para os colaboradores; c¢) os exercicios de trabalho séo

promovidos durante o horario de trabalho;

- Eixo 3 — Consumidor: subdividido em:

Promocao da saude: a) o cardapio inclui preparacdes que respeitam a cultura
e o0s habitos alimentares de clientes; b) os fluxos de trabalho s&o
monitorados e adaptados para eliminar a contaminagdo cruzada; c) o
restaurante tem um manual de boas praticas implementado; entre outros;
Promocéao do consumo consciente: a) a lista de ingredientes das preparacdes
é atualizada; b) as informacdes nutricionais das preparacfes sdo atualizadas;
c) ha indicacdo de peso/tamanho da porc¢éo; entre outras;

Relacionamento com o consumidor: a) os funcionarios sdo treinados para
garantir um atendimento agil e um relacionamento ético com respeito aos
direitos do consumidor; b) Solicitagbes, reclamagdes e sugestbes dos
consumidores sdo prontamente respondidas; ¢) Sao realizadas avaliacdes de

satisfacdo do consumidor; entre outros;

- Eixo 4 — Fornecedores:

Selecdo de fornecedores: a) a prioridade € dada aos pequenos produtores
locais (agricultura familiar); b) a prioridade é dada aos fornecedores que

adotam acOes para reduzir os impactos ambientais durante a cadeia
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produtiva do insumo; c) a utilizagdo de produtos de fornecedores que
adotam  tecnologias mais sustentdveis e  processos aumentou
progressivamente; entre outros;

Desenvolvimento de fornecedores: a) os fornecedores sdo certificados pelo
servico de alimentacdo quando participam de treinamento; b) o0s
fornecedores sdo formalmente (por escrito) ou informalmente (verbalmente)
notificados sobre melhorias no servigo ou produto que estd sendo fornecido;
c) os fornecedores sdo monitorados quanto a implementacdo das melhorias

solicitadas; entre outros;

- Eixo 5 — Comunidade: subdivide-se em:

Compromisso com o desenvolvimento comunitario: a) existe um plano anual
de implantacdo ou manutencédo de a¢des sociais voltado a comunidade; b) as
acOes sociais sdo realizadas somente mediante solicitacdo da comunidade; c)
sdo realizadas acGes de promocdo da salde, incentivando estilos de vida
saudaveis, incluindo exercicio fisico e boa alimentacgéo; entre outros;

Gestdo de acOes sociais: a) sdo realizadas parcerias com outras organizacoes
para potencializar as agdes sociais; b) a participacdo dos empregados é
incentivada durante o planejamento e/ou execucdo de acOes sociais pelo
servigo de alimentacgéo; c) os resultados dos projetos sociais realizados pelo

servico de alimentacdo sdo divulgados entre os empregados; entre outros.
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3 ROTEIRO TURISTICO CAMINHOS DE PEDRA

O municipio de Bento Gongalves tem uma érea fisica de 273,576 km?, estando
localizado na Mesorregido do Nordeste do Estado do Rio Grande do Sul, a uma altitude
média de 690 metros (IBGE, sd). O clima predominante da area é o subtropical sendo
temperado moderado chuvoso com temperatura média de 22°C (Bento Gongalves, 2014). A
populacdo de Bento Gongalves, de acordo com o Censo realizado no ano de 2022, ¢
123.151 pessoas (IBGE, sd). Por sua vez, o indice de Desenvolvimento Humano Municipal
(IDHM) é de 0,778 (IBGE, sd), sendo considerado elevado (escala variade 0 a 1).

O PIB per capita do municipio, para o ano de 2020, foi de R$ 52.961,75 (IBGE,
sd). Bento Gongalves se caracteriza como um polo industrial e turistico da Serra Galcha.
De acordo com a Secretaria de Turismo (SEMTUR, sd), o municipio é reconhecido como a
“Capital Brasileira da Uva e do Vinho”, sendo a primeira regido brasileira a obter a
indicacdo de procedéncia e também denominacdo de origem para o Vale dos Vinhedos,
assim como € um dos 65 destinos indutores do turismo no Brasil. Ainda, a cidade é
considerada o maior polo moveleiro do pais (SEMTUR, sd).

No que se refere ao turismo, 0 municipio possui 0s seguintes eventos permanentes
em seu calendario: FENAVINHO, MOVELSUL, FIMMA Brasil, FIEMA Brasil, Envase
Brasil, Dia do Vinho Brasileiro, EXPOBENTO, Brazil Wine Challenge, Avaliacdo
Nacional de Vinhos, Wine South America, Semana de Bento, Feira do Livro, Bento em
Danca e Tecnovitis (Bento Gongalves, sd).

Bento Gongalves possui ainda diferentes roteiros turisticos, sendo eles: Caminhos
de Pedra, Cantinas Histdricas, Encantos de Eulélia, Vale do Rio das Antas e Vale dos
Vinhedos (SEMTUR, sd). Para Bonho, Bem e Schinoff (2022), o Roteiro Caminhos de
Pedra possui originalidade italiana em razdo da sua gastronomia, casas historicas, folclore e
costumes.

Segundo dados da Secretaria Municipal de Turismo de Bento Gongalves (2023),
referentes ao ano de 2022, o municipio recebeu 1.767.512 visitantes, sendo que deste

montante 433.868 visitaram o Roteiro Caminhos de Pedra. Além disso, de acordo com a
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mesma fonte, a procedéncia dos visitantes foi: Rio Grande do Sul (37,79%), S&do Paulo
(18,03%), Santa Catarina (11,31%), Parana (6,86%), Rio de Janeiro (5,63%), Minas Gerais
(4,46%), Distrito Federal (1,52%), Ceara (1,29%), Goias (1,16%), Bahia (1,06%), Espirito
Santo (0,79%) e demais estados (10,09%).

A regido de abrangéncia do Roteiro Caminhos de Pedra, segundo a Lei Estadual n°
13.177 (Rio Grande do Sul, 2009), engloba a Linha Palmeiro e Pedro Salgado nos
municipios de Bento Gongalves e Farroupilha até o limite com Caxias do Sul no estado do
Rio Grande do Sul. Atualmente, a Associacdo agrega cerca de 70 associados e possui mais
de 28 pontos de visitagdo (Caminhos de Pedra, sd). A Figura 3 apresenta a localizagdo do
Roteiro Turistico Caminhos de Pedra com relacdo ao pais, ao estado do Rio Grande do Sul

e ao municipio de Bento Gongalves.

Figura 3 — Localizacdo do Roteiro Turistico com relacdo ao Brasil, Rio Grande do Sul e
Bento Gongalves

[ Benio Gongaives ¥
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® Caminhos de Pedra

1
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Fonte: Vector Engenharia e Meio Ambiente (2022).
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De acordo com Michelin (2008), no final da década de 1980, foi realizado um
levantamento do acervo arquitetonico no interior de Bento Gongalves, quando foi
constatado que no Distrito de S&o Pedro havia o maior niUmero de casas com tragcos de
cultura e histéria da colonizacéo italiana. A autora descreve que a partir dessas informacdes
foi elaborado o Projeto Cultural Caminhos de Pedra, desenvolvido pelo arquiteto Julio
Posenato e engenheiro Tacisio Michelon.

Bonho, Bem e Schinoff (2022) comentam que Posenato e Michelon foram os
primeiros gestores do referido roteiro turistico, que fomentou o desenvolvimento local por
meio do resgate da cultura dos imigrantes italianos. Além disso, os autores afirmam que
Michelon restaurou as primeiras quatro casas e fez obras no roteiro com uso de recursos
préprios do seu Hotel Dall"Onder.

Silva (2019) explana que a influencia de Posenato e Michelon ndo se resumiu a
motivar as familias do Distrito de Sdo Pedro a aderirem ao projeto Caminhos de Pedra, mas
envolveu a sugestdo de atrativos turisticos a serem agregados no roteiro turistico. O autor
continua explicando que tais indicacdes estdo associadas a necessidade de consolidacdo do
roteiro turistico por meio da diversidade de atrativos, que na sua fase inicial possui uma
pequena quantidade de estabelecimentos para atendimento dos turistas.

O movimento de adaptacdo ao mercado turistico pode ser observado pelo
depoimento de Jandir Cantelli descrito na dissertacdo de Silva (2019). No referido
documento consta que o cardapio do restaurante Nona Ludia foi se modificando ao longo
do tempo a fim de atender da melhor forma os seus clientes, mesmo que tais mudancas néo
estivessem presentes na culindria comunitéaria. Tais adaptacfes acabam influenciando na
formacdo da identidade local, que se encontra em transformacdo e ndo sdo mais
questionadas (Silva, 2019).

A partir do inicio da década de 1990, o projeto do roteiro tem foco no turismo para
uma alternativa de manutengéo do patrimdnio cultural. Foi em 1992, que o primeiro grupo
de turistas provenientes de Sdo Paulo foi recebido na Cantina Strapazzon; ja em 1997, com

a assessoria do Sebrae foi fundada a Associacdo Caminhos de Pedra (Michelin, 2008). Em
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1998, o projeto foi aprovado pelo Conselho Estadual de Cultura, o que permitiu a captacao
de recursos por meio da lei de incentivo a cultura (Caminhos de Pedra, sd).

Michelin (2008) afirma que por meio do Projeto Cultura Caminhos de Pedra, os
moradores do Distrito de S&o Pedro foram estimulados a resgatar sua identidade, por meio
da valorizacdo das suas tradi¢Ges; além disso, houve a recuperacdo das casas que possuem
uma arquitetura tipica dos imigrantes italianos. Sobre o patriménio arquiteténico, Sarate e
Piccinini (2019) discorrem que o roteiro € marcado por casas de pedras antigas que
permitem o turismo de experiéncia, sendo este recurso responsavel pelo seu sucesso e
identidade.

De acordo com o site da Associacdo Caminhos de Pedra (sd), a visitacdo turistica e
a restauracdo das casas foi o gatilho para o surgimento de iniciativas de preservacdo dos
patrimOnios material e imaterial, como o “talian” (dialeto italiano). Segundo Silva (2019),
uma caracteristica da maioria dos estabelecimentos € a narrativa historica realizada por
algum membro da familia ou da comunidade com uma fala carregada pelo dialeto italiano.
Nesse contexto, € propiciado um ambiente carregado de legitimidade narrativa do passado
(Silva, 2019).

Outro aspecto descrito por Silva (2019) € a ligacdo entre ambiente construido no
espaco turistico e o produto comercializado, sendo que o turista pode adquirir produtos,
mas também pode “ver, ouvir, sentir, saborear e viver tudo o que o ambiente e as pessoas
que ali vivem selecionaram para mostrar ¢ oferecer do seu modo de vida.” (Silva, 2019, p.
55). Sendo assim, os produtos comercializados e 0s servi¢os prestados no roteiro passam
por um processo de atribuicdo de valor, 0 que permite um aumento da renda das familias e
também um aumento do valor imobiliario das propriedades.

Segundo Bonho e Sanson (2021), o Roteiro Turistico Caminhos de Pedra visa a
preservacdo da identidade e cultura da imigracdo italiana por meio dos seus costumes,
qualidades e propriedades. O mesmo é apontado por Michelin, Teixeira e Strassburguer
(2012), que afirmam que o roteiro tem como principal atrativo a cultura italiana, assim

como suas tradigdes e a vida no meio rural.



75

Michelin (2008) afirma também que a atividade turistica permite a valorizacdo da
cultura e da etnicidade. Desta forma, com o fortalecimento da identidade do roteiro foi
possivel desenvolver e ampliar as oportunidades de negocios mesclando o turismo e a
cultura, o que beneficia os moradores e os visitantes (Bonho; Sanson, 2021). Ainda, Sarate
e Piccinini (2019) evidenciam que houve uma mudanca para os empreendedores do local,
uma vez que a maioria era produtores rurais que passaram a vivenciar o ritmo de fluxos
turisticos.

Bonho, Bem e Schinoff (2022) ponderam que no roteiro € perceptivel a preservacao
do patriménio para a consolidacdo da sua identidade, viabilizagdo econOmica e,
consequentemente, o fomento do desenvolvimento local. Os autores complementam
comentando que o Roteiro Caminhos de Pedra possui uma diversidade de atividades
turisticas, englobando desde atividades ao ar livre, gastronomia tipica, pousadas, entre
outros. Ainda, o turista pode desfrutar da cultura italiana, saboreando vinhos e outros
derivados produzidos de forma artesanal sem adicdo de substancias quimicas (Bonho; Bem;
Schinoff, 2022).

Bonotto (2015) realizou um estudo com a finalidade de identificar a fase do ciclo de
vida, segundo o modelo de Butler (1980), no qual estd inserido o Roteiro Turistico
Caminhos de Pedra. Como resultados a autora verificou que o roteiro possui caracteristicas
das fases de envolvimento e desenvolvimento. A fase de envolvimento se caracteriza pelo
aumento do numero de visitantes e pela percepcao dos moradores quanto aos beneficios do
turismo; ja a fase de desenvolvimento se caracteriza pela intensa publicidade, nimero de
turistas maior que da populagdo local e introducdo de organizagdes externas (Bonotto,
2015).

Por fim, Sarate e Piccinini (2019) descrevem as consequéncias decorrentes do fluxo

turistico no roteiro:

aumento da renda familiar; aumento do interesse de permanéncia no territorio
gracas as oportunidades de emprego; investimentos diversos na infraestrutura
territorial e recuperacdo do patriménio arquiteténico e natural local; exploracéo
de recursos e ativos territoriais; valorizacdo econdmica do territ6rio; crescente
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interesse do poder publico e de investidores privados em participar do processo
de territorializacdo, gracas a melhora da imagem; perspectivas econdmicas
positivas do territério; especulagdo imobiliaria e interesse de alguns
moradores pela venda das terras; e conflitos relacionados as divergentes
possibilidades de “exploragdo” territorial, conforme interesses de diferentes
grupos que compdem o territério (empreendedores, produtores rurais, poder
publico, associaces etc.). (Sarate; Piccinini, 2019, p. 116).
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4 METODO DE PESQUISA

A pesquisa caracteriza-se como exploratdria (primeira fase) e descritiva, com
abordagem, predominantemente qualitativa, de natureza aplicada, utilizando-se da analise
estatistica descritiva, com o objetivo de propor indicadores de sustentabilidade
socioambiental para restaurantes. A pesquisa exploratoria busca esclarecer temas que, de
forma geral, sdo pouco explorados, o que dificulta na formulacdo de hipdteses. Sampieri,
Collado e Lucio (2013) apontam como caracteristicas de uma pesquisa exploratoria: a)
analise de problemas pouco estudados; b) indagagcdo sob perspectiva inovadora; c)
identificacdo de conceitos promissores; e, d) realizacdo de outros estudos, a partir da
pesquisa inicial. Os autores comentam ainda que uma pesquisa exploratéria pode
determinar tendéncias e identificar areas, ambientes, contextos e relagdes potenciais, entre
outras variaveis. Sendo assim, 0s estudos exploratérios permitem uma familiarizacdo com
o0s fendmenos relativamente desconhecidos.

Para a coleta de dados, foi utilizada a técnica denominada de entrevista. Dencker
(1998, p. 137) conceitua a entrevista como: “uma comunicagdo verbal entre duas ou mais
pessoas, com um grau de estruturagdo previamente definido, cuja finalidade é a obtencéo de
informacgdes de pesquisa (receber informagdes relacionadas com a atividade turistica, por
exemplo).”. As etapas de realizagdo da pesquisa foram representadas de forma sintetizada

na Figura 4, sendo que seu detalhamento consta na sequéncia.

4.1 LOCAL DE APLICACAO DA PESQUISA

A pesquisa realizada buscou verificar o entendimento dos gestores de
estabelecimentos gastrondmicos pertencentes a Associacdo Roteiro Caminhos de Pedra
sobre critérios/agdes envolvendo a sustentabilidade; assim como, verificar a sua percepcéo
sobre esta temética. Segundo informacdes que constam no site do Roteiro Turistico
Caminhos de Pedra (sd), sdo mais de 28 pontos de visitacdo, sendo constituidos por

vinicolas, pousadas, lojas de artesanatos, comércio de produtos laticinios e fiambreria,
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pousadas, restaurantes, entre outros. Ainda, no roteiro h4 um Centro de Atendimento ao

Turista.

Figura 4 — Representacdo grafica das principais fases do estudo para proposicéo de
indicadores de sustentabilidade para restaurantes
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Fonte: elaborado pela autora.

4.1.2 Selegéo dos estabelecimentos gastronémicos participantes da pesquisa

O critério de participacdo na pesquisa foi ser um estabelecimento caracterizado
como restaurante, servindo diferentes pratos, café colonial ou piquenique. Outro critério é
que o restaurante participe da Associagdo Caminhos de Pedra. A pesquisa foi realizada com
base nas informacdes dos gestores de cada um dos sete (7) estabelecimentos participantes
do estudo.

Para a elaboragdo do roteiro de entrevista, foram consultadas multiplas referéncias
bibliogréficas, conforme pode ser visualizado no Quadro 4. As questdes, que compdem 0
roteiro de entrevista, foram agrupadas nas seguintes categorias: perfil do entrevistado;
caracterizacdo geral do restaurante; gestdo ambiental; logistica de aquisicdo de insumos;

cardapio, cozinha e saldo; operagdo e manutencdo - energia; operacdo e manutencao — agua,
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recursos hidricos e efluentes; operacdo e manutencdo — residuos sélidos; acfes sociais e

culturais; capacitacdo de recursos humanos; educacdo ambiental para clientes; indicadores e

alteracdes/modificacdes impostas pela pandemia nas opera¢des dos restaurantes.

Quadro 4 — Associacdo entre grupamento de questdes, nimero de questbes e fontes de

consulta

Grupo e/ou subgrupo de
questdes especificas

Questdes

Autores consultados

Perfil do entrevistado 1-6 -
Caracterizacao geral do 7 19 ]
restaurante
x . Maynard et al. (2020b); Pospischek, Spinelli e Matias
Gestao ambiental 1319 | 2014): Green Seal Organization (2014): Sebrae (2016)
:;gﬂﬁ:‘;a deaquisiciode | 5 3 | Maynard et al. (2020b); Green Seal Organization (2014)
L . . . Maynard et al. (2020b); Pospischek, Spinelli e Matias
Cardapio, cozinha e saldo 24-29 (2014); Green Seal Organization (2014); Sebrae (2016)
Operagao~e . 30-33 | Maynard et al. (2020b); Green Seal Organization (2014)
manutencao/Energia
Operacéo e Maynard et al. (2020b); RDC 216/2004 (ANVISA,
manutencdo/Agua, recursos | 34 —38 | 2004); Pospischek, Spinelli e Matias (2014); Green Seal
hidricos e efluentes Organization (2014); Sebrae (2016)
n?gﬁﬁgi" ;O Residuos 2049 | Maynard etal. (2020b); RDC 216/2004 (ANVISA,
S6lidos ¢ 2004); Unido Europeia (2017); Sebrae (2016)
~ . . Maynard et al. (2020b); NBR 14031 (ABNT, 2015);
Acbes sociais e culturais 051 | NBR 15401(ABNT, 2014); Sebrae (2016)
Maynard et al. (2020b); NBR 14031 (ABNT, 2015);
Capacitacdo de recursos 57 53 NBR 15401(ABNT, 2014); Pospischek, Spinelli e
humanos Matias (2014); Green Seal Organization (2014); Sebrae
(2016)
Educacio ambiental para Maynard et al. (2020b); NBR 14031 (ABNT, 2015);
clientegs P 54 —58 | NBR 15401(ABNT, 2014); Green Seal Organization
(2014); Uniéo Europeia (2017); Sebrae (2016)
Indicadores 59 - 61 -
Pandemia 62 - 63 -

Fonte: elaborado pela autora.
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O instrumento apresenta 63 questdes, sendo que destas 44 sdo de multipla escolha e
19, abertas. A distribuicdo das questdes, conforme os agrupamentos e a indicacdo dos
autores consultados para a sua elaboracdo, € apresentada no Quadro 4. No Apéndice A é
apresentado o Roteiro de Entrevista.

No Roteiro de Entrevista consta as questfes de multipla escolha, que serviram para
a determinacdo do nivel de importancia de diferentes critérios/agdes representativos das
dimensGes ambiental e social da sustentabilidade. Parte dessas questdes solicitava a
indicacdo do nivel de importancia considerando a escala de mensuracdo (Escala Likert)
apresentada a seguir:
e Nivel 1: critério/acdo que ndo € importante;
e Nivel 2: critério/acdo que as vezes € importante;
e Nivel 3: critério/acdo de importancia moderada;
e Nivel 4: critério/acdo importante;

e Nivel 5: critério/agdo muito importante.

Para a realizacdo das entrevistas estruturadas foram consideradas as recomendacdes
descritas por Dencker (1998, p. 139):

Obter e manter confianca do entrevistado. Deixar o entrevistado & vontade.
Dispor-se mais a ouvir do que falar. Dar bastante tempo ao entrevistado para falar
sobre o assunto. Manter o controle da entrevista. Apresentar primeiro as
perguntas que tenham menos probabilidade de provocar recusa. Evitar pergunta
que implique ou sugira a propria resposta. Manter-se alerta em relacdo aos erros
constantes. Registrar os dados imediatamente. N&o emitir opinido. (Dencker,
1998, p. 139).

O Roteiro de Entrevista foi validado por meio de um pré-teste, que objetivou
identificar as possiveis falhas. Para tanto, foram consultados profissionais das areas de
estatistica, de turismo, de meio ambiente e de responsabilidade socioambiental.

O Roteiro de Entrevista foi aplicado aos gestores dos sete (7) restaurantes no
periodo de 29 de setembro a 01 de dezembro de 2022, apés contato e agendamento prévio.

A fim de conciliar as agendas dos participantes e da pesquisadora, parte das entrevistas foi
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conduzida de maneira virtual. Em uma das entrevistas realizadas, a gestora solicitou
interrupcdo devido a atividades profissionais e ndo foi possivel a finalizacdo da aplicacéo
do Roteiro de Entrevista. Nesse caso, a entrevista, parcialmente respondida, ndo integrou os
resultados apresentados no Capitulo 5.

A pesquisa foi aprovada pelo Comité de Etica da Universidade de Caxias do Sul de
acordo com CAAE n° 60019622.4.0000.5341 — parecer 5.635.357. Os participantes da
pesquisa, ap6s concordarem em colaborar com a pesquisa, assinaram duas cépias do Termo
de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE), que se encontra no Apéndice B. Uma das
copias ficou com o(s) participante(s) da pesquisa. A Carta de Anuéncia foi assinada pela
presidente da Associacdo Caminhos de Pedra, em 26 de maio de 2022 e encaminhada ao

Comité de Etica.
4.2 TRATAMENTO DOS DADOS E PROPOSIQAO DE INDICADORES

As informacges resultantes das entrevistas foram sistematizadas e analisadas por
meio da andlise estatistica descritiva. Segundo Martins (2008), corroborado por Navidi
(2012), a estatistica descritiva se refere aquela que organiza, sumariza e descreve um
conjunto de dados. Sendo assim, no presente estudo foram determinadas:

e Média aritmética: refere-se a tendéncia central de um conjunto de dados, expressa de
acordo com a Equagéo 1 (Martins, 2008).

soma dos valoresde x L x

r= - =
numere de observacées n Eq. 1

Onde:
x = média aritmética;
¥X = soma dos valores de X;

N = nimero de observacoes.
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e Desvio-padrdo: determinado a partir da raiz quadrada da variancia, de acordo com a
Equacdo 2 (Martins, 2008).

5= 457 Eq.2

Onde:
S = desvio-padréo;

S? = variancia.

e Variancia: medida da dispersdo dos dados em relacdo a média, de acordo com a
Equacdo 3 (Martins, 2008).
_ Zdi _ Elx-#)7)

n—1 n-—1

SZ

Eq.3

Onde:

S? = variancia.

Xi = valor analisado.

X = média aritmética do conjunto.

n = nimero de dados do conjunto.

e Coeficiente de variacdo: refere-se ao desvio-padrdo de um conjunto de dados expresso
como valor relativo da média aritmética de acordo com a equacdo 4 (Martins, 2008;

Mattos; Konrath; Azambuja, 2017). O resultado é expresso em termos de porcentagem.

5
CV =—=x100
x Eq. 4

Onde:
CV = coeficiente de variacao;
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S = desvio-padrdo;

X = média aritmética.

O desvio-padrdo e o coeficiente de variacdo sdo duas maneiras de avaliar a
dispersdo de uma amostra. Para Pereira e Pereira (sd, p. 16), “o coeficiente de variagdo ¢é
uma medida de variabilidade relativa. Refere-se a variabilidade dos dados em relacdo a
média.” De acordo com Martins (2008), a interpretacdo do coeficiente de variacdo pode ser

realizada de acordo com o apresentado no Quadro 5.

Quadro 5 — Interpretacdo do coeficiente de variacdo segundo Martins (2008)

Intervalo de resultados

Coeficiente de variagio Interpretacéo segundo Martins (2008)

CV < 15% Baixa dispersdo
15% < CV <30% Média dispersdo
CV >30% Alta dispersdo

Legenda: CV: coeficiente de variacdo.
Fonte: elaborado pela autora a partir de Martins (2008, p.58).

De acordo com Rosca (2009), em seu artigo sobre indicadores de variabilidade para
0 turismo, o coeficiente de variacdo com menor valor representa uma distribuicdo muito
homogénea e uma média muito representativa. A autora afirma, ainda, que, no caso de
coeficiente de variacdo com valor acima de 35-40%, a média ndo é mais representativa. Tal
premissa reforca que critérios/aces com coeficiente de variagdo acima de 30% nao
representam bons indicadores de sustentabilidade nas dimensGes ambiental e social.
Considerando os critérios de interpretacdo de Martins (2008) e Rosca (2009), a proposi¢édo

de indicadores levou em conta a classificacdo apresentada no Quadro 6.
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Quadro 6 — Aplicacdo da interpretacdo do coeficiente de variacdo para a proposicdo de

indicadores

Intervalo do Coeficiente
de variacao

Adaptado de Martins
(2008)

Aplicacdo para proposicéo de indicadores

CV < 15,00%

Baixa disperséo

Refere-se aos critério/acBes que obtiveram uma
baixa disperséo. Portanto, sdo de consenso entre 0s
restaurantes participantes da pesquisa, servindo de
base para a elaboragéo de indicadores que seriam
essenciais para a gestdo das dimensdes ambiental e
social da sustentabilidade. Sendo assim, 0s
critérios/agdes que apresentam CV nesse intervalo
serviram de base para a elaboracéo de Indicadores
Essenciais.

15,01% < CV < 22,00%

Média baixa dispersao

Intervalo do CV, no qual os critérios/acbes
apresentam média dispersao, ou seja, nivel médio
de homogeneidade da atribuicdo de nivel de
importancia por parte dos restaurantes participantes.
Sendo assim, os indicadores, elaborados a partir
desses critérios/acdes, representam informacdes
complementares para a gestdo baseados nessas
critérios/agdes, compondo os Indicadores
Complementares.

Intervalo do CV, no qual os critérios/acdes
apresentam uma dispersao média superior, mas
ainda dentro da faixa indicada por Martins (2008).
Os indicadores elaborados a partir desses

22,01% < CV < 30,00% Média alta dispersdo o ~ . x
critérios/agdes buscam um aprimoramento da gestéo
das dimensbes ambiental e social da
sustentabilidade caracterizando os Indicadores de
Aprimoramento.

Devido a elevada disperséo, os critérios/acoes
apresentam elevada heterogeneidade, portanto nao

CV >30,01% Alta dispersao representam acoes representativas para a

formulagéo de indicadores para a gestéo da
sustentabilidade em restaurantes.

Legenda: CV: coeficiente de variagéo.
Fonte: elaborado pela autora com base em Martins (2008).
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5 RESULTADOS E DISCUSSOES

Este capitulo é dividido em 11 secdes, que compreendem o perfil dos respondentes
e a caracterizacdo dos restaurantes participantes da pesquisa e as demais secdes tratam
especificamente sobre aspectos relacionados a gestdo para a sustentabilidade em
restaurantes. Além dessas, é apresentada uma secao relativa a proposicao de indicadores.

5.1 PERFIL DOS RESPONDENTES

Os dados desta secdo correspondem as respostas dos gestores sobre o seu perfil. Na
Tabela 1 sdo apresentadas as informacdes sobre o género, o grau de escolaridade e o cargo
exercido pelos respondentes. E importante pontuar, inicialmente, que em dois restaurantes
participantes da pesquisa, a entrevista foi respondida por dois gestores do estabelecimento,
ambos em concordancia nas respostas. Tal situacdo justifica no perfil dos respondentes, o
namero de ocorréncias contabilizado ser igual a nove.

Conforme pode ser visualizado na Tabela 1, o género dos respondentes €
predominantemente feminino (78,8%), o que pode ser um indicativo do empreendedorismo
das mulheres no Roteiro estudado. Nesse sentido, o Servico Brasileiro de Apoio as Micro e
Pequenas Empresas (Sebrae, 2023) aponta, que no cenario brasileiro, no terceiro trimestre
de 2022, foi atingido o recorde de mulheres proprietarias de negécios. Também, no quarto
trimestre consecutivo, houve o aumento de mulheres empregadoras (expansédo de 30%).
Ainda, 0 mesmo estudo indica que as regides sudeste e sul brasileiras sdo aquelas onde as
mulheres empreendedoras apresentam maior expansao.

Com base na Tabela 1, observou-se que 44,4% dos respondentes possuem Ensino
Médio e 22,2% concluiram o Ensino Superior. Para as demais categorias, tem-se: 11,1%
Ensino Fundamental; 11,1% Ensino Superior incompleto e 11,1% Po6s-Graduacdo. De
acordo com o Sebrae (2022), no quarto trimestre de 2022, 20% dos donos de pequenos
negocios brasileiros possuiam Ensino Superior, 38%, Nivel Médio e 33%, Fundamental.

Pela andlise comparativa entre os resultados, é possivel constatar que o perfil de
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escolaridade brasileiro e dos gestores dos restaurantes do Roteiro Caminhos de Pedra é

similar para os niveis de escolaridade: ensino superior e ensino médio.

Tabela 1 — Distribuicdo de ocorréncias e porcentagens de indicac@es sobre o perfil dos

respondentes

GENERO N %
Feminino 7 78,8
Masculino 2 22,2
TOTAL 9 100,0
GRAU DE ESCOLARIDADE N %
Ensino Médio 4 444
Ensino Superior Completo 2 22,2
Ensino Fundamental 1 11,1
Ensino Superior Incompleto 1 11,1
Pbs-Graduacdo 1 11,1
TOTAL 9 100,0
CARGO NO RESTAURANTE N %
Proprietério(a) 6 66,7
Proprietario (a)/Chefe de cozinha 1 11,1
Administrador 1 11,1
Gastrologa 1 11,1
TOTAL 9 100,0

Legenda: N = nimero de ocorréncias.
Fonte: elaborada pela autora (2023).

Ainda, quando questionados sobre o cargo no restaurante, verificou-se que 66,7%
dos respondentes sdo proprietarios do estabelecimento; 11,1%, proprietario/chefe de
cozinha; 11,1%, administrador e 11,1%, gastréloga. A média de idade dos respondentes é
de 42,4 anos, sendo que a idade minima é de 36 anos e a maxima é de 54 anos. Os dados de
donos de pequenos negocios publicados pelo Sebrae (2022) indicam que 48% dos donos de
negocios brasileiros possuem entre 35 e 54 anos, similar ao verificado no perfil dos
respondentes participantes da pesquisa.

Sobre o tempo de atuacdo dos respondentes, a média é de 12,8 anos, sendo que 0

respondente com maior tempo de atuacdo tem experiéncia de 26 anos no setor
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gastronémico, enquanto o de menor tempo de atuacao é de quatro anos. A media de atuacao
dos respondentes da pesquisa € superior a apresentada no Atlas de Pequenos Negdcios

(Sebrae, 2022), que € de dois anos para cerca de 78% dos donos de negocios.

5.2 CARACTERIZACAO DOS RESTAURANTES

As caracteristicas dos restaurantes participantes quanto aos dias de funcionamento,
forma de distribuicdo das refeicdes e segmento de alimentagdo sdo apresentadas na Tabela
2.

Tabela 2 — Distribuicdo de ocorréncias e porcentagens de indicacdes dos restaurantes
participantes sobre suas caracteristicas

DIAS DE FUNCIONAMENTO N %
Diario 2 28,5
Quinta-feira a terca-feira 1 14,3
Quinta-feira a segunda-feira 1 14,3
Quarta-feira a domingo 1 14,3
Terca-feira a domingo 1 14,3
Segunda-feira a sdbado 1 14,3
TOTAL 7 100,0
FORMA DE DISTRIBUICAO DAS REFEICOES N %
Rodizio/festival 3 42,8
Buffet livre 1 14,3
A la carte 1 14,3
A la carte/Rodizio 1 14,3
Buffet livre/rodizio 1 14,3
TOTAL 7 100,0
SEGMENTO DE ALIMENTA(;AO N %
Italiano 3 428
Rodizio de massas, risotos e carnes 1 14,3
Bistrd, chocolateria, cafeteria 1 14,3
italo-gaticha 1 14,3
Comida caseira 1 14,3
TOTAL 7 100,0

Legenda: N = nimero de ocorréncias.
Fonte: elaborada pela autora (2023).



88

Pela analise da Tabela 2, pode-se observar que hd uma variabilidade de dias de
funcionamento dos estabelecimentos, havendo apenas dois restaurantes que operam
diariamente. Os demais funcionam em periodos distintos, 0 que pode permitir aos turistas
visitarem diferentes estabelecimentos ao longo do seu tempo de permanéncia no Roteiro
Caminhos de Pedra.

Sobre a forma de distribuicdo das refeices, pode-se observar que a maioria dos
estabelecimentos oferece rodizio/festival (43,0%). Vale ressaltar que, se somarmos as
alternativas a la carte/rodizio e buffet livre/rodizio, a porcentagem de estabelecimentos que
oferece o servico baseado em rodizio atinge 73,0% dos participantes.

Situacdo semelhante pode ser verificada quando analisado o segmento de
alimentacdo dos estabelecimentos, indicando uma predominancia da cozinha italiana sendo
oferecida no Roteiro. Quando os participantes foram questionados sobre os pratos tipicos
servidos, foi possivel constatar pratos da culinaria italiana, como polenta (em diferentes
apresentacdes), sopa de capeletti, massas, risotos, carnes e sobremesas tipicas da regido sul
do Brasil, como sagu. Segundo o relato de um dos respondentes, cada restaurante possui
um cardapio distinto, a fim de ter um diferencial/identidade da sua culinaria. Ainda, a
média de atendimentos dos restaurantes, conforme informacdes dos respondentes é de
1.471 clientes/més, variando de 125 clientes/més a 4.000 clientes/més.

Colonetti (2018), ao analisar a gastronomia da Serra Gaucha em sua dissertacéo,
comenta que, em razdo dos pratos oferecidos, essa seria uma Cozinha de Imigracdo, visto
que diversos pratos ndo sao tradicionais italianos, mas sim baseados na mesma forma de
preparo dos antepassados, ou seja, a partir de uma adaptagdo dos ingredientes, resultando
no surgimento de novos produtos que integram a alimentacdo cotidiana dos descentes de
imigrantes.

A seguir sdo apresentados os resultados obtidos para cada uma das categorias de
critérios/acOes de sustentabilidade que integraram o roteiro de entrevista. Pontua-se que,
nos restaurantes, onde dois gestores participaram da entrevista, as respostas foram dadas em
concordancia entre esses. Portanto, nas demais se¢des, 0 numero de ocorréncias

contabilizado é sete.
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5.3 GESTAO AMBIENTAL

Nesta secdo, sdo apresentados os dados relacionados ao entendimento dos gestores
dos restaurantes localizados no Roteiro quanto aos critérios/acdes que envolvem a gestéo
ambiental. A Tabela 3 apresenta em percentuais o nivel de importancia atribuido pelos
gestores dos restaurantes, bem como a média, o desvio-padréo e o coeficiente de variacdo

calculados para cada critério/acéo relacionado a gestdo ambiental.

Tabela 3 — Nivel de importancia (%) de critérios/acdes relacionados a gestdo ambiental e a
média, o desvio-padrdo e o coeficiente de variagao

Gestio ambiental Nivel de Importéncia* Andlise Descritiva
1 2 3 4 5 Meéd. DP CV*
Agoes i de sgstentabllldade considerando a i i 143 857 486 107 7.78
dimensdo ambiental
Inovacdes tecnoldgicas do setor - - 143 - 857 4,71 121 16,03
Monitoramento das despesas mensais de agua - - 286 00 714 443 0,90 22,04
Monitoramento das despesas mensais de energia - - - 28,6 71,4 4,71 0,49 10,35
Gestdo de estoque de alimentos - - - 28,6 71,4 4,71 0,76 10,35
Acbes de sustentabilidade considerando a 143 143 143 571 414 121 2933
dimensdo social
Pesquisa de satisfacdo do cliente - 143 143 143 571 414 1,21 29,33

Sistema de gestdo ambiental implementado

- 143 14,3 143 571 414 0,98 29,33
Horta com cultivo tradicional 14,3

- 143 143 571 400 153 3819
Horta com cultivo orgéanico - 143 143 143 57,1 4,14 0,49 29,33
Processo de avaliagdo periddica para
identificacdo do desempenho ambiental do - 14,3 28,6 14,3 429 386 121 31,50
restaurante
Processo de avaliagdo periddica para
identificacdo do desempenho social do - - 429 286 286 386 121 2333
restaurante
Certificacdo ambiental implementada - 143 429 143 28,6 3,57 0,38 31,75
Pesquisa de satisfacdo da comunidade local - 143 143 429 28,6 3,86 1,13 27,72

Legenda: (-): dado numérico igual a zero ndo resultante de arredondamento. Méd. = refere-se a
média do nivel de importancia atribuido pelos participantes. DP = desvio-padrdo do nivel de
importancia. CV = coeficiente de variacdo. (*) resultados sdo expressos em termos de porcentagem.
Fonte: elaborada pela autora (2023).

Pela analise da Tabela 3, pode-se verificar que os critérios/aches “a¢des de

sustentabilidade considerando a dimensdo ambiental” e “inovagdes tecnologicas do setor”
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foram considerados de elevada importancia (valor 5) para 85,7% dos restaurantes
participantes.

A indicacdo do nivel de importancia maximo para as “agdes de sustentabilidade
considerando a dimensao ambiental” demonstra como o conceito de sustentabilidade esta
fortemente relacionado a dimensdo ambiental. Destaca-se que a dimensdo ambiental é
aquela mais facilmente evidenciada. Os estudos de Higgins-Desbiolles, Moskwa e
Wijesinghe (2017) e Strasburg e Jahno (2017) apontam que a maioria dos estudos envolve
0 eixo ambiental da sustentabilidade em restaurantes. Também, Hak, Janouskova e Moldan
(2016), Kristjansdottir, Olafsdottir e Ragnarsdottir (2018) e Cardoso, Costa e Carneiro
(2022) destacam que muitos estudos relacionados a sustentabilidade em restaurantes
negligenciam a dimensdo social.

Por sua vez, as “inovacOes tecnoldgicas do setor” também sdo reconhecidas como
de elevada importancia para a gestdo dos estabelecimentos (85,7%). As inovacles se
caracterizam como alternativas na busca por um melhor desempenho do empreendimento,
contribuindo tanto em termos de agilidade de preparo e de oferta de produto quanto na sua
qualidade. Também, por meio das inovacdes tecnoldgicas, como a aquisicdo de
equipamentos novos com mais eficiéncia, é possivel racionalizar o uso de recursos (agua,
energia, ingredientes). Somado a isso, a disponibilizacdo de sistemas informatizados e de
outras ferramentas de tecnologia da informacdo permite aprimorar e otimizar a gestdo em
restaurantes. As inovacgdes tecnoldgicas representam ndao somente avangos em termos de
qualidade do produto oferecido e eficiéncia de atendimento, mas podem colaborar para o
aprimoramento das acOes de sustentabilidade ambiental, social e econdmica em
restaurantes.

Finkler, Antoniazzi e De Conto (2020) comentam que a adocdo de tecnologias,
como a aquisi¢do de equipamentos com certificacOes, contribui para a redugdo do consumo
de insumos e, consequentemente, com a diminuicdo das despesas. As autoras apontam
ainda a necessidade de uma analise de retorno de investimentos antes da aquisicdo e
substituicdo dos equipamentos, a fim de evidenciar os beneficios nas dimensdes ambiental,

econdmica e social da sustentabilidade.
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Para Cruz et al. (2018), a capacidade de inovar é fundamental aos restaurantes que
desejam ter produtos diferenciados e pretendem atender as demandas de mercado. De
acordo com Bozic e Milosevic (2021), os restaurantes modernos requerem a introducéo de
acOes de sustentabilidade, inovacdo, novas abordagens na comunicacdo com os clientes e a
implementacdo de novas tendéncias gastrondémicas, como 0 movimento slow food. Por sua
vez, Solosichenko, Goncharova e Merzlyakova (2021) afirmam que 0s restaurantes devem
usar seu potencial inovador para desenvolver acdes que incentivem e inspirem as pessoas a
levarem uma vida mais saudavel, reduzindo seu impacto ambiental e aumentando seu bem-
estar.

Ramos e Moreira (2020) destacam a necessidade de sensibilizacdo dos
empreendedores do setor gastrondmico quanto aos investimentos em tecnologias, 0 que
permite alcancar a eficiéncia e a eficacia no funcionamento dos estabelecimentos. Por sua
vez, Santos e Guimardes Junior (2022) afirmam que a utilizacdo de tecnologias da
informacdo (TI) ou tecnologias da informagdo e comunicacdo (TICs) para a gestdo de
empreendimentos gastronémicos tem acompanhado os avangos tecnoldgicos, ampliando as
possibilidades de uso de novas funcionalidades. Os autores, por meio da sua pesquisa,
verificaram que as solugdes de Tl carecem de uma adaptacdo as particularidades de cada
tipo de servico, cozinha e faturamento. Baltescu et al. (2022) ponderam que a utilizagéo de
sistemas inteligentes resulta na melhoria das operacdes de abastecimento, gestdo,
operacionalizacdo das atividades e do bem-estar dos seus colaboradores.

Na sequéncia, 0s critérios/acdes “gestdo de estoque de alimentos”, “monitoramento
das despesas mensais de agua” e “monitoramento das despesas mensais de energia” tiveram
nivel de importancia atribuido igual a 5 por 71,4% dos participantes da pesquisa. Os trés
critérios/acbes destacados estdo associados também ao pilar econdmico da sustentabilidade,
0 que demonstra a indissociabilidade dos trés eixos (social-ambiental-econdmico).

As acdes “monitoramento das despesas mensais de dgua” e “monitoramento das
despesas mensais de energia” representam agdes importantes e necessérias para a gestao
dos restaurantes, uma vez que estdo atreladas, principalmente, aos custos. Portanto, o seu

acompanhamento é fundamental, podendo ser associado a reducdo de desperdicios de
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insumos. Logo, a defini¢do de indicadores considerando as despesas de &gua e energia sao
importantes para 0 acompanhamento das variagdes de consumo ao longo do tempo. Os
detalhamentos relacionados a esses dois critérios/acbes sdo tratados na secdo 5.10 —
indicadores.

A gestdo de estoques é de importancia para a gestdo em restaurantes. Essa agdo
precisa ser executada de forma eficiente, possibilitando a racionalizagdo das compras e a
reducdo de desperdicios de matérias-primas e insumos. Deve-se manter em estoque 0S
ingredientes em quantidades adequadas para atendimento de demandas semanais/mensais.
Dessa forma, pode-se estabelecer negociagdes por melhores pregos junto aos fornecedores e
evitar que os produtos tenham seus prazos de utilizacdo vencidos.

Além disso, a gestdo de estogques contribui para o atendimento aos critérios técnicos
estabelecidos na Resolucdo RDC n° 216 (Anvisa, 2004), que determina que os lotes de
matérias-primas, ingredientes ou embalagens, reprovados ou com prazos de validade
vencidos, precisam ser devolvidos ao fornecer ou devidamente identificados e armazenados
separadamente para a sua destinacao final adequada.

Payne-Palacio e Theis (2015) afirmam que um programa de estoque pode contribuir
para a protecdo dos ingredientes e para o controle de custos. Além do mais, 0s registros
precisos sdo fundamentais para o monitoramento dos estoques e para a criagdo de uma base
de compras e analise de custos. As autoras recomendam que sejam feitos registros dos
produtos e dos suprimentos quando esses sdo recebidos e armazenados e, também, quando
sdo utilizados na producdo ou outra area do servico de alimentacao.

Martin-Rios et al. (2018) afirmam que as atividades de armazenamento de
ingredientes estdo entre as etapas que permitem um controle praticamente completo dos
desperdicios por parte dos restaurantes. Por sua vez, Filimonau et al. (2019), estudando os
restaurantes da Bulgéria, demonstraram a necessidade de investimentos na realizacdo de
inventarios de demandas e estoque como a principal forma de reduzir os desperdicios de
alimentos.

Pirani e Arafat (2016) verificaram que muitos dos hotéis participantes da sua

pesquisa vém implementando estratégias para minimizar o desperdicio alimentar devido a
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deterioracdo ou ao vencimento do prazo de consumo. Entre as acOes, esta a priorizagdo da
utilizacdo dos alimentos pela ordem de compra, o planejamento do cardapio utilizando os
ingredientes que, em breve, terdo seu prazo de validade expirado e 0 armazenamento de
frutas e legumes em caixas de arame para permitir a circulacdo do ar e a reducdo do
crescimento microbiano e a sua deterioragéo.

Exatos 57,1% dos participantes atribuiram nivel de importancia 5 para os seguintes
critérios/acOes: “agdes de sustentabilidade considerando a dimensdo social”, “sistema de
gestdo ambiental implementado”, “horta com cultivo tradicional”, “horta com cultivo
organico” e “pesquisa de satisfacdo do cliente”. As “agdes de sustentabilidade considerando
a dimensdo social” sdo novamente abordadas nesta pesquisa na se¢do 5.7 — agdes sociais e
culturais, por isso uma analise mais detalhada é descrita posteriormente. A agdo “pesquisa
de satisfacdo de cliente” também ¢ descrita com aprofundamentos nessa secao.

Pela avaliacdo dos participantes da pesquisa, ndo houve uma diferenca no nivel de
importancia atribuido a “horta com cultivo tradicional” e “horta com cultivo organico”.
Entretanto, ao longo das entrevistas, ficou evidenciada a relevancia da utilizacdo de
produtos de cultivo proprio. Os comentarios dos gestores feitos de forma voluntaria ao
responder a questdo sobre hortas foram: “possui horta, alguns produtos vém da
propriedade da familia” (R3); “possuem horta grandinha para temperos. Horta familiar.”
(R5).

Os estudos de Zocchi e Fontefrancesco (2020) indicam que os beneficios percebidos
pelos proprietarios de restaurantes quanto a adogdo de hortas sdo o frescor dos ingredientes,
a rastreabilidade e o prego.

Para Real et al. (2021), entre os critérios de sustentabilidade para aplicacdo em
restaurantes portugueses, no dominio Producdo Alimentar, consta o pardmetro cultivo dos
proprios alimentos em jardins ou hortas junto ao restaurante. Maynard et al. (2020) também
indicam, como um fundamento para a avaliacdo da sustentabilidade de restaurantes, o
manejo de hortas sem o uso de agrotdxicos.

Em decorréncia da indicagdo dos autores supramencionados, fica evidente que a

adocdo de hortas para cultivo de hortalicas e de temperos é uma alternativa que evita o
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transporte de ingredientes (contribuindo para a mitigagdo dos gases de efeito estufa) e
permite o cultivo de ingredientes com auséncia ou pequena aplicacdo de agrotdxicos
(contribuindo para uma alimentacdo mais saudavel). Além disso, os produtos podem ser
colhidos somente no momento da sua utilizagcdo, mantendo seu frescor.

Na Tabela 4, constam os dados sobre o nivel de importancia atribuido pelos gestores
dos restaurantes, bem como a média, o desvio-padréo e o coeficiente de varia¢do calculados

para cada critério/acdo relacionado a utilizacdo de mobiliarios (mesas, cadeiras e outros).

Tabela 4 — Nivel de importancia (%) atribuido pelos gestores sobre a utilizacdo de
mobiliarios (mesas, cadeiras e outros) e a média, o desvio-padrdo e o coeficiente de
variacdo

Utilizag&o de mobiliarios Nivel de Importancia* Analise Descritiva

1 2 3 4 5 Méd. DP CVv*
Restauracdo de mobiliario familiar - 143 143 286 429 4,00 1,15 28,87
Restauracdo de mobiliario da regido - 143 143 286 429 4,00 1,15 28,87
Feito de materiais de demolicéo - - 143 286 57,1 4,43 0,79 17,77
Feito de forma artesanal - - 143 286 57,1 4,43 0,79 17,77
Maveis novos 143 429 28,6 - 14,3 2,57 1,27 49,48

Legenda: (-): dado numérico igual a zero ndo resultante de arredondamento. Méd. = refere-se a
média do nivel de importancia atribuido pelos participantes. DP = desvio-padrdo do nivel de
importancia. CV = coeficiente de variagdo. (*) resultados sdo expressos em termos de porcentagem.
Fonte: elaborada pela autora (2023).

A anélise da Tabela 4 indica que, para 57,1% dos respondentes, a utilizacdo de
mobiliarios feitos de materiais de demolicdo ou aqueles feitos de forma artesanal tem um
nivel de importancia de 5. Por sua vez, os moveis herdados da familia ou os moveis
oriundos da regido tém um nivel de importancia, para o restaurante, igual a 5 para 42,9%
dos participantes da pesquisa. Os mdveis novos tém menor nivel de importancia, com valor
5 (14,3% dos participantes). Os dados demonstram que, para o saldo, os moveis artesanais
ou produzidos com materiais de demoligdo podem ser considerados como um diferencial.

Segundo Castelli (2016), o mobiliario de restaurantes deve estar em harmonia com o
tipo do estabelecimento, facilitar o servico, oferecer conforto aos comensais, ser de facil
limpeza e conservagdo, ser padronizado e resistente ao uso diario. Muitas dessas premissas

sdo caracteristicas dos mobiliarios artesanais e produzidos com materiais de demolicéo.
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Além disso, a adogdo de mobiliario artesanal incrementa a ambientacdo do saldo,
fortalecendo a imagem cultural/histérica. Por meio do mobiliério, o restaurante permite que
0 visitante vivencie a histéria da colonizacao italiana, ou seja, remete a forma como 0s
antepassados viviam. Essa valorizacdo da cultura local marca o conceito do Roteiro
Caminhos de Pedra. Vale ressaltar que dois dos restaurantes participantes da pesquisa
possuem mesas produzidas com barris de vinho desativados (também denominados de
pipas no Rio Grande do Sul).

Real et al. (2021), em suas pesquisa sobre os principais critérios de sustentabilidade
com base em listagens existentes e selos, identificou nove dominios, sendo um deles as
instalacOes e 0s equipamentos. Entre os critérios que compdem esse dominio, estdo: eleger
moveis, acessoOrios ou bens duraveis feitos com materiais recuperados ou reciclaveis e usar
materiais sustentaveis na manutencdo, remodelacdo e decoracdo dos espacos.

A Figura 5 apresenta as indicagfes dos participantes quanto aos impactos

ambientais em restaurantes.

Figura 5 — Porcentagem de indicagdes dos participantes sobre a ocorréncia de impactos
ambientais negativos dos restaurantes

HSim

mNdo

Fonte: elaborada pela autora (2023).

Analisando os dados da Figura 5, verificou-se que 71,4% dos participantes

responderam que as atividades desenvolvidas nos restaurantes resultam em impactos
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ambientais. Na mesma dire¢éo, estudos de Puntel e Marinho (2015), que aplicaram um
questionario aos gestores de restaurantes instalados nos bairros Lagoa da Conceigéo e Rio
Tavares em Florianopolis, indicam que 72% dos participantes consideram que 0S
restaurantes causam algum tipo de impacto ambiental, enquanto 28% acreditam que nao
impactam no ambiente de forma negativa.

Seis participantes dessa pesquisa comentaram que 0S impactos ambientais dos
restaurantes sdo decorrentes da geracdo de residuos organicos, dos desperdicios, do
consumo de energia, da geracdo de agua residudria (esgoto) e da limpeza da caixa de
gordura. Pela analise dos comentérios, percebe-se que os gestores identificam os aspectos
resultantes dos servigos em restaurantes, porém nao sdo claros quais seriam 0s impactos
decorrentes das suas atividades. 1sso € evidenciado por meio das falas referentes a geracéo
de residuos organicos e de lodo da limpeza de caixa de gordura, que se configuram como
dois aspectos ambientais associados a atividade de restaurantes.

Ainda, é importante ressaltar que, apesar do desconhecimento técnico sobre a
diferenciacéo entre aspecto e impacto ambiental, os gestores compreendem que ha riscos ao
ambiente envolvidos na atividade que desenvolvem. Portanto, esse € um indicativo da
preocupacao quanto as questdes da dimensdo ambiental da sustentabilidade.

Novamente, os resultados da presente pesquisa sdo corroborados pelos estudos de
Puntel e Marinho (2015), quando questionaram o0s participantes sobre 0s impactos
ambientais da atividade de restaurantes e obtiveram como respostas: geracdo de residuos
solidos, emissdo de esgoto, desperdicio de agua, geracdo de 6leo queimado, desperdicios de
energia e desperdicios de alimentos. Os gestores entrevistados por Puntel e Marinho (2015)
também demonstraram nédo diferenciar aspecto ambiental de impacto ambiental, uma vez
que os exemplos destacados configuram aspectos e ndo impactos.

Medeiros-Acre e Castilhos (2013) realizaram uma pesquisa no setor gastronémico
de Dourados/Mato Grosso no Sul. Como resultados, os autores verificaram que 0s
entrevistados demonstram compreensdo sobre os impactos negativos acarretados pelo

manejo inadequado de residuos sélidos e liquidos. Entretanto, hd lacunas quanto a
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implementacdo de acBes de mitigacdo, poucos recursos disponiveis e dificuldades para as
mudangas de conduta.

Solosichenko, Goncharova e Merzlyakova (2021) reforcam a necessidade de
melhorar a compreensdo dos impactos ambientais e sociais de produtos e servicos, em
especial no que tange ao ciclo de vida.

Outra questdo importante a ser analisada, a partir dos comentarios sobre
desperdicios de alimentos pontuados pelos gestores de R1 e R7, esta associada a geracédo de
residuos solidos. De fato, os desperdicios de alimentos impactam o ambiente, devido ao
esgotamento de recursos naturais pelo consumo de agua e de energia na producdo de
alimentos, contribuindo, também, para o aumento da geracdo de residuos. Dessa forma, a
adocdo de procedimentos padronizados, a capacitacdo de funcionarios e a sensibilizacéo
dos clientes sobre as consequéncias das suas a¢fes no gque tange aos desperdicios podem ser
alternativas para a minimizacdo desse problema. Esse tema € tratado novamente na secéo
5.5 — cardépio, cozinha e saldo.

Quando os participantes da pesquisa foram guestionados sobre a necessidade de
buscar inovacdes tecnoldgicas e conceituais para a atividade, 100% das respostas foi que
essa € uma préatica dos estabelecimentos. Todos 0s participantes da pesquisa expressaram
comentarios sobre a utilizacdo de inovagdes tecnoldgicas e conceituais no setor. As
tematicas abordadas foram: investimentos, forma de comunicacdo, novas tecnologias
voltadas a equipamentos da cozinha e mudancas no cardapio. As mudancas no cardapio e
0s canais de comunicac¢do sdo dois temas abordados nos itens subsequentes do presente
trabalho.

A aquisicdo de equipamentos baseados em novas tecnologias envolve claramente
investimentos dos restaurantes. Essa é uma agdo de elevada relevancia, uma vez que a
substituicdo de equipamentos antigos por mais atuais pode representar a diminuicdo do
consumo de energia e/ou agua, mais seguranga nos processos produtivos, o incremento na
durabilidade e, eventualmente, uma otimizacdo dos espacos das cozinhas devido as

mudangas de design dos instrumentos.
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Cardoso, Vieira e Fonseca (2023) afirmam que a aquisicdo de equipamentos e
utensilios é uma alternativa viavel para a racionalizacdo de insumos e otimizacdo das
tarefas. Dessa forma, é possivel mais controle dos custos, beneficios ergonémicos e
cuidado ambiental. Por sua vez, Aguiar e Melo (2020) comentam que a inovacdo na
gastronomia envolve tempo e recursos para a melhor elaboragéo do produto final.

Portanto, inovar os processos, 0s produtos, a comercializacdo, a forma de oferecer
0S Servicos e a gestdo é essencial para o crescimento dos empreendimentos. Inovar envolve
a inclusdo de novos processos tecnologicos para a busca de um melhor produto final,
considerando também a producdo de alimentos saudaveis e seguros, visando a
sustentabilidade.

Cruz et al. (2018) definem a inovacdo como a capacidade de absorver, planejar e
transformar determinados recursos organizacionais, como estrutura, pessoas e
relacionamentos, a fim de gerar valor de mercado acima da média. A pesquisa realizada
pelos autores em restaurantes da Praia Del Carmem/México identificou que o
desenvolvimento da capacidade de inovacgdo requer uma estrutura organizacional solida e
redes de trabalhos com terceiros, que impactam diretamente no capital humano.

Finkler, Antoniazzi e De Conto (2020) ressaltam a importancia da inovagao no setor
gastrondmico, por meio da inserc¢éo dos conceitos de sustentabilidade nos seus processos, 0
que pode reduzir custos a médio e longo prazos, resultar em um diferencial de imagem,
contribuir para a melhoria da qualidade ambiental do espaco territorial e inserir a variavel
social como critério de selecdo de fornecedores de matéria-prima.

A Figura 6 apresenta as porcentagens de indicagdes quanto a aplicacdo de pesquisa
de satisfacdo aos clientes (Figura 6a) e de pesquisa de satisfacdo com a comunidade local
(Figura 6b) nos restaurantes. Além disso, no Quadro 7 constam 0s comentarios referentes a

tematica das pesquisas que séo realizadas com os clientes e com a comunidade local.
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Figura 6 — Porcentagem de indicac6es dos participantes quanto a aplicacdo de pesquisa de
satisfagdo nos restaurantes

HSim

H Ndo

HSim

H Ndo

a) Aplicacdo de pesquisa com clientes

Fonte: elaborada pela autora (2023).

b) Aplicacdo de pesquisa com a comunidade

Quadro 7 — Comentérios dos gestores de restaurantes quanto a realizacdo de pesquisa de

satisfacdo com os clientes e com a comunidade local

Gestor

Comentérios sobre pesquisa de satisfacao
com clientes

Comentarios sobre pesquisa de satisfacao
com a comunidade local

R1

R2

“Pesquisa no papel estd defasada.”

“Nunca foi feita pesquisa com comunidade.”

R3

“Na pesquisa, o cliente € questionado.
Garcom fica atento a percepgéo do cliente.
Ultimamente olham Google e outros. Cliente
ndo pode sair do restaurante insatisfeito.
Cliente ndo aceita ficar na fila. Preferem
perder. Querem que o cliente viva a
experiéncia do momento.”

R4

“Hoje ocorre via Instagram e Whats. N&o ha
papel para colocar em uma caixa. Se a pessoa
posta em Instagram, eles entram em contato
para saber a percepcdo. Eventualmente
entram em contato com parte individuos que
fizeram a postagem no Instagram. Reserva
via Whats pelo gerente. Gerente no dia
seguinte ao atendimento entra em contato.”

“Agora ha maior interagdo. Salton juntou
comunidade para apresentar proposta. Algo
que ndo acontecia.”

R5

“Google e Trip.”

R6

“Mais feedback do Instagram”

“Mais no boca a boca. Nada oficial.”

R7

“Informal — falando com clientes que tem ha
longo tempo.”

Legenda: (-):

sem comentarios.

Fonte: elaborado pela autora.
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Pela andlise da Figura 6a, percebe-se que a maioria dos restaurantes (71,4%)
realizam pesquisa de satisfacdo com os clientes, por sua vez, na Figura 6b, evidencia-se que
apenas 14,3% dos restaurantes realizam pesquisas de satisfacdo especificas com a
comunidade.

Por sua vez, dos entrevistados na pesquisa, apenas 42,8% dos participantes
expressaram sua opinido sobre a realizacdo de pesquisas junto a comunidade local (Quadro
7). Os comentarios referem-se a experiéncias de envolvimento da comunidade na instalagédo
de empreendimentos, a realizacdo de levantamentos informais e a inexisténcia desse tipo de
pesquisa.

No que tange a aplicacdo de pesquisa com clientes (Quadro 7), 85,7% dos
participantes expressaram sua opinido sobre o assunto. De forma geral, as respostas
apontam para o uso de recursos digitais para a verificacdo da percepcao do cliente sobre o
estabelecimento (atendimento, qualidade dos produtos, servicos oferecidos). Os
participantes comentam que as pesquisas aplicadas de maneira tradicional com uso de papel
estdo defasadas e vem sendo substituidas pela analise dos comentarios em redes sociais e
sites. Ainda, os participantes ressaltam a importancia da comunicacdo e da atencdo ao
cliente como uma forma de compreender sua opinido sobre 0s servicos.

Enquanto a satisfacdo dos clientes € monitorada principalmente pelos comentarios
expressos nas redes sociais, a percepcdo da comunidade é realizada de forma informal ou
inexistente. Para a sustentabilidade, a aplicacdo de pesquisa com esses dois publicos pode
determinar quais sdo suas expectativas. Portanto, tais dados podem fomentar o
planejamento do restaurante pensando no aprimoramento dos Seus Servigos e na
aproximacdo com a comunidade local.

De acordo com Solosichenko, Goncharova e Merzlyakova (2021), a pesquisa de
satisfacdo com clientes serve como uma das principais direcfes para acdes de marketing.
Sobre as redes sociais, Ribeiro (2015) afirma que essas sdo ferramentas fundamentais de
marketing, sendo uma tendéncia definitiva que envolve a adaptacdo do marketing on-line e
das empresas e resulta na aproximacdo entre empresa/cliente por meio da formacgédo de

lagos de relacionamento.
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Sobre as expectativas de clientes, Kotler (2018) comenta que a probabilidade de
satisfagdo e de repeticdo da compra depende de a oferta atender a expectativa de valor. O
autor afirma que muitas empresas realizam sistematicamente pesquisas para determinar a
forma como tratam clientes e os fatores de satisfacdo buscando reté-los.

Para Solosichenko, Goncharova e Merzlyakova (2021), a satisfacdo dos clientes
pode ser considerada como um critério importante para a eficiéncia da empresa, a fim de
racionalizar o uso de recursos, assim como para determinar padrbes de consumo eficazes.
As autoras afirmam que a satisfacdo dos clientes se configura como a chave do sucesso de
qualquer empresa, sendo uma vantagem estratégica importante sobre 0s concorrentes.

Com os avangos tecnoldgicos das Gltimas décadas e a disseminacdo do uso das
redes sociais como forma de divulgacdo, muitas vezes de forma gratuita, as novas formas
de avaliacdo da percepcdo dos clientes vém ganhando maior espaco e representatividade.
Na secdo 5.9 — educacdo ambiental para clientes, é realizada uma anélise sobre os canais de
divulgacdo de a¢des socioambientais em restaurantes.

No encerramento da aplicacdo das questdes referentes a categoria Gestdo
Ambiental, os gestores foram convidados a fazer comentarios gerais sobre a tematica,
sendo que 28,6% dos participantes mencionaram os seguintes aspectos envolvendo a gestéo
ambiental nas tematicas: suporte prestado pelo Sebrae quanto a implementacdo de
tecnologias para restaurantes e dificuldades de mobilidade no Roteiro Caminhos de Pedra.

O suporte das instituicbes publicas e privadas permite avancos em termos de
inovacdo de empreendimentos. Cruz et al. (2018) afirmam que os restaurantes que firmam
parcerias de cooperacdo, tanto com organizac@es publicas quanto com privadas, consolidam
sua estrutura organizacional e seu capital humano. Por meio de tais parcerias, € produzido o
conhecimento compartilhado que alimenta fluxos de informagéo sobre tecnologias,

procedimentos, rotinas e sistemas das organizacdes, contribuindo para sua inovacao.
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5.4 LOGISTICA DE AQUISICAO DE INSUMOS

Na presente secdo, sdo descritas e analisadas as informacdes referentes a logistica de
aquisicdo de insumos. Na Tabela 5, consta o nivel de importancia (%) atribuido pelos
gestores dos restaurantes, bem como a média, o desvio-padréo e o coeficiente de variacdo
calculados para cada critério relacionado a aquisicdo de insumos.

Tabela 5 — Nivel de importancia (%) de critérios/aces envolvendo a aquisi¢do de insumos
e a media, o desvio-padrdo e o coeficiente de variacao

Aquisicio de insumos Nivel de Importéncia* Ponderacéo
quIsts 1 2 3 4 5 Méd. DP CV*

Aqwsu;ao de_ allmento_s. de  pequenos i 143 - 857 471 076 16,03

agricultores (agricultura familiar)

Aquisicdo de alimentos de origem local - - 143 143 714 457 0,79 17,21

Aquisicéo de produtos de limpeza concentrados
para posteriores dilui¢des

Aquisicdo de produtos que possuam selos
verdes e/ou certificagfes ambientais

- - 143 143 714 457 0,79 17,21

- 143 143 143 571 414 121 29,33

Aquisicao de alimentos organicos - - 28,6 28,6 429 4,14 0,90 21,72
Aquisicdo de fornecedores que comprovem que

0s animais sdo criados sem a aplicacdo de 143 - 28,6 143 429 3,71 1,50 40,28
antibidticos

Aquisicdo de fornecedores que comprovem que

> 37 : e 143 - 143 28,6 429 3,86 146 37,95
os animais foram criados de forma orgénica
Aqq|§|gacl de fornecedores que possuam selo de 143 - 286 143 429 371 150 4028
certificacdo de bem-estar animal
Aquisicdo de bebidas de origem local - 143 143 286 429 4,00 1,15 28,87

Aquisicdo de alimentos a granel para evitar a

geracio de embalagens 143 143 143 286 28,6 343 151 44,10

Legenda: (-): dado numérico igual a zero ndo resultante de arredondamento. Méd. = refere-se a
média do nivel de importancia atribuido pelos participantes. DP = desvio-padrdo do nivel de
importancia. CV = coeficiente de variacdo. (*) resultados sdo expressos em termos de porcentagem.
Fonte: elaborada pela autora (2023).

Analisando os dados da Tabela 5, pode-se observar que, para 85,7% dos
participantes, o critério “aquisicdo de alimentos de pequenos agricultores (agricultura
familiar)” tem um nivel de importancia igual a 5. Ainda, considerando a logistica de
aquisicdo de insumos, para 71,4% dos respondentes, 0s seguintes critérios tém importancia

igual a 5: “aquisi¢do de alimentos de origem local” e “aquisi¢cdo de produtos de limpeza
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concentrados para posteriores diluigdes”. Ainda merece destaque o critério “aquisicdo de
produtos que possuam selos verdes e/ou certificagdes ambientais”, que recebeu nivel de
importancia maximo (valor 5,00) de 57,1% dos respondentes.

A aquisicdo de produtos de pequenos agricultores e de alimentos de origem local
possui uma relacdo muito forte com o componente social da sustentabilidade, uma vez que
reflete uma valorizagdo do produto que é produzido em menor escala e localmente. Outra
dimensdo da sustentabilidade fortalecida é o pilar econémico, ja que as trocas comerciais
realizadas na regido se fortalecem, resultando em oportunidades de negocios. Além disso, a
aquisicdo de produtos locais permite o desenvolvimento da economia da comunidade onde
se encontra 0 Roteiro Caminhos de Pedra, o que pode representar avancos para as
diferentes cadeias produtivas instaladas. Na dimensdo ambiental, verifica-se um menor
impacto no transporte de longa distancia, o que contribui para a diminuicdo do uso de
combustiveis fésseis e a minimizagdo das emissdes de gases com efeito estufa.

Pereira (2022) afirma que ha uma crescente utilizacdo de alimentos produzidos
localmente e de base agroecoldgica ou organica por parte dos chefes de cozinha, sendo esse
comportamento uma das tendéncias da gastronémica nacional e internacional. A autora
comenta que a gastronomia pode causar uma aproximacdo com a agricultura familiar, que,
as vezes, é pouco valorizada e, ainda, pode colaborar com o fortalecimento de setores
ligados de forma indireta, como o turismo, a industria e 0 comércio promovendo o bem-
estar social e o desenvolvimento regional.

Finkler, Anthoniazzi e De Conto (2020) enfatizam que a aquisi¢do de produtos
provenientes de agricultura familiar ou organica de procedéncia local pode resultar em um
diferencial na qualidade da matéria-prima de restaurantes. Além disso, contribui para
avangos nos trés eixos da sustentabilidade: social (estimulando o crescimento e
promovendo novas perspectivas para os agricultores), econdmico (aumentando a renda dos
produtores) e ambiental (minimizando os impactos no ciclo de vida do produto, reduzindo o

uso de produtos quimicos e mitigando os problemas de saude do trabalhador rural).
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Por sua vez, Ramos e Moreira (2020) afirmam que incluir pequenos produtores
entre os fornecedores de restaurantes contribui para a geracdo de trabalho e renda e valoriza
a paisagem local, possibilitando a conservagdo dos espacos.

De acordo com Alsetoohy, Ayoun e Abou-Kamar (2021), pratos locais elaborados
de forma sustentavel (preocupacGes ambientais, sociais e econémicos) resultam em uma
gratificagdo pessoal dos turistas, com respeito aos seguintes aspectos: composicao dos
ingredientes, informacdes nutricionais, origem dos suprimentos em especial os agricolas e
apoio aos agricultores locais. Os autores comentam ainda que a aquisicdo de produtos de
agricultores locais pode melhorar as relagbes com a comunidade e a justiga social para 0s
habitantes da localidade. Nesse mesmo sentido, Cambeses-Franco et al. (2023) afirmam
qgue ha uma tendéncia, visualizada na literatura, de promocédo da alimentacdo sustentavel
por meio de acdes de restaurantes, que impulsionam o patriménio gastrondmico e a propria
sustentabilidade.

Real et al. (2021) ponderam que ha uma tendéncia para o consumo sustentavel, o
que cria oportunidades de mercado para produtos agricolas locais, beneficiando
agricultores, consumidores, territorio e meio ambiente. Os autores acreditam que, quando
0s restaurantes adquirem produtos locais, acabam promovendo o consumo de produtos
variados, frescos, de época e com valor nutricional potencialmente superior. Além disso,
estabelecem ligacbes diretas com os agricultores, conhecendo a origem e as formas de
producdo. No que tange aos territdrios, essa aquisicdo possibilita a venda direta,
favorecendo o desenvolvimento local. Ainda, Real et al. (2021) consideram que 0 consumo
de alimentos produzidos localmente favorece a promoc¢do de cadeias de fornecimento
curtas, 0 que minimiza os transportes de produtos agricolas, reduzindo as emissdes de gases
poluentes.

Para Lins et al. (2021), um ponto chave do planejamento é a avaliagéo de toda a
cadeia de producdo de alimentos, sendo assim, 0s servicos de alimentacdo devem
considerar, nos seus cardapios, alimentos com menos impacto na sua producéo e, tambem,
que resultem em menos desperdicios. Hu et al. (2013) indicam gue os restaurantes devem

considerar o uso de ingredientes alimentares sazonais e locais, assim como um metodo de
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cozimento simples, com o intuito de evitar o processamento desnecessario, e a incluséo de
alimentos vegetarianos no cardapio.

Servet et al. (2020) sugerem que 0s proprietarios de restaurantes podem construir
relacionamentos mais proximos com os agricultores locais, a fim de garantir melhores
precos e alimentos de melhor qualidade. Entre as estratégias, os autores indicam o
fornecimento exclusivo de alimentos para os restaurantes, o que pode trazer vantagens para
os agricultores. Outra alternativa é que alguns pratos destaquem a origem dos ingredientes,
favorecendo restaurante e fornecedor. Tal pratica permitiria que os clientes ficassem
informados e fizessem conexdes entre os restaurantes e as propriedades rurais.

Servet et al. (2020) propdem ainda a criagdo de parcerias, nas quais o0s agricultores
locais poderiam realizar eventos em que os clientes colheriam vegetais e os chefes dos
restaurantes usariam os itens selecionados em entradas. A construcdo de uma historia entre
restaurante e fornecedor local favorece a economia local e permite que os consumidores
compreendam 0s impactos positivos dessas praticas. Em sintese, os restaurantes se
beneficiam com o uso de ingredientes locais como parte de suas iniciativas de
responsabilidade social, contribuindo positivamente para a economia local € 0 meio
ambiente (Servet et al., 2020).

A utilizacdo de produtos de limpeza concentrados € uma alternativa para a
minimizacdo da geracdo de embalagens. Porém, é importante que sejam definidos
procedimentos para a diluicdo adequada do produto, caso contrario o0 uso excessivo dos
produtos pode acarretar o aumento, em especial, da concentracdo de surfactantes e de
fésforo e, consequentemente, a poluicdo dos corpos hidricos em que sao langados.

Maynard et al. (2021) identificaram que 82,5% dos restaurantes participantes da sua
pesquisa utilizam produtos concentrados de limpeza, sistemas de controle de diluicdo e /ou
realizam treinamento e monitoramento dos funcionarios para realizar a diluicdo adequada, a
fim de diminuir o uso de produtos quimicos.

A existéncia de selos ambientais garante a procedéncia dos ingredientes e insumos
utilizados pelo restaurante. Entretanto, de forma geral, esses produtos apresentam mais

custo. Sendo assim, deve haver uma analise sobre os beneficios resultantes do uso de
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produtos com selos ambientais que considere, a0 menos, as dimensdes ambiental e
econdmica. Aléem disso, se 0 empreendimento optar pela aquisicdo desses produtos, seria
interessante a divulgacao da informacgéo, como uma forma de diferenciar seus servicos.

Na Tabela 6, sdo apresentados os dados sobre tipos de bebidas comercializadas nos

restaurantes alvos da pesquisa.

Tabela 6 — Indicacgdes dos participantes da pesquisa sobre tipos de bebidas comercializadas
com procedéncia local/regional

Bebida N %
Sucos 7 100,0
Vinhos 7 100,0
Cervejas 6 85,7
Outros* (espumantes, agua da regido) 4 57,1
Café 1 14,3
Refrigerantes 1 14,3
Chés - -

Legenda: (-): dado numérico igual a zero ndo resultante de arredondamento. (*) = itens inclusos
conforme comentarios dos participantes da pesquisa. N = nimero de restaurantes participantes.
Fonte: elaborada pela autora (2023).

Pelos dados da Tabela 6, é possivel afirmar que a maioria dos estabelecimentos
comercializam as seguintes bebidas de origem local/regional: vinhos (100% dos
estabelecimentos), sucos (100% dos estabelecimentos) e cervejas (85,7% dos
estabelecimentos). No que tange a outros, as bebidas indicadas foram espumantes e agua. O
Roteiro Caminhos de Pedra estd localizado no municipio de Bento Gongalves, que é
considerado a capital brasileira da uva e do vinho (Secretaria Municipal de Turismo de
Bento Goncalves, sd), portanto, a oferta desse produto e das demais bebidas produzidas a
partir de uvas consolida a imagem construida perante os turistas. Ainda vale ressaltar, que
vem ganhando destaque a instalagdo de cervejarias artesanais na regido, conforme
demonstrado pelos dados.

Ainda, quando os participantes foram questionados sobre o tipo de bebida
comercializada, dois dos gestores de restaurantes afirmaram que: “sucos oferecidos séo de

producéo artesanal familiar.” (R2); “uma pessoa processa a uva produzida pela familia.”
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(R3). Um terceiro entrevistado afirmou que, no seu estabelecimento, parte dos sucos

comercializados é proveniente de outro estado do Brasil em virtude do cardapio oferecido.
Ao finalizar a aplicacdo das questfes sobre logistica de aquisicdo dos insumos, 0s

gestores foram convidados a fazerem comentarios gerais sobre o tema. As respostas obtidas

séo apresentadas no Quadro 8.

Quadro 8 — Comentarios gerais dos gestores de restaurantes quanto a tematica logistica de
aquisicdo dos insumos

Gestor Comentario

R1 “Temperos, alface: buscam na regido. Tomate depende da época.”
“Ingredientes-chave: mesmo fornecedor. Carnes e laticinios (requeijdo, nata, creme,...) sé de
R2 alta qualidade — fornecedores especificos. Farinhas e outros ingredientes de menor
representatividade podem variar de fornecedor. Picanha: sempre mesmo fornecedor. Ovos.”
R3 “Priorizam qualidade. Cuidam da legislagdo sanitaria.”
R4 -
R5 -

“Uma questdo ¢ guardar alimentos para cozinhar de uma vez. Armazena e depois fazem a
R6 reutilizacdo de uma vez s6. Panela de pressdo diminui o consumo de gas. Nossa regido é
assim: s6 sentem quando atinge o bolso.”

R7 -

Fonte: elaborado pela autora.

Pela analise do Quadro 8, pode-se observar que 42,9% dos participantes ndo
expressaram comentarios adicionais envolvendo a tematica logistica de aquisicdo de
insumos. Os demais 57,1% dos gestores de restaurantes comentaram sobre as seguintes
tematicas: existéncia de fornecedores locais de produtos alimenticios; utilizacdo da
qualidade do produto como critério de escolha de fornecedores e substituicdo de
equipamentos que utilizam energia elétrica por aqueles a gas.

Portanto, a escolha de fornecedores que abastecem os restaurantes, alguns deles
locais, potencializa 0 uso de ingredientes locais para a apresentacdo e qualidade dos pratos
servidos. Os comentarios realizados pelos participantes da pesquisa reforcam o constatado
anteriormente sobre a elevada relevancia da aquisi¢do de produtos de agricultura familiar e
de producéo local. Nesse sentido, Silva et al. (2021) afirmam que a utilizacdo de alimentos
locais sustentaveis pode resultar em um apelo emocional positivo aos turistas, obtido por

meio das refei¢des, bem como pode atrair novos clientes.
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5.5 CARDAPIO, COZINHA E SALAO

Nesta secdo, sdo apresentados os dados referentes aos critérios/acdes relacionados a
cardapio, cozinha e saldo. A Tabela 7 apresenta o nivel de importancia (%) atribuido pelos
gestores dos restaurantes, bem como a média, o desvio-padréo e o coeficiente de variacdo
calculados para cada critério relacionado a elaboracdo do cardapio, cozinha e sal&o.

Tabela 7 — Nivel de importancia (%) de critérios/acdes para a elaboracdo do cardapio,
cozinha e saldo e a média, o desvio-padréo e o coeficiente de variacao

Nivel de Importéncia* Ponderacéo

Elaboracéo de cardapio, cozinha e saléo 1 5 3 4 5 Méd. DP CV*

Indicacdo no cardapio de pratos substitutos para
atender as restricbes alimentares como auséncia - - 143 143 714 457 0,79 17,21
de gliten e/ou de lactose

Padronizagdo das receitas por meio da utilizagdo
de fichas técnicas de preparacéo

Indicagdo de produtos sazonais em seu cardapio,
mudando-o ao longo dos meses do ano
Indlcagag _de diferentes opgoes _de porcoes em i 143 - 286 57.1 429 111 2596
seu cardapio conforme preferéncia do cliente

Indicagdo no cardapio de culindria vegetariana - - 28,6 143 57,1 4,29 095 22,19
Indicagdo no cardépio de culinéria vegana - 286 - 143 571 400 141 3536
Utilizacdo de sistemas de aproveitamento

integral dos alimentos, produzindo preparacdes

que utilizam cascas, talos elou lascas @ - - 143 28,6 57,1 443 0,79 17,77
comestiveis de hortalicas e frutas como

ingredientes

Adocdo de slow food 143 - 143 28,6 429 386 146 37,95
Utilizagdo ~ de ~ melos — digitais  para 1,4 596 986 286 371 1,11 29,96
disponibilizacio de cardapios

Utilizacdo de sistemas de registros de descarte
de residuos em cada etapa do processo

Indicacdo de preparacBes para atender a
restrigdes religiosas

- - - 28,6 71,4 4,71 0,49 10,35

- - - 429 571 457 0,53 11,69

- - 429 28,6 286 3,86 0,90 23,33

143 28,6 143 28,6 14,3 3,00 141 4714

Legenda: (-): dado numérico igual a zero ndo resultante de arredondamento. Méd. = refere-se a
média do nivel de importancia atribuido pelos participantes. DP = desvio-padrdo do nivel de
importancia. CV = coeficiente de variagdo. (*) resultados sdo expressos em termos de porcentagem.
Fonte: elaborada pela autora (2023).

A analise dos dados da Tabela 7 indica que, para 71,4% dos respondentes, 0s

critérios/acbes “indicacdo no cardapio de pratos substitutos para atender as restrigdes
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alimentares como auséncia de gluten e/ou de lactose” e “padronizagdo das receitas por meio
da utilizacdo de fichas técnicas de preparacdo” tém nivel de importancia de 5.

A indicacdo de restricbes alimentares pode ser um diferencial para o restaurante,
tornando-o mais inclusivo a todos os clientes, uma vez que acolhe individuos com
diferentes perfis e necessidades. A indicagdo que demonstrou ter mais importancia para a
maioria dos gestores de restaurantes € a auséncia de gluten/lactose, entretanto, pelos
resultados da pesquisa, a indicacdo de outras restricoes também € relevante (culinaria
vegetariana e culinaria vegana). A indicacdo no cardapio de restricbes alimentares é um
fator relacionado a dimens&o social da sustentabilidade.

Shafieizadeh e Tao (2020) afirmam que o cardapio é a principal ferramenta de
comunicacdo do restaurante com seus clientes, influenciando-os nas suas decisdes. De
acordo com o0s autores, 0S comensais percebem a responsabilidade social dos
empreendimentos quando visualizam informagfes sobre a origem dos produtos nos
cardapios. Ha& um entendimento, por parte dos clientes, de que a apresentacdo de dados
sobre produtores locais demonstra a transparéncia e a preocupa¢do do restaurante com a
comunidade local.

Colonetti (2018) analisou o cardapio de restaurantes instalados no Roteiro
Caminhos de Pedra e observou mudangas de cardapio ao longo do tempo devido a
exigéncias dos comensais e, também, a alteracbes de habitos alimentares, portanto,
causando a adaptacdo desses as intolerancias e alergias.

Por sua vez, Gerdt, Wagner e Schewe (2019) indicam que as variaveis estudadas na
sua pesquisa em hotéis, como comida vegetaria/vegana e alergias/intolerancias, surgem
como novas questdes influenciadoras da satisfacdo dos clientes. Dessa forma, tais aspectos
afetam diretamente o cliente, uma vez que seu conforto esta relacionado a disponibilidade
de pratos que atendam as suas exigéncias. Cantele e Cassia (2020) também apontam como
uma acdo de sustentabilidade de restaurantes a indicacao de pratos sem gluten ou veganos.

Outro critério/acdo apontado por 71,4% dos participantes da pesquisa, 0 qual tem
relevancia na construcdo de indicadores de desempenho dos restaurantes, é a padronizagdo

de receitas por meio da utilizacdo de fichas técnicas de preparo. A definicdo de
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procedimentos operacionais, além de manter o mesmo padrdo de qualidade dos pratos
servicos, pode ser uma estratégia que reduz a geracao de residuos sélidos e de desperdicios
(sobras, agua, energia,...), sendo assim vinculado diretamente ao pilar ambiental da
sustentabilidade, com decorréncias econémicas e sociais.

As fichas técnicas de preparo permitem, também, o controle e a reducdo dos custos,
da quantidade e do custo de matéria-prima, bem como a manutencdo da qualidade das
formulacGes alimentares, o planejamento de cardapios e a econémica de tempo de preparo
(Domene, 2018; Phlippi; Colucci, 2018; Basso, 2021).

Gongalves (2018) verificou que, na maioria dos restaurantes alvos da sua pesquisa,
ndo ha fichas técnicas de preparo de alimentos. A justificativa para tal, de acordo com o
autor, é que os funcionarios estdo acostumados as quantidades de cada ingrediente. Pereira
et al. (2022) também verificaram, como inadequacdes das boas praticas ambientais, a
auséncia de fichas técnicas de preparo.

Para 57,1% dos participantes da pesquisa, o nivel de importancia 5 foi atribuido
para 0s seguintes critérios: “indicagdo de produtos sazonais em seu cardapio, mudando-0 ao
longo dos meses do ano”, “indicacdo de diferentes opgdes de porcGes em seu cardapio
conforme preferéncia do cliente”, “indicagdo no cardapio de culinaria vegetariana”,
“indicagdo no cardapio de culinaria vegana” e “utilizagdo de sistemas de aproveitamento
integral dos alimentos, produzindo preparacGes que utilizam cascas, talos e/ou lascas
comestiveis de hortalicas e frutas como ingredientes”.

A utilizagdo de produtos sazonais configura-se como uma acgdo de sustentabilidade
com foco na dimensdo ambiental, ja que sdo priorizados, na elaboracdo dos pratos, 0s
ingredientes caracteristicos de uma estacdo do ano. Sobre o assunto, os gestores dos
restaurantes comentaram: “mudam um pouco o cardapio dependendo da época.” (R3);
“cada troca de estacdo, ha um terceirizado que traz inovacoes.” (R4); “trabalham bastante
com produtos da época, pois € melhor também pelo preco.” (R7).

Ribeiro, Simoncini e Silva (2018) afirmam que a sazonalidade de alimentos ainda é
pouco discutida na gastronomia. Porém, ao considera-la, os autores comentam que €

possivel aproveitar os nutrientes dos alimentos, visto que estes se encontram com qualidade
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significativa e preco vantajoso. Além disso, os autores ponderam que o Brasil possui vasta
agricultura, com muitos tipos de alimentos sazonais ao longo do ano, o que pode ser uma
oportunidade de escolha e combinacGes para a composicao de cardapios.

Nesse mesmo sentido, Dell Aglio, Fujita e Andrade Janior (2015) comentam que a
formulagdo de cardapios com alimentos sazonais fomenta um processo de variabilidade e
amplitude do cardapio com vantagens diretas de custos, valoriza a cultura local e serve
como estratégia de um restaurante.

Cardoso, Costa e Carneiro (2022) ponderam que, na aquisi¢do de produtos sazonais,
é indispensavel a priorizacdo de fornecedores locais, em especial, daqueles da agricultura
familiar, que, em geral, ndo possuem a mesma capacidade produtiva e de atendimento de
grandes fornecedores. Por sua vez, Ramos e Moreira (2020) observaram, na sua pesquisa,
que 45,5% dos respondentes consideram alimentos sazonais como insumos para o preparo e
transformacdes gastrondmicas. Os autores complementam que a utilizagdo de produtos fora
de época encarece o valor do prato e pode prejudicar o ambiente devido ao uso de aditivos
quimicos e formas artificiais de maturacdo de frutas e vegetais.

Para Baltescu et al. (2022), 71,43% dos restaurantes participantes da sua pesquisa
reavaliam o seu cardapio em, no maximo, seis meses, adaptando os pratos aos periodos
quente e frio; 23,21% revisam periodicamente, sem citar o intervalo, e apenas 5,36% dos
estabelecimentos ndo alteram seus cardapios. Ainda, Strasburg e Jahno (2015) afirmam que
o planejamento de cardapios permite o uso racional de recursos naturais, o que influencia
positivamente na forma e nos habitos de consumo alimentar sustentaveis.

O elevado nivel de importancia para o critério/acdo referente a oferta de diferentes
opcdes de porcdes (57,1%) demonstra a preocupacdo com a otimizacdo do uso de
ingredientes, assim como com a reducdo de desperdicios pds-consumo. Dessa forma, é
possivel haver uma menor geragéo de residuos por parte do estabelecimento, que paga pela
sua coleta. Com essa pratica, pode-se verificar vantagens ambientais e vantagens
econdmicas.

Nesse sentido, Krause e Bahls (2013) argumentam que um porcionamento correto

pode reduzir os impactos ecolégicos de um estabelecimento gastronémico, resultando na
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otimizacgdo dos recursos, maior rentabilidade e diminuicdo da geragdo de residuos sélidos.
Ainda, os autores comentam que, quando os ingredientes possuem elevado custo, a
otimizacdo € essencial para o sucesso financeiro do restaurante.

Para Martin-Rios et al. (2018), a oferta de diferentes por¢des de alimentos pode ser
considerada como uma inovacgao, que tem como objetivo principal a redugéo e a reciclagem
de residuos de alimentos. Os autores argumentam que os desperdicios alimentares tém
impacto direto nos custos, por isso 0s gerentes e chefes irdo realizar acOes para a sua
minimizacao.

Pistorello, De Conto e Zaro (2015) enfatizam que uma prética para evitar 0s
impactos ambientais associados aos desperdicios de alimentos é o correto porcionamento
das refeicBes. Os autores apresentam o balango massico como um importante recurso para
analisar os desperdicios de alimentos. Filimonau et al. (2019) consideram que o controle do
tamanho das porcdes, além de reduzir desperdicios, contribui para estilos de vida mais
saudaveis. Ainda, os autores sugerem que os restaurantes podem oferecer por¢des menores
com desconto no valor e complementos extras com pagamento adicional.

Principato, Pratesi e Secondi (2018) observaram que, em restaurantes que servem
porcBes maiores, como aquelas a base de carne que excedem a necessidade de clientes,
acabam resultando em mais desperdicios de alimentos. Batista e Abranja (2021) sugerem
que, nos restaurantes ou hotéis, sejam instalados sistemas interativos que permitam ao
cliente escolher, a partir de uma escala, a porcdo desejada. Dessa forma, poderia haver um
controle dos desperdicios.

O aproveitamento integral de alimentos também foi apontado como uma acdo de
significativa importancia, que possibilita também contribuir para a reducdo da geracdo de
residuos do estabelecimento. Sobre essa a¢éo, dois entrevistados afirmaram que: “o que ndo
usa, faz caldos.” (R3); “os morangos que estdo em condi¢cdes sdo aproveitados para
caldas.” (R4).

Pospischek, Spinelli e Matias (2014) evidenciaram, em sua pesquisa, que, entre as

acOes de sustentabilidade em restaurantes, ha o aproveitamento de alimentos. Os resultados
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do estudo indicam que 62,5% dos estabelecimentos realizam o aproveitamento maximo da
matéria-prima por meio da utilizacéo de talos, cascas, entre outras partes.

Goncalves (2018) constatou que 57,14% dos restaurantes participantes da sua
pesquisa realizam aproveitamento integral dos alimentos sempre que possivel, além disso,
constatou que o motivo pelo qual os estabelecimentos ndo adotam essa prética € a aceitacéo
dos clientes.

Melo et al. (2018) relacionam os beneficios do aproveitamento integral dos
alimentos (consumo de cascas, talos, entrecascas e folhas) com o aumento da possibilidade
de uma alimentacdo mais rica em nutrientes, a melhoria na qualidade de vida. Além disso, a
préatica ameniza os problemas com a inseguranca alimentar, reduz os desperdicios e resulta
em economia de custos.

A Tabela 8 apresenta a distribuicdo de ocorréncias e porcentagens de indicacdes dos
participantes quanto a forma de disponibilizacdo dos cardapios. Vale ressaltar que os dados
sistematizados indicam o numero de participantes e sua respectiva porcentagem no que

tange a cada opcao de disponibilizacdo do cardapio.

Tabela 8 — Distribuicdo de ocorréncias e porcentagens de indicacdes dos participantes da
pesquisa sobre a forma de disponibilizagdo dos cardapios

Forma de disponibilizacéo N %
Fisicos 4 57,1
Expostos na entrada ou em area de grande visibilidade 4 57,1
Outros™* (cardépio de bebidas na mesa, cardapio é apresentado pelo garcom 4 571
e/ou recepcionista, Instagram, WhatsApp, plataformas digitais) ’
QRCode 2 28,6
Tablet - -

Legenda: (-): dado numérico igual a zero ndo resultante de arredondamento. (*) = itens inclusos
conforme comentarios dos participantes da pesquisa; N = nimero de restaurantes participantes.
Fonte: elaborada pela autora (2023).

Pela analise dos dados da Tabela 8, percebe-se uma distribui¢do similar da forma de
disponibilizagdo dos cardapios, ou seja, em 57,1% dos estabelecimentos, utiliza-se o
formato fisico ou o cardapio é exposto na entrada ou na area de grande visibilidade. Além

disso, para a mesma porcentagem de respondentes (57,1%), ha a utilizacdo de outras formas
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de apresentacdo como: cardapio de bebidas na mesa, cardapio apresentado pelo garcom
e/ou recepcionista, Instagram, WhatsApp e plataformas digitais. Pelos dados, fica claro que
as novas formas de divulgacdo via digital podem facilitar a comunicacdo com possiveis
clientes, uma vez que atualmente muitos turistas buscam informag6es sobre restaurantes
por meio da utilizacdo de diferentes redes e plataformas digitais.

Segundo Basso (2021), o cardapio ¢ um instrumento de venda a ser apresentado
antes do consumo, cuja divulgacédo influencia o cliente nas suas escolhas. A autora elenca
alguns aspectos importantes na elaboracdo de cardapio: habitos alimentares dos clientes;
situacdo geografica, valorizando a cultura local; inclusdo de alimentos conforme
sazonalidade; apresentacgéo e diversidade de preparagdes; entre outros.

A Tabela 9 apresenta os dados referentes as etapas do processo produtivo que
apresentam maior quantidade de descarte de insumos. Ja no Quadro 9, constam 0s
comentarios feitos de forma esponténea pelos gestores dos restaurantes sobre as etapas de
producdo que apresentam mais geracdo de residuos. Lins et al. (2021) ponderam sobre a
importancia da analise e identificacdo das etapas do processo de producdo de refeicdes e, a

partir dessas informacdes, propdem os seus controles adequados.

Tabela 9 — Distribuicdo de ocorréncias e porcentagens de indicacBes dos participantes da
pesquisa sobre a etapa do processo produtivo que apresenta a maior quantidade de descarte
de insumos

Etapa do processo produtivo N %
Pds-producéo 4 57,1
Pré-preparo 2 28,6
Preparo 1 14,3
Armazenamento - -
TOTAL 7 100,0

Legenda: (-): dado numérico igual a zero ndo resultante de arredondamento. N = numero de
restaurantes participantes.
Fonte: elaborada pela autora (2023).
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Quadro 9 — Comentarios espontaneos dos gestores de restaurantes quanto a etapa de maior
geracao de descarte de insumos

Gestor Comentario

R1 -

R2 -

R3 -

R4 “Bebidas — vidros, latas, plasticos, gera mais que organicos.”

RS “Pos-producdo — o que sobra no fim. Rodizio — no final do dia avisam o assador sobre o
numero de pessoas no saldo, mas as vezes nem todos consomem.”

R6 “Pré-preparo — despascar. Arma}zenameqto —tudo vem em caixas que viram residuos. Hoje
recebem mercadorias e tem muito material."

R7 “Preparo — cascas vai bastante.”

Fonte: elaborado pela autora.

Inicialmente, é importante definir as etapas que integram o processo produtivo em
restaurantes (Basso, 2021):

- armazenamento: etapa pos-recebimento e inspecdo de matérias-primas, embalagens e
insumos que devem ser direcionados ao estoque ou ao pré-preparo;

- pré-preparo: refere-se as operacdes preliminares de limpeza, divisdo ou mistura para
consumo de alimentos crus ou para a coc¢ao;

- preparo: etapa que envolve diferentes processos que irdo conferir novas caracteristicas aos
alimentos como sabor, odor e composi¢do quimica. Tais operacdes envolvem o uso de
energia mecanica, energia térmica ou a associacao das duas.

A etapa de pos-preparo refere-se as acOes realizadas apds o servico. Esse termo foi
utilizado pela autora desse estudo referindo-se a retirada dos pratos e demais utensilios
utilizados na distribuicdo dos alimentos, bem como da retirada de restos (sobras de
alimentos distribuidos e ndo consumidos).

Os dados descritos na Tabela 9 indicam que, para 57,1% dos participantes, a etapa
de mais geracdo de descarte é a de pos-producdo, seguida pela de pré-preparo (28,6% dos
participantes) e por fim o preparo (14,3% dos participantes). No Quadro 9 foram transcritos
0s comentarios feitos por 57,1% dos participantes. A partir deles parece que ndo ha
consenso sobre a categoria de residuos que € mais gerada nos estabelecimentos, uma vez

que as afirmaces tratam de residuos seletivos e de residuos organicos.
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Os dados indicam que a pos-producdo apresenta a mais geragdo de residuos. Essa
preocupacdo ja foi evidenciada pelos participantes da pesquisa na se¢do 5.3 — gestdo
ambiental, nos comentarios dos gestores que indicavam a elevada geracdo de residuos
solidos decorrente dos restos de alimentos deixados pelos clientes nos pratos.

Alguns dos comentéarios dos gestores dos restaurantes, expressos ao longo da
entrevista, sobre desperdicios sdo transcritos a seguir: “reducdo de desperdicios
alimentares ¢ um problema. Tentam fazer reducdo para evitar desperdicios, mas pessoal
ndo pensa. Poucos clientes pedem porcdo menor.” (R1); “preparam os pratos na hora
para o garcom, pois ha poucas sobras. A la carte é o que gera menos sobras. No rodizio
sobra, pois o cliente desperdica. Falta bom senso do cliente que desperdica.” (R2); “sO
jogam fora o que volta da mesa do cliente.” (R3); “centralizam o cozimento que ocorre
uma vez por semana e depois armazenam até o consumo, evitando desperdicios com
alimentos.” (R4); “cliente acha que est4d pagando e pode tudo.” (R5); “pessoal nédo
respeita, muito desperdicio, muita comida jogada fora.” (R6).

Os comentarios reforcam que a etapa de pos-producdo é aquela com 0s mais
desperdicios associados. Como alternativa para o combate a tais situacbes, além da
definicdo de procedimentos pelo restaurante, é importante a sensibilizacdo dos clientes
sobre a questdo. O descarte de alimentos servidos representa perda de recursos que
poderiam ser melhor aproveitados. Os alimentos sdo extraidos do meio natural e resultam
de processos longos de transformacdo biogeoquimica, sendo assim, descarta-los de forma
inadequada representa uma despreocupacdo com a questdo ambiental. Ainda, sob a dtica
econdmica da sustentabilidade, pode representar despesas para o restaurante.

Nesse sentido, poderia ser sugerido aos clientes procedentes das imediacbes do
Roteiro, em especial, que os pratos servidos e ndo consumidos totalmente possam ser
acondicionados para transporte. Essa atitude reflete a preocupacdo ambiental com os
desperdicios de alimentos. As solicitacdes para embalar alimentos ndo consumidos nédo sao
rotineiras, portanto, despertar os clientes sobre essa acdo, demanda a adogdo de estratégias
de educacdo ambiental. Depedendo do perfil dos visitantes, essa pode ser uma agédo

possivel de ser realizada nos estabelecimentos instalados no Roteiro Caminhos de Pedra.
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Para Lins et al. (2021), as estratégias essenciais para a reducdo de desperdicios em
restaurantes envolvem o planejamento de cardapio, a aceitacdo das refeicbes e a
apresentacdo dos pratos. As razdes pelas quais ocorrem as sobras nos pratos foram
analisadas por Heikkild et al. (2016), que identificaram que a qualidade ou o sabor do
alimento impacta na quantidade de sobras. De acordo com o0s autores, se 0s pratos ndo
atenderem as expectativas do comensal, estes ndo sdo consumidos. O sabor e a aparéncia do
alimento estéo relacionados aos desperdicios (Heikkild et al., 2016).

Isso também foi observado por Carvalho, Lima e Rocha (2015) nas respostas dos
participantes da sua pesquisa, que indicaram que as razdes pelas quais deixam alimentos no
prato sdo: sabor que ndo corresponde ao esperado (30,4%), preferéncias com relagdo ao
apresentado no cardapio (24,2%) e quantidade excessiva de alimentos no prato (15,2%).
Ainda, os participantes da pesquisa dos autores apontaram os trés itens mais importantes
para a aceitacdo da refeicdo, sendo estes: sabor (30,5%), variedade (13,7%) e tempero
(13,2%). Wu et al. (2019) também identificaram que o sabor da comida influencia no
desperdicio alimentar, assim como as grandes quantidades de comida ofertadas nas
cantinas.

Os comportamentos associados aos clientes foram analisados por Filimonau et al.
(2020), que buscaram determinar 0 seu engajamento na redugdo de residuos em
restaurantes da Pol6nia. Os autores defendem que os desperdicios dos clientes estdo
associados a falta de conhecimento sobre as questfes ambientais. Diante disso, é importante
primeiramente educar o publico sobre as consequéncias do consumo irresponsavel dos
alimentos e o uso de recursos naturais, para depois construir niveis de conhecimento mais
especializados. Além disso, Filimonau et al. (2020) verificaram uma forte correlacdo entre
0 comportamento dos individuos nas suas casas e as atitudes positivas com relacdo a
minimizacdo dos desperdicios de alimentos em restaurantes.

Wu et al. (2019) verificaram que ha relacfes entre desperdicios nos pratos e o nivel
de escolaridade (menor escolaridade) e a condicdo financeira dos clientes (renda mais
elevada). Os autores identificaram ainda que os individuos com maior escolaridade

expressam mais senso de culpa quanto ao desperdicio alimentar, enquanto os individuos
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influenciados pela familia e sociedade vinculam ao estilo de vida saudavel. Logo, a culpa e
0 estilo de vida saudavel sdo os fatores dominantes que impactam na redugdo dos
desperdicios de alimentos.

Algumas tecnologias sdo relatas por Martin-Rios et al. (2018), Cantele e Cassia
(2020) e Herpen et al. (2021) como alternativas para a reducdo de desperdicios, entre elas
as doggy bags, que sdo sacolas para levar para casa alimentos ndo consumidos nos
restaurantes. Em especial, Herpen et al. (2021) testaram estratégias distintas para a oferta
de doggy bag em restaurantes e constataram que 0S servicos amigaveis de apresentacao
desse recurso podem garantir uma aceitacdo efetiva das sacolas, sem efeitos negativos na
avaliacdo do pessoal e do servico do restaurante.

Principato, Pratesi e Secondi (2018) compreendem que ha mais necessidade de
estudos sobre o fornecimento de doggy bags. Na sua pesquisa, 0s autores constataram que
30% dos entrevistados ndo conhecem o que sdo essas sacolas. A adocao e a difusédo do uso
de doggy bags podem aumentar a taxa de reciclagem de alimentos e minimizar os impactos
econémico e ambiental do desperdicio de alimentos.

Krause e Bahls (2013) recomendam avaliar os desperdicios de alimentos em duas
etapas: pré-consumo e pds-consumo. Os autores associam o0s residuos pré-consumo a
alimentos que ndo foram servidos e que apresentam baixa qualidade, sendo necessario
evitar compras de ingredientes em excesso e realizar controles de estoque. Filimonau et al.
(2019) sugerem a realizacdo de estudos para identificar se os desperdicios de restaurantes
que atendem ao publico de municipes sdo distintos dos restaurantes que atendem aos
turistas.

Wang et al. (2017) perceberam que o desperdicio de alimentos per capita varia
consideravelmente dependendo da cidade onde se encontra o restaurante (Chengdu e Lhasa
superiores a Xangai e Pequim), do porte dos estabelecimentos (mais desperdicio em
restaurantes maiores), dos grupos de consumidores e das finalidades das refei¢cGes. Os
autores perceberam que os turistas, de forma geral, ndo conhecem a quantidade e a
qualidade da comida que pedem, o que pode resultar em mais desperdicio, como no caso de

Lhasa (norte da China), onde ha elevado desperdicio de comida, pois os turistas perdem o
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apetite devido a elevada altitude (3.650 m acima do nivel do mar) e ao desconhecimento da
comida local tibetana. Desse modo, ha mais desperdicios por parte dos turistas do que por
habitantes locais.

Por sua vez, o propdésito das refeicdes também impacta no desperdicio de comida
dos restaurantes, de acordo com o estudo de Wang et al. (2017). Reunides entre amigos e
jantares de negdcios tém mais desperdicios do que refei¢bes de trabalho e jantares privados.
Outra associacdo feita pelos autores é que mais de 57% dos jantares de negdcios e 41% das
reunides de amigos ocorreram em restaurantes de grande porte, enquanto mais da metade
de refeicdo de trabalho e jantar privado, pelo contrério, ocorreu em restaurantes ou
lanchonetes de pequeno porte.

Pistorello, De Conto e Zaro (2015) apresentam importantes contribuicdes com o
balanco massico determinado para os seguintes preparos e ofertas de alimentos: café da
manhd, refeicOes a la carte e coffee-breaks. Os autores constataram que, na oferta a la
carte, a fracdo de alimentos consumidos pelos clientes € menor quando comparada ao café
da manha, ocorrendo um menor desperdicio. Essa observacao vem ao encontro do afirmado
pelo gestor do restaurante R2, que observou que a oferta de refei¢bes a la carte gera menos
sobras.

Resultados semelhantes a Pistorello, De Conto e Zaro (2015) foram encontrados por
Silvennoinen et al. (2015), que verificaram que o desperdicio de alimentos foi influenciado
pelo tipo de servico do estabelecimento. Nos buffets, os desperdicios devem-se a
superproducao.

Martin-Rios et al. (2018) comentam que os residuos sdo produzidos principalmente
nas cozinhas e na etapa de pré-preparo ou na etapa de pés-preparo. Os autores comentam
que, nas atividades de armazenamento, embalagem, cozimento e testes, os restaurantes
possuem controle praticamente completo sobre os desperdicios de alimentos. A geracdo de
alguns residuos € inevitavel, como 0ssos, peles e guarnigcdes. Ja a geracdo de residuos
decorrentes de alimentos estragados, equipamentos de resfriamento sem manutencéo, restos

nos pratos e aqueles servidos em buffets sdo parcialmente evitaveis.
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Segundo Heikkil& et al. (2016), o aumento dos desperdicios est4 associado aos erros
de preparo de receitas e a quantidade excessiva de alimentos preparados. Os autores
indicam que um sistema de gestdo é uma ferramenta eficaz para organizar e planejar acfes
praticas e influencia na quantidade de residuos gerados. Além disso, os sistemas de gestdo
podem ser aplicados para 0 monitoramento, a documentacdo e o controle de desperdicios.

Lins et al. (2021) afirmam que o desperdicio de alimentos é resultado de falhas de
planejamento nas atividades relacionadas a producéo de refei¢des, tendo como decorréncia
a inutilizacdo do alimento para sua finalidade principal e gerando prejuizos. Para Fennell e
Bowyer (2020), sdo cinco as variaveis que precisam ser analisadas e abordadas a fim de
reduzir os desperdicios de alimentos em um restaurante: a sensibilizagdo dos consumidores,
a quantidade de alimentos adquirida, a forma como os alimentos sdo armazenados, 0s itens
do cardapio e o tamanho das porcGes e a forma de descarte dos alimentos ndo consumidos.

Para Pospischek, Spinelli e Matias (2014), em 75% dos restaurantes participantes da
sua pesquisa, 0s maiores descartes ocorrem na etapa de pds-producéo, indicando possiveis
desperdicios e elevado volume de residuos organicos gerados. Ja a etapa de pré-preparo foi
apontada como etapa de mais descarte por 19% dos restaurantes, sendo associada a falta de
treinamento dos funcionarios. Por fim, apenas 6,2% dos restaurantes indicaram como etapa
de mais geragdo de residuos o armazenamento, que pode estar relacionado a falta de
planejamento de compras e a estocagem de matérias-primas.

Considerando a forma do servi¢o, Turchetto et al. (2021) obtiveram, em seus
estudos, que a Anéalise do Resto-Ingestdo (ARI), a qual pode ser associada aos desperdicios,
foi de 14,81% a la carte e 4,12% buffet.

Principato, Pratesi e Secondi (2018) evidenciaram que 12,93% dos alimentos
preparados foram desperdigados, em razdo de serem incorretamente preparados. Por sua
vez, focando nos desperdicios de clientes, os restos representam 15,83% do montante.
Além disso, para 16 (12,6%) restaurantes participantes da pesquisa dos autores, as sobras
variam entre 30% e 40%.

O estudo desenvolvido por Alves e Ueno (2015) aponta para a mais geragéo de

residuos na etapa de processamento de alimentos (58,0%), sendo que, desse montante,



121

28,5% refere-se ao pré-preparo de hortalicas e frutas; 1,8% estid associado a carnes; e
20,9% sdo sobras. A devolucédo representa 31,9% da massa total de residuos, sendo que,
desses, 27,8% sdo resto-ingesta, 3,0% copos e garrafas plasticas, 0,9% residuos organicos
ndo reciclaveis e 0,1% latas. Ja a area de estoque é a que apresenta menos geracdo de
residuos solidos (10,1%).

O conhecimento sobre a etapa de mais descarte de insumos pode contribuir para
uma gestdo de processos mais eficiente nos restaurantes, o que pode influenciar nas
dimensGes ambiental e econémica da sustentabilidade. Nascimento e Jacques (2022)
indicam que o desenvolvimento da gastronomia contempla avancos na sustentabilidade,
que podem ocorrer por meio da incorporacdo de preceitos de economia circular, reducéo
dos desperdicios nos processos e destinacdo correta dos residuos para reciclagem e
compostagem.

Pirani e Arafat (2016) constataram que muitos restaurantes de hotéis utilizam
sistemas de compostagem de residuos alimentares ou planejam fazé-lo (67%) e/ou doam
sobras de comida para instituicdes de caridade (47%). Os autores observaram também que
os restaurantes de redes de hotéis com sede nos Emirados Arabes sentem-se confortaveis
doando as sobras de comida (excesso intocado) para a caridade local. Isso ja ndo é
observado nos restaurantes da rede hoteleira com sede fora dos Emirados Arabes.

Na Figura 7, sdo apresentados os dados referentes a existéncia de controle de
preparacdo para a reducdo de desperdicios nos restaurantes. Pode-se observar, pela sua
analise, que a maioria dos restaurantes nao realiza controles para a reducdo de desperdicios
(85,7%). Tais acOes seriam de importancia para reduzir ao maximo os desperdicios, em
especial, na etapa pré-preparo, que apareceu como a segunda etapa com mais geracdo de
desperdicios.

Esse resultado vem ao encontro do constatado na Tabela 7, em que somente 28,7%
dos participantes atribuiram nivel de importancia 5 para o critério/agdo ‘“‘utilizacdo de
sistema de registros de descarte de residuos em cada etapa do processo”. Provavelmente por
ndo perceberem a importancia da existéncia de registros da massa de residuos sélidos

gerada, ndo sdo operacionalizados os controles, o que poderia demonstrar o balango
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massico e indicar etapas com mais desperdicios. Além disso, a inexisténcia de registros da

geragdo de residuos inviabiliza a aplicacdo de indicadores de desempenho do processo.

Figura 7 — Porcentagem de indica¢des dos participantes quanto a existéncia de controle de
preparacdo para reducdo dos desperdicios

HSim

mNdo

Fonte: elaborada pela autora (2023).

Na pesquisa conduzida por Pospischek, Spinelli e Matias (2014), foi constatado que
os restaurantes possuem ferramentas para a diminuicdo do indice de desperdicios. Na
pesquisa de Martin-Rios et al. (2018), a maioria dos entrevistados comentou que ndo sdo
medidas as quantidades de residuos geradas. Isso também foi verificado por Fonseca e
Borges (2006), que afirmam que sdo poucos os controles da massa de residuos gerada,
impossibilitando que tais dados sejam utilizados para a analise de rendimento e de
produtividade de matéria-prima e de eficiéncia da equipe em restaurantes.

Silvennoinen et al. (2015) ponderam que a diminuicdo dos desperdicios de
alimentos pode ser alcancada por meio do planejamento, da boa gestéo e da documentagéo
de dados, que pode auxiliar na identificacdo das fontes de desperdicios e subsidiar a
definicdo de solucGes. Os autores consideram que a pesagem regular permite verificar a
evolucédo dos desperdicios.

No Quadro 10, constam o0s comentarios que 0s gestores realizaram quando

questionados sobre os controles na producéo para a reducdo de desperdicios de insumos.
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Quadro 10 — Comentarios dos gestores de restaurantes quanto aos controles na producéo
para a reducdo de desperdicios de insumos

Gestor Comentario

R1 “Congelam para depois ir descongelando a medida necessaria.”

R2 “Planilha/comunicag¢do interna. Possui fichas técnicas.”

“Desperdicio ¢ minimo. Sempre conversam com gar¢om para saber quantos estdo na mesa e

R3 : S
assim preparam as refeigdes.
R4 “Nao ha nada escrito, mas ha separagdo de insumos.”
R5 “Preparam tudo na hora. A linica coisa feita antes € o brodo. Carnes na hora.”
R6 “Controlam. Fazem pratos conforme 0 movimento.”
R7 -

Fonte: elaborado pela autora.

Pela andlise do Quadro 10, pode-se verificar que 85,7% dos restaurantes apresentam
alguma forma de controle na producdo para a reducdo de desperdicios. Os comentarios
apontam estratégias utilizadas pela equipe do restaurante, sendo elas: congelamento,
utilizacdo de fichas técnicas, comunicacdo entre cozinha e saldo e preparo dos pratos no
momento do consumo. Como relatado na secdo 5.5, é indiscutivel a importancia da
implantacédo de fichas técnicas de preparo na cozinha de restaurantes.

A comunicacdo entre cozinha e saldo foi analisada por Heikkila et al. (2016). Os
autores ponderam que a comunicacdo ou a falta dela influencia na quantidade de residuos
gerada. A falta de compartilhamento de informacgdes acaba tornando o trabalho dificil,
refletindo na propria equipe que interage com os clientes. Os autores indicam que a geracao
de residuos pode ser reduzida com a comunicacdo, como por exemplo, quando é feita a
avaliacdo sobre reclamacGes sobre produtos de baixa qualidade ou pratos defeituosos ou
incorretos.

O congelamento e o preparo dos pratos no momento do consumo sdo procedimentos
que podem ser considerados de racionalizacdo do uso de ingredientes e insumos, uma vez
que somente momentos antes do consumo ¢é realizada a etapa de preparo. Portanto, tal acéo
permite reduzir as sobras (alimentos que ndo foram distribuidos). De acordo com Payne-
Palacio e Theis (2015), o resfriamento ou congelamento do alimento pelo método rapido

pode reduzir os desperdicios, uma vez que podem ser armazenados por mais tempo e
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restituidos a temperatura normal quando necessario. Ainda, as autoras afirmam que a
producdo em excesso e o desperdicio acabam contribuindo para o aumento dos custos.
O Quadro 11 apresenta a transcri¢cdo dos comentarios gerais dos gestores quanto a

categoria cardapio, cozinha e saldo.

Quadro 11 — Comentarios gerais dos gestores de restaurantes quanto a tematica cardapio,
cozinha e saldo

Gestor Comentéario

R1 -
“Destaque para elaboragdo artesanal dos pratos. Ovos caipiras — molho — todo o preparo é

R2 manual. Critério de producdo é artesanal. Cliente tem que perceber que h4 uma histéria de
preparo e dedicagdo.”

R3 “Lixo/sobras ¢ o que volta do saldo.”

R4 -

R5 “Molhos preparam toda semana. Prato feito na hora.”

R6 -

R7 “Se antg ao maximo aproveitar. Teria que ter mais cursos de aproveitamento. Trabalho é bem
corrido.

Fonte: elaborado pela autora.

No Quadro 11, constam os comentarios de 57,1% dos participantes da pesquisa
sobre cardapio, cozinha e saldo, que tratam sobre o preparo artesanal dos pratos e a geracdo
de residuos. A tematica de residuos solidos € analisada na secéo 5.6.3 desse documento.

A experiéncia gastronémica envolve ndo s6 o paladar, mas também a vivéncia dos
habitos da populacdo de uma destinacdo turistica. Portanto, o preparo artesanal dos pratos
pode contribuir para essa experimentacdo. Krause e Bahls (2013) associam as preparacgoes
alimentares por meio de processos artesanais e o uso de ingredientes especificos a
autenticidade, sendo que essa qualidade é um diferencial atribuido a alimentos e praticas
culinérias exclusivas. A autenticidade mencionada pelos autores motiva os individuos a

analisarem a sustentabilidade por meio de uma valorizagéo cultural.
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5.6 OPERACAO E MANUTENCAO

Nesta secdo, sdo apresentadas as informacdes referentes a energia, dgua, recursos

hidricos e efluentes e residuos solidos.

5.6.1 Operacdo e manutencado - Energia

O nivel de importancia de diferentes critérios/acdes relacionados a operacdo e
manutencdo de energia, bem como a média, o desvio-padrdo e o coeficiente de variagdo dos
niveis atribuidos sdo apresentados na Tabela 10.

No que tange a operacdo e a manutencdo de energia, 71,4% dos participantes
indicaram os seguintes critérios/agdes com nivel de importancia 5: “definicdo de metas de
reducdo de consumo de energia”, “utilizacdo de energia renovavel fotovoltaica”, “utilizacdo
de lampadas de LED”, “verificagdo do sistema de exaustdo da cozinha para garantir um
fluxo de ar adequado, a fim de minimizar a emissdo de gases e de odores” e “utilizacdo de
eletrodomeésticos de modelos com eficiéncia energética na cozinha”.

Ainda, é importante pontuar que os demais critérios indicados (“utilizacdo de
energia renovavel edlica”, “utilizacdo de energia renovavel solar térmica (aquecimento de
liquidos)”, “manutencdo periddica de equipamentos (eletrodomésticos, iluminacdo, entre
outros)”) receberam a indicacao de nivel de importancia 5 por 57,1% dos participantes da
pesquisa.

Para essa categoria, todos os critérios/acGes apresentam grande relevancia quanto a
sustentabilidade, pois envolvem a geracéo/uso de energia, que € um insumo do processo e
representam despesas dos estabelecimentos. Portanto, merecem a atengéo e a proposicao de
praticas de reducdo e de racionalizacdo por parte dos gestores. Os critérios/acdes
destacados podem ser associados a implementacéo de tecnologias (sistemas de producgéo de
energia renovavel, entre outros) e a aquisi¢do/substituicdo de equipamentos com mais
eficiéncia energética (geladeiras, processadores, lampadas LED, entre outros), bem como a

sua manutencdo (exaustores, ar-condicionado, entre outros). Em um dos estabelecimentos
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participantes da pesquisa, hd um sistema de geracdo de energia fotovoltaica instalado que

contribuiu para a melhoria do desempenho ambiental e econdémico.

Tabela 10 — Nivel de importancia (%) de critérios/acdes envolvendo a operagdo e
manutencdo de energia e a média, o desvio-padrao e o coeficiente de variacao

Nivel de Importancia* Ponderacéo

Operacéo e manutencéo de energia 1 2 3 4 5 Méd. DP . CV*

Definicdo de metas de redugdo de consumo de
energia

Verificagdo do sistema de exaustdo da cozinha para
garantir um fluxo de ar adequado, a fim de - - - 28,6 71,4 4,71 0,49 10,35
minimizar a emisséo de gases e de odores
U'gll_l;aggo de e]gtrodomesycos de modelos com i i 286 714 471 049 1035
eficiéncia energética na cozinha

Utilizacdo de energia renovavel fotovoltaica - 143 - 143 714 443 1,13 25,60
Utilizacéo de lampadas de LED - - - 28,6 71,4 4,71 0,49 10,35
Utilizacéo de energia renovavel edlica 143 143 143 571 4,14 121 29,33
Utlllzagao de energia renovavel solar térmica 143 143 143 571 414 121 2933
(aquecimento de liquidos)

Manutencéo periddica de equipamentos
(eletrodomeésticos, iluminacdo, entre outros)

- - 143 143 714 457 0,79 17,21

- 143 28,6 57,1 443 0,79 17,77

Legenda: (-): dado numérico igual a zero ndo resultante de arredondamento. Méd. = refere-se a
média do nivel de importancia atribuido pelos participantes. DP = desvio-padrdo do nivel de
importancia. CV = coeficiente de variagdo. (*) resultados sdo expressos em termos de porcentagem.
Fonte: elaborada pela autora (2023).

Segundo Payne-Palacio e Theis (2015), o uso de energia envolve pensar sobre qual
a fonte que seré utilizada e a sua eficiéncia. A tendéncia é projetar e equipar as instalacdes
dos estabelecimentos visando economizar 0 maximo possivel. Nesse sentido os fabricantes
vém produzindo equipamentos com alto rendimento de energia. Além disso, as autoras
apontam outras tendéncias econdmicas de energia: melhoria de isolamento, recaptura de
calor para outros usos e recirculacao de calor.

Ainda, Payne-Palacio e Theis (2015) ressaltam que 0 uso e a manutencao adequados
dos equipamentos também podem contribuir para a conservacdo da energia, o que inclui
acoes como uso de aparelhos na capacidade maxima e ligados quando necessario, pratica
das manutencdes preventivas e adesdo as sugestdes de economia de energia indicadas pelas
concessionarias, entre outras. No estudo de Medeiros e Delevati (2016), constatou-se que

uma medida para reduzir o consumo de energia € a substituicdo das lampadas comuns.
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A eficiéncia energética, além de beneficiar economicamente o estabelecimento,
pode ser também um diferencial, em especial atraindo clientes que consideram variaveis de
sustentabilidade entre os critérios de escolha dos restaurantes. A ISO 50.001 (ABNT, 2018,
p. 7) define eficiéncia energética como a “razdo ou outra relagdo quantitativa entre uma
saida de desempenho, servigos, produtos, commodities ou energia e uma entrada de
energia.”. Considerando o conceito, pode-se verificar que a eficiéncia esta relacionada ao
desempenho da utilizacéo da energia.

Pablo-Romero, Sanchez-Braza e Sanchez-Rivas (2017), a partir dos resultados dos
seus estudos, indicam que hé a necessidade dos restaurantes e dos hotéis adotarem medidas
de eficiéncia energética para o controle do consumo de eletricidade. Para que isso ocorra, é
imprescindivel o apoio financeiro para a promocao da eficiéncia energética, tais como taxas
competitivas de empréstimo, em especial, para pequenas empresas. Outra possibilidade é a
promocao de energia renovavel também no turismo, o que contribui para a reducdo das
emissdes de impacto. De acordo com o0s pesquisadores, no setor hoteleiro, as tecnologias
estdo entre as mais aplicadas.

Por fim, Hu et al. (2013) sugerem a utilizacdo de dispositivos de monitoramento de
energia e instalagbes de alto desempenho e baixa voltagem, tais como inversores de ar-
condicionado e lampadas economizadoras de energia.

Os gestores foram convidados a expressar sua opinido sobre a categoria manutencéo
e operacdo — energia. Apenas 14,3% fizeram comentéarios, sendo este a indicacdo de uma
acao de substituicdo de equipamentos, que representa uma acdo de busca pela eficiéncia

energética, conceito que foi anteriormente analisado.
5.6.2 Operacéo e manutencéo - Agua, recursos hidricos e efluentes
Na Tabela 11, constam os dados do nivel de importancia (%) atribuido pelos

gestores dos restaurantes, bem como a média, o desvio-padréo e o coeficiente de variacdo

calculados para cada critério relacionado a &gua, aos recursos hidricos e aos efluentes.
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Tabela 11 — Nivel de importancia (%) de critérios/acdes envolvendo agua, recursos hidricos
e efluentes e a média, o desvio-padrdo e o coeficiente de varia¢ao

Operagdo e manutengdo de agua, recursos Nivel de Importancia* Ponderacéo

hidricos e efluentes 1 2 3 4 5 Méd. DP CV*

Recuperacdo do 6leo de fritura usado de forma
interna e/ou externa

Existéncia de fossa séptica e/ou sistema de
tratamento e/ou conexdes com a rede de esgoto
Avalla(;_ao periodica da qualidade da agua de i i 143 857 486 038 7.78
abastecimento

Existéncia de sistemas de tratamento de efluentes - - - 143 85,7 486 0,38 7,78

Conservacao dos reservatorios de &gua mantendo-
0s cobertos, conservados, livres de rachaduras,

- - - - 1000 500 000 0,00

- - - - 1000 500 000 0,00

. ~ o - - 14,3 - 85,7 471 0,76 16,03
vazamentos, infiltragdes, descamacdo e outros
defeitos
Limpeza de caixa de gordura - - - 143 857 486 0,38 7,78
Limpeza de sistemas de tratamento de esgoto - - - 28,6 714 4,71 0,49 10,35
Utilizagdo de torneiras das pias de banheiro com 143 - 143 714 443 113 2560
arejadores e temporizadores
Realizagdo de inspe¢des periddicas preventivas de
vazamentos de &gua para sua conservacdo e uso - - - 28,6 714 4,71 0,449 10,35
eficiente
Regulagem dos aquecedores de agua de acordo
com as condicBes de temperatura recomendada - 14,3 - 143 714 443 1,13 25,60

para as maquinas de lavar louga

Manutencdo da pressdo das torneiras da cozinha e
pias de banheiro permitindo a economia de dgua
Realizacdo de reparo em casos de vazamento de
agua de forma imediata

Utilizacdo torneiras das pias de banheiro com
acionamento automatico

Utilizagdo de torneiras da cozinha com
acionamento automatico

Utilizacdo de sistemas de captacdo de agua da

chuva

- - 143 286 57,1 443 0,79 17,77
- - 143 286 57,1 443 0,79 17,77
- 143 - 286 571 429 1,11 25096
- 286 143 286 28,6 3,57 1,27 35,63

- - 286 429 286 400 0,82 2041

Legenda: (-): dado numérico igual a zero ndo resultante de arredondamento. Méd. = refere-se a
média do nivel de importancia atribuido pelos participantes. DP = desvio-padrdo do nivel de
importancia. CV = coeficiente de variacdo. (*) resultados sdo expressos em termos de porcentagem.
Fonte: elaborada pela autora (2023).

Sobre as a¢des envolvendo a tematica agua, recursos hidricos e efluentes, 100% dos

participantes indicaram nivel de importancia 5,00 para os seguintes critérios: “recuperacgao
do oleo de fritura usado de forma interna e/ou externa” e “existéncia de fossa séptica e/ou
sistema de tratamento e/ou conexdes com a rede de esgoto”.

Por sua vez, 85,7% dos respondentes indicaram nivel de importancia 5,00 para 0s

critérios que seguem: “avaliagdo periodica da qualidade da &gua de abastecimento”,
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“existéncia de sistemas de tratamento de efluentes”, “conservacdo dos reservatorios de dgua
mantendo-0s cobertos, conservados, livres de rachaduras, vazamentos, infiltragdes,
descamacao e outros defeitos” e “limpeza de caixa de gordura”.

Atualmente, muitas empresas ja oferecem o servico de coleta de dleo de fritura que
pode ser aproveitado, entre alternativas, para a producdo de biodiesel. Turchetto et al.
(2021) afirmam que o 6leo de cozinha € um dos maiores poluentes devido a dificuldade no
seu tratamento. Quando lancado diretamente nas redes de esgoto, encarece o tratamento em
45%, por sua vez, se descartado em rios provoca a impermeabilizacdo dos leitos e terrenos.

A relevancia sobre o correto manejo e descarte de 6leo de frituras também pode ser
observado por Medeiros e Delevati (2016), que, no seu estudo, observaram que 65,0% dos
restaurantes afirmam doar o 6leo, 30,0% vendem e 5,0% descartam o ingrediente pos-uso.
Medeiros-Acre e Castilhos (2013) afirmam que, no Brasil, a reciclagem de 6leo vem
ganhando mercado, j& que pode ser utilizada como materia-prima para fabricacdo de sabdes
e detergentes e de biodisel. J& Hu et al. (2013) ponderam sobre a necessidade de reciclagem
de 6leo, que pode ser convertido em biocombustivel.

Outro critério/acdo de destaque refere-se a existéncia de fossa séptica ou outro tipo
de tratamento dos esgotos. Os efluentes gerados caracterizam-se por apresentar elevada
concentracdo de matéria organica, nutrientes (nitrogénio e fdésforo), surfactantes e dleos e
graxas, tendo similaridades com o0s esgotos sanitarios resultantes das atividades
residenciais. Para a remoc¢do da carga poluidora, é necessaria a instalacdo de sistemas de
tratamento, que podem colaborar para a conservacdo do ambiente (entendido aqui como o
préprio roteiro turistico). Os sistemas de tratamento variam de acordo com as
caracteristicas do efluente e sua vazdo, porém sugere-se a instalacdo de sistemas mais
avancados do que apenas as caixas de gordura e fossas sépticas, que tém funcao de retencéo
de apenas esse tipo de poluente.

Ainda, deve-se pontuar que, de acordo com a Resolugdo RDC n° 216 (Anvisa,
2004), hd uma exigéncia técnica quanto a instalacdo de rede de esgoto ou fossa séptica,
bem como a colocacdo de caixas de gordura e esgoto com dimensdo compativel com o

volume gerado. Na Resolugdo mencionada, tais estruturas devem estar fora da area de
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preparacdo e armazenamento de alimentos, precisando estar em bom estado de conservacao
e funcionamento. A exigéncia normativa pode ter influenciado na indicacdo dos gestores
sobre o nivel de importancia da instalacdo de fossas sépticas/sistemas de tratamento e
limpeza de caixa de gordura.

Para Hu et al. (2013), os restaurantes poderiam reusar o esgoto tratado como &gua
de irrigacdo e &gua para abastecimento dos toaletes; também poderiam implementar
instalacBes para a conservagdo da dgua nos banheiros, tais como torneiras de baixo fluxo e
valvulas de dupla descarga nos vasos sanitarios.

Importante pontuar que, para 0 reuso dos esgotos, é necessaria a instalacdo de
sistemas de tratamento aprimorados que possam remover a carga poluidora, viabilizando
assim sua utilizacdo. Nesse caso, devem ser realizados investimentos para a implantacéo
dessas instalacGes. Sugere-se que, antes da ado¢do dessas tecnologias, sejam elaborados
planos de racionalizacdo do uso de &gua, bem como a andlise do tempo de retorno de
investimentos.

A avaliacdo periddica da qualidade da dgua de abastecimento foi outro critério/acédo
gue obteve a indicacdo de nivel de importancia 5 por mais de 50% dos participantes da
pesquisa. A agua é insumo imprescindivel para a elaboracdo de pratos, portanto, precisa
estar disponivel em padrdes de qualidade adequados. Além disso, a Resolugdo RDC n° 216
(Anvisa, 2004) determina que deve ser feito monitoramento com periodicidade semestral da
potabilidade da agua.

Da mesma forma, a acdo de conservacdo dos reservatorios de agua, mantendo-o0s
cobertos, conservados, livres de rachaduras, vazamentos, infiltragdes, descamagéo e outros
defeitos € prevista na Resolucdo RDC n° 216 (Anvisa, 2004), sugerindo que a elevada
importancia dos itens mencionados esteja associada a praticas consolidadas nos
restaurantes.

Apenas um gestor de restaurante manifestou-se sobre a tematica manutengdo e
operacdo — &gua, recursos hidricos e efluente, representando 14,3% da amostra. O
comentario refere-se a uma propriedade fisico-quimica da agua de abastecimento dos

restaurantes, que provem de pogo artesiano.
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5.6.3 Operacdo e manutencéo - Residuos Solidos

Nesta secdo, sdo apresentados os dados relativos ao grau de compreensdo dos
gestores dos restaurantes quanto aos critérios/acdes que envolvem o manejo de residuos
solidos. Na Tabela 12, consta o nivel de importancia (%) atribuido pelos gestores dos
restaurantes, bem como a média, o desvio-padrdo e o coeficiente de variacdo calculados

para cada critério relacionado a tematica da categoria.

Tabela 12 — Nivel de importancia (%) de critérios/acdes envolvendo residuos sélidos e a
média, o desvio-padrdo e o coeficiente de variacdo

Residuos solidos Nivel de Importancia* Ponderacéo

1 2 3 4 5 Méd. DP CV*
Segregacdo de residuos reciclaveis considerando
os subgrupos vidro, papel e papeldo, plastico, - - - 14,3 85,7 486 038 7,78

aluminio

Definicdo de metas de reducdo de geragdo de
residuos solidos

Segregacdo de residuos de acordo com as
categorias disponibilizadas pela coleta seletiva
Acondicionamento em dispositivos
adequadamente identificados de acordo com as - - - 28,6 71,4 4,71 0,49 10,35
tipologias de residuos

Disponibilizacdo de lixeiras em nUmero
suficientes adequadamente identificadas
Reutilizacdo de caixas de insumos dos
fornecedores

Utilizacdo de sistemas de compostagem para
tratamento dos residuos organicos

Devolucdo de caixas de insumos aos
fornecedores

- - 143 143 714 457 0,79 17,21

- - - 28,6 71,4 4,71 0,49 10,35

- - - 286 714 471 0,49 10,35
28,6 143 143 143 28,6 3,00 1,73 57,74
143 143 143 286 28,6 343 151 44,10

143 - 28,6 429 143 343 127 3711

Legenda: (-): dado numérico igual a zero ndo resultante de arredondamento. Méd. = refere-se a
média dos valores atribuidos pelos respondentes. DP = desvio-padrdo das respostas. CV =
coeficiente de variacdo. (*) resultados sdo expressos em termos de porcentagem.

Fonte: elaborada pela autora (2023).

Quando questionados sobre critérios relacionados ao manejo de residuos solidos,
85,7% dos participantes indicaram nivel de importancia 5 para a agao “segregacdo de
residuos reciclaveis considerando os subgrupos vidro, papel e papeldo, plastico, aluminio”.

Ja 71,4% dos participantes indicaram nivel de importancia maximo para as seguintes acoes
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sobre esse tema: “definicdo de metas de reducdo de geragdo de residuos solidos”,
“segregacdo de residuos de acordo com as categorias disponibilizadas pela coleta seletiva”,
“acondicionamento em dispositivos adequadamente identificados de acordo com as
tipologias de residuos” ¢ “disponibilizacdo de lixeiras em numero suficientes
adequadamente identificadas™.

Os participantes da pesquisa indicaram elevada relevancia da segregacdo de
residuos solidos em subgrupos considerando a sua tipologia. Provavelmente, essa
magnitude foi atribuida devido a existéncia de coleta seletiva no municipio de Bento
Gongalves desde o ano de 2000. Dessa forma, a préatica de segregar residuos pode ser algo
rotineiro, em razédo da cultura estabelecida no municipio.

Além disso, a elevada pontuacao de nivel de importancia da acdo de segregacdo de
residuos solidos em subgrupos deve-se a doacdo de muitos desses residuos a catadores e/ou
terceirizados. Essa prética foi evidenciada ao longo das entrevistas realizadas com o0s
gestores dos estabelecimentos. Portanto, quanto melhor a segregacdo dos residuos, de
acordo com sua tipologia (vidro, papel e papeldo, plastico e aluminio), maior sera a
aceitabilidade do recebimento desses materiais.

Nesse sentido, Kinasz e Morais (2018) afirmam que o conhecimento sobre o fluxo
do processo de producdo de refeicbes possibilita a identificagio da composicdo e
quantificacdo dos residuos solidos e permite a segregacdo desses em cada area da unidade
de alimentacdo e nutricdo, o que contribui com a qualidade e o valor de venda dos residuos
reciclaveis.

Sobre a segregacdo de residuos sélidos, também é importante destacar que, em
outros estudos, essa é uma pratica de rotina em restaurantes. Na pesquisa de Medeiros e
Delevati (2016), foi identificado que 87,0% dos restaurantes participantes realizavam a
separagdo de residuos considerando seu potencial de reciclabilidade (organico e reciclavel).
Soares e Carvalho (2022) verificaram que 63,6% dos restaurantes participantes da sua
pesquisa, desenvolvida no Sergipe, separam 0s residuos organicos, enquanto 54,5% dos

estabelecimentos segregam residuos reciclaveis.
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Nas entrevistas, foi também apontado como um critério/acdo de relevancia a
“definicdo de metas de reducédo de geracdo de residuos solidos”. Tal informacdo demonstra
0 comprometimento dos gestores em diminuir a0 maximo a geracdo de residuos.
Possivelmente, essa atribuicdo de nivel de importancia pode estar relacionada a diminuicao
de desperdicios, tanto na produgdo quanto na pds-producédo, que foi comentada ao longo do
presente trabalho.

A indicacdo de elevada significancia para a definicdo de metas de reducdo da
geracdo demonstra a implementacdo do estabelecido na Politica Nacional de Residuos
Sélidos (Brasil, 2010), que, no seu artigo 9, enfatiza que a escala de prioridade de
gerenciamento deve considerar inicialmente a ndo geracdo e a reducdo da geragdo de
residuos solidos.

Tatano et al. (2017) apontam as varidveis que podem influenciar na geracdo de
residuos/refeicdo: promocédo e a utilizacdo de alimentos locais, frescos e de qualidade, a
padronizacdo e limitacdo dos itens do cardapio diario, a utilizacdo de receitas com
experiéncia consolidada e limitacdo do tamanho dos pratos.

Pirani e Arafat (2016) constataram que os fatores que afetam mais
significativamente a geragdo de residuos de alimentos sdo estilo e horario de servir, tipo de
comida servida e previsdo de nimero de clientes esperados. Pela andlise do fluxo de
ingredientes, os autores verificaram que o buffet de café da manhd e o servico a la carte sdo
0S mais sustentaveis na perspectiva de geracdo de desperdicios alimentares. Os autores
perceberam que alguns fatores tém efeito mais significativo na geracdo de residuos solidos,
como o namero de clientes e 0 nimero de pratos servidos.

Por sua vez, Heikkild et al. (2016) afirmam que a gestdo de um restaurante
influencia na quantidade de residuos gerados na cozinha, nas sobras e nos restos. A gestao
impacta na forma como sdo controladas e reguladas as atividades da cozinha, assim como
na forma de manter e corrigir as receitas, decidir a quantidade de alimentos preparados e
planejar o estoque e o cardapio.

Os resultados da pesquisa reforcam a importancia da existéncia de lixeiras em

numero suficiente e adequadamente identificadas para o correto manejo dos residuos
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gerados. As etapas de segregacdo e acondicionamento sdo realizadas pelos geradores.
Portanto, a disponibilizagdo dos dispositivos interfere positivamente na adogdo dessa
pratica pelos funcionarios dos restaurantes e pelos clientes. Tal constatacdo evidencia que a
disponibilizacdo de estrutura (no caso disponibilizacdo de lixeiras) e 0 acesso a educacédo
ambiental (a fim de adquirir conhecimentos sobre segregacdo de residuos) sdo fatores
condicionadores do sucesso da coleta seletiva.

A etapa de segregacdo foi identificada como aquela que apresentava as mais
fragilidades, de acordo com os estudos de Turchetto et al. (2021). Tal constatacéo reforca a
necessidade de que os restaurantes tenham acdes de educacdo ambiental e disponibilizem a
infraestrutura necessaria para a separagdo dos residuos solidos.

Outro fator que pode ter corroborado o resultado obtido para os critérios/acdes
“segregacdo de residuos de acordo com as categorias disponibilizadas pela coleta seletiva”,
“acondicionamento em dispositivos adequadamente identificados de acordo com as
tipologias de residuos” e “disponibilizacdo de lixeiras em numero suficientes
adequadamente identificadas” refere-se as diretrizes apresentadas na Resolucdo RDC n°
216 (Anvisa, 2004). Nela, é descrita a necessidade de o estabelecimento possuir recipientes
identificados e integros e em numero e capacidade suficientes para conter os residuos
gerados. Além disso, consta que os dispositivos de acondicionamento nas areas de
preparacdo e armazenamento de alimentos devem possuir tampas acionadas sem contato
manual e a coleta dos residuos deve ser frequente.

Payne-Palacio e Theis (2015) indicam que, para um gerenciamento efetivo dos
residuos, deve ser realizada a determinacgdo da quantidade e do tipo de residuos gerados em
restaurantes, que pode ser feita de forma simples por meio de uma vistoria nas instalaces
ou de forma mais criteriosa, envolvendo as praticas de compra, uso e descarte de materiais.
Essa avaliacédo caracteriza-se como uma forma sistematica para identificar as possibilidades
de reducéo da geracdo de residuos.

A quantificacdo e identificacdo das categorias de residuos geradas sdo informagoes
importantes para o planejamento ambiental dos restaurantes. Forner e De Conto (2020)

afirmam que estudos de caracterizacdo quali-quantitativa de residuos solidos séo
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importantes e necessarios para o setor gastrondmico, pois permitem constatar as diferentes
fragOes presentes nos residuos sélidos, os desperdicios de alimentos, as possibilidades de
reciclagem, a compostagem da matéria organica e, ainda, serve como ferramenta para
avaliacdo do desempenho da gestdo de restaurantes.

No estudo de caracterizacgdo realizado por Forner e De Conto (2020), foi constatada
que a maior geracdo de residuos sélidos é de matéria orgéanica (89,19%), seguido de
plastico (5,01%), papel e papeldo (2,25%), vidros (1,31%), metais ndo ferrosos (0,98%) e
residuos mistos (0,19%).

Pistorello, De Conto e Zaro (2015) avaliaram os residuos gerados em um restaurante
de um hotel e verificaram que a maior parcela de residuos gerados é de matéria organica
putrescivel (variacdo entre 84,1% e 92,7%). Os autores analisaram a variacdo da geracdo de
residuos no café da manha (92,7% de residuos organicos e 7,3% de residuos seletivos), a la
carte (84,1% de residuos organicos e 15,9% de residuos seletivos), buffet (87,1% de
residuos organicos e 12,9% de residuos seletivos) e coffee-break (90,7% de residuos
organicos e 9,3% de residuos seletivos).

Santos e Strasbrug (2016) verificam, no seu estudo desenvolvido em um restaurante
de um hospital publico federal, que 56% dos residuos de embalagens eram plasticos e
26,8% metais. Os autores indicam que uma menor geracdo de residuos pode ser obtida por
meio de ajustes na quantidade de ingredientes utilizados e nos cardapios oferecidos,
avaliando-se o valor nutricional e o impacto ambiental de cada alimento.

Apesar de ndo ser uma exigéncia legal para restaurantes a elaboracdo de planos de
gerenciamento de residuos sélidos, a confecgdo desse documento serviria para a otimizacdo
do manejo dos residuos, a identificacdo das possibilidades de logistica reversa e a definicéo
de metas de reducdo da geragdo. Sugere-se que os procedimentos operacionais padréo
(POPs) em restaurantes utilizem como base para sua elaboragdo os critérios de planos de
gerenciamento de residuos.

Para a categoria “manutencdo e operagdo - residuos solidos”, 0S gestores
entrevistados foram questionados sobre outros comentarios a respeito do assunto, entretanto

ndo houve manifestacoes.
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5.7 ACOES SOCIAIS E CULTURAIS

Na presente secdo, sdo descritos os dados relativos a compreensdo dos gestores dos
restaurantes participantes do estudo quantos aos critérios que envolvem a realizacdo de
acOes sociais e culturais. A Tabela 13 apresenta o nivel de importancia (%) atribuido pelos
gestores dos restaurantes, bem como a média e o desvio-padrdo calculados para cada

critério relacionado a a¢des sociais e culturais.

Tabela 13 — Nivel de importancia (%) de critérios/acdes sociais e culturais e a média, 0
desvio-padréo e o coeficiente de variacdo

(continua)

AcBes sociais e culturais Nivel de Importancia* Ponderacéo

¢ 1 2 3 4 5 Méd. DP CV*
Participacdo em acOes de responsabilidade
social em projetos com foco em valorizagdo da - - - - 100,0 500 0,00 0,00
cultura local
I((:;():g'ltratagao de trabalhadores da comunidade 143 - i i 85.7 443 151 3414
Adocéo de marketing responsavel
(fornecimento de informagdes sobre impactos - - - 14,3 857 486 0,38 7,78

socioecondmicos e ambientais)

Promogdo de atividades culturais de

reconhecimento e de valorizagdo das culturas e - - - 143 857 486 0,38 7,78
tradicGes locais

Participacdo em acOes de responsabilidade

social em projetos com foco em respeito aos - - 143 143 714 457 0,79 17,21
direitos humanos

Adocdo de estratégias de apoio & comunidade - - - 28,6 714 4,71 0,49 10,35
Participacdo em acfes de responsabilidade

social em projetos com foco em trabalho - 14,3 - 143 714 4,43 1,13 25,60

escravo e infantil

Participacdo em acfes de responsabilidade

social em projetos com foco em edificacBes - - - 286 714 4,71 0,49 10,35
histéricas

Promocdo do uso do conhecimento e das
tecnologias tradicionais da comunidade
Envolvimento na melhoria dos espagos
publicos do entorno

Participacdo em acOes de responsabilidade
social em projetos com foco em negacdo a - - 143 286 57,1 443 0,79 17,77
corrupcao

- - - 286 714 471 049 10,35

- - - 286 714 471 049 10,35



137

(concluséo)

Facilitacdo ao acesso a educacdo continuada

. - 143 - 286 571 429 1,11 2596
para membros da comunidade
Estimu_lo e apoio ao voluntariado em servicos 143 - i 286 571 414 146 3533
comunitarios ’ ' ’ ' ’ ’
Disponibilizagdo do espago do estabelecimento
para realizacdo de eventos pela e para a 143 - i 286 571 414 146 3533

comunidade fora do seu hordrio de
funcionamento.

Participacdo em acOes de responsabilidade
social em projetos com foco em educacéo
Participacdo em acfes de responsabilidade
social em projetos com foco em de equidade - 143 143 286 429 4,00 1,15 28,87
étnica, social ou de género

Participacdo em acOes de responsabilidade
social em projetos com foco em inclus&o social
Doagbes de alimentos para bancos de
alimentos ou instituices de caridade

Compras de um ou mais produtos de fundacéo
de caridade ou empresa social

- - 143 28,6 571 443 0,79 17,77

- - 143 57,1 28,6 4,14 0,69 16,66
- 143 28,6 286 28,6 3,71 1,11 29,96

143 - 143 42,9 28,6 3,71 138 37,16

Legenda: (-): dado numérico igual a zero ndo resultante de arredondamento. Méd. = refere-se a
média do nivel de importancia atribuido pelos participantes. DP = desvio-padrdo do nivel de
importancia. CV = coeficiente de variagdo. (*) resultados sdo expressos em termos de porcentagem.
Fonte: elaborada pela autora (2023).

Quando os participantes da pesquisa foram questionados sobre o nivel de
importancia da “participa¢do em agdes de responsabilidade social em projetos com foco na
valorizacdo da cultura local”, houve um consenso do valor atribuido, sendo esse 5. A
constatacdo pode estar relacionada ao fato de que o roteiro tem sua identidade associada a
colonizacdo italiana. Portanto, a valorizagao e a divulgacdo dos aspectos culturais, que sao
seus diferenciais, podem atrair um maior niumero de turistas. Além disso, os roteiros
acabam fortalecendo a identidade cultural da comunidade na qual estdo inseridos e,
consequentemente, contribuem para o desenvolvimento do turismo.

De acordo com Manfio (2021), as regides de colonizagéo italianas e alemds, em
especial, configuram-se como locais de perpetuagdo da cultura. Nessas &reas, vem
crescendo o turismo que envolve cultura, bens e gastronomia. Tais espagos possuem uma
configuracdo socioambiental, fruto de uma construgdo histdrica, que faz esses locais

patrimoniais e turisticos. No que tange a gastronomia, Manfio (2021) argumenta que 0s
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cardapios tipicos dos colonizadores italianos e alemées acabam sendo reliquias que se
tornam alvo do turismo regional.

Cambeses-Franco et al. (2023) ponderam que € necessaria a preservacdo dos
elementos Unicos da gastronomia local, uma vez que asseguram O cumprimento dos
principios bésicos de uma alimentacdo saudavel, assim como o patriménio gastronémico e
a preservacdo ambiental.

Ja Bertan (2020) enfatiza a necessidade de os restaurantes criarem uma experiéncia
gastrondmica que envolva os bens culturais. Dessa forma, é possivel estimular o
desenvolvimento do turismo gastrondémico, assim como permitir 0S avangos na economia
regional.

Segundo consta no site da Associagdo Caminhos de Pedra (sd), o roteiro busca
resgatar, preservar e dinamizar o0s aspectos de cultura dos imigrantes italianos
colonizadores da Serra Galcha. Para tanto, o projeto do roteiro contempla o resgate de todo
o patrimonio cultural, ou seja, envolve os aspectos de arquitetura, lingua, folclore, artes,
habilidades manuais, entre outros.

Bonho, Bem e Schinoff (2022) comentam que o Roteiro Caminhos de Pedra possui
originalidade italiana por meio da gastronomia, casas histéricas, costumes e folclore. Desse
modo, o roteiro acaba fomentando o desenvolvimento local devido as atividades turisticas
disponiveis.

Zanone (2006) afirma que a cultura € o elemento que assegura que uma sociedade
tenha o direito a celebrar sua identidade, manifestar sua sensibilidade e emocao,
desenvolver o espirito critico, a imaginacdo e o sentido de coletividade pela evolucéo da
conscientizacao, sociabilizacdo e transformacdo social. Além disso, as atividades culturais
promovem a economia de uma regido, local ou sociedade.

Para Auhi (2022), a gastronomia é uma das formas de representacdo da cultura, dos
habitos e das tradicdes de um povo, que sdo atrativos turisticos atuais. Sendo assim, esses
diferenciais, associados a sustentabilidade, beneficiam diretamente o desenvolvimento local
e criam um cendrio favoravel a preservacdo de bens culturais imateriais. A gastronomia de

uma localidade esta relacionada a competitividade dos destinos, favorecendo o aumento da
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permanéncia dos visitantes e causando um efeito multiplicador da atividade (Ramos;
Moreira, 2020).

Ainda, Martins e Costa (2019) consideram que o desenvolvimento da gastronomia
como produto/segmento turistico esta fortemente atrelado a comunidade, uma vez que essa
detém o conhecimento sobre os alimentos tradicionais. Os autores comentam também que
o0s destinos marcados pelo segmento gastronémico rural vém agregando valor aos produtos
locais, contribuindo, ao mesmo tempo, para a preservacdo da cultura local. As experiéncias
proporcionadas pelo turismo gastrondmico ndo se resumem apenas no ato de comer para
atrair turistas, mas envolvem a dimenséo cultural que reflete a comunidade (Martins; Costa,
2019).

De acordo com Real et al. (2021), da mesma forma que o restaurante aproxima-se
da realidade local com a aquisi¢cdo de alimentos locais, € importante que atue junto a
comunidade por meio da promogéo de atividades, cultura e projetos. O restaurante precisa
perceber sua inser¢do na comunidade, bem como a influéncia que exerce na localidade.

Shafieizadeh e Tao (2020) consideram que a transparéncia dos restaurantes afeta
positivamente a percepcdo dos clientes sobre a sua responsabilidade social, bem como a sua
confianca por meio das acdes percebidas. Sendo assim, a disponibilizagdo de informagdes
sobre pratos locais nos carddpios gera confianca nos clientes e impacta a sele¢cdo dos
restaurantes.

Os seguintes critérios/acdes representam um nivel de importancia 5,00 por parte de
85,7% dos participantes da pesquisa: “contratagdo de trabalhadores da comunidade local”,
“promocao de atividades culturais de reconhecimento e de valorizacdo das culturas e
tradi¢des locais” e “adogdo de marketing responsavel (fornecimento de informagGes sobre
impactos socioeconémicos e ambientais)”.

Entre as atividades relacionadas a sustentabilidade social, a contratacdo de
trabalhadores da comunidade local é uma alternativa que contribui para 0 aumento da renda
dos individuos e para a oferta de novas oportunidades de aprimoramento, ampliando, a

longo prazo, as possibilidades de trabalho do individuo.
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Entretanto, mesmo esse item tendo sido apontado pela maioria dos participantes da
pesquisa como um critério/acao de relevancia, varios sdo os relatos sobre as dificuldades de
contratacdo de individuos da comunidade na qual esta instalado o Roteiro Caminhos de
Pedra.

Os comentarios dos gestores expressam as barreiras para contratacdo de méo de
obra: “dificil a contratacdo de méo de obra local. Gostariam, mas ndo tem como. 1sso gera
um problema para o futuro do roteiro. Quem ira tocar o roteiro?” (R1); “dificuldade de
achar mao de obra da comunidade” (R2); “a contratacdo de trabalhadores da comunidade
local seria importante, mas ndo tem. Pessoal da comunidade j& tem seu trabalho na
propriedade” (R5); “preferéncia de contratacao para quem esta préximo, mas nao ¢é facil.
N&o querem trabalhar sdbados e domingos” (R6); “dificil de achar, mas buscam contratar
mao de obra local” (R7).

O critério/acdo “promog¢do de atividades culturais de reconhecimento e de
valoriza¢do das culturas e tradigdes locais” também estd relacionado a divulgacdo da
identidade do Roteiro Caminhos de Pedra. Comentarios sobre essa questdo sdo similares
aos anteriormente descritos no critério/acdo relacionado a projetos com foco em
valorizacgéo da cultura local.

O critério/agdo “adocdo de marketing responsavel (fornecimento de informacGes
sobre impactos socioecondmicos e ambientais)” também foi destacado pelos participantes
da pesquisa. No presente trabalho, o marketing responsavel engloba premissas do
marketing social e do marketing ambiental. A transparéncia na divulgacao das informagdes
socioecondmicas e condutas ambientais, por meio de campanhas de marketing, ¢ uma
forma de reconhecer e de agregar reputacdo aos servigcos de restaurantes, bem como de
consolidar os valores socioambientais do empreendimento.

As estratégias de marketing responsavel podem envolver divulgacédo da origem dos
ingredientes para preparo dos pratos (aquisicdo de produtos locais e/ou agricultura
familiar), aces de racionalizacdo do consumo de &gua e energia (dispositivos instalados

nos estabelecimentos), participacdo na coleta seletiva, além de poder criar narrativas sobre
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as origens dos pratos, o que pode atrair novos clientes e fortalecer os vinculos com os
clientes que ja frequentam o restaurante.

Kotler (2005) comenta que as acdes de marketing devem ser fundamentadas em
atividades eficientes, efetivas e socialmente responsaveis. O autor complementa definindo o
conceito de marketing social como aquele em que “a empresa deve satisfazer os clientes de
maneira mais eficaz e eficiente, do que seus concorrentes a0 mesmo tempo em que preserva
0 bem-estar da sociedade e do consumidor” (Kotler, 2005, sp). Ribeiro (2015) esclarece que
0 marketing socialmente responsavel envolve as estratégias que visam contribuir
diretamente para uma causa especifica ou para as necessidades gerais da sociedade.

Abbas e Hussien (2021) afirmam que o0s restaurantes precisam integrar conceitos
verdes nos seus programas de marketing para informar os clientes sobre suas acdes. Os
autores sugerem a utilizacdo de sites, cartdes de informacdo, notas no cardapio e
informagdes em vitrines para indicar o uso de alimentos locais, alimentos organicos e
alimentos inspecionados.

Por sua vez, Zanone (2006) elucida que o marketing ambiental ndo é somente de
interesse de entidades ambientalistas, mas envolve as empresas que apoiam e desenvolvem
atividades que visam minimizar e/ou eliminar causas da degradacdo social e ecoldgica, a
fim de melhorar a qualidade de vida dos individuos. Assim, o marketing ambiental ndo
inclui apenas questdes ecoldgicas, mas engloba questdes comunitarias, politicas, religiosas,
culturais entre outras, uma vez que tais aspectos estdo interligados e contribuem para um
ambiente saudavel (Zanone, 2006). Zanone (2006) aponta o marketing comunitario,
politico, cultura e esportivo como fragmentos que compdem o conceito de marketing
ambiental, o que o torna sindnimo do conceito de marketing social.

Os entrevistados foram convidados a expressarem sua opinido sobre as questfes
sociais e culturais. Apenas 28,6% dos participantes fizeram consideracdes, sendo essas
relacionadas a valorizagédo das tradigdes, por meio da Associacdo Caminhos de Pedra, e a

disponibilizacdo de espaco para a comunidade.
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5.8 CAPACITACAO DE RECURSOS HUMANOS

As informacbes sobre o nivel de importancia atribuido pelos gestores dos
restaurantes, bem como a média, o desvio-padrdo e o coeficiente de variacdo calculados
para cada critério/agdo relacionado a capacitacdo de recursos humanos constam na Tabela
14,

Tabela 14 — Nivel de importancia (%) de critérios/a¢6es envolvendo recursos humanos e a
média, o0 desvio-padrdo e o coeficiente de variacao

S Nivel de Importancia* Ponderagéo
Capacitacao de Recursos Humanos 1 > 3 4 5 Méd DP  CV*
Capacitagdes sobre reducédo de desperdicios - - - - 100,0 5,00 0,00 0,00
;e};i)dag;tagoes sobre segregacdo de residuos i _ 143 857 486 038 7.8
Capagltagoes sobre reducdo do consumo de i _ 143 857 486 038 7.8
energia
ag:galﬁ)azilclta(;oes sobre minimizagdo do uso da i _ 143 857 486 038 778
Capacitacdes sobre valorizagdo da cultura local - - - 143 857 486 0,38 7,78
Capacitacdes sobre sustentabilidade - - - 143 857 486 0,38 7,78
Capacitacdes sobre boas praticas de producéo - - - 143 857 486 0,38 7,78
Capacitac¢des sobre direitos humanos - - - 286 714 4,71 0,49 10,35

Legenda: (-): dado numérico igual a zero ndo resultante de arredondamento. Méd. = refere-se a
média do nivel de importancia atribuido pelos participantes. DP = desvio-padrdo do nivel de
importancia. CV = coeficiente de variagdo. (*) resultados sdo expressos em termos de porcentagem.
Fonte: elaborada pela autora (2023).

Analisando as informacdes apresentadas na Tabela 14, pode-se constatar que, para a
acdo “capacitagdes sobre reducdo de desperdicios”, ha consenso de 100% dos participantes
quanto a atribuicdo de 5 como nivel de importancia. Para os demais critérios/acdes, o nivel
de importancia 5 foi atribuido por 85,7% dos participantes. Somente o critério/acdo
“capacitagdes sobre direitos humanos” teve 71,4% dos participantes que indicaram 0 nivel
de importancia 5.

A indicagdo de maior nivel de importancia relacionada a capacitacdo sobre reducao
de desperdicios sinaliza que otimizar o uso de ingredientes e gerar menos residuos € uma

preocupacdo marcante entre os gestores. A reducdo de desperdicios pode estar relacionada,
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entre outros fatores, aos custos do processo. Esse tema ja foi abordado nas se¢bes 5.3 € 5.5
deste documento.

De acordo com Principato, Pratesi e Secondi (2018), nos restaurantes onde 0s
gerentes ndo percebem que os desperdicios de alimentos estdo associados a reducdo de
custos, hd uma maior quantidade de residuos gerados, em especial, nas cozinhas. Ademais,
as atitudes e os comportamentos dos gerentes com relacdo aos desperdicios alimentares
afetam a quantidade de residuos.

A minimizacdo das sobras e dos restos envolve ndo somente a mudanca de
comportamento dos clientes (quando os desperdicios sdo pds-producdo), como também as
rotinas dos funcionarios (nas etapas de pré-producdo e producdo) dos restaurantes e as
atitudes de gerentes/proprietarios.

Além disso, para obter uma reducdo dos desperdicios, deve haver a implementacao
de acbes como mudancas no carddpio (com a indicacdo de diferentes porcdes),
disponibilizagdo de informagOes sobre impactos socioambientais decorrentes dos
desperdicios, adocdo de tecnologias e monitoramento e registro da massa de sobras e restos.

A sensibilizacdo voltada a diminuicdo dos desperdicios por parte dos funcionarios
sO pode ser alavancada por meio da realizacdo de capacitacGes continuadas e permanentes,
que podem atualizar os colaboradores/gerentes/gestores/proprietarios sobre 0
aproveitamento integral de alimentos e automatizar o descarte racional dos residuos solidos
nas etapas de pré-preparo e preparo.

De acordo com Principato, Pratesi e Secondi (2018), as principais responsabilidades
quanto ao desperdicio de alimentos recaem sobre o chefe e os gerentes de restaurantes (para
os residuos gerados na cozinha) e nos clientes. A partir da afirmacdo dos autores,
consolida-se a importancia da atualizacdo constante de chefes, gerentes, gestores e
proprietarios, com a finalidade de promoverem mudancas e estimularem seus colaboradores
na adogdo de préaticas de minimizacao dos desperdicios.

Para Betz et al. (2015), uma importante diretriz para a redugdo dos desperdicios
alimentares é aumentar a sensibilizacdo dos funcionarios sobre o problema. Entre as

estrategias, estdo a capacitacdo e a premiagédo das equipes que adotam medidas eficazes. A
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realizacdo de capacitagdes resulta em reducgdes de desperdicios alimentares, contribuindo
positivamente para a gestdo dos restaurantes (Ferraz, 2016; Oliveira et al., 2020). Silva et
al. (2021) realizaram um estudo para avaliacdo das alternativas de melhoria da qualidade
dos processos de um restaurante considerando as praticas sustentaveis. Como resultados,
obtiveram que a capacitacdo de pessoal é a acdo prioritaria, em razdo da sua influéncia
direta nos processos de preparo de pratos e na reducao de desperdicios.

Nas capacitacdes voltadas a reducdo de desperdicios, além da transmissdo de
informac@es sobre técnicas de preparo de alimentos, seria importante introduzir, discutir e,
em um momento avancado, implementar técnicas de Producdo mais Limpa, de Lean Seis
Sigma, entre outras ferramentas.

A Producdo mais Limpa é conceituada pelo Conselho Empresarial Brasileiro para o
Desenvolvimento Sustentavel (CEBDS, sd) como:

... a aplicacdo continua de uma estratégia ambiental de prevencdo da polui¢do na
empresa, focando os produtos e processos, para otimizar o emprego de matérias-
primas, de modo a ndo gerar ou a minimizar a geragdo de residuos, reduzindo os

riscos ambientais para os seres vivos e trazendo beneficios econdmicos para a
empresa. (CEBDS, sd, p. 9).

Turchetto et al. (2021) implementaram a Producdo mais Limpa em uma unidade de
alimentacdo coletiva. As autoras constataram que a implantacdo dessa técnica é complexa e
apresenta algumas dificuldades, porém permite que ocorram mudancas positivas tanto para
a educacdo ambiental quanto para o desenvolvimento de um pensamento coletivo e
sustentavel sobre o processo.

Finkler, Antoniazzi e De Conto (2020) comentam que a Produgdo mais Limpa
permite a avaliacdo das quantidades adquiridas de matéria-prima, das condicdes de
armazenamento e das formas de uso, resultando na defini¢do de protocolos de compras, que
podem reduzir o descarte de residuos sélidos. Somado a isso, a técnica possibilita uma
analise do ambiente e das condicdes de trabalho, permitindo a adequacdo dos espacos,
minimizando os esforgos de trabalhadores e identificando tecnologias mais sustentaveis

para o estabelecimento.
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Boff e De Conto (2021) analisaram a producdo de dissertacOes e teses envolvendo a
tematica Produgdo mais Limpa em restaurantes no banco de dados disponibilizado pela
Coordenacéo de Aperfeicoamento de Pessoal de Nivel Superior (Capes) no periodo de 1987
a 2017. Os autores verificaram que havia apenas trés dissertagdes que tratavam sobre o
assunto, que foram elaboradas por pesquisadores vinculados a instituigdes de ensino da
Regido Sul do Brasil. Boff e De Conto (2021) recomendam a realizagcdo de estudos de
Producdo mais Limpa para o combate aos desperdicios de agua, energia e ingredientes na
gastronomia, o que beneficia o restaurante e a sociedade.

A Lean Seis Sigma segue os principios da Manufatura Enxuta agregada aos Seis
Sigmas, resultando em um programa de melhoria dos niveis de desempenho com foco na
eliminacdo de desperdicios, que sdo os elementos que ndo agregam valor sob o ponto de
vista dos clientes. Entre os possiveis desperdicios estdo: producdo e processamento
excessivos, tempo de espera e de transporte, estoque excessivo, correcdo de defeitos e
aptiddes das pessoas (Payne-Palacio; Theis, 2015).

A introducdo de conceitos e rotinas relacionadas a Producdo mais Limpa, Lean Seis
Sigmas e outras ferramentas similares nas capacitacdes contemplaria também as demandas
indicadas por outros critérios/acfes analisados na presente pesquisa e que obtiveram
relevancia 5 pela maior parte dos participantes, tais como: segregacao de residuos sélidos,
consumo de energia, minimizacdo do uso da agua, acOes de sustentabilidade e boas praticas
de producéo.

As capacitacdes voltadas a direitos humanos tiveram o nivel de importancia de 5
atribuido por 71,4% dos participantes. Apesar de menor porcentagem, o0 assunto tem
relevancia para a gestdo. O resultado obtido na pesquisa pode estar associado a falta de
clareza sobre a temética direitos humanos.

A Organizacdo Unidos pelos Direitos Humanos (sd) define que os direitos humanos
baseiam-se no respeito pelo individuo, que merece ser tratado com dignidade e liberdade de
expressdo e crencas, incluindo também o respeito ao direito dos outros. Também, significa
o direito a opgOes e oportunidades nas mais diferentes esferas (Unidos pelos Direitos

Humanos, sd). De acordo com Cardoso, Costa e Carneiro (2022), a promoc¢do do
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desenvolvimento pessoal tem elevada relevancia para a sustentabilidade social, visto que
estimula o desenvolvimento intelectual, ampliando a compreensdo quanto a sua formacao e
as suas competéncias.

A realizacdo regular de programas de capacitagdes dos funcionarios sobre
iniciativas ambientais adotadas pelos restaurantes, assim como a colocacdo de cartazes
sobre economia de energia/agua na cozinha e nos sanitarios sdo métodos que podem
melhorar a sensibilizacdo ecoldgica dos colaboradores (Abbas; Hussien, 2021).

Silva et al. (2021) ponderam que a realizacdo de capacitacdes e a padronizacdo de
tempo contribuem para melhorias no processo e no aumento do bem-estar dos
colaboradores, trazendo resultados positivos para os pilares social e econdmico da
sustentabilidade.

Sobre a realizacdo de capacitacdes, Medeiros-Acre e Castilhos (2013) identificaram
que, nos restaurantes alvos da sua pesquisa, ndo eram disponibilizados programas de
educacdo voltados a sensibilizacdo contra desperdicios alimentares, materiais de limpeza,
energia elétrica ou agua. Por sua vez, Puntel e Marinho (2015) evidenciaram que, em 72%
dos estabelecimentos, ocorre algum tipo de capacitacdo voltada a acbes ambientais. Ainda,
Ferraz (2016) comenta que a maioria dos restaurantes pesquisados realizam capacitagoes
sobre sustentabilidade, com foco em especial na adequacdo de porcionamento e uso de
técnicas dietéticas nas etapas de pré-preparo e preparo de hortifruti.

Na pesquisa desenvolvida por Tehrani, Fulton e Schmutz (2020), os
proprietéarios/gerentes de restaurantes dos Estados Unidos (Providence e Springfield) e
Franca (Nancy) foram questionados sobre a realizacdo de capacitacGes sobre préaticas de
sustentabilidade. Como resultados, observaram que apenas 44% dos proprietarios/gerentes
em Providence receberam capacitagdes, 45% em Springfield e 10% em Nancy. Ja quando
questionados sobre o desejo de receberem capacitacbes na area de sustentabilidade, os
resultados foram: 56% dos proprietarios/gerentes em Providence, 52% em Springfield e
89% em Nancy. Apls a andlise estatistica dos dados, os autores concluiram que a
capacitacdo realizada pelos participantes ndo teve efeito sobre as praticas de

sustentabilidade, impactando positivamente somente no manejo de residuos de plasticos.
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Jang e Zheng (2019) verificaram as diferengas existentes entre restaurantes que
oferecem servigos distintos e constataram que os restaurantes de luxo séo aqueles que mais
desenvolvem capacitacdes, monitoramento e recompensa aos funcionarios com relacéo ao
desempenho ambiental.

Comentarios voluntérios sobre a capacitacdo de recursos humanos foram expressos
por 57,1% dos gestores. Os comentarios tratam sobre as dificuldades em realizar as
capacitacGes (custos e tempo), bem como temas: desperdicios, controle de energia e
descarte de residuos.

A realizagdo de capacitacdes envolve investimentos por parte dos restaurantes, com
retornos a médio e longo prazos. As mudancas nas praticas de rotinas ndo sdo imediatas, de
forma geral, portanto, podem estar associadas a custos. Contudo, somente com a realizacao
de capacitacGes é possivel ocorrerem mudangas, ja que, por meio do conhecimento, ha
mudancas nas rotinas e nos habitos dos colaboradores. Despertar os colaboradores para o
seu papel na concretizacdo de acOes socioambientais pode aprimorar o desempenho dos
restaurantes e, também, disseminar essas informacdes em outros ambientes por onde
transitam.

Para Medeiros-Acre e Castilhos (2013), o dispéndio de tempo com capacitacGes
sobre desperdicios resulta em ganhos com mais produtividade e com a qualidade e
comprometimento dos colaboradores. Ainda, os autores afirmam que a educacdo ambiental
¢ 0 método mais apropriado para a sensibilizacdo daqueles que ndo visualizaram sua
responsabilidade ambiental.

Batista e Abranja (2021) entrevistaram proprietarios e colaboradores de restaurantes
portugueses e constataram que, para muitos dos participantes, a formacdo dos
colaboradores pode fazer a diferenca em um estabelecimento. Os autores argumentam que a
formacgéo € o ponto crucial em qualquer area ou negdcio, mas, por implicar custos, nem
todos estdo dispostos a pagar. Entretanto, o investimento em formagdo € sinénimo de
aquisicdo de conhecimento e de aprendizagens, servindo para dotar o colaborador de

competéncia técnica, ética e de valor para saber, estar e atuar na sociedade.
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5.9 EDUCACAO AMBIENTAL PARA CLIENTES

Nesta secdo, sdo apresentadas as informacbes sobre educacdo ambiental para
clientes, sendo que, na Tabela 15, consta a porcentagem do nivel de importancia atribuido
pelos participantes, bem como a média, o desvio-padrdo e o coeficiente de variacdo

calculados para cada critério/acéo relacionado a essa tematica.

Tabela 15 — Nivel de importancia (%) de critérios/aces envolvendo a educagdo ambiental
para clientes e a média, o desvio-padrdo e o coeficiente de variacdo

Educacio ambiental para clientes Nivel de Importancia* Andlise Descritiva
¢ P 1 2 3 4 5 Méd. DP CV*
:Qgtiagélvo a visitagdo turistica do municipio e da i i 143 857 486 038 7.78
Valorizacdo e resgate da historia e cultura local - - - 28,6 71,4 4,71 0,49 10,35
Promocdo de atividades socioculturais e artisticas

locais (exposicOes, apresentacBes de artistas locais, - - 143 143 714 457 0,79 17,21
entre outros)

Comprgmetlmento do restaurante com o turismo 143 - 143 714 443 113 2560
sustentavel

Preservacdo da biodiversidade e paisagem - - - 429 571 457 0,53 11,69
Reducéo de desperdicios alimentares - - 28,6 143 57,1 429 095 2219

Protecdo de espécies ameacadas ou em perigo
existentes na rea externa ao restaurante

Reducdo de residuos solidos (por exemplo,
manutencdo do vidro, reducdo de embalagens
descartaveis, eliminagcdo de plastico ou canudos,
entre outros)

Apoio a novos negocios instalados na comunidade
local

Existéncia de programas de educacdo ambiental
voltados para a sensibilizagdo dos clientes quanto & - - 143 57,1 28,6 4,14 0,69 16,66
sustentabilidade.

- - - 57,1 429 443 0,53 12,07

- 143 143 286 429 4,00 1,15 28,87

- - 143 57,1 28,6 4,14 0,69 16,66

Legenda: (-): dado numérico igual a zero ndo resultante de arredondamento. Méd. = refere-se a
média do nivel de importancia atribuido pelos participantes. DP = desvio-padrdo do nivel de
importancia. CV = coeficiente de variagdo. (*) resultados sdo expressos em termos de porcentagem.
Fonte: elaborada pela autora (2023).

Para 85,7% dos participantes, o critério/acdo “incentivo a visitagdo turistica do

municipio e regido” apresenta nivel de importancia maximo. Ja para “valorizacgao e resgate
da historia e cultura local”, “promogdo de atividades socioculturais e artisticas locais

(exposicOes, apresentagdes de artistas locais, entre outros)” e ‘“‘comprometimento do
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restaurante com o turismo sustentavel”, 0 nivel de importancia 5 foi atribuido por 71,4%
dos participantes.

Da mesma forma que verificado na se¢do 5.7 — a¢des sociais e culturais, 0s gestores
dos restaurantes consideram a divulgacdo dos atributos historicos e culturais do Roteiro
como um diferencial que pode atrair um maior nimero de turistas e, sendo assim, contribuir
para o desenvolvimento local. O fortalecimento dessa identidade é essencial para o
desenvolvimento e a perpetuacao do préprio roteiro turistico.

Vieira e Soares (2019) argumentam que a compreensdo das construcfes sociais —
relacdo turismo/geografia, cultura/patriménio, homem/produto — é uma diretriz para o
turismo alcancar o desenvolvimento sustentavel. A tendéncia mundial é reforcar as
singularidades de cada territério, a fim de oferecer produtos diferenciados. Portanto, o
conhecimento sobre os fazeres locais marca a identidade territorial, evidenciando o capital
cultural e social e estabelecendo os potenciais de cada territério, o que fundamenta a
criacdo de atrativos ou produtos turisticos (Vieira; Soares, 2019).

Ramos e Moreira (2020) consideram gue a gastronomia vem sendo assimilada aos
produtos turisticos. Dessa forma, permite a inclusdo dos atores locais, constituindo-se,
portanto, em um componente do desenvolvimento sustentavel pela geracdo de empregos e
manutencdo da cultura que compdem a gastronomia local. Nesse mesmo sentido, Martins e
Costa (2019) consideram que o turismo voltado a gastronomia contribui para criar
oportunidades que possibilitam a comunidade dinamizar, revitalizar e afirmar seu
patrimonio gastrondmico.

Apesar dos desperdicios serem apontados como uma preocupacdo dos gestores de
restaurantes, a educacdo ambiental para clientes envolvendo o critério/agdo “reducdo de
desperdicios alimentares” obteve um nivel de importdncia 5 apenas para 57,1% dos
participantes. Esse fato pode estar associado a dificuldade de transmissao da informacéo ao
cliente que pode interpretar erroneamente as orientagdes sobre a minimizacdo dos
desperdicios, impactando na imagem do restaurante.

Segundo Carvalho, Lima e Rocha (2015, p. 415), “a dissociagdo entre a percepgao

do desperdicio alimentar por parte do consumidor e a quantidade de alimentos efetivamente
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desperdicados aponta para a necessidade de intervengdo na conscientiza¢cdo dos USUarios
dos refeitdrios, como possivel estratégia para diminuir o desperdicio.”.

Para Batista e Abranja (2021), comunicar os esfor¢os para a reducédo de desperdicio
pode ser um atrativo de clientes com preocupacdes éticas. Entre as medidas que podem ser
tomadas pelo estabelecimento est4 o incentivo para o cliente levar o que ndo consome da
refeicdo no formato take away. Kim e Hall (2020), a partir dos seus estudos, indicam que,
quando os restaurantes envolvem o cliente em praticas de sustentabilidade, acabam
fidelizando-o e alcancando a reducéo de desperdicios.

Fennell e Bowyer (2020) comentam que a mudanga do comportamento do
consumidor envolve o compartilhamento de informagdes sobre a quantidade de
desperdicios de alimentos produzidos em restaurantes, bem como o efeito que suas atitudes
tém nessa estatistica. Ainda, Pistorello, De Conto e Zaro (2015) destacam a importancia de
programas de educacdo ambiental voltados ao controle e combate de desperdicios de
alimentos no setor gastrondmico.

A Tabela 16 apresenta as ocorréncias e porcentagens de indicagdes sobre 0os meios
de divulgacdo das acBes ambientais e sociais dos restaurantes. Vale ressaltar que os dados
sistematizados indicam o numero de participantes e sua respectiva porcentagem para cada
meio de comunicacdo indicado. Ainda cabe, nesse momento, destacar que um gestor
poderia indicar mais de uma opcao como resposta.

Pela analise da Tabela 16, pode-se verificar que a maioria dos estabelecimentos nao
informa suas a¢fes ambientais (57,1%) e/ou ndo pensam sobre o assunto (28,6%). Sobre as
acOes sociais, 0 comportamento é similar, sendo que 42,9% ndo informam e, também,
nunca pensaram sobre esse assunto.

A divulgacgéo das informagGes ambientais e sociais pode se caracterizar como uma
estratégia de marketing ambiental/marketing social do estabelecimento, podendo contribuir
para a diferenciacdo desses restaurantes dos demais existentes na regido. Portanto, acredita-
se que é importante a divulgacao das a¢des desenvolvidas para atrair novos clientes e para a
fidelizagcdo daqueles que consideram as varidveis de sustentabilidade (dimensdes ambiental

e social) como critérios de escolha de restaurantes.
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Tabela 16 — Distribuicdo de ocorréncias e porcentagens de indicacBes dos participantes da
pesquisa sobre os meios de comunicacdo adotados para a divulgacdo de agGes ambientais e
sociais

ACOES AMBIENTAIS N %
N&o informa 4 57,1
Redes sociais 3 429
Reportagens da imprensa 2 28,6
Nunca pensei no assunto 2 28,6
Site 1 14,3
Murais - -
Relatérios disponibilizados para a comunidade em geral - -
indices de aprovacdo e pesquisas nas comunidades - -
ACOES SOCIAIS N %
N&o informa 3 429
Nunca pensei no assunto 3 42,9
Redes sociais 3 42,9
Reportagens da imprensa 2 28,6
Site 1 14,3
Murais - -

Relatdrios disponibilizados para a comunidade em geral - -
Indices de aprovacdo e pesquisas nas comunidades - -

Legenda: (-): dado numérico igual a zero ndo resultante de arredondamento. N = nimero de
participantes.
Fonte: elaborada pela autora (2023).

Nesse sentido, Steiner, Finkler e De Conto (2021) recomendam que 0S
empreendimentos divulguem suas acGes de sustentabilidade em midias sociais, em razdo da
importancia da comunicacdo e da sua influéncia para os clientes e que registrem e
controlem o nimero de acessos aos seus sites como um indicador da gestdo de restaurantes.

Pereira et al. (2023) consideram que uma estratégia de divulgacdo das praticas
sustentaveis em restaurantes é o compartilhamento dessas informacg6es nas redes sociais e
no site do restaurante, com intuito de engajar e aumentar a conscientizacdo dos clientes,
funcionarios, fornecedores e do publico em geral quanto a sustentabilidade. As autoras
enfatizam que essa divulgagéo deve ser realizada de forma diferente, a fim de chamar a

atencdo dos clientes.
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Gerdt, Wagner e Schewe (2019) realizaram estudos em hotéis alemdes, com o
objetivo de identificar qual a magnitude dos aspectos de sustentabilidade na satisfacdo dos
clientes. Entre as recomendacdes do estudo, estd a priorizacdo da comunicacdo das agdes
que ndo sao facilmente observaveis. Portanto, informar sobre acdes relacionadas a
aquisicao/utilizacdo de alimentos organicos e de origem local sdo relevantes. Os autores
afirmam que os clientes podem perceber que os pratos possuem qualidade superior, porém
ndo reconhecem os alimentos organicos ou aqueles de origem local sem que recebam
informacdes adicionais (Gerdt; Wagner; Schewe, 2019).

Em vista disso, uma comunicacdo eficiente sobre as acgdes ambientais
(equipamentos e estratégias para redugdo/racionalizagdo do uso de energia e agua; descarte
de residuos, entre outros) e sociais (aquisicdo de produtos locais ou de agricultura familiar,
entre outros) desenvolvidas pelo restaurante pode se caracterizar como uma inovagdo do
setor.

Cantele e Cassia (2020) enfatizam que a sustentabilidade em restaurantes resulta na
satisfacdo dos clientes e na competitividade, colaborando para o desempenho da empresa.
Porém, os autores destacam a necessidade de comunicacdo sobre os esforcos do
empreendimento para alcancar a sustentabilidade e, a partir disso, obter uma vantagem
competitiva em termos de estratégia de negdcios. Além disso, a comunicacdo permite a
consolidacdo da imagem da empresa, distinguindo-a dos seus concorrentes.

Sobre os canais de marketing, Ribeiro (2015) comenta que as estratégias envolvem
a comunicacdo boca a boca (sendo essa a mais antiga) e as midias sociais (sistemas que
tornam possivel a interagdo social por meio do compartilhamento e da criacdo de dados de
diversos formatos, como imagens, textos, videos e arquivos de audio, que, nas Ultimas
décadas, intensificaram o fluxo boca a boca). Ribeiro (2015) também lista as principais
plataformas de midias sociais: comunidades e foruns on-line, blogues e redes sociais (sendo
0s mais populares Facebook, Twitter, MySpace e LinkedIn).

Ainda, analisando os dados da Tabela 16, pode-se observar que as a¢gdes ambientais
e sociais sdao comunicadas usando os mesmos meios de divulgacdo: 42,9% dos

estabelecimentos utilizam redes sociais, 28,6% reportagens da imprensa e 14,3% site. Tal
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dado evidencia que as midias digitais vém ganhando cada vez mais destaque na
comunicacgéo entre empreendimentos e turistas.

Nesse sentido, Fabrim e De Conto (2020) afirmam que, entre 0s meios mais
utilizados pelos clientes na selecdo de um restaurante, estdo as redes sociais e 0s sites.
Ainda, as autoras comentam que a divulgacdo de ac¢bes socioculturais pode estimular as
comunidades locais e regionais a partir da exposicdo de seus artesanatos e produtos
culinarios, de forma a valorizar e promover a interacdo entre comunidade, produtor e
cliente.

Também, T. M. et al. (2021) constataram que 0s gestores devem compreender quais
sdo as variaveis que influenciam na escolha dos clientes. A partir disso, é possivel moldar
estratégia com uso de marketing, visando a estimular a escolha dos clientes. Os autores
comentam ainda que consumidores ambientalmente conscientes e que valorizam aspectos
de saude estdo dispostos a pagar mais pelos servicos oferecidos por restaurantes
sustentaveis/verdes. Sendo assim, 0s gerentes podem usar as informacBes de acOes
ambientais para decidir sobre quais os canais de marketing dos estabelecimentos (exemplo
— grupo no Facebook sobre salude e bem-estar).

Medeiros-Acre e Castilnos (2013) sugerem que o marketing responsavel em
restaurantes deve prever acdes como a divulgacdo de condutas de gestdo ambiental no seu
site e nas suas redes sociais e, também, em painéis e cartazes estrategicamente colocados no
estabelecimento.

Considerando o exposto, pode-se constatar que os estabelecimentos participantes da
pesquisa ndo utilizam de forma ampla as midias sociais como forma de comunicacéo,
apesar de ser uma tendéncia que a cada dia mais se consolida.

Os gestores tiveram a oportunidade de expressar voluntariamente sua percepgédo
quanto a divulgacdo de agcdes ambientais e sociais, tais comentarios constam no Quadro 12.
As tematicas comentadas sobre a forma de divulgagdo das acbes ambientais e sociais sao:
comunicagdo informal (boca a boca), comunicagdo impressa para divulgacdo interna
(placas), comunicacdo formal (jornais/reportagens) e comunicacdo digital (Instagram e

blogs).
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Quadro 12 — Comentarios dos gestores de restaurantes quando questionados sobre outras
formas de divulgacao de a¢Oes ambientais e sociais

Gestor Forma de divulgacdo de acdes ambientais Forma de divulgacdo de a¢des sociais
R1 “Toda a agdo faz porque deseja. Faz
muita acdo com funcionérios para ajudar
entidades — duas vezes ao ano no minimo, -
mas ndo gosta de divulgar. Faz pelo
coracdo.”
R2 “Forma de comunicar é boca a boca — | “Boca a boca.”
comunicacao informal.”
R3 “Internamente tem placas, s6 ndo tem no | “Internamente tem placas, s6 ndo tem no
saldo, sendo fica com muitas placas.” saldo, sendo fica com muitas placas.”
R4 “Blogs. Reportagem na RBS, Jornal do | “Blogs.”
Almogo — regional e estadual sobre o
turismo.”
R5 “A Associacao tem divulgacdo. Faz com
] terceiros.”
R6 “Producéo de hortaligas, entre outras
informacdes. Divulga pelo Instagram.” )
R7 - -

Legenda: (-): sem comentarios.
Fonte: elaborado pela autora.

Sobre as formas de comunicagdo, Dotto e Pons (2022, p.9) destacam que as “agdes
comunicacionais no ambito do turismo representam uma parcela da potencialidade de se
trabalhar o ser e fazer turistico a partir da comunicacdo.”. As autoras enfatizam a relevancia
de conhecer a comunicacao do turismo, a fim de permitir, informar, promover e contribuir
para a formacdo dos atores envolvidos com o objetivo de desenvolver uma determinada
regiao.

Xu e Jeong (2019) exploraram as estratégias de comunicacdo eficazes para
restaurantes com praticas de sustentabilidade por meio da investigacdo dos impactos de
diferentes tipos de mensagens publicitarias e praticas ecoldgicas na intengdo de visita e
atitude de consumidores. Os resultados obtidos pelos autores indicam que as mensagens
baseadas em beneficios sdo as mais persuasivas. Dessa forma, as informacdes diretas sobre
as consequéncias positivas das acdes ambientais sdo mais validas.

A Figura 8 apresenta a porcentagem de indicagbes dos participantes quanto a

utilizacdo de acOes sociais e/ou ambientais como atributo de venda.




155

Figura 8 — Porcentagem de indicagdes dos participantes quanto a utilizacdo de acGes sociais
e/ou ambientais como atributo de venda

HSim

mNdo

Fonte: elaborada pela autora (2023).

A Figura 8 demonstra que 57,1% dos participantes utilizam agdes sociais e/ou
ambientais como um diferencial para a venda de seus produtos. A importancia da
identificacdo dos atributos de escolha/venda estd na defini¢do de estratégias de marketing
que despertam o interesse de clientes para conhecer/frequentar os restaurantes. Os gestores
foram convidados a se manifestarem, de forma livre, quanto ao uso de acOes
socioambientais como atributo de venda, sendo que trés gestores indicaram que: utilizam a
imagem da familia, em especial do pai, como forma de diferencial, por meio da valorizagéo
da tradigcdo familiar, valorizacdo cultural e plantio; utilizam Instagram; e ndo divulga. Vale
pontuar que, pelas informacbes que constam na Tabela 16 e no Quadro 11, as acgdes
socioambientais sdo divulgadas por meio de reportagens na impressa e nas redes sociais.

Na pesquisa realizada por Puntel e Marinho (2015), foi evidenciado que 83% dos
participantes acreditam que os clientes consideram as a¢6es sustentaveis desenvolvidas pelo
restaurante nas suas escolhas. Ja& Fabrim e De Conto (2020), em seus estudos em
restaurantes instalados em hotéis de Caxias do Sul e Garibaldi — Rio Grande do Sul,
constataram que o0s participantes da pesquisa nao utilizam como critério de escolha de

restaurantes as praticas sustentaveis e a utilizacdo de alimentos sazonais.
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Para Solosichenko, Goncharova e Merzlyakova (2021), os fatores de satisfacdo dos
clientes sdo: a qualidade da comida, 0 ambiente e o nivel de servico. Pereira et al. (2023)
também constataram que as praticas de sustentabilidade de restaurantes ndo sdo 0s
principais fatores que influenciam na escolha dos clientes. Na pesquisa realizada com
consumidores brasileiros e de outros 36 paises, observou-se que a percep¢do sobre as
praticas sustentdveis em restaurantes é semelhante entre os participantes de diferentes
localidades. Além disso, as autoras identificaram que os critérios de selecdo determinantes
na escolha de restaurantes sdo: atendimento, conforto, tempo de espera e ambiente. Outros
atributos que merecem destaque s&o: localizagdo, variedade do cardapio, prego e culinaria
local/regional.

Kwok, Huang e Hu (2016) realizaram um estudo, a fim de identificar a percepcao
dos clientes quanto a importancia de atributos socioambientais de restaurantes focados em
trés dimensOes: alimentos, aspectos ambientais e gestdo socioambiental, bem como a
intencdo dos clientes de pagar mais por esses servicos e a sua disponibilidade de esperar ou
viajar para frequentar um restaurante verde. Foram analisadas as respostas de 382
questionarios, e os resultados indicam que os consumidores geralmente percebem os
atributos ambientais. As caracteristicas associadas ao alimento e/ou a gestdo socioambiental
do restaurante influenciam os clientes a pagarem um valor maior pelo servico, a realizar um
maior deslocamento e aguardar um maior tempo de espera para ir a um restaurante verde.

Também, Kwok, Huang e Hu (2016) verificaram que as mulheres, diferentemente
dos homens, tendem a fazer suas escolhas de restaurantes considerando as trés categorias de
atributos socioambientais supramencionadas. Ainda, no caso de familias com pelo menos
um filho, o atributo valorizado estd focado nos alimentos, ao contrério das familias sem
filhos. J& os consumidores mais jovens sao aqueles mais dispostos a pagar mais e a viajar e
aguardar para frequentar um restaurante verde.

Para a categoria “Educacdo ambiental para clientes”, os gestores entrevistados
foram questionados sobre outros comentarios a respeito do assunto, entretanto ndo houve

manifestacdes.
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5.10 INDICADORES

Os participantes da pesquisa foram questionados sobre a forma de monitoramento

das metas de consumo de energia e de agua. Tais dados foram sistematizados na Tabela 17.

Tabela 17 — Distribuic@o de ocorréncias e porcentagens de indicacBes dos participantes da
pesquisa sobre a forma de monitorar as metas de consumo de agua e de energia

FORMA DE MONITORAR N %

Né&o realiza monitoramento ou ndo registra 3 42,9
Nunca pensei no assunto 3 42,9
Planilhas Excel 1 14,3
Registros manuais - -
TOTAL 7 100,0
Legenda: (-): dado numérico igual a zero ndo resultante de arredondamento. N = numero de

participantes.
Fonte: elaborada pela autora (2023).

Entre os resultados obtidos, merece destaque que apenas 14,3% dos restaurantes
utilizam planilhas Excel para monitorar as metas de consumo de agua e de energia. Ainda,
42,9% dos participantes afirmam que ndo realizam o monitoramento ou ndo registram o
consumo de &gua e de energia e 42,9% nunca pensaram sobre o assunto. Os dados
demonstram que a maior parcela dos estabelecimentos nédo realiza de forma efetiva o
monitoramento desses dois insumos dos seus processos produtivos, revelando que ndo ha a
aplicacdo de indicadores socioambientais para a analise da evolucdo do desempenho dos
restaurantes.

A inexisténcia da aplicacdo de indicadores torna a tomada de decisdo empirica, uma
vez que, para tal, serd utilizada somente a percepcdo e a experiéncia dos gestores.
Entretanto, para obter exceléncia de resultados na organizagdo, além das caracteristicas
mencionadas, deve-se considerar as informacgdes transformadas em indicadores, o que
permitira a confiabilidade na tomada de decisGes gerenciais. Por meio da utilizacdo de
indicadores, € possivel identificar claramente o atendimento as metas estabelecidas, bem

como reformular o planejamento da organizacéo.
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Segundo a Controladoria Geral da Unido (sd), o uso de indicadores caracteriza-se
como uma forma de buscar garantias de que as atividades vém sendo realizadas conforme
0s objetivos definidos previamente pela organizacdo. Ainda, de acordo com Uchoa (2013),
os indicadores apontam se as estratégias da organizacao estdo adequadas ou demonstram
que algo precisa ser feito para que os objetivos sejam alcancados.

A Fundacdo Nacional de Qualidade (FNQ, sd) considera que um bom sistema de
indicadores de desempenho possibilita uma analise profunda e abrangente da efetividade da
gestdo e dos resultados. Uma medicdo sistematica, estruturada e balanceada dos resultados
com o uso de indicadores permite a realizacdo de intervengbes com base em dados
pertinentes e confidveis. Segundo Cruz et al. (2018), a medi¢do e o monitoramento dos
recursos das organizacGes possibilitam o estabelecimento de processos de inovacgao
altamente sofisticados e aperfeicoados.

Considerando essas afirmacdes, é possivel inferir que a implementacéo de controles
de medicdo e acompanhamento permite o desenvolvimento da capacidade de um
restaurante de inovar.

Ainda, os participantes da pesquisa foram convidados a se manifestarem
voluntariamente sobre o monitoramento de metas de consumo de &gua e energia. Houve
apenas trés manifestacGes, sendo que uma dessas apenas indicava que ndo havia defini¢éo
de indicador. Outro gestor afirmou que os dados sdo armazenados e, quando necessario, Sao
calculados. O terceiro gestor comentou que possui um aplicativo que disponibiliza os dados
sobre energia solar e para 0 acompanhamento do consumo da agua séo utilizadas planilhas
Excel. Os comentarios evidenciam que ndo ha utilizacdo de indicadores ou alguma outra
ferramenta para a avaliagcdo continuada do consumo de insumos.

A Figura 9 é a representacdo grafica das respostas dos restaurantes quanto a
utilizacdo de indicadores para a verificagdo da eficiéncia de agdes de sustentabilidade. As
respostas obtidas foram muito similares aquelas observadas na Tabela 17, ou seja, 85,7%
dos participantes nunca pensaram ou nao utilizam indicadores para monitorar e verificar a

evolucdo histdrica da gestdo dos estabelecimentos.
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Figura 9 — Porcentagem de indicagdes dos participantes quanto a utilizacdo de indicadores
para verificar a eficiéncia das agdes de sustentabilidade.
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W Nio

Nunca pensei no
assunto

Fonte: elaborada pela autora (2023).

Considerando os dados apresentados na Tabela 17 e na Figura 9, pode-se afirmar
gue ndo ha a pratica de utilizacdo de indicadores como ferramenta de monitoramento e de
suporte para a tomada de decisdes de gestdo socioambiental em restaurantes. A auséncia de
utilizacdo de indicadores pode impactar no planejamento do empreendimento, uma vez que
ndo ha valores numéricos que permitam evidenciar as variacbes ao longo do tempo,
tampouco esclarecer como duas ou mais variaveis impactam na administracdo
socioambiental desses estabelecimentos.

Nesse sentido, Fischmann e Zilber (2020) argumentam que 0s gestores precisam de
outros subsidios além de dados financeiros para nortear a organizacdo para mudanca, para
atingir posicdes de lideranca no mercado, para implementar eventuais novos negocios e
para ter condi¢cOes de analisar e julgar eficazmente o futuro. Cantarino, Barata e La Rovere
(2007) acreditam que:

o0 caminho para a sustentabilidade empresarial necessita de instrumentos que
efetivamente demonstrem a sua evolucéo. O desenvolvimento de indicadores que
demonstrem a viabilidade, a confiabilidade e a efetividade operacional das

empresas é fundamental para apoia-las na caminhada para posicoes de lideranca
setorial. (Cantarino; Barata; La Rovere, 2007, p.94)
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Para Alves et al. (2016), a aplicacdo de indicadores de sustentabilidade, que sdo
ferramentas de gestdo ambiental, econdmica, social, cultural e institucional, orienta e
mensura a propria sustentabilidade, analisando o comprometimento de organizacGes
publicas e privadas com o desenvolvimento sustentavel.

O Quadro 13 apresenta os comentérios dos gestores de restaurantes quanto a forma
de aplicacdo de indicadores. Somente 42,8% dos participantes expressaram sua opinido

sobre o0 assunto.

Quadro 13 — Comentarios gerais dos gestores de restaurantes sobre a forma de aplicacéo de
indicadores

Gestor Comentario
R1 -
R2 “Energia e agua sdo importantes — matéria-prima e insumos.”
R3 -
R4 “Ha relatdrio de energia solar. Ha sistema de placas solares. S6 pagam as taxas. Nao registram
acdes sociais junto a comunidade.”
R5 “Comparam contas.”
R6 -
R7 -

Fonte: elaborado pela autora.

Pela anélise do Quadro 13, evidencia-se que os comentarios refletem o interesse dos
gestores quanto ao acompanhamento em especial das despesas com agua e energia. Um dos
gestores afirmou que a instalacdo de tecnologia de energia solar permite o
acompanhamento da utilizacdo desse recurso. Ainda, € possivel reforcar, pelos comentarios
dos participantes, que hd apenas em um restaurante 0 acompanhamento das despesas,
porém sem a utilizacdo de indicadores ou outra metodologia que permita identificar a
evolucdo do desempenho no que tange ao consumo de energia e de agua. Esse dado reforca
a importancia da definicdo de indicadores a partir dos critérios/acdes de maior nivel de
importancia para a analise do desempenho de restaurantes.

Ao final da aplicacdo dessas questdes, os gestores foram convidados a fazerem seus

comentarios sobre indicadores, sendo que esses foram transcritos no Quadro 14.
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Quadro 14 — Comentarios gerais dos gestores de restaurantes quanto a tematica indicadores

Gestor Comentério

“Dificil ter controle, pois a 4gua vem do poco. Depende do numero de clientes.

R1 Numero clientes que impactam na geragdo de custos, custos de energia. Nao sabe se
teria como controlar. Sazonalidade que impacta mais nos clientes em época de frio.
Muitas varidveis. Daria para fazer controle, mas ¢ dificil e trabalhoso.”

R2 -

R3 -

R4 “H4 planilhas de limpeza de equipamentos, coifas, freezer, registros.”

R5 -

R6 “Formal ndo.”

R7 “Avalia pela experiéncia.”

Fonte: elaborado pela autora.

Pela analise do Quadro 14, constata-se que 57,1% dos participantes da pesquisa
expressam sua opinido sobre a utilizacdo de indicadores, sendo que esses tratam de
dificuldades de implantacdo de indicadores, controles informais e planilhas de
monitoramento de condic¢des de equipamentos.

Segundo a Resolugcdo RDC n° 216 (Anvisa, 2004, sp), os servicos de alimentagédo
devem possuir Manuais de Boas Praticas e Procedimentos Operacionais Padronizados.
Nesses documentos, constam as instru¢bes de operacdo, de frequéncia de execucdo e de
manutencdo de registros. Considerando o0 exposto, tais registros poderiam subsidiar a
construcdo e 0 monitoramento de indicadores, em especial, aqueles relacionados aos

processos.

511 ALTERACOES/MODIFICACOES IMPOSTAS PELA PANDEMIA NAS
OPERACOES DOS RESTAURANTES

Considerando que o inicio da elaboracdo desta tese coincidiu com a declaragdo de
emergéncia de salde publica decorrente da pandemia da Covid-19 pela Organizacéao
Mundial de Saude (OMS), julgou-se importante realizar uma analise das modificages
impostas nesse periodo nos restaurantes. Na Tabela 18, sdo apresentados dados referentes

as alteragdes na operacdo desses estabelecimentos.




162

Tabela 18 — Distribuig@o de ocorréncias e porcentagens de indica¢fes dos participantes da
pesquisa sobre as alteracdes/modificacdes impostas pela pandemia nas operacGes dos
restaurantes

ALTERACOES/MODIFICACOES N %

Distanciamento entre as mesas 7 100,0
Criacdo de novas rotinas de atendimento aos clientes (como mudanca de horario 7 100.0
de atendimento) ’

Elaboragéo de materiais para indicacdo de restrigdes 7 100,0
Instalagdo de dispositivos com alcool em gel 6 85,7
Aumento da frequéncia de lavagem de toalhas e uniformes 5 71,4
Exigéncia de adequacdes para obtencéo de selos/certificacdes (Selo Turismo 4 571
Responsavel, Selo Ambiente Limpo e Seguro de Bento) ’

Outra 3 42,9
Alteracédo do servico (exclusdo ou modificagdo no Buffet, ou de outros servicos) 2 28,6
Aumento da utilizacdo de marketing digital 2 28,6
Implementacdo de servigo de delivery 1 14,3

Legenda: N = nimero de participantes.
Fonte: elaborada pela autora (2023).

Pela analise dos dados da Tabela 18, pode-se verificar que as principais alteracoes
realizadas nos restaurantes participantes da pesquisa foram: distanciamento entre mesas,
criacdo de novas rotinas de atendimento aos clientes e elaboracdo de materiais para a
indicacdo de restricbes. Ainda merece destaque: a implantacdo de instalacfes de
dispositivos de alcool em gel e 0 aumento da frequéncia da lavagem de toalhas e uniformes.

As orientac6es sobre os procedimentos para producdo segura de alimentos durante o
alerta de emergéncia puablica decorrente da pandemia de Covid-19 foram definidas por
meio da Nota Técnica n° 48, publicada pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(Anvisa, 2020). Na nota, constam as diretrizes sobre a saude do trabalhador, higienizagédo
de maos, higienizacdo do ambiente, equipamentos e utensilios, higiene e conduta pessoal,
controle de matéria-prima e fluxo de produgdo, transporte e alimentos, Covid-19 e boas
praticas.

No que tange aos cuidados pessoais, recomendou-se atencdo com a limpeza de

mé&os, assim como com a higiene pessoal dos colaboradores que atuam na area de
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manipulacdo de alimentos. Entre as principais recomendacdes, estdo: banhos antes do inicio
da jornada de trabalho, uniformes limpos a cada turno de trabalho, lavagem e troca de
uniformes e equipamentos aperfeicoados, restricdo de uso de uniformes ao ambiente de
trabalho, retirada de objetos de adornos pessoais (anéis, brincos, entre outros) e garantia de
n&o uso de unhas grandes e com esmalte (Anvisa, 2020).

A fim de viabilizar o atendimento ao publico, no periodo de alerta da pandemia de
Covid-19, o Ministério do Turismo langou o selo “Turismo Responsavel”. Para a sua
obtencdo, os empreendimentos precisavam adequar seus servigos aos critérios definidos.
Entre as acfes que integram o protocolo bésico, estdo: assegurar a lavagem e desinfeccao
de superficies, promover a renovacdo regular de ar nas salas e espagos fechados,
disponibilizar alcool 70% (nas formas: liquida, gel, spray, espuma ou lencos umedecidos)
em locais estratégicos, utilizar lixeiras de acionamento automatico e esvazia-las diversas
vezes ao dia, disponibilizar cartazes orientativos sobre higienizacdo de méaos, uso de alcool
70%, uso de mascaras, distanciamento entre individuos, limpeza de superficies e ambientes,
ventilacdo, entre outras normativas (Ministério do Turismo, sd).

A implementacdo e operacionalizacdo desses critérios demandou aos restaurantes
investimentos e mudangas nas suas rotinas, a fim de garantir seu funcionamento e a
seguranca de seus colaboradores e clientes. No periodo de pandemia, foi necessario que 0s
estabelecimentos inovassem para manter suas atividades apesar das restricdes, que foram
necessarias para a contencdo do coronavirus.

Os estudos desenvolvidos por Baltescu et al. (2022) indicam que 82,14% dos
restaurantes da Roménia afirmaram ter implementado medidas de protecdo a salde exigidas
pela legislacdo no periodo da pandemia.

Ramos e Moreira (2020) verificaram que, entre as modificacGes decorrentes da
pandemia, estdo: entrega a domicilios (90%), retirada no balcdo (75%), reducdo da compra
de insumos e ingredientes (68%), distanciamento das mesas ou sua reducédo (65%), incluséo
de servigos complementares (59,1%), inclusdo de opc¢des novas no cardapio (40,9%),
adequacdo da producéo (36,8%) e sistema de reserva e/ou atendimento com uso de senhas

(20%). Os autores ainda comentam que entender os impactos de situacdes especificas,
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salienta a capacidade empreendedora e de adaptacdo dos restaurantes, identificando a
adocdo de estratégias para manter o empreendimento competitivo.
No Quadro 16, é apresentada a transcricdo dos comentarios dos gestores quanto as

alteracdes impostas pela pandemia nas operacdes dos restaurantes.

Quadro 15 — Comentarios sobre as alteracBes impostas pela pandemia nas operagdes dos
restaurantes

Gestor Comentario
“Quem trabalhou em home office podia se deslocar — caso paulista. Saché de &lcool em gel. Havia
R1 cuidados. Acentuaram cuidados com mascaras e luvas. Fizeram o solicitado em decretos. Aumento do

atendimento de pessoas nas areas externa. H4 5 mesas na rea externa.”

R2 “Modificagdo no Buffet — sobremesas. As sobremesas passaram a ser servidas na mesa. Ndo ha mais

Buffet.”
“Em todas as mesas, ha &lcool em gel. Novas rotinas — usam méascara, mas cliente ndo se importa.

R3 Materiais para indicar restricbes — Prefeitura fez. — Servico é de rodizio. Ninguém mais usa &lcool em
gel.”

“Limpeza de uniforme — cuidam mais em razdo da proporcéo da pandemia. Manteve o marketing digital
durante a pandemia. Guardanapo embalado (isolamento para contaminantes). Na pandemia, devido a
decretos, houve drive thru. Atendiam nos carros. No atendimento, orientavam o que poderia. Pessoa

R4 ligava o alerta para sinalizar a escolha do produto e entregavam. Pagamento via aplicativo. Dai sim tudo
descartavel. No primeiro final de semana, 10 carros. Depois descobriram e foi algo diferente que
funcionou. Na pandemia, fez o empreendimento crescer e ser reconhecido, em razdo ambiente aberto e da
alternativa. Final de semana com 70 carros.”

“Durante a pandemia houve maior produg¢io de lixo. Gente esquecendo mascara. Ndmero de luvas.
Pandemia s6 produziu mais lixo. Diminuiram o ndmero de funcionarios. A la carte no periodo de

R5 pandemia. Elaboracdo de materiais — papel sobre lavar as maos. Nao foram atras de selo, mas fizeram
tudo que exigiram — se adequaram, mas ndo buscaram o selo. Lavagem toalhas — ndo usa — americano e
descartavel. Tiraram molho, queijo, guardanapo — montavam na mesa na hora que o cliente chegava.”

R6 “Pegue e leve — cliente podia retirar. Por um periodo s6 serviam marmita e sentavam na rua para comer.
A adequagdo vai até aonde?”

R7 “Alteracdo nos servicos — luvas entre outros.”

Fonte: elaborado pela autora.

Todos os gestores participantes da pesquisa expressaram comentarios a respeito das
mudancas impostas pela pandemia decorrente do coronavirus nas suas atividades
profissionais. Os comentarios reforcam as acGes apontadas na Tabela 18 e tratam dos
seguintes assuntos: adequacdes no estabelecimento com a instalacdo de alcool em gel e 0
uso de mascaras e luvas; o aumento da geracdo de residuos e as novas formas de
atendimento ao cliente (a la carte, take away e drive thru).

A geracdo de residuos solidos, apontada pelos gestores como uma das

consequéncias da pandemia por Covid-19, pode estar relacionada ao uso de equipamentos
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de protecdo individuais (EPIs) descartdveis e a uma maior utilizacdo de utensilios
descartaveis.

O surgimento da pandemia provocada pelo coronavirus causou uma pressdo com a
modificacdo das formas de atendimento ao cliente. Entre as mudancas, pode-se perceber
um aumento dos modelos take away e drive thru (que ocorreu de forma menos intensa no
Roteiro Caminhos de Pedra) e, também, novas formas de comunicagdo consolidando, o uso
de meios digitais.

Madeira, Palrdo e Mendes (2021), refletindo sobre quais as licdes para o futuro,
considerando o contexto da pandemia, comentam que as estratégias passam pela recriacdo
dos servigos oferecidos pelos restaurantes como a oferta de take away, a implementacdo de
medidas de higiene e as boas técnicas de comunicacdo. Além disso, os autores afirmam que
aprender para o futuro inclui a necessidade de mudancas na gestao e nos investimentos para
que a empresa esteja mais preparada para situacoes futuras.

Sobre a influéncia da pandemia de Covid-19 na dire¢do do desenvolvimento
sustentavel nos restaurantes, Baltescu et al. (2022) apontam que 0s aspectos positivos sdo o
atendimento das normas sanitarias e a ampliacdo dos sistemas de entrega de produtos. J& os
aspectos negativos estdo associados ao aumento da quantidade de embalagens néo
degradaveis (plasticos), poluicdo (devido a adocdo de sistemas de entrega em domicilio) e a
demissdo de um numero significativo de trabalhadores nessa area.

Araujo et al. (2021) afirmam que os gestores de restaurantes precisaram rever as
praticas, incluindo a forma de receber (ou ndo) seus clientes, a intensificacdo dos cuidados
sanitarios, a reorganizacao das funcbes e das equipes, a revisao de cardapios para atender
ao modelo de entregas e a administracdo das redes sociais e formas digitais de comunicagédo
com seus clientes. A alta competitividade do setor, segundo os autores, exige resultados
constantes dos seus gestores, uma vez que envolve o uso de competéncias de comunicacao,
empatia, planejamento e flexibilidade cognitiva. A pandemia provou que, no setor de
restaurantes, sdo necessarias proposicdes criativas e inovacao na resolucdo de problemas.

Ainda sobre as mudangas nos servigos em restaurantes, Finkler, Antoniazzi e De

Conto (2020) comentam que, entre as técnicas e tecnologias que podem ser adotadas, estdo
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a racionalizacdo do uso de recursos, a aquisicdo de produtos locais (produzidos por
agricultura familiar e/ou organica) e a readequacao da infraestrutura. As autoras pontuam
que, pos-pandemia, devem ser adotados conceitos inovadores, logo “refletir e adotar
medidas de sustentabilidade pode se configurar como uma medida de economia de recursos
e até mesmo diferenciar o estabelecimento atraindo novos clientes.” (Finkler; Antoniazzi;
De Conto, 2020, p.94).

No Quadro 16, é apresentada a transcricdo dos comentarios dos gestores dos
restaurantes participantes quando foram questionados sobre quais sdo 0s obstaculos para a

gestdo da sustentabilidade em restaurantes.

Quadro 16 — Comentarios gerais dos gestores de restaurantes quanto a gestdo da
sustentabilidade em restaurantes

Gestor Comentario
R1 “Investir em treinamentos. Treinamento pessoal. Cobranga.”
R2 -

“Na verdade tenta-se adequar ao que precisa. Evita grandes mudangas. Precisa saber como implantar para
R3 ndo destoar o trabalho que vem sendo feito. Na empresa, varias pessoas fazem vérias coisas. Tentou
implantar mas muitos desperdicios. Setembro foi um més parado em virtude da eleigdo.”

“Treinamento equipe (separagdo de lixo, desligar luz, pessoas esquecem). Pesquisa sobre o assunto. Nada

R4 , ; N N
¢ obstaculo se vocé pesquisa.

“Custo e resisténcia do cliente (consciéncia do cliente — 5 toalhas para secar a méo,...). Restaurante ndo
pode falar toda a hora. Méo de obra muito mais. Desperdicio de comida. Como falar com o cliente para
R5 olhar o pedaco de comida. Se falar algo pode ser mal interpretado. Mentalidade. Nédo séo todos é a
minoria. Esses 5% fazem muito. Bituca de cigarro. Para ndo carregar jogam na rua. Dificuldades — méo
de obra e custo.”

“Disponibilidade adequada dos servigos de coleta de lixo. Interno — nem sempre vai de encontro ao

R6 . L
planejamento municipal.

R7 “Tempo, condi¢do financeira e apoio.”

Fonte: elaborado pela autora.
Sobre a questdo referente as dificuldades enfrentadas pelos gestores para a

implementacdo da gestdo para a sustentabilidade, 14,3% dos participantes ndo expressaram
opinido sobre o assunto. Os comentarios transcritos no Quadro 16, expressos por 85,7% dos
participantes, versam sobre os treinamentos; a necessidade de realizar capacitacfes para
conhecer a forma de implantacdo da gestdo da sustentabilidade; os custos relacionados a
implantacéo; as dificuldades de informar os clientes sobre as praticas de sustentabilidade; a

falta de infraestrutura disponibilizada pelo poder publico e a disponibilidade de tempo.




167

Pelos apontamentos realizados pelos gestores, pode-se perceber que os trés fatores
principais que representam desafios aos gestores de restaurantes para a implantacéo de uma
gestdo para sustentabilidade sd@o: capacitacdo técnica — custos — infraestrutura. Para
diminuir a resisténcia na implementacdo de uma gestdo, € importante o envolvimento de
uma rede de colaboracdo com a participacdo do poder publico e organizagdes (como Sebrae
e outras entidades) que possam contribuir para esclarecer as normativas voltadas as
dimensGes ambiental e social da sustentabilidade e para otimizacdo de infraestrutura dos
restaurantes.

Acredita-se que, com o suporte de uma rede de colaboracdo, outros fatores que
foram destacados, como dificuldades para a implementacdo da sustentabilidade, possam ser
mais facilmente superados (comunicacdo com clientes, custos e disponibilidade de tempo).
Os gestores, por meio de capacitacfes, podem identificar as vantagens da adocdo de uma
gestdo para a sustentabilidade e, assim, sentirem-se estimulados a implementar agdes. Além
disso, ap6s uma sensibilizacdo, os gestores podem determinar o tempo de retorno de
investimentos nessa area e, dessa forma, planejarem as etapas para implantacdo de sistemas
de gestdo para a sustentabilidade.

A realizacdo de capacitacfes dos gestores em tematicas socioambientais por
facilitadores de diferentes secretarias municipais (turismo, meio ambiente, planejamento e
educacdo) € mais uma alternativa para enfrentar os desafios da implantacdo de gestdo
ambiental em restaurantes. Outras instituicdes podem estar envolvidas nas capacitacdes
sobre sustentabilidade: entidades de apoio ao desenvolvimento econdmico, instituigdes de
ensino, sindicatos de classe, empresas especializadas na tematica, entre outras.

Cantele e Cassia (2020) apontam, como fatores de resisténcia dos gestores de
restaurantes, as preocupacgdes com 0s custos, as inquietagdes com as regulamentacdes e a
baixa percepcdo sobre os beneficios da sustentabilidade. Os autores complementam que
uma gestéo proativa, abordando os aspectos de sustentabilidade, pode aumentar o sucesso e
0 desempenho do empreendimento. Ainda, Cantele e Cassia (2020) consideram que 0s
resultados da sua pesquisa podem incentivar 0s empresarios e 0s gerentes de restaurantes a

incluir a sustentabilidade nos propoésitos estratégicos e nas operagcfes de seus negécios. A
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implementacdo da sustentabilidade contribui positivamente para o desempenho dos
restaurantes por meio da competitividade e da satisfacéo dos clientes.

Puntel e Marinho (2015), nos seus estudos, questionaram 0s participantes quanto as
dificuldades para realizar agdes sustentaveis em restaurantes. As respostas obtidas foram:
falta de suporte do poder publico, falta de comprometimento dos funcionérios, falta de
espaco fisico, desconhecimento de tais acBes e falta de um responsavel para treinar,
implantar e supervisionar as acoes.

Os desafios da implementacdo da gestdo ambiental em restaurantes identificados
por Medeiros-Acre e Castilhos (2013) sdo a falta de consciéncia ecoldgica dos
funcionarios, auséncia de incentivos do poder publico para coleta seletiva e a caréncia de
méo de obra qualificada na regido.

Portanto, 0s seguintes aspectos sdo comuns entre esses dois estudos: suporte do
poder publico e os conhecimentos especificos para a gestdo da sustentabilidade. No que
tange ao poder publico, é importante a criacdo de estratégias que permitam ampliar e
aprimorar a infraestrutura municipal como servi¢os publicos.

No caso dos restaurantes instalados no Roteiro Caminhos de Pedra, foi destacada
pelos gestores a necessidade de coleta de residuos solidos de forma ampliada. De modo
geral, as melhorias das condi¢des sanitarias existentes no Roteiro podem contribuir para a
conservacdo ambiental do espaco, sendo esse um diferencial fundamental para o turismo
sustentavel. Além disso, a coleta adequada de residuos sélidos evita que estes permanecam
no local, o que pode gerar a proliferacdo de vetores e contaminacdo de agua e solo pelo

liquido percolado.
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5.12 PROPOSICAO DE INDICADORES

A proposicdo de indicadores estd baseada na analise dos resultados do coeficiente
de variacdo (CV), calculados a partir do nivel de importancia indicado pelos gestores dos
restaurantes. Destaca-se que a proposicdo de indicadores de desempenho, considerando o
coeficiente de variacdo, também foi utilizada por Silva e Candido (2016), que em seus
estudos sobre sistemas de indicadores de sustentabilidade no turismo, categorizaram 0s
dados primarios quanto a sua representatividade e grau de dispersdo, resultando em
condigdes de interpretacdo da homogeneidade da sua amostra.

Em outras areas do conhecimento, os coeficientes de variacdo também sdo
utilizados como ferramenta estatistica. A pesquisa desenvolvida por Oliveira e Camelo
(2019) teve como objetivo propor um conjunto de indicadores ambientais voltados a gestao
de &gua, energia e residuos solidos para uma instituicdo de ensino. Por sua vez, Reiter e
Feil (2022) consideram, também, o coeficiente de variacdo para a selegdo de um conjunto
de indicadores baseados nas normas ISO 9.001 (ABNT, 2015), 14.001 (ABNT, 2015) e
16.001 (ABNT, 2012) para micro e pequenas empresas.

O Quadro 17 apresenta os resultados dos coeficientes de variacdo dos critérios/acdes
de cada categoria analisada distribuidos conforme intervalos determinados na metodologia
(Quadro 6). A partir dessas informacg6es, foram propostos indicadores de desempenho das
dimensdes ambiental e social da sustentabilidade.

De acordo com as informacGes do Quadro 17, pode-se verificar que para as
categorias ‘“‘gestdo ambiental/mobilidrio” e “logistica de aquisicdo de insumos” nao ha
critérios/acbes com coeficiente de variacdo menor que 15%. Sendo assim, para essas duas
situagdes ndo foram propostos indicadores essenciais. Para a categoria “capacita¢do de
recursos humanos”, nao ha critérios/a¢des no intervalo de 15,01% < CV <22%. Por  sua
vez, as categorias “operacao € manutencdo — residuos solidos” e “capacita¢ao de recursos
humanos” ndo possuem critérios/agdes com valores de CV no intervalo de 22,01 < CV <

30%.



Quadro 17 — Distribuicao dos critérios/acdes considerando o resultado do coeficiente de variacdo (CV)
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(continua)
Critéri CV < 15% 15,01% < CV <229 %<C 9 €V'230,01%
riterio < () ,01% < CV %o 22,01% < CV <30% Nao considerado
Monitoramento das despesas
mensais de &gua.
Processo de avaliagdo
periddica para identificacdo do
~ . desempenho social do I L
Acdes de sustentabilidade P Processo de avaliagdo periddica
. . « restaurante. i
considerando a dimenséo . - para identificacdo do
. Pesquisa de satisfagéo da .
x ambiental. N - . desempenho ambiental do
Gestéo . Inovagdes tecnoldgicas do comunidade local.
. Monitoramento das despesas . « . restaurante.
Ambiental . . setor. Sistema de gestdo ambiental e .
mensais de energia. . Certificacdo ambiental
3 implementado. .
Gestéo de estoque de . e implementada.
. Pesquisa de satisfagdo do . .
alimentos. . Horta com cultivo tradicional.
cliente.
Horta com cultivo orgénico.
Ac0es de sustentabilidade
considerando a dimenséo
social.
Gestio Maéveis feitos de materiais de Restauracao de mobiliario
. demolicéo. familiar. L
Ambiental - - e ~ R Moveis novos.
s Moveis feitos de forma Restauracdo de mobiliario da
Mobiliario L
artesanal. regido.
Aquisicdo de alimentos de - . e
. Aquisico de bebidas de Aquisicdo de fornecedores que
s pequenos agricultores . L
Logistica de . - origem local. comprovem que 0s animais
- (agricultura familiar). . .
aquisicdo de - . . Aquisicdo de produtos que foram criados de forma
. Aquisicéo de alimentos de A
insumos possuam selos verdes e/ou organica.

origem local.

certificacBes ambientais.
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(continuagéo)

Aquisicdo de produtos de
limpeza concentrados para
posteriores diluicGes.
Aquisicéo de alimentos
organicos.

Aquisicdo de fornecedores que
comprovem gue 0s animais sao
criados sem a aplicacéo de
antibidticos.

Aquisicdo de fornecedores que
possuam selo de certificacdo de
bem-estar animal.

Aquisicdo de alimentos a
granel para evitar a geracdo de
embalagens.

Cardapio,
cozinha e saldo

Padronizacdo das receitas por
meio da utilizacdo de fichas
técnicas de preparacéo.
Indicacdo de produtos sazonais
em seu cardapio, mudando-o
ao longo dos meses do ano.

Indicagdo no cardépio de pratos
substitutos para atender as
restricBes alimentares como
auséncia de gluten e/ou de
lactose.

Utilizacdo de sistemas de
aproveitamento integral dos
alimentos, produzindo
preparacfes que utilizam
cascas, talos e/ou lascas
comestiveis de hortaligas e
frutas como ingredientes.

Indicagdo no cardapio de
culinria vegetariana.
Utilizacdo de sistemas de
registros de descarte de
residuos em cada etapa do
processo.

Indicacéo de diferentes opcdes
de porgdes em seu cardapio
conforme preferéncia do
cliente.

Utilizacdo de meios digitais
para disponibilizagéo de
cardapios.

Indicagdo no cardépio de
culinaria vegana.

Adocéo de slow food.
Indicacdo de preparac@es para
atender a restrigdes religiosas.

Operacéo e
manutenco -
energia

Utilizac8o de lampadas de
LED.

Verificacdo do sistema de
exaustdo da cozinha para
garantir um fluxo de ar
adequado, a fim de minimizar a

Definicdo de metas de reducéo
de consumo de energia.
Manutengdo periddica de
equipamentos
(eletrodomeésticos, iluminagéo,
entre outros).

Utilizagéo de energia renovével
fotovoltaica.

Utilizacdo de energia renovavel
edlica.
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(continuagéo)

emissdo de gases e de odores.
Utilizagdo de eletrodomésticos
de modelos com eficiéncia
energética na cozinha.

Utilizacdo de energia renovavel
solar térmica (aquecimento de
liquidos).

Recuperacédo do 6leo de fritura
usado de forma interna e/ou
externa.

Existéncia de fossa séptica e/ou
sistema de tratamento e/ou
conexdes com a rede de esgoto.
Avaliacéo periodica da
qualidade da agua de

Conservacao dos reservatorios
de 4gua mantendo-os cobertos,
conservados, livres de
rachaduras, vazamentos,
infiltracdes, descamagcéo e

Utilizacdo de torneiras das pias
de banheiro com arejadores e
temporizadores.

Regulagem dos aquecedores de
agua de acordo com as

Operagédo e abastecimento outros defeitos. condic@es de temperatura
manutencao - Existéncia de s.istemas de Realizacéo de reparo em casos | recomendada para as maquinas | Utilizacdo de torneiras da
agua, recursos de vazamento de agua de forma | de lavar louga. cozinha com acionamento
- tratamento de efluentes. L S . "

hidricos e . . imediata. Utilizac&o de torneiras da automatico.

Limpeza de caixa de gordura. N ~ . .
efluentes . . - Manutengdo da pressdo das cozinha com arejadores e

Realizacéo de inspecdes . . . .

. . torneiras da cozinha e pias de temporizadores.
periddicas preventivas de . .. e . .
. banheiro permitindo a Utilizac&o torneiras das pias de
vazamentos de 4gua para sua . , . .
< . economia de agua. banheiro com acionamento
conservacao e uso eficiente. N - .
. . Utilizac&o de sistemas de automatico.
Limpeza de sistemas de x .
captacdo de agua da chuva.

tratamento de esgoto.

Definicdo de metas de reducdo

de consumo de &gua.

Segregacdo de residuos Devolucéo de caixas de
Operacio e reciclaveis considerando os insumos aos fornecedores.

perag X sub-grupos vidro, papel e Definicdo de metas de reducéo Utilizac&o de sistemas de

manutenc&o - -

residuos solidos

papelao, plastico, aluminio.

de geracgdo de residuos solidos.

compostagem para tratamento
dos residuos organicos.
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(continuagéo)

Segregacdo de residuos de
acordo com as categorias
disponibilizadas pela coleta
seletiva.

Acondicionamento em
dispositivos adequadamente
identificados de acordo com as
tipologias de residuos.
Disponibilizacdo de lixeiras em
namero suficientes
adequadamente identificadas.

Reutilizacdo de caixas de
insumos aos fornecedores.

Ac0es sociais e
culturais

Participacdo em agdes de
responsabilidade social em
projetos com foco em
valorizagdo da cultura local.
Promocdo de atividades
culturais de reconhecimento e
de valorizacéo das culturas e
tradicOes locais.

Adocédo de marketing
responsével (fornecimento de
informagdes sobre impactos
socioecondmicos e
ambientais).

Adocdo de estratégias de apoio
a comunidade.

Participacdo em acgdes de
responsabilidade social em
projetos com foco em

Participacdo em acdes de
responsabilidade social em
projetos com foco em inclusdo
social.

Participacdo em acdes de
responsabilidade social em
projetos com foco em respeito
aos direitos humanos.
Participacdo em acdes de
responsabilidade social em
projetos com foco em
educacéo.

Participacdo em ac¢des de
responsabilidade social em
projetos com foco em negacédo
a corrupcéo.

Participacdo em acdes de
responsabilidade social em
projetos com foco em trabalho
escravo e infantil.
Facilitacdo ao acesso a
educacéo continuada para
membros da comunidade.
Participacdo em acdes de
responsabilidade social em
projetos com foco em de
equidade étnica, social ou de
género.

Doagdes de alimentos para
bancos de alimentos ou
instituicGes de caridade.

Contratagdo de trabalhadores
da comunidade local.

Estimulo e apoio ao
voluntariado em servigos
comunitarios.

Disponibilizacdo do espaco do
estabelecimento para realizacdo
de eventos pela e para a
comunidade fora do seu horério
de funcionamento.

Compras de um ou mais
produtos de fundacdo de
caridade ou empresa social.
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edificacdes istdricas.

Promocéo do uso do
conhecimento e das tecnologias
tradicionais da comunidade.
Envolvimento na melhoria dos
espacos publicos do entorno.

Capacitacdo de
recursos
humanos

Capacitacgdes sobre reducgéo de
desperdicios.

Capacitacdes sobre segregacédo
de residuos sélidos.
Capacita¢des sobre reducdo do
consumo de energia.
Capacitacdes sobre
minimizacéo do uso da agua.
Capacitacdes sobre valorizacéo
da cultura local.

Capacitacgdes sobre
sustentabilidade.

Capacitagdes sobre boas
praticas de producéo.
Capacitacdes sobre direitos
humanos.

Educacéo
ambiental para
clientes

Incentivo a visitacdo turistica
do municipio e regido.
Valorizacdo e resgate da
histdria e cultura local.
Preservacdo da biodiversidade
e paisagem.

Existéncia de programas de
educacdo ambiental voltado
para a sensibilizac8o dos
clientes quanto a
sustentabilidade.

Apoio a novos negacios
instalados na comunidade
local.

Reducdo de desperdicios
alimentares.
Comprometimento do
restaurante com o turismo
sustentavel.
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Protecéo de espécies
ameacadas ou em perigo
existentes na &rea externa ao
restaurante.

Promocéo de atividades
socioculturais e artisticas locais
(exposicdes, apresentacdes de
artistas locais, entre outros).

Reducdo de residuos sélidos
(por exemplo, manutencdo do
vidro, reducéo de embalagens
descartéaveis, eliminagéo de
plastico ou canudos, entre
outros).

Fonte: elaborado pela autora (2023).
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A partir da distribuicdo de critérios/acdes em intervalos, foram propostos 0s
indicadores socioambientais para gestdo de sustentabilidade em restaurantes. Para a
elaboracdo dos indicadores, considerou-se os atributos destacados pela Controladoria Geral
da Uniéo (sd):

- utilidade/praticidade: indicador precisa dar suporte as decisdes em nivel operacional,
tatico ou estratégico;

- representatividade/validade: indicador deve relacionar pontos mais importantes e criticos
do processo;

- confiabilidade metodoldgica: indicador relacionado a qualidade das instrucfes e formula
matematica (se houver);

- rastreabilidade/auditabilidade: caracteristica associada a qualidade das instrucoes,
facilidade de aplicacdo de formula matematica (se houver) e disponibilidade e
confiabilidade da fonte dos dados;

- estabilidade: propriedade relacionada a construcdo de séries historicas;

- sensibilidade: indicador precisar estar relacionado a capacidade de espelhar alteracdes no
processo.

Ainda, segundo a Controladoria Geral da Unido (sd), ndo devem ser propostos
indicadores sem um propdsito (“medir por medir’), mas sim pelas vantagens em conhecer a
informacdo, que contribuird para a tomada de decisdes adequadas. Silva e Wiens (2010)
comentam que ha opinides diversas sobre qual o melhor indicador de desenvolvimento
sustentavel e a sua forma de mensuracdo. Os autores complementam que € necessario que
sejam propostos indicadores especificos para cada regido considerando as dimensdes social,
econbmica, espacial e cultural.

Considerando o exposto, foram propostos indicadores para cada uma das seguintes
categorias: gestdo ambiental (incluindo mobiliario); logistica de aquisicdo de insumos;
cardapio, cozinha e saldo; operacdo e manutencdo — energia; operagdo e manutencdo —
agua, recursos hidricos e efluentes; operacéo e manutencdo — residuos solidos; a¢fes sociais
e culturais; capacitacdo de recursos hidricos e educacdo ambiental para clientes. Tais

indicadores servem para a autoavaliagdo do restaurante e devem ser analisados
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periodicamente, de acordo com o planejamento do estabelecimento. No Quadro 18 s&o
descritos os indicadores propostos, de acordo com o apresentado a seguir:
- Categoria/critério/acao que originou o indicador;
- Nome do indicador;
- Tipo: segundo a Controladoria Geral da Uni&o (sd), os indicadores podem ser: simples
(representam a contagem do objeto) ou compostos (representam uma relacdo matematica
entre duas ou mais variaveis);
- Classificacdo: de acordo com Uchoa (2013) e Controladoria Geral da Unido (sd) tém-se
indicadores operacionais (relacionados aos processos); estratégicos (relacionados a missao
e a visdo da organizacdo) e gerenciais/taticos (relacionados a acdes e projetos, que
contribuem para o plano estratégico da organizacdo). Nesse documento optou-se pode
denominar, apenas, como indicadores gerenciais;
- Descricéo: apresentacéo da forma de determinacdo do indicador;
- Objetivo do Desenvolvimento Sustentavel (ODS) relacionado: indica¢do do(s) ODS(s)
propostos pela Organizacdo das Nagbes Unidas (ONU, sd), no ano de 2015, que podem
estar correlacionados com o indicador proposto;
- ESG: indicacdo da dimensdo envolvida no indicador considerando a PR 2030 (ABNT,
2022), sendo essas: ambiental (abordam impactos das organizagdes no ambiente
envolvendo mudancas potenciais ou reais de ordem fisica, quimica e bioldgica nas formas
diretas ou indiretas), sociais (envolvem o0s impactos nas instituicbes e nas relacdes
humanas, respeito aos direitos humanos e as mudangas potenciais ou reais na comunidade
do entorno e nos trabalhadores) e governanca (abordam a forma como a organizacdo é
governada e toma as decisbes envolvendo estruturas e processos de governanga
corporativa);
- Unidade de medida: unidade a ser aplicada no indicador;
- Dados adicionais: outras informagdes pertinentes para a compreensdo do indicador
proposto.

Os indicadores devem ser analisados considerando um determinado periodo

definido pelo restaurante, de acordo com o estabelecido no seu planejamento.
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Na proposi¢do de indicadores para gestdo da sustentabilidade em restaurantes,
foram realizadas adequacfes e associacdes entre critérios/acdes, de forma a atender a
premissa da Controladoria Geral da Unido (sd), que determina que um indicador precisa
apresentar uma finalidade que retrate a realidade do estabelecimento e que contribua para o
planejamento e a tomada de decisdes. Na sequéncia séo descritas as adequacOes, que
serviram de fundamento para a proposicéo dos indicadores apresentados no Quadro 19.

e Indicadores Essenciais

Para a elaboragdo de indicadores, optou-se por unir “gestdo ambiental” e “gestdo
ambiental-mobiliario” compondo apenas uma uUnica categoria. Tendo como pressuposto
que, com a implementacdo dos indicadores havera uma avaliagdo periddica, optou-se por
ndo propor indicador para o critério/acdo “monitoramento das despesas mensais com
energia”, uma vez que esse ¢ contemplado pela proposicao de outros indicadores.

Para o critério/acdo “gestdo de estoque de alimentos”, indicou-se 0 uso do indicador
giro de estoque apresentado por Szabo (2015), que representa a quantidades de vezes que
0s estoques sdo renovados. Geralmente esse indicador é avaliado anualmente, entretanto,

indicou-se, no Quadro 18, a avaliacdo por periodo.



Quadro 18 — Proposic¢édo de indicadores de sustentabilidade nas dimensdes ambiental e social para restaurantes
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Critério/agdo Nome do indicador Tipo Classificacdo | Descrigéo rela(c?igr?ado Eixo do ESG Unidade Dados adicionais
INDICADORES ESSENCIAIS (CV < 15%)
Categoria: Gestdo Ambiental
ODS 6 Dimenséo
Acdes de Acoes de NUmero de agBes de ops7 amb|entf';1|’
sustentabilidade sustentabilidade . . sustentabilidade voltadas a ODs 11 . Ndmero de engloba. agl_Ja,

. 1 x Simples Estratégico - x - ODS 12 Ambiental ~ residuos solidos,
considerando a voltadas a dimenséo dimenséo ambiental em um ODS 15 acoes energia
dimensdo ambiental | ambiental periodo de tempo oDS 16 preservacio de

ODS 17 flora e fauna.
Custo de vendas, em reais,
Giro de estoque Composto Gerencial dividido pelo valor médio, em ODs 2 Governanca R$ Adaptado de
. ODS 12 Szabo (2015).
reais, de estoque
Massa de produtos Massa de produtos descartada Aplicavel para

x P Operacional/ | devido o prazo de validade estar ODS 2 Ambiental/ P P
Gestéo de estoque fora do prazo de Composto - - L - kg produtos

- . Gerencial vencido dividido pela massa de ODS 12 Social P
de alimentos validade descartada P pereciveis.

produto adquirida
Investimento com a Custos com a instalagdo e
. x . Gerencial/ manutencao de sistema de OoDS 8 Ambiental/
instalacdo de sistemas Composto o . 4 - R$ -
. - Estratégico informac&o para controle de ODS 12 Social
de informacéo
estoque
Categoria: Cardapio, Cozinha e Saldo
Padronizacéo das Numero de fichas de preparo de
recel'ga_s por meio Eorcentagem de Composto Operacional pratos dividido pelq nimero de ODS 2 Governanga % -
da utilizacdo de fichas de preparo tipos de pratos servidos
fichas de preparo multiplicado por 100
Somatorio do nimero de
- ingredientes sazonais utilizados . .
Indicacdo de Média _de produtgs_ Simples Operacional | em cada prato dividido pelo OoDS 2 Amblgntall - l\_lecessna de
. sazonais no cardapio , Social fichas de preparo.
produtos sazonais namero total de pratos
em seu cardapio, apresentados no cardapio
mudando-o0 ao Porcentagem de Namero de pratos com produtos
longo dos meses g Operacional/ | sazonais dividido pelo nimero de Ambiental/ Necessita de
pratos com produtos Composto - - P L ODS 2 . % h
Gerencial pratos disponiveis no cardapio Social fichas de preparo.

sazonais

multiplicado por 100
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Categoria: Operacdo e manutengdo de energia

Porcentagem de NUmero de lampadas LED
Utilizacdo de A 9 Operacional/ | instaladas no restaurante dividido OoDS 7 .
) lampadas LED no Composto - , A Ambiental % -
lampadas de LED restaurante Gerencial pelo nimero total de lampadas ODS 11
multiplicado por 100
Verificagdo do
sistema de exaustdo Numero de manutencdes técnicas
da cozinha para realizadas no equipamento de
garantir um fluxo Manutencdes de Composto Operacional/ | exaustdo dividido pelo nimero de oDS 7 Ambiental Numero de )
de ar adequado, a exaustores da cozinha P Gerencial manutencdes recomendadas pelo ODS 11 manutengdes
fim de minimizar a manual de operagdo do
emissdo de gases e equipamento
de odores
Utilizagdo de Namero de equipamentos com
eletrodomésticos de selos de eficiéncia energética
modelos com (Programa Brasileiro de Sugere-se sequir o
eficiéncia Porcentagem de Etiquetagem, Selo PROCEL - Ia?w de g
energética na equipamentos com . Programa Nacional de OoDS7 . plano de
- N Composto Gerencial x g Ambiental % substituicao
cozinha selos de eficiéncia Conservacéo de Energia Elétrica - ODS 11 Ao
o S periddica de
energética ou Selo Concept) dividido pelo -
- . equipamentos.
numero total de equipamentos
eletroeletrdnicos multiplicado por
100
Categoria: Operacdo e manutencdo de agua, recursos hidricos e efluentes
x Volume de 6leo de fritura enviado
Recuperagdo do ara sistemas de recuperacéo
6leo de fritura Porcentagem de 6leo . para S perag ODS 6 .
: Composto Operacional | dividido pelo volume de 6leo de Ambiental % -
usado de forma de fritura recuperado - - ODS 15
. fritura gerado multiplicado por
interna e/ou externa 100
L/usuério.
s Volume de esgoto Volume de esgoto encaminhado periodo
E,X Istencia de_fossa tratado em fossa Composto Operacional | para fossa séptica dividido pelo ODS 6 Ambiental ou Optar pelo
séptica e/ou sistema | . .. , - ODS 15 3 s -
séptica ndmero de usuarios m*/usuario. | monitora-mento
de tratamento e/ou .
< periodo de apenas um dos
conexdes com a - g~
Volume de esgoto Volume de esgoto encaminhado - indicadores.
rede de esgoto . S ODS 6 . L/usuério ou
langado na rede de Composto Operacional | para rede de esgoto dividido pelo Ambiental EPRE
B o ODS 15 m>/usuério
coleta nlmero de usuérios
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VVolume de esgoto Volume de esgoto encaminhado L/lésr?:(;:)o'
tratado em sistema de Composto Overacional | P&ra° sistema de tratamento de ODS 6 Ambiental P ou i
tratamento de P P efluentes dividido pelo nimero de ODS 15 m/usuario
Existéncia de efluentes usuarios periodo
sistema de Quantidade de parametros de
tratamento de T monitoramento com concentracdo
efluentes/Limpeza Eficiéncia do Composto Operacional | abaixo dos limites de emissao ODS 6 Ambiental % -
: tratamento A N ODS 15
de sistemas de dividido pelo total de pardmetros
tratamento de monitorados multiplicado por 100
esgotos O volume de lodo
Volume de lodo . depende das
enviado para Simples Operacional Volume de lodo encaminhado ODS6 Ambiental Loum? condices
para sistemas de tratamento ODS 15 S
tratamento operacionais do
sistema.
Limpeza de caixa Volume de lodo da O volume de lodo
de gordura - - . depende das
limpeza de caixa de . . Volume de lodo encaminhado ODS 6 . 3 L
. Simples Operacional - Ambiental Loum condicOes
gordura enviado para para sistemas de tratamento ODS 15 S
operacionais do
tratamento !
sistema.
Realizagéo de
inspecdes
periodicas NUmero de inspegdes preventivas
preventivas de Inspecbes periodicas : : ; pegoes p ODS 6 ; Numero de
. . . Simples Operacional | realizadas em um periodo de Ambiental . ~ -
vazamentos de 4gua | preventivas de agua tempo ODS 15 inspegoes
para sua P
conservagao e uso
eficiente
Quantidade de parametros que
Auvaliagdo periodica o x atendem aos padrdes de
. Avaliagdo da . . .
da qualidade da ualidade da 4aua de Composto Overacional potabilidade definidos na Portaria ODS 3 Ambiental % )
agua de guafidace ca ag P P GM/MS n° 888/2021 dividido ODS 6
. abastecimento ., n
abastecimento pelo namero total de pardmetros
analisados multiplicado por 100
Definicdo de metas . Volume de dgua consumido L/usuério. | Paraesse
x Consumo de &gua por . - . - ODS 6 . . -
de redugdo de . Composto Gerencial dividido por nimero de usuarios Ambiental periodo indicador deve
. usuario p ODS 11
consumo de agua em um periodo de tempo ou haver
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m3/usuério. | hidrémetro
periodo instalado.
Volume de agua consumido na L/nGmero Para esse
Consumo de agua por . cozinha dividido pela quantidade ODS 6 . - indicador deve
- Composto Gerencial X - Ambiental de refeicoes. S
refeicéo de refeicOes servidas em um ODSs 11 : haver hidrémetro
periodo de tempo periodo instalado.
Categoria: Operacdo e manuten¢do de residuos sélidos
Porcentagem de Volume de residuos de vidros
vidros seg reqados segregados e enviados para
ara dest?nagéo Composto Operacional/ | sistemas de triagem/reciclagem ODS 11 Ambiental/ %
gmbientalmgnte P Gerencial dividido pelo volume total de ODS 12 Social
adequada vidros gerados multiplicado por
a 100
Porcentagem de papel Volume de residuos de papel e
e pa eléc?se e 2 dgs papeldo segregados e enviados
aprapdestinagéog Composto Operacional/ | para sistemas de ODS 11 Ambiental/ o
Segregacéo de gmbientalmgnte P Gerencial triagem/reciclagem dividido pelo ODS 12 Social 0
residuos reciclaveis adequada volume total de papel e papeldo Optou-se por
considerando os g gerados multiplicado por 100 utilizar o volume
subgrupos vidro, Porcentagem de Volume de residuos de plasticos pela simplicidade
pape! e papeléo,, _ plésticosgsegrega dos _ s_egregados e gnviados para _ na medicao.
pléstico e aluminio ara destinacio Comnosto Operacional/ | sistemas de triagem/reciclagem ODSs 11 Ambiental/ o
gmbientalmgnte P Gerencial dividido pelo volume total de ODS 12 Social ?
adequada plasticos gerados multiplicado por
a 100
Porcentagem de Volume de residuos de aluminio
aluminio segregados . sggregado N e_nwados para :
ara destinacio Composto Operacional/ | sistemas de triagem/reciclagem OoDS 11 Ambiental/ %
gmbientalmgnte P Gerencial dividido pelo volume total de ODSs 12 Social
adequada aluminio gerado multiplicado por
a 100
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Acondicionamento
em dispositivos
adequadamente
identificados de
acordo com as
tipologias de
residuos/
Disponibiliza¢do de
lixeiras em nmero
suficientes e
adequadamente
identificadas

Dispositivos de
acondicionamento de
residuos organicos
adequadamente
identificados

Simples

Operacional

NUmero de dispositivos de
acondicionamento de residuos
organicos adequadamente
identificados disponiveis para
clientes

ODS 12

Ambiental

Optou-se por
considerar apenas
os dispositivos de
acondiciona-
mento para

Namero de
dispositivos

Dispositivos de
acondicionamento de
residuos seletivos
adequadamente
identificados

Simples

Operacional

NUmero de dispositivos de
acondicionamento de residuos
seletivos adequadamente
identificados disponiveis para
clientes

ODS 12

Ambiental

clientes, pois 0s
colaborados
devem segregar
considerando 0s
subgrupos de
residuos
reciclaveis.

NUmero de
dispositivos

Categoria: Acdes soc

iais e culturais

Participagdo em
acoes de
responsabilidade
social em projetos
com foco em
valorizacéo da
cultura local/
Promocéo de
atividades culturais
de reconhecimento
e de valorizagéo
das culturas e
tradicoes locais/
Participacdo em
acoes de
responsabilidade
social em projetos
com foco em
edificacdes
histdricas/
Promocéo do uso
do conhecimento e
das tecnologias
tradicionais da
comunidade

Acoes com foco em
valorizacéo da cultura
e tradiges locais

Simples

Estratégico

Numero de agdes voltadas a
valorizacdo da cultura e das
tradigBes locais em um periodo

ODS 8
ODS 11

Social

Numero de
acoes
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Participacdo em
acoes de NUmero de edificagdes com
responsabilidade Edificagbes com indicacdes sobre sua historia .
- . - ~ - B ; ODS 4 . NUmero de
social em projetos informacdes sobre sua | Composto Estratégica dividido pelo nimero total de Social e o -
N e ODS 11 edificacOes
com foco em historia edificagdes onde o restaurantes
edificacOes estd instalado
histdricas
~ Numero de a¢des de comunicagdo
_Campanh:as/ agdes de . - de informag&o sobre acoes ODS 4 Ambiental/ NUmero de
informagdes Simples Estrategico ambientais realizadas pelo ODSs 11 Social acoes i
ambientais realizadas P ¢
restaurante
Campanhas/agdes de NUmero de a¢Bes de informacéo . .
Adocio d informacdes sociais Simples Estratégico sobre agdes sociais realizadas ODS 4 Argtélceig:all Nuérlng;os de -
0Gao de realizadas pelo restaurante ¢
marketing NUmero de a¢Bes de informac&o Indicador
responsavel Campanhas/acdes de . - GOEs ¢ ODS 4 Ambiental/ NUmero de - .
. - Simples Estratégico sobre 0s beneficios do consumo . ~ associado também
(fornecimento de €onsumo consciente . ODS 12 Social acoes .
) ~ consciente a desperdicios.
informacdes sobre - ~ ~
: Divulgagdes nas NUmero de reportagens nas
impactos P PO A . .
- A midias impressa e . - midias impressa e digital sobre ODs 4 Ambiental/ Numero de
socioecondmicos e L ~ Simples Estrategico : - - : ~ -
S digital sobre ages desempenho socioambiental dos ODS 11 Social divulgacdes
ambientais) - S
socioambientais restaurantes
Agoes de dlvngagao NUmero de agBes promovidas
interna das acoes das . x . ,
. ~ : . - pelo restaurante para a divulgagdo Ambiental/ NUmero de
dimens6es ambiental Simples Estratégico : ~ . OoDs 4 - ~ -
- interna das acdes ambiental e Social acoes
¢ social da social realizadas
sustentabilidade
. R Utilizar canais de
~ Numero total de respostas as .
Porcentagem de ac¢Bes N . ouvidoria, chat, e-
A - reclamacGes da comunidade sobre ODS 11 .
de apoio a Composto Estratégico . ~ Governanga % mail, redes
. 0 numero total de reclamacdes da ODS 17 L
x comunidade . L sociais, entre
Adocdo de comunidade multiplicado por 100 outros
estrategias de apoio Individuos NUmero de individuos da
a comunidade .
contemplados com comunidade contemplados com ,
- . - S~ - ODS 4 NUmero de
parcerias entre Simples Estratégico capacitagdes fornecidas por Governanga L -
S - . ODSs 17 individuos
restaurantes e instituicOes de ensino parceiras
instituicdes de ensino dos restaurantes
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Investimentos, em reais, na

Infraestrutura

melhoria dos Recursos aplicados na . - - - OoDS 11 inclui estradas,
L - Simples Estratégico melhoria de infraestrutura e no Governanga R$ ;
espacos publicos do | comunidade - - - ODS 17 areas de lazer,
meio ambiente da comunidade
entorno entre outras.
Categoria: Capacitacdo de recursos humanos
Capacitacéo sobre Tempo das Total de horas de capacitagGes em .
segregacdo de capacitagdes sobre Simples Gerencial sustentabilidade realizadas pelos 882 g Argtélceir;:all Hggarz/gg:a Envolve
residuos sustentabilidade colaboradores canacitacies
solidos/Capacita- soEre regi dUos
¢Bes sobre redugdo solidos, energia
do consumo d? . agua, flora/fauna.
energia/Capacita- Trabalhadores NUmero de trabalhadores que oDS 4 Ambiental/ Némero d Capacitacdes
cOes sobre capacitados em Simples Gerencial realizaram capacitacdes em oDS 8 Social trallajalr?agoris d e\EJem s egr feitas
minimizagdo do uso | sustentabilidade sustentabilidade por todos niveis
da agua/ o
Capacitagdes sobre hierarquicos
sustentabilidade
Tempo das Total de horas de capacitagdes em . )
Capacitacdes sobre capacitagdes sobre Simples Gerencial reducdo dos desperdicios 832 g Argtc))lceig’:all Hggai{é:g:a Capacitagoes
re d% %0 :j;e desperdicios realizadas pelos colaboradores devem ser feitas
d ga0 a Trabalhadores NUmero de trabalhadores que : , por todos niveis
esperdicios - . . . s OoDSs 4 Ambiental/ Numero de o
capacitados em Simples Gerencial realizaram capacitagdes em ODS 8 Social trabalhadores hierarquicos
desperdicios reducdo de desperdicios
z: rzgi(;ad%ses sobre Total de horas de capacitagGes em ODs 4 Horas/cola-
- pacitag Simples Gerencial boas praticas de producéo Social Capacitagoes
Capacitacdo sobre boas praticas de . OoDS 8 borador p
" x realizadas pelos colaboradores devem ser feitas
boas praticas de producéo or todos niveis
producgdo Trabalhadores NUmero de trabalhadores que ODS 4 N{mero de Eierér uicos
capacitados em boas Simples Gerencial realizaram capacitaces em boas ODS 8 Social tratl)Jthad ores a

praticas de produgdo

praticas de producdo
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Tempo da~s Total de horas de capacitacdes em
capacitagdes sobre . . o ODs 4 . Horas/cola-
s Simples Gerencial valorizago da cultura local Social -
N valorizagdo da cultura . OoDS 8 borador Capacitacoes
Capacitacdo sobre realizadas pelos colaboradores .
valorizacio da local devem ser feitas
cultura I%cal Trabalhadores NUmero de trabalhadores que por todos niveis
capacitados em ; ; ; acores g ODS 4 : Nuamerode | hierarquicos
valorizacio da cultura Simples Gerencial realizaram capacitacfes em oDS 8 Social trabalhadores
local ¢ valorizagéo da cultura local
Temp_o dals _ _ T_otql de horas de capacitagGes em oDS 4 ) Horas/cola- o
capacitagdes sobre Simples Gerencial direitos humanos realizadas pelos oDS 8 Social borador Capacitagoes
Capacitacdo sobre | direitos humanos colaboradores devem ser feitas
direitos humanos Trabalhadores Numero de trabalhadores que oDS 4 Nimerode | PO todos niveis
cgpa}citados em Simples Gerencial rgali_zaram capacitacfes em oDS 8 Social trabalhadores hierarquicos
direitos humanos direitos humanos
Categoria: Educacdo Ambiental para Clientes
Parceiras para a Namero de parcerias firmadas
s P - com Poder Publico para a OoDS 8 . ,
promogao do turismo . - - x S - Social/ Numero de
- Simples Estratégica divulgacdo da visitacdo turistica ODS 11 - -
promovidas pelo x - Governanga parcerias
P para promocédo dos Roteiros ODS 17
Poder Pablico Turisticos
Incentivo a Esse indicador
visitagao ’,[u_r Istica Acessos ao site/redes . - NUmero de acessos ao site e/ou OoDS 8 Social/ Namero de | SErve para
do municipio o Simples Estratégica L visualizar a
x . sociais redes sociais ODS 17 Governanga acessos x
regido/Valorizacéo relagcdo com
e resgate da historia clientes.
e cultura local . x Quantidade de material impresso NUmero de
plvulgaggo de ‘L Simples Estratégica distribuido aos clientes sobre ops8 Social materiais -
informagcdes turisticas . e o ODS 11 .
turismo no municipio e regido impressos
Divulgagdo da . - Nur_n<_aro de postagens nas r_ed?s_ OoDS 8 . NUmero de
ST Simples Estratégica sociais relacionadas com histéria Social -
historia e cultura local e cultura local ODS 11 postagens
Preservacédo da Ac0es de
biodiversidade e comunicagéo sobre NUmero de agBes de comunicagédo
paisagem/Protecdo | preservacdo/conserva Simples Estratéaica de informag&o sobre acbes ODs 4 Ambiental NUmero de )
de espécies ¢ao de espécies P 9 ambientais realizadas pelo ODS 15 acles

ameacadas ou em
perigo existentes na

ameagadas de
extingdo

restaurante

area externa ao
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restaurante Divulgacdo de NUmero de espécies arbéreas oDS 4 NUmero de
informacdes sobre Simples Estratégica identificadas nas areas externas Ambiental espécies -
SN . ODS 15 .
biodiversidade ao empreendimento arbdreas
INDICADORES COMPLEMENTARES (15,01% < CV <22%)
Categoria: Gestdo Ambiental
Inovagdes . Investimentos em inovacoes .
tecnoldgicas do Investlmgnto em Composto Estratégico tecnol6gicas em um periodo de OoDS 8 Amble_ntaI/ R$/periodo -
tecnologia do setor Social
setor tempo
Porcentagem de NUmero de méveis produzidos Aplicavel
Moveis feitos de reentag - com material de demolicéo P x
material de moveis produzidos Composto Gerencial dispostos no saldo dividido pelo ops8 Social % somente 20 saldo
demoligéo com material de P nur?]ero total de moveis dis %stos ODsS 11 em razéo das
¢ demolicdo x S P normas sanitarias
no saldo multiplicado por 100
Namero de méveis produzidos de -
- ~ Aplicavel
e Porcentagem de forma artesanal dispostos no saldo x
Moveis feitos de P . . L , ODS 8 . somente ao saldo
moveis produzidos de Composto Gerencial dividido pelo namero total de Social % x
forma artesanal f PR x ODSs 11 em razéo das
orma artesanal moveis dispostos no saldo P
C normas sanitarias
multiplicado por 100
Categoria: Logistica de Aquisi¢do de Insumos
Aquisicdo de NUmero total de fornecedores
: Porcentagem de e
alimentos de fornecedores de classificados como pequenos
pequenos - Composto Gerencial agricultores dividido pelo nimero OoDS 2 Social % -
. alimentos de il
agricultores equenos aaricultores total de fornecedores multiplicado
(agricultura Peq 9 por 100
familiar) Pratos com indicacdo Numero total de pratos com
de origem de simoles Gerencial/ indicacgdo de ingredientes ODS 2 Social Numero de )
ingrediente de P Estratégico procedentes de agricultura pratos
agricultura familiar familiar
NUmero total de fornecedores de
Porcentagem de origem local dividido pelo
fornecedores locais de | Composto Gerencial m]r?]ero total de fornecpe dores OoDS 2 Social % -
Q?&Z'}fg:g: alimentos multiplicado por 100
- Pratos com indicacédo . Numero total de pratos com . A
origem local . . Gerencial/ L . . . Numero de | Distancia adotada
de origem de Simples o indicacgdo de ingredientes OoDS 2 Social
. . Estratégico . pratos por Real et al.
ingrediente de procedentes de produtores locais
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produtores locais (adquiridos em um raio de 75 km) (2021)

Porcentagem de NUmero total de fornecedores de
Aquisicdo de alimentos adquiridos Composto Gerencial produtos organicos dividido pelo 0DS 2 Social % i
alimentos organicos | de fornecedores com numero total de fornecedores

producéo organica multiplicado por 100
Aquisicdo de . NUmero total de tipos produtos de . NUmero de
ﬁrrggg;gs de E:ﬁg:ziec%?geitt? Z(?c?s Simples Gerencial limpeza concentrados adquiridos 8B§ 1; Argtélceig:all produtos de -

em um periodo de tempo limpeza
concentrados
Categoria: Cardéapio, Cozinha e Saldo
Indicagéo no
cardapio de pratos
gjbii?ttt?tsos para Porcentagem dg ) _ NL’Jmeer d_e pratos’ com indicagao _ _
atender as pratos com indicacdo Composto Operacm_nal/ dg auséncia de glutgnllac’tos_e pelo oDS 2 Amblgntall % Necessita das
restricdes de auséncia de Gerencial nGmero de pratos disponiveis no Social fichas de preparo
: gluten/lactose cardapio multiplicado por 100
alimentares como
auséncia de gltten
e/ou lactose
Utilizagdo de
sistemas de
aproveitamento
integral dos NUmero de pratos com previséo
alimentos, Porcentagem de de uso de aproveitamento de
produzindo pratos com Composto Operacional/ | alimentos em alguma etapa do seu OoDS 2 Ambiental/ % Necessita das
preparagBes que aproveitamento de Gerencial preparo dividido pelo nimero de ODS 12 Social fichas de preparo
utilizam cascas, ingredientes pratos disponiveis no cardapio
talos e/ou lascas multiplicado por 100
comestiveis de
hortalicas e frutas
como ingredientes
Categoria: Operacdo e manutencdo de energia
. Quantidade de quilowats hora -
N Consump_de energia Composto Gerencial consumido dividido por nimero ops 7 Ambiental KWh/usuario. -

Definicdo de metas | por usuério de USUArios ODS11 periodo
de redugdo de - -
consum% de energia | Consumo de agua por . Quantld_ade d_e _ql_ulowats hora OoDS 7 . KWh/ndmero

refeicio Composto Gerencial consu_mldo d|V|d|d_o Pela _ oDS 11 Ambiental refeicdes.pe -

quantidade de refeicdes servidas riodo
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Manutencédo
periédica de ~ NUmero de manutengdes técnicas
- Manutencdes . . - )
equipamentos eribdicas de simples Operacional/ | realizadas nos equipamentos OoDS7 Ambiental Nimero de )
(eletrodomésticos, per Gerencial eletrénicos em um periodo de OoDS 8 manutengdes
N equipamentos
iluminacéo, entre tempo
outros)
Categoria: Operacdo e manutencdo de dgua, recursos hidricos e efluentes
Conservagdo de
reservatorios de
adgua mantendo-o0s
cobertos, conse-
rvados, livres de
rachaduras, = vaza- NUmero de manutencdes técnicas
mentos, infiltra- | Manutencdes de ional li goes .
0es, descamacdo e | reservatorios e demais Simples Operauo_na/ rea |z.adas em reservator|o§, ODS 6 Ambiental Numero de -
GOeS, : - Gerencial torneiras e pias em um periodo de manutencdes
outros defeitos | equipamentos
~ tempo
/Manutenc¢do da
pressdo das
torneiras de cozinha
e pias de banheiros
permitindo a
economia de agua
Realizagéo de Caso ndo ocorram
reparo em casos de | Reparos em casos de . Operacional/ | NUmero de reparos em vazamento . NUmero de | reparos, registrar
p . Simples - . . ODS 6 Ambiental - x
vazamento de 4gua | vazamento de agua Gerencial de 4gua em um periodo de tempo reparos a informagdo para
de forma imediata controle.
A utilizagdo de
agua de chuva é
Utilizagdo de . Volume de agua de chuva para usos que
. Porcentagem de agua Volume de . - o exigem menor
sistemas de . . Operacional/ | utilizado dividido pelo volume . x
x , de chuva utilizado no &gua chuva . . - ODS 6 Ambiental % padrdo de
captacdo de 4gua de - Gerencial total de 4gua consumido .
restaurante aproveitado S qualidade.
chuva multiplicado por 100 -
Necessita de
instalacéo de
hidrémetro
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Categoria: Operacdo e manutencdo de residuos sélidos

Taxa de gerago per Operacional/ | Massa de residuos orgénicos Kg/usuério
capita de residuos Composto P - S . g - ODS 12 Ambiental g/us ' -
e - Gerencial dividido por nimero de usuérios periodo
s6lidos organicos
Geracéo de residuos . . - .
solidos seletivos por Composto Operauo_nal/ I\/_Ia:ssg de re5|d,uos organicos ODS 12 Ambiental Kg/u§uarlo. -
USUArio Gerencial dividido por nimero de usuérios periodo
Total de refei¢des produzidas
Definicdo de metas | Porcentagem de Operacional/ qutr.zld% dodtpt.e:jl_ge refle |goes| q ODS 2 Ambiental/ 0 Barros (2021,
de reducdo de sobras Composto Gerencial Istri uldas Grvidido pe 0 total de ODS 12 Social % sp.)
x . refeices produzidas multiplicado v
geracdo de residuos
) por 100
solidos Massa da refeicdo rejeitada
Porcentagem de resto- Operacional/ Lo ¢ ) . ODS 2 Ambiental/ Barros (2021,
ingesta Composto Gerencial dividida pela massa da refeicéo 0DS 12 Social % )
9 distribuida multiplicado por 100 P-).
NUmero de contratos com
Porcentagem de
contratos com fornecedores que preveem Ambiental/
- x ‘s Composto Gerencial logistica reversa de bens pds-uso ODS 12 - % -
previsao de logistica I . Social
reversa dividido pelo nimero total de
contratos multiplicado por 100
Categoria: Ac¢des sociais e culturais
Participacdo em
aoes de agdes de NUmero de agdes sociais com
responsabilidade responsabilidade : ‘- de acof : ODS 10 : Ndmero de
- . - Simples Estratégico foco em incluséo social em um Social ~ -
social em projetos social com foco em . ODS 11 acoes
; x - periodo de tempo
com foco em inclusdo social
inclusdo social
Participacdo em
acoes de ~
- Acoes de . ~ -
responsabilidade - NUmero de agdes sociais com ,
- . responsabilidade . - . ODS 5 . NUmero de
social em projetos - Simples Estratégico foco em direitos humanos em um Social ~ -
social com foco em . OoDS 11 acles
com foco em L periodo de tempo
- . direitos humanos
respeito aos direitos
humanos
Participagdo em Actes de NUmero de agdes sociais com
acoes de responsabilidade ; - soe . ODS 4 : Numero de
- - Simples Estratégico foco em educagdo em um periodo Social ~ -
responsabilidade social com foco em de tempo OoDS 11 acoes
social em projetos educacdo P
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com foco em
educacdo

Participagdo em
acoes de
responsabilidade

Acles de

NUmero de agBes sociais com

social em projetos responsabllldade Simples Estratégico foco em negagdo a corrupgéo em ODS 16 Social Nume:\ro de -
social com foco em . OoDS 11 acles
com foco em O x um periodo de tempo
< negacao a corrupgao
negagao a
corrupgao
Categoria: Educacdo Ambiental para Clientes
NUmero de a¢des de educagdo
Existéncia de Acoes de educacido ambiental integrantes do NGmero de
roarama de ambiental voltados & Simples Gerencial Programa de Educagdo Ambiental ODS 4 Ambiental actes -
prograr . sustentabilidade realizadas em um periodo de ¢
educacéo ambiental temno
voltado para a Ac0es de educacio °
sensibilizagdo dos ¢ ¢ Numero de acdes de educacdo
. 5 alimentar para - NN . Adaptado de
clientes quanto a S T . . alimentar para sensibilizacdo dos . NUmero de
- sensibilizacdo dos Simples Gerencial . . - ODs 4 Ambiental ~ Duarte et al.
sustentabilidade - e clientes sobre hébitos alimentares acoes
clientes sobre habitos saudaveis (2022).
alimentares saudaveis
Apoio a novos Parcerias para apoio a NUmero parcerias para a
negocios |_nstalados Novos negocios simples Estratégico reallzgf;ao_ de eventos de_troca de oDS 8 Social Numerc_> de )
na comunidade instalados na experiéncias profissionais entre parcerias
local comunidade local membros da Associagao
Promocéo de
atividades . ~ .
. . NUmero promogdes e/ou parcerias
socioculturais e firmadas para a realizagdo de
artisticas locais Atividades de histéria . - a5 para ¢ ¢ ODS 8 Social/ NUmero de
> Simples Estratégica exposicoes, feiras e outras L -
(exposicéo, e cultura local o - x ODS 17 Governanga atividades
p atividades de divulgacéo de
apresentacdes de :
. : artesanatos e produtos locais
artistas locais, entre
outros)
INDICADORES DE APRIMORAMENTO (22,01% < CV <30%)
Categoria: Gestdo Ambiental
Pesquisa de Apresentacdo dos Apresentacdo dos resultados da NUmero de | Sugere-se
satisfacdo do resultados da pesquisa Simples Estratégica pesquisa com clientes divulgados OoDS 11 Governanga apresenta- | utilizacdo de e-
cliente de satisfagdo com em canais de dialogo cOes mail, site,
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Cliente

redes sociais,
entre outros.

Pesquisa de

Apresentacdo dos

Sugere-se

satisfagdo da . Apresentacédo dos resultados da NUmero de | utilizagdo de e-
d resultados da pesquisa . - - - A
comunidade local de satisfacio com Simples Estratégica pesquisa com comunidade ODS 11 Governanga apresenta- | mail, site, redes
>1ag divulgados em canais de didlogo coes sociais, entre
comunidade
outros.
. Ingredientes NUmero de ingredientes ,
HorAta.com cultivo procedentes da horta Simples Operacional | procedentes da horta orgénica do OoDS 2 Ambiental Ndmero de -
organico As produtos
organica restaurante
Temas: direito ao
trabalhador,
promogdo da
diversidade e
~ combate &
th;s(t)g;tigilidade Ac0es de Estratédico/ Namero de acdes de ODS 5 NGmero de discriminagdo,
. sustentabilidade da Simples o sustentabilidade voltadas a OoDS 8 Social ~ desenvolvimento
considerando a - ~ - Gerencial - x . acoes .
: "~ . dimenséo social dimensao social ODS 10 profissional,
dimenséo social o
promogdo de
salde e
seguranca,
promocao da
salide e seguranca
Aplicavel
Restauragdo de Mobiliarios familiares . - NUmero de mobiliarios familiares . NUmero de | somente ao saldo
g - Simples Operacional ODS 8 Social g x
mobiliario familiar | restaurados restaurados mobiliarios | em razdo das
normas sanitarias
Restauracdo de Aplicavel
aurag Mobiliarios da regido . . NUmero de mobiliarios familiares ODS 8 . NUmero de | somente ao saldo
mobiliario da Simples Operacional Social s x
regido restaurados restaurados ODSs 11 mobiliarios | em razdo das

normas sanitarias
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Categoria: Logistica de Aquisi¢do de Insumos

Porcentagem de

Numero total de fornecedores de

Aqu_|3|gao de_ fornecedores de . bebidas de origem local dividido OoDS 2 .
bebidas de origem - h Composto Gerencial - Social % -
bebidas de origem pelo nimero total de fornecedores OoDS 8
local -
local multiplicado por 100
Aquisicdo de EO%C::S%?:; gs NUmero de fornecedores de
produtos com selos rodutos com selos produtos com selos verdes e/ou oDS 2
verdes e/ou \eer des e/ou Composto Gerencial certificagdes ambientais dividido oDS 8 Social % -
certificacdes ficacs pelo nimero total de fornecedores
ambientais certl_ Icagoes multiplicado por 100
ambientais
Categoria: Cardéapio, Cozinha e Saldo
Indicacéo no NUmero de pratos vegetarianos
car@ap 1o de Porcentagem Qe Composto Operacional d!VIdId'O p_elo NUMEro _de pratos OoDS 2 Social % l\_lecessna das
culinéria pratos vegetarianos disponiveis no cardapio fichas de preparo
vegetariana multiplicado por 100
Indicacéo de NUmero de pratos com diferentes .
. ~ o oo Necessita das
diferentes opgoes P d tamanhos de porc¢des disponiveis fichas d
de porcdes em seu oreentagem de . (porgéo inteira, meia porgdo . chas de preparo.
L pratos com diferentes Composto Operacional L . ! ODS 2 Social % Somente aplicvel
cardapio conforme ~ porcéo infantil) dividido pelo
P porgdes . . . para restaurantes
preferéncia do nimero de pratos disponiveis no X
. L L alacarte.
cliente cardapio multiplicado por 100
Utilizagdo de meios NUmero de mesas que possuem
digitais para Mesas com cardapio . . quep . OoDs 4 . Numero de
. o L Simples Operacional | QRCode para acesso ao cardapio Social -
disponibilizacdo de | digital digital OoDS 8 mesas
cardapios 9
Operagao e manutencdo — energia
Utilizacio de Quantidade de energia
ac . Geragdo de energia Gerencial/ fotovoltaica gerada (kWh) OoDS 7 .
energia renovavel . . Composto - L . Ambiental kWh -
; renovavel fotovoltaica Operacional | dividida pela quantidade de ODSs 11
fotovoltaica - -
energia consumida (kWh)
Utilizacio de Quantidade de energia renovavel
ac . Geragdo de energia Composto Gerencial/ edlica gerada (kWh) dividida pela OoDS 7 .
energia renovavel . ) - - . - Ambiental kWh -
renovavel eolica Operacional | quantidade de energia consumida ODS 11

edlica

(KWh)
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Utilizagdo de
energia renovavel

Porcentagem de agua

Volume de agua aquecido com
energia renovavel solar térmica

Necessita da

solar térmica aquec[da com energia Composto Gerengal/ dividido pelo volume total de ODS 7 Ambiental % instalacdo de
. renovavel solar Operacional . . S OoDS 11 .
(aquecimento de J_ agua consumido multiplicado por hidrometros.
e térmica
liquidos) 100
Categoria: Operacdo e manutengdo de dgua, recursos hidricos e efluentes
Utilizagdo de
torneiras das pias
de banheiro com
arejadores e
temporizadores/Util NUmero de pias de banheiros e
o . Porcentagem de ; .
izagdo de torneiras dispositivos de torneiras de cozinhas com
de cozinha com rac?onaliza %0 do Uso Composto Operacional acionadores automaticos, ODS 6 Ambiental % i
arejadores e . Gac P arejadores e temporizadores ODS 11
- .. | daaguaem piase - ,
temporizadores/Util . dividido pelo nimero total de
oL - torneiras : -
izacdo de torneiras banheiros multiplicado por 100
das pias de
banheiro com
acionamento
automatico
Categoria: Ac¢des sociais e culturais
Acoes de
Participacdo em responsabilidade NUmero de agdes sociais com ,
~ - . - - . Numero de
acoes de social com foco em Simples Estratégico foco em banir o trabalho escravo OoDS 11 Social ~ -
. - - - acoes
responsabilidade banir o trabalho e infantil
social em projetos escravo e infantil
com foco em banir | Contratos de trabalho ,
. NUmero de contratos de trabalho ,
o trabalho escravo e | com clausulas . - . e . Numero de
. : e _ Simples Estratégico com clausulas especificas para OoDS 8 Social -
infantil especificas para coibir . - - contratos
. . coibir trabalho infantil
trabalho infantil
Participacdo em
acoes de Acoes de
responsabilidade responsabilidade NUmero de agdes sociais com ,
- - - . - - . . . NUmero de
social em projetos social com foco em Simples Estratégico foco em equidade étnica, social e ODS 5 Social aces -

com foco em
equidade étnica,
social ou de género

equidade étnica,
social e de género

de género
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Facilitacdo ao . -
X x . Investimentos para realizagdo de
acesso a educacéo Investimentos em aprimoramento (em diferentes
continuada para capacitagdes para a Simples Estratégico prin - : OoDS 8 Social R$/periodo -
. niveis de ensino) em um periodo
membros da comunidade local
. de tempo
comunidade
Doacdes de N .
. Doacéo de alimentos .
alimentos para para bancos de Massa de alimentos doada para
bancos de alimentos ou Simples Estratégico bancos de alimentos efou 0ODSs 2 Social Kg/periodo -
alimentos ou ST instituicdo de caridade em um
S instituicdes de .
instituicoes de - periodo de tempo
: caridade
caridade
Categoria: Capacitacdo de recursos humanos
Para essa categoria ndo ha indicadores de aprimoramento
Categoria: Educacdo Ambiental para Clientes
Reducéo de
desperdicios
alimentares/reducédo
de residuos solidos
(por exemplo, Ac0es de educacdo
manutencédo do ambiental voltados ao NUmero de a¢Bes de educagao OoDS 2 NGmero de Adaptado de
vidro, reducéo de consumo sem Simples Gerencial ambiental voltadas ao consumo ODS 4 Ambiental actes Duarte et al.
embalagens desperdicios de sem desperdicios alimentares ODS 12 ¢ (2022)
descartaveis, alimentos
eliminagdo de
plésticos ou
canudos, entre
outros)

Legenda: ODS = Objetivos do Desenvolvimento Sustentavel.
Fonte: elaborado pela autora (2023).
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Para o critério/acdo “existéncia de fossa séptica e/ou sistemas de tratamento e/ou
conexdes com a rede de esgoto”, foram propostos indicadores de forma conjunta. A
proposi¢ao de indicadores para os critérios/acdes “existéncia de sistemas de tratamento de
efluentes” ¢ “limpeza de sistemas de tratamento de esgotos™ foi realizada, conjuntamente,
visto que envolvem o tratamento do esgoto gerado nos restaurantes. A execucdo de
limpezas periddicas € um critério operacional de elevada relevancia para o adequado
funcionamento do sistema.

Na categoria “operagdo e manutencdo de residuos solidos”, os critérios/agoes
“segregacdo de residuos reciclaveis considerando os subgrupos vidro, papel e papeléo,
plastico e aluminio” e “segregacdo de residuos de acordo com as categorias
disponibilizadas pela coleta seletiva” representam apenas um conjunto de indicadores. De
acordo com os resultados obtidos pela aplicacdo do roteiro de entrevista, 0s gestores dos
restaurantes  entregam/doam  diferentes  subgrupos de  residuos sélidos a
catadores/terceirizados. Dessa forma, a definicdo de indicadores considerou-se o contexto
operacional dos restaurantes, ou seja, segregacdo em subgrupos de residuos.

Considerando que, somente com uma identificacdo adequada dos dispositivos de
acondicionamento, é possivel haver uma adequada segregacdo dos residuos, optou-se por
tratar conjuntamente os critérios/agdes “acondicionamento em dispositivos adequadamente
identificados de acordo com as tipologias de residuos” e “disponibilizagdo de lixeiras em
numero suficientes e adequadamente identificadas”.

Também, na proposicdo de indicadores envolvendo a segregacdo de residuos,
optou-se por utilizar como unidade o volume, que parece ser mais simples. Ainda,
conhecendo-se a densidade de cada material, é possivel realizar a conversao das unidades
de volume para massa.

Na categoria “ag¢des sociais e culturais”, optou-se por fazer uma associagao entre 0s
seguintes critérios/agdes: “participacdo em acodes de responsabilidade social em projetos
com foco em valorizagdo da cultura local”, “promocdo de atividades culturais de
reconhecimento e de valorizagdo das culturas e tradi¢des locais” e “promocao do uso do

conhecimento e das tecnologias tradicionais da comunidade”. Entende-se que,
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independente do restaurante ser o promotor da acéo, o envolvimento do estabelecimento em
acoes de promocdo de agdes de cultura local e valorizagdo da cultural demonstra o seu
interesse e a sua contribuicdo para a disseminacdo de informacdes socioculturais.

Na categoria ‘“capacitagdo de recursos humanos”, optou-se por incluir no
critério/agdes “capacitagdes sobre sustentabilidade” as tematicas: residuos sélidos, energia
e uso da agua. A escolha deve-se ao fato de que as quatro agdes obtiveram um coeficiente
de variacdo menor que 15%. A “capacitacdo sobre desperdicios” foi mantida em separado,
devido a relevancia que o tema obteve ao longo do desenvolvimento da pesquisa.

Na categoria “educagdo ambiental para clientes”, optou-se pela associa¢do entre o

\

critérios/agdes “incentivo a visitagdo turistica do municipio e regido” e

<

‘valorizacdo ¢
resgate da historia e cultura local”, visto que tratam de assuntos correlacionados. Também,
optou-se por abordar, conjuntamente, os dois critérios/agdes “‘preservagdo da
biodiversidade e paisagem” e “protecao de espécies ameagadas ou em perigo existentes na
area externa ao restaurante”, pois ambas envolvem a conservagdo e 0 conhecimento sobre

fauna e flora local.

e Indicadores complementares

Optou-se por reunir os critérios/agdes “conservacao de reservatorios de agua mantendo-
0s cobertos, conservados, livres de rachaduras, vazamentos, infiltracbes, descamacéo e
outros defeitos” e “manutencdo da pressdo das torneiras de cozinha e pias de banheiros

permitindo a economia de 4gua”, devido as suas similaridades em termos operacionais.

e Indicadores de aprimoramento

Tendo como pressuposto que, com a implementacdo dos indicadores havera uma
avaliacdo periodica definida pelos gestores dos restaurantes, optou-se por nao propor
indicadores para o critério/agdo “monitoramento das despesas mensais com energia”. O
Mesmo ocorreu para o critério/agdo “processo de avaliagdo periodica para identificagdo do

desempenho social do restaurante”.
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Para o critério/agdo “implantagao de sistema de gestdo ambiental”, pressupdem-se a
a formulacéo e implementacgdo de indicadores para monitoramento, uma vez que, esse é um
dos requisitos da norma NBR 14.001 (ABNT, 2015) — sistema de gestdo ambiental.
Portanto, ndo foi proposto um indicador para tal critério/acéo.

O critério/acao “utilizagdo de sistemas de registros de descarte de residuos de
descarte de residuos em cada etapa do processo” nao foi considerado, uma vez que a
existéncia desses registros, é essencial para a aplicacdo dos indicadores.

O critério/acao “regulagem dos aquecedores de 4gua de acordo com as condic¢des de
temperatura recomendada para as maquinas de lavar loucas” envolve a manutencdo
periodica de equipamentos. Portanto, considerou-se que este critério/acdo esta incluso no
indicador ‘“Manuten¢do de reservatorios e demais equipamentos” — Indicadores
Complementares.

As acdes “utilizagdo de torneiras de pias de banheiro com arejadores e
temporizadores”, “utilizagdo de torneiras de pias de banheiro com acionamento
automatico” e “utilizacdo das torneiras da cozinha com arejadores e temporizadores”
envolvem o mesmo tipo de equipamento, sendo assim, optou-se por reuni-las em um
mesmo indicador. Entende-se que o critério/agdo “comprometimento do restaurante com o
turismo sustentavel” ja esta incluso nos indicadores propostos como Indicadores Essenciais.

Considerando que os desperdicios alimentares por parte de clientes acabam
aumentando a geracdo de residuos sélidos de um restaurante, optou-se por propor um unico
indicador que inclui os critérios/acdes: “reducao de desperdicios alimentares” e “reducao de
residuos sélidos (por exemplo, manutencgdo do vidro, reducdo de embalagens descartaveis,
eliminacdo de plastico ou canudos, entre outros)” na categoria educacdo ambiental para
clientes.

A implementacdo dos indicadores pressupfem que o0 restaurante estabeleca um
monitoramento periodico para a avaliagdo dos resultados e para a comparagcdo do
desempenho com as metas estalecidas. O monitoramento objetiva analisar criticamente a
evolugdo dos resultados dos indicadores, de modo a identificar os progressos da

organizacdo. Além disso, objetiva contribuir para a revisdo de metas e para a defini¢do de
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acOes estratégicas, verificacdo da eficacia das acOes realizadas e para dar suporte a tomada
de deciséo.

O monitoramento € premissa para a implementacdo da normas ISO 14.001 (ABNT,
2015) e para a PR 2030 (ABNT, 2023). Ambos documentos indicam que, através dessa
metodologia, € possivel verificar o desempenho, a eficicia e a evolugdo das aches
realizadas pelo empreendimento.

Para Kuazaqui (2016), a utilizacdo de forma precisa dos indicadores de
desempenho, torna as praticas de gestdo e de planejamento mais consistentes. O autor
recomenda que a coleta de dados e de informagdes, assim como a sua interpretacdo e a sua
andlise devem ser periddicas e sisttémicas. A apresentacdo de indicadores em atraso ou
coletados de forma incorreta ndo contribuira para a avaliacdo do desempenho empresarial
(Kuazaqui, 2016).

Por fim, a Figura 10 apresenta os agrupamentos e as categorias de indicadores de
desempenho das dimensfes ambiental e social da sustentabilidade. Na Figura é possivel
observar os diferentes niveis hierarquicos da proposta. Os indicadores essenciais sao
aqueles basicos a serem implementos em um restaurante, representando um nivel inicial da
gestdo para a sustentabilidade. Os indicadores complementares objetivam agregar avangos
quanto aos aspectos a serem implementados nas organizagdes. Por fim, os indicadores de
aprimoramento sdo aqueles que indicam um nivel maior de maturidade do restaurantes e

podem contribuir para alcancar possiveis certificacbes/selos verdes.
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Figura 10 — Agrupamentos e categorias de indicadores de desempenho nas dimensfes
ambiental e social da sustentabilidade
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6 CONSIDERACOES FINAIS

O turismo gastronbmico é um dos segmentos do turismo que vem ganhando
destaque nos altimos anos, portanto, a realizacdo de estudos fornece contribui¢bes para o
seu aprimoramento, em especial, no que se refere a sustentabilidade. Os restaurantes
representam uma das atividades que compdem a cadeia do turismo. O presente trabalho
propbs-se a identificar quais o0s critérios/agdes das dimensdes socioambientais da
sustentabilidade com mais relevancia para os gestores de restaurantes do Roteiro Turistico
Caminhos de Pedra e, a partir desses, realizar a proposicéo de indicadores de desempenho.

A recomendacéo da aplicacdo de indicadores configura-se como uma ferramenta de
aprimoramento da gestdo dos restaurantes, que contribui para a determinacdo do grau de
evolucdo de um empreendimento com relacdo as dimensdes ambiental e social da
sustentabilidade. Netto (2021) afirma que o uso de indicadores € essencial para 0 processo
de planejamento e desenvolvimento do turismo, principalmente, no que tange ao
desenvolvimento sustentavel.

A mensuracdo da eficiéncia e da eficacia na adocdo de a¢bes voltadas as dimensdes
ambiental e social da sustentabilidade pode ser associada a vantagens estratégicas do
empreendimento e subsidia a avaliacdo de investimentos e seus retornos. Logo, as
colaboragbes do presente trabalho abrangem a area do turismo, administracdo, economia e
ciéncias ambientais.

Ao longo deste estudo, foram pontuados e discutidos o0s critérios/aces
socioambientais apontados como de maior relevancia pelos gestores dos restaurantes
instalados no Roteiro Turistico Caminhos de Pedra, sendo que, a partir dessa analise, pode-
se hierarquizé-los, utilizando, como critério, o coeficiente de variacdo das respostas.
Também, foi possivel identificar as etapas do processo produtivo que resultam em mais
desperdicios de acordo com os comentarios dos participantes. A aplicacdo de indicadores
como ferramenta para a gestdo da sustentabilidade em restaurantes também foi verificada.
Ainda, foi possivel identificar as adequacOes realizadas pelos estabelecimentos em

decorréncia da pandemia de Covid-19. Tais dados subsidiaram a proposic¢ao de indicadores
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de desempenho socioambiental para restaurantes. Sendo assim, considera-se que o0 objetivo
geral e os objetivos especificos foram alcancados.

A contribuicdo teorica do trabalho refere-se, em especial, ao desenvolvimento de
um referencial que sintetize os maltiplos aspectos que envolvem a proposicdo e aplicacdo
de indicadores de sustentabilidade em restaurantes. Ap6s a anélise da producdo de
conhecimento disponivel, foi possivel constatar a existéncia de lacunas quanto a
compreensdo sobre essa tematica. Na literatura, de forma geral, evidenciou-se a existéncia
de estudos que propuseram listagens de acdes relacionadas a sustentabilidade, como uma
forma de identificar as préaticas de sustentabilidade realizadas em restaurantes (Maynard et
al., 2020b; Real et al., 2021; Duarte et al., 2022; Legrand et al., 2015). Tais estudos
evidenciam a crescente preocupacdo atual no que se refere a gestao para a sustentabilidade
em restaurantes.

O conceito de indicador, definido em diferentes normas da Associacdo Brasileira de
Normas Técnicas (ABNT, 2015; ABNT, 2016; ABNT, 2017), determina a realizacdo de
medidas mensuraveis quali-quantitativas ou descritivas. Assim, o presente trabalho
contribui em termos conceituais para a diferenciacdo entre critérios/acbes de
sustentabilidade e indicadores, que podem ser aplicados em restaurantes. Ambas as
alternativas permitem avaliar o desempenho socioambiental dos estabelecimentos,
entretanto, o uso de critérios envolve a identificacdo de acdes implementadas, e a utilizacdo
de indicadores permite o estabelecimento de métricas.

A contribuicdo pratica do estudo é a proposicdo de indicadores especificos para
restaurantes que refletem seu nivel de maturidade com relacdo a sustentabilidade,
particularmente, nos eixos ambiental e social. A partir da determinacdo do nivel de
importancia de critérios/acbes, foi possivel hierarquiza-los, de acordo com a
homogeneidade das respostas dos participantes, e assim propor indicadores aplicaveis a
realidade do setor. E importante enfatizar que a implementacio de estratégias de medigio e
de acompanhamento, por meio da aplicacdo de indicadores de desempenho, permite o

desenvolvimento da capacidade de inovagdo de um restaurante.
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A implantacdo de indicadores contrinbui para a avaliagdo periddica da gestdo em
restaurantes. O monitoramento subsidia a analise critica do desempenho da organizacé&o,
indicando o atendimento as metas, os avangos de gestdo, a verificacdo da eficacia de acbes
e ao planejamento do empreendimento. Sendo assim, o presente trabalho representa uma
contribuicdo para os gestores de restaurantes do Roteiro Turistico Caminhos de Pedra. Os
indicadores propostos permitem constatar a evolucdo da gestdo socioambiental do
empreendimento, bem como fornecem indicativos de melhorias que podem ser
implementadas.

Outra contribuicdo préatica do presente trabalho estd relacionada a indicacdo de
aspectos que devem ser priorizados na gestdo, para a sustentabilidade em restaurantes,
merecendo destaque a aplicacdo de acdes para a reducdo de desperdicios e a realizacdo de
investimentos em inovacdo. Ainda, foi possivel verificar a consolidacdo das formas de
comunicacédo digital. Portanto, por meio do presente estudo, reforga-se a importancia da
utilizacdo desses meios como canais de divulgagdo de préticas relacionadas a
sustentabilidade, envolvendo as dimensdes social, cultural, econdmica e ambiental. A
adocdo e o fortalecimento dessa pratica podem colaborar para a potencializacdo da imagem
dos restaurantes como empreendimentos preocupados e envolvidos com as praticas de
sustentabilidade. Também, uma comunicacéo eficiente sobre as a¢gdes socioambientais pode
representar uma inovacao do proprio setor.

Para a comunidade onde esta instalado o Roteiro Turistico Caminhos de Pedra, o
presente trabalho contribui para a identificagdo do aspecto de sustentabilidade com elevada
potencialidade: a valorizagdo da cultura local. A partir do resultado, a Associacdo pode
promover e multiplicar acdes voltadas a divulgacdo da cultura dos imigrantes italianos, o
que possibilita atrair turistas; criar novos empregos por meio da realizacdo de eventos, de
campanhas e da expansdo dos negoécios; e fortalecer a identidade do Roteiro como um
destino turistico sustentavel.

Os indicadores foram agrupados em trés niveis como forma de estimular os avancos
dos restaurantes com relacdo a gestdo para sustentabilidade. Assim, & medida que novas

acOes sdo implementadas, tais progressos podem ser evidenciados. Os indicadores de
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sustentabilidade denominados como essenciais referem-se aqueles que sdo considerados
bésicos para a avaliacdo do desempenho ambiental e social (8 categorias e 55 indicadores);
os complementares referem-se aqueles relacionados a um nivel intermediario de evolugéo
no que tange as acdes socioambientais (8 categorias e 30 indicadores); e, por fim, os
indicadores de aprimoramento referem-se a um nivel avancado de implementacdo de acGes
de sustentabilidade (7 categorias e 21 indicadores).

Ressalta-se que cada indicador proposto foi associado a um ou mais Objetivos do
Desenvolvimento Sustentavel (ODS) definidos pela Organizacdo das Naces Unidas
(ONU), como forma de demonstrar que toda a organizagdo, independentemente do seu
porte, pode contribuir para as melhorias da sociedade. Além disso, relacionaram-se 0s
indicadores de sustentabilidade propostos com as dimensfes do ESG — Ambiental, Social e
Governanca, uma vez que é crescente a adocdo desse conceito para decisdes sobre
investimentos.

A implantacdo desses indicadores representa uma contribuicdo para 0S
estabelecimentos que desejam estipular sistemas de gestdo ambiental e, até mesmo,
certificacGes relacionadas a sustentabilidade. De acordo com a norma NBR 14.001 (ABNT,
2015), ha a necessidade da defini¢do de indicadores e o seu monitoramento, a fim de
identificar a possibilidade de melhorias continuas.

A partir dos resultados da pesquisa, evidencia-se a inexisténcia da utilizacdo de
indicadores na gestdo dos restaurantes. Além disso, apenas 14,3% dos participantes
monitoram suas metas de consumo de agua e energia por meio de planilhas Excel. Desse
modo, a aplicacédo dos indicadores propostos no presente trabalho configura-se como uma

contribuicdo para o planejamento desse tipo de organizacao.

6.1 CRITERIOS/ACOES DE SUSTENTABILIDADE COM MAIOR NIVEL DE
IMPORTANCIA ATRIBUIDO PELOS GESTORES DE RESTAURANTES

Para a definicdo dos indicadores, os critérios/acfes que compdem os pilares

ambiental e social da sustentabilidade foram categorizados em agrupamentos tematicos que
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permitiram uma analise especifica sobre cada um deles. Tal organizagdo possibilitou que as
questBes apresentadas na introducdo deste trabalho fossem elucidadas: a) Qual o nivel de
importancia de critérios/acfes voltados a sustentabilidade ambiental, segundo 0s gestores
de restaurantes, para a gestdo do empreendimento? b) Qual o nivel de importancia de
critérios/acbes voltados a sustentabilidade social, segundo os gestores de restaurantes, para
a gestdo do empreendimento?

Na categoria gestdo ambiental, as respostas dos participantes quanto ao nivel de
importancia de critérios/acBes evidenciam que o eixo ambiental da sustentabilidade é
aquele mais facilmente reconhecido, fato também constatado por outros autores (Higgins-
Desbiolles; Moskwa; Wijesinghe, 2017; Strasburg; Jahno, 2017). Provavelmente, essa
observacao esta associada a facilidade de identificacdo das acBes ambientais e dos seus
impactos nos estabelecimentos.

A andlise de critérios/acBes da categoria gestdo ambiental permitiu verificar a
valorizacdo dos gestores com relacdo a adogdo de inovagGes, que pode se dar por meio da
aquisicdo de equipamentos com mais eficiéncia e, até mesmo, com a implantacdo de
sistemas de informacdo. Nesse sentido, a ado¢do de indicadores de sustentabilidade
também pode se caracterizar como uma forma de inovacdo da gestdo, uma vez que permite
a determinacéo da evolugéo do restaurante, assim como a identificacdo de potencialidades e
fragilidades da organizacao.

No que tange a categoria logistica de aquisicdo de insumos, merecem destaque 0s
critérios/acbes associados a “aquisicdo de alimentos de pequenos agricultores (agricultura
familiar)” e “aquisicdo de alimentos de origem local”. A adogdo dessas estratégias
oportuniza conciliar os aspectos ambiental e social da sustentabilidade, trazendo um
diferencial em termos de qualidade de produtos; reduzindo as emissoes de gases com efeito
estufa, em razdo dos menores percursos percorridos no transporte; desenvolvendo a
producdo agricola local e, consequentemente, das propriedades rurais instaladas na
comunidade; e trazendo beneficios para a imagem do estabelecimento, que pode utilizar
tais praticas para demonstrar suas preocupacfes socioambientais para uma gama de clientes

que utilizam esse critério na escolha de restaurantes.
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Para a categoria cardapio, cozinha e saldo destacam-se dois critérios/acOes
relacionados a sustentabilidade: “indicacdo no cardapio de pratos substitutos para atender
as restricdes alimentares como auséncia de glaten e/ou de lactose” e “padronizacdo das
receitas por meio da utilizagdo de fichas técnicas de preparagdo”. As informacbes que
constam nos cardapios configuram-se como uma forma de comunicagdo entre restaurante e
clientes. Portanto, a indicacdo de pratos para clientes com restri¢des alimentares é uma acao
de incluséo, fortalecendo o eixo social da sustentabilidade.

Além disso, a utilizacdo de fichas técnicas de preparo de alimentos pode ser uma
estratégia para a padronizacdo dos pratos e minimizacdo de erros de preparo, o que pode
reduzir os desperdicios alimentares. Vale ressaltar que, nesta pesquisa, apenas questionou-
se a relevancia do uso de fichas de preparo, porém ndo foi possivel identificar a sua
utilizacdo pelos participantes.

Sobre desperdicios, verificou-se que a etapa de pos-producdo é aquela com mais
desperdicios, 0 que se evidencia pelos restos nos pratos. Nesse sentido, seria importante que
0s restaurantes implantassem estratégias para a sua reducdo, que podem englobar a
introducdo de doggy bags (citadas por Martin-Rios et al., 2018; Herpen et al., 2012;
Principato; Pratesi; Secondi, 2018); a criacdo de condicdes para que os clientes com
interesse solicitem embalagens para transporte; e a definicdo de iniciativas de educacéo
ambiental voltadas a reducao de restos nos pratos.

A categoria operacao e manutencao se subdivide em energia, agua, recursos hidricos
e efluentes e residuos sélidos. Os critérios/acdes de maior nivel de importancia atribuidos
pelos participantes da pesquisa sdo “definicdo de metas de redugdo de consumo de
energia”, “utilizacdo de energia renovavel fotovoltaica”, “utilizacdo de lampadas de LED”,
“verificacdo do sistema de exaustdo da cozinha para garantir um fluxo de ar adequado, a
fim de minimizar a emissdo de gases e de odores” ¢ “utilizacdo de eletrodomesticos de
modelos com eficiéncia energética na cozinha”. Pelas respostas, é possivel identificar a
preocupacdo dos gestores quanto & minimizacdo do consumo de energia. Além disso,

evidencia-se a relevancia da adocéo de equipamentos para atingir a reducéo da utilizacdo de
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energia. Outro aspecto apontado ¢é a adogdo de equipamentos que permitam o uso de fontes
alternativas de energia.

Sobre agua, recursos hidricos e efluentes, os critérios/agdes de mais relevancia
atribuida pelos participantes da pesquisa foram “recuperacdo do 6leo de fritura usado de
forma interna e/ou externa” e “existéncia de fossa séptica e/ou sistema de tratamento e/ou
conexdes com a rede de esgoto”. Tais dados demonstram que ha um entendimento, por
parte dos gestores dos restaurantes, sobre o0s impactos ambientais de sua atividade.
Portanto, a adocdo de tecnologias para mitigacdo da carga poluidora, em especial de
efluentes, contribui para a conservagdo do ambiente, o que envolve o0s recursos naturais da
comunidade onde os restaurantes estéo instalados.

Ja no que se refere aos residuos sélidos, o critério/acdo com maior nivel de
importancia foi a “segregacdo de residuos reciclaveis considerando os subgrupos vidro,
papel e papeldo, pléastico, aluminio”. O resultado pode estar associado a uma maior
sensibilizagdo dos gestores em virtude de haver um sistema de coleta seletiva consolidado
no municipio de Bento Gongalves, em operacdo desde o ano 2000. Além disso, segregar 0s
residuos permite que a cadeia da reciclagem desenvolva-se, uma vez que, em diferentes
estabelecimentos, os residuos sélidos sdo doados para catadores e/ou terceirizados.
Também, essa acao contribui para a insercdo de materiais no mesmo ou em outro ciclo de
vida de produto.

Todas as acOes relacionadas a energia, agua, recursos hidricos e efluentes e residuos
solidos podem ser divulgadas pelos restaurantes que tém essas praticas como uma forma de
marketing para atrair novos clientes.

Na categoria acdes sociais e culturais, o critério/acdo com consenso no nivel de
importancia atribuido foi “participacdo em agdes de responsabilidade social em projetos
com foco na valorizagdo da cultura local”. Esse dado comprova que os gestores de
restaurantes compreendem a identidade cultural do Roteiro Caminhos de Pedra e atuam
contribuindo para a divulgacdo das suas caracteristicas culturais e historicas. O Roteiro foi

criado com o objetivo de preservar a identidade e cultura dos imigrantes italianos,
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caracterizadas pelos seus costumes, suas qualidades e suas propriedades (Bonho; Sanson,
2021).

Na categoria capacitacdo de recursos humanos, foi consenso entre 0s participantes a
atribuicao do nivel de importancia 5 para a agdo “capacitagdes sobre reducao de
desperdicios”, demonstrando que as capacitacbes com o0s colaboradores é a alternativa
primordial para a minimizacéo dos desperdicios, que se configura como uma preocupacgao
de praticamente todos 0s gestores participantes da pesquisa.

Os resultados obtidos para a categoria educacdo ambiental para clientes vém ao
encontro dos dados referentes as acdes sociais e culturais, uma vez que o critério/acdo de
mais relevancia para os participantes da pesquisa foi “incentivo a visitagao turistica do
municipio e regido”. O acesso, por parte dos turistas, ao patrimonio cultural de uma
localidade configura-se como um dos fatores de desenvolvimento (Bonho; Schinoff; Bem,
2021).

No presente trabalho, também se buscou demonstrar quais as
alteracdes/modificacdes impostas pela pandemia na operacdo dos restaurantes, sendo que
em todos foi identificada a adocdo do distanciamento entre mesas, criacdo de novas rotinas
de atendimento aos clientes e elaboracdo de materiais para indicacdo de restricdes, todas
essas em atendimento as diretrizes propostas pela Anvisa (2020). Além disso, vale destacar
qgue a pandemia resultou na inovacdo dos restaurantes, que ofereceram alternativas de
atendimento ao cliente, como servico a la carte e, de maneira pontual, os servi¢os take
away e drive thru. Esses dados demonstram que os estabelecimentos tiveram habilidade
para adequar-se e inovar-se para o enfrentamento de situagdes adversas.

Evidencia-se, também, que em razdo do recorte adotado para a andlise dos
resultados da pesquisa, alguns critérios/acdes importantes ndo foram detalhados nesse
documento, entre eles: pesquisa de satisfacdo, implementagédo do slow food, implementacéo

de compostagem, entre outros.
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6.2 LIMITACOES E RECOMENDACOES PARA PERSPECTIVAS FUTURAS

A principal limitacdo do presente estudo esta associada a aplicacdo do roteiro de
entrevista em um dnico roteiro turistico, expressando a visdo de um determinado grupo de
gestores, 0 que pode ter impactado nos indicadores propostos serem especificos para as
caracteristicas do Roteiro Turistico. Outra limitacdo refere-se a aplicacdo do roteiro de
entrevista no momento da pandemia decorrente da Covid-19, o que ndo permitiu a
realizacdo de todas as visitas de maneira presencial.

A partir das limitacdes do trabalho, propdem-se, como possiveis estudos futuros, a
aplicacdo do roteiro de entrevista em outros roteiros turisticos, tanto no Rio Grande do Sul
guanto em outros estados, bem como em roteiros em estagios de desenvolvimento distintos.
Dessa forma, € possivel visualizar as influéncias regionais no que tange ao nivel de
importancia de critérios/acOes voltados a sustentabilidade em restaurantes, bem como a
influéncia da maturidade dos roteiros com relacdo a tematica.

Outra possibilidade de estudo futuro é a aplicacdo dos indicadores propostos em
diferentes estabelecimentos no Roteiro Turistico Caminhos de Pedra ou em outro roteiro
turistico, a fim de identificar os avancos dos restaurantes e, também, possiveis restricbes da
utilizacdo dos indicadores.

No que tange as publicacbes decorrentes desse documento, pretende-se também
elaborar artigos cientificos analisando-se alguns critérios/acdes, que sdo relevantes, mas
que devido ao recorte cientifico, ndo foram detalhados. Outros trabalhos se referem a
elaboracdo de produgbes com enfoque no ESG aplicado a restaurantes, uma vez que essa
tematica ainda € incipiente nesse contexto, assim realizar uma anéalise do eixo econémico
da sustentabilidade.

Ainda, outra possibilidade de continuidade da pesquisa refere-se a criacdo de
manual de boas praticas para a gestdo de sustentabilidade em restaurantes, o que pode
contribuir para o desenvolvimento do turismo na regido. O desenvolvimento de software

(Power BI) se configura em mais uma alternativa de ag¢éo futura da pesquisa.
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Por fim, considera-se que a proposicdo de indicadores de sustentabilidade
caracteriza-se como uma estratégia competitiva para os restaurantes que compdem o
Roteiro Turistico Caminhos de Pedra. Alem disso, a aplicacdo e o monitoramento dos
indicadores podem refletir na preocupacdo dos estabelecimentos com as problematicas
ambiental e social, extensamente discutidas por toda a sociedade e 0 meio académico na
atualidade. Ainda, a consolidacdo das acdes de sustentabilidade nas dimensdes ambiental e
social pode fortalecer o turismo sustentavel no Roteiro, atrair turistas que consideram essas
variaveis como relevantes e contribuir para o desenvolvimento econdmico da comunidade

na qual o Roteiro esta instalado.
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APENDICE A - ROTEIRO DE ENTREVISTA A SER APLICADO NOS
RESTAURANTES SELECIONADOS

Nome do Restaurante:
Nome do entrevistado:
PERFIL DO ENTREVISTADO

1. Cargo no restaurante:

2. Tempo de atuagdo:

. Género:
) feminino
) masculino
) prefere ndo responder

~N W

4. |dade:

. Escolaridade:
) Ensino Médio completo
) Ensino Superior incompleto
) Ensino Superior completo ( ) Pés-Graduagdo () Mestrado () Doutorado

~~~ Ul

6. Formacdo (no caso de ensino superior completo):

CARACTERIZA(}AO GERAL DO RESTAURANTE
7. Quais os dias de funcionamento do restaurante?

8. Qual o horario de funcionamento do restaurante?

9. Qual a média de atendimentos do restaurante ao més (nimero de clientes)?
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10. Qual o segmento de alimentacdo do restaurante? (ex. pizzaria, galeteria, churrascaria, bistrd,
comida tipica da regido, frutos do mar, contemporaneo, slow food, outro)

11. Qual a forma de distribuicdo das refei¢des? Caso necessario, assinalar mais de uma opgdo.
( )Buffetaquilo ( )Buffetlivrie ( )Alacarte () Delivery
() Rodizio/festival () outro, qual:

12. O restaurante oferece pratos tipicos da gastronomia local da Serra Galcha?
() Sim. Quais:
() Néo

INFORMACOES ESPECIFICAS
GESTAO AMBIENTAL
13. Em cada alternativa, qual o grau de importancia que o(a) senhor(a) atribui aos seguintes

critérios associados a gestdo de restaurantes (sendo 0 1 0 menos importante e 0 5 0 mais
importante)?

1 2 3 4 5

Acbes de sustentabilidade considerando a
dimensdo ambiental

Acles de sustentabilidade considerando a
dimenséo social

Sistema de gestdo ambiental implementado

Certificacdo ambiental implementada

Horta com cultivo tradicional

Horta com cultivo orgénico

Monitoramento das despesas mensais de agua

Monitoramento das despesas mensais de
energia

Processo de avaliagdo periddico para
identificacdo do desempenho ambiental do
restaurante

Processo de avaliagdo periddico para
identificagdo do desempenho social do
restaurante

Gestao de estoque de alimentos

Inovacdes tecnoldgicas do setor

Pesquisa de satisfacdo do cliente

Pesquisa de satisfacdo da comunidade local

Verbete:
Sistema de gestdo ambiental: parte do sistema de gestdo usado para gerenciar aspectos ambientais,
cumprir requisitos legais e outros requisitos e abordar riscos e oportunidades (ABNT, 2015, p. 2).
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Certificacdo ambiental: processo de confirmacdo que aprova seu sistema de gestdo ambiental e
confirma a eficiéncia das medidas tomadas por uma entidade de terceira parte (CURI, 2011).

14. Em cada alternativa, qual o grau de importancia que o(a) senhor(a) atribui aos (sendo 0 1 o
menos importante e 0 5 0 mais importante), da utilizagdo de mobiliério (mesas, cadeiras e outros)?

1 2 3 4 5

Utilizacdo de mobiliario

Restauracdo de mobiliario familiar

Restauracdo de mobiliario da regido

Feito de materiais de demolicdo

Feito de forma artesanal

Moveis novos

15. Vocé acredita que restaurantes geram impactos ambientais negativos?
() Sim. Quais:
() Néo

Verbete:
impactos ambientais: modificagdo do meio ambiente tanto adversa como benéfica, total ou
parcialmente resultante dos aspectos ambientais de uma organizagdo (ABNT, 2015, p.3).

16. O restaurante constantemente busca inovagdes tecnolégicas e conceituais relacionadas ao setor?
() Sim, quais/exemplos:
() Néo

(' ) Nunca pensei no assunto.

17. O restaurante realiza pesquisas de satisfagdo com os clientes?
() Sim, no que consiste?
() Néo

(' ) Nunca pensei no assunto.

18. O restaurante realiza pesquisas de satisfagdo com a comunidade local?
() Sim, no que consiste?
() Néo

(' ) Nunca pensei no assunto.

19. Outros comentarios pertinentes & gestao:

LOGISTICA DE AQUISICAO DE INSUMOS
20. O restaurante tem implementada uma politica ambiental de compras, que especifica os critérios

de aquisi¢ao?

() Sim, como é apresentada:
() Néao

(' ) Nunca pensei no assunto.
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21. Em cada alternativa, qual o grau de importancia que o(a) senhor(a) atribui aos seguintes
critérios associados a logistica de aquisicdo de insumos (sendo 0 1 0 menos importante e 0 5 0 mais

importante)?

1

2

3

4

5

Agquisicdo de alimentos de origem local

Aquisicéo de alimentos organicos

Aquisicdo de alimentos de pequenos agricultores
(agricultura familiar)

Aquisicdo de produtos que possuam selos verdes
e/ou certificacBes ambientais

Aquisicdo de alimentos a granel para evitar a
geracgdo de embalagens

Aquisicdo de fornecedores que comprovem que
0s animais sdo criados sem a aplicacdo de
antibidticos

Aquisicdo de fornecedores que comprovem que
0s animais foram criados de forma organica

Aquisicdo de fornecedores que possuam selo de
certificacdo de bem-estar animal

Aquisicdo de produtos de limpeza concentrados
para posteriores diluicdes

Aquisicéo de bebidas de origem local

22. Quais as bebidas que séo de origem local ou regional?

() ndo comercializo bebidas de origem local
( )chés

() cafés

() vinhos

() cervejas

() sucos

() refrigerantes

() outros:

23. Outros comentarios pertinentes a logistica de aquisicao de insumos:

CARDAPIO, COZINHA E SALAO

24. Em cada alternativa, qual o grau de importancia que o(a) senhor(a) atribui aos seguintes
critérios associados a elaboracdo do cardapio, cozinha e saldo: (sendo o 1 0 menos importante e 0 5

0 mais importante)

1

2

3

4

5

Indicacdo de produtos sazonais em seu cardapio,
mudando-o ao longo dos meses do ano

Indicacdo de diferentes opgdes de porgcdes em seu
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cardapio conforme preferéncia do cliente

Indicacdo no cardapio de pratos substitutos para
atender as restricdes alimentares como auséncia
de gluten e/ou de lactose

Indicacdo no cardapio de culinaria vegetariana

Indicacdo no cardapio de culinaria vegana

Indicacdo de preparacGes para atender a restrigdes
religiosas

Utilizacdo de meios digitais para disponibilizacao
de cardapios

Padronizacao das receitas por meio da utilizacdo
de fichas técnicas de preparacdo

Utilizag&o de sistemas de aproveitamento integral
dos alimentos, produzindo preparacbes que
utilizam cascas, talos e/ou lascas comestiveis de
hortaligas e frutas como ingredientes

Utilizag&o de sistemas de registros de descarte de
residuos em cada etapa do processo

Adocao de slow food

Verbete:

Slow food: movimento que propde a retomada de valores essenciais humanos por meio da
valorizacdo da alimentacdo e da preferéncia por refeicbes realizadas com tranquilidade junto a
familiares e amigos (WEINER, 2005).

25. Como os cardapios sao disponibilizados?

( ) QRCode

() Tablet

() se fisicos, sdo apresentados preferencialmente em papel processado sem cloro e/ou papel
reciclado

() sdo expostos na entrada do restaurante ou em area de grande visibilidade

() outros:

26. O restaurante oferece o servigo de delivery?

() Sim, com embalagens poliméricas

() Sim, com embalagens feitas com material reciclavel ou compostavel
( ) Nao

27. Qual etapa apresenta a maior quantidade de descarte de insumos?
(' ) Armazenamento

() Pré-preparo

() Preparo

() Pés-producao ( inclui pds-consumo)

(' ) N&o realizamos as medidas

28. O restaurante tem controle do processo de preparacao com o objetivo de reduzir desperdicios?
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() Sim, quais:
() Néao
(' ) Nunca pensei no assunto.

29. Outros comentarios pertinentes a cardapio, cozinha e sal&o:

OPERACAO E MANUTENCAO

Energia

30. Em cada alternativa, qual o grau de importancia que o(a) senhor(a) atribui aos seguintes
critérios associados a operagdo e manutencdo de energia: (sendo 0 1 0 menos importante e 0 5 0
mais importante)

Operagdo e manutencdo de energia 1 2 3 4 5

Definicdo de metas de redugdo de consumo de
energia

Utilizag&o de energia renovavel edlica

Utilizacdo de energia renovavel solar térmica
(aquecimento de liquidos)

Utilizag&o de energia renovavel fotovoltaica

Utilizacdo de lampadas de LED

Manutencdo  periddica de  equipamentos
(eletrodomésticos, iluminag&o, entre outros)

Verificacdo do sistema de exaustdo da cozinha
para garantir um fluxo de ar adequado, a fim de
minimizar a emissdo de gases e de odores

Utilizagdo de eletrodomésticos de modelos com
eficiéncia energética na cozinha

31. O restaurante possui:

() ventilagdo natural para manter o conforto térmico

() espacos externos para receber clientes

() fachada com incidéncia de luz solar

() telhas transparentes na sua cobertura

() janelas de vidro amplas para melhor incidéncia de luz natural
() paredes de cores claras

() medidores de energia inteligentes

(' ) controles de iluminagdo, como sensores e temporizadores

32. As geladeiras e os congeladores estdo/possuem:
(' ) suas portas alinhadas

() regulados segundo a estacdo do ano

() alarmes sonoros informando que estéo abertas
() fechaduras automaéticas

33. Outros comentarios pertinentes a operacdo e manutencao - energia:
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Agua, recursos hidricos e efluentes

34. Em cada alternativa, qual o grau de importancia que o(a) senhor(a) atribui aos seguintes
critérios associados & operacdo e manutencdo agua, recursos hidricos e efluentes: (sendo o 1 o
menos importante e 0 5 0 mais importante)

Operacdo e manutencdo &gua, recursos 1 2 3 4 5
hidricos e efluentes

Definicdo de metas de reducdo de consumo de
agua

Utilizagdo de torneiras da cozinha com
arejadores e temporizadores

Utilizacdo de torneiras da cozinha com
acionamento automatico

Utilizacdo de torneiras das pias de banheiro com
arejadores e temporizadores

Utilizagdo torneiras das pias de banheiro com
acionamento automatico

Avaliacdo periddica da qualidade da &gua de
abastecimento

Recuperacdo do oleo de fritura usado de forma
interna e/ou externa

Existéncia de sistemas de tratamento de
efluentes

Utilizacdo de sistemas de captacdo de agua da
chuva

Realizagdo de inspegdes periddicas preventivas
de vazamentos de agua para sua conservagdo e
uso eficiente

Realizagdo de reparo em casos de vazamento de
agua de forma imediata

Conservagao dos reservatérios de agua
mantendo-os cobertos, conservados, livres de
rachaduras, vazamentos, infiltragdes,
descamagcdo e outros defeitos

Regulagem dos aquecedores de agua de acordo
com as condicOes de temperatura recomendada
para as maquinas de lavar louca

Manutencédo da pressdo das torneiras da cozinha
e pias de banheiro permitindo a economia de
agua

Existéncia de fossa séptica e/ou sistema de
tratamento e/ou conexdes com a rede de esgoto

Limpeza de caixa de gordura

Limpeza de sistemas de tratamento de esgoto
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35. O restaurante usa agua corrente para derreter gelo em pias ou descongelar alimentos?
() Sim

() Néo

() Néo sao utilizados produtos congelados

36. Os funcionarios removem os residuos dos pratos e a sujeira de outros utensilios sem uso da agua
antes de colocé-los na maquina de lavar e/ou proceder a lavagem manual da louca.

() Sim, como?
() Néo

37. As maquinas de lavar louga funcionam apenas com a capacidade total de carga?
() Sim

() Néao

() Alavagem da louga é realizada de forma manual

38. Outros comentarios pertinentes aos aspectos ambientais — agua, recursos hidricos e
efluentes:

Residuos Sélidos:

39. Em cada alternativa, qual o grau de importancia que o(a) senhor(a) atribui aos seguintes
critérios associados a residuos sélidos: (sendo o0 1 0 menos importante e 0 5 0 mais importante, em
todas as questfes do tipo)

1 2 3 4 5

Definicdo de metas de reducdo de geracdo de
residuos sélidos

Segregacdo de residuos de acordo com as
categorias disponibilizadas pela coleta seletiva

Acondicionamento em dispositivos
adequadamente identificados de acordo com as
tipologias de residuos

Disponibilizacdo de lixeiras em nimero
suficientes adequadamente identificadas

Segregacao de residuos reciclaveis considerando
0s subgrupos vidro, papel e papeldo, plastico,

aluminio

Devolugdo de caixas de insumos aos
fornecedores

Reutilizacdo de caixas de insumos dos
fornecedores

Utilizacdo de sistemas de compostagem para
tratamento dos residuos organicos

40. O restaurante possui plano de gerenciamento de residuos solidos?
() Sim
() Néao
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41. O restaurante possui abrigo especifico para armazenamento de residuos solidos?
() Sim
() Néo

42. O restaurante utiliza sistemas de medicdo e registro dos residuos sélidos descartados em cada
etapa do processo produtivo.

(' ) Sim, periodicidade:
() Néo

43. Quanto as garrafas de vidro, o restaurante:

() devolve para os fornecedores

() envia para centrais de triagem instaladas no municipio ou nas proximidades
(' ) néo sabe a destinacdo das garrafas de vidro

() descarta nos dispositivos para residuos comuns

( )outra

(' ) nunca pensei no assunto

44, Quanto as lampadas fluorescentes ou LED pés-uso, o restaurante:
() devolve para seus fornecedores

() encaminha para uma destinacdo adequada

(' ) ndo sabe a destinacdo final das lampadas

(' ) nunca pensei no assunto.

45. O restaurante disponibiliza aos seus clientes:

() utensilios descartaveis (louca, talheres, entre outros)

() embalagens unitérias de alimentos pereciveis como agucar, sal, saquinhos de cha, condimentos
entre outros

46. As latas de cervejas e refrigerantes sdo enviadas para:

(') ndo sdo servidos refrigerantes e/ou cervejas

(' ) empresas recicladoras

(' ) centrais de triagem instaladas no municipio ou nas proximidades
(' ) ndo sabe a destinacdo das latas

() descarta nos dispositivos para residuos comuns

47. As cinzas de lenha ou carvao sdo utilizadas como fertilizante natural ou corretivo de lavouras ou
hortas organicas.

() Sim

( ) Nao

() Né&o gero esse residuo

48. O restaurante devolve as pilhas/baterias pds-uso para seus fornecedores.
() Sim

() Néao

(' ) Néo gero esse residuo



49. Outros comentarios pertinentes a operacdo e manuten¢do — residuos sélidos:
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ACOES SOCIAIS E CULTURAIS

50. Em cada alternativa, qual o grau de importancia que o(a) senhor(a) atribui aos seguintes
critérios associados a agdes sociais e culturais: (sendo 0 1 0 menos importante e 0 5 0 mais

importante)

1

2

3

4

5

Adocao de estratégias de apoio a comunidade

Doacdes de alimentos para bancos de alimentos
ou institui¢des de caridade

Compras de um ou mais produtos de fundacéo de
caridade ou empresa social

Contratacdo de trabalhadores da comunidade local

Participagdo em acgdes de responsabilidade social
em projetos com foco em educacdo

Participagdo em acgdes de responsabilidade social
em projetos com foco em inclusdo social

Participagdo em acgdes de responsabilidade social
em projetos com foco em respeito aos direitos
humanos

Participagdo em acgdes de responsabilidade social
em projetos com foco em negacao a corrupgdo

Participagdo em acgdes de responsabilidade social
em projetos com foco em trabalho escravo e
infantil

Participagcdo em acgdes de responsabilidade social
em projetos com foco em de equidade étnica,
social ou de género

Participagdo em acgdes de responsabilidade social
em projetos com foco em valorizagdo da cultura
local

Participagdo em acgdes de responsabilidade social
em projetos com foco em edificagOes historicas

Facilitacdo ao acesso a educagdo continuada para
membros da comunidade

Promogdo de  atividades  culturais de
reconhecimento e de valorizagdo das culturas e
tradicBes locais

Promog¢do do uso do conhecimento e das
tecnologias tradicionais da comunidade

Adocdo de marketing responséavel (fornecimento
de informagdes sobre impactos socioeconémicos e
ambientais)
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Estimulo e apoio ao voluntariado em servigos
comunitarios

Envolvimento na melhoria dos espacos publicos
do entorno

Disponibilizacdo do espaco do estabelecimento
para realizacdo de eventos pela e para a
comunidade fora do seu horario de
funcionamento.

51. Outros comentarios pertinentes a acdes sociais:

CAPACITACAO DE RECURSOS HUMANOS

52. Em cada alternativa, qual o grau de importancia que o(a) senhor(a) atribui aos seguintes
critérios associados a capacitacdo de recursos humanos: (sendo 0 1 0 menos importante e 0 5 0 mais
importante)

Capacitacdo de recursos humanos 1 2 3 4 5

CapacitacOes sobre segregacao de residuos solidos

Capacitacbes sobre reducdo do consumo de
energia

CapacitacOes sobre minimizacéo do uso da agua

CapacitacOes sobre valorizagdo da cultura local

CapacitacOes sobre reducéo de desperdicios

CapacitacOes sobre direitos humanos

CapacitacOes sobre sustentabilidade

CapacitacOes sobe boas préaticas de produgéo

53. Outros comentarios pertinentes a capacitacdo de recursos humanos:

EDUCACAO AMBIENTAL PARA CLIENTES

54, Em cada alternativa, qual o grau de importdncia que o(a) senhor(a) atribui aos seguintes
critérios associados a educacdo ambiental para clientes. Disponibilizacdo de informagdes sobre:
(sendo 0 1 0 menos importante e 0 5 0 mais importante)

Educacdo ambiental 1 2 3 4 5

Existéncia de programas de educacdo ambiental
voltados para a sensibilizagdo dos clientes quanto
a sustentabilidade.

Preservacao da biodiversidade e paisagem

Protecdo de espécies ameacadas ou em perigo
existentes na area externa ao restaurante

Reducdo de residuos solidos (por exemplo,
manutencdo do vidro, reducdo de embalagens
descartveis, eliminacdo de plastico ou canudos,
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entre outros)

Reducdo de desperdicios alimentares

Valorizacdo e resgate da historia e cultura local

Promocéo de atividades socioculturais e artisticas
locais (exposicOes, apresentacdes de artistas
locais, entre outros)

Apoio a novos negdcios instalados na comunidade
local

Comprometimento do restaurante com o turismo
sustentavel

Incentivo a visitagdo turistica do municipio e da
regido

55. Quais meios de comunicacéo o restaurante adota para divulgar suas agdes ambientais?
() murais

() site

() redes sociais

() reportagens da imprensa

() relatérios disponibilizados para a comunidade em geral

() indices de aprovagéo e pesquisas nas comunidades

() entre outros:
() néo informa
(' ) Nunca pensei no assunto.

56. Quais meios de comunicacdo o restaurante adota para divulgar suas agdes sociais?
) murais

) site

) redes sociais

) reportagens da imprensa

) relatérios disponibilizados para a comunidade em geral

) indices de aprovacdo e pesquisas nas comunidades

) entre outros:
) Nunca pensei no assunto.

(
(
(
(
(
(
(
(

57. O restaurante utiliza alguma acéo social ou ambiental como atributo de venda:

() Sim, exemplos:
() Néo
(' ) Nunca pensei no assunto.

58. Outros comentarios pertinentes a educacdo ambiental para clientes:
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INDICADORES

59. Como as metas de reducdo de consumo de agua e energia sdo monitoradas:
() registros manuais

() planilhas Excel

() ndo realiza monitoramento ou ndo registra

(' ) nunca pensei no assunto.

60. O restaurante utiliza indicadores para verificar a eficiéncia das acOGes de sustentabilidade
adotadas? Se sim, indique quais estdo implementados:

() energia:
() éagua:
() residuos:
() agdes sociais junto & comunidade:
( )ndo

(' ) nunca pensei no assunto.

61. Outros comentarios pertinentes a indicadores:

PANDEMIA

62. Quais foram as alteracdes/modificagdes impostas pela pandemia nas operagdes dos restaurantes:
() distanciamento entre as mesas

() instalac@o de dispositivos com alcool em gel

() criacdo de novas rotinas de atendimento aos clientes (como mudanca de horério de
atendimento)

() elaboragéo de materiais para indicagéo de restricdes

() exigéncia de adequacdes para obtencdo de selos/certificacGes (Selo Turismo Responsavel, Selo
Ambiente Limpo e Seguro de Bento)

() aumento da frequéncia de lavagem de toalhas e uniformes

() implementag&o de servico de delivery

() alteracéo do servico (exclusdo ou modificacdo no Buffet, ou de outros servicos)

(' ) aumento da utilizacdo de marketing digital

() outras:

63. Na sua opinido, quais sd8o os obstaculos para a gestdo da sustentabilidade em
restaurantes?
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APENDICE B - TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO
PARTICIPANTE PESQUISA

WUCS

UNI'WERSIDADE
BE CAXIAS DO SUL

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVEE E ESCLARECTIND

(sestores de restanrantes

Eu, Fagquel Finkler, pesguisadora respomsavel pela pesquisa imtralada “Indicadoses
socioambientais para determinacdo de desempenho em restaurantes pe roteiro fumstico
dos Caminhes de Pedr — Serma GaachaTS™, convido vocé a participar volunfariamente
0 esmudo faz parte do projeto e doutorade da pesquisadora responmsavel e esta
vincalade ao Programa de Pos-Graduacdo em Turismo e Hospitalidade, sob a erientacao
da Profa. Dra. Suzana Maria De Conta.

A pesquisa justifica-se pela relevancia social, econdmica, polifica e sobretuda,
ambiental. A principal comtribaicae cientifica da pesquisa se dara pela propesigae de um
Tofeiro de indicadores gue contrbua pam a gestao & moniioraments do desempernho de
restauTantes em duas dimenzdes da sistentabilidade: ambiental & sacial Sendo azsim, o
conheciments produzido pode servir para o aprmoraments da gestio des
sstabelecimentos de resturacie.

( objetive da pesguiza @ proper indicadores para subsidiar a avaliagdo do dessmpenha
ambiental & social em resturantes de destinos tamsticos. Sua pamicipagdo messa
Pesquisa consisiim em respender a uma entrevista coganizada pela pesquisadorm. O
tempo estimado de sua pamticipacdc e de, oo maximo, sessenta (60) mimses. A
entrevista sera registrada em gravador, pama posterior fanscrigde, & oo formmulagie do
rodeiro de entrevista, Tambeém, serdo mealizados regiswos fotograficos relacionades a
slementos que possam esclarecer especificidades da eperacdo do restzarante, ndo
envolvendo resisto foteprafico da imapem de pessoas. 05 mscos decarrentes da
TAMICIpa;A0 03 pesquiza 30 mimimos. Estes referem-se a possivels descomforios que
podem ser perades pelo questionamsnto ds algum assunio ou pelo tempo exizide de
Tespostas. A pesquisadorm $e Compromefe a respeifar o momento de cada um

& misrmomeer A enfrevista a qualguer momenio que o enrevistade desejar

14
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WUCS

UNI'WERSIDADE
DE CAXIAS DO SUL

(5 procedimentos adofades obedscem aos Crferios da Etica em Pesguisa com Serss
Humacoes em Ciencias Humanas ¢ Sociais conforme Fesobagdo n° 310016 do Conselbo
Macipnal da Saude

Cerde respeitados todos os protocelos de prevencdo a2 Cowid-19 durante a realizagdo da
Entrevista. Os encontros deverdo ecormer em espago aberto ou argjade, com o uso de
mAscaras, sendo mantida a distincia mmima de dois metros eptre a pesguisadon @ o
enirevistado

(s beneficios desse projeto poderde sar vistos no 2mbito secial, econtmice, operaciomal
dos Testmrantes, de governanca e, sobrefude, ambiental:

a) social: verficar aspectos cultarais e sociais que podem ser diferencials e gue airaiam
turistas; valorizar a ol local, em especial, mo gue se refere aos saberes ligados 2
pastronamis lecal;

b} econbmico: divolgar praticas relaciomadas a sustentabilidade (social cultumal e
ambiental) comtibuinde para 2 imapem do estabelecimento; identificar praticas
gxistentzs gue resulfam em um diferencial amaindo tonstas que valorizamouscam
empreendimentos que aplicam o concefto de sustentabilidade; promover a criagdo de
DOVOS EMPIEZ0s & razdo do possivel aumento da procura per estabelecimenios gue
adotem agde: voltadas 2 sustentabilidads; fortalecer o roteiro com relagdo ao mnsmo
mztentavel;

) operacional: definir indicadares gue pessam ser uiilizades pelos restmmantes para @
monitoraments contimeo das suas agdes & maior eficiéncia dos seus processos de Zestio;
d) povemanca: idemtificar az efapas do processo gue geram o5 madores midices de
desperdicios de alimerntos de forma a formecer dados para a implementacdo da Lei
Faderal g 14.016/2020; caracterizar o5 estabelecimentos, quanio a tecnologias tecmicas
de redugdo de impactos ambientais, pedendo facilitar processos de obtengdo de Alvara
Canitario jumo 2 Vigilincia Sanifara e outros documerdos que possam ser solicitados
pela Secretaria de Meio Ambisnte;

g) ambiental- apomfar meheorias de desempecho quanto a dimensdo ambiental da

mistentabilidade (reducio de desperdicios e da geragdo de residuos, raciomalizacdo do
4
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WUCS

UNINERSIDADE
DE CaXIaAS DO 5UL

150 de TRCUTIOs, eniTE 0UTOS), Conribuir pam a orpamizagie do empreendimento com
vistas a obtencdo de certificactes na area ambisntal pastio da sustentabilidade.

As informactes obfidas por meio dessa pesquisa serde confidenciaiz e o sigilo da
participacde sara assegurado. O dades ndo serdo divilzades de forma a possibilitar a
sz idendficacdo, uma ver que & nome ser@ omifide e as eotrevistas serdo
identificadas apenas por mmmeres. Os resulfades do estado somente serdo utilizados
para fins academicos e cientifices (relatarios, trabalko de conclusae e arigoes). O
material (Fravacio, transoricdes das enrevisias e os formlaries do roteo de entrevisa)
ficara sob suarda & responsabilidade da pesquisaders, que mamtera Fnardado por cince
AN & apos, providenciara a destraigdo. Ao finalizar a pesquiza todos o3 participantes
da pesquisa receberde o retome do resuitado final. Para iszo, serd realizado um evento
para apresentacde dos resulados da pesquisa aos participantes, onde s fara uma sintese
expositiva dos principals rsultados da pesquiza.

A zua participagdo na pesquiza & volunfana, ndo gerande nenhum custo pam wocs, bem
como £ao serd disponibilizada mephuma compersagdo financeira. Vecé fera plena
Lberdade pam se Iecursar a participar, retiar O s8N Consenimento, inbsTromper 3 sua
participagao ou salicitr o acesso 20 termo de Consenfimento a qualgner momente, DG
acarretande gualquer penalidade ou perda de beneficios.

( presepte documenty @ emitido em duas vias, das guais vecé fica com wma wia, & a
outra fica com a pesquisadora responsavel do estado. A pesquisadorm compromete-s2
e conduzir 3 pesquiza de acordo com as exigéncias da Resaobagde CWS 510v14, que
regalamenta as pesquisas envolvendo setes humanos em Ciencias Humanas e Sociais.

A pesguiza foi submetida a0 Comité de Etica em Pegguiza da Universidade de Caniaz
do Sul (CERUCS), colepiadoe interdisciplinar & independente, criade para defendsr os
interesses dos paricipantes da pesquisa em sua infegridade e dignidads e pam contribuir
par o desemvolviments da pesguisa denmro de padrdes etices. O CERTUCS localiza-se
na Eua Francisco Genilio Vargas, n* 824, Bloce M, 5ala 308, Campus-sede da UCS,
Canias do Sul, BS. Telefone: 3115-2810. Horario: das Sk s 11k30 & dasl3k30 4z 150
E-mail: cep-ucsi@mcs. br. O contato para qualquer esclarecimento que necessite, podera

i4
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WUCS

UM ERSIDADE
DE CAXIAS DO SUL

ser realizade com a pesguisadora Faguel Finkler, por via telefonica (54 98114.7334),
eletronica (rfinkler] chotmail. com) ou pelo enderepo: Fua Visconde de Pelotas, 1247,
apte 42 Leste, Ceniro, Caxias do SolBS. Tambem a Profa. Dra. Suzama Mara De
Confo — oriepfadona - podera ser contactada pelo e-mail smemaedegines br. Em caso de
dividas relacionadas aos aspectos eficos desss estudo, voce podera consultar o Comité
de Etica em Pesquisa da UCS por wia telefomica. eletrfmica ou presencialmense,
conforme dados de confatos acima expostos

Beitera-ze o compromisse com o siglo e com a confidencialidade dos dades de todos o3

envelvidos nesta pesquisa por pame da Pesquisadera.
Nome da pesquisadora: Raqual Finkler
Assipatura da pesquisadara:
Declaracio de Consentimento Livre & Esclarecido do Participante
En, , declamo que fu  suficentements

esclarecidola) e entends os riscos, o beneficios, as condigées de minha participag3 ma
Pesquiza, 3 garantia de confidencialidade e o esclarecimentos sempre que senfir

mecessidade & manifesto meu consaniimento em participar da pesquiza & o recebimento
de uma via do presents termo, assinada e fodas as paginas rabricadas,

Cidade, data (dia, mes e ano).
Mome do Participants da Pesquisa
Aszinatura do Partcipante da Pesguisa
44
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