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RESUMO
O estudo teve como objetivo analisar as préaticas sustentaveis e seus determinantes
na gastronomia dos meios de hospedagem. Para tal, foram selecionados seis meios
de hospedagem na Regido das Horténsias, situados nas cidades de Gramado e
Canela, no Rio Grande do Sul. A técnica utilizada para a coleta de dados foi a
aplicacéo de questionario, no qual foram utilizadas questdes relacionadas a gestao
da sustentabilidade; a certificacdo em gestdo da sustentabilidade; a gastronomia
sustentavel; as acdes sustentaveis no meio de hospedagem e no setor de alimentos
e bebidas; a atratividade dos fatores ligados a gastronomia sustentavel; as
vantagens na adocgdo da gastronomia sustentavel; e ao desperdicio de alimentos.
Os resultados permitiram concluir que os gestores consideram a reducéo de custos,
a saude dos hospedes e 0 aumento da atratividade do meio de hospedagem como
as principais vantagens da adocdo de praticas sustentaveis no setor A&B,
demonstrando que a gastronomia sustentavel pode se manifestar como um beneficio
econdmico para a gestdo do meio de hospedagem, assim como para a seguranca
do turista. Os gestores destacam a preferéncia por produtores mais préoximos do
estabelecimento, alimentos da cultura regional e alimentos sazonais, definicdes que
fazem parte também da ecogastronomia. As ac¢des sustentdveis mais indicadas
pelos gestores, adotadas pelos meios de hospedagem, sdo as relacionadas com a
sustentabilidade do negdcio e gestdo de residuos. Também é necessario considerar
que o setor A&B esta situado dentro do meio de hospedagem, e que, assim como 0s
outros setores, pode adotar praticas sustentaveis além daquelas indicadas pela
norma da certificagcdo em gestdo da sustentabilidade aos servigos alimentares.
Conclui-se que as orientagbes para a sustentabilidade, no empreendimento
gastronémico, precisam ser promovidas por meio da intersetorialidade, de modo que
0 setor da gastronomia realize acdes sustentaveis de forma mais integrada. Nessa
direcdo, a melhoria continua na gastronomia sustentavel necessita do
desenvolvimento de novos saberes, construidos a partir de pesquisas cientificas e
da interacdo do conhecimento produzido com técnicas e tecnologias, que reduzam
0S impactos ambientais; maximizem o desempenho econdmico e considerem a

cultura e os valores da comunidade local.



Palavras-chave: Gastronomia sustentavel. Meios de hospedagem. Gestdo da
sustentabilidade. Turismo. Serra Galucha-RS.



ABSTRACT
The objective of the study was to analyze the sustainable practices and their
determinants in the gastronomy of accommodation establishments. To this end, six
accommodations were selected in the Regido das Horténsias, located in the cities of
Gramado and Canela, in Rio Grande do Sul state. The technique used to collect data
was the application of a questionnaire, in which were used questions related to
sustainability management; certification in sustainability management; sustainable
gastronomy; sustainable actions in the accommodation environment and in the food
and beverage sector; attractiveness of factors linked to sustainable gastronomy;
advantages in the adoption of sustainable gastronomy; and food waste. The results
showed that managers consider cost reduction, guest’s health and the increase of
attractiveness of the accommodation environment as the main advantages of
adopting sustainable practices in the A&B sector, certifying that sustainable
gastronomy can manifest itself as an economic benefit for the management of the
hosting environment, as well as for the tourist’s safety. The managers emphasize the
preference for manufacturers closer to the establishment, regional and seasonal
food, definitions that are also part of ecogastronomy. The sustainable actions most
indicated by the managers adopted by the accomodations are those related to the
sustainability of the business and waste management. Also, it is necessary to
consider that the A&B sector is located within the accommodation environment, and
like other sectors, can adopt sustainable practices beyond those indicated by the
certification standard of sustainability management of food services. It is concluded
that the guidelines for sustainability in gastronomic enterprise need to be promoted
through intersectoriality, so that the gastronomy sector performs sustainable actions
in a more integrated way. In this direction, continuous improvement in sustainable
gastronomy requires the development of new knowledge, built on scientific research,
and the interaction of knowledge produced with techniques and technologies that
reduce environmental impact, maximize economic performance and consider the

culture and values of the local community.

Keywords: Sustainable gastronomy. Accommodations. Sustainability management.
Tourism. Serra Galucha-RS.
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1 INTRODUCAO

Vocé ja refletiu sobre o sentido da comida na sua vida? Para Amon, Guareschi
e Maldavsky (2005) ela é essencial a nossa sobrevivéncia, por iSso, aparece no N0SSO
cotidiano de maneira simples, como um ato habitual. Ao mesmo tempo, ela € diferente
de algo totalmente bioldgico, como respirar, no qual a Unica escolha esta no ar. Além
disso, para nos alimentarmos, precisamos realizar escolhas, e, devido a isso, ela pode
se tornar tdo complexa. Ela ainda tem o poder de transmitir significados, podendo ser
parte da manifestacdo de pessoas e grupos (AMON; GUARESCHI; MALDAVSKY,
2005). E se vocé soubesse que, ao se alimentar, interferisse em diversos sistemas?
Entdo, como se alimentar e utilizar os alimentos de forma responsavel?

A partir das reflexdes sobre as responsabilidades ambiental, social, cultural e
econbmica, em relacdo aos alimentos, chegou-se ao tema da gastronomia
sustentavel. Assunto tdo recente em producao cientifica no pais, e, a0 mesmo tempo,
com bases tdo antigas.

H4, atualmente, uma tendéncia para a gastronomia sustentavel, que decorre
da procura por um alimento natural, da busca pela salde, do resgate a cultura
alimentar e da valorizagdo do agricultor, assim como do alimento. Essa necessidade
de mudanca fez com que surgissem movimentos internacionais com esses objetivos,
mas que, talvez, ndo estejam totalmente conectados com o0s principios da
sustentabilidade.

A sustentabilidade na gastronomia, para dar ideia a essa concepg¢do, é um
conjunto de praticas para que o sistema alimentar ocorra de forma responsavel com
o préprio desenvolvimento, com o desenvolvimento da sociedade e com o futuro.
Utilizar alimentos produzidos de forma sustentavel; colaborar com a comunidade local;
valorizar a producéo e a qualidade dos alimentos; respeitar a cultura dos alimentos;
possibilitar o prazer por meio da alimentacgéo; incentivar a educacdo ambiental e
promover a gestdo de energia, de agua e de residuos em toda a cadeia alimentar, da
producdo, manipulacao, até a distribuicdo, sdo exemplos dessas praticas.

Nos tempos atuais, uma dessas praticas, a busca pelo prazer na alimentacéo,
estd sendo substituida pela tentativa de obter mais saude. Fagliari (2005) afirma que
foi a procura pelo prazer na alimentacéo que nos fez evoluir de uma fome totalmente

bioldgica para a atual gastronomia, ou culinaria. A autora comenta, também, que se
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alimentar € um ato social, pois se realizam dois papéis, o da necessidade fisioldgica,
evidenciada pela fome, e 0 da necessidade de manter as relagdes sociais (FAGLIARI,
2005). O prazer e a sociabilizacdo ainda séo particularidades essenciais para as
sociedades atuais, conectando o ato de se alimentar com momentos de lazer. Assim,
faz parte da experiéncia nesses momentos, ao, por exemplo, realizar uma viagem
(FAGLIARI, 2005). Em razéo disso, a alimentacédo obtém um papel relevante durante
as viagens, inserindo-se no setor do turismo.

Os momentos de refeicdo sdo experiéncias que ficam marcadas na memdéria
do turista, mesmo que possa ter diferentes sentidos para ele, como uma mera oferta
técnica, ou ter um sentido mais experimental do que somente funcional (FAGLIARI,
2005). Por essa razéo, a gastronomia vem sendo utilizada como atrativo turistico. Ela
reflete os elementos gastrondmicos de uma cultura local, por isso, pode funcionar
como um diferencial gastronémico. Portanto, “turismo e alimentagdo podem e devem
caminhar lado a lado”. (FAGLIARI, 2005, p. 16).

Além disso, hd um desenvolvimento mundial do turismo, diferente da maneira
como ocorria no passado. Para Magalhaes (2002), por envolver recursos financeiros
e movimentar pessoas, o0 turismo demonstra ser um meio importante para recuperar
a economia de certas regides; fomentar a geracdo de empregos; possibilitar o
intercambio cultural; estimular o embelezamento paisagistico e beneficiar as
populacdes envolvidas. Por outro lado, ndo se preocupar com as consequéncias
desse desenvolvimento, com o bem-estar dos residentes e com a prote¢ao do meio
ambiente provoca um eminente risco de destruir 0s potenciais naturais e culturais de
um local rapidamente, ou seja, de arruinar a matéria-prima do turismo (MAGALHAES,
2002). Assim, o crescimento de tais atrativos pode gerar beneficios, mas existem
preocupacdes com esse desenvolvimento.

A partir das preocupacdes com as consequéncias geradas pelos fluxos
turisticos, o planejamento & essencial para um desenvolvimento turistico “[...]
equilibrado e em harmonia com os recursos fisicos, culturais e sociais das regides
receptoras, evitando, assim, que o turismo destrua as bases que o fazem existir’.
(RUSCHMANN, 2001, p. 10). A conducdo para um caminho evolutivo, que seja
favoravel aos empreendedores, a populacéo receptora, ao turista, e, portanto, para
todas as destinagfes turisticas, sO € possivel através de a¢bes planejadas para o
desenvolvimento sustentavel da atividade turistica (RUSCHMANN, 2001).
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Assim, no ambito da gastronomia, quando o marketing € baseado em uma
mensagem gue resulta na percepc¢ao da sustentabilidade exercida por um restaurante,
ha uma atitude mais positiva relacionada a imagem da empresa (LINE; HANKS;
ZHANG, 2016). Portanto, o comportamento do consumidor frente a marca pode ser
motivado pelas atitudes da empresa.

Dentro desse mercado, situa-se a gastronomia sustentavel como uma
oportunidade. Pois, a partir dela, h4 uma responsabilidade com o futuro dos alimentos,
assim como com as interferéncias que essa producéo e o consumo provocam, além
de atrair pessoas engajadas com O consumo consciente; preocupadas com a
qualidade dos alimentos e empenhadas com aspectos ligados a saude.

A sustentabilidade, quando esta relacionada aos servi¢os alimentares, envolve
aspectos muito mais complexos do que quando aplicados a outras areas, pois
compreende também o consumo, que coloca em risco a saude dos individuos. Um
dos fatores que relaciona acdo sustentavel e saude € o uso de alimentos orgéanicos,
por apresentarem uma forma mais favoravel a seguranca dos consumidores. Krause
e Bahls (2013) apontam o alimento organico como uma opc¢ao saudavel de baixo
impacto ambiental e que, ainda, oferece um retorno positivo ao produtor local.

Exige-se dos servigos alimentares e dos produtores de alimentos o
comprometimento quanto a seguranca desse tipo de produto, ja que, ao realizar o
consumo, pode-se pbr em risco a saude do consumidor. Ofertar uma refeicdo de
qualidade, que ndo forneca perigos aos clientes, é essencial, uma vez que ha amparo
da legislacéo para seguranca de alimentos no pais.

Para fundamentagédo da sustentabilidade na gastronomia em meios de
hospedagem, e como possibilidade de reconhecimento de um negdcio, existem as
certificacdes, que visam a garantir que esses empreendimentos estejam realmente
empenhados em conduzi-la de modo sustentavel. Mesmo que sejam recentes e nao
especificas para o setor alimenticio, as certificacdes dao sugestdes para diversas
atividades (LERRER, 2012). A certificacdo existente, que contempla os servigos
alimentares na area do turismo, é a NBR 15401 (ASSOCIACAO BRASILEIRA DE
NORMAS TECNICAS, 2014), por ser aplicavel aos meios de hospedagem, em todos
0S seus setores, a partir dos requisitos no sistema de gestao da sustentabilidade.

Ao estudar a gastronomia no ambito do turismo, observou-se a existéncia de

certificacdo em gestdo da sustentabilidade em meios de hospedagem, na regiédo
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turistica conhecida como Regido das Horténsias, localizada no Rio Grande do Sul. E,
assim, foram surgindo questionamentos quanto aos determinantes da gastronomia
sustentavel nos meios de hospedagem: Quais sédo os determinantes da gastronomia
sustentavel? Como a gastronomia sustentavel é implantada nos meios de
hospedagem? A certificagdo em gestdo da sustentabilidade em meios de
hospedagem contempla os conceitos e as a¢des para a gastronomia sustentavel? Os
gestores consideram a propria gastronomia e as acdes de sustentabilidade na
gastronomia como um atrativo ao meio de hospedagem?
As indagagbes acima surgem a partir do panorama atual da sustentabilidade
na gastronomia. Os conceitos, ainda recentes, dao orientacées especificas para a
sustentabilidade no setor de servicos alimentares. Porém, é relevante observar que
as legislacbes e demais orientacbes pertinentes a esse ramo ndo contemplam a
promocao de acdes responsaveis com o meio ambiente, a economia e a sociedade.
A prépria legislacdo especifica para servigos alimentares, RDC 216 (BRASIL, 2004),
gue dispde sobre as boas praticas, ndo contempla acdes da gastronomia sustentavel.
Também, as acbes que ocorrem atualmente sdo de forma isolada, e, para
estabelecimentos como os restaurantes, que nao fizerem parte de um meio de
hospedagem, ndo ha certificacdo exclusiva em gestdo da sustentabilidade. Este
estudo aplica-se aos setores de alimentos e bebidas, que estéo localizados nas areas
internas dos meios de hospedagem, por poderem implantar normas de
sustentabilidade e terem a oportunidade de ser reconhecidos por meio de certificagéo.
Com a necessidade de aumentar a producéo académica de forma a contribuir
com a gastronomia sustentavel e fomentar o mercado do turismo consciente, este
estudo é realizado a partir dos fundamentos de uma gastronomia ambiental, social,
econdmica e culturalmente responsavel. O objetivo geral da pesquisa € o de analisar
as praticas sustentaveis e seus determinantes na gastronomia dos meios de
hospedagem. Como objetivos especificos, citam-se: identificar as acdes sustentaveis
no setor de alimentos e bebidas dos meios de hospedagem; determinar as variaveis
para a adesdo das praticas sustentaveis no setor de alimentos e bebidas dos meios
de hospedagem; verificar se a gastronomia pode ser um atrativo ao meio de
hospedagem; verificar se a sustentabilidade pode ser um atrativo ao meio de
hospedagem; identificar de que maneira os meios de hospedagem divulgam as agbes

sustentaveis; determinar as razdes pelas quais o0 meio de hospedagem buscou a
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certificagdo em gestéo da sustentabilidade; identificar qual € o entendimento por parte
do gestor sobre os conceitos de gastronomia sustentavel e de ecogastronomia;
identificar se ha indicadores de desperdicio de alimentos nos meios de hospedagem;
verificar se os gestores consideram a oferta de alimentos organicos como um atrativo
ao meio de hospedagem e verificar se os gestores consideram a oferta de alimentos

regionais como um atrativo ao meio de hospedagem.
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2 CONTEXTUALIZACOES ACERCA DO TURISMO, DA GASTRONOMIA E DA
SUSTENTABILIDADE

2.1 SUSTENTABILIDADE NO TURISMO/ MEIOS DE HOSPEDAGEM

O turismo, setor em ascendéncia, aumentou em 3,9% o movimento de viajantes
no mundo, no ano de 2016, totalizando 1,6 bilhdo de turistas. As regides Central e Sul
da Ameérica registraram um crescimento ainda maior (ORGANIZACAO MUNDIAL DO
TURISMO, 2017). Dentre os dados constantes no relatério de 2017, o ano de 2016 foi
0 sétimo ano consecutivo de crescimento, apés a crise financeira global de 2009. A
Organizacado Mundial do Turismo projetou para 2017 um crescimento de 3% a 4% nas
chegadas internacionais no mundo todo, com destaque para as regifes da Africa e do
Pacifico, das Américas e da Europa (ORGANIZACAO MUNDIAL DO TURISMO,
2017). Além disso, em nivel nacional, o ano de 2016 foi marcado pelos Jogos
Olimpicos e Paralimpicos, o que proporcionou um recorde histérico de estrangeiros
no Brasil, movimentando 6,2 bilhdes na economia do pais, sendo este resultado 6%
superior ao registrado no ano anterior (ORGANIZACAO MUNDIAL DO TURISMO,
2017).

Para César (2011, p. 25), o turismo esta inserido nas relacdes da sociedade
contemporanea; ainda considera o turismo “como consequéncia da utilizacdo do
tempo ndo empregado para a atividade de trabalho, entre outros fatores
socioeconémicos”. Como objeto de estudo de diversas areas, é descrito por

Magalhdes como:

[...] um fendbmeno social e espacial, antes de ser uma atividade
econdmica, pois sabemos que para sua pratica € necessario que o
ator principal, o homem, se desloque no espaco em busca da
realizacdo de motivacdes diversas. Esse fato propicia o surgimento e
a utilizacdo de uma série de setores, servicos e equipamentos que
possibilita a permanéncia do homem nos lugares. (2002, p. 1).

Para Fratucci (2000), é o lugar que se materializa por meio dos atrativos
turisticos, equipamentos e servi¢os turisticos (meios de hospedagem, servicos de
alimentac&o, guias de turismo, etc.). E possivel considerar a relagéo do lugar turistico
com o turista um meio de contato e interacdo. O autor também define o lugar turistico,

como
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[...] o lugar de encontro do anfitriao com o turista, lugar onde seres
humanos diferentes podem manter uma relacdo face-a-face e
estabelecer uma troca de conhecimento, de sensacfes e de desejos.
(FRATUCCI, 2000, p. 130).

O turismo assume importancia na economia global e, para se desenvolver
integralmente, depende de uma sociedade equilibrada e justa, que seja participativa
nessa construcdo. Ha muitos anos ja se realizam viagens, mas ainda ndo ha a
consciéncia de valorizacdo do Planeta, uma necessidade para garantir que todos
desfrutem plenamente o Universo, sem deixar nas méos da ciéncia e da tecnologia a
garantia isolada de um mundo equilibrado (PANOSSO NETTO; TRIGO, 2016).

Com o objetivo de propor uma era de crescimento econbmico,
concomitantemente social e ambientalmente sustentavel, o Relatorio de Brundtland,
de 1987, intitulado “Nosso futuro comum”, jA mostrava preocupacdes com as geracdes
futuras (UNITED NATIONS, 2017). No documentério chamado “Framing Sustainable
Development’, relata-se que o consumo e a producédo atuais sdo 25% maiores do que
a capacidade de transporte sustentavel do planeta Terra, o que fora alertado ha mais
de vinte anos. O relatério de Brundtland ainda serviu de base para a Cupula da Terra,
gue ocorreu no ano de 1992, no Rio de Janeiro, favorecendo acordos internacionais,
resultando também na Agenda 21, que prop6s aos paises a criacao de uma estratégia
nacional para o desenvolvimento sustentavel. Posteriormente, aconteceu em
Johanesburgo a Cupula Mundial do Desenvolvimento Sustentavel, aumentando o
comprometimento e ampliando os conceitos da sustentabilidade (UNITED NATIONS,
2017). Esses eventos internacionais foram relevantes para conectarem condutas
importantes para o desenvolvimento sustentavel, numa troca constante entre os
setores publico e privado.

O crescimento do setor do Turismo trouxe com ele algumas preocupacodes
quanto as questdes sociais, econdmicas e ambientais (BORGES; FERRAZ,
BORGES, 2015). Ao mesmo tempo que ha o desenvolvimento econémico mundial,
existe um acelerado processo de degradagdo do meio ambiente (HANAI, 2009). E,
para suprir essa necessidade, normas acerca da sustentabilidade no turismo podem
ser contempladas por meio de principios, como: respeitar a legislacdo vigente; garantir
os direitos das populagbes locais; conservar o ambiente natural e a sua
biodiversidade; considerar o patriménio local e valores locais; estimular o

desenvolvimento social e econémico dos destinos turisticos; garantir a qualidade dos
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produtos, processos e das atitudes, e estabelecer o planejamento e a gestao
responsaveis (ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS, 2014).

Também, em analise realizada do turismo para a América da Latina, por
Panosso Netto e Trigo (2016), considera-se que essa atividade tem dificuldades de
desenvolvimento, por ser marcada pela pobreza e méa-gestdo publica, o que traz
problemas para o setor. Dentre as dificuldades observadas pelos autores estdo: as
instabilidades econbémicas; a falta de continuidade das politicas publicas e dos planos
de turismo; a dificuldade de insercdo das comunidades locais pela visdo
estereotipada, e a pouca preocupacdo com o meio ambiente, em alguns destinos
(PANOSSO; NETTO; TRIGO, 2016).

O servico de hotelaria, um exemplo representativo deste setor, acompanha o
crescimento acelerado de desenvolvimento do turismo (BRANCO; RIBEIRO;
TINOCO, 2010). Alguns servigos podem ser destacados, como o fornecimento de
hospedagem, alimentacdo, entretenimento, seguranca e bem-estar aos héspedes
(PEREIRA; COUTINHO, 2007). Ainda, sobre o servico de hospedagem, destaca-se

[...J]gue a Hotelaria sempre esteve presente no percurso da
histéria humana e participou ativamente no desenvolvimento
econdmico brasileiro e mundial, da Era Antiga aos dias atuais;
estando sempre atrelada a atividade turistica e a evolucao
tecnolégica que proporcionou: melhores condigbes de transporte
aéreo com ascensdo da industria aeronautica dos avides a
jato e grandes avibes, a sofisticacdo dos navios de cruzeiros,
0s Onibus especiais para transporte de passageiros e
principalmente a evolucdo da comunicac¢éo. (PEREIRA; COUTINHO,
2007, p. 14).

Nesse contexto, torna-se importante discutir sobre 0s servigos turisticos e suas
relacbes com a sustentabilidade. Os meios de hospedagem séo estabelecimentos que
fazem parte dessa cadeia do turismo, e, assim como todos 0s servicos dessa
natureza, provocam impactos no meio ambiente, ha economia e na sociedade onde
se situam. Além disso, sdo meios de relacionamento entre o local visitado e o turista.

Para que o desenvolvimento do setor do turismo seja realizado de forma mais
sustentavel nestes locais, relacionando tanto questbes ambientais como
socioeconbmicas, se torna necessario organizar e planejar o turismo integrado ao
desenvolvimento local, com participacdo ativa da sociedade (HANAI, 2009). Buosi,

Lima e Silva (2017) consideram importante desenvolver o destino turistico sem
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comprometer a sua sobrevivéncia, de forma a contemplar a sustentabilidade no
planejamento, o que torna a imagem do destino mais positiva.

Alguns estabelecimentos, seguindo tendéncias de sustentabilidade, comegam
a se preocupar com alguns aspectos sociais, econdémicos e, principalmente,
ambientais, pois a definicdo de sustentabilidade contempla, de maneira clara, todos
estes aspectos: “uso de recursos, de maneira ambientalmente responsavel,
socialmente justa e economicamente viavel, de forma que o atendimento das
necessidades atuais ndo comprometa a possibilidade de uso pelas futuras geracdes”.
(ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS, 2014, p. 5).

Nos meios de hospedagem, existem lacunas de informagdo e de
comprometimento por parte dos héspedes e gestores. H4, assim, a necessidade de
estimular o senso ético dos gestores para aumentar a percepcao quanto a caréncia
das acdes ambientais. Mas, para que os gestores dos meios de hospedagem adotem
as politicas e praticas ambientais, € necesséario o entendimento e interesse dessas
acoes pelos héspedes. Os estudos de De Conto e Zaro (2011) indicam que séo
poucos 0s hdspedes que procuram servicos ambientalmente responsaveis. E, para
que ocorra a sensibilizacdo dos hoéspedes quanto a escolha por meios de
hospedagem ecologicamente corretos, é necessario divulgar as informacdes de seus
programas e praticas ambientais, especialmente por meio de web site (DE CONTO et
al., 2013). Assim, a comunicacdo pode ser uma das estratégias de marketing,
divulgando as a¢des de responsabilidade socioambientais e servindo como diferencial
para o meio de hospedagem.

As ac¢les para uma possivel sustentabilidade do estabelecimento, da cultura
e comunidade local ndo séo suficientes se ndo houver educacdo ambiental, que,
dentro dos pilares da sustentabilidade, se destaca pelo potencial de influenciar a
mudanca de atitudes. Segundo a Politica Nacional de Educacdo Ambiental,

Entendem-se por educacdo ambiental os processos por meio dos
qguais o individuo e a coletividade constroem valores sociais,
conhecimentos, habilidades, atitudes e competéncias voltadas para a
conservacdo do meio ambiente, bem de uso comum do povo,
essencial a sadia qualidade de vida e sua sustentabilidade. (BRASIL,
1999).

Dessa maneira, a educacdo ambiental atua de forma complementar, para

manter ativos os trés pilares da sustentabilidade: o resultado econémico, a qualidade
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ambiental e a responsabilidade social. Esses pilares sao vitais para a sobrevivéncia
de uma empresa (MOURA, 2011).

Atender as necessidades dos consumidores € sempre um fator essencial, seu
objetivo principal. Porém, a definicdo desse tipo de produto e servico ainda nédo é clara
para os consumidores, devido ao pouco conhecimento sobre sustentabilidade, que
dificulta tomadas de decisdo do consumidor, quando ha uma intencdo de compra e
nao ocorre a compra de fato (TERRES; BRANCHI, 2013). E, para isso, o consumidor
deve entender o valor da marca, que além de relacionamento direto com o cliente, a
organizacdo deve construir uma relacdo de longo prazo com diversos stakeholders
(CASTRO; OLIVEIRA, 2012).

As mudancas na sociedade originaram crescentes imposicdes de varias partes
interessadas, propiciando novos riscos e oportunidades competitivas, levando
gestores a questionarem a razdo de ser da sua empresa. Objetivos socioambientais
sdo considerados e “ser competitivo” e “preservar o meio ambiente” sdo objetivos
compativeis (EPELBAUM, 2004).

Desta maneira, o marketing verde € uma tendéncia nas organizacdes, mesmo
que seja decorrente de aspectos legislativos, incentivo competitivo, reducédo do
desperdicio e motivos éticos, pois ha a preocupacao com o outro e a preservacao da
vida. Berlato, Saussen e Gomez (2015) destacam que, a partir de uma nova visao de
mundo e de mudancas nos modos de consumo, para uma empresa prosperar torna-
se necessario conciliar as dimensGes econdmica, ambiental e social no seu
planejamento.

Portanto, ndo sao apenas os estabelecimentos que devem administrar por meio
de uma gestao sustentavel, mas toda a populacdo, que também tem responsabilidade
nos processos dos trés pilares da sustentabilidade. E o desenvolvimento sustentavel
nada mais é do que o equilibrio entre as dimensdes da sustentabilidade (BERLATO,;
SAUSSEN; GOMEZ, 2015). Essa sustentabilidade se tornou tdo presente nos dias de
hoje (KRAUSE; BAHLS, 2013).

Com um mercado cada vez mais competitivo, as praticas sustentaveis podem
ser uma vantagem e um diferencial, tornando-se uma possivel estratégia em branding,
na gestao de marcas. A adocado dessa oportunidade sustentével de negdcio pode ter
diferentes origens, como proposito principal e desencadeador de uma organizacéo ou

como forma tatica, inserindo pelo menos algumas praticas (BERLATO; SAUSSEN;
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GOMEZ, 2015). Sendo assim, nota-se que ha uma tendéncia na procura por marcas
que se posicionam a favor da sustentabilidade; uma marca que esteja em
conformidade com o que o consumidor espera pode ter seu valor aumentado.

Ficam evidentes as necessidades e as tendéncias quanto a aplicacdo de
praticas sustentaveis aos negoécios do turismo. Agbes sustentiveis podem resultar em
vantagens tanto para o desenvolvimento do setor quanto para a atratividade dos

empreendimentos da hospitalidade.

2.2 CONSEQUENCIAS GERADAS PELAS MUDANCAS NOS PROCESSOS DE
PRODUCAO E CONSUMO DE ALIMENTOS

A gastronomia comecou a ser apreciada devido ao prazer proporcionado ao
preparar os alimentos, conforme seus aspectos culturais e originais (RODRIGUES,
2008). O autor ainda afirma que o modo de preparar os alimentos fez parte da
evolucdo humana, assim como suas adaptacfes de producéo para a sobrevivéncia
humana.

A palavra “gastronomia” deriva de gaster, termo grego que significa “estémago”.
(DUMAS, 2005). Para Braune e Franco (2017) “[...]Jgastronomia € uma arte ou ciéncia
gue exige conhecimento e técnica de quem a executa e formacao do paladar de quem
aprecia”.

Campolina e Machado (2015) descrevem a gastronomia como “[...Jum campo
de atividades que requer abordagens e dialogos interdisciplinares, interculturais e
intersetoriais.” (p. 128). Michaelis (2017) define a gastronomia: “Os conhecimentos e
praticas relacionados a culinaria, arte de cozinhar e preparar os alimentos de modo a
realcar suas qualidades, arte de escolher e apreciar os melhores pratos.”

O termo esta relacionado com o bem-estar na alimentacédo, mas existe outro
termo bastante utilizado, o da culinaria, que esta mais vinculado com a saude e a
alimentacao do que somente comer por necessidade fisiolégica (FAGLIARI, 2005). De
modo que a culinaria exerce influéncia sobre a gastronomia por meio dos seus
movimentos, como o nouvelle cuisine e cuisine de fusién. (BRAUNE; FRANCO, 2017).

As técnicas e os ingredientes disponiveis também mudaram com o passar do
tempo, alterando o desejo dos consumidores. O comer deixou de ser apenas um ato

para suprir necessidades fisiolégicas, como algo necessario, passando a ter um
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significado mais ligado ao prazer (FAGLIARI, 2005). Alimentar-se ndo é apenas uma
acdo indispensavel, mas que também oferece prazer, satisfacdo e sabedoria, pois é
essencial a saude o consumo de uma comida que disponha de nutrientes proprios
para a populacdo (RODRIGUES, 2008).

Dentre as mudangas, com o objetivo de manter a espécie humana, destaca-se
o desenvolvimento da agricultura e a domesticagcdo de animais, modificando os
habitos de vida, os costumes que mantinham os humanos mais ativos, até os modos
atuais, do sedentarismo (RODRIGUES, 2008). O autor, ao descrever sobre a historia

alimentar da humanidade, destaca:

[...] ocorreu durante as grandes navegacdes, quando os diferentes
povos intercambiaram os seus produtos e suas culturas, cujo apice
aconteceu com o transporte das especiarias migraram do oriente para
as mesas europeias: cana-de-acucar, canela, pimenta, ervas finas,
café, chocolate (alimento de luxo) sairam dos trépicos para o resto do
mundo. A partir dai, houve a propagacdo destes alimentos. A
gastronomia, como uma area do conhecimento humano, despertou
curiosos de varias culturas para experimentar os alimentos disponiveis
nos mercados, a partir de suas potencialidades vitaminicas,
aromaticas e de sabor, 0 que em determinado momento da histéria,
ficou conhecido como culinaria. Pessoas ilustres como Leonardo Da
Vinci, Rossini, Camilo Castelo Branco e Eca de Queiros, entre outros,
ficaram conhecidos na historia, para além de seus dotes artisticos,
como eximios cozinheiros por terem experimentado todas as misturas
possiveis, sem qualquer censura de época, lugar ou contexto.
(RODRIGUES, 2008, p. 312).

Os povos tém desenvolvido culinarias especificas permeadas por habitos
alimentares, além das caracteristicas geograficas do local, climaticas,
socioecondmicas e culturais. Ademais, contém simbolismo religioso. Assim, a
culinaria reflete diversas caracteristicas de uma sociedade, formando a cultura
alimentar (FAGLIARI, 2005).

A forma de preparar alimentos segue o contexto cultural em que se encontram,
variando de regido para regido. Assim, a gastronomia é composta de elementos
culturais, pois, ao mesmo tempo, um alimento pode significar santidade ou impureza
para quem o consome. A culinaria, identificada como uma forma de arte, é apoiada
na tradicdo, no afeto e no sentimento de reconhecimento, através da memodria
(RODRIGUES, 2008).

H& um carater simbdlico em cada alimento, que pode se revelar de modos

diferentes, mas que estd presente na maior parte da sociedade. Determinados
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alimentos fazem mais sentido para um conjunto de pessoas e, para outras, nao tém a
menor importancia (FAGLIARI, 2005). Com o passar dos tempos, percebe-se que
alguns alimentos eram consumidos por apenas algumas classes sociais, como forma
de diferenciacdo. O que se observa atualmente, no mercado dos servi¢os alimentares,
€ que isso ndo estd mais em evidéncia, pois 0s modos de preparo e apresentacado
passam a incorporar esse papel.

Para Rodrigues (2008), no mundo contemporaneo ha uma disputa, por vezes
imperceptivel, entre a tradicdo e a modernidade. Sobre a cultura alimentar, Rodrigues
complementa:

Pesquisadores, apreciadores, estudiosos em geral, estdo sempre de
maneira inexaurivel trazendo a luz novos sabores, novos casamentos
de alimentos, novas misturas, formulando e reelaborando a identidade
gastronbmica das culturas. Até porque na atual conjuntura o comeércio,
a evolucdo da ciéncia, da agronomia, os meios de transportes, as
viagens, as migragdes e imigragées dos povos e a comunica¢ao sédo
fatores bem expressivos na evolugéo da culinaria. E, assim, fica claro
gue a diversidade cultural é claramente o produto da capacidade
criativa e adaptativa do ser humano e, como tal, de incomensuravel
valor para a sobrevivéncia e sustentabilidade. Nesse sentido, cultura
€ tudo aquilo que nos cerca que nos consolida: nossos valores, nossas
crencas, nossos comportamentos. E também tudo aquilo que
produzimos. Baseado nesse raciocinio, através da culinaria o homem
“viaja” e se orgulha da sua condigdo tanto no contexto de cultura
popular, como no contexto de cultura contemporanea. Mas, deixemos
claro que a escolha é pessoal, cabe a cada individuo escolher o que
comer. (2008, p. 323)

A categoria cultural da comida expressa o nacional, o regional, o local, a
familia e a identidade pessoal, marcadas por meio dos alimentos. Como comer esta
relacionado a atividades vitais, € inevitavel que haja muitos debates sobre esse
assunto, ainda que proporcione experiéncias particulares (ALVAREZ, 2005). Assim,
tanto os problemas de distribuicdo de alimentos, como os valores simbdlicos e
culturais de certos povos, as tendéncias e inovagdes na gastronomia sédo tematicas
argumentativas e de comunicagdo comuns sobre o assunto (ALVAREZ, 2005).
Especialmente a forma atual de distribuicdo de alimentos que foi consequéncia da
evolugcédo dos modos de produgdo.

Rodrigues (2008) alega que, com os processos de adaptacédo na producédo de
alimentos, houve um aumento na oferta dos produtos e, por decorréncia, O
crescimento populacional, que levou a exaustéo dos recursos e fez com que ocorresse

a migracdo desses individuos, na busca de novo lugares para se beneficiarem. Assim,
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a fartura de alimentos fez com que a ciéncia tomasse interesse pela area da
gastronomia, j& que a necessidade nutricional do homem né&o era suficientemente
resolvida com os alimentos localmente produzidos. Por consequéncia, surge 0 homem
mercador, que continuava ndmade para transportar alimentos para quem pudesse se
fixar a terra (RODRIGUES, 2008).

Com o passar do tempo surgem preocupacdes quanto as consequéncias das
rapidas mudancas que ocorreriam na sociedade, assim como de outros aspectos
associados ao modo de vida contemporaneo, tais como: o dificil acesso a alimentos,
a inseguranca alimentar, os modismos alimentares, a alta carga de atividades, as
exigéncias e a competitividade na sociedade, que favoreceram um ambiente com a
necessidade de agilizar os processos e 0o aumento da quantidade de alimentos
processados e ultraprocessados, com o objetivo comum de praticidade e baixo custo.
Isso interferiu diretamente nas relagbes com a comida e no modo de se alimentar: a
alimentacao ficou cada vez menos ‘slow”, afetando o ambiente, a sociedade e a
economia.

O relacionamento entre 0 homem e a gastronomia ndo pode ser simplificado a
fatores como sabor, prazer e saude, mas deve estar ligado também a fatores
ambientais, culturais e sociais, por meio da ética. Os impactos da gastronomia no meio
ambiente, por exemplo, nos fazem refletir sobre a necessidade de implantacdo de
acOes de gestdo ambiental, principalmente quanto ao desperdicio de alimentos.
Segundo a Organizacao das Nac¢Oes Unidas para Alimentacdo e Agricultura (FAO,
2017), quanto ao panorama atual, a reducdo de alimentos disponiveis deriva
principalmente do desperdicio, que, além de gerar impactos e reduzir a disponibilidade
de alimentos, diminuem os recursos dos produtores e elevam os precos de venda para
o consumidor final.

Segundo dados da Embrapa (2017), com o aumento da populacdo mundial e
das mudancas nos padrdes de consumo, sera necessario um acréscimo de 60% na
producdo de alimentos até o ano de 2050. O que preocupa séo os futuros impactos
gue ainda serdo gerados na producao, no desperdicio de alimentos no pés-colheita e
na cadeia final de suprimentos. Atualmente, o mundo descarta 1,3 bilhdes de
toneladas de alimentos por ano, e, para mudar essa realidade, é necessaria a
utilizacdo de conhecimento cientifico, para que a expansdo da oferta de alimentos

ocorra em conjunto com a reducéo dos impactos ambientais (EMBRAPA, 2017).



26

A Organizagdo das NagOes Unidas afirma que um terco dos alimentos
produzidos no mundo sdo descartados (NACOES UNIDAS NO BRASIL, 2015).
Martinez, Menacho e Pachon-Ariza (2014) identificaram as possiveis causas de
desperdicio de alimentos na cadeia de fornecimento, e puderam diferenciar essa
perda conforme o grau de desenvolvimento de cada pais pesquisado. Porém, nos
paises em desenvolvimento, houve dificuldade em encontrar os dados de cada fase,
mas, tem-se o conhecimento de que ha grande perda nas primeiras fases desse
processo, demonstrando deficiéncia na infraestrutura, tecnologia e instalacdes. Nos
paises desenvolvidos, a perda se d4 no consumo final, que tem relacdo direta com o
comportamento do consumidor (MARTINEZ; MENACHO; PACHON-ARIZA, 2014).

Para consumo e produc¢éo mais sustentaveis, de modo a prevenir o desperdicio
de alimentos, algumas praticas podem ser realizadas: medidas de educacédo aos
manipuladores e clientes; padronizacdo de processos e capacitacdes aos
colaboradores. Os indicadores dessas ac¢des nas instituicdes podem ser realizados
por meio das quantidades registradas de resto ingesta (PARISOTO; HAUTRIVE;
CEMBRANEL, 2013). Desse modo, é possivel reduzir o desperdicio, principalmente
de resto ingesta, ou resto ingestdo, que € determinado pelo peso de alimento
preparado em uma unidade de producdo de alimentos (CHAMBERLEM; KINASZ;
CAMPOS, 2012).

Além do controle de resto ingestdo, ha também o da sobra limpa, que sao
instrumentos de avaliacéo., e o da sobra limpa é derivado das sobras que ndo foram
servidas. Os seus parametros podem ser delimitados atraves da pesquisa de
satisfagcdo e de indices prefixados (CHAMBERLEM; KINASZ; CAMPQOS, 2012).

Sabe-se que a aceitacdo inadequada da alimentac&o repercute entre
outros aspectos, na ingestao insuficiente de alimentos, no aumento
dos custos e na geracao de resto que se traduz em desperdicio. [...]
Desse modo, é preciso adotar medidas técnicas que visem adequar
guantitativamente e qualitativamente as refeicdes oferecidas, com
possibilidade de minimizar a geracdo de residuos organicos,
principalmente os advindos da sobra descartada, bem como destinar
0s residuos organicos a compostagem, além da tomada de medidas
administrativas que possibilitem melhorar a infraestrutura do
refeitorio.(CHAMBERLEM; KINASZ; CAMPOS, 2012, p. 321, 323).

Ambas as formas de controle favorecem a reducéo de residuos sélidos gerados

nos servicos alimentares. E, também, revelam a aceitacdo de um produto pelo cliente,
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por meio da pesagem do resto ingesta, podendo promover a adaptacao e qualificacao
dos modos de preparo e distribuicéo.

Outros fatores também estdo associados ao desperdicio de alimentos. O
comeércio de hortifrutigranjeiros evidencia esses dados ao descartar alimentos devido
a logistica, padrdo de tamanho e avaria. Dalegrave, Philereno e Bassotti (2015)
identificaram o destino das sobras dos alimentos hortifrutigranjeiros da CEASA Serra
— RS e constataram que esses fatores que levam ao desperdicio sao realizados por
uma espécie de triagem, que ocorre no recebimento das mercadorias.

Ainda, indicam que mais da metade das sobras de alimentos descartados se
deve aos produtos estarem machucados, e o principal fator esta no transporte, que
prejudica esse tipo de alimento (DALEGRAVE; PHILERENO; BASSOTTI, 2015).
Também, os autores destacam que 1/5 dos comerciantes participantes do estudo
declaram que os alimentos descartados vao diretamente para o lixo (DALEGRAVE;
PHILERENO; BASSOTTI, 2015). Para isso, a educagéo alimentar ao consumidor final
seria uma possivel estratégia para que os intermediarios reduzissem a quantidade
descartada e analisassem esses alimentos com avaria a partir de uma nova
perspectiva, dando oportunidade para um consumidor mais consciente comprar esse
tipo de mercadoria, abrindo novos mercados. Pois, o desperdicio de alimentos devido
a esses fatores, por vezes, é causa sem necessidade, ja que boa parte dos alimentos
gue sofrem avaria ainda podem ser utilizados e consumidos sem oferecer perigos.
Além disso, a valorizacdo da producao local reduziria significativamente as perdas no
processo da logistica.

O prejuizo nos processos de producdo de alimentos ndo é apenas econémico,
é também na quantidade de emissGes de metano geradas na decomposi¢cdo dos
alimentos descartados, além, certamente, do desperdicio de recursos naturais que
foram utilizados no decorrer da producdo (MARTINEZ; MENACHO; PACHON-ARIZA,
2014). Dentre as oportunidades de mudancga estao o investimento em tecnologias e a
conscientizacdo dos consumidores (MARTINEZ; MENACHO; PACHON-ARIZA,
2014).

As campanhas educativas para o consumidor poderiam ser introduzidas pelo
governo, pois mudar os habitos dos consumidores pode reduzir potencialmente o
desperdicio. A educacdo pode contemplar algumas aprendizagens, como a compra

exclusiva de produtos necessarios, prevenindo a aquisicdo de produtos apenas por
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estarem em promocao, especialmente quando estiverem préximos a data de validade,
e, também processos de aprendizagem sobre o armazenamento domeéstico correto
(MARTINEZ; MENACHO; PACHON-ARIZA, 2014).

Outra mudanca nos modos de producdo e consumo, que provocou drasticas
transformacoes, diz respeito & Revolugcédo Verde, que foi um movimento implantado
no Brasil na década de 60. Para Farias (2015) o objetivo foi o de favorecer o modelo
latifundiario e monocultor, fomentado o uso de “[...] insumos quimicos (adubos e
agrotoxicos), mecanicos (tratores, colheitadeiras mecéanicas etc.) e biolégicos
(variedades melhoradas)” (FARIAS, 2015, p. 81). A partir desse momento, com o
novo modo de producdo de alimentos, a agricultura familiar foi prejudicada. Além
disso, a principal funcéo, que era a de alimentar, € substituida pela formacéao de capital
(FARIAS, 2015).

Matos (2010) destaca que “um objetivo consciente da Revolugéo Verde, desde
o inicio, era produzir variedades que pudessem ser cultivadas num amplo leque de
condi¢cbes em todo o mundo em desenvolvimento” (p.3). Dessa maneira, “a revolugao
verde serviu de base para os processos de moderniza¢do da agricultura, apesar de
contribuir, através de mau uso, de defensivos agricolas e excessivo manejo de solo,
para causas de varios problemas ambientais atualmente” (MATOS, 2010, p.15).

Fatores como esses podem aumentar as probabilidades de um risco eminente
ao uso de insumos quimicos, o de provocar impactos ao meio ambiente e maleficios
a saude do consumidor. Isso se deve, principalmente, ao uso indiscriminado de
agrotoxicos, que, atualmente, tem pouca fiscalizacao e carece de um sistema de apoio
informativo ao agricultor convencional.

Assim, como forma alternativa ao uso desses insumos na producdo de
alimentos, ha seu cultivo por meio da agricultura organica. Segundo Sousa et al.
(2012, p. 516), “[...] ao optar por alimentos organicos, o consumidor esta ingerindo
menos substancias toxicas e apoiando um processo de transicdo ecoldgica que visa
a desintoxicacdo gradual dos alimentos, do solo, das aguas, promovendo a saude
ambiental”.

Toassa et al. (2009) ja evidenciavam um aumento pela procura de alimentos
organicos, assim como a necessidade de pesquisas sobre esse tema. O cultivo
organico de alimentos é entendido como um processo produtivo que visa um futuro

sustentavel ao meio ambiente. O aumento da demanda desses produtos ocorre
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devido a maior conscientizacado dos consumidores no contexto mundial sobre o meio
ambiente, além de visarem habitos mais saudaveis, em virtude dos efeitos nocivos
dos residuos de agrotéxicos nos alimentos produzidos de forma convencional
(TOASSA et al., 2009).

A alegacao de o produto organico ser mais saudavel serve também para que a
producéo desse tipo de alimento seja estimulada, aumentando a sua oferta, e, ao
mesmo tempo, aumentando a sua demanda. Dessa maneira, 0 preco dos alimentos
organicos pode se tornar mais justo, tanto para consumidores individuais como
institucionais (SOUSA et al., 2012).

Mas, a producdo de alimentos ainda gera grande preocupacdo, € nao é
somente pelo tipo de producao, organica ou convencional, a razao esta no desperdicio
nessa cadeia, do plantio até o consumo final. Cabe destacar que a producao organica
consegue aproveitar grande parte dos proprios alimentos que seriam descartados, a
partir da compostagem de residuos. Mas ha ainda outro problema nesse processo, a
cadeia de fornecimento (KINGSOLVER, 2008).

Assim, para a contemplacéo real do que ocorre com um alimento, desde a sua
producdo até o seu consumo final, é necessario o entendimento de toda a sua
trajetéria. No entanto, para entender essa cadeia, sdo encontradas muitas
dificuldades, pois o numero de intermediarios é cada dia mais numeroso
(KINGSOLVER, 2008), havendo a necessidade de contemplar acbes com todos o0s
fornecedores e participantes da cadeia de fornecimento de alimentos, até o
consumidor final. Dessa maneira, aumenta-se a viabilidade de um sistema mais

sustentavel.

2.3 GASTRONOMIA SUSTENTAVEL

No ramo alimenticio, nem todas as ac¢des praticadas por uma gastronomia
sustentavel sdo de exigéncia legal, mas podem fazer parte da esséncia de um
negocio. Destaca-se que o0s interessados em gastronomia sustentavel aumentam
consideravelmente. Assim, dentre as possibilidades de adeséo a sustentabilidade nos
servigos alimentares, existem a busca de reconhecimento por certificagédo e selos ou

de ser adepto a uma filosofia.
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A filosofia, mais amplamente conhecida nesta esfera, bastante popular, e em
parte sustentavel, € chamada Slow Food. Define-se por ser um movimento mundial,
de origem italiana, que segue um conceito de ecogastronomia, definido por um senso
de responsabilidade em busca do prazer através dos alimentos, a partir de um modelo
de agricultura que seja mais saudavel e sustentdvel, valorizando sempre a
comunidade local e defendendo a biodiversidade agricola do mundo (SLOW FOOD
BRASIL, 2007).

O conceito de Slow Food, contrario de Fast Food, visa a uma alimentacéo
lenta, desde a sua producéo até o seu consumo. Os conceitos de alimentacdo desse
movimento vao desde producdo organica de alimentos, valorizacdo de alimentos
regionais, respeito a sazonalidade e a consciéncia no consumo (SLOW FOOD
BRASIL, 2007).

O movimento Slow Food foi uma transicdo da enogastronomia para a
ecogastronomia

[...] foi fundado como associagéo ‘enogastrondmica’ (de vinhos e
alimentagéo) pelo ativista alimentar Carlo Petrini, em 1986. Seu
objetivo inicial era apoiar e defender a boa comida, o prazer
gastronbmico e um ritmo de vida mais lento. Mais tarde, esta iniciativa
foi ampliada para abranger a qualidade de vida e, como consequéncia
I6gica, a prépria sobrevivéncia do planeta em que vivemos. [...] € uma
associacéo internacional de base, que sonha com um mundo em que
todas as pessoas sejam capazes de apreciar um alimento bom para
elas, bom para os produtores, bom para o meio ambiente. O Slow
Food retne milhdes de pessoas no mundo e agora se orgulha de
contar com 100.000 associados interconectados em 160 paises, com
sedes nacionais na Italia, Alemanha, Suica, EUA, Japéao, Reino Unido
e Paises Baixos. (SLOW FOOD, 2013, p. 4).

Acredita-se em uma gastronomia diferente da habitualmente conhecida, pois
ela ndo é por si somente uma forma de educacao, de viver da melhor forma possivel
utilizando os recursos ao nosso alcance sem desperdicar, mas € uma liberdade de
escolha. E a luta por alimentos com tradicdo, com qualidade e produzidos de forma
sustentavel (SLOW FOOD, 2013). Ainda “[...] defende os locais de valor historico,
artistico ou social que formam parte da nossa heranca alimentar [...]” (SLOW FOOD,
2013, p. 6). E uma luta pelo alimento bom, limpo e justo (SLOW FOOD, 2013).

No entanto, diferencia-se do desenvolvimento sustentavel, devido aos seus
ideais ndo contemplarem as visfes de um futuro perfeito (RUBIM, 2013). Mas, as
acOes ligadas ao conceito da ecogastronomia, mesmo que nédo tenham um objetivo

direto de sustentabilidade, ha a utilizacdo de alimentos organicos e a valorizagcédo dos
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alimentos locais que fazem parte do desenvolvimento sustentavel na gastronomia.
Pois, além desses requisitos, a gastronomia sustentavel pode estar associada a
diversos outros fatores dentro de um estabelecimento, como a¢des que abrangem a
otimizacdo dos recursos naturais, a utilizacdo de energias renovaveis, a cadeia de
processos do alimento, desde o cultivo até seu fornecimento, armazenamento,
preparo e sua distribuicdo, gestdo e destinagdo de residuos (PUNTEL; MARINHO,
2015).

Mas, por outro lado, Walsh (2008), em uma critica na revista Times, descreve
o movimento Slow Food como inclinado para a gastronomia da alta classe e, ainda,
guestiona se 0 mundo conseguiria se alimentar por meio dessa filosofia. Nesta
direcdo, como forma de equilibrar os pontos de vista, Rejowski e Rubim (2012)
afirmam que especialistas indicam que a solucéo seria a gastronomia ética, pautada
em decisdes mais conscientes.

Rubim (2013, p. 290) relata que a ecogastronomia “[...] visa estreitar as
relacfes sociais que sdo promovidas com a troca e a dadiva em torno do ciclo do
alimento, do campo a mesa, e do produzir ao alimentar-se, em grupo e/ou familia”.
Descreve esse conceito de forma a preocupar-se com a conscientizacdo do
profissional da gastronomia quanto ao consumo ético dos alimentos.

Sobre a relacdo da sustentabilidade com a gastronomia, destaca-se a ideia de

Krause e Bahls:

Ha, atualmente, um crescente aumento da percepcado da alimentacao
em relacdo a salde e ao bem-estar social, e da gastronomia como
atrativo turistico e atividade cultural fundamental ao ser humano.
Finalmente, ha, também, uma consciéncia maior sobre nosso papel e
influéncia em nosso meio ambiente. Alinhando esses fatores, percebe-
se a importancia da sustentabilidade na experiéncia gastrondmica
turistica. (2013, p. 447).

Os autores também realizaram um levantamento da condi¢éo da gastronomia
sustentavel, através de pesquisa bibliogréafica, e assim identificaram quatro variaveis

importantes para essa atividade:

elaboracdo de cardapios — dentro dessa variavel, os seguintes
subgrupos foram mencionados: tamanho das porgdes, sazonalidade e
aspectos culturais; ingredientes — os seguintes subgrupos foram
considerados: eficiéncia na producéo, na embalagem e na estocagem;
transporte; localidade-autenticidade; biodiversidade; técnicas para
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evitar desperdicio e caracteristicas nutricionais; construcdo de
espacos fisicos — discorre-se em termos gerais, sobre o0 uso de
energia renovavel, a construcdo planejada com sustentabilidade, o
uso de equipamentos mais eficientes e o manejo dos residuos sélidos;
educacdo ambiental — engloba o papel das instituicbes educacionais
e a eficiéncia na producdo e no servico por meio de treinamento da
mao de obra, a fim de executar as diretrizes abordadas anteriormente.
(KRAUSE; BAHLS, 2013, p. 436)

Ainda sobre a sustentabilidade na alimentag&o, cabe destacar que, dentre os
17 objetivos do desenvolvimento sustentavel, segundo as Nac¢fes Unidas no Brasil
(2015), ha a contemplacéo de acdes importantes, tais como: fome zero e agricultura
sustentavel, saude e bem-estar, agua potavel e saneamento, energia limpa e
acessivel, trabalho decente e crescimento econdmico, cidades e comunidades
sustentaveis, consumo e producdo responsaveis, entre outras. Demonstrando uma
atencdo em nivel internacional sobre as relacbes entre alimentacdo e
sustentabilidade.

Outro movimento que se destaca € o Green Restaurant, presente em 41
estados dos Estados Unidos e também no Canada. A associacdo chamada The Green
Restaurant Association € uma organizacdo sem fins lucrativos, fundada em 1990
(GREEN RESTAURANT ASSOCIATION, 2018). Por meio da certificacdo, auxilia
restaurantes a se tornarem mais ambientalmente sustentaveis em energia, agua,
residuos, descartaveis, produtos quimicos, alimentos e na construcdo, com o objetivo
de torna-los mais ecolégicos (GREEN RESTAURANT ASSOCIATION, 2018).

Neste ambito, Dias (2016), ao realizar reflexbes sobre as relagdes entre 0s
aspectos: alimento, cultura, natureza e linguagem gastrondmica, demonstra
preocupacdes ao expressar a ideia motivadora de um publico avido por novidades na
culinaria, os produtos gourmet. Mas que, ao mesmo tempo, existem novas
possibilidades promissoras para a mudanca desse cenario.

Uma dessas alternativas € o uso de plantas alimenticias ndo convencionais
(PANC), que séo as plantas “[...] completamente adaptadas aos territorios onde se
desenvolvem espontaneamente, s&o a expressao legitima do “sabor do lugar” (DIAS,
2016, p. 106). Ainda destaca que estamos “engessados” devido ao nosso sistema de
producdo e consumo atuais, que nos torna dependentes dos supermercados e que
pode levar a inseguranca alimentar, por meio de um estado de subnutricdo da
populacao (DIAS, 2016).
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Dias (2016, p. 106) também prop6e possibilidades de mudancas no setor
agroalimentar, a partir do “[...] desenvolvimento de um conjunto de técnicas
agroecologicas que permitam configuracdes agroalimentares que notadamente fogem
a homogeneizacdo da agricultura industrial moderna”. (p. 106). Assim como
desenvolvimento de produtos agronémicos, de modo que possam contribuir com a
preservacao da tradicdo e cultura locais. Ha também a possibilidade de realizar agbes
para formar redes alimentares em circuitos curtos, de forma a conectar os produtores
com os consumidores de alimentos, atuando, principalmente, na valorizacdo da
agricultura familiar (DIAS, 2016). Evidentemente, se relaciona com a proposta do Slow
Food, pois o movimento impulsiona projetos de integracdo entre produtor e
consumidor final, assim como promove o Terra Madre, encontro internacional entre
produtores, cozinheiros e consumidores (SLOW FOOD, 2013).

Quanto a comercializacdo de preparacdes alimentares, representadas pelos
restaurantes, Kremer, Costa e Mondo (2013) identificaram uma preocupagdo, por
parte dos gestores de restaurantes, quanto a realizacdo de acdes basicas de
responsabilidade ambiental. Mas, ao mesmo tempo, ndo veem esse fato como uma
diferenciacdo aos clientes, além de ndo considerarem essas acdes como estratégia
de marketing. Considerando-se esses conceitos, 0s setores e a relagéo entre eles tém
ainda muito a evoluir e a se aprimorar.

Porém, segundo Kwok, Huang e Hu (2016), ofertar uma refeicdo em um
restaurante verde, que € ligado as boas praticas ambientais, principalmente, pode
atrair diversos publicos, com percepcdes distintas. Embora os consumidores
considerem os atributos ligados ao ambiental como mais importantes, os clientes que
valorizam os atributos relacionados com a alimentagdo e a administracdo tém uma
probabilidade maior de pagar mais pelo servico, tolerar mais o tempo de espera e se
deslocar para mais longe em busca de um restaurante verde (KWOK; HUANG; HU,
2016)

Ainda em relacdo as acdes verdes realizadas em restaurantes, as dificuldades
determinantes de implementacao, ou fatores que facilitam ou inibem essas praticas
requerem pesquisas mais aprofundadas (WANG et al., 2013). Rubim (2013) destaca
que, para que haja conscientizagao, a educacédo e a informacao sao as ferramentas

mais eficientes a serem adotadas para o desenvolvimento desses processos.
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Diante das diferentes contribuicBes, conclui-se que ha uma evolu¢cdo nos
conceitos da gastronomia sustentavel, seja na producdo académica, como em
movimentos em nivel internacional. Da mesma maneira, € evidente a necessidade de
adaptacao dos servicos alimentares a essa tendéncia, em um mercado carente desse

tipo de direcionamento.

2.4 GASTRONOMIA SUSTENTAVEL EM MEIOS DE HOSPEDAGEM

O servico de alimentacdo no turismo é exercido pelos empreendimentos do
ramo da alimentacdo, sejam dentro ou fora dos meios de hospedagem, e séao
representados pelo atual movimento da gastronomia. A gastronomia nao se dissocia
das mudancas sociais, econémicas, culturais e politicas, por isso, representa a cultura
e 0 comportamento através da culinaria (FAGLIARI, 2005).

No ambito do turismo, a alimentacdo e a gastronomia sdo englobadas por
diversos tipos de estabelecimentos, além da comida de rua. Nestes locais, € ofertada
por meio dos restaurantes, dos produtores de alimentos locais, ou nos proprios meios
de hospedagem. No caso dos meios de hospedagem, a alimentacdo é um fator de
elevada importancia na escolha dos hospedes (KRAUSE, 2007). Dessa maneira, ha
espaco para explorar diferentes contextos quanto aos aspectos comportamentais da
gestao de hotéis e restaurantes, assim como as relacdes entre os hotéis e os clientes
(LITA et al., 2014).

Possamai e Peccini (2011, p. 20) descrevem a relagéo da alimentacédo com a
atividade turistica, “em primeiro lugar, como uma necessidade elementar, um servigo
fundamental para a permanéncia no local visitado.” Em segundo lugar,

[...] o uso de elementos gastrondmicos — em especial os tradicionais —
como atrativos turisticos propriamente ditos, capazes de despertar o
desejo de deslocamento e, por consequéncia, de contribuirem para o
desenvolvimento  socioecondmico de determinadas regides.
(POSSAMAI; PECCINI, 2011, p. 20)

O estudo do ato de se alimentar pode ser desenvolvido por varios vieses, nas
diversas areas de conhecimento, como sua producdo e os modos de preparo e as
decisfes politicas e econbmicas que as envolvem e, ainda, para o turismo pode ser
uma estratégia ao desenvolvimento local (POSSAMAI; PECCINI, 2011).
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O turismo e seus elos, como alimentacdo, hospedagem, transporte,
agenciamento e outros, tém a necessidade de ser pensados de modo integrado,
considerando um fator como primordial, a qualidade. Neste contexto, destaca-se a
alimentacéo, aspecto importante para a integracdo dos elos da cadeira produtiva do
turismo (FELIX; MARTINS, 2013).

A gastronomia, assim como o turismo, areas interligadas e dependentes entre
si, quando néo planejadas de forma sustentavel, podem gerar impactos significativos;
por outro lado, geram beneficios econdmicos, que podem servir de apoio a
conservacao natural, cultural e econdbmica de uma regido ou pais. A gastronomia
sustentavel em empreendimentos ligados ao turismo pode ajudar a maximizar o bem-
estar social e econdmico (KRAUSE; BAHLS, 2013).

O estudo da sustentabilidade na gastronomia faz com que a producdo das
praticas culindrias e os demais fatores que a envolve sejam realizadas de modo a
tornar o servigo cada vez mais responsavel pelas suas agfes, podendo demonstrar
suas interferéncias e impactos sociais, econdmicos, culturais, nutricionais e
ambientais. Por isso, como uma diretriz para um estabelecimento, envolve questbes
éticas (FERRARI, 2006).

Existem, entdo, diversas formas de praticar condutas mais sustentaveis na
area de alimentos. Uma delas € o uso de alimentos regionais. Em um estudo realizado
por Krause (2007), revela-se a importancia que o turista da a alimentacdo como um
representativo da cultura local. Isto €, alimentos que sejam provenientes da producao
da comunidade local, determinada como “pessoas que vivem na area de influéncia do
meio de hospedagem” (ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS, 2014,
p. 2).

Segundo Coelho (2014, p. 81): “A produgao e consumo de alimentos regionais
deve ser estimulada e valorizada, ja que o Brasil possui uma extensa variedade deste
tipo de alimentos, nutritivos e de facil acesso [...]". Além disso, o uso de alimentos
regionais promove a seguranca alimentar da populagdo (MARTINS et al., 2012).

A valorizacdo da cultura realizada por meio dos alimentos pode fomentar o
desenvolvimento do turismo sustentavel. Desenvolver atividades com os moradores
locais, promovendo a capacitacdo, divulgacdo e o incentivo a manutencdo dos
produtos regionais pode valorizar esses produtos, e aumentar a renda da comunidade

local. Zuin e Zuin (2008, p. 125), sobre a producao de alimentos tradicionais, afirmam
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“[...] apresenta-se como uma alternativa para que 0s pequenos produtores rurais
tenham melhores condigbes de vida, de forma a contribuir para o desenvolvimento
local e regional”.

A identidade cultural de um povo pode ser demonstrada pela comida regional
através dos pratos tipicos. Isso da oportunidade para os modos de elaboracédo e
origem se tornarem atrativos turisticos, o que vai muito além da arte de cozinhar e
confeccionar alimentos (CERETTA, 2012). A autora, ao pesquisar o valor turistico da
gastronomia regional em eventos, ainda afirma que a valorizac&o da culinaria regional
“toca também o visitante dos eventos gastronémicos, que na sua curiosidade e
interesse, realiza o consumo turistico simbdlico da culinaria regional”. (CERETTA,
2012, p. 97).

Outro fator que deve ser observado, conforme destacam Pistorello, De Conto
e Zaro (2015), € o do desperdicio de alimentos, ja que ndo ha um entendimento por
meio dos clientes que esse desperdicio seja uma preocupagdo para um
estabelecimento responsavel. Pois a compreenséao sobre a fartura de alimentos e um
cardapio recheado de opc¢des, de acordo com um dos gestores dos meios de
hospedagem, é de que o servico tem qualidade e demonstra competéncia
(PISTORELLO; DE CONTO; ZARO, 2015). Assim, Pistorello, De Conto e Zaro (2015)
evidenciam a necessidade de sensibilizacdo tanto dos hdspedes como dos
colaboradores e da alta administracdo sobre 0s impactos ambientais associados ao
desperdicio de alimentos. Dessa maneira, ha a possibilidade de utilizacdo de
alimentos de forma integral na cozinha dos meios de hospedagem, podendo-se
buscar o auxilio de profissionais capacitados para que seja realizada de maneira mais
atrativa e eficiente (PISTORELLO; DE CONTO; ZARO, 2015).

As investigacOes acerca da percepcao ambiental dos gestores dos meios de
hospedagem, na iniciativa privada, e como se relacionam com questdes ambientais
tém relevancia cientifica, pois podem preencher lacunas na area do turismo e da
hotelaria (FERRARI, 2006). Nesta area, grande parte dos estabelecimentos oferta a
alimentacéo, seja no café da manha ou em outras opcdes de refeicdes durante o
periodo de hospedagem. Esse € um dos aspectos essenciais da atividade turistica.
Para os turistas, 0 sucesso de uma viagem também se refere a experiéncias com a
alimentacao (SOUZA et al., 2009).
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Da mesma forma que os residuos gerados nos meios de hospedagem, &
relevante mencionar que eventos turistico-gastronémicos pontuais também tém
responsabilidade interna e externa sobre os impactos ambientais ocasionados pelos
mesmos. Nery et al. (2013) realizaram a composi¢cao gravimétrica de residuos nesse
tipo de evento, por meio da pesagem dos diferentes componentes gerados, apontando
a necessidade de envolver, além dos organizadores, 0s expositores nas acoes de
prevencao, recuperacao e destino final dos residuos sélidos gerados no evento
estudado.

Quanto a divulgacao dessas praticas citadas acima, a pesquisa de Namkung e
Jang (2013) relata a necessidade de a gestédo das organiza¢des procurar estratégias
de marketing verde mais eficazes, ja que os consumidores estdo se tornando mais
conscientes em relacdo a salude e ao meio ambiente, e sensiveis as acdes de
sustentabilidade em um restaurante. Os autores também destacam que, além de
incentivar os clientes a promoverem ag¢fes verdes em restaurantes e em domicilio,
essas aclOes podem ser revertidas em beneficios dentro do estabelecimento,
funcionando como uma forma de alavancar bons negdcios e boas acbes para o
planeta. Corroborando o estudo de De Conto et al. (2013), os autores também
ressaltam a importancia de divulgar essas praticas sustentaveis (NAMKUNG; JANG,
2013).

Avaliar como o consumidor percebe a sustentabilidade no estabelecimento e
se esses fatores podem ser considerados um diferencial competitivo séo premissas
para um melhor entendimento da ligacéo entre a divulgacdo das acdes sustentaveis
e 0s anseios do consumidor. Essas ac¢des sustentaveis podem ser realizadas como
uma responsabilidade social e ambiental, e podem servir como um meio de atracao e
fidelizacdo de consumidores. Por isso, a qualidade se torna um fator primordial e
outras acdes se tornam também essenciais para 0 sucesso de um negocio,
especialmente na gastronomia, por envolver aspectos de saude. O consumidor pode
apresentar dois tipos de comportamento, o dos desejos consumistas ou o desejo de
consumo consciente (BERLATO; SAUSSEN; GOMEZ, 2015). E essa importancia
ética pode fazer o consumidor refletir sobre os estabelecimentos que ele escolhe.

Além disso, para que a saude do turista ndo seja comprometida durante a sua
viagem, had a necessidade de ofertar alimentos de qualidade, pelo principio da

seguranca de alimentos, a inocuidade alimentar. Assim, o fornecimento dos servicos



38

no setor A e B fazem parte da experiéncia do turista, podendo, desta maneira, ser
agradavel. Por isso, esse setor necessita conhecer os documentos legais e as
recomendacdes, para que funcionem de maneira adequada (FELIX; MARTINS, 2013).
E assim como outros direitos, o de alimentacdo adequada também faz parte de um
sistema de ag¢bes que colaboram com a sustentabilidade (POUBEL, 2006).

Ainda Poubel (2006) alerta que é importante adotar as indica¢des da ciéncia da
Nutricdo e prezar pela conservacdo dos ecossistemas e das culturas locais, assim
como o cultivo dr alimentos e suas relacdes econdmicas envolvidas nos processos de
produgéo. Dessa maneira, a gestdo da sustentabilidade deve prever todo o ciclo da
vida dos alimentos, para ser implantada de maneira mais eficaz.

Constata-se, assim, que a relacdo entre gastronomia e sustentabilidade no
turismo ainda é recente em producdes no Brasil, conforme a anélise do banco de teses
(CAPES, 2018), em que foram encontradas apenas trés produgbes sobre o tema
(CAMPOLINA, 2016; DIAS, 2016; SILVA, 2014). Porém, nota-se que € cada vez mais
necessaria, uma vez que promove a responsabilidade ambiental, social e econémica
em um setor que, assim como outros, em sua natureza, necessita do meio ambiente
para sua existéncia e do social para ser executada. Portanto, incentivar as
responsabilidades nada mais é que dar poder de retorno a sua origem, de forma mais
adequada. Dessa maneira, para que um programa de seguranca alimentar e
nutricional sustentavel seja efetivo, é necessario que acdes sejam conduzidas em
conjunto com a sociedade, iniciativa privada, publica e a academia (NITZKE, 2012).

Dessa forma, percebe-se que a cadeia de insumos e servicos para a
gastronomia, em um meio de hospedagem, requer atencdo a detalhes que podem
fazer a diferencga na propria gestdo, para o estabelecimento, para a comunidade local,
para a economia e para o Planeta. Por fim, destaca-se o turismo como provedor das
possibilidades desse sistema e das a¢fes que podem ser realizadas, com foco na

area da sustentabilidade na gastronomia.

2.5 NORMAS/SELOS/ CERTIFICACOES DE GESTAO AMBIENTAL/ GESTAO DA
SUSTENTABILIDADE PARA MEIOS DE HOSPEDAGEM NO BRASIL

Dentre as normas, 0s selos e as certificagbes existentes, destacam-se no
pais, pela sua aderéncia, a norma NBR 15401 (ASSOCIACAO BRASILEIRA DE
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NORMAS TECNICAS, 2014), que consiste em requisitos para um sistema de gestio
da sustentabilidade para meios de hospedagem; o Selo Folha Verde do Guia Quatro
Rodas; e o programa Ecoliders do Tripadvisor, que classifica estabelecimentos
sustentaveis nos niveis Bronze, Prata, Ouro ou Platina (GUIA QUATRO RODAS,
2016; TRIPADVISOR, 2017).

Algumas indica¢fes quanto as tendéncias na gastronomia e obrigatoriedades
para um estabelecimento com responsabilidades socioeconbémicas e ambientais,
podem ser observadas por meio das diretrizes estabelecidas na norma brasileira NBR
15401 (ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS, 2014), que apresenta
requisitos para o sistema de gestédo da sustentabilidade em meios de hospedagem, e
da Classificacdo Brasileira de Meios de Hospedagem (MINISTERIO DO TURISMO,
2017), que institui requisitos especificos de sustentabilidade, servicos e infraestrutura.

A certificacdo indica acdes econdmicas para o turismo sustentavel ligadas a
alimentacdo, ao recomendar: a adocao as boas praticas de seguranca de alimentos;
a utilizacdo de produtos frescos, insumos de producdo organica, e a oferta de
alimentos e bebidas regionais (ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS
TECNICAS, 2014). J4 a Matriz de Classificacdo de Meios de Hospedagem se
preocupa com a oferta de cardapios e pratos tipicos regionais.

Sobre a matriz, de acordo com o Sistema Brasileiro de Classificacdo de Meios
de Hospedagem (MINISTERIO DO TURISMO, 2017), os empreendimentos
classificam-se em sete categorias: hotel, cama & café, hotel fazenda, resort, hotel
historico, pousada e flat/apart hotel. De acordo com o SBClass (Sistema Brasileiro de
Classificacdo de Meios de Hospedagem), esses estabelecimentos podem ser assim
definidos:

1) hotel — Estabelecimento com servi¢co de recepcao, alojamento temporario,
com ou sem alimentagéo, ofertados em unidades individuais e de uso exclusivo dos
héspedes, mediante cobranca de diéria;

2) resort — Hotel com infraestrutura de lazer e entretenimento que disponha de
servicos de estética, atividades fisicas, recreacdo e convivio com a natureza no
préprio empreendimento;

3) hotel fazenda — Localizado em ambiente rural, dotado de exploragcao

agropecuéria, que ofereca entretenimento e vivéncia do campo;
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4) cama & café — Hospedagem em residéncia com no maximo trés unidades
habitacionais para uso turistico, com servi¢os de café da manha e limpeza, na qual o
possuidor do estabelecimento resida;

5) hotel historico — Instalado em edificacdo preservada em sua forma original
ou restaurada, ou ainda que tenha sido palco de fatos histérico-culturais de
importancia reconhecida. Entende-se como fatos historico-culturais aqueles tidos
como relevantes pela memoaria popular, independentemente de quando ocorreram,
podendo o reconhecimento ser formal por parte do Estado brasileiro, ou informal, com
base no conhecimento popular ou em estudos académicos;

6) pousada — Empreendimento de caracteristica horizontal, composto de no
maximo 30 unidades habitacionais e 90 leitos, com servi¢os de recepcéo, alimentacao
e alojamento temporario, podendo ser em um prédio Unico com até trés pavimentos,
ou contar com chalés ou bangal6s;

7) flat/apart hotel — Constituido por unidades habitacionais que disponham de
dormitério, banheiro, sala e cozinha equipada, em edificio com administracdo e
comercializacao integradas, que possua servi¢o de recepcao, limpeza e arrumacao.

Pode-se observar que, para os estabelecimentos do tipo hotel, resort, hotel
fazenda, hotel histérico e flat/apart hotel, a obrigatoriedade da oferta de alimentacéo,
ou restaurante, depende da classificacdo por estrelas. Nesta pesquisa, 0S
estabelecimentos desses tipos que ndo apresentarem a oferta de alimentacdo com
producdo prépria poderdo ser excluidos por ndo apresentarem o servico de
alimentagdo ou setor de alimentos e bebidas. Ainda, segundo a Matriz de
Classificacdo de Meios de Hospedagem, havendo esses servigos, 0s cardapios
devem contemplar também outras exigéncias.

O SBClass classifica os meios de hospedagem de uma a cinco estrelas,
conforme uma matriz contendo trés requisitos macro (infraestrutura, servigcos e
sustentabilidade), com o objetivo de aumentar a competitividade do setor hoteleiro. As
categorias hotel, pousada e hotel fazenda podem ser classificadas de uma a cinco
estrelas. Ja as categorias hotel historico e flat/apart hotel podem se enquadrar em trés
a cinco estrelas. Os meios de hospedagem do tipo cama & café classificam-se de uma
a quatro estrelas, e os do tipo resort de quatro a cinco estrelas (MINISTERIO DO
TURISMO, 2017).
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Para que essa classificacdo seja possivel, o meio de hospedagem deve passar
por diversas etapas, desde o envio dos documentos necessarios até a avaliagdo da
pratica dos pré-requisitos no local, realizada por representante legal do Instituto
Nacional de Metrologia, Qualidade e Tecnologia (Inmetro). Se o estabelecimento
estiver em conformidade com as obrigatoriedades, é emitido o certificado de
classificacdo pelo SBClass, concedendo autorizagdo para o uso da marca
(MINISTERIO DO TURISMO, 2017).

No que tange aos requisitos de sustentabilidade, o Sistema de Classificacdo
varia os mesmos dependendo do tipo de meio de hospedagem. Para os meios de
hospedagem denominados hotéis, por exemplo, sdo apresentados na Matriz de
Classificacdo 14 requisitos relacionados a sustentabilidade: 1) medidas permanentes
para reducdo a do consumo de energia elétrica; 2) medidas permanentes para a
reducdo do consumo de agua; 3) medidas permanentes para 0 gerenciamento dos
residuos solidos, com foco na reducgédo, no redso e na reciclagem; 4) monitoramento
das expectativas e impressfes do hdspede em relacdo aos servicos ofertados,
incluindo meios para pesquisar opinides, reclamacdes e soluciona-las; 5) programa
de treinamento para empregados; 6) medidas permanentes de selecdo de
fornecedores (critérios ambientais, socioculturais e econémicos), para promover a
sustentabilidade; 7) medidas permanentes de sensibilizacdo para os hdspedes em
relacdo a sustentabilidade; 8) medidas permanentes para valorizar a cultura local; 9)
medidas permanentes de apoio a atividades socioculturais; 10) medidas permanentes
para geracéao de trabalho e renda, para a comunidade local; 11) medidas permanentes
para promover producdo associada ao turismo; 12) medidas permanentes para
minimizar a emissdo de ruidos das instalagfes, maquinario e equipamentos, das
atividades de lazer e entretenimento de modo a ndo perturbar o ambiente natural, o
conforto dos héspedes e a comunidade local; 13) medidas permanentes para
tratamento de efluentes e 14) medidas permanentes para minimizar a emissao de
gases e odores provenientes de veiculos, instalagées e equipamentos (MINISTERIO
DE TURISMO, 2017).

Analisando a Matriz de Classificacdo, a mesma contém requisitos mandatérios
e eletivos na sua listagem. Os mandatoérios sao aqueles de cumprimento obrigatério e

os eletivos de livre escolha pelo estabelecimento.



42

No ambito da oferta de alimentacao e setores de alimentacéo e bebidas, para
a SBClass, no caso do Hotel e do Resort, deve conter um cardapio com cozinha
regional ou tipica para os classificados em cinco estrelas, como requisito mandatério
e como requisito eletivo para os de quatro estrelas. Ainda, concomitantemente, um
hotel de quatro ou cinco estrelas deve ofertar a opgéo de cozinha internacional, por
ser um item mandatorio.

A categoria Cama & Café néo estipula obrigatoriedade e sugestdes quanto a
cozinha ou cardapios. Os do tipo hotel fazenda e pousada com cinco estrelas séo
obrigados a apresentar um cardapio com cozinha regional ou tipica, e, eletivo para os
de trés e quatro estrelas. No caso do Hotel Historico, o cardapio com cozinha regional
ou tipica & um requisito mandatério para os classificados em quatro e cinco estrelas,
e eletivo para os de trés, sendo a cozinha internacional um item eletivo para os de
trés, quatro e cinco estrelas. Além destes, no ambito da sustentabilidade como
obrigatoriedade dos meios de hospedagem, existem requisitos de modo generalizado
e ndo contém outros itens especificos para a gastronomia dos estabelecimentos
classificados.

No Sistema de gestdo da sustentabilidade, definido pela NBR 15401
(ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS, 2014), os seguintes
requisitos gerais sdo apresentados: lideranca, planejamento, suporte, operacao e
avaliacdo de desempenho. No que tange aos servi¢os alimentares, especificamente,
se destacam os itens: a) adotar as boas praticas de seguranca alimentar; b) utilizar
preferencialmente produtos frescos; ¢) quando possivel e viavel economicamente,
utilizar insumos de produgéo organica; e d) incluir a oferta de alimentos e bebidas da
culinaria regional, respeitando a disponibilidade sazonal dos ingredientes, de maneira
a ndo ameacar a flora e a fauna.

Na NBR 16534 (ASSOCIAC}AO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS, 2016),
gue é referente a indicadores para o sistema de gestédo da sustentabilidade em meios
de hospedagem, sdo apresentados aqueles relacionados ao consumo de agua, ao
consumo de energia, a geracao de residuos, ao percentual de receita bruta aplicado
em iniciativas socioambientais, as acfes de conservacao de areas naturais, flora e
fauna e a quantidade de vegetacdo nativa removida. Porém, ndo contemplam itens

especificos para a gastronomia.
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Logo, para obter o Selo Folha Verde, que teve sua ultima edi¢do no ano de
2015, promovido pelo Guia Quatro Rodas, era necessério realizar medidas de
preservacao ambiental e participar de projetos sociais em sua comunidade local, e,
assim, seguir parte das medidas abaixo:

. utiliza ldmpadas fluorescentes, em vez de incandescentes, para
economizar energia,

o os chuveiros e vasos sanitarios funcionam com baixo fluxo de
agua, para evitar o desperdicio;

o em substituicdo a embalagens descartaveis, ha recipientes fixos
para xampu, condicionador e sabonete nos banheiros;

o usa equipamentos eletroeletrbnicos com baixo consumo de
energia;

o 0s objetos que decoram os ambientes, entre eles carpetes,
cortinas e luminarias, sao feitos com material reciclado;

o a construcdo tem madeira de origem certificada (de
reflorestamento), azulejos ou pisos reciclados;

) adota o sistema de energia solar ou edlica, mesmo que seja para
alimentar apenas parte das tomadas;

o reaproveita o lixo organico como adubo — em alguns casos, ha
até uma estacao de tratamento e compostagem no terreno;

o promove o tratamento de esgoto;

o reaproveita a dgua da chuva na lavanderia, na piscina e na
irrigacéo dos jardins;

o tem sistema de reciclagem de lixo, mesmo que seja terceirizado;
o 0 sistema para abertura das portas dos quartos funciona com um
cartdo-chave que ativa o controle de luz e regula a temperatura do
ambiente. Em alguns casos, ha sensores liga-desliga;

o 0 projeto arquitetbnico aproveita a iluminacdo natural, com
paredes envidragadas e ambientes abertos e bem-ventilados,
dispensando (quando possivel) a luz artificial e o ar-condicionado;

o os funcionarios sdo treinados para praticar as medidas
sustentaveis — desde o gerente até as camareiras. Eles também tém
a funcao de explicar ao hdspede por que o hotel adotou tais normas;
o investe ha comunidade local: contrata e treina os moradores das
redondezas, aplica parte do lucro na capacitacdo dos empregados,
patrocina projetos sociais do entorno e incentiva os hospedes a
colaborar com tais iniciativas;

o o hospede escolhe se prefere ndo ter as toalhas e os lengois
trocados diariamente — e, assim, ajudar na economia de agua e
também de produtos quimicos;

o utiliza alimentos produzidos na regido — muitas vezes, organicos
— para compor o cardapio de seu restaurante.

(GUIA QUATRO RODAS, 2016).

Outro programa em sustentabilidade que se destaca atualmente, é o Ecoliders
do site de avaliagbes Tripadvisor. O site de avaliacdo divulga, na descricdo do
estabelecimento, o selo em sustentabilidade e o nivel de aprovacdo para os que
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adotarem praticas sustentaveis. A pontuacdo dos requisitos € o que determina o nivel
do selo. O EcoParceiro € aquele que atende aos requisitos minimos, como:

— controlar a utilizacdo de energia regularmente (pelo menos uma vez
a cada trés meses);

— utilizar pelo menos 75% de lampadas com baixo consumo de
energia,;

— ter programas de reutilizac&o de roupas de cama e toalhas em vigor;
— reciclar pelo menos dois tipos de lixo;

— oferecer treinamento aos funcionarios sobre praticas sustentaveis;

— educar os héspedes sobre praticas sustentaveis.

(TRIPADVISOR, 2017).

Os outros niveis existentes sdo para os que pontuam de 30% a 39% dos
requisitos do programa na pesquisa, recebendo o nivel de Ecolider Bronze, de 40% a
49% o nivel Prata, de 50% a 59% o nivel Ouro, e o Platina se atendem a 60% ou mais
da pontuacao em sustentabilidade estabelecida. O peso das questdes varia conforme
a importancia e o impacto das praticas (TRIPADVISOR, 2017). Qualquer meio de
hospedagem pode se candidatar a receber esse reconhecimento, com renovacgao
anual, sem custo. A avaliacdo se da através do preenchimento de um formuléario de
pesquisa e sdo realizadas auditorias externas terceirizadas, que, quando feitas pela
empresa avaliadora, recebem um certificado (TRIPADVISOR, 2017).

Ainda, nesse mesmo sistema, para o hospede, é possivel identificar quais sdo
as praticas sustentaveis diretamente no site de avaliacdo Tripadvisor, além de o
héspede poder realizar comentarios sobre a sustentabilidade do meio de
hospedagem, apos sua estadia (TRIPADVISOR, 2017).

Os itens especificos para os setores de producdo e manipulagéo de alimentos
ainda sdo escassos, mas, 0s servicos de alimentacéo estdo inseridos em negocios
que podem participar de programas e incentivos para a sustentabilidade. Esses
programas, selos e certificacbes servem de incentivo para empreendimentos
administrarem de forma sustentavel e, ao mesmo tempo, poderem ser reconhecidos

pela sociedade, aumentando o seu potencial de mercado.
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3 METODOLOGIA

A pesquisa desenvolvida é de carater exploratorio, que, segundo Kdche (2013,
p. 126) o seu objetivo fundamental “[...] € o de descrever ou caracterizar a natureza
das variaveis que se quer conhecer [...]". Nesse tipo de pesquisa se trabalha com o
levantamento da presenca das variaveis e da sua caracterizacdo quantitativa ou
qualitativa para atingir os objetivos do estudo (KOCHE, 2013). Essa investigacao “[...]
procura aprimorar ideias ou descobrir intuicdes [...]” (DENCKER, 2001, p. 124).

O instrumento de coleta de dados e analise das questdes respondidas pelos
participantes da pesquisa foram norteadas pela NBR 15401 (ASSOCIACAO
BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS, 2014). A norma apresenta requisitos de
sustentabilidade para meios de hospedagem, com quatro orientacdes especificas de
acOes sustentaveis para o setor A&B (alimentos e bebidas).

3.1 CRITERIOS DE SELECAO DOS MEIOS DE HOSPEDAGEM

Inicialmente, foram selecionados trés meios de hospedagem, que ja tiveram
certificacdo pela NBR 15401 no Rio Grande do Sul; dois meios de hospedagem que
ja foram classificados pelo Sistema Brasileiro de Classificacdo de Meios de
Hospedagem (SBclass) e os dois dos maiores meios de hospedagem (por porte) da
cidade de Canela — Rio Grande do Sul, que estdo associados ao Sindicato Patronal
dos Hotéis, Restaurantes, Bares e Similares da Regido das Horténsias (SindTur).

Quatro meios de hospedagem escolhidos ndo aceitaram participar da pesquisa.
Assim, foram selecionados, aleatoriamente, dentro do perimetro urbano das cidades
de Gramado e Canela, no Rio Grande do Sul, mais seis meios de hospedagem, dos
guais obteve-se retorno positivo de apenas trés deles. Dessa maneira, totalizou-se a
participacdo de seis meios de hospedagem, trés derivados da primeira selecdo e trés
desta ultima escolha aleatoria.

Devido ao seu potencial turistico, essas duas cidades da Regido das Horténsias
foram selecionadas como areas de pesquisa no estudo. A escolha se deve também
ao objetivo de realizar relagbes entre os meios de hospedagem que j& foram



46

certificados no Rio Grande do Sul, e outros que nao foram, totalizando a amostra
dentro da mesma area de pesquisa.

O turismo nesses locais € liderado pela cidade de Gramado, onde € mais
desenvolvido do que em qualquer outro municipio do estado e um dos principais
destinos do Brasil. A Regiéo, atrativa turisticamente, tem o planejamento e apoio por
meio do setor publico e de entidades privadas, com a finalidade de potencializar o
turismo local, principalmente onde estdo inseridas as cidades desse estudo
(TOMAZZONI, 2007).

As trés cidades principais para o setor do turismo sao Gramado, Canela e Nova
Petropolis, que, na sua infraestrutura, contam com parques naturais, rede hoteleira
diversificada e vias de acesso aos principais centros urbanos, além de se situarem a
aproximadamente 136 km da capital do estado, Porto Alegre. A formacdo da
sociedade local se deu pela imigragcéo de aleméaes e italianos, a partir de 1834. O clima
tem estacbes bem definidas, e as cidades de Gramado, Canela e Nova Petrépolis
apresentam uma temperatura média entre 9 e 12°C no inverno e entre 20 e 26°C no
verdo (TOMAZZONI, 2007). Quanto a populacédo residente, estima-se que Gramado
tem 35.047 habitantes; Canela, 43.062 habitantes e Nova Petropolis, 20.675
habitantes (INSTITUTO BRASILEIRO DE GEOGRAFIA E ESTATISTICA, 2017).

Destes seis meios de hospedagem selecionados, trés ja obtiveram certificacéo
pela NBR 15401 (ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS, 2014), e 0s
outros trés nunca haviam obtido certificacdo por essa norma, e um apenas de toda a
amostra ja foi classificado pelo SBclass. Todos os meios de hospedagem tém oferta
de alimentacdo no café da manhd, e alguns contam com servico de room service,
restaurante com menu a la carte e local e pratos especiais para eventos. Todo o

servico de alimentacéo é realizado por gestéo propria, ndo havendo terceirizacéo.

3.2 CARACTERIZACAO DO OBJETO DE ESTUDO: MEIOS DE HOSPEDAGEM

Segundo a definicdo da NBR 15401, da Associacdo Brasileira de Normas

Técnicas (ABNT), meios de hospedagem séo:

empreendimentos ou estabelecimentos, independentemente de sua
forma de constituicdo, destinados a prestar servicos de alojamento
temporario, ofertados em unidades de frequéncia individual e de uso
exclusivo do hdspede, bem como outros servigcos necessarios aos
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usuarios, denominados de servigos de hospedagem, mediante adogao
de instrumento contratual, tacito ou expresso, e cobranca de diaria.
(ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS, 2014, p. 2).

Esses meios de hospedagem sédo fomentadores do desenvolvimento turistico,
sendo o lugar central do sistema de apoio (PERAZZOLO; SANTOS; PEREIRA, 2010).

Os seis meios de hospedagem que participaram da pesquisa possuem de sete
a 94 unidades habitacionais. A unidade habitacional € assim definida na Deliberacéo
Normativa 416 (INSTITUTO BRASILEIRO DE TURISMO, 2000):

€ 0 espaco, atingivel a partir das areas principais de circulagcdo comum
do estabelecimento destinado a utilizagdo pelo hdspede, para seu
bem-estar, higiene e repouso, se subdividindo basicamente nos
seguintes tipos: | — apartamento — UH constituida, no minimo, de
guarto de dormir de uso exclusivo do héspede, com local apropriado
para guarda de roupas e objetos pessoais, servida por banheiro
privativo; Il — suite — UH constituida de apartamento, conforme
definicdo constante do inciso I, deste artigo, acrescido de pelo menos
uma sala de estar; Paragrafo tnico — E admitida a existéncia de tipos
ou denominacdes distintas de Unidades Habitacionais daquelas
referidas neste artigo, porém para efeito de classificacdo serao
engquadradas como apartamento ou suite.

Todos os meios de hospedagem se localizam nas areas urbanas das cidades
de Gramado e Canela, situadas na regido das Horténsias, no Estado do Rio Grande
do Sul. Dos seis estabelecimentos, somente um deles ndo é cadastrado no sistema
de cadastro de pessoas fisicas e juridicas que atuam no setor de turismo, o
CADASTUR (MINISTERIO DO TURISMO, 2017).

Esses estabelecimentos apresentam o setor A&B na sua estrutura, inseridos
como um departamento complexo que faz parte do meio de hospedagem. Pode
oferecer, em geral, qualquer tipo de servico de alimentacdo. E, para coordenar as
operacOes desse servigo e administrar funcionarios se enquadra o papel do gerente
de A&B (DAVIES, 2010).

Existem duas possibilidades de compreensdo do setor A&B, definidas por

Riccetto, que podem ser:

12) Alimentos e Bebidas como um departamento da hotelaria: O
departamento de A&B, na hotelaria diz respeito a todos os servigcos de
alimentacéo oferecidos pelo hotel e € dividido em varios setores, como
Room Service, Restaurantes, Bares, etc.[...]
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2%) Alimentos e Bebidas como uma fatia do mercado que comercializa
servicos de alimentacao: engloba bares, restaurantes, cafés, casas de
ché etc., que servem para o publico em geral, pertencendo ou ndo a
um hotel. (2013).

3.3 PROCEDIMENTOS DE COLETA E ANALISE DOS DADOS

Quanto a técnica de coleta de dados, foi utilizado questionario, que tem por
finalidade adquirir informacdes em relacdo a uma populacdo ou amostra (DENCKER,

2001). O questionario, segundo a autora, apresenta diferentes vantagens:

Nao se observam os fatos diretamente, mas sim mediante as
manifestacdes verbais que as pessoas fazem sobre eles; Podem ser
anbnimos ou identificados; Nao exige do pesquisador 0 mesmo
preparo que a entrevista; O questionario € mais barato que a
entrevista; Permite analisar aspectos subjetivos e objetivos, e
portanto, o estudo direto dos fenébmenos sociais. Permite perguntas
sobre fatos e opinides; Pode ser aplicado a um grande nimero de
pessoas simultaneamente; Permite a obtencdo de uma grande
guantidade de informacBes com referéncia a aspectos bastante
diversificados; Garante certa uniformidade das respostas devido ao
carater padronizado das perguntas, instrucdes etc; Pode ser enviado
por correio e cobrar areas mais extensas. (p. 148).

O questionario semiestruturado contempla perguntas abertas e fechadas para
melhor direcionamento do tema (BONI; QUARESMA, 2005). O instrumento,
apresentado no apéndice A, apresenta 26 questdes, sendo oito abertas e 18 de
multipla escolha, algumas com necessidade de complementacdo da resposta.
Primeiramente, foram solicitados dados gerais do respondente e, posteriormente,
informac0des sobre as acdes de sustentabilidade do empreendimento, em especial ao
setor A&B.

Esse questionério, anteriormente a sua aplicacéo, foi submetido a um pré-teste
com gestores de meios de hospedagem, que nao fizeram parte da pesquisa, com o
objetivo de validar o instrumento. Um participante somente sugeriu alteragcbes em
duas questdes no que tange a homenclatura de termos especificos da gastronomia
gue foram acatadas.

As questbes abertas serviram para a obtencdo de informacbes menos
previsiveis; ja as fechadas, para direcionar com mais clareza o tema do estudo e a

resposta que se desejava analisar.



49

Os questionarios foram entregues fisicamente na recep¢édo de cada meio de
hospedagem escolhido, de forma confidencial para o responsével/gestor do setor
A&B, juntamente com um termo de recebimento do instrumento que foi assinado pelo
recepcionista. No envelope do instrumento de coleta constava a data-limite para
preenchimento.

Apés a data-limite, foi buscado cada questionario diretamente na recepgéo do
meio de hospedagem. Quando ndo havia retorno, era realizada uma ligacdo apés a
visita, lembrando sobre o preenchimento do instrumento de coleta e indagando as
possiveis datas para a busca do questionario fisico. Se o meio de hospedagem se
mostrava disposto a participar de fato da pesquisa, poderia ser enviado novo
guestionario, mas, se ndo houvesse interesse, era selecionado novo meio de
hospedagem para a amostra da pesquisa, como foi demonstrado nos critérios de

selecdo dos meios de hospedagem.
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4 RESULTADOS

Os resultados a serem apresentados a partir deste momento, contam com as
respostas obtidas dos gestores pelo setor A&B, que responderam ao questionario
entregue aos respectivos meios de hospedagem. A partir dessas informacgoes,
apresentam-se os resultados sobre a identificagdo dos meios de hospedagem,
caracteristicas dos estabelecimentos, informacfes sobre a sustentabilidade nestas
empresas e a sustentabilidade no setor A&B.

Assim, caracterizam-se 0s meios de hospedagem participantes: dois sao do
tipo hotel e os outros quatro sdo do tipo pousada. Segundo a Portaria 100, do
Ministério do Turismo, de 16 de junho de 2011, hotel é o “estabelecimento com servico
de recepcéo, alojamento temporario, com ou sem alimentacao, ofertados em unidades
individuais e de uso exclusivo dos héspedes, mediante cobranca de diaria”
(MINISTERIO DO TURISMO, 2011), ja a pousada € definida como

empreendimento de caracteristica horizontal, composto de no maximo
30 unidades habitacionais e 90 leitos, com servicos de recepcao,
alimentacdo e alojamento temporario, podendo ser em um prédio
Gnico com até trés pavimentos, ou contar com chalés ou bangalds.
(MINISTERIO DO TURISMO, 2011).

O tempo de operacao desses hotéis vao de 40 a 101 anos, e as pousadas estédo
operando de 4 a 17 anos, sendo esses dados informados pelos respondentes. Sobre
a escolaridade, quatro dos gestores do setor A&B tém Ensino Superior completo, ja
0s outros dois respondentes tém Pds-Graduacéo.

Quanto a adesdo dos meios de hospedagem a qualificacdo pelo Sistema
Brasileiro de Classificacdo de Meios de Hospedagem, pode ser observada na Tabela
1. Um dos gestores do setor A&B nao respondeu a esta questao.

A maior parte dos meios de hospedagem néo séo classificados pelo SBClass,
apenas um dos investigados ja foi classificado. O objetivo desta delimitacéo € verificar
as razdes pelas quais ndo ha mais adesdo ao sistema pelo meio de hospedagem
investigado. Além do questionamento sobre a qualificacdo, foi questionado quanto as
razdes de adesdo, ndo adesdo ou ndo renovacdo desse sistema de qualificacdo. A
razao citada pelo gestor foi de que ndo ha o conhecimento das novas regras para

adesdo ao sistema de classificagcdo. Dentre as razbes pelas quais os meios de
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hospedagem né&o tém certificagdo pela SBClass, foram citados: “O investimento ndo

", W ", &

responde ao mercado”; “Sistema € defasado e caro”; “O sistema nao representa mais

",

o setor”; “Julgamos nao fazer diferenga para o nosso publico”.

Tabela 1 — Distribuicdo de ocorréncia e porcentagens de indicac8es dos gestores sobre a classificacao
pelo Sistema Brasileiro de Classificacdo de Meios de Hospedagem (SBClass)

INFORMAGCOES DO GESTOR DE
A&B SOBRE A CLASSIFICACAO

N %
Sim - -
Possui classificacdo  Nao 4 66,6
pelo SBClass
Ja teve 1 16,7
N&o respondeu 1 16,7
TOTAL 6 100

Fonte: Elaboracao da autora (2018).

N: Nimero de ocorréncias

Y

Além dos aspectos relacionados a classificagdo, foram investigados nesta
pesquisa trés meios de hospedagem que ja foram certificados pela NBR 15401
(ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS, 2014), dados apresentados
na Tabela 2, que corresponderam a 50% da amostra estudada.

Os dados de Oliveira (2013) demonstram que os trés meios de hospedagem
possuiam certificacdo em gestdo da sustentabilidade em setembro de 2012, e, além
disso, possuiam o Selo Folha Verde do Guia Quatro Rodas. O Selo Folha Verde fez
parte das edi¢cdes do Guia Quatro Rodas Brasil, que teve 50 edi¢des, encerrando sua
producdo em 2015, com 109 estabelecimentos no Brasil, certificados com esse selo.

Dois dos respondentes nunca foram certificados, e as razdes sdo que o
estabelecimento pratica mas nao tem certificagéo, e por estar filiado a Roteiros de
Charme, que ja oferece um titulo que foca no meio ambiente e na sustentabilidade.
Trés dos respondentes que indicaram ja terem sido certificados e que ndo mantém
ativa a certificacdo, afirmam que dentre os motivos pela ndo renovacao estao: a falta
de retorno do mercado, devido ao custo elevado de recertificacdo, e o sistema de
gestdo da sustentabilidade ainda ser utilizado, independentemente da certificagdo.



Assim, 50% da amostra ja foi

sustentabilidade.
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certificada por um sistema de gestdo da

Tabela 2 — Distribuicao de ocorréncia e porcentagens de indicacdes dos gestores sobre a certificacao
em gestao ambiental/ gestdo da sustentabilidade

INFORMAGCOES DO GESTOR DE
A&B SOBRE A CERTIFICACAO

N %
Sim
Possui certificagéo em
gestdo ambiental/ N&o 2 33,3
gestdo da
sustentabilidade Ja teve 3 50
N&o respondeu 1 16,7
TOTAL 6 100
Responsabilidade social, econémica e ambiental 3 23,1
Razbes pela qual
buscou a certificacdo Melhora de procedimentos internos 3 23,1
em gestdo da
sustentabilidade/ Reducéo de gastos (de recursos naturais ou 3 23,1
gestao ambiental financeiros)
Marketing 2 15,4
Outro 2 15,4
TOTAL 13 100

Fonte: Elaborag&o da autora (2018).

N: Nimero de ocorréncias

Outro:

— Conhecimentos e praticas aos envolvidos com o meio de hospedagem.

- Qualificagédo dos servigos e pessoas.

Com o objetivo de esclarecer, o Roteiros de Charme € uma associacgao,

entidade privada, fundada em 1992, com 70 hotéis, pousadas e reflugios ecolégicos,

selecionados anualmente, presentes em 16 estados do Brasil (Norte a Sul). A selecéo

de membros é realizada conforme a “variedade de suas caracteristicas e

personalidades independentes, segundo rigidos critérios quanto ao conforto,
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qualidade de servicos e responsabilidade socio-ambiental, sempre de forma
economicamente viavel e sustentavel.” (ROTEIROS DE CHARME, 2017).
Urt, Arruda e Mariani (2018) analisaram a Associacdo de Hotéis Roteiros de

Charme, concluindo que

[..] por intermédio de seu Coddigo de Etica e Conduta Ambiental
(CECA), que é o principal instrumento para a difusdo dos principios de
sustentabilidade entre seus membros, apresenta alguns desafios para
engajar-se de modo efetivo na agenda contemporanea para a
promogdo do desenvolvimento sustentavel.[..] o0s estimulos
provenientes do CECA induzem os hotéis a preocuparem-se
sobretudo com a preservacao do meio ambiente e com a economia no
uso de recursos escassos [com implicagcBes na minimizacdo dos
custos operacionais do empreendimento], de tal modo que héa certa
negligéncia quanto a insercdo das comunidades locais,
empoderamento de grupos em situacdo de vulnerabilidade e
desenvolvimento das localidades nas quais os hotéis se localizam.
(URT; ARRUDA; MARIANI, 2018, p. 54)

Quanto a gastronomia, entdo, nota-se que a associa¢cdo ndo da amparo as
recomendacdes para que esta seja contemplada de modo integral. Mesmo assim,
fazer parte desse meio de troca de informacfBes pode trazer beneficios ao
desenvolvimento sustentavel do meio de hospedagem.

Sobre o custo da certificacdo, Oliveira (2013) justifica que a dificuldade para a
renovacao esta no alto custo desse procedimento e na falta de suporte e apoio
financeiros. O programa Bem Receber n&o teve continuidade, problematizando ainda
mais esse processo.

Os meios de hospedagem certificados tiveram apoio do programa Bem
Receber, que tem por objetivo dar suporte aos pequenos negocios no setor do turismo.

O programa € definido como

[...] uma iniciativa de abrangéncia nacional que visa aprimorar a
gualidade e a competitividade dos pequenos negoécios de turismo —
responsaveis por mais de 90% dos empreendimentos do setor —,
estimulando seu melhor desempenho nas areas econdmica,
ambiental, cultural e social, contribuindo assim para o
desenvolvimento sustentavel do pais e a melhoria da imagem do
destino Brasil no exterior.

Sua primeira fase foi desenvolvida e implementada no periodo de
2002 a 2006. Por meio de oficinas, visitas e assisténcia técnica, o
programa tem estimulado empresérios do turismo a desenvolverem
suas atividades de forma ambientalmente equilibradas,
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economicamente viaveis, socialmente justas, culturalmente ricas e
politicamente legitimas.

Por meio de parcerias com o Banco Interamericano de
Desenvolvimento (BID), Apex-Brasil, Sebrae e Ministério do Turismo,
0 programa possibilita que empreendimentos certificados recebam
investimentos para melhoria da qualidade de seus servigos e sua
colocacédo no mercado internacional.

Os requisitos para certificagcdo estao estabelecidos na norma brasileira
NBR 15401 — Meios de Hospedagem — Sistema de Gestdo —
Requisitos para a Sustentabilidade, publicada pela Associacdo
Brasileira de Normas Técnicas (ABNT). (SEBRAE NACIONAL, 2017).

Para além desse projeto, em 2004 foi publicada a Norma Nacional para Meios
de Hospedagem — requisitos para a sustentabilidade, desenvolvida pelo Instituto de
Hospitalidade, no ambito do Programa de Certificagdo em Turismo Sustentavel —

PCTS. O programa declarava-se assim:

O PCTS tem o objetivo de melhorar a qualidade e a competitividade
do setor turistico, com particular atencdo as pequenas e médias
empresas — PME, estimulando seu melhor desempenho nas areas
econdmica, ambiental, cultural e social, por meio da adogéo de normas
e de um sistema de certificacdo. O Programa contempla ainda acdes
no sentido de aumentar a participacdo no mercado internacional
através da promogdo comercial no exterior. A abordagem da
normalizacdo da sustentabilidade do turismo, e a decorrente
possibilidade de implementar um sistema de certificacdo dos
empreendimentos que aplicam a(s) norma(s) relacionada(s), parte do
estabelecimento de requisitos de desempenho para as dimensdes da
sustentabilidade (ambiental, sécio-cultural e econémica), 0s quais sao
suportados por um sistema de gestdo da sustentabilidade. Este
sistema de gestdo proporciona uma base estavel, coerente e
consistente para o alcance do desempenho sustentavel dos
empreendimentos e a sua manutencdo. O sistema de gestdo da
sustentabilidade soma-se aos demais modelos de sistemas de gestao
estabelecidos dentre os quais se tem, como principais referéncias, a
NBR ISO 9001 (sistema de gestdo da qualidade), a NBR ISO 14001
(sistema de gestdo ambiental), e a NBR 14900 (sistema de gestdo da
Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle, que trata da
seguranca dos alimentos). (INSTITUTO DE HOSPITALIDADE, 2004).

Analisando as razdes pelas quais os meios de hospedagem buscaram a
certificacdo em gestdo da sustentabilidade, nota-se que todos os respondentes
acreditam ser a responsabilidade social, econébmica e ambiental; a melhoria nos
procedimentos internos e a reducéo de custos, representando 69,3% das respostas.
Além disso, 30,8% das respostas dos gestores indicam que as razées da busca pela
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certificacdo sdo o marketing e outros, como a qualificagdo de servigos e pessoas, e
levar conhecimento e praticas aos envolvidos com o meio de hospedagem.

Oliveira (2013), na primeira fase do seu estudo, realizou um levantamento na
internet e nos organismos acreditados para a realizacdo de auditorias e certificacédo
no pais, e quantificou os meios de hospedagem certificados em sustentabilidade ou
que obtivessem selos ou rotulos reconhecidos pelas praticas sustentaveis. Nos
resultados desta pesquisa, demonstra-se que, nhaquele periodo, havia 61
empreendimentos hoteleiros no Brasil com certificacdo ou selo. Das 40 cidades e 15
estados nos quais se localizavam esses meios de hospedagem, sete faziam parte do
Estado do Rio Grande do Sul. Quanto a NBR 15401, particularmente, até setembro
de 2012, havia seis estabelecimentos certificados no Brasil. Destes, dois se
localizavam no municipio de Canela-RS e um em Gramado-RS.

Para os gestores desses empreendimentos certificados, o interesse e a
identificagdo deles com a causa da sustentabilidade e das praticas ambientais e
sociais sao as principais razées pelo qual buscaram a certificacdo (OLIVEIRA, 2013).
Além disso, Oliveira (2013) destaca que os gestores acreditam ser uma oportunidade
de mercado, com o objetivo de tornar esse fator como diferencial competitivo, para a
sobrevivéncia do negdécio e melhorar as relagbes com o ambiente e com a
comunidade.

Os gestores entrevistados por Oliveira (2013) relataram que a conscientizacao
dos administradores, quanto a gestdo socioambiental somada ao apoio desses
projetos, os fez visualizar a certificacdo em sustentabilidade como uma oportunidade
de integracdo entre os aspectos econdmicos, ambientais e sociais, que poderiam
interferir no processo de decisdo do cliente de escolher o estabelecimento para se
hospedar. A consultoria do projeto Bem Receber facilitou o processo de certificagéo,
assim como as oficinas promovidas pelo projeto PCTS (OLIVEIRA, 2013).

Quanto as dificuldades no processo de certificagdo relatadas na pesquisa de

Oliveira (2013), foram apontados:

a falta de apoio, conviccdo ha norma e consciéncia, assimilacdo e
comprometimento dos empresarios do segmento quanto a
sustentabilidade, pois a maioria possui foco nos resultados financeiros
e desconhece ou subestima os retornos da sustentabilidade
(ambientais, econbmicos e sociais); a inexisténcia de
parametros/referéncias de sustentabilidade na hotelaria, assim como
ferramentas de aplicacdo e instrumentos de avaliacdo para o
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processo; a falta de recursos para custear 0s equipamentos,
tecnologias e obras necessérias de adequacéo da estrutura fisica e
para as a¢des sustentaveis iniciais; 0 pouco conhecimento especifico
dos processos operacionais da area do turismo/hotelaria por parte dos
consultores e auditores, oriundos do meio industrial; a auséncia de
recursos humanos capacitados e conscientes quanto a gestdo e
implantacdo dos processos de sustentabilidade (indicadores e
planejamento); o elevado grau de exigéncias contidos na NBR15401,
0 que atorna de dificil compreenséo, adequacéo e cumprimento pelas
empresas de menor porte; e, a falta de sensibilizacdo, conhecimento
e preparo dos governos locais sobre a sustentabilidade e a
NBR15401, pois faltam incentivos para as acdes sustentaveis.

(OLIVEIRA, 2013, p. 185, 186).

Assim, esses fatores podem ser limitantes para a renovacgao da certificacdo em
gestao da sustentabilidade. Além da retirada de programas de incentivo, prejudicando
as relagdes entre a certificagdo e os meios de hospedagem.

Na Tabela 3 apresentam-se 0s resultados sobre o entendimento do gestor
acerca da procura pelo héspede de meio de hospedagem movido por critérios
sustentaveis. Para dois gestores, o cliente busca o meio de hospedagem movido por
critérios sustentaveis, porém, para alguns que ja tiveram certificacdo, ainda
acrescentam que sao apenas alguns clientes que buscam esse critério, em pequeno

ndmero.

Tabela 3 — Distribuicdo de ocorréncia e porcentagens de indicagbes dos gestores sobre os clientes
escolherem o meio de hospedagem movidos por critérios sustentaveis

INFORMACOES DOS GESTORES MHC MH TOTAL
N % N % N %
Sim 2 66,7 2 66,7 4 66,7
O cliente procura o meio de  N&o 1 33,3 1 33,3 2 333
hospedagem movido por
critérios sustentaveis N&o hé& indicadores - - - - -
gue megam esse
critério de selecao
TOTAL 3 100 3 100 6 100

Fonte: Elaborag&o da autora (2018).

MHC: Meios de Hospedagem do grupo 1 (que ja foram certificados em gestédo
ambiental/gestao da sustentabilidade)

MH: Meios de Hospedagem do grupo 2 (que n&o s&o/foram certificados em gestao
ambiental/gestdo da sustentabilidade)

N: Numero de ocorréncias
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Corroborando esses resultados, especificamente sobre a gestdo
socioambiental, em um estudo realizado por De Conto e Zaro (2011), ao entrevistarem
gestores do setor de hospitalidade na cidade de Caxias do Sul, identificaram que a
quantidade ainda é pequena de hospedes que demandam pelos servicos
ambientalmente responséaveis. Ainda, 0s autores sugerem que sejam promovidas
iniciativas de sensibilizacdo de hospedes em assuntos relacionados ao meio
ambiente, para que, a partir da informacdo, promova-se 0 senso ético desses
individuos.

Os autores também apontam sugestdes ao setor hoteleiro, de inserir em suas
estratégias de marketing a sua responsabilidade socioambiental, como oportunidade
de promover um diferencial do seu negécio. A falta de identificacédo do valor, que existe
em realizar praticas como essas, € um fator que limita a adocédo de acdes e politicas
ambientais pelos dirigentes desses negoécios (DE CONTO; ZARO, 2011).

A partir desses resultados, questiona-se: A sustentabilidade pode ser
considerada um diferencial competitivo?

Para auxiliar no questionamento acima, considerando o estudo de Oliveira
(2013), ao indagar os gestores sobre como os hdspedes percebem as praticas
sustentaveis e a obtencdo de certificacdo pelo meio de hospedagem, responderam
que

[...]Japenas uma pequena parcela, principalmente a terceira idade,
simpatiza, valoriza e busca interessar-se em conhecer um pouco mais
sobre tais questfes. Alguns hospedes efetuam comentario ou elogio
no opinario quanto as praticas adotadas [...], porém ainda é baixo o
percentual de decisdo em face da sustentabilidade, que ainda n&o
ganhou o adequado peso e, relagcdo a outras variaveis como preco,
conforto, localizagdo, servicos e outros. Contudo, as praticas
sustentaveis e as certificacdes podem gerar impactos e percepcdes
positivas como diferencial em um segundo momento, ou seja, em um
retorno futuro do hdspede.|[...] (OLIVEIRA, 2013, p. 167).

Sobre a maneira como as praticas de sustentabilidade e a certificacdo
impactam na imagem do meio de hospedagem, Oliveira (2013) afirma que os
entrevistados acreditam fazer diferenca, pois mostrar esses fatores ligados a
sustentabilidade para os diversos publicos gera satisfacdo e resultados favoraveis
para o estabelecimento.
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Os gestores de restaurante do tipo buffet, de Floriandpolis, questionados por
Puntel e Marinho (2015), acreditam que os clientes levam em consideragao as acoes
sustentaveis desenvolvidas pelos restaurantes, representando 83% das respostas.
Mas, para 17% dos gestores os clientes ndo levam em consideracdo as acodes
sustentaveis desenvolvidas pelos restaurantes.

Para além desses resultados, ainda ha outras questdes que envolvem o
comportamento do consumidor diante de marcas sustentaveis. Para Berlato, Saussen
e Gomez (2015), mesmo o consumidor que € consciente se encontra dividido na hora
de realizar escolhas, pois, por um lado, ele tem impulsos consumistas e, por outro,
preocupa-se com o0 seu comportamento frente ao Planeta. Assim, ao consumir
produtos ou servicos de uma marca sustentavel, esse usuario pode, ao mesmo tempo,
“[...]satisfazer os desejos consumistas, diminuindo o sentimento de culpa do
consumior e refletindo a maneira com que ele quer ser visto na sociedade.”
(BERLATO; SAUSSEN; GOMEZ, 2015, p. 33).

Também, na investigacdo de Lita et al. (2014), destaca-se que ha uma atitude
positiva por parte dos clientes em relacdo aos hotéis e restaurantes com
comportamento “verde”, que contemplam a sustentabilidade ambiental. HA uma
intencdo maior a visita, por indicacdo para outras pessoas, € 0s consumidores se
mostraram dispostos a pagar mais por esse tipo de estabelecimento. Esse
comportamento também pode ter relagcdo com a educacao dos entrevistados, ja que
isso pode contribuir para um melhor nivel de compreensédo da importancia das praticas
ecologicas (LITA et al., 2014).

Na Tabela 4 sdo apresentadas as informacdes dos gestores/responsaveis
sobre o cliente procurar o meio de hospedagem devido a gastronomia, e se 0 mesmo
considera a gastronomia um atrativo. A maioria dos respondentes considera que sim:
66,7% das respostas afirmam que a procura pelo empreendimento esta relacionada a
gastronomia.

Observa-se na Tabela 4 que todos os meios de hospedagem do grupo 2 (100%)
acreditam que o cliente procura o meio de hospedagem atraido pela gastronomia do
restaurante. Para os MHC, apenas um deles afirma essa premissa. No total, 66,7%,
guatro dos seis meios de hospedagem estudados, acreditam que o cliente procura o
estabelecimento devido a gastronomia do setor A&B. Ainda, um dos

gestores/responsaveis acrescenta ser o café da manha o seu atrativo.
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Tabela 4 — Distribuicdo de ocorréncia e porcentagens de indicagBes dos gestores sobre os clientes
procurarem o meio de hospedagem devido a gastronomia do restaurante

INFORMAGOES DOS GESTORES MHC MH TOTAL
N % N % N %
Sim 1 33,3 3 100 4 66,7

O cliente procura o meio de
hospedagem devido a Nao 2 66,7 - - 2 333
gastronomia do restaurante
N&o ha indicadores que
mecam esses dados

TOTAL 3 100 3 100 6 100

Fonte: Elaboracao da autora (2018).

MHC: Meios de Hospedagem do grupo 1 (que ja foram certificados em gestao
ambiental/gestdo da sustentabilidade)

MH: Meios de Hospedagem do grupo 2 (que ndo sao/foram certificados em gestédo
ambiental/gestdo da sustentabilidade)

N: Namero de ocorréncias

No estudo de Branco, Ribeiro e Tinoco (2010), que visou a identificar os
determinantes da satisfacdo e dos atributos da qualidade, em servicos de hotelaria,
observou-se que, dentre os principais atributos de qualidade encontrados na pesquisa
esta a qualidade do café da manha. Assim, mesmo que o setor gastronédmico do meio
de hospedagem oferte apenas o café da manha no setor A&B, esta pode ser uma
caracteristica de valor para o héspede.

Melo et al. (2012) verificaram a preferéncia dos consumidores turisticos em ficar
ou ndo em hotéis em que 0 seu restaurante adote praticas sustentaveis. Eles
constataram que 68% dos turistas analisados ja escolhiam o restaurante onde
estavam hospedados para realizar refeigdes, e, ainda, 78% afirmaram realizar agdes
sustentaveis no seu cotidiano.

Corroborando esses dados, Silva (2006), ao pesquisar a relevancia dos
servicos de alimentacédo, a partir de entrevistas aos gestores e hospedes de seis
hotéis gauchos, demonstra que ha unanimidade por parte dos entrevistados ao
afirmarem que acreditam ser a gastronomia do setor A&B um diferencial de mercado.
Alguns, ainda comentam que o cliente escolhe o estabelecimento justamente pelo
fator alimentacéo, pois esta tem um peso importante na escolha dos hospedes. Outros

demonstram preocupagdo com a qualidade da alimentagcdo e com a alimentacéo
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especial. Destaca-se, também, que o fato de a gastronomia estar presente no meio
de hospedagem pode servir como uma possivel acdo para conquistar ou atrair 0s
clientes, assim como um atrativo para os eventos. Por mais que esses gestores
acreditem ser um diferencial competitivo, um deles destaca que o estabelecimento
nao utiliza da sua gastronomia no seu plano de marketing (SILVA, 2006).

Na pesquisa de Krause (2007), ao analisar a gastronomia como aspecto de
influéncia na escolha da destinacéo turistica e da hotelaria do Balneario Camborid,
descobriu-se que 53% dos turistas entrevistados consideram a alimentacdo
importante nessa escolha. Assim como para 0s gestores, que consideraram a
alimentagao importante (60%) e muito importante para 40% dos mesmos. Demostra,
desse modo, a relevancia dos aspectos ligados a oferta da alimentacéo no turismo,
tanto na escolha dos hospedes como na percepcao dos gestores.

Para Oliveira (2015), a gastronomia atrai fluxos turisticos, mesmo que néo seja
a motivagao principal para esse deslocamento, o que promove o desenvolvimento do
turismo no local. Ainda, para Marques (2014) a gastronomia é um forte atrativo em
nacleos receptores e impulsionadora de fluxos turisticos.

Na Tabela 5, sdo apresentadas as informacgdes dos participantes da pesquisa
sobre as a¢des sustentaveis realizadas nos meios de hospedagem. Observa-se que,
dentre todas as opcdes de escolha, que correspondem a 33 respostas, somente duas
(6,1%) foram destinadas a educacdo ambiental. As duas respostas afirmativas sobre
realizar educacdo ambiental no meio de hospedagem dizem respeito aqueles que ja
obtiveram certificagcdo em gestdo da sustentabilidade. Esse tipo de resposta pode
demonstrar que a certificacdo, mesmo ndo havendo renovagéo, ela é um meio de
ensino, mesmo que informal, para o negécio e podendo estabelecer uma nova cultura
da sustentabilidade.

Dogan, Nebioglu e Demirag (2015) estudaram as praticas de gerenciamento
verde de restaurantes em Roma (Itdlia) e Alanya (Turquia), e descobriram que, para
ambos, as acdes de coleta seletiva de residuos solidos, reducdo do uso de produtos
ambientalmente perigosos, economia de energia e de agua sdo as mais importantes
para os gerentes dos restaurantes. Observa-se entdo, que a gestao de residuos, de
energia e agua também € um dado citado neste estudo pelos gerentes dos setores
dos meios de hospedagem. E possivel que os dados desses estudos sejam

influenciados pela legislacdo ambiental municipal, estadual e nacional.
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Tabela 5 — Distribuicdo de ocorréncia e porcentagens de indicagfes dos gestores sobre as agfes
sustentaveis adotadas pelo meio de hospedagem

INFORMACOES DOS GESTORES MHC MH TOTAL
N % N % N %
Acdes para a sustentabilidade 3 15,8 3 21,4 6 18,2
do negécio
Gestao de residuos 3 15,8 3 21,4 6 18,2
Acdes
sustentaveis Acdes socioculturais 3 15,8 2 14,3 5 15,1
adotadas pelo
meio de Gestéo de energia 3 15,8 2 14,3 5 15,1
hospedagem
Acdes para minimizar os 3 15,8 2 14,3 5 15,1
impactos ambientais
Gestdo do uso da agua 2 10,5 2 14,3 4 12,1
Educacao ambiental 2 10,5 - - 2 6,1
TOTAL 19 100 14 100 33 100

Fonte: Elaborag&o da autora (2018).

MHC: Meios de Hospedagem do grupo 1 (que ja foram certificados em gestédo
ambiental/gestdo da sustentabilidade)

MH: Meios de Hospedagem do grupo 2 (que néo sdo/foram certificados em gestédo
ambiental/gestdo da sustentabilidade)

N: Numero de ocorréncias

No Brasil, a Politica Nacional do Meio Ambiente foi promulgada pela Lei 6.938,

de 1981. Esta legislacéo tem por objetivo

[...] a preservacdo, melhoria e recuperacdo da qualidade ambiental
propicia a vida, visando assegurar, no Pais, condi¢bes ao
desenvolvimento sécio-econbémico, aos interesses da seguranga
nacional e a protecdo da dignidade da vida humana, atendidos os
seguintes principios:

| - acdo governamental na manutencdo do equilibrio ecoldgico,
considerando o meio ambiente como um patriménio publico a ser
necessariamente assegurado e protegido, tendo em vista 0 uso
coletivo;

Il - racionaliza¢&@o do uso do solo, do subsolo, da 4gua e do ar;

Il - planejamento e fiscalizagdo do uso dos recursos ambientais;

IV - protecdo dos ecossistemas, com a preservacdo de areas
representativas;

V - controle e zoneamento das atividades potencial ou efetivamente
poluidoras;
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VI - incentivos ao estudo e a pesquisa de tecnologias orientadas para
0 uso racional e a protecdo dos recursos ambientais;

VII - acompanhamento do estado da qualidade ambiental;

VIII - recuperacdo de areas degradadas;

IX - protecdo de areas ameacadas de degradacao;

X - educacdo ambiental a todos os niveis de ensino, inclusive a
educacdo da comunidade, objetivando capacita-la para participacdo
ativa na defesa do meio ambiente. (BRASIL, 1981).

A referida lei desempenha critérios e padrdes de qualidade para o equilibrio
ecolégico, servindo de orientacdo para a conduta de negocios ambientalmente
responsaveis. Destaca-se, na referida Politica, que a Educacdo Ambiental € um de
seus objetivos.

Ainda, quanto ao interesse dos consumidores, Kwok, Huang e Hu (2016)
declaram que é relevante os restaurantes alocarem recursos e esfor¢cos para as
iniciativas focadas no meio ambiente. Como exemplos, citam-se a minimizagcédo da
geracao de residuos e a participacdo em programas de reciclagem.

Para Foletto (2016), ao pesquisar as acfes de sustentabilidade nos meios de
hospedagem, pertencentes ao roteiro Vale dos Vinhedos, orienta a implantagéo de
programas de educacdo ambiental e esclarecimento permanente aos hdéspedes,
funcionérios e gestores desses estabelecimentos. Realizar educacdo ambiental gera
inquietacbes em todos os envolvidos. Ademais, quando existe um programa de
educacdo ambiental que chega ao turismo e ao meio de hospedagem, pode gerar
reflexdes criticas e aprendizagem para os héspedes (DE CONTO et al., 2013). Além
disso, Acre e Castilho (2013, p. 260), destacam que a educacdo ambiental € o modo
mais apropriado de sensibilizagdo, pois a “[...] a responsabilidade ambiental é inerente
a todo e qualquer cidadéo, independente do papel desempenhado em casa, na
empresa ou na sociedade.”

Neste estudo, os gestores indicaram realizar acfes sustentaveis para o
negocio, para minimizar impactos ambientais, socioculturais, e a gestao de residuos,
agua e energia. Quanto as acdes socioculturais, Oliveira (2013) assinala que todos os
entrevistados da sua pesquisa, em meios de hospedagem sustentaveis desenvolvem
ou apoiam iniciativas socioculturais nas comunidades locais, principalmente
relacionados a saude, educacao e preservacao do meio ambiente.

Sobre a dimensdo ambiental, presente também neste estudo, demonstrou

resultados pouco aproximados quando comparados aos da pesquisa de De Conto,
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Bonin e Prates (2016), que analisaram a Matriz de Classificacdo dos Meios de
Hospedagem. Diante disso, as autoras destacaram:

[..] a dimensdo ambiental na maioria das vezes se sobrepde a
dimensao social, relegando a segundo plano a valorizacédo da cultura
local, atividades socioculturais e comunidade local no que tange a
geracdo de trabalho e renda. Ademais, a maioria dos requisitos de
sustentabilidade € eletiva, ou seja, 0 empreendimento nao
necessariamente deve atender ao que esta sendo solicitado. (p. 11).

Na Tabela 6 sdo apresentadas informacgfes quanto as acdes sustentaveis que
sao realizadas no setor A&B, referentes a gastronomia sustentavel e a inclusdo de
acOes derivadas da ecogastronomia. Considerando as informacdes desta tabela,
todos os meios de hospedagem afirmam realizar acfes sustentaveis no setor A&B
ligadas ao uso de alimentos sazonais, alimentos da cultura regional e darem
preferéncia para os produtores mais proximos do estabelecimento. Estas praticas vao
ao encontro da ecogastronomia, mais do que somente as acfes definidas para uma
gastronomia sustentavel.

No estudo de Foletto (2016), ao pesquisar as acdes de sustentabilidade em
meios de hospedagem do Roteiro Turistico Vale dos Vinhedos, constatou, nas
informacBes dos gestores, que existem medidas permanentes ao selecionar
fornecedores para a promoc¢do da sustentabilidade. Dentre os critérios de escolha
desses fornecedores, 28,6% das informacgfes estdo relacionadas a valorizacdo dos
fornecedores da comunidade e regido, e 14,3% aos produtos de qualidade, sem
agrotoxicos.

Além disso, outro aspecto importante a se destacar, que nao foi incluido neste
estudo por ndo pertencer as orientacdes da NBR 15401 especificas para 0s servigos
de alimentacédo, é quanto a segregacao e coleta do 6leo de cozinha. Foletto (2016),
em seus dados quanto as medidas implantadas para tratamento de efluentes nos
meios de hospedagem estudados, mostra que 14,2% dos gestores indica realizar a
segregacao e coleta do 6leo.

Lopes e Baldin explicam que o 6leo de cozinha

[...] por ser menos denso que a &gua, o 6leo de cozinha forma uma
pelicula sobre a mesma, o que provoca a retencdo dos liquidos,
entupimentos e problemas de drenagem quando colocados nas redes
coletoras de esgoto. Nos arroios e rios, a pelicula formada pelo 6leo
de cozinha dificulta a troca de gases entre a agua e a atmosfera,
causando a morte de peixes e outros seres vivos que necessitam de
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oxigénio. O 6leo de cozinha jogado diretamente na pia pode prejudicar
0 meio ambiente. Se o produto for para as redes de esgoto encarece
o tratamento dos residuos em até 45% e 0 que permanece nos rios
provoca a impermeabilizacdo dos leitos e terrenos, o que contribui
para que ocorram as enchentes. A solucao para este problema é a
reciclagem do éleo vegetal. E existem varias maneiras de reaproveitar
esse produto sem dar prejuizos ao meio ambiente. (2009, p. 1036)

Tabela 6 — Distribuicdo de ocorréncia e porcentagens de indicagdes dos gestores sobre as agdes
sustentaveis adotadas pelo meio de hospedagem no setor A&B

INFORMA(;C)ES DOS GESTORES MHC MH TOTAL
N % N % N %

Uso de alimentos sazonais 3 13 3 14,3 6 13,6
Uso de alimentos da cultura 3 13 3 14,3 6 13,6
regional
Adocao de boas préticas na 3 13 3 14,3 6 13,6
manipulagéo/fabricacéo de
alimentos
Preferéncia por produtores mais 3 13 3 14,3 6 13,6
préximos do estabelecimento

Acdes possivel

sustentaveis

adotadas pelo Uso de receitas/pratos da cultura 3 13 2 9,5 5 11,4

meio de regional

hospedagem no

setor A&B Uso de alimentos in 2 8,7 2 9,5 4 9,1
natura/minimamente processados
Reaproveitamento/ 2 8,7 2 9,5 4 9,1
aproveitamento integral de
alimentos
Elaboragéo de cardapios e pratos 2 8,7 2 9,5 4 91
visando evitar desperdicio
Uso de alimentos organicos 1 4,4 1 4,8 2 4,5
Compostagem de residuos 1 4.4 - - 1 2,3

TOTAL 23 100 21 100 44 100

Fonte: Elaborag&o da autora (2018).

MHC: Meios de Hospedagem do grupo 1 (que ja foram certificados em gestédo
ambiental/gestao da sustentabilidade)

MH: Meios de Hospedagem do grupo 2 (que n&o s&o/foram certificados em gestao
ambiental/gestdo da sustentabilidade)

N: Numero de ocorréncias
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Assim, é necessaria a adesao de procedimentos especificos por parte dos
gestores de restaurantes, quanto ao destino do 6leo de cozinha. Existem empresas
especializadas para o descarte do 6leo, que destinam corretamente e dao ao
estabelecimento a garantia da destinacao.

Quanto a utilizacdo de alimentos locais, em um sistema alimentar baseado
nessa producgéo, pode haver uma expansao a ponto de gerar mais oportunidade aos
produtores e também aos restaurantes. Assim com a atual énfase a uma alimentacao
saudavel, nota-se dar chances aos chefs e gestores do setor de restauracdo, para
formularem itens de menus saborosos sustentados pelos alimentos cultivados
localmente (SHARMA; MOON; STROHBEHN, 2014).

Outra oportunidade € a de utilizar as informacdes sobre os produtos
provenientes dos produtores locais, que sdo de facil acesso, para atividades
promocionais. Essa troca de conhecimentos proporciona uma nova experiéncia de
alimentagao ao consumidor, influenciando sua tomada de decisdo (SHARMA; MOON;
STROHBEHN, 2014).

Na presente investigacdo, constatou-se que todos os meios de hospedagem
do estudo declararam adotar boas praticas na manipulagao/ fabricacao de alimentos.
E provavel que esse resultado seja sustentado pela obrigatoriedade das boas préaticas
nos servicos alimentares, determinadas na Resolucdo 216, de 15 de setembro de
2004, que dispde sobre Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servigos de

Alimentacéo, para o seguinte ambito de aplicagéo:

Aplica-se aos servicos de alimentacdo que realizam algumas das
seguintes atividades: manipulacdo, preparacdo, fracionamento,
armazenamento, distribui¢do, transporte, exposi¢do a venda e entrega
de alimentos preparados ao consumo, tais como cantinas, bufés,
comissarias, confeitarias, cozinhas industriais, cozinhas institucionais,
delicatéssens, lanchonetes, padarias, pastelarias, restaurantes,
rotisserias e congéneres. (BRASIL, 2004)

No estudo de Binz, Theodoro e Bernardi (2015), constata-se que a maneira
ideal de prevenir os perigos alimentares é realizar as Boas Praticas na
producdo/manipulacdo de alimentos. E, para que isso ocorra, deve haver o
envolvimento da alta gestdo do meio de hospedagem.

A adequacao de boas praticas ndo tem influéncia quanto ao porte do meio de
hospedagem, mesmo que, habitualmente, o turista tenha a tendéncia de se sentir mais
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seguro nos meios de hospedagem de médio e de grande porte, por parecerem possuir
procedimentos melhor estabelecidos (BINZ; THEODORO; BERNARDI, 2015). A
preocupacao maior esta no desempenho da Vigilancia Sanitaria de cada cidade, visto
que o turista depende dos processos de fiscalizacdo para se hospedar em um local
realmente seguro (BINZ; THEODORO; BERNARDI, 2015). Por mais relevante que
seja 0 gestor afirmar que realiza boas praticas, no estudo de Binz, Theodoro e
Bernardi (2015), afirma-se a necessidade de um controle maior com as boas praticas
e de profissionais capacitados para manterem o0s procedimentos adequados e
reduzirem o risco de intoxicagdes e infecgdes alimentares.

Nunes (2015) considera relevante recordar que o turista esté distante do seu
lar e dos locais nos quais ele se sente seguro para se alimentar; por iSSo € necessario
executar as regulamentacfes no setor A&B em turismo, assim como a qualificacdo
profissional que instrumentaliza os empregadores e empregados desse setor,
proporcionando um servi¢o de qualidade, ja que

[...]Jalimento ndo é adquirido somente por suas caracteristicas fisicas
ou propriedades culinarias, mas para satisfazer uma necessidade
bioldgica e social que o individuo apresenta, logo pode ser chamado
de produto. Como produto, deve ser preparado e comercializado com
foco nos seus clientes em potencial, para satisfazer ndo s6 as
necessidades fisiol6gicas, mas também as suas expectativas e
necessidades especiais. (NUNES, 2015, p. 63)

Paratal, considera-se também a necessidade e obrigatoriedade de seguir todas
as regulamentacoes e indicacdes do setor, uma vez que os alimentos podem oferecer
um potencial risco a saude, que séo classificados em tipos de perigos. Os perigos
alimentares podem ser: riscos fisicos ao consumidor, quimicos ou biologicos, ou seja,
a oferta de alimentos que ndo apresentem micro-organismos patdégenos, que nao
oferecam risco a um alérgico, e que nao provoquem qualquer outro dano a sua saude
do consumidor.

Por outro lado, a propria RDC 216 disp&e de obrigatoriedades que inflexibilizam
algumas acdes sustentaveis (BRASIL, 2004). Com o objetivo de assegurar a sanidade
dos alimentos, deixa-se de estabelecer critérios que vao de encontro com a
sustentabilidade, principalmente em relacdo a gestdo de agua e energia. Dessa
maneira, nota-se a necessidade de constituir novas diretrizes que contemplem a

gastronomia sustentavel.
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A norma ISO/TS 22002-1 é um programa de pré-requisitos na seguranca de
alimentos, utilizada internacionalmente como forma de orientagéo e padronizagao na
induUstria e demais setores alimenticios (ABNT, 2012). Essa especificacdo técnica nao
apresenta diretrizes para a gastronomia sustentavel, porém, ndo é tdo especifica
quanto a Legislacdo RDC 216 ao estabelecer, por exemplo, a periodicidade de
higienizacdo de utensilios e materiais utilizados nas areas de manipulacéo e producéo
de alimentos, de modo com que seja assegurada a inocuidade alimentar a partir de
cada realidade, de acordo com critérios gerais estabelecidos. Assim, €& possivel
considerar que tenha uma maior flexibilidade ao se enquadrar em um restaurante que
tenha préticas sustentaveis.

Também, para assegurar o direito humano a alimentacdo adequada, e como
forma de orientacdo ao sistema publico, foi criado o Sistema Nacional de Seguranca
Alimentar e Nutricional, a partir da Lei 11.346, de 15 de setembro de 2006. Nas suas
diretrizes, constam: a preocupac¢do quanto a estruturacdo de sistemas sustentaveis,
como os de base agroecoldgica, de producéo e distribuicdo de alimentos, respeitando
a diversidade da cultura alimentar nacional (BRASIL, 2010).

Procurou-se, também, conhecer se ha e quais sdo os indicadores de
desperdicio do setor A&B, assim como o controle de resto ingesta e sobra limpa,
resultados apresentados na Tabela 7. Observa-se que todos os meios de
hospedagem afirmam que n&do h& indicadores no setor A&B dos meios de
hospedagem.

Foram questionados sobre as medidas tomadas contra o desperdicio de
alimentos. Dentre as citadas estdo: o reaproveitamento por meio de um cardapio para
funcionarios; congelamento de frutas para a produgdo de sucos; planejamento de
cardapios e compras; montagem de cardapios, de acordo com a ocupacao do meio
de hospedagem; producéo ser regulada pela demanda e pela educacéo; adequacgéao
da producdo; producéo de fichas técnicas e realizacdo de controles. Dessa maneira,
nota-se que ha uma preocupacédo com o desperdicio de alimentos, mas ndo se pode
afirmar o resultado proveniente dessas ac¢des, ja que os gestores afirmam nao contar
com indicadores.

Para salientar a relevancia desses indicadores, no estudo de Pistorello, De
Conto e Zaro (2015), em que foi realizado o balan¢co massico dos residuos gerados

em um restaurante de um hotel da Regido Uva e Vinho, no Rio Grande do Sul, foi
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evidenciado que os indicadores para a avaliacdo do gerenciamento de residuos
sélidos gerados em um restaurante de meios de hospedagem, facilitam a visibilidade

da gestdo de residuos dessa natureza.

Tabela 7 — Distribuicdo de ocorréncia e porcentagens de indicagfes dos gestores sobre a existéncia
de indicadores de desperdicio de alimentos (resto ingesta e sobra limpa) no meio de

hospedagem
INFORMAQC)ES DOS GESTORES MHC MH TOTAL
N % N % N %
Existéncia de indicadores de Sim - - - - - -
desperdicio de alimentos no
setor A&B Nao 3 100 3 100 6 100
TOTAL 3 100 3 100 6 100

Fonte: Elaboracao da autora (2018).

MHC: Meios de Hospedagem do grupo 1 (que ja foram certificados em gestédo
ambiental/gestdo da sustentabilidade)

MH: Meios de Hospedagem do grupo 2 (que néo sdo/foram certificados em gestédo
ambiental/gestdo da sustentabilidade)

N: Numero de ocorréncias

Sobre o resultado desse balanco, realizado no hotel, os autores identificaram
que somente no café da manha foram utilizadas 3,76 toneladas de alimentos durante
o periodo da pesquisa, e, destes, 73,0% eram ofertados aos héspedes, bem como
49,2% nao foram consumidos nessa refeicdo. Da mesma forma, no preparo de pratos
a la carte, somente 16,8% foram descartados como residuos. Os dados da pesquisa
promovem reflexdes sobre como devem ser o preparo e a forma de servico para
hospedes em meios de hospedagem, sendo identificado que ha menor geracéo de
residuos quando a refeigcdo é produzida conforme a demanda do cliente, como no
caso dos pratos a la carte (PISTORELLO; DE CONTO; ZARO, 2015).

Na sugestdo dos autores sobre os indicadores que podem ser utilizados nesses
restaurantes, estdo: “plano de gerenciamento, redugcdo da geragao, condutas de
segregacao, dispositivos de acondicionamento, coleta interna, local de
armazenamento provisorio, geracdo per capita (residuo/héspede/dia), entre outros.”
(PISTORELLO; DE CONTO; ZARO, 2015, p. 345). Também, os autores consideram

importante a utilizacao de alimentos de forma integral e a orientacéo de profissionais
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que possam auxiliar na reducdo do desperdicio de alimentos, como 0 nutricionista
(PISTORELLO; DE CONTO; ZARO, 2015).

Pospischek, Spinelli e Matias (2014), em sua analise de acbes de
sustentabilidade ambiental em restaurantes comerciais localizados no municipio de
Sdo Paulo, constataram a necessidade de leis relacionadas a sustentabilidade
ambiental devido a grande quantidade produzida de residuos no processo de
transformacao da matéria-prima. Além disso, ha a necessidade de conscientizacao
dos individuos envolvidos nesse setor, j& que 37,5% dos entrevistados pelos
pesquisadores ndo se preocupam com a degradacdo do meio ambiente ou n&o
pensam em inserir algum programa de gestdo ambiental.

A Tabela 8 apresenta informacdes relacionadas a existéncia de indicadores de

sustentabilidade no setor A&B dos meios de hospedagem.

Tabela 8 — Distribuicdo de ocorréncia e porcentagens de indicagbes dos gestores sobre a existéncia
de indicadores de sustentabilidade, que mecam as ac¢fes realizadas no setor A&B do meio
de hospedagem

INFORMAGCOES DOS GESTORES MHC MH TOTAL
N % N % N %
Sim 2 66,7 - 2 333
Existéncia de indicadores de Nao 1 33,3 2 66,7 3 50
sustentabilidade no setor
A&B N&o tenho - 1 33,3 1 16,7

conhecimento sobre
esse assunto

TOTAL 3 100 3 100 6 100
Fonte: Elaboracédo da autora (2018).

MHC: Meios de Hospedagem do grupo 1 (que ja foram certificados em gestdo
ambiental/gestdo da sustentabilidade)

MH: Meios de Hospedagem do grupo 2 (que néo sdao/foram certificados em gestéo
ambiental/gestdo da sustentabilidade)

N: Nimero de ocorréncias

Foi questionado se os meios de hospedagem apresentam indicadores de
sustentabilidade no setor A&B e quais sédo eles. Do total, 50% informaram néo
existirem indicadores. Das respostas em que os meios de hospedagem afirmam

apresentarem indicadores, destacam-se os de residuos, 4gua, energia, custo por café
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servido e quantidade de produtos vencidos. Observam-se nas afirmacdes sobre a
existéncia de indicadores, que representaram 33,3% das respostas, serem todas
decorrentes dos meios de hospedagem que ja obtiveram certificacdo em gestdo
ambiental/ gestdo da sustentabilidade, reforcando a indicacdo da Tabela 2, de que a
certificagdo possa ser uma estratégia de educacdo ambiental e melhora de
procedimentos internos para o préprio estabelecimento, mesmo que eles néo
mantenham a certificacdo ativa.

Entdo, para as acdes de sustentabilidade que néo sdo adotadas no setor A&B,
0s principais motivos relatados pelos gestores sdo: desinteresse dos proprietarios em
acOes que nao beneficiem o préprio meio de hospedagem financeiramente; auséncia
de um acompanhamento que seja efetivo, por acreditarem que o meio de hospedagem
serve somente o café da manha, devido aos volumes ja serem controlados; e que o
proprio reaproveitamento, conforme as boas praticas, j& minimiza o desperdicio.

Entende-se por indicadores, segundo a norma NBR 16534 (ASSOCIACAO
BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS, 2016, p. 2), como uma “medida repetida
através do tempo, que permite avaliar o cumprimento dos objetivos, o0s resultados de
uma determinada atividade ou 0 sucesso de uma organizagao”. Ainda, eles podem
ser utilizados para:

— mensurar os resultados e gerir o desempenho;

— embasar a andlise critica dos resultados obtidos e do processo de
tomada de decisao;

— contribuir para a melhoria continua dos processos organizacionais;
— facilitar o planejamento e o controle do desempenho; e

— viabilizar a analise comparativa do desempenho da organizacao.
(ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS, 2016, p. 2)

Os indicadores de gestdo da sustentabilidade, a partir da NBR 16534
(ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS, 2016), sdo os mais variados
possiveis, e devem considerar os impactos mais significativos gerados por aquele
meio de hospedagem. Exemplos de indicadores apresentados pela norma sao o
consumo de &gua, energia; a geracdo de residuos; o investimento em acdes
socioambientais e a¢bes de conservacao de areas naturais, flora e fauna.

O que indica a possibilidade de desinformacédo por parte dos gestores,
considerando as respostas apontadas acima, sobre as formas de prevencédo dos

impactos e das interferéncias, que podem ser causados por esse setor. Também se



71

sabe que ha possibilidade muito mais ampla de insercéo de indicadores nas diversas
esferas que tangem a producao e comercializacao de alimentos.

Reforcando essas indicacdes, nos resultados de um questionamento aplicado
para gestores de restaurantes buffet em Floriandpolis, realizado por Puntel e Marinho
(2015), ao perguntar se esses gestores consideravam que o0 restaurante causava
algum tipo de impacto ambiental, 72% consideraram que sim, enquanto 28%
consideraram ndo causar nenhum impacto. Porém, a maior parte dos gestores afirmou
realizar alguma acao para diminuir os impactos ambientais ocasionados (94%).

Na Tabela 9 séo apresentadas as informacdes referentes as vantagens de se
adotarem ac¢fes sustentaveis no setor A&B.

Tabela 9 — Distribuicéo de ocorréncia e porcentagens de indicacdes dos gestores sobre as vantagens
das ac¢0Oes de sustentabilidade adotadas pelo setor A&B do meio de hospedagem

INFORMACOES DOS GESTORES MHC MH TOTAL
N % N % N %
Reducéo de custos 3 17,6 3 23,1 6 20
Colaboracéo com a 3 17,6 2 15,4 5 16,7
saude dos héspedes
Aumento da 2 11,8 3 23,1 5 16,7
atratividade do meio
Principais de hospedagem
vantagens de se
adotar agbes Facilidade de acesso 2 11,8 2 15,4 4 13,3
sustentaveis no aos alimentos
setor A&B do
meio de Reducédo de impactos 3 17,6 1 7,7 4 13,3
hospedagem ambientais
Colaboracdo com a 3 17,6 1 7,7 4 13,3
comunidade e
responsabilidade
social
Reducédo de estoquee 1 59 1 7,7 2 6,7
desenvolvimento da
economia local
TOTAL 17 100 13 100 30 100

Fonte: Elaborag&o da autora (2018).

MHC: Meios de Hospedagem do grupo 1 (que ja foram certificados em gestao
ambiental/gestdo da sustentabilidade)
MH: Meios de Hospedagem do grupo 2 (que ndo sdao/foram certificados em gestédo
ambiental/gestao da sustentabilidade)
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N: Nimero de ocorréncias

Contatou-se, na Tabela 9, a superioridade de respostas afirmativas quanto as
vantagens na adocéo de acdes sustentaveis no setor A&B, decorrentes dos meios de
hospedagem que ja foram certificados, quando comparados aos que nunca obtiveram
alguma certificacdo em gestdo ambiental/gestdo da sustentabilidade, caracterizando
17 respostas para os MHC e 13 para os MH. Ainda que 100% dos meios de
hospedagem deste estudo, mesmo que ndo tenham obtido certificacdo, afirmaram ser
a principal vantagem a reducao de custos.

A reducéo de custos foi igualmente citada no estudo de Oliveira (2013), ao
afirmar que os respondentes da sua pesquisa identificaram reducéo, gerando
melhorias na qualidade dos gastos e nas receitas dos meios de hospedagem, e,
também, que o custo de produtos e equipamento mais sustentaveis sdo caros, mas o
retorno se paga rapidamente. Porém, o autor destaca que o custo de renovacgao anual
de uma certificacdo, como a NBR 15401, pode gerar custos maiores, encarecendo o
produto final.

Conforme Puntel e Marinho (2015), os motivos que levaram os gestores de
restaurantes buffet, em Florianépolis, a incluirem ac¢fes sustentaveis em seus
negécios foi de considerar importante a preservacdo ambiental, representando 30%
das respostas, seguida de 17% pelo cumprimento das legislacdes, 13% pela
consciéncia dos funcionéarios, 11% pela preferéncia dos clientes por produtos e
servicos ecologicamente corretos, assim como pelo objetivo de diminuir os custos,
com 11% das respostas. A reducado de custos, motivo citado no estudo de Puntel e
Marinho (2015), foi indicada também nesse estudo como a vantagem mais
representativa. E o restante das respostas desses autores, como fatores motivadores,
Sao: por ser uma estratégia para diferenciar-se da concorréncia e com o objetivo de
obtencéo de certificados ambientais.

Quanto a atratividade de consumidores ao meio de hospedagem, que
contemple um restaurante com préticas sustentaveis, destaca-se o estudo de Melo et
al. (2012). Os autores afirmam que 30,1% dos participantes da pesquisa tendem a
discordar que essas acdes praticadas, nos restaurantes do ramo da hotelaria, sé&o
importantes, enquanto 46,0% tendem a concordar com a importancia desses

aspectos, e 23,9% mantiveram-se neutros nesse item.
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Também, de acordo com Melo et al. (2012), 42,5% dos integrantes da pesquisa
tém preferéncia por restaurantes que adotem a¢des sustentiveis, sendo que 0s outros
31% se mantiveram neutros e 25% nao tém preferéncias. Sobre a disposicdo em
pagar mais por esse servico em um restaurante, que realiza praticas sustentaveis, 0s
autores destacaram que 37,2% estavam dispostos a pagar mais, enquanto 31,9% néao
(MELO et al., 2012).

Dessa maneira, as variaveis encontradas nos resultados do estudo de Melo et
al. (2012) indicam que os participantes da pesquisa néo estdo dispostos a pagar mais
por um servigo nesse tipo de restaurante. Do mesmo modo que apresentam pouca
propenséo em dar preferéncia para esses estabelecimentos. Mas, consideram essas
guestdes relevantes aos consumidores estudados e que esses tendem a considerar
essas praticas como positivas (MELO et al., 2012).

Na Tabela 10, sao apresentados os resultados relacionados a informacéao dos
gestores sobre considerar a oferta de alimentos organicos como um atrativo ao meio

de hospedagem.

Tabela 10 - Distribui¢céo de ocorréncia e porcentagens de indica¢des dos gestores sobre a consideracéo
da oferta de alimentos organicos como um atrativo para o meio de hospedagem

INFORMAQC)ES DOS GESTORES MHC MH TOTAL
N % N % N %

Considera a oferta de Sim 3 100 2 66,7 5 83,3

alimentos organicos um

atrativo para o meio de N&o - - 1 333 1 16,7

hospedagem

Nao tenho conhecimento

TOTAL 3 100 3 100 6 100
Fonte: Elaboracédo da autora (2018).

MHC: Meios de Hospedagem do grupo 1 (que ja foram certificados em gestdo
ambiental/gestdo da sustentabilidade)

MH: Meios de Hospedagem do grupo 2 (que ndo sdao/foram certificados em gestédo
ambiental/gestao da sustentabilidade)

N: Numero de ocorréncias

Nos dados da Tabela 10, identifica-se que 83,3% dos meios de hospedagem
estudados consideram a oferta de alimentos organicos um atrativo para o meio de

hospedagem. A maioria das respostas afirmativas sdo provenientes dos meios de
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hospedagem que ja foram certificados, sendo que todos esses tomaram o sim como
resposta. Possivelmente, esse resultado seja oriundo da existéncia de alimentos
organicos nestes estabelecimentos e por serem anteriormente reconhecidos como
sustentaveis pelos seus clientes em potencial, e por eles se identificarem com as
praticas sustentiveis, que abrangem o consumo de alimentos produzidos de forma
organica.

Na Tabela 11, constam as informacdes dos gestores/responsaveis sobre
considerar que a oferta de alimentos ou receitas regionais possam ser um atrativo
para o0 meio de hospedagem.

De acordo com esta Tabela, todos os meios de hospedagem consideram a
oferta de alimentos/receitas regionais como um atrativo para o meio de hospedagem.
Para Oliveira (2015), a gastronomia como atrativo turistico € um fator diferencial da
oferta turistica de um destino. Quando o turista tem a possibilidade de entrar em
contato com a gastronomia local, promove-se o conhecimento que a gastronomia
engloba, como a sua identidade e simbologia. Marques (2014) destaca que o turista e
0 visitante, ao entrarem em contato com a gastronomia, lhes € possivel degustar
tradicdes, do mesmo modo, seus sabores, cores e aromas, 0 que motiva os fluxos

turisticos.

Tabela 11 - Distribuicéo de ocorréncia e porcentagens de indicagdes dos gestores sobre a consideracéo
da oferta de alimentos/receitas regionais como um atrativo para o meio de hospedagem

INFORMAQ@ES DOS GESTORES MHC MH TOTAL
N % N % N %
Considera a oferta de Sim 3 100 3 100 6 100

alimentos/receitas regionais
um atrativo para o meio de  N&o - - - - - -
hospedagem

Nao tenho conhecimento

TOTAL 3 100 3 100 6 100

Fonte: Elaboracédo da autora (2018).

MHC: Meios de Hospedagem do grupo 1 (que ja foram certificados em gestédo
ambiental/gestdo da sustentabilidade)

MH: Meios de Hospedagem do grupo 2 (que n&o s&o/foram certificados em gestao
ambiental/gestao da sustentabilidade)

N: Numero de ocorréncias
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Ainda, observa-se uma valorizacéo das cozinhas regionais nos ultimos tempos,
ja que ha incentivo ao Turismo Cultural em vérias localidades. Ocorre a oportunidade
de relacdo com a realidade visitada, bem particular, em uma época de manifestacbes
contra a globalizacdo (BAHL; GIMENES; NITSCHE, 2011).

A relagdo com a cultura local somente se dard por meio da interagéo do turista
com a comunidade. Se o hospede de um meio de hospedagem ndo tiver qualquer
outro contato alimentar fora do estabelecimento, corre-se o risco deste turista ndo
conhecer os alimentos e pratos regionais. Dessa forma, salienta-se a importancia de
oferecer alimentos e receitas regionais na gastronomia dos meios de hospedagem.

A Tabela 12 apresenta informacdes fornecidas pelos gestores/responsaveis
sobre a divulgacdo das praticas sustentaveis ou do uso de alimentos/receitas

regionais do restaurante pelo meio de hospedagem.

Tabela 12 - Distribuicdo de ocorréncia e porcentagens de indica¢des dos gestores sobre a divulgacéo
das préticas sustentiveis ou o0 uso de alimentos/receitas regionais do restaurante

INFORMAQC)ES DOS GESTORES MHC MH TOTAL

N % N % N %
O meio de hospedagem divulga as Sim 3 100 3 100 6 100
praticas sustentaveis ou o uso de
alimentos/receitas regionais do N&o - - - - - -
restaurante
TOTAL 3 100 3 100 6 100

Fonte: Elaborag&o da autora (2018).

MHC: Meios de Hospedagem do grupo 1 (que ja foram certificados em gestao
ambiental/gestéo da sustentabilidade)

MH: Meios de Hospedagem do grupo 2 (que néo sdo/foram certificados em gestédo
ambiental/gestdo da sustentabilidade)

N: Namero de ocorréncias

As informacdes dos gestores sobre os meios de divulgacdo das praticas
sustentaveis estdo assim relacionadas: internet, site e redes sociais; relatorio de
sustentabilidade; contato direto e divulgacdo interna; livro; através da associacao
Roteiros de Charme; display no local.

Na Tabela 12, percebe-se que, independentemente da certificacdo, as acdes

sustentaveis realizadas pelo meio de hospedagem, ou o uso de alimentos/receitas
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regionais do restaurante, sao divulgados em todos os estabelecimentos. A partir
destas respostas, foram investigadas as divulgacdes via internet, por meio dos sites e
redes sociais.

Os meios de hospedagem, que nunca foram certificados em gestdo ambiental/
gestdo da sustentabilidade, divulgam em seus sites a presenca de area verde, flores
da regido, gastronomia com influéncias do povo imigrante, assim como a “comida da
vovoO”, e preservacao da histéria do meio de hospedagem através de exposicao.

Os estabelecimentos do grupo gque ja obtiveram certificacéo, divulgam a adocao
das praticas sustentaveis por meio do site, das premia¢des, assim como relatorio de
sustentabilidade em um deles, mapa com ac¢des sustentiveis e lista de acdes
sustentaveis, realizadas no meio de hospedagem. Nas redes sociais sédo divulgadas
somente a presenca de certificacdo/selo em sustentabilidade e algumas postagens
sobre a oferta da “comida da vové”.

No relatério de sustentabilidade, apresentado em um desses estabelecimentos
no site proprio, publicado no ano de 2017, sobre as acdes de sustentabilidade, é
destaque: o monitoramento do uso e da qualidade da dgua; monitoramento e acdes
para reducdo do uso de energia elétrica e outras fontes de energia; reducdo e
destinacdo adequada dos residuos solidos; priorizacao de fornecedores sustentaveis;
utilizacado de produtos biodegradaveis; acdes de protecdo a fauna e flora; apoio e
organizacdo de palestras de educacdo ambiental; acbes voltadas para o
desenvolvimento sociocultural da comunidade; prevencédo contra a pratica de turismo
sexual e ou prostituicao infantil. Ainda neste relatorio, dentre agdes especificas do
setor A&B, destacam-se: acOes para segurancga alimentar e controle, minimizacéo e
neutralizagdo de agentes contaminantes; boas praticas em alimentacédo; priorizacdo
de fornecedores sustentaveis e acdes de protecdo a fauna e flora.

Os meios de hospedagem, que possuem selo de Ecolideres pelo Tripadvisor,
divulgam suas praticas diretamente no site de avaliacdo. Exemplos de praticas gerais:
controla a utilizagdo de energia (medicdo e registro periédico); programa de
reutilizacéo de roupas de cama (treinamento de camareiras e verificacdes periodicas);
lixeiras em areas comuns; aulas para héspedes sobre as ecopraticas; programa de
reutilizagdo de toalhas (o programa inclui o treinamento das camareiras e verificagoes
periddicas); treinamento da equipe sobre ecopraticas; no minimo 75% das lampadas

de ambientes internos sdo econdmicas.
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Dentre as acdes menos especificas para o setor, destacam-se: energia; agua,;
compras; descarte; e instruir para inovar. Ja as que se destacam por fazerem parte
do setor A&B, sdo: temperatura do ar-condicionado predefinida para economizar
energia; plano de manutencdo preventiva (verificacbes peridédicas para garantir o
funcionamento eficiente dos equipamentos que dependem da agua e energia);
eletrodomésticos com baixo consumo de energia; temperatura do aquecedor
estabilizada para economizar energia; agua aquecida pelo sistema abastecido pela
luz solar; produtos de limpeza com certificado Eco; talheres reutilizaveis (minimo de
90% das loucas e talheres sao reutilizaveis); possui uma politica contra: cultivo,
consumo, exibicdo, venda ou troca de espécies selvagens; peliculas nas janelas que
mantém a temperatura amena; paes e graos organicos produzidos na regido ou outras
opcbes semelhantes com certificacdo; participa de iniciativas relacionadas a
preservacao da regido ou da biodiversidade.

Na investigacdo de Oliveira (2013), as informagOes de sustentabilidade dos
meios de hospedagem estudados contavam em websites, em portais de divulgacéo
comercial, em material impresso e nos murais desses estabelecimentos. A midia
espontanea gerada a partir dos prémios, de certificacdo e reconhecimento pela
sustentabilidade praticada também fizeram parte da publicidade.

Modelos de praticas interessantes, que foram demonstradas no estudo de
Oliveira (2013), séo a divulgacéo para os hospedes das razdes pelas quais o meio de
hospedagem é adepto a acfes sustentaveis e, também, o0 apoio as pesquisas
académicas sobre as praticas sustentaveis que sao adotadas.

Nessa direcdo, para De Conto et al. (2015), ao verificarem as informacdes
disponibilizadas pelos meios de hospedagem certificados pela NBR 15401,
constataram que uma das formas de cumprir a funcdo social dos meios de
hospedagem estda em socializar seus programas e/ou praticas sustentaveis. Os
autores acrescentam que, com o objetivo de sensibilizar os hdospedes sobre suas
responsabilidades, como a escolha do meio de hospedagem, a divulgacdo dessas
informacdes pode ser realizada no seu proprio site.

Assim, o setor de restauracdo deve destacar o que alcancou em atributos de
sustentabilidade, principalmente quanto ao meio ambiente, em seu site, anuncios e
marketing, mantendo seus consumidores informados quanto as iniciativas da empresa

(KWOK; HUANG; HU, 2016). Para tanto, promover acdes sustentaveis, através da
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publicidade, pode induzir um comportamento ecologico por parte dos clientes
(CIRSTEA, 2015).

Na atual situacdo de mercado, cada vez mais exige-se das empresas
investimento quando o assunto € sustentabilidade e meio ambiente, seja como uma
forma de retorno financeiro, devido a gestdo ambiental ser um diferencial entre as
empresas preocupadas com o futuro. Assim, encara-se a sustentabilidade como fator
indispensavel para os negocios que requerem um equilibrio econdmico, social e
ambiental (PUNTEL; MARINHO, 2015).

Como finalizacdo do instrumento de investigacdo (questionario), os gestores
foram questionados sobre sugestdes para o desenvolvimento de pesquisas futuras no
meio académico. Como resposta foram apresentadas as seguintes sugestoes:
‘levantamento do nivel cultural nacional voltado para sustentabilidade/habitos”;
“preferéncias tipo de publico x tipo de hotel.”; “Impactos financeiros positivos para
restaurantes que utilizam alimentos orgénicos e naturais em seu cardapio.”;
“Viabilidade da adequacgao de pequenos produtores.”

Além disso, foi deixado um ultimo espaco para demais comentarios e sugestées
gue assim sao apresentados: “Importante o tema da pesquisa. Prova que ndo basta a
gestdo ter esta consciéncia. E preciso que os proprietarios entendam esta importancia
e encontrem um meio de utilizad-la para beneficios econémicos, que acaba sendo o
principal foco.”; “criar uma empresa na UCS (Junior) para dar consultoria gratuita a
empresas que queiram implantar gestao sustentavel.”; “O hotel continua, desde sua
fundacédo ha 101 anos, a praticar a sustentabilidade que, na época em que iniciou em
1916 era uma pratica necessaria e indispensavel devido a falta de acesso na Serra
para 0s insumos necessarios. Ou seja: eram criados animais proprios para haver leite,
carne e ovos, toalhas e roupas de cama eram confeccionadas, comidas eram
produzidas no préprio hotel, os fogbes e energia de calor eram gerados por lenha
prépria etc. Até os dias de hoje essas praticas continuam e sdo modernizadas e
adaptadas aos novos tempos. Ex: O aguecimento da piscina é feito por energia solar.
A falta de certificacdo deve-se ao Hotel até este momento em que esta implantando
um novo modelo de gestdo e nao ter ainda profissionais que tenham se dedicado a

LT

buscar essas informacdes.” “Exemplo p/ pesquisa: Que tipo de hotel os hospedes da
terceira idade preferem; Que tipo de hotel os hospedes GLS preferem; Que tipo de

hotel os hdspedes jovens casais ¢/ filhos preferem etc...”; “impacto do turismo
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corporacional, sua regulamentagdo do destino. Turismo acessivel, destino turistico
‘maturidade™.

Quando questionados sobre as possiveis palavras e/ou expressdes que vém a
mente quando se pensa em “Gastronomia Sustentavel” e “Ecogastronomia”, surgiram
as seguintes: “alimentos que nutrem”, “experiéncia de Slow Food”, “alimentacao
natural organica e equilibrada”, “a utilizacdo de insumos da regido”, “natural’,
“protecao local’, “pequeno produtor’, “diminuicdo do impacto ambiental” e
“sustentabilidade”. Boa parte destas informacdes parecem estar ligadas ao conceito
de ecogastronomia, provavelmente devido ao movimento Slow Food ser conhecido
na regido, por estar presenta na forma de convivio (grupo local).

Por mais limitadas que parecam as acdes para a promoc¢ao da gastronomia
sustentavel e da ecogastronomia, analisando-se a NBR 15401 (ASSOCIACAO
BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS, 2014), dentre as a¢Bes que, mesmo n&o
sendo orientacdes especificas para o setor A&B, fazem parte do sistema na producéo
e no consumo de alimentos, dentro do meio de hospedagem. Podem ser realizadas
pelos responsaveis e pela propria equipe de A&B. Destacam-se 0s requisitos
ambientais, socioculturais e econdmicos para o turismo sustentavel dispostos na
norma:

— minimizar impactos ambientais;

— preparar a equipe quanto a atendimento a emergéncias ambientais;

— conservar a area natural (prépria ou apoiar a protecdo de areas naturais de
terceiros na regiao);

- n&o permitir a comercializagédo de espécies da flora e fauna silvestres no meio
de hospedagem;

— prevenir a coleta, captura, molestacdo, o transporte ou uso de espécies da
flora e fauna silvestres;

— prevenir o uso predatério de matéria-prima proveniente de espécies da flora
e fauna silvestres;

- promover ac¢les educativas junto aos clientes e a comunidade, com o
propésito de gerar conhecimento e valorizacédo dos ecossistemas da regiao;

- minimizar impactos ambientais durante a construcdo, a operagcdo e a

manutencgao;
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- planejar e operar o paisagismo do meio de hospedagem devem ser efetuados
minimizando os impactos ambientais, aproveitando a vegetacao nativa e refletindo o
ambiente natural do entorno;

- planejar e implementar medidas para reduzir, reutilizar ou reciclar os residuos
solidos;

- dispor de um local especifico e vedado para residuos sélidos contaminantes
de acordo com a legislacéo vigente;

—planejar e implementar medidas para minimizar os impactos provocados pelos
efluentes liquidos ao meio ambiente e a saude publica;

- dar destinacdo adequada aos residuos liquidos gerados pela sua operacao;

- planejar e implementar medidas para minimizar a emissdo de ruidos das
instalacdes, equipamentos e maquinas;

- planejar e implementar medidas para minimizar a emisséo de gases e odores
provenientes das instalacfes, equipamentos e maquinas;

- planejar e implementar medidas de minimizacdo do consumo de energia, em
particular de fontes ndo renovaveis;

- controlar e registrar o consumo de agua de fontes externas e de fontes
préprias;

- desenvolver ou se engajar em acdes voluntarias promovidas por
organizacdes comunitarias, governamentais ou ndo governamentais, quem tenham o
objetivo de contribuir com o desenvolvimento das comunidades locais;

- comprometer-se com 0 aproveitamento das pessoas e da producao local,
incentivando o associativismo, a qualidade e a sustentabilidade;

- apoiar a capacitacéo de pessoas das comunidades locais para a prestacao
de servicos e fornecimento de insumos ou atividades complementares as do meio de
hospedagem;

- incentivar a comercializacdo de artesanatos e produtos tipicos da regido;

- oferecer salarios conforme referéncias sindicais regionais, instalacdes com
condicbes minimas de higiene, seguranca e conforto, composicdo de salarios e
beneficios apresentada de forma clara, promovendo a equidade étnica, social e de
género, bem como coibir o trabalho infantil;

— prevenir os impactos negativos da sua atividade nas comunidades locais;
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- planejar e implementar as atividades e a oferta de servicos para a
sustentabilidade econdmica no curto, médio e longo prazo;

- planejar e implementar produtos e servicos considerando o perfil e as
expectativas dos clientes, privilegiando as tradicfes socioculturais e da hospitalidade
da regiéo;

- estabelecer e manter procedimentos para identificacdo continua de perigos,
a avaliacdo de riscos e a implementacédo das medidas de controle necessarias a saude
e seguranca dos clientes e no trabalho.

E, para finalizar estdo o0s possiveis requisitos para uma gastronomia
sustentavel, as quatro acdes especificas para os servicos de alimentacdo, que
constam na NBR 15401 (ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS,
2014):

— adotar as boas préticas de seguranca de alimentos;

— utilizar preferencialmente produtos frescos;

- quando possivel e viavel economicamente, utilizar insumos de producédo
organica;

— incluir a oferta de alimentos e bebidas da culinaria regional, respeitando a
disponibilidade sazonal dos ingredientes, de maneira a ndo ameacar a flora e a fauna.

Para serem descritas essas possibilidades de acdes para o setor A&B, levou-
se em conta que as demais a¢des sejam realizadas pela alta-administracdo dos meios
de hospedagem e o setor A&B participe com as mudancas mais ageis e breves, ja
que, por exemplo, as reformas e a compra de equipamentos para o proprio setor sejam
realizados pela administracdo, ou que a oferta da alimentagdo no setor seja
proveniente de servico terceirizado, que depende das clausulas dos contratos entres
as partes, formatos comumente realizados nos casos de contrato de terceirizacao.

Estes requisitos apresentados acima sao derivados da NBR 15401
(ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS, 2014), mas se reunidos os
demais aspectos relevantes para a sustentabilidade nos servigos alimentares, a partir
das referéncias utilizadas nessa pesquisa, € possivel acrescentar:

- analisar as embalagens, o transporte e a eficiéncia na producdo dos
ingredientes selecionados para a producéo;

- realizar capacitacdo de funcionarios para melhor aproveitamento/

aproveitamento integral de alimentos;
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- promover educacgao ambiental nos servigos de alimentagéo;

- planejar o cardapio respeitando a sazonalidade e cultura alimentar, utilizando
de produtos/receitas tradicionais locais;

- conhecer e avaliar os produtores e fornecedores locais de alimentos e
INSUMos;

- optar pela formatacéo de cardapios equilibrados nutricionalmente;

- Incluir informac@es sobre a gastronomia sustentavel nas plataformas online
dos restaurantes;

- Implantar a compra sustentavel,

- Primar pelo prazer na alimentagéo, de forma consciente;

- Incluir alimentos/receitas saudaveis, provenientes de alimentos in natura.

Foram incluidas neste estudo as a¢cGes acima, para que possam demonstrar
de que forma a gastronomia pode ser contemplada nos setores A&B dos meios de
hospedagem. Considerou-se entdo, que, para um desenvolvimento responsavel, no
ambito dos servicos alimentares, existem outras oportunidades a serem observadas
com grande relevancia para a gastronomia, assim como outros deveres, ja que a
gastronomia sustentavel, como premissa para esse setor gastrondmico, ainda €&

recente.
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5 CONSIDERACOES FINAIS

O servico de alimentacdo € um setor que produz por meio da realizacdo da
compra, da manipulacédo e da distribuicdo de produtos alimenticios, fazendo, portanto,
parte de um sistema. Este deve estar integrado no empenho quanto a
responsabilizacdo pelos seus modos de construgdo, manutencéo, seu entorno, sua
comunidade e economia local, assim como pela saude dos consumidores. Essa
necessidade ndo serve somente para o setor A&B dos meios de hospedagem, mas
para toda a producdo e manipulacdo de alimentos que chega até as pessoas por
intermédio dos servicos alimentares. Nessa direcdo, a gastronomia, em seu amplo
espectro possui um importante papel em relacdo ao meio ambiente e cultura de uma
comunidade, assim como com a economia.

Realizar a¢des sustentaveis no setor gastronémico pode ser atrativo para 0s
clientes e também para os gestores, pois, além de contribuir com a reducdo de
impactos ambientais e com a sociedade, ao implantar praticas sustentaveis, ha uma
reducao de custos, beneficiando a rentabilidade do negécio e a sociedade. Da mesma
forma, h4 uma crescente preocupacdo por parte dos consumidores quanto a
responsabilidade social e acdes sustentaveis. E o turista, como consumidor, deseja
tomar conhecimento do que é realizado pelas instituicbes as quais ele consome
produtos ou servigos.

O objetivo geral da pesquisa foi analisar as praticas sustentaveis e seus
determinantes na gastronomia dos meios de hospedagem através de questionario
aplicado aos gestores do setor A&B nesses estabelecimentos. Demonstra-se que o
conhecimento desses gestores relacionados ao assunto, pode estar ligado ao
conceito de ecogastronomia, em razdo de suas informacdes relacionadas a
preferéncia por produtores mais proximos do estabelecimento, alimentos da cultura
regional e alimentos sazonais. Esse conceito, que tem como fonte o0 movimento Slow
Food, parece estar relacionado com o0 que 0s gestores consideram ser a gastronomia
sustentavel.

Também é necessario considerar que o setor A&B esta situado no meio de
hospedagem, e que, assim como o0s demais setores, pode adotar praticas
sustentiveis além daquelas indicadas pela norma da certificacdo em gestdo da

sustentabilidade para os servicos alimentares. Ainda, € provavel que as respostas dos
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gestores quanto ao conceito de gastronomia sustentavel sejam limitadas em virtude
de suas escassas fontes informativas sobre esse assunto.

Para os participantes deste estudo, dentre as principais vantagens da adocao
de préticas sustentaveis no setor A&B, foi indicada a reducéo de custos, seguida pela
colaboragdo com a saude dos héspedes e do aumento da atratividade do meio de
hospedagem. Portanto, observa-se que a gastronomia sustentavel pode se manifestar
como um beneficio econémico para a gestdo do meio de hospedagem, assim como
para a seguranca do turista.

Com o objetivo de identificar as a¢des sustentaveis no setor de alimentos e
bebidas dos meios de hospedagem, este estudo aponta para a necessidade de maior
atencao ao setor A&B, pois, mesmo quando questionado em meios de hospedagem
gue indicam realizar a gestdo sustentavel nos demais setores, a area de producéo e
distribuicdo de alimentos parece carecer de acbes mais especificas. Como, por
exemplo, a inexisténcia de indicadores, principalmente de desperdicio de alimentos,
ja que esse € um gargalo na producdo que gera impactos importantes. O setor
gastronbmico também € pouco lembrado na formatacdo de normas, selos e
certificacdes da gestao da sustentabilidade, carecendo de orientacdes/exigéncias no
gue tange os servigos alimentares.

Todos os gestores dos meios de hospedagem informaram divulgar as praticas
sustentaveis ou o uso de alimentos e receitas regionais. Uma das ferramentas de
divulgacéo indicada pelos gestores foi a internet e as redes sociais. Porém, ao
identificar como os meios de hospedagem divulgam as acfes sustentaveis nesses
meios, constatou-se que ndo ha uma divulgacdo eficiente das certificacbes e dos
demais sistemas que possam garantir a sustentabilidade nesses empreendimentos.

Ao verificar se, segundo os gestores, a gastronomia, a sustentabilidade, a
oferta de alimentos orgéanicos e de alimentos/receitas regionais podem ser
considerados atrativos ao meio de hospedagem, constatou-se que a maior parte deles
indica que sim. Respostas como essas podem apontar como uma possivel motivagéo
dos gestores a adotarem praticas sustentaveis.

Os gestores dos meios de hospedagem que ja foram certificados ou
classificados, demonstraram estar mais sensibilizados em relagdo as acbes

sustentdveis. Significa que, participar de processos de qualificagdo como esses pode
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resultar em processos organizacionais diferenciados e disciplinados para a melhoria
continua da atividade.

Foram apontadas pelos participantes da pesquisa: responsabilidade social,
econbmica e ambiental; melhoria dos procedimentos internos; reducdo de gastos;
marketing; disseminagdo de conhecimento aos envolvidos com o meio de
hospedagem e a qualificacédo dos servi¢os e pessoas (como razdes pelas quais 0 meio
de hospedagem buscou a certificacdo em gestdo ambiental/gestdo da
sustentabilidade). As ac¢des sustentaveis mais indicadas pelos gestores, adotadas
pelos meios de hospedagem, séo as relacionadas com a sustentabilidade do negdcio
e a gestdo de residuos. Além disso, destaca-se que, por mais que existam razdes
pelas quais os meios de hospedagem buscaram a certificacdo, ndo houve motivacdes
suficientes para a renovacao da mesma, apontadas pela falta de retorno do mercado,
alto custo de taxas, ou devido ao meio de hospedagem pertencer a outros programas
de reconhecimento da sustentabilidade no mercado.

Um aspecto relevante a ser destacado € o do valor nutricional dos alimentos,
diante do conceito de sustentabilidade. Para a gastronomia sustentavel ser bem-
sucedida ha a necessidade de ofertar refeicfes balanceadas nutricionalmente. Krause
e Bahls (2015, p. 448) destacaram em seu estudo que “As caracteristicas nutricionais
balanceadas visam ao bem-estar dos clientes, portanto contribuem para o conceito da
sustentabilidade.” Esse topico ndo é apontado no sistema de certificacdo em gestéo
da sustentabilidade apresentado na norma NBR 15401 (ASSOCIACAO BRASILEIRA
DE NORMAS TECNICAS, 2014).

As orientacbes para a sustentabilidade no empreendimento precisam ser
promovidas por meio da intersetorialidade, de modo que o segmento gastronémico
realize acdes sustentaveis de forma mais integrada. O relacionamento entre cargos e
setores, assim como a capacitacdo dos colaboradores podem ser ferramentas
importantes para o desenvolvimento da gastronomia sustentavel. Além disso, ha o
papel fundamental dos profissionais formados em Gastronomia, que Campolina e
Machado (2015) denominam como o gastrbnomo sustentavel, por tratar-se o
profissional que incorpora ao seu fazer profissional as praticas sustentaveis,
contribuindo com o desenvolvimento local e a soberania alimentar.

Como forma de conscientizar esses profissionais a educagdo ambiental deve

ser promovida com o objetivo de criar novas possibilidades para melhoramento de
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técnicas. Esses processos podem colaborar com o aproveitamento integral de
alimentos, a reutilizacdo adequada e, assim, a reducao do desperdicio.

Dentre as limitacdes deste estudo, esta a dificuldade dos gestores de A&B em
participarem da pesquisa. Além disso, ocorreram diversas trocas e alteracdes nas
gestdes, enquanto o estudo estava sendo realizado, fazendo com que nao houvesse
mais responsaveis pelo retorno dos questionarios, mesmo que 0s termos de
recebimento tenham sido assinados.

No inicio da pesquisa deparou-se com escassez de estudos, que serviram
como fomento para ampliar os conhecimentos sobre a gastronomia sustentavel e
refletir sobre as formas pelas quais o conceito era apresentado. Assim, as reflexbes
puderam tomar novos pontos de vista. Também, almejava-se iniciar o preenchimento
de lacunas existentes de publicacdes sobre o tema gastronomia sustentavel no Brasil,
principalmente vista de maneira mais abrangente.

Fica evidente a necessidade de se estabelecerem diretrizes para a
sustentabilidade na area da gastronomia. Assim, procurou-se realizar, no término
deste estudo, a listagem de orientacdes que poderiam se adaptar as ja existentes,
para que sejam implantadas nos servicos alimentares, dentro da realidade desse
setor.

Espera-se que esta pesquisa sirva, tal como as normas e 0s programas de
sustentabilidade atuais, como forma de educacédo ambiental e de sensibilizacao social,
ambiental e econdmica. Considera-se que este estudo possa fomentar a reflexdo dos
gestores da area gastron6mica para a sustentabilidade, mesmo que essa diretriz ndo
faca parte das condutas da empresa.

Algumas perguntas podem direcionar novos caminhos da pesquisa, permitindo
0 Seu prosseguimento na academia:

- Qual a relevancia, para o turista, da gastronomia sustentavel como critério de
escolha dos meios de hospedagem/ restaurantes?

- Quais os determinantes da gastronomia sustentavel em outras areas do
turismo, assim como em outras regides turisticas?

- O consumidor esta disposto a pagar mais por um meio de hospedagem/
restaurante sustentavel?

- Quais as razO0es motivadoras das organizagbes em praticarem a

sustentabilidade?



87

- Os gestores de A&B tém conhecimento sobre o0s possiveis impactos e
interferéncias provocados pela gastronomia?

- De que maneira os gestores adquirem informacfes sobre praticas
sustentaveis na gastronomia?

- Como a sustentabilidade interfere em outros relacionamentos, além da
relacdo meio de hospedagem-hdspede, como na relacdo entre meio de hospedagem-

fornecedores?
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APENDICE A
QUESTIONARIO

Prezado gestor,

Estd sendo realizada uma pesquisa intitulada “GESTAO DA GASTRONOMIA
SUSTENTAVEL EM MEIOS DE HOSPEDAGEM”, com o objetivo de analisar as
praticas sustentaveis e seus determinantes na gastronomia dos meios de
hospedagem. A pesquisa faz parte da dissertacdo da mestranda Patricia Binz, sob
orientacao da Prof? Dra. Suzana Maria De Conto, promovida pelo Programa de Pés-
Graduacdo em Turismo e Hospitalidade da Universidade de Caxias do Sul (UCS).
Todas as informacdes prestadas neste questionario terdo uso exclusivo para a
realizacdo da pesquisa, dos relatorios, da dissertacdo e artigos que dela resultarem.

Agradecemos desde ja a colaboracgéo e participacdo na pesquisa. Obrigado.

DADOS GERAIS

1. Escolaridade:

( )Ensino Médio completo ( )Ensino Superior incompleto ( )Ensino Superior
completo

( ) Pos-Graduacao () Mestrado ( ) Doutorado

2.Cargo no meio de hospedagem/tempo de atuacao:

3. Tipo do meio de hospedagem:
() Hotel ( ) Pousada ( ) Resort () Hotel-fazenda
( )Camaecafé ( ) Hotelhistérico () Flat/Apart

4. Numero de leitos/ Unidades habitacionais (UHSs):

5. Ha quanto tempo o0 meio de hospedagem esta em
operacao:

DADOS ESPECiFICQS
SISTEMA DE GESTAQO DA SUSTENTABILIDADE — SETOR DE ALIMENTOS E
BEBIDAS

6. O estabelecimento é classificado pelo Sistema Brasileiro de Classificacdo de
Meios de Hospedagem?

() Sim. Por qual razao?

() Nao. Por qual razado?
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) Ja teve. Qual o motivo da ndo renovacao?
) Desconhece o sistema

\l/'\/\

. O meio de hospedagem tem certificacdo em gestdo da sustentabilidade/
gestao ambiental?
) Sim. Desde quando?
) Nao. Por qual razado?
) Ja teve. Qual o motivo da ndo renovacgao?
) Desconhece

AN NN N

(o]

. Se sim, por qual razédo o meio de hospedagem buscou a certificagdo em
gestdo da sustentabilidade/ gestdo ambiental? (podera marcar mais de uma
0pgé&o)

() Responsabilidade social, econébmica e ambiental

() Marketing

() Melhora de procedimentos internos

() Reducéao de gastos (de recursos naturais ou custos financeiros)

() Outro. Qual?

9. O cliente procura o meio de hospedagem movido por critérios sustentaveis?
( )Sim

( ) Nao

() N&o ha indicadores que megcam esse critério de selecéo

10. Quais séo as palavras que lhe vém a mente quando vocé pensa em
“Gastronomia Sustentavel” ou “Ecogastronomia”?

11. O cliente procura o estabelecimento devido a gastronomia do restaurante?
( )Sim

( ) Nao

() N&o ha indicadores que mecam esses dados

12. Quais ac¢bes sustentaveis sdo adotadas pelo meio de hospedagem?
(poderad marcar mais de uma opc¢ao)

) AgOes para minimizar os impactos ambientais

) AgOes socioculturais

) AcOes para sustentabilidade econémica do negdcio

) Gestao de residuos

) Gestao do uso da agua

) Gestao de energia

) Educac&o ambiental

NN NN NN N

13. Quais ac¢bes sustentaveis sédo adotadas pelo meio de hospedagem no setor
de alimentos e bebidas? (podera marcar mais de uma opc¢ao)
() Uso de alimentos sazonais (adquiridos na época de colheita natural),
respeitando a flora e a fauna (alimentos que nao estdo em extingéao)
() Uso de alimentos organicos (isentos de insumos artificiais que tenham
certificacado de produto organico)
() Uso de alimentos da cultura regional
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) Uso de receitas/pratos da cultura regional

) Uso de alimentos in natura/minimamente processados

) Adocao de boas préticas na fabricacdo/manipulacédo de alimentos

) Reaproveitamento/aproveitamento integral de alimentos

) Preferéncia por produtores mais proximos do estabelecimento possivel
) Elaboracao de cardapios e pratos visando evitar desperdicio

) Outra. Qual?

NN NN NN N

14. Ha indicadores de desperdicio, como o registro de resto ingesta (restos
dos pratos e alimentos expostos aos clientes) e de sobra limpa
(manipulados ou produzidos mantidos em estado de conservagao
apropriado sem irem a distribuicdo) de alimentos?

( )Sim

( ) Nao
Se sim, qual(is)?

15. Quais a¢bes/medidas sao tomadas contra o desperdicio de alimentos?

16. Ha indicadores de sustentabilidade para medir as acfes do setor de
alimentos e bebidas?

()Sim ( )Nao

Se sim, qual (is)?

() Nao tenho entendimento sobre o assunto

17. Para as acdes da sustentabilidade que ndo foram adotadas no setor A e B,
quais 0s motivos principais?

18. Para as acfes adotadas, quais sdo as principais vantagens? (podera
marcar mais de uma op¢ao)

() Reducéao de custos

() Facilidade no acesso aos alimentos

() Reducéo de impactos ambientais

() Colaboragdo com a comunidade e responsabilidade social

() Colaboracdo com a saude dos hospedes

() Aumento da atratividade do meio de hospedagem

() Outra. Qual?

19. Vocé considera a oferta de alimentos organicos como um atrativo para o
meio de hospedagem?

( ) Sim

( ) Néao

() Nao tenho conhecimento

20. Vocé considera a oferta de alimentos/receitas regionais um atrativo para o
restaurante do meio de hospedagem/ meio de hospedagem?

() Sim

( ) Nao
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() Nao tenho conhecimento

21. O meio de hospedagem divulga as préaticas sustentaveis ou uso de
alimentos/receitas regionais do restaurante?

() Sim. Por qual meio?

( ) Nao

() Nao tenho conhecimento

22. H4 sugestdes de pesquisas a serem realizadas no meio académico?

23. Demais comentarios e sugestdes:




