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“‘When | put the water into the basing for washing the vegetables,
| look deeply at the water to see its wonderful nature. | see

that the water comes from high in the mountains or from deep
within the Earth right into our kitchen. | know that there are
places where people have to walk several miles just to carry
back a pail of water on their shoulders. Here water is available
whenever | turn on the tap. Aware of the preciousness of clean
water, | value the electricity that | use to turn on a light or to
boil water. | only need to be aware that there is water and
electricity easily accessible to me, and | can be happy
straightaway. When | am peeling vegetables or cooking them,
| can do it in mindfulness and with love. | see cooking as a
way to offer nourishment and care to my Family and friends.
Looking deeply at a tomato, a bunch of grapes or a piece of
tofu, | can see the wonderful nature of these things, how they
were nurtured by the soil, the sun, the rain and the seed.”

Tich Nhat Hanh



RESUMO

A implantagéo de indicadores de sustentabilidade em restaurantes é necesséria para
medir o desempenho de suas atividades e propor melhorias no processo. O objetivo
do estudo foi analisar a producdo do conhecimento relacionada a indicadores de
sustentabilidade em restaurantes. Foram realizadas buscas no Catalogo de Teses e
Dissertacdes da Coordenacdo de Aperfeicoamento de Pessoal de Nivel Superior
(Capes) e no Portal de Periddicos da Capes. Na pesquisa no Catalogo da Capes
utilizou-se a expressao “indicadores de sustentabilidade” no campo assunto. Foi
realizada a leitura dos resumos das producdes que apresentassem a expressao
‘indicadores de sustentabilidade” no titulo e/ou resumo e/ou palavras-chave. A
pesquisa no Portal de Periddicos da Capes foi realizada pela ferramenta de busca
avancada utilizando-se os termos restaurantes e indicadores de sustentabilidade em
inglés e portugués no titulo. Os resultados evidenciaram o total de 283 teses e
dissertacbes sobre indicadores de sustentabilidade. As areas das Ciéncias
Ambientais, Engenharia Civil e Administracdo apresentam a maior producéo (34%).
N&do foram localizadas teses e dissertacbes referentes a indicadores de
sustentabilidade em restaurantes. No Portal de Periddicos da Capes foram localizados
seis artigos com os critérios estabelecidos. Porém, apdés a leitura dos artigos
constatou-se que apenas dois abordavam o tema de interesse. Os artigos versam
sobre o uso de um checklist de indicadores para restaurantes que contemplam os trés
pilares da sustentabilidade. A dimensdo ambiental recebeu maior atengdo nos
estudos, evidenciando-se lacunas no olhar das dimensdes social e econémica. Em
sintese, conclui-se que na Poés-Graduacdo, diferentes areas do conhecimento
estudam os indicadores de sustentabilidade em diversos setores da economia, porém,
no setor da gastronomia ainda ha lacunas. A escassez da producdo cientifica para
restaurantes também foi constatada no Portal de Periédicos da Capes. Nenhum artigo
teve como objetivo determinar quantitativamente os indicadores de sustentabilidade.
Sendo assim, percebe-se a necessidade do olhar da academia para o setor
gastrondmico, determinando os indicadores de sustentabilidade em diferentes tipos
de culindrias e de servicos.

Palavras-chave: Indicadores de sustentabilidade. Restaurantes. Turismo.



ABSTRACT

The implementation of sustainability indicators in restaurants is necessary to measure
the performance of its activities and to propose improvements in the process. The aim
of the study was to analyze the production of knowledge related to sustainability
indicators in restaurants. Searches were carried out in the Catalog of Theses and
Dissertations of the Coordination for the Improvement of Higher Education Personnel
(Capes) and in the Portal of Periodicals of Capes. In the search in the Capes Catalog,
the term “sustainability indicators” was used in the subject field. The abstracts of the
productions that presented the expression “sustainability indicators” in the title and / or
summary and / or keywords were read. The search on the Capes Journal Portal was
carried out using the advanced search tool using the terms restaurants and
sustainability indicators in English and Portuguese in the title. The results showed a
total of 283 theses and dissertations on sustainability indicators. The areas of
Environmental Sciences, Civil Engineering and Administration have the highest
production (34%). No theses and dissertations related to sustainability indicators were
found in restaurants. In the Capes Journal Portal, six articles were found with the
established criteria. However, after reading the articles, it was found that only two
addressed the topic of interest. The articles deal with the use of a checklist of indicators
for restaurants that contemplate the three pillars of sustainability. The environmental
dimension received more attention in the studies, showing gaps in the view of the social
and economic dimensions. In summary, it is concluded that in Post-Graduation,
different areas of knowledge study sustainability indicators in different sectors of the
economy, however, in the gastronomy sector there are still gaps. The scarcity of
scientific production for restaurants was also observed in the Portal of Periodicals of
Capes. No article aimed to determine the sustainability indicators quantitatively. Thus,
there is a need for the academy's look at the gastronomic sector, determining
sustainability indicators in different types of cuisines and services.

Keywords: Sustainability indicators. Restaurants. Tourism.
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1 INTRODUCAO

Em abril de 1987 a Comissdo Mundial Sobre o Meio Ambiente e
Desenvolvimento publicou o relatério Our Common Future, traduzido no portugués
para “Nosso Futuro Comum”, que trouxe o conceito de desenvolvimento sustentavel
pela primeira vez: “O desenvolvimento sustentavel € o desenvolvimento que encontra
as necessidades atuais sem comprometer a habilidade das futuras geracfes de
atender suas proprias necessidades.” (THE WORLD COMISSION ON
ENVIRONMENT AND DEVELOPMENT, 1987, p. 8).

O objetivo central da sustentabilidade € a conexdo entre meio ambiente,
economia e sociedade como forma de promover a existéncia e garantir o futuro das
proximas geracdes. Nesse contexto, os indicadores de sustentabilidade apresentam-
se como uma ferramenta de controle e monitoramento do desenvolvimento
sustentavel.

A norma NBR 16.534 (ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS
- ABNT, 2016), intitulada Meios de hospedagem — Indicadores para o Sistema de
Gestao da Sustentabilidade, define indicador como uma “medida repetida através do
tempo, que permite avaliar o cumprimento dos objetivos, os resultados de uma
determinada atividade ou o0 sucesso de uma organizacao.”.

Um exemplo de utilizacdo de indicadores sustentaveis sdo os Objetivos do
Desenvolvimento Sustentavel (ODS), adotados no ano de 2015 pela Agenda 2030,
elaborada pela Organizacdo das Nac¢des Unidas (ONU). A Agenda 2030 e seus ODS
foram adotados com o intuido de aprofundar os avancos promovidos pela agenda de
desenvolvimento anterior, que englobava os Objetivos do Milénio (ODM). Os ODS sé&o
compostos por 17 objetivos representados por um total de 169 metas e 231 indicadores
que contemplam de forma integrada as trés dimensbes do desenvolvimento
sustentavel - ambiental, social e econémica (AGENDA 2030, [s.d.]).

A implementacao de indicadores em uma organizagao se apresenta como uma
acao significativa. Os indicadores podem ser utilizados na mensura de resultados e
na gestdao de desempenhos, no embasamento de analise critica dos resultados
obtidos e no processo de tomada de decisao, na contribuigdo para a melhoria continua
dos processos organizacionais, para a facilitagdo do planejamento e do controle do
desempenho e na viabilizacdo da analise comparativa do desempenho da
organizacdo (ABNT, 2016).
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No setor gastronémico, a implementacao de praticas sustentaveis e indicadores
gue mensurem o desempenho dessas agfes se tornam tao importantes quanto nos
demais setores. De acordo com Binz (2018), o servi¢o de alimentacéo se da por meio
de compras, manipulacéo e distribuicdo de produtos alimenticios, dessa forma sendo
parte de um sistema no qual se integram responsabilidade pelos seus modos de
construcdo, manutencédo, seu entorno, sua comunidade e economia local, bem como
saude dos consumidores. Sendo assim, a gastronomia se conecta com 0 meio
ambiente, a cultura e a economia de uma comunidade, abordando as trés esferas do
desenvolvimento sustentavel.

Ainda conforme Binz (2018), a implementacao de a¢fes sustentaveis no setor
gastronémico pode ser atrativa para clientes e gestores, pois além da reducao de
impactos ambientais ha uma reducdo de custos, dessa forma beneficiando a
rentabilidade do negdcio.

Nesse sentido, compreende-se que em adesdo ao desenvolvimento
sustentavel, todas as organizacdes, inclusos os empreendimentos gastronémicos que
sdo objeto de estudo deste trabalho, devem implementar préaticas sustentaveis, as
quais devem ser mensuradas e monitoradas por indicadores sustentaveis, a fim de

que se mapeie 0 progresso sustentavel no setor.
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2 JUSTIFICATIVA

De acordo com Grasselli (2019), é notéria a escassez de trabalhos sobre
gestdo da sustentabilidade em restaurantes e sobre a utilizagdo de indicadores de
sustentabilidade nos mesmos. De Conto, Binz e Prates (2018) explicam que, neste
contexto, a academia se faz importante no processo de construcédo do conhecimento,
no sentido de construir o conceito de desenvolvimento sustentavel, embasado em
crencas, atitudes e estudos relacionados a gastronomia.

A NBR 16.534 (ABNT, 2016) afirma que o uso de indicadores de
sustentabilidade incentiva os estabelecimentos a colocarem em pratica conceitos de
gestao mais sustentaveis.

Ademais, De Conto, Binz e Prates (2018) propbfem em suas pesquisas
indicadores de sustentabilidade nas atividades gastronémicas como tema de estudo
relevante e Grasselli (2019) recomenda a realizacdo de estudos que abordem
indicadores de sustentabilidade em restaurantes nas dimensdes da economia, da
sociedade e da cultura.

Diante dos fatos apresentados, percebe-se a necessidade e a importancia de
estudos na area de indicadores de sustentabilidade em restaurantes, uma vez que
estudos sobre o tema séo limitados. O objetivo deste trabalho é mapear a producéo
do conhecimento em relacéo a indicadores de sustentabilidade em restaurantes nos
programas Stricto Sensu no Brasil e no Portal de Periddicos da Coordenacdo de
Aperfeicoamento de Pessoal de Nivel Superior (Capes), apresentando um panorama
atual sobre os estudos que vem sendo realizados nessa area e dessa forma indicar

novas linhas que esse tema de estudo pode tomar.
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3 OBJETIVOS

O presente capitulo aponta o objetivo geral e os objetivos especificos do
trabalho.

3.1 Objetivo geral

Mapear a producédo cientifica sobre indicadores de sustentabilidade em

restaurantes.
3.2 Objetivos especificos

¢ Identificar as teses e dissertacdes dos programas Stricto Sensu localizados no
Catélogo de Teses e Dissertacbes da Capes;

¢ |dentificar os artigos localizados no Portal de Periddicos da Capes;

e Verificar as producdes que apresentam como objeto de estudo indicadores de
sustentabilidade;

e Analisar o que vem sendo estudado sobre indicadores de sustentabilidade em

restaurantes.
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4 REFERENCIAL TEORICO

O capitulo visa abordar temas sobre a indicadores de sustentabilidade no setor
gastronbmico, bem como as caracteristicas do desenvolvimento sustentavel, as
caracteristicas de um restaurante sustentavel, o uso de tecnologias em restaurantes,
legislacdes aplicaveis ao tema e o panorama do cenario do novo coronavirus nos

restaurantes.

4.1 O Desenvolvimento sustentavel

O autor Romeiro (2004) explica em suas pesquisas que o mundo € um sistema
anico e integrado, aonde cada ser humano interage com todo o sistema mundial,
aonde o conceito de desenvolvimento sustentavel € o Unico paradigma capaz de
enfrentar a dimens&o mundial.

Conforme a NBR 15401, que dispde sobre gestdo de sustentabilidade em
meios de hospedagem, a sustentabilidade por si sé se caracteriza pelo “uso de
recursos, de maneira ambientalmente responsavel, socialmente justa e
economicamente viavel, de forma que o atendimento das necessidades atuais néo
comprometa a possibilidade de uso pelas futuras geragcbées” (ABNT, 2014).

Desde o anuncio do Protocolo de Kyoto, em 2005, que teve como objetivo
maximo o combate ao aquecimento global, o desenvolvimento sustentavel tem sido
destacado mundialmente, se caracterizando como um principio de grande relevancia
para o estabelecimento e o gerenciamento de politicas organizacionais (WANG et al.,
2013).

A ONU (2018) destaca que o desenvolvimento sustentavel requer esforcos
conjuntos para a construcao de um futuro inclusivo, resiliente e sustentavel para todas
as pessoas e todo o planeta e para que o0 mesmo seja alcancado € necessario a
harmonia de trés elementos centrais: crescimento econdmico, inclusdo social e
protecdo ao meio ambiente.

A Fundacédo Alexandre de Gusmao (2012) explica que o desenvolvimento
sustentavel trata fundamentalmente de reconhecer, entender e agir nas interconexdes
entre a economia, a sociedade e o meio ambiente natural, onde é necessario
considerar um cendrio todo, inclusas liga¢des criticas entre alimentos, agua, terra e
energia para assegurar que as acdes de hoje sejam compativeis com o caminho que

se quer seguir para o futuro.
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Graficamente, os trés elementos do desenvolvimento sustentavel séo
frequentemente apresentados por trés circulos de intersecdo da sociedade, meio
ambiente e economia, com a sustentabilidade sendo colocada no cruzamento,
apresentados na Figura 1. Essa representacao € conhecida como “modelo tradicional
de sustentabilidade” e € encontrada na literatura académica ou em documentos
politicos. As esferas da sustentabilidade também podem ser representadas por
circulos concéntricos ou pilares independentes, também apresentados na Figura 1
(PURVIS; MAO; ROBINSON, 2018).

Figura 1 — Da esquerda para a direita: modelo tradicional da representag&o do desenvolvimento
sustentavel, modelo de circulos concéntricos e modelo de pilares.

Society

Environment

Sustainability

Sustainable

Social
Environmental
Economic

Fonte: Purvis, Mao e Robinson (2018).

Muitos autores defendem um modelo de sustentabilidade no qual a economia
€ um componente para a qualidade de vida, sendo limitada pelo meio ambiente. Nessa
ideia, 0 modelo de circulos concéntricos seria 0 mais bem aceito, pois os modelos de
trés pilares e o modelo tradicional enxergam essas trés esferas (economia, sociedade
e meio ambiente) como elementos independentes um do outro, enquanto o modelo
de circulos concéntricos entende que o desenvolvimento da economia é limitado pela
sociedade em se encontra, que é limitado pelos recursos naturais, como energia e
agua, disponiveis para esta mesma sociedade (PURVIS; MAO; ROBINSON, 2018).

Elkington (1997) propds em seus estudos que o desenvolvimento sustentavel
dentro de organizagbes se embasasse nos trés “Ps”: proveito, pessoas e planeta.
Nesse sentido, as organizacdes devem agir em trés linhas: a linha de lucro, que

representa o proveito da empresa; a linha de acdo, que se remete as pessoas que
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formam uma empresa e comunidade; e o planeta, que compreende 0 meio ambiente
como um todo.

E possivel concluir que o desenvolvimento sustentavel se da através das
esferas econdmicas, sociais e ambientais, e nessa linha, os empreendimentos
gastrondmicos devem colaborar monitorando suas acdes nessas esferas. Nesse
contexto, sugere-se o0 uso de indicadores de sustentabilidade para que se possa ter o

controle de como o desenvolvimento sustentavel progride dentro de uma empresa.

4.2 Os objetivos do desenvolvimento sustentavel da ONU e a gastronomia

No ano de 2015 foi adotada a Agenda 2030 para o Desenvolvimento
Sustentéavel, composta pelos ODS. De acordo com a ONU (2018), essa agenda
universal visa estimular acées que poréo fim a pobreza e construirdo um mundo mais
sustentavel nos proximos 15 anos por meio dos seus 17 Objetivos e 169 metas. Os
ODS séo globais e universalmente aplicaveis, considerando as diferentes realidades
nacionais, capacidades, niveis de desenvolvimento, politicas e prioridades de cada
pais.

Quase todos os ODS se relacionam direta ou indiretamente com a tematica de
estudo, indicadores de sustentabilidade em restaurantes, pois, conforme a ONU
(2018), os objetivos sdo amplos em seu alcance, abordando elementos interligados
do desenvolvimento sustentavel como o crescimento econémico, a inclusédo social e
a protecdo ao meio ambiente.

Nessa linha, o objetivo 2, intitulado “fome zero e agricultura sustentavel”, se
relaciona com a tematica pois estimula o investimento em pequenos agricultores,
considerando este um modo relevante para 0 aumento da seguranca alimentar global
e para o aumento da nutricdo para os mais pobres (ONU, 2015). A ONU (2015) ainda
afirma que a agricultura emprega 40% da populacdo mundial e que 80% dos alimentos
consumidos em paises em desenvolvimento é fornecido por pequenas fazendas
distribuidas ao redor do globo terrestre.

Conforme a Fundacé&o Alexandre de Gusméao (2012), o desenvolvimento
agricola evitou a fome em massa, mas também gerou maior pressdo nos recursos
naturais e tornou a producdo de alimentos insustentavel pelo fato de utilizar diversos
insumos baseados em combustiveis fésseis e grande volume de agua, entre outros
fatores. Mota et al. (2017) afirmam que o impacto ambiental causado pela producéo

de alimentos € consideravel e recursos naturais, como a terra, a agua e a energia
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devem ser conservados e geridos de forma otimizada, bem como a compra de
alimentos deve priorizar produtores locais, pois dessa forma ira resultar na diminuicao
de custos, aumentar o consumo de alimentos organicos, colaborar com a diminuicao
do éxodo rural, e estimular o comércio na regido, gerando renda para as familias de
pequenos agricultores.

O objetivo 7 tem o intuito de assegurar o acesso confiavel, sustentavel,
moderno e a preco acessivel a energia para todos. Conforme a ONU (2015), o
consumo de energia € o principal contribuinte para as mudancas climaticas, sendo
responsavel por cerca de 60% das emissdes e nesse cendrio é imprescindivel a
utiizacdo de energia proveniente de fontes renovaveis em residéncias e
organizacdes, uma vez que a mesma se caracteriza como inexaurivel e limpa. O
Pacific Gas & Electric’'s Food Service Technology Center (FSTC) afirma que os
restaurantes sdo os maiores usuarios de energia do mundo do varejo, chegando a
utilizar cinco vezes mais energia por metro quadrado que qualquer outro tipo de
empreendimento, o que equivale a 490 toneladas de diéxido de carbono produzidos
por ano por restaurante (HOROVITZ, 2008).

O trabalho decente e o crescimento econdmico também s&o previstos na
Agenda 2030, apresentado pelo objetivo 8. A ONU (2015) previu a necessidade de
criacao de 470 milhdes de novos empregos no mundo todo para a entrada de novas
pessoas no mercado de trabalho entre 2016 e 2030.

Pequenas e médias empresas que se comprometem com o processamento
industrial e com as industrias manufatureiras sdo os maiores geradores de emprego,
contabilizando 50 a 60% dos empregos. Conforme a World Tourism Organization —
UNTWO (2012), as atividades de turismo, gastronomia e servicos relacionados
resultam em 10% do Produto Interno Bruto (PIB) de todos os paises somados.

O objetivo 12 é intitulado como “Consumo e produgdes responsaveis”. A ONU
(2015) destaca que a populacéo global deve chegar a 9,6 bilhdes de pessoas até 2050
€ nesse cenario seriam necessarios o equivalente a trés planetas Terra para prover
0S recursos naturais necessarios para sustentar os estilos de vida atuais. Em
contraponto, atualmente 1,3 bilhdo de toneladas de comida s&o desperdicadas
diariamente (ONU, 2015). Isso nos mostra que assegurando padrdes de producao e
de consumo sustentaveis em organizacdes e residéncias é possivel alcancar o
objetivo global proposto. Ademais, a Fundacdo Alexandre de Gusmé&o (2012) explica

gue é importante disponibilizar escolhas sustentaveis que tenham custos acessiveis
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e sejam atraentes para os consumidores, e ressaltam que as normas dos produtos
para a sustentabilidade s&o ferramentas importantes que podem influenciar
decisivamente na escolha das pessoas.

A tematica também se relaciona com o objetivo 13, que prevé acdes contra o
aquecimento global. Conforme a ONU (2015), ainda € possivel limitar o0 aquecimento
global com a adesdo de medidas tecnolégicas e mudancas comportamentais nas
sociedades e organizacdes. As mudancas climaticas sdo um risco para todos o0s
paises e pessoas, podendo ocasionar reducdo na produtividade de lavouras e
aumento do nivel do mar, sendo essas situa¢gBes particularmente mais graves nos
paises mais pobres do mundo. O consumo excessivo de energia e o desperdicio de
alimentos em restaurantes, ja citados neste texto, contribuem para o aquecimento
global e dessa forma sdo temas de atencdo para as organizacbes (FUNDACAO
ALEXANDRE GUSMAO, 2012).

O objetivo 14 prevé a conservacao e uso sustentavel dos oceanos, mares e
recursos marinhos para o desenvolvimento sustentavel. As atividades humanas
afetam 40% dos oceanos do mundo, empregando direta ou indiretamente 200 milhdes
de pessoas e alcancando um valor de 3 trilhBes de ddlares na economia mundial.
Atualmente, os niveis de captura de peixes se aproximaram da capacidade de
producdo dos oceanos, contribuindo para a rapida diminuicdo de varias espécies de
peixes e reduzindo a pesca mundial e empregos relacionados (ONU, 2015).

Conforme a Fundacdo Alexandre Gusmao (2012), milhdes de pessoas
dependem das areas marinhas para alimentacdo, subsisténcia, recreacao, cultura e
oportunidades econdmicas. A pesca em todo o mundo sustenta 170 milhdes de
empregos e mais de 1,5 bilhdo de pessoas dependem de recursos marinhos para sua
ingestao de proteinas. Nesse sentindo, 0s restaurantes que manipulam peixes, como
0s restaurantes de culinaria japonesa, também devem adotar praticas sustentaveis
em vista da protecdo da vida marinha.

A partir das contribuicdes dos autores citados percebe-se que o0s
empreendimentos gastronémicos se relacionam fortemente com os ODS por meio do
seu envolvimento com a economia, a sociedade e o meio ambiente. Nesse viés, 0s
restaurantes devem aderir a praticas sustentaveis de modo que se engajem aos
objetivos propostos pela ONU para a Agenda 2030, contribuindo ao alcance das

metas propostas. Ressalta-se que a partir de praticas sustentaveis de pequenas
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organizacbes, como 0s restaurantes por exemplo, sera possivel o alcance do

desenvolvimento sustentavel de uma comunidade ou de todo o globo terrestre.

4.3 Indicadores de sustentabilidade

Os indicadores podem ser utilizados na medicao de resultados e gestdo de
desempenhos, no embasamento de analise critica dos resultados obtidos e do
processo de tomada de decisdo, na contribuicdo para a melhoria continua dos
processos organizacionais, para a facilitacdo do planejamento e do controle do
desempenho e na viabilizacdo da analise comparativa do desempenho da
organizagdo (ABNT, 2016).

Segundo a Superintendéncia de Estudos Econdmicos e Sociais da Bahia
(2006), os indicadores cumprem o objetivo social de melhorar a comunicacéo entre 0s
decisores politicos e a sociedade na discussao de temas complexos sobre as quais
h& necessidade de um consenso social acerca da estratégia de sua abordagem.

Segundo Marzall (1999), um indicador de sustentabilidade pode ser entendido
como um instrumento que evidencia mudancas que ocorrem em um sistema, em
funcdo da acdo humana, um padrao ideal a ser alcancado e parametros que devem
ser monitorados para se atingir o padrdo ideal. J4 Silva, Freire e Silva (2014)
enxergam os indicadores de sustentabilidade como mecanismos de responsabilidade
social e corporativa que buscam respostas adequadas aos anseios de uma
consciéncia social preocupada com o futuro do planeta.

Conforme Siche et al. (2007), a ideia de desenvolver indicadores de
sustentabilidade surgiu na Conferéncia Mundial sobre o Meio Ambiente — Rio 92,
através da Agenda 21. A proposta da Agenda 21 foi definir padrées sustentaveis de
desenvolvimento que englobassem o0s aspectos ambientais, econbémicos, sociais,
éticos e culturais, dessa forma, seria necessario a elaboracdo de indicadores que
mensurassem e avaliassem o sistema em estudo, considerando todos esses aspectos
(SICHE et al., 2007).

Marzall (1999) ressaltou que um indicador néo vai definir a sustentabilidade,
pois ele € uma ferramenta que permite a definicdo da condicdo de um sistema como
sustentavel ou ndo, a partir da sua interpretacdo. O indicador € apenas uma medida,
e sua interpretacdo, a partir do padrdo determinado, ird informar se o limite foi
ultrapassado ou respeitado, ou auxiliara na determinacdo de alguns limites,

desconhecidos inicialmente.
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Siche et al. (2007) afirmam que a utilizacdo de um indicador de sustentabilidade
compreende a utilizacdo de ferramentas que quantificam fendémenos importantes
guanto as abordagens desejadas e expliguem como é a légica aplicada no método.
Nesse sentido, a metodologia adotada para a determinacdo de um indicador € um
aspecto critico, uma vez que ela influenciara na leitura e interpretacdo de dados,
devendo ser clara e transparente, ndo deixando duvidas sobre quais os principios que
estdo na base do processo (MARZALL; ALMEIDA, 2000).

Apoés a medida das informacdes, os indicadores tém por objetivo serem claros
e de facil entendimento. “Os indicadores sé@o de fato um modelo da realidade, mas
ndo podem ser considerados a propria realidade, entretanto devem ser analiticamente
legitimos e construidos dentro de uma metodologia coerente de mensuragao”
(BELLEN, 2007, p. 45).

Outros pontos importantes dos indicadores é a definicdo do publico-meta do
programa e da aplicabilidade. Ambos devem ser objetivos e adequados, para otimizar
resultados durante o processo de leitura e interpretacéo dos indicadores (MARZALL;
ALMEIDA, 2000). A ponderacéo para aspectos ambientais e sociais também deve ser
considerada e a avaliacdo de sustentabilidade deve ser holistica para relacionar seus
indicadores, representando diretamente as propriedades do sistema total e nao
apenas elementos e interconexdes dos subsistemas (SILVA; FREIRE; SILVA, 2014).

Conforme a Superintendéncia de Estudos Econbmicos e Sociais da Bahia
(2006), o proposito da utilizacdo dos indicadores de sustentabilidade contribui para a
afericdo e o monitoramento da trajetéria de uma nag¢do ou empresa no caminho da
sustentabilidade.

Sendo assim, percebe-se que as definicdes de indicadores de sustentabilidade
se tornam complexas por englobarem conhecimentos de areas distintas e variarem
conforme adaptacdes e especificidades da organizacdo onde sdo implementados.

Apesar disso, sao ferramenta essencial para o0 monitoramento da sustentabilidade.

4.4 Indicadores de sustentabilidade para restaurantes

O turismo é um dos maiores segmentos econdmicos do mundo e se torna cada
dia mais objeto de atencdo quanto ao seu potencial de contribuicdo para o
desenvolvimento sustentavel. Nesse contexto, pode-se citar o desenvolvimento de
legislagcBes cada vez mais exigentes, a criacdo de politicas econdmicas e sociais e de

outras medidas que estimulam a protecdo do meio ambiente e de patrimdnios
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culturais. Diante a estes fatos, consta na NBR 15.401 que organizagdes de todos os
tipos dentro do turismo, incluso o setor da gastronomia, se mostram preocupadas em
atingir e demostrar seu desempenho em relacéo a sustentabilidade, gerindo impactos
de suas atividades e considerando seus objetivos em relacdo a sustentabilidade
(ABNT, 2014).

De acordo com a NBR 16.534 (ABNT, 2016), a experiéncia em outros setores
da economia mostra que um sistema de gestdo eficaz depende de um conjunto
consistente de indicadores para que se mapeie o0 progresso de uma organizacao. Os
indicadores sao essenciais para que se possa monitorar os resultados obtidos pelo
planejamento e implementacdo de agbes relacionadas aos impactos ambientais,
sociais e econdmicos significativos.

Os indicadores podem ser utilizados em estabelecimentos que busquem
reduzir custos e ao mesmo tempo aumentar a lucratividade de sua empresa por meio
dos conceitos da gestéo sustentavel. Na dimensdo ambiental pode-se alcangar maior
eficiéncia energética, otimizar o consumo de matérias-primas e recursos hidricos,
reduzindo a geracdo de residuos e tornando os funciondrios mais conscientes e
motivados a preservar o ambiente de trabalho. Na dimens&o sociocultural, por meio
da capacitacao de funcionérios, diminuicao da rotatividade, melhorias no ambiente de
trabalho e estreitamento de parcerias com fornecedores pode-se valorizar o
estabelecimento em frente a visdo da comunidade local, valorizando também a propria
comunidade e sua cultura. Na dimensao econdmica, o aprimoramento da gestdo
proporciona maior saude financeira a empresa, permitindo o desenvolvimento de
estratégias para maior lucratividade associada ao crescimento e desenvolvimento do
estabelecimento, satisfazendo as necessidades de seus clientes (ABNT, 2016).

A ABNT (2016) explica que os indicadores devem ser claros, compreensiveis,
objetivos e operacionalmente faceis de serem apurados e calculados e deve ser
levado em conta que a utilizacdo de um grande numero de indicadores pode resultar
em um sistema ineficaz devido a dificuldade em manejar um nimero grande de
variaveis independentes ao mesmo tempo.

Conforme a NBR ISSO 37.120, os indicadores também podem ser agrupados
para analise quando levarem em consideragao caracteristicas holisticas, podendo um
conjunto de indicadores ser complementado por outros conjuntos de indicadores a fim
de obter uma abordagem mais completa e abrangente para analise da
sustentabilidade (ABNT, 2017a).
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Conforme a ABNT (2017a), também se faz importante o reconhecimento de
efeitos antagdnicos nos resultados de indicadores especificos, sejam eles positivos
ou negativos. Por exemplo um aumento na geracao de residuos de um restaurante
pode significar maior desperdicio de ingredientes no preparo de alimentos ou maior
volume de sobrar de alimentos no prato dos clientes.

Nessa linha, no momento de interpretar resultados de uma &rea especifica é
importante rever o resultado de varios indicadores transversais aos temas. Focar em
um indicador isoladamente pode levar a conclusdes distorcidas ou incompletas
(ABNT, 2017a).

Em frente a este contexto, todo o sistema de um restaurante deve ser levado
em consideracdo para que se atinja o desenvolvimento sustentavel, pois, segundo a
NBR ISSO 37.101 (ABNT, 2017b), planejar para as necessidades futuras deve
considerar o atual consumo e eficiéncia de recursos, para o melhor planejamento do
amanha.

Por fim, por meio dos indicadores de sustentabilidade se pode direcionar a
gestdo de praticas sustentaveis em um restaurante, impulsionando a melhoria
continua. Conforme a ABNT (2017b), a sustentabilidade deve ser considerada o
principio geral e a resiliéncia deve ser um conceito orientador no desenvolvimento

sustentavel.

4.4.1 Indicadores da esfera ambiental

Segundo o Ministério do Meio Ambiente (MMA, [s.d.]), indicadores ambientais
sdo estatisticas selecionadas que representam ou resumem alguns aspectos do
estado do meio ambiente, dos recursos naturais e de atividades humanas
relacionadas.

A NBR 16534 (ABNT, 2016) apresenta alguns indicadores da dimensé&o
ambiental que podem ser adaptados para restaurantes. O indicador de “Consumo de
agua/hospede/noite” pode ser adaptados para “Consumo de agua/refeicdo/dia”, o
indicador de “Consumo de energia/hospede/noite” pode ser adaptado para “Consumo
de energia/refei¢cao/dia” e o indicador “Geragao de residuos/héspede/noite” pode ser
adaptado para “Geragdo de residuos/refeicdo/dia”. Os indicadores “Percentual de
receita bruta aplicado em iniciativas socioambientais”, “Numero de acdes de

conservagao de areas naturais, flora e fauna” e “Quantidade de vegetag&o nativa
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plantada”, ainda sugeridos pela NBR 16534 (ABNT, 2016), também poderiam ser
utilizados no setor gastrondmico.

O consumo de agua nos restaurantes pode ser avaliado na limpeza de loucgas,
no preparo das refeicdes e nos banheiros do estabelecimento. Também, os autores
Strasburg e Jahno (2015) incentivam a avaliacdo da Pegada Hidrica dos insumos
utilizados na elaboracéo de cardapios. Conforme os autores, a Pegada Hidrica € de
fundamental importancia para a avaliacdo dos aspectos da sustentabilidade dos
recursos para os quais a agua é fundamental. Nessa linha, planejar cardapios de
maneira adequada interfere de maneira preventiva no uso dos recursos naturais, bem
como pode influenciar positivamente na formacéo de habitos e do consumo alimentar
mais sustentaveis por parte dos usuarios.

Refrigeracao, iluminacdo e uso do ar-condicionado sdo os pontos em que
ocorre 0 maior consumo de energia elétrica em estabelecimentos do setor de bares e
restaurantes, de acordo com o estudo Eficiéncia Energética na Industria, elaborado
em 2009 pela Eletrobras, em parceria com o sistema Sesi-Senai (CONFEDERACAO
NACIONAL DA INDUSTRIA, 2009).

Conforme o Centro Sebrae de Sustentabilidade (2013), a conscientizagao dos
funcionarios é destacada como um ponto fundamental na reducdo de consumo de
energia. Além disso, o local pode ser planejado desde sua concepg¢do para ser mais
eficiente, aproveitando a luz e a ventilacdo naturais. Ainda, os proprietarios de
restaurantes devem se preocupar em comprar equipamentos elétricos que
apresentem maior eficiéncia energética (CENTRO DE SUSTENTABILIDADE
SEBRAE, 2013).

Em frente a estes fatos, percebe-se a importancia dos indicadores de consumo
de energia para que se realize 0 mapeamento de consumo em relacdo ao maquinario
utilizado pelos restaurantes e se identifique quais sdo 0s que geram maior consumo
de energia.

Em uma visdo mais especifica para os indicadores de residuos, os autores
Pistorello, De Conto e Zaro (2015) apontam o plano de gerenciamento, as condutas
de segregacado, os dispositivos de acondicionamento, a coleta interna, o local de
armazenamento provisorio, entre outros, como indicadores para avaliar o
gerenciamento dos residuos dentro de um restaurante.

Os indicadores de residuos solidos ndo precisam representar necessariamente

apenas indicadores da esfera ambiental. Os autores Cetrulo et al. (2020) afirmam que
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com base nos principios de sustentabilidade é recomendavel os indicadores captem
as trés esferas da sustentabilidade, e no caso dos residuos, pode-se citar aspectos
de diminuicdo de utilizacdo de recursos naturais e de prevencdo de poluicdo
(dimensdo ambiental), adaptacdo a economia circular, eficiéncia financeira e de
produgdo mais limpa (dimensdo econdmica) e aspectos de bem-estar e de justica
social (dimenséao social).

4 .4.2 Indicadores da esfera econdmica

Um indicador econbmico permite representar a realidade economica de um
estabelecimento de maneira quantitativa e direta. De acordo com Padua e Jabbour
(2015), na esfera econdmica é necessario implementar a eficiéncia de recursos e o
gerenciamento de perdas e excedentes para maximizar a eficiéncia econdmica de
uma organizagdo, além de focar no mercado para obter resultados e manter
estratégias de negdcios.

A NBR 16534 (ABNT, 2016) também apresenta alguns indicadores da
dimensdo econdbmica que podem ser utilizados em restaurantes, como a taxa de
ocupacao do estabelecimento, o percentual de satisfacdo do cliente, a quantidade de
horas de treinamento/colaborador, o numero de acidentes de trabalho (sem
afastamento/com afastamento), o nUmero de acidentes com clientes, a lucratividade
e a quantidade de fornecedores locais contratados.

Em um olhar sobre a satisfac@o dos clientes em restaurantes, é imprescindivel
ressaltar que este aspecto nao diz respeito apenas ao fator de qualidade da refeicao,
mas também de outras variaveis como 0 preco, 0 aspecto do restaurante, o
atendimento dos funcionarios, entre outros fatores, que vao desde o ambiente, até o
valor cobrado (GARDIN; CRUVINEL, 2014).

A relacéo da satisfacdo dos clientes com os indicadores econémicos se da no
fato de que, conforme Stefanini, Alves e Marques (2018), a qualidade no servigo e a
experiéncia no momento do consumo do produto estdo intimamente ligados a
satisfacdo e consequente fidelizacdo do cliente, o que eleva a lucratividade de um
restaurante e gera um resultado positivo nos indicadores econdmicos.

Por sua vez, a capacitacdo profissional dos trabalhadores em restaurante
promove melhores condi¢cdes de acao e de conhecimento sobre as necessidades da
empresa e do setor e de acordo com Binz (2018), a capacitacdo dos colaboradores

pode ser ferramenta importante para o desenvolvimento da gastronomia sustentavel.
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Conforme o autor Aschemann-Witzel (2016), também é possivel reduzir o
desperdicio de alimentos por meio da informacdo e capacitacdo de funcionérios.
Nesse sentido, a reducdo de desperdicio de alimentos ter4 impacto positivo nos
indicadores econdmicos.

Ainda, o processo de capacitagdo deve ser continuo, facilitando a implantagéo
de procedimentos de boas praticas de manipulacdo, aumentando também a qualidade
das refeicdes produzidas (MELO et al.,, 2010). Nessa ideia, pode-se observar um
aumento na satisfacdo do cliente e consequente reducao de sobras de refeicbes nos
pratos.

A quantidade de fornecedores locais contratados também é abordada na esfera
econbmica e, conforme De Chabert-Rios e Deale (2018), entre eles destacam-se os
chefes de culinaria, nutricionistas e agricultores, entre outros. Ainda, estudos mostram
gue os consumidores tém preferéncia por alimentos locais porque acreditam serem
mais saborosos que o0s alimentos ndo locais e apresentarem maior qualidade, além
de ajudarem a promover a economia local (DRAGON, 2016).

O consumo de alimentos locais também esta associado a seguranca alimentar
da populacdo de baixa renda pois apresenta uma dimensdo multidimensional da
natureza e inclui o acesso, a disponibilidade, o uso e a estabilidade dos alimentos
(MAYNARD et al., 2020a). Segundo os autores, atualmente o moderno sistema
industrial de abastecimento de alimentos enfrenta muitos desafios de sustentabilidade
ambiental e social e a preferéncia a fornecedores locais é uma das formas de enfrentar

esses desafios.

4.4 .3 Indicadores da esfera social

Os indicadores sociais analisam a qualidade de vida e os niveis de bem-estar
das pessoas, familias e grupos populacionais, visando contemplar a heterogeneidade
da sociedade brasileira sob a perspectiva das desigualdades sociais (INSTITUTO
BRASILEIRO DE GEOGRAFIA E ESTATISTICA - IBGE, [s.d.]).

Alguns indicadores da NBR 16534 (ABNT, 2016) para o setor hoteleiro também
podem ser aplicados em restaurantes. O percentual de receita aplicada em iniciativas
socioculturais, a quantidade de a¢des socioculturais, o percentual de satisfacdo da
comunidade, a quantidade de ac¢bes de apoio a divulgacdo e promocédo da cultura
local e a quantidade de acdes de apoio a capacitacdo também podem ser mensurados

em restaurantes.
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Conforme Minasse (2015), a valorizagdo da gastronomia brasileira como
pratica cultural € um movimento em construcao, que passa pelo crivo de politicas
publicas. Entretanto iniciativas como o registro de bens imateriais pelo Instituto do
Patrimonio Historico e Artistico Nacional (IPHAN) e a determinacdo de indicacdes
geograficas pelo Instituto Nacional da Propriedade Industrial (INPI) auxiliam no
desenvolvimento da gastronomia cultural e se mostram consistentes quanto aos
produtos gastronémicos.

Os autores Castro e Santos (2012) afirmam que o patriménio cultural de uma
regido tem grande potencial de criar o desenvolvimento em comunidades que dispdem
dos seus bens culturais para visitagcado por meio do turismo. Dessa forma, o patrimoénio
deve ser pensado como um fator de desenvolvimento

A gastronomia cria um valor cultural importante que pode e deve ser integrado
aos destinos, pois oferecerd aos seus clientes o conhecimento da histéria e do
patriménio por meio da culinaria (CASTRO; SANTOS, 2012). Como consequéncia da
valorizacdo da gastronomia local, Castro e Santos (2012) estimam a criacao de novos
pratos e a reutilizacdo de diversos alimentos, proporcionando a renovacao do
consumo, assim como processos, utensilios e rituais de preparacdo, os quais se
transformaréo em elementos da identidade cultural.

O turismo gastrondmico pode ser um elemento estratégico para a divulgacéo e
valorizacdo de inUmeras atividades gastronémicas, tornando-as mais conhecidas e
promovendo um maior entendimento da prépria populacdo brasileira quanto a sua
diversidade geogréfica e cultural (MINASSE, 2015).

4.5 Aspectos legais que norteiam os empreendimentos gastrondmicos

Conforme Pereira (2015), a legislacéo esta cada vez mais presente no setor da
alimentacdo. Nos ultimos anos os empresarios desse ramo se adequaram a leis
antigas e atuais, como a lei do Siléncio, Cddigos de Postura Municipais, Codigo de
Defesa do Consumidor, as Boas Praticas na Fabricacdo de Alimentos, as leis
Trabalhistas, entre outras, além de sofrerem com os reflexos da Lei Seca e Antifumo.
Nesse contexto, percebe-se que séo diversas as legislacbes que devem ser seguidas
pelo setor da gastronomia, onde é primordial seguir as leis sanitarias e trabalhistas,
bem como obter alvaras de seguranga com o Corpo de Bombeiros. Sendo assim, este
capitulo aborda as principais legislacbes que norteiam o0s empreendimentos

gastrondmicos.


https://pt.wikipedia.org/wiki/Instituto_do_Patrim%C3%B4nio_Hist%C3%B3rico_e_Art%C3%ADstico_Nacional
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No quesito manipulacdo de alimentos, a Portaria 1428/93 do Ministério da
Saude aprova o regulamento técnico para inspecao sanitaria de alimentos, prevé
diretrizes para o estabelecimento de boas praticas de producédo e de prestacédo de
servicos na area de alimentos e por fim determina que estabelecimentos relacionados
a area de alimentos adotem as suas préprias Boas Praticas de Producao ou Prestacéo
de Servigos e implemente o PAS (Programa Alimentos Seguros) (BRASIL, 1993). A
Portaria 368/97, do Ministério da Agricultura, serve como um complemento a Portaria
1428/93 e estabelece requisitos gerais de higiene e de boas praticas de elaboracéo
de alimentos para o consumo humano (BRASIL, 1997).

Considerando a necessidade da acdo de inspecao sanitaria em servicos de
alimentacéo e a necessidade de elaboracao de requisitos higiénico-sanitarios gerais
para servicos de alimentacéo, a Resolucdo RDC 216/2004, da Agencia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (ANVISA), dispde sobre regulamento técnico de boas préticas
para servicos de alimentacdo, a fim de garantir as condi¢cdes higiénicas e sanitarias
do alimento preparado (BRASIL, 2004).

Os restaurantes também séo regrados pela Politica Nacional dos Residuos
Solidos (PNRS), implementada pela Lei 12.305/2010, que rege as diretrizes para o
gerenciamento de residuos no Brasil e define Residuos Sdélidos por: todo material,
substancia, objeto ou bem descartado resultante de atividades humanas em
sociedade.

Conforme o MMA ([s.d.]), a PNRS é bastante atual e contém instrumentos
importantes para permitir o avango necessario do Pais em frente aos principais
problemas ambientais, sociais e econdmicos decorrentes do manejo inadequado dos
residuos solidos. Ainda conforme o MMA [s.d.], a PNRS prevé reducao na geracao de
residuos, visando a pratica de habitos de consumo sustentavel por meio de um
conjunto de instrumentos que propiciam o aumento da reciclagem e da reutilizacao
dos residuos solidos, dessa forma agregando valor econdmico aos residuos que
podem ser reciclados ou reaproveitados.

As Normas Regulamentadoras (NR), elaboradas pelo Ministério do Trabalho,
em sua maioria, também se aplicam aos empreendimentos gastronémicos. A NR 6
trata sobre os Equipamentos de Protecéo Individual (EPI), que devem ser fornecidos
aos trabalhadores do ramo. A NR 7 implementa o Programa de Controle Médico de
Saude Ocupacional, realizando exames periddicos e verificando se os trabalhadores

estdo adoecendo ou ndo devido aos riscos que estdo expostos em seus ambientes
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de trabalho. A NR 9 implementa o Programa de Prevencdo de Riscos Ambientais,
documento onde séo relatadas as atividades da empresa e os riscos ambientais que
os trabalhadores podem ser expostos. A NR 11, que dispde sobre transporte,
movimentacao, armazenagem e manuseio de materiais, e a NR 17, que dispbe sobre
ergonomia, se preocupam com a postura dos colaboradores no ambiente de trabalho.
Por fim a NR 23 trata dos Programas de Protec&o contra Incéndio (PPCI), e a NR 26,
que trata sobre sinalizacdo de seguranca, se preocupam com emergéncias que
podem acontecer nos empreendimentos.

Conforme Pereira (2015), embora a aplicacdo de algumas legislacdes seja
benéfica aos empreendimentos, como a Resolugdo RDC 216/2004, que viabiliza
custos de producédo para empresarios e seguranc¢a na aquisicdo de produtos para 0s
consumidores, a aplicacdo das legislacbes pertinentes aos empreendimentos
gastrondmicos gera grandes custos para 0s empresarios, que devem entender que
estas boas praticas representam prevencdo de riscos futuros. O atendimento a
legislacbes gera maior competitividade e também aumenta a credibilidade da
empresa.

Por fim, em junho de 2020 surgiu a Lei n° 14.1016, que dispde sobre o combate
ao desperdicio de alimentos e a doacdo de excedentes de alimentos para 0 consumo
humano. Conforme a Lei, podem ser doados alimentos que estejam dentro do prazo
de validade e nas condicbes de conservacdo especificadas pelo fabricante; néo
tenham comprometidas sua integridade e a seguranca sanitaria, mesmo que haja
danos a sua embalagem; e tenham mantidas suas propriedades nutricionais e a
seguranca sanitéria, ainda que tenham sofrido dano parcial ou apresentem aspecto
comercialmente indesejavel (BRASIL, 2020). A partir dessa nova lei, os restaurantes
poderdo exercer a doac¢éo de alimentos, gerando menos desperdicios e menor volume
de residuos nos estabelecimentos.

Apoés o panorama das principais legislacdes aplicadas ao setor gastronémico,
percebe-se que varias delas se relacionam com as esferas social e ambiental do
desenvolvimento sustentavel e acabam por impactar de forma direta na esfera
econdmica, tanto de forma positiva quanto de forma negativa. Em frente a estes fatos,
percebe-se a importancia das legislagdes junto ao desenvolvimento sustentavel e

indicadores de sustentabilidade, objeto de estudo deste trabalho.
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4.6 Restaurante Sustentavel

No setor do turismo, os recursos sao consumidos em grande escala. De acordo
com a National Marine Sanctuaries Program (2006, p. 7), durante o periodo de um
ano turistas utilizam tanta energia quanto 80% do suprimento anual de energia do
Japao, produzem a mesma quantidade de residuos que a Franca e consomem trés
vezes o0 volume de 4gua doce contida no Lago Superior (maior lago da Ameérica do
Norte, localizado na divisa entre EUA e Canada). Conforme Yurtseven (2011), a
gastronomia possui um peso grandioso dentro da atividade turistica, tanto cultural
guanto econémico. Devido a esta enorme escala de recursos utilizados pelo turismo
mundial os empreendimentos gastrondmicos, dentro da atividade turistica, devem
desenvolver-se de maneira sustentavel (KRAUSE; BAHLS, 2013).

Em 1994 Lorenzini definiu restaurante sustentavel como um restaurante com
estruturas novas ou renovadas, projetadas, construidas, operadas e demolidas de
maneira ecoldgica e com eficiéncia energética.

Davies e Konisky (2000) indicam que a industria de alimentos impacta o meio
ambiente de trés formas. Os primeiros impactos ambientais ocorrem nos Servicos
prestados nos proprios restaurantes, incluindo consumo de energia, geracdo de
residuos sélidos, emissdes atmosféricas e descartes de agua. O segundo impacto
ambiental é a poluicdo causado pelos fornecedores, fabricantes de produtos e
agricultores, onde destaca-se os residuos de agrotoxicos, residuos de animais e
problemas de seguranca alimentar que podem ocorrer durante a producao. O terceiro
impacto € a ligacdo entre os restaurantes e o comportamento do consumidor, onde
inclui-se o uso excessivo de loucas descartaveis e sacos plasticos.

Quando esses trés diferentes impactos sao considerados, percebe-se que a
industria de alimentos consome grandes quantidades de energia, agua, alimentos,
embalagens e produtos de limpeza, e sendo assim, as organizagcdes nao podem
ignorar sua responsabilidade de proteger o meio ambiente. A reducédo do consumo de
energia e de emissdes atmosféricas na industria de alimentos é importante e este
objetivo pode ser alcangcado por meio de melhorias no gerenciamento dos
restaurantes, mudando estilos de culinaria e educando seus consumidores para que
0S mesmos sejam ambientalmente responsaveis (WANG, et al. 2013).

Vendo de forma mais ampla, o sistema de gestdo ambiental de uma empresa

€ definido pela NBR 14001 como “parte do sistema de gestao usado para gerenciar
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aspectos ambientais, cumprir requisitos legais e outros requisitos e abordar riscos e
oportunidades” (ABNT, 2015, p. 2). Conforme os autores Hwang e Lee (2019), o
gerenciamento ambiental e o desempenho de uma organizacdo podem ser colocados
em uma cadeia de efeitos: primeiro, a geréncia da empresa deve incluir questdes
ambientais em seu processo de tomada de deciséo, introduzindo indicadores de
sustentabilidade ambiental e desempenho nos controles da empresa, o que levaria a
melhoria do desempenho ambiental da prépria empresa. Em suas pesquisas, 0S
autores Hwang e Lee (2019), constataram que o desempenho ambiental leva primeiro
a melhoria dos negocios e depois a vantagens competitivas no mercado.

A Green Restaurant Association (GRA) foi fundada em 1990 nos Estados
Unidos, com a missdo de criar uma industria de restaurantes ambientalmente
sustentaveis (WANG et al., 2013). A GRA (2009 apud HWANG,; LEE, 2019) baseada
na ISO 14001, desenvolveu um roteiro que permite aos restaurantes e as industrias
de alimentos obter certificagdo verde, com base em 7 categorias:

1. Promocéo da eficiéncia e conservacao de energia e 4gua nas instalacdes
de servicos de alimentacao.

2. Incentivo as instalacdes de servi¢os de alimentacdo a se tornarem neutras
em emissdes de carbono e usar apenas fontes sustentaveis de energia.

3. Incentivo as instalacdes de servicos de alimentacdo a obter o desperdicio
zero, reduzindo a producdo de residuos, reutilizando, reciclando e
compostando o que resta.

Compra de alimentos sustentaveis, organicos e locais.

5. A utilizacdo de produtos fabricados com materiais de base biol6gica ou
materiais que foram previamente reciclados e transformados em novos
produtos.

6. A reducao do uso de produtos quimicos e da poluicao.

7. A tomada de decisbes de compra ambientalmente responsaveis,
principalmente no caso de estabelecimentos recém-construidos,
considerando moveis e materiais de construcao sustentaveis.

Ainda, segundo os estudos de Krause e Bahls (2013), existem quatro variaves
de maior relevancia para uma atividade gastrondmica sustentavel: a elaboracdo de
cardapios, a escolha de ingredientes, a construcédo dos espacos fisicos e a educacao

ambiental.
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Conforme Mota et al. (2017), o tema cardapio sustentavel se releva por se
configurar como uma questao primordial & promoc¢éo da saude e cuidado ambiental.
Além das pesquisas na area de padrGes alimentares e sustentabilidade e as
metodologias para determinar a qualidade dos mesmos estarem em constante
evolugao.

Krause e Bahls (2013) destacam o dimensionamento adequado das por¢oes e
pratos em restaurantes, o uso da sazonalidade de ingredientes visando a
sustentabilidade e os aspectos culturais da gastronomia como incentivo a
sustentabilidade como fatores primordiais no planejamento de cardapio. Os autores
também destacam a importancia do o uso de ingredientes organicos, o transporte, a
embalagem e estocagem adequados, o desenvolvimento de técnicas especificas para
evitar desperdicio de matérias-primas e as caracteristicas nutricionais dos alimentos
visando ao bem-estar e a sustentabilidade como fatores primordiais no planejamento
de cardapios.

Atualmente, o foco das diretrizes dietéticas é a mudanca de habitos alimentares
dos consumidores para alternativas mais saudaveis e protetoras dos recursos naturais
(MOTA et al., 2017). Os autores Kim e Hall (2020) afirmam que o comportamento do
consumidor é fortemente ligado a preocupacdo com a protecdo ambiental, mas as
pesquisas que relacionam o comportamento do consumidor com préticas sustentaveis
sao limitadas. Entretanto, é evidente em todo o mundo o aumento de “clientes verdes”,
pessoas preocupadas com o meio ambiente (SARMIENTO; HANANDEH, 2018).
Segundo De Groeve e Bleys (2017), os individuos com maior preocupa¢do ambiental
em relacdo a mudancas climéaticas sdo os que apoiam iniciativas para reducdo do
consumo de carne, que em sua maioria sdo mulheres.

Kim e Hall (2020), afirmam que a adesdo de praticas sustentaveis em
restaurantes tem efeitos significativos no consumidor. Ainda, suas pesquisas indicam
gue quando os restaurantes oferecem a participacdo do cliente nas praticas de
sustentabilidade, ocorre um aumento na lealdade do cliente além da reducdo de
residuos do restaurante.

Por fim, Cantele e Cassia (2020) constataram que quando a sustentabilidade é
implementada em restaurantes, notam-se alguns efeitos positivos: A satisfacdo do
cliente e a competitividade sao resultados positivos da sustentabilidade e, também,
podem ser usados como mediadores na relagdo indireta entre sustentabilidade e

desempenho da empresa. Conforme Cantele e Cassia (2020) a satisfacdo do cliente
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refere-se ao servigo e qualidade do produto e a vontade de recomendar o restaurante;
a competitividade refere-se a imagem superior e diferenciacdo percebida dos
concorrentes; e o desempenho da empresa € uma sintese de melhorias no
desempenho financeiro em termos de lucros, nimero de clientes e participacéo de
mercado e taxa de ocupacéao.

ApGs a analise de todas as vertentes de um restaurante sustentavel, conclui-se
que a adesao de praticas sustentaveis, mudanca de cardapio e implementacao de
uma gestao sustentavel em estabelecimentos é insuficiente sem que haja a adeséo
dessas praticas também por parte dos frequentantes destes estabelecimentos, uma
vez que sdo eles quem promovem a economia da empresa. Nesse sentido, €
importante que os restaurantes se comuniguem com seus clientes e divulguem suas
praticas sustentaveis a fim de construirem uma imagem positiva em meio ao seu

publico alvo e, assim, aumentarem suas vantagens competitivas.

4.7 O uso datecnologia no setor gastrondmico

Conforme Bindes (2012), com o avanco da modernidade, é cada vez mais
comum gue os restaurantes invistam em novas tecnologias visando melhorar seus
servicos. Segundo a andlise bibliométrica realizada por Lépez et al. (2020), os
avangos na pesquisa em hotelaria relacionados ao uso da tecnologia em restaurantes
vém crescendo desde o segundo periodo do ultimo século.

Nos restaurantes, a tecnologia pode aparecer no design de pesquisas, como a
plataforma de opinido on-line, TripAdvisor, que analisa uma grande quantidade de
dados sobre a experiéncia de clientes em restaurantes (CECHINEL; SANTOS, 2018),
ou no uso de realidade virtual para representar ambientes reais na sala de espera
(HWANG; YOON; BENDLE, 2012).

A tecnologia também pode ser usada na elaboracao de cardapios digitais, por
meio de plataformas. O Menu Digital € um exemplo de plataforma compativel com
gualquer dispositivo que tenha acesso a internet como celulares, tablets, TVs e
computadores (MENU DIGITAL, 2020). Através dele, os empreendedores podem
exibir seus cardapios com fotos e videos além de descrever seus pratos. A grande
vantagem € que esses menus podem ser acessados pelos celulares dos clientes, por
meio de um QR-Code, eliminando a necessidade do empreendimento investir em
tablets e outros equipamentos caros além de eliminar o tradicional cardapio impresso,

que deve ser reimpresso toda vez que o mesmo € atualizado (MENU DIGITAL, 2020).
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Os aspectos construtivos de um restaurante também causam impactos
ambientais, pois utilizam recursos naturais, modificam o meio ambiente e geram um
grande volume de residuos (OLIVEIRA et al.,, 2016). Os impactos ambientais
causados pela construcdo civil podem ser observados em todas as etapas de sua
cadeia produtiva. Conforme Laruccia (2014), acontece degradacdo ambiental na
extragdo da matéria prima e na elaboracdo de materiais de construcéo.

Ao final de um processo construtivo acontece a disposicao de residuos da obra,
regrada pela CONAMA 307/02, que torna obrigatéria a adocéo de planos integrados
de gerenciamento nos canteiros de obra, criando assim, varios instrumentos que
contribuem para o desenvolvimento sustentadvel e a reducdo da degradacdo do
ambiente. Quando ja habitado, o ambiente construido continua a impactar, mas de
uma forma continua, por meio da utilizacdo excessiva de agua e eletricidade por uma
grande quantidade de pessoas (LARUCCIA, 2014).

Nesse cenério, Krause e Bahls (2013) destacam a importancia do planejamento
sustentavel, eficiéncia energética, gestdo e economia da agua, gestado dos residuos
na edificacdo, qualidade do ar e conforto acustico, uso racional de materiais e recursos
naturais e uso de produtos e de tecnologias ambientalmente amigaveis para obras de
construcéo no setor gastronémico.

A problematica em torno do consumo energético de lampadas faz parte da
infraestrutura de restaurantes. Existem diversas alternativas que podem ser utilizadas
guando o assunto € economia, como a troca das lampadas incandescestes e
lampadas fluorescentes por lampadas light-emitting diode (LED), ou ainda a
implantacdo de sensores de presenca para iluminacao (AZEVEDO et al., 2014).

Azevedo et al. (2014) afirmam que sensores de presenca sdo uma alternativa
barata e acessivel, além de serem de facil instalacdo e utilizacdo. Dessa forma, a
implementagdo de sensores de presenca em ambientes de restaurantes, como
banheiros, auxilia na redugcéo do consumo de energia, ressaltando-se que a economia
de energia elétrica ndo é apenas uma guestao financeira, mas também uma questao
ambiental (AZEVEDO et al., 2014).

Também pode-se citar tecnologias aplicadas a reducdo do consumo de agua.
Considerando-se o grande volume de &agua utilizado em restaurantes, tanto na
preparacao de alimentos quanto na lavagem de loucas, dispositivos de aeragdo em

torneiras podem ser empregados para a reducéo deste consumo.
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Nos sistemas economizadores por aeracdo, o ar € inserido na tubulagc&o
através de um tubo Venturi, e dessa forma, um vacuo se forma no trecho com diametro
reduzido, onde a agua e o ar se misturam e formam pequenas bolhas de ar no interior
das gotas de agua. As bolhas se expandem na saida da torneira, gerando um volume
maior devido a dispersdo das gotas de agua, diminuindo a quantidade de &gua
propriamente dita INOVACAO TECNOLOGICA, 2006).

Ainda no quesito reducédo do consumo de agua, a NBR 15491, intitulada Caixa
de descarga para limpeza de bacias sanitarias - Requisitos e métodos de ensaio,
recomenda que todas as bacias sanitarias comercializadas no Brasil atendam ao
volume reduzido de 6,8 litros (ABNT, 2010).

A partir desta norma, foram desenvolvidas descargas de acionamento duplo
gue podem ser implementadas nos estabelecimentos. Este sistema de descarga
possui dois botBes onde 0 menor despeja 3 litros de 4gua, usado para o escoamento
dos dejetos liquidos e o maior, usado para escoar os dejetos sélidos, que despeja 6,8
litros de agua. Dessa forma, as bacias sanitarias com descarga de duplo acionamento
apresentam significativa reducdo no consumo de agua (DEBOITA; BACK, 2014).

A refrigeracdo comercial também pode ser otimizada quanto a reducao do
consumo de energia. Atualmente, muitos fabricantes entendem as demandas de uso
e economia de energia e fabricam modelos novos de equipamentos de refrigeracao
comercial preparados para transformar o custo extra da aquisi¢do de um novo produto
em economia (FISPAL FOOD SERVICE, 2018).

Os autores Lépez et al. (2020) explicam que do ponto de vista da inovagdo em
restaurantes, os pesquisadores devem abordar novos aspectos e focar-se no
desenvolvimento e utilizacdo de novas tecnologias. O futuro da pesquisa em
restaurantes deverd abordar perspectivas centradas na inovacdo e no beneficio
maximo das tecnologias de informagéo e comunicagédo (DARIES; FRANSI; ROSELL,
2018).

Em sintese, percebe-se que existem diversos tipos de tecnologias
ambientalmente amigaveis que podem ser instaladas em um restaurante, variando
entre tecnologias simples, como a instalacdo de um sensor de presenca, até
tecnologias mais modernas, como a implementacdo de um menu digital. Cabe aos
empreendedores identificarem quais as tecnologias que trardo maior custo beneficio

para sua organizac¢éo da hora da escolha.
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4.8 A crise do coronavirus no setor gastronémico

Em meio ao cenario pandémico que vivemos atualmente, se faz necesséria a
discussdo de formas de reinventarmos restaurantes seguros. Este subcapitulo
discorre as principais consequéncias do novo coronavirus no setor gastronémico e
formas de lidar com a crise global no setor.

Conforme Macedo, Ornelas e Bomfim (2020), coronavirus é uma familia de
virus que causam infec¢des respiratorias. Os primeiros coronavirus humanos foram
destacados pela primeira vez em 1937. Porém, apenas em 1965 que o virus foi
descrito com esse nome, em decorréncia do perfil na microscopia, que se assemelha
a uma coroa (MACEDO; ORNELAS; BOMFIM, 2020).

Em 31 de dezembro de 2019 foi descoberto em Wuhan, na China, um novo tipo
de coronavirus, cuja doenca causada pelo mesmo foi denominada Corona Virus
Disease 2019 (Covid-19). Ja em 11 de marco de 2020, a Organizacdo Mundial da
Saude (OMS) classificou a doenca como uma pandemia, confirmando que o virus
circula em todas as partes do globo terrestre (MINISTERIO DA SAUDE, 2020).

N&o é a primeira vez que acontecem surtos de doencas infecciosas por todo o
mundo. Os mesmos vém ocorrendo ja a milhares de anos, sendo a peste bubbnica,
cOlera Eltor, gripe espanhola e a Sindrome da Imunodeficiéncia Adquirida (AIDS)
exemplos disso (MACEDO; ORNELAS; BOMFIM, 2020).

No Brasil, o primeiro teste positivo para COVID-19 ocorreu em 26 de fevereiro
de 2020, importado por morador de Sao Paulo que havia visitado a Italia. Apds 11 dias
do primeiro caso, o Brasil jA somava 25 casos confirmados. Macedo, Ornelas e
Bomfim (2020) relembram que em 1984 iniciou-se em Hong Kong a terceira epidemia
de peste bubdnica, e na época, foram necessarios cinco anos para a chegada da
doenca no Brasil. Isso nos mostra o alto grau de globalizagao que vivemos atualmente.
De acordo com o Instituto Brasileiro de Economia (IBRE, 2020), poucas vezes no
passado presenciou-se um nivel tdo alto de incerteza, pois a velocidade com que o
virus se espalha globalmente é incomparavelmente maior que a capacidade de se
produzirem indicadores de seus impactos.

Com o avanco do novo coronavirus, diversas medidas tiveram de ser tomadas
para frear a doenca. Conforme a Organizacdo Mundial da Saude (OMS, 2020), as
principais medidas que devem ser seguidas para evitar a proliferacdo do virus séo:

utilizacdo de mascaras de protecdo, higienizacdo das maos, cobrir a boca com o
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antebraco ou lenco descartavel ao tossir e espirrar e evitar aglomeracdes. Outra
medida tomada para o enfrentamento da doenca foi o isolamento social da populagéo,
gerando a interrupcédo das atividades cotidianas de diversos paises, incluindo o Brasil
(OLIVEIRA; ABRANCHES; LANA, 2020).

Nessa linha, diversos estabelecimentos foram afetados pelo distanciamento
social, inclusos os restaurantes. De acordo com Mac (2020), empresarios do ramo
perceberam uma mudanca brusca do fluxo de clientes em seus restaurantes de uma
semana para a outra. Em menos de um més, o setor de hotelaria e gastronomia da
regido de Porto Alegre ja sofria um impacto de 30% em seu faturamento devido a essa
queda brusca da movimentacéo (SINDICATO DE HOSPEDAGEM E ALIMENTACAO
DE POA E REGIAO — SINDHA, 2020).

Uma alternativa encontrada para bares e restaurantes manterem pelo menos
parte das operacfes é a entrega de comida, mais conhecida como delivery (UOL,
2020a). De acordo com Oliveira, Abranches e Lana (2020), essa nova adaptacdo do
servico da gastronomia tem como objetivo principal a sobrevivéncia do setor neste
momento de crise. A partir desta nova medida, as empresas mantem os custos fixos,
como salarios de funcionarios e aluguéis, e otimizam custos variaveis. Apesar disso,
o presidente da Associacdo Nacional de Restaurantes (ANR), Cristiano Melles
indicou, que o setor fatura cerca de R$ 400 bilhdes por ano e emprega 6 milhdes de
pessoas, mas as receitas com os servicos de delivery ndo chegam nem a 4% deste
total, tornando a adocgéo do sistema de delivery uma ajuda econémica, mas néo a
resolucao do problema que o setor enfrenta (UOL, 2020b).

O IBRE (2020) explica que algumas medidas de auxilio a empresas foram
realizadas pelo governo brasileiro: reducéo da taxa de juros para 3,75%, liberacéo de
R$ 15 bilhdes em beneficios para trabalhadores informais e autbnomos, postergagéao
de pagamento de dividas em até 60 dias e adiamento de trés meses do pagamento
de tributos federais para empresas. Também foi criado um pacote emergencial
pretende injetar R$ 147 bilhdes na economia (IBRE, 2020). Apesar de todas essas
medidas, o IBRE (2020) se questiona se essas serdo suficientes para a criagao de
uma rede de protecdo social adequada. Como reflexo dessa crise no setor, a IMC,
gue engloba as redes de restaurantes KFC, Pizza Hut e Frango Assado, demitiu cerca
de 30% do seu quadro de funcionarios no Brasil, sendo a primeira grande empresa do
ramo a anunciar demissdes em massa devido da pandemia do novo coronavirus
(QUINTINO; MENDES, 2020).
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Apesar do cenério do coronavirus ser extremamente novo, Restaurantes de
Hong Kong ja foram pressionados a sobreviver em um ambiente de mercado severo
devido ao Surto de Sindrome Respiratoria Aguda Grave (SARS) ocorrido na China em
marco de 2003 (TSE; SO; SIN, 2020).

Os autores Tse, So e Sin (2020) contam que na época a populagdo chinesa
tinha medo de se aventurar em &reas publicas ou shoppings lotados, o que ocasionou
uma queda significativa nos negdécios gastronémicos. Isso revela vulnerabilidade na
capacidade da industria gastrondmica de responder a crises, especialmente
epidemias como 0 SARS, que espalham péanico e perturbam as atividades diérias das
comunidades.

Entretanto, alguns restaurantes conseguiram permanecer no mercado e, em
seus estudos, Tse, So e Sin (2020) apresentam seu plano de resposta e recuperacao
a crises que enfrentam epidemias semelhantes.

Este plano é dividido em quatro etapas. A primeira € a categorizacao da crise,
etapa cujos gerentes de restaurantes devem classificar a crise com a qual estédo
lidando em uma das sete categorias propostas pelos autores (que englobam
desastres naturais, falhas no sistema operacional, greve trabalhista, ataques
terroristas, controles sanitarios e ma conduta). Esta primeira etapa é importante pois
ajuda os gerentes a encontrar medidas apropriadas para manter a crise sob controle.
A segunda etapa estende-se a avalia¢do de danos, seguida pela formulacao de taticas
a serem implementadas. A ultima etapa do plano é avaliar a eficacia das estratégias
de recuperagéo.

Tse, So e Sin (2020) perceberam que, na época, quase nenhum restaurante de
Hong Kong tinha um plano de emergéncia. Os autores alegam que para um
estabelecimento gastrondmico sobreviver a uma crise, 0 mesmo deve ter diretrizes e
procedimentos formais, além de comunicacdo com funcionarios e clientes e elaborar
uma combinacéao de estratégias de reducao de custos e aumento de receita.

Os sistemas de ar-condicionados também deverdo ser repensados em um
cenario pés pandémico. Em seus estudos, os autores Lu et al. (2020), explicam um
caso de surto de Covid-19 associado ao uso de ar-condicionado sem duto, instalado
em parede, em um restaurante em Guangzhou, na China. Conforme os autores, a
transmissao do virus neste caso ndo pode ser explicada somente pela transmisséo
de goticulas respiratérias, mas também pelo fluxo de ar condicionado que se

posicionava entre as mesas dos clientes que foram infectados, fazendo com que as
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particulas propagassem entre as mesas conforme a velocidade e a diregdo do ar
condicionado (LU et al., 2020).

Lu et al. (2020) concluem seus estudos ressaltando a importancia da vigilancia
e do monitoramento da temperatura e velocidade do ar-condicionado dos restaurantes
e reforcam a importancia da distancia entre mesas, que consequentemente também
melhor a ventilagdo nos ambientes.

Os autores Moses, Gonzalez-Rothi e Schmidt (2020) explicam que os modelos
de ar-condicionado sem duto e montado nas paredes séo utilizados na maioria dos
paises, por terem baixo custo em relagdo aos modelos mais seguros de ar
condicionado, mas apesar da viabilidade econdmica, esses modelos de ar
condicionado tem pouca capacidade de filtrar ou remover contaminantes
transportados pelo ar.

Os modelos de ar condicionado capazes de mitigarem a transmissao
aerotransportadas de particulas, por vezes, ndo sdo acessiveis arquitetonicamente ou
viaveis economicamente, e nesse contexto os autores Moses, Gonzalez-Rothi e
Schmidt (2020) sugerem a utilizacdo de solucdes alternativas, que vao além do
distanciamento entre mesas e da troca de ar fresco.

Algumas possibilidades seriam a utilizacéo do ar condicionado em configuragao
de ventilacdo baixa instalada perto do teto, canalizando o fluxo do ar para o teto ao
invés de diretamente aos clientes ou a instalacdo de filtros de particulas de alta
eficiéncia e irradiacdo germicida ultravioleta (MOSES; GONZALEZ-ROTHI;
SCHMIDT, 2020).

Outra prética que deverd ser repensada em restaurantes € a utilizacédo de buffet
a quilo. Conforme Alberto Chebabo, infectologista da Universidade Federal do Rio de
Janeiro, "Nos restaurantes de auto servico, existem aqueles pegadores que todo mundo
coloca a méo e isso pode ocasionar risco de transmisséo. O ideal € que apOs se servir seja
realizada a higienizagdo das méos" (G1, 2020).

Apesar de todos os fatores negativos citados até agora, a crise causada pelo
Covid-19 teve efeito positivo no meio ambiente. Conforme a BBC News (2020), uma
das consequéncias inesperadas do surto do novo coronavirus foi o0 ar mais limpo e a
reducdo das emissdes de gases que contribuem para as mudancas climaticas.

Conforme Batista (2020), o consumo de energia elétrica no Brasil também

reduziu com as medidas de restricao social, chegando a reduzir 8,7% de uma semana



43

para a outra conforme andlise de dados da Camara de Comercializacdo de Energia
Elétrica (CCEE).

No mesmo contexto, a Associacdo Brasileira de Engenharia Sanitaria e
Ambiental (Abes) afirma que o isolamento social causado pela pandemia gerou
reducéo de residuos em dez capitais brasileiras: Sdo Paulo, Rio de Janeiro, Brasilia,
Salvador, Fortaleza, Belo Horizonte, Manaus, Recife, Porto Alegre e Natal. Conforme
dados analisados o percentual de reducédo da geracéo de residuos ficou na faixa de
10% a 22% no periodo de marco a abril (KARINY, 2020).

Entretanto, dados da Associacédo Brasileira de Empresas de Limpezas Publicas
e Residuos Especiais (Abrelpe) apontam que a geracdo de residuos domiciliares
durante o isolamento social aumentou de 15 a 20%. O presidente da Abrelpe, Carlos
Silva Filho, observa que cada cidade tem uma tendéncia diferente, pois muitas séao
consideradas cidades-dormitério. Isso indica que o que ocorre € uma realocagédo da
geracao de residuos (KARINY, 2020).

Consequente aos fatos apresentados, o setor gastronémico também vem
reduzindo seus impactos ambientais por meio da reducédo de emissfes atmosféricas,
reducdo de consumo de energia nos estabelecimentos e diminuicdo do volume de
residuos gerados em consequéncia da baixa na movimentag&o no setor.

Oliveira, Abranches e Lana (2020) enxergam 0 cenario pandémico como
complexo e dindmico e afirmam que exigira do poder publico, da iniciativa privada e
da populacéo acdes alinhadas para o enfrentamento da Codiv-19 sem desconsiderar
a inseguranca alimentar nas suas varias dimensoes.

Percebe-se que o novo coronavirus € um tema complexo, que afeta a saude
da populacéo de todo o globo terrestre, envolvendo politica e economia, além de forcar
a mudanca de habitos das comunidades com a¢des como a adeséo ao distanciamento
social e a utilizacdo de mascaras.

Entende-se que os empreendedores na area da gastronomia serdo bastante
afetados economicamente pela pandemia, e deverdo reestruturar seus
estabelecimentos a fim de possam continuar a exercer suas atividades no cenario pos
pandémico. Neste panorama, destaca-se a importancia dos indicadores de
sustentabilidade em restaurantes para a retomada do setor durante e apos a

pandemia como forma de mensurar os avancos do setor.
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5 METODOLOGIA

Este capitulo apresenta as etapas metodoldgicas utilizadas para a coleta de
dados do Trabalho de Concluséo de Curso. O primeiro subcapitulo é referente a coleta
de dados na plataforma de Catalogo de Teses e Dissertacdes da Capes e o segundo

é referente a Coleta de dados no Portal de Periddicos Capes.

5.1 Coleta de dados na plataforma de Catalogo de Teses e Disserta¢gdes da
Capes

A pesquisa de produgdes com o tema “indicadores de sustentabilidade em
restaurantes” realizada nos programas de Pés-Graduacao Stricto Sensu do Brasil se
deu na Plataforma do Catélogo de Teses e Dissertacdes da Capes (2020a). A coleta
de dados teve por base os estudos de De Conto et al. (2013) e Zanardi (2018).
Conforme a Figura 2, foi utilizado a expressao “indicadores de sustentabilidade”,
escrita entre aspas, no campo de busca do site do Catalogo de Teses e Dissertacdes

da Capes.

Figura 2 — Campo de busca do banco de dados da Capes
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Fonte: CAPES (2020).

A partir dos dados obtidos foi possivel utilizar os filtros da Plataforma para
realizacdo da analise das producdes. Os filtros disponiveis na plataforma séo: tipo de
trabalho, ano de publicacédo, autor, orientador, banca, grande area do conhecimento,
area do conhecimento, area de avaliacdo, area de concentragdo, nome do programa,
instituicdo e biblioteca em que o trabalho se encontra.

A pesquisa para o0 ano de 2019 foi realizada no més de agosto, sendo assim,
considera-se que nem todos os estudos do ano em questéo ja estao disponiveis na

Plataforma.
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Nessa linha, analisou-se o historico das pesquisas relacionadas com o tema,
as areas do conhecimento que possuem interesse em estudar indicadores de
sustentabilidade e as regides brasileiras e instituicdes de ensino que mais possuem
interesse na area.

A primeira andlise das producdes localizadas se deu pela analise do titulo,
resumo e palavras-chave, onde novamente foi realizada a procura da expressao
‘indicadores de sustentabilidade”. Destaca-se que no Catadlogo de Teses e
Dissertacdes da Capes constam-se producdes apenas a partir de 2013, sendo assim,
as producdes anteriores a esta data foram analisadas somente pelo titulo. Nos
programas em que a expressao fosse localizada em um dos trés campos, verificava-
se se a abordagem dos estudos era realmente referente a indicadores de
sustentabilidade. Dentre esses, foi realizada a leitura completa e catalogacdo dos
estudos que se referiram a indicadores de sustentabilidade com énfase em
restaurantes. As producdes anteriores a 2012 foram consideradas aquelas com a
expressao “indicadores de sustentabilidade” no titulo.

O fluxograma apresentado na Figura 3 ilustra as etapas da metodologia
utilizada.

Figura 3 - Fluxograma da metodologia implementada na pesquisa
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Fonte: A autora (2020).
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5.2 Coleta de dados no Portal de Periodicos da Capes

A pesquisa de artigos que abordam indicadores de sustentabilidade em
restaurantes foi realizada nas bases de dados da Capes, no Portal de Periodicos
Capes (2020b). Com o auxilio da ferramenta de busca avancada por assunto foi
possivel realizar buscas utilizando conjuntos de expressdes e palavras para a
localizagéo de artigos relevantes.

Nessa linha, foram selecionadas diversas palavras, expressfes e seus
correspondentes na lingua inglesa e portuguesa para a busca de publicacdes de
interesse. A Tabela 1 apresenta os conjuntos de palavras e expressées utilizados nas

bases de dados da Capes para procura de artigos.

Tabela 1 — Conjuntos de palavras e expressoes utilizadas para a procura de artigos de interesse no
Portal de Periddicos Capes

Palavra Expresséao
Restaurante Indicadores de sustentabilidade
Restaurantes Indicadores de sustentabilidade
Gastronomia Indicadores de sustentabilidade
" Alimentacao Indicadores de sustentabilidade
g Restaurant Sustainability indicators
% Restaurants Sustainability indicators
S Gastronomy Sustainability indicators
Food Service Sustainability indicators
Restaurant Sustainable indicators
Restaurants Sustainable indicators
Gastronomy Sustainable indicators
Food Service Sustainable indicators

Fonte: A autora (2020).

De posse destes conjuntos de expressbes e palavras, as combinacdes
puderam ser testadas no Portal de Peridédicos Capes. Conforme as ferramentas
existentes no Portal de Periédicos, as expressées poderiam ser localizadas no titulo,
no assunto ou em qualquer parte dos artigos. Ainda, as expressdes e palavras
poderiam ser procuradas com exatidao, ou contendo ou comegando com. Os campos
de data de publicacao, tipo de material, idioma e data inicial e final da busca néo foram
alterados.

A primeira procura ocorreu a partir das palavras e expressdes da Tabela 1
sendo localizadas com exatiddo no titulo. A segunda procura ocorreu com as
expressdes sendo procuradas com exatiddo no titulo e as palavras sendo procuradas

com exatiddo no assunto das publicacdes. A terceira busca ocorreu com as
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expressdes sendo procuradas com exatidao no titulo e as palavras sendo procuradas
com exatidao em qualquer parte da publicagéo.

A NBR 6028 (ABNT, 2003) define resumo como “apresentagdo concisa dos
pontos relevantes de um documento”. Ainda de acordo com a norma, o resumo deve
“ressaltar o objetivo, 0 método, os resultados e as conclusées do documento”. Ja as
palavras-chave sdo definidas pela NBR 6028 (ABNT, 2003) como “palavra
representativa do conteddo do documento, escolhida, preferentemente, em
vocabulario controlado”.

Nessa linha, em um primeiro momento, foi realizada a leitura do titulo, resumo
e palavras-chave dos artigos, com o intuito de identificar quais deles realmente
tratavam sobre indicadores de sustentabilidade em restaurantes.

Ainda, destaca-se aqui que a metodologia foi empregada desta forma
considerando-se que um titulo bem elaborado deve refletir os objetivos de um
trabalho. Sendo assim, primeiramente foram realizadas buscas considerando-se
apenas o titulo dos artigos e posteriormente expandindo o campo de busca para o
assunto e demais parte das publicacoes.

Posterior a esta andlise, o software AntConc (ANTCON, 2017) foi utilizado para
localizag&o de palavras de interesse e observacao do contexto em que as mesmas se
inserem nos artigos que nao tratavam sobre indicadores de sustentabilidade em
restaurante, com o intuito de identificar se esses artigos realmente ndo eram
relevantes para esta pesquisa. Foram procuradas as palavras restaurant, restaurants
e gastronomy.

Ressalta-se que o AntConc é uma ferramenta freeware multiplataforma para a
realizacdo de pesquisas de linguistica de corpus e aprendizagem baseada em dados,
desenvolvido por Lawrence Anthony e esta disponivel gratuitamente para download
(ANTHONY, 2017). A versao utilizada foi a 3.5.0, de 2017.

Apos o uso do AntConc, foi realizada a leitura dos artigos que de fato tratavam
sobre o tema de estudo, destacando-se o objetivo, objeto de estudo, metodologia e
principais resultados dos artigos.

Por fim, através do site Wordclouds (WORDCLOUDS, 2020), foi realizada uma
imagem ilustrativa apresentando as palavras que mais foram citadas nos artigos de
interesse. A partir dessa imagem foi possivel identificar qual esfera da

sustentabilidade (ambiental, social e econdmica) os trabalhos mais se referiam.
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O fluxograma apresentado na Figura 4 ilustra as etapas da metodologia
utilizada para a localizagéo de artigos relevantes no Portal de Periddicos Capes e 0
fluxograma da Figura 5 ilustra o método de determinacdo da relevancia do artigo

guanto ao tema de estudo deste trabalho.

Figura 4 — Fluxograma da metodologia implementada na coleta de dados
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Fonte: A autora (2020).

Procura das palavras e

Figura 5 — Fluxograma da metodologia empregada na determinacgéo de relevancia dos artigos
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6 RESULTADOS

Nesta secdo sao apresentados os resultados da pesquisa em dois
subcapitulos. O primeiro é referente a andlise das producgdes localizadas nos
Programas de Pés-Graduacédo Stricto Sensu, disponiveis no Catalogo de Teses e
Dissertacoes da Capes (CAPES, 2020a). O segundo é referente aos resultados

obtidos a partir da busca dos artigos no Portal de Periddicos Capes (CAPES, 2020b).

6.1 Producdes sobre indicadores de sustentabilidade no Catalogo de Teses e
Dissertacdes da Capes

Verificou-se que no Catéalogo de Teses e Dissertacdes da Capes constam 962
teses e dissertacdes que contém a expressao “indicadores de sustentabilidade” entre
0os anos de 1987 e 2019, sendo a primeira producdo que contempla a expresséo
localizada no ano de 1999.

ApoOs a leitura do resumo, palavras-chave e titulo destes 962 trabalhos,
constatou-se gque a expressao “indicadores de sustentabilidade” estava presente em
pelo menos um destes trés tépicos em 573 producdes. Ressalta-se que os trabalhos
anteriores a 2013 nao estao disponiveis no Catalogo. Dessa forma, para os anos de
1999 a 2012 foi realizada a busca da expressao “indicadores de sustentabilidade”
apenas nos titulos dos trabalhos, e 0s que apresentaram a expressao foram
contabilizados entre os 573 trabalhos.

A Tabela 2 apresenta o nimero de teses e dissertacbes localizadas no
Catalogo com a expressao “indicadores de sustentabilidade” no titulo, resumo e/ou

palavras-chave no periodo de 1999 a 2019.

Tabela 2 — Numero de teses e dissertagdes que contém a expressao “indicadores de
sustentabilidade” no titulo, resumo ou palavras-chave no periodo de 1999-2019

(Continua)
Ano Trabalhos que contém a expressao “indicadores de %
sustentabilidade” no titulo, resumo ou palavras-chave
Tese Dissertagao Total
M MP
1999 2 2 - 4 0,70
2000 1 2 - 3 0,52
2001 1 1 - 2 0,35
2002 1 3 1 5 0,87
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(Concluséo)

2003 1 5 4 10 1,74
2004 - 4 - 4 0,70
2005 - 5 1 1,05
2006 2 3 - 5 0,87
2007 3 5 3 11 1,92
2008 3 9 3 15 2,61
2009 1 11 - 12 2,09
2010 3 6 1 10 1,74
2011 3 4 2 9 1,57
2012 3 10 2 15 2,61
2013 13 47 8 68 11,85
2014 13 43 10 66 12,02
2015 15 37 11 63 10,98
2016 15 47 7 69 12,02
2017 14 47 20 78 13,59
2018 24 46 18 88 15,33
2019 13 13 4 30 5,40
TOTAL 130 348 9% 573 100%

M: Mestrado académico
MP: Mestrado Profissional

Fonte: A autora (2020).

O primeiro trabalho localizado com a expresséo escolhida foi uma dissertacdo
intitulada “Indicadores de sustentabilidade para agroecossistemas”, defendida por
Marzall (1999) na Universidade Federal do Rio Grande do Sul. Percebe-se que apds
a primeira producao, as producdes seguintes que continham a expresséao “indicadores
de sustentabilidade” no titulo, resumo e/ou palavras-chave apresentaram crescimento
continuo, conforme a Figura 6, e apresentaram seus anos-apice entre 2013 e 2018.
Ressalta-se aqui que a pesquisa realizada para o ano de 2019 ocorreu em agosto de
2020 e, sendo assim, constata-se aqui a possibilidade de nem todas as Producdes
referentes ao ano em questao ja estarem disponiveis no Catalogo.

A Figura 6 também apresenta a distribuicdo dos trabalhos com a expressao
“‘indicadores de sustentabilidade” no titulo, resumo e/ou palavras-chave nos estudos
defendidos entre 1999 e 2019 segundo o nivel académico (mestrado profissional,
mestrado académico e doutorado). Cabe destacar que em todos 0s anos houveram
uma ou mais publicacbes de mestrado académico no tema de interesse. Ja as
primeiras publicacdes de mestrados profissionais surgiram a partir do ano de 2002.
Destaca-se no ano de 2004 nao foram localizadas producfes no mestrado profissional

e doutorado. No ano de 2005 também n&o foram localizadas produc¢des no doutorado
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e nos anos de 2006 e 2009 novamente ndo houveram publicacbes de mestrado
profissional. Em todos os demais anos foram localizadas uma ou mais publicagbes

em cada um dos niveis académicos analisados.

Figura 6 — Trabalhos que contém a expresséao “indicadores de sustentabilidade” no titulo, resumo ou
palavras-chave no periodo de 1999-2019 por nivel académico
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Fonte: A autora (2020).

6.1.1 Analise dos estudos que abordam indicadores de sustentabilidade

Dentre as 573 produgcbes contendo a expressdo ‘“indicadores de
sustentabilidade” no titulo, resumo e/ou palavras-chave, 283 se relacionam
diretamente com a temética de indicadores de sustentabilidade em diferentes areas
do conhecimento. A Tabela 3 apresenta o niumero de teses e dissertacbes que
abordam o tema de estudo encontradas no Catalogo de Teses e Dissertacdes da

Capes por ano.

Tabela 3 — Numero de teses e dissertagdes que tratam sobre “indicadores de sustentabilidade” no
periodo de 1999-2019

(Continua)
Ano Trabalhos que contém a expressao “indicadores de %
sustentabilidade” no titulo, resumo ou palavras-chave
Tese Dissertagao Total
M MP
1999 2 2 - 4 1,4
2000 1 2 - 3 1,1
2001 1 1 - 2 0,7
2002 1 3 1 5 1,8




52

(Concluséo)

2003 1 5 4 10 3,5
2004 - 4 - 4 1,5
2005 - 5 1 2,1
2006 2 3 - 5 1,8
2007 4 5 2 11 3,9
2008 3 9 3 15 5,3
2009 1 11 - 12 4,2
2010 3 6 1 10 3,5
2011 3 4 2 9 3,2
2012 3 10 2 15 5,3
2013 6 20 2 28 9,9
2014 7 16 3 26 9,2
2015 7 16 5 28 9,9
2016 5 25 1 31 11
2017 5 15 4 24 8,5
2018 7 13 6 25 8,8
2019 4 4 2 10 3,5
TOTAL 130 348 573 100%

M: Mestrado académico
MP: Mestrado Profissional

Fonte: A autora (2020).

A Figura 7 mostra a distribuicdo destes trabalhos desde 1999 até 2019. Ressalta-
se gue para 0s anos anteriores a 2013, os trabalhos indicados sdo aqueles que
apresentam a expressao “indicadores de sustentabilidade” no titulo, uma vez que os
trabalhos ndo estdo disponiveis na Plataforma Sucupira.

A Figura 7 também apresenta a distribuicdo dos trabalhos sobre indicadores de
sustentabilidade defendidos entre 1999 e 2019 segundo o nivel académico: mestrado
profissional, mestrado académico e doutorado. Percebe-se que na maioria do periodo
analisado houve no minimo uma producdo em cada um dos niveis académicos,
ressaltando-se o periodo de 1999 a 2001 e os anos de 2001, 2004, 2006 e 2009 onde
nao foram localizadas produg¢8es no mestrado profissional. No periodo de 2004 e 2005

nao foram localizadas producdes sobre o tema no doutorado.
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Figura 7 — Trabalhos que tratam sobre indicadores de sustentabilidade no periodo de 1999-2019 por
nivel académico

35
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19992000 2001 2002 2003 20042005 20062007 2008 2009 2010 2011 2012 2013 2014 2015 2016 2017 2018 2019
Profissional 0 0 0 1 4 0 1 0 2 3 0 1 2 2 2 3 5 1 4 6 2
Mestrado 2 2 1 3 5 4 5 3 5 9 116 4 10 20 16 16 25 15 13 4
B Doutorado = 2 1 1 1 1 0 0 2 43 1 3 3 3 6 6 7,5 5 64

Fonte: A autora (2020).

Para os anos posteriores a 2013, foram analisadas 442 produg¢des. Dentre estas,
129 ndo possuem divulgacdo autorizada e 177 nao tratam diretamente a tematica de
indicadores de sustentabilidade. Sendo assim, entre os anos de 2013 e 2019 foram
localizadas 172 produgdes que tratam diretamente o tema “indicadores de

sustentabilidade”. Essa situagéo esta representada na Figura 8.

Figura 8 — Analise das producdes entre 2013 e 2019 no Catalogo de teses e dissertacdes da Capes
ProdugGes indisponiveis
Producdes que tratam diretamente sobre indicadores de sustentabilidade

B Produgdes que ndo tratam sobre indicadores de sustentabilidade

32
22
14 17 17 19
24 25
28 26 28 31 El

2013 2014 2015 2016 2017 2018 2019

Fonte: A autora (2020).

A partir dos dados apresentados, o fluxograma da Figura 9 apresenta um
resumo dos resultados obtidos pela analise de produc¢des entre os anos 1999 e 2019
e o fluxograma da Figura 10 apresenta um resumo dos resultados obtidos por meio
da analise das producdes entre 2013 e 2019, onde os trabalhos ja estédo disponiveis
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na Plataforma e foi possivel a realizacdo de uma anélise além do titulo, resumo e

palavras-chave.

Figura 9 — Fluxograma dos resultados obtidos entre os anos de 1999 e 2019

962 trabalhos entre 1998 e i
2019 localizados na
plataforma através da
expressao “indicadoresde |
sustentabilidade” ‘

573 trabalhos com a
expressdo “indicadores de
sustentabilidade” no titulo,
resumo e/ou palavras-chave

389 trabalhos ndo
apresentarama expressao
“indicadores de
sustentabilidade” no titulo,
resumo e/ou palavras-chave‘

283 trabalhos se relacionam

‘ diretamente com o tema
“indicadores de

‘ sustentabilidade”

1290 trabalhos apresentama |
expressao “indicadores de
| sustentabilidade” mas ndo
se relacionam diretamente
com o tema

Fonte: A autora (2020).

Figura 10 — Fluxograma dos resultados obtidos entre os anos de 2013 e 2019

470 trabalhos entre 2013 e
2019 com a expressao
“indicadores de
sustentabilidade” no titulo,
resumo e/ou palavras-chave

169 trabalhos nao tratam

172 trabalhos abordam

129 trabalhos ndo possuem
divulgacdo autorizada na
plataforma

diretamente a tematica
“indicadores de
sustentabilidade”

diretamente a tematica
“indicadores de
sustentabilidade”

Fonte: A autora (2020).
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A Tabela 4 e a Figura 11 apresentam a distribuicdo dos trabalhos por area do
conhecimento. As 283 producdes relacionadas a indicadores de sustentabilidade se
distribuem em 43 areas do conhecimento. As areas das Ciéncias Ambientais,

Engenharia Civil e Administracdo sédo as areas de destaque, com 34% das producdes.

Tabela 4 — Quantidade de trabalhos por area do conhecimento

(Continua)
Area do conhecimento Quantidade
Ciéncias ambientais 46
Engenharia civil 32
Administragdo 27
Interdisciplinar 23
Engenharia sanitdria 21
Engenharia de producdo 19
Meio ambiente e agrarias 18
Agronomia 16
Planejamento urbano e regional 12
Recursos florestais e engenharia florestal 11

Engenharia/Tecnologia/Gestado

Arquitetura e urbanismo

Zootecnia

Saude publica

Saude e bioldgicas
Engenharia mecanica

Ecologia

Turismo

Recursos pesqueiros e engenharia de pesca

Geografia

Engenharia agricola

Ciéncias contabeis

Sociologia

Sociais e humanidades

Servico social

Saude coletiva

Relagdes internacionais, bilaterais e multilaterais

Irrigacao e drenagem

Instrumentac¢do para medida e controle de radiagdo

Engenharias

Engenharia quimica

Engenharia nuclear

Engenharia elétrica

Engenharia de transportes

Enfermagem

R R R PRPRPRRRIRIRIRIR R RRINNNNNWW W W MO

Economia
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(Concluséo)
Direito Publico 1

Conservagdo da natureza

Comunicagao

Ciéncias e tecnologias de alimentos

Ciéncias agrarias

Botanica

RIRr R R|[R| R

Administracdo publica
Fonte: A autora (2020).

Figura 11 — Distribuigcao dos trabalhos por area do conhecimento

Administragao
10%

Agronomia
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Outros
9, .
Recursos florestais 19% Arquitetura e
e engenharia urbanismo
florestal 2%
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Planejamento
urbano e regional _/
4%
Meio ambiente e/
agrarias
6%
Interdisciplinar/
8%
Engenharia
sanitaria Engenharia de producdo
7% 7%

Fonte: A autora (2020).
Em uma andlise geografica, percebe-se que os estados de S&do Paulo, Parana
e Santa Catarina sdo os que mais produzem sobre o tema. Entretanto, em um olhar
mais amplo, as regides que mais produzem sdo respectivamente o Centro-Oeste
(36%), o Nordeste (27%) e o Sul (24%), conforme a Figura 12.
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Figura 12 — Porcentagem de producdes sobre indicadores de sustentabilidade por regido do Brasil

24%

m Norte

= Nordeste
Sudeste

5%

Centro-oeste

Sul

36%

Fonte: A autora (2020).
A Tabela 5 apresenta a regido, estado, Instituicdo de Ensino Superior (IES),
guantidade de producdes por IES e o total de IES por regido, onde observa-se que a
regido Sudeste é a maior detentora de producbes e, também, de instituicbes de

ensino, seguida pelo Nordeste, Sul, Norte e Centro-oeste.

Tabela 5 - Instituicdes de Ensino Superior por regido

(Continua)
Regido  Estado Universidade N® ~
producdes

Norte AC Universidade Federal do Acre 1
RO Universidade Federal de Rondbnia 1
Instituto Nacional de Pesquisas da Amazénia 2
AM Universidade Federal Do Amazonas 7
Universidade Federal Rural da Amazénia 2
RR Universidade Estadual de Roraima 1
Instituto Federal de Educagéo, Ciéncia e Tecnologia do Para 1
PA Universidade do Estado do Para 1
Universidade Federal do Para 4
TO Fundacéo Universidade Federal do Tocantins 2
Total de IES no Norte 10
Nordeste PI Fundagéo Universidade Federal do Piaui 2
Instituto de Pesquisas Ecolégicas 1
Universidade Estadual de Feira de Santana 2
BA Universidade Estadual de Santa Cruz 2
Universidade Estadual do Sudoeste da Bahia 1
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(Continuacéo)

Universidade Federal da Bahia

6

CE

Universidade de Fortaleza

Universidade Federal do Ceara

RN

Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia do Rio
Grande do Norte

RN e

Universidade Federal do Rio Grande do Norte

Universidade Federal Rural do Semi-arido

PB

Universidade Estadual da Paraiba

Universidade Federal da Paraiba (Jodo Pessoa)

Universidade Federal de Campina Grande

PE

Associagdo Instituto de Tecnologia de Pernambuco

Fundacéo Universidade de Pernambuco

Universidade Federal Rural de Pernambuco

AL

Universidade Federal de Alagoas

Centro Universitario CESMAC

SE

Fundacéo Universidade Federal de Sergipe

Universidade Tiradentes

Total de IES no Nordeste

Sudeste

MG

Centro de Desenvolvimento da Tecnologia Nuclear

Centro Universitario Unihorizontes

Faculdade de Estudos Administrativos de Minas Gerais

Universidade Federal de Itajuba

Universidade Federal de Sao Jodo Del-Rei

Universidade Federal de Uberlandia

Universidade Federal de Vigosa

Universidade Santa Cecilia

SP

Centro Estadual de Educacgéo Tecnoldgica Paula Souza

Centro Universitario da FEI

Centro Universitario das Faculdades Metropolitanas Unidas

Centro Universitario de Araraquara

Centro Universitario SENAC

Fundacao Getulio Vargas (SP)

Universidade de Sao Paulo

Universidade de Taubaté

Universidade Estadual Paulista Julio de Mesquita

Universidade Estadual de Campinas

Universidade Estadual Paulista Julio de Mesquita (Jaboticabal)

Universidade Estadual Paulista Julio de Mesquita (Sorocaba)

Universidade Federal de Sdo Carlos

Universidade Federal do ABC

Universidade Metodista de Piracicaba

Universidade Nove de Julho

Universidade Paulista

Universidade Presbiteriana Mackenzie
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(Concluséo)

Escola Nacional de Ciéncias Estatisticas

1

Faculdade de Economia e Finangas do IBMEC 1
Fundac&o Oswaldo Cruz 1

RJ Pontificia Universidade Catdlica do Rio de Janeiro 3
Universidade do Estado do Rio de Janeiro 1
Universidade Federal do Rio de Janeiro 2
Universidade Federal Fluminense 1
Universidade Federal Rural do Rio de Janeiro S

ES Universidade Federal do Espirito Santo 5
Total de IES no Sudeste 32
Centro- MT Universidade do Estado de Mato Grosso 1
oeste DF  Universidade de Brasilia 7
Pontificia Universidade Catolica de Goias 3

GO Universidade Federal de Goiés 2
MS Universidade Federal da Grande Dourados 2
Total de IES no Centro-Oeste 5

Sul Pontificia Universidade Catdlica do Parana 2
Universidade Estadual de Londrina 2
Universidade Estadual de Maringa 2

PR Universidade Estadual do Oeste do Parana 7
Universidade Federal do Parana 2
Universidade Positivo 3
Universidade Tecnol6gica Federal do Parana 7

Centro Universitario SOCIESC 1
Universidade Comunitaria da Regido de Chapecd 2
Universidade do Estado de Santa Catarina 1

SC Universidade do Extremo Sul Catarinense 2
Universidade do Vale do Itajai 4
Universidade Federal de Santa Catarina 14
Universidade Regional de Blumenau 1
Fundacéo Universidade de Passo Fundo 1
Fundacéo Vale do Taquari de Educacgédo e Desenvolvimento Social 2
glr:liversidade Regional do Noroeste do Estado do Rio Grande do 1
Universidade de Caxias do Sul 1

RS Universidade do Vale do Rio dos Sinos 2
Universidade Federal de Pelotas 3
Universidade Federal do Rio Grande do Sul S
Universidade FEEVALE 2
Universidade Luterana do Brasil 1

Total de IES no Sul 23

Fonte: A autora (2020).
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As universidades que se destacam com maior nimero de produgdo sao:
Universidade Federal de Sao Carlos (17 trabalhos) e Universidade de Sao Paulo (15
trabalhos), localizadas no estado de S&o Paulo, e a Universidade Federal de Santa
Catarina (14 trabalhos), localizada no estado de Santa Catarina.

Apesar do grande nuamero e diversidade de trabalhos que tratam sobre o tema,
nao foram localizadas produgdes relacionadas diretamente com o tema do Trabalho
de Conclusao de Curso, “indicadores de sustentabilidade em restaurantes”, apesar do
setor gastronémico ser um grande usuario de recursos e causador de impactos
ambientais.

Entretanto, localizaram-se 40 trabalhos que tratam sobre producédo de
alimentos, como a producéo agricola, a pecuéria, a aquicultura entre outras areas.
Essas producbes se relacionam com o tema de estudo, pois os alimentos sdo a
matéria prima do setor gastrondmico. A Figura 13 apresenta a distribuicdo destas
producdes ao longo dos anos, com anos-apice entre 2013 e 2014.

Figura 13 — Namero de produc¢des que tratam sobre indicadores de sustentabilidade na producao de
alimentos por ano

1999 2002 2006 2007 2013 2014 2015 2016 2017 2018 2019
Fonte: A autora (2020).
Conforme a Figura 14, as areas do conhecimento que se destacam na

producdo de trabalhos sobre indicadores de sustentabilidade na producéo de

alimentos séo as areas Ciéncias Ambientais (30%) e Agronomia (17%).



Figura 14 — Distribuicdo dos trabalhos sobre indicadores de sustentabilidade na produgéo de
alimentos por area do conhecimento
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Fonte: A autora (2020).
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Geograficamente, os estados brasileiros que mais apresentaram producfes

Figura 15 — Porcentagem de producdes sobre indicadores de sustentabilidade na producéo de

alimentos por regido do Brasil

34% = Norte

= Nordeste
Sudeste
Centro-oeste
Sul

5%

16%

Fonte: A autora (2020).

sobre indicadores de sustentabilidade na producao de alimentos foram o estado do
Paraiba e o estado do Parana, ambos com sete producdes. A Figura 15 mostra quais
sdos as regides brasileiras que mais produzem sobre o tema sdo: Sul (34%) e
Nordeste (29%).
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As universidades que mais produziram sobre o tema s&o a Universidade
Federal de Campina Grande (5 trabalhos), localizada na Paraiba, e a Universidade

Federal do Oeste do Parana (4 trabalhos), localizada no Parana.

6.2 Artigos sobre indicadores de sustentabilidade em restaurantes no Portal
de Periddicos Capes
Conforme a metodologia apresentada, na primeira busca, localizou-se um
artigo por meio da palavra restaurants e da expressao “sustainability indicators”,

conforme a Figura 16.

Figura 16 — Resultado da primeira

Ir para o coniedco ll  irpara o menulBl  Irpara abusca Bl Ir para o rodapé Bl

pesquisa realizada no Portal de Periédicos Capes
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Edit il
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Fonte: A autora (2020).

Na segunda busca foi localizado um artigo de interesse com a utilizagdo da

expressao “sustainability indicators” e da palavra restaurant, conforme Figura 17.

Figura 17 — Resultado da segunda

r para o contedido ] Irpara menufBl I para 2 busca [ Irpara.o rodapil]

pesquisa realizada no Portal de Periddicos Capes
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BUSCA
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Buscar periodico no assunto v ||¢ (exato) ~ | [Restaurant h
Buscar livro
Buscar base
INSTITUCIONAL
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Documentos 2. Personalize your results

Edit E
ACERVO _ :

1 Resultados para Portal de Periodicos Ordenado por:
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ic Sustainability Indicators Applied to Food

Fonte: A autora (2020).



63

Por fim, na terceira busca, constataram-se cinco publicacdes por meio da
expressao “sustainability indicators” e da palavra restaurant (Figura 18), sendo que
duas das publicacdes localizadas foram as mesmas encontradas nas pesquisas
anteriores, e uma publicacdo com a expressao “sustainability indicators” e da palavra

gastronomy (Figura 19).

Figura 18 — Resultado da terceira pesquisa realizada no Portal de Periddicos Capes
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Fonte: A autora (2020).

Figura 19 — Resultado da terceira pesquisa realizada no Portal de Periédicos Capes
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Fonte: A autora (2020).
As buscas foram realizadas entre 22 e 30 de agosto de 2020 e o numero total
de artigos localizados foram seis. O periodo de analise da pesquisa foi de 2008 a
2020, considerando o ano de publicac&o do primeiro e do ultimo atrigo encontrado nas
bases de dados.
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Os artigos localizados sé&o apresentados na Tabela 6.

Tabela 6 — Artigos localizados no Portal de Periédicos Capes

Publicagdo Revista Local Ano

Environmental, Social and Economic Sustainability Indicators Sustainability Brasil 2020
Applied to Food Services: A Systematic Review

Sustainability Indicators in Restaurants: The Development of Sustainability Brasil 2020
a Checklist

Evaluation of Environmental Sustainability Indicators for Oil- RIS Japdo 2016
Water Separation Equipment

Leveraging Big Data for the Development of Transport Journal of Urban Barbados e 2015
Sustainability Indicators Technology Reino Unido
Sustainability indicators of rural tourism from the perspective | Tourism Geographies Espanha 2015

of the residentes

Sustainability Indicators for Small Tourism Enterprises - An Journal of Reino Unido 2008
Exploratory Perspective Sustainable Tourism

Fonte: A autora (2020).

ApoOs a leitura dos artigos localizados percebeu-se que apenas dois artigos
tratavam diretamente o tema de interesse. Sao eles: Maynard et al. (2020a) e Maynard
et al. (2020b), ambos do Brasil.

O artigo escrito por Otsuka, Ankyu e Noguchi (2016) apresenta os resultados
obtidos por meio da instalacdo de um equipamento de separacdo 6leo-agua em um
restaurante. Em seus resultados, Otsuka, Ankyu e Noguchi (2016) destacaram
diversos impactos ambientais positivos, como a reducdo do consumo de agua na
lavagem de loucas e a reducdo na emissdo de gases. Apesar do artigo apresentar
uma solucado sustentavel para ser inserida em restaurantes, o artigo néo trata sobre
indicadores de sustentabilidade. Dessa forma, para esse artigo nao foi realizada a
leitura completa. Ademais, o0 artigo se apresenta na lingua japonesa, dificultando
analises além do resumo.

A publicacdo de Cottrill e Derrible (2015) trata sobre indicadores de
sustentabilidade para os meios de transportes. Conforme os autores, aumentar a
sustentabilidade do transporte é um esforco continuo, mas a medi¢cao dos resultados
desses esforgos ndo é uma tarefa simples. Nao sendo o setor de restaurantes tema
central deste artigo, 0 mesmo foi descartado da analise.

O artigo de Marzo-Navarro, Pedraja-Iglesias e Vinzéon (2015) teve como
objetivo desenvolver modelos de medicdo para indicadores de sustentabilidade

associados aos residentes de areas proximas ao turismo rural. A justificativa para o
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trabalho foi de que no turismo, o desenvolvimento sustentavel representa uma forma
de exercer uma atividade empresarial tal que as necessidades dos turistas e das
regides receptoras estejam satisfeitas, protegendo processos ecologicos, diversidade
bioldgica e a integridade cultural na regido. O artigo foi descartado por abordar o setor
do turismo em geral, com apenas breves citacdes sobre o setor gastrondmico.

O artigo dos autores Roberts e Tribe (2008) partem do pressuposto de que
pequenas empresas de turismo, por serem de porte pequeno e locais, contribuem
para o desenvolvimento sustentavel. Nessa linha, os autores desenvolveram
indicadores de sustentabilidade para comprovar essa afirmacdo. Por né&o tratar
diretamente do tema “indicadores de sustentabilidade para restaurantes” o artigo foi
descartado da andlise.

Ainda assim, utilizando o Software AntConc foram procuradas as palavras
restaurant, restaurants e gastronomy nos trés artigos para verificagado do contexto em
qgue as mesmas aparecem.

O artigo de Cottrill e Derrible (2015) contém as palavras restaurant e
restaurants, em contexto de localizagao, locomocgé&o, conforme as Figuras 20 e 21.

Figura 20 — Contexto da palavra restaurant no artigo de Cottrill e Derrible (2015)
& AntConc 3.5.8 (Windows) 2019 -
File Global Settings  Tool Preferences  Help
Corpus Files
rural tourism.bxt
big data.bxif

Concordance Concordance Plot File View Clusters/N-Grams Collocates Word List Keyword List
Concordance Hits 1
Hit KWIC File

1 the third. From here, he takes the bus to a local restaurant, where he spends just over one hour. Given this series of |big data.txt

Fonte: AntConc (2020).

Figura 21 — Contexto da palavra restaurants no artigo de Cottrill e Derrible (2015)

B AntConc 35.8 (Windows) 2019 - x
File Global Settings  Tool Preferences  Help
Corpus Files
rural tourism.bxt
lbig data.tx]

Concordance Concordance Plot File View Clusters/N-Grams Collocates Word List Keyword List
Concordance Hits 1
Hit KWIC File

1 app on his phone that allows him to search for nearby restaurants, followed by sending a text to the same cell to which big data.tet

Fonte: AntConc (2020).

No artigo de Marzo-Navarro, Pedraja-Iglesias e Vinzon (2015), a palavra
“gastronomy” foi citada uma unica vez, para ilustrar que a gastronomia também faz
parte de roteiros turisticos rurais, se apresentando no contexto de possibilidades de

atividades dentro do turismo rural, tema central do artigo (Figura 22).
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Figura 22 — Contexto da palavra gastronomy no artigo de Marzo-Navarro, Pedraja-Iglesias e Vinzén
(2015)

Q AntConc 3.5.8 (Windows) 2019 - x
File Global Settings  Teol Preferences  Help
Corpus Files
rural tourism.bxt
big data.txg

Concordance Concordance Plot File View Clusters/N-Grams Collocates Word List Keyword List
Concordance Hits 1
Hit KWIC File

1 aditions, the possibility of participating in outdoor activities, the gastronomy, etc. Therefore the industries that exist in these areas  |rural tourisn

Fonte: AntConc (2020).

Ja no artigo de Roberts e Tribe (2008) a palavra restaurant aparece duas vezes.
Nesse artigo a palavra “restaurant” é citada na primeira vez como exemplo de setor
do turismo e na segunda vez afirmando que os indicadores de sustentabilidade para
turismo foram também testados em uma pequena empresa de turismo nos setores de

acomodacéo, restaurante e lojas de souvenir (Figura 23).

Figura 23 — Contexto da palavra restaurant no artigo de Roberts e Tribe (2008)
Q AntConc 3.3.8 (Windows) 2019 - X
File Global Settings  Tocl Preferences  Help
Corpus Files Concordance ¢

oncordance Plot File View Clusters/N-Grams Collocates Word List Keyword List
small tourism.bxt

Concordance Hits 2
Hit KWIC File

1 group of small tourism business owners in the accommodation, restaurant and souvenir sectors to ensure clarity and resonance. The small tourisr
2 sector, so that STEs operating in the retail, dive, restaurant, attractions, and tour and travel sectors are often omitted. small tourisr

Fonte: AntConc (2020).

Apos esta analise, pode-se ter mais certeza de que os artigos descartados néo
tratavam sobre indicadores de sustentabilidade em restaurantes. Ressalta-se aqui que
apesar do artigo de Roberts e Tribe (2008) abordar o setor de restaurantes, 0 mesmo
nao foi considerado para leitura completa, pois o setor de restaurantes € citado muito

brevemente, ndo sendo o foco central do trabalho.
6.2.1 Analise dos artigos que abordam indicadores de sustentabilidade

Ao analisar os dois artigos que abordam indicadores de sustentabilidade em
restaurantes, observa-se que ambos possuem autores em comum e foram
desenvolvidos em universidades brasileiras (Universidade de Brasilia e Universidade
Federal de Goiéds). Os autores se distribuem em cursos de Graduacdo e POs-
Graduacao na &area da nutricdo e estatisticas.

O artigo escrito por Maynard et al. (2020a) teve por objetivo desenvolver um
checklist para verificagdo de indicadores de sustentabilidade em restaurantes por
meio da validacdo de contelido, avaliacdo semantica, reprodutibilidade e consisténcia

interna.
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Para o desenvolvimento do checklist, os autores Maynard et al. (2020a) se
basearam nos padrbes da International Organization por Standardization (ISO)
14.000, 1ISO 14.001 e ISO 14.400, além de documentos de certificacdo da Sustainable
Restaurant Organization (SRA), Green Seal Certifications, GRA e American Dietetic
Association (ADA).

O conteudo englobado no checklist foi validado utilizando a metodologia Delphi,
uma técnica que busca consenso de um determinado grupo de especialistas sobre
um assunto por meio de respostas individuais. Nessa ideia, 13 especialistas com
formacdes em diferentes universidades participaram da avaliagcdo dos itens do
trabalho, onde foram orientados a avaliar os itens sobre a importancia da
sustentabilidade em restaurantes em uma escala Likert de 1 a 5, representando
“discordo totalmente” e “concordo totalmente” respectivamente em duas rodadas
(MAYNARD et al., 2020a).

Conforme Maynard et al. (2020a), a avaliacdo semantica foi realizada em
concomitancia com a validacdo do conteudo, aonde os 13 especialistas avaliaram
cada item conforme sua clareza e considerando seu nivel de compreensdo no
assunto. Nessa etapa, também foi utilizada a escala Likert, de 0 a 5 significando “n&o
entendi nada” e “entendi perfeitamente e n&o tive duvidas” respectivamente.

A versao final do checkilist foi aplicada em 20 restaurantes do Distrito Federal
para verificacdo da reprodutibilidade e consisténcia do instrumento, onde foram
preenchidos com base na observacao direta e nas perguntas feitas aos nutricionistas
e funcionarios dos restaurantes (MAYNARD et al., 2020a). Os autores Maynard et al.
(2020a) afirmam que o checklist foi aplicado em diferentes tipos de restaurantes
(cafeterias, restaurantes a la carte e self-service entre outros) como forma de avaliar
o alcance da lista de verificacbes nas diferentes modalidades do servigco
gastrondémico.

A versao final do checklist foi composta por 76 itens, divididos em trés
categorias: abastecimento de agua, energia e gas; menu e residuos alimentares; e
reducdo de residuos, materiais de construcdo, produtos quimicos, funcionarios e
sustentabilidade social.

Os autores Maynard et al. (2020a) concluiram que o checklist desenvolvido é
pratico, rapido de aplicar, ndo é extenso e engloba os trés pilares da sustentabilidade.
Esse instrumento pode ajudar proprietarios de servi¢os de alimentagéo a usar e aplicar

os indicadores de sustentabilidade em seus estabelecimentos, mudando o
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comportamento de funcionarios e clientes de forma positiva em relagdo ao meio
ambiente.

Os autores Maynard et al. (2020a) indicam que mais estudos sdo necessarios
para testagem do checklist em um nimero mais significativo de estabelecimentos
gastrondmicos para avaliagcédo da contribuicdo do mesmo em relagdo a implementacao
efetiva de indicadores de sustentabilidade nos restaurantes.

Em leitura aos 76 itens propostos pelos autores, percebe-se que de fato o
checklist engloba os trés pilares da sustentabilidade conforme os autores sugeriram,
entretanto, o pilar do meio ambiente recebe maior foco nesse estudo. Conforme leitura
dos itens, conclui-se que 60 deles abordam a esfera do meio ambiente, oito abordam
a esfera da economia e oito abordam a esfera da sociedade.

Os 60 itens propostos no checklist na esfera ambiental abordam, em resumo:

e O consumo de agua, energia e gas;

e O desperdicio de alimentos;

e A geracao de residuos;

e O uso de frutas e vegetais provenientes de produgéo organica;

e O uso de alimentos com menos agrotéxicos;

e O consumo de carne e peixes com certificacao de sustentabilidade;

e Areciclagem de materiais (embalagens e 6leo de cozinha);

e A reducao do uso de embalagens plasticas;

e A estrutura do restaurante (méveis resistentes que podem ser reformados e

a pintura de paredes com tintas sustentaveis);

e A utilizagéo de uniformes com tecidos organicos;

e A utilizacdo de produtos de limpeza ecoldgicos.

Apesar o trabalho abordar amplamente a esfera ambiental, abordando uma
grande diversidade de fatores dentro do tema, em uma comparagao aos itens da
dimensdo ambiental citadas pela NBR 16534, conclui-se que o trabalho ndo aborda
os itens de “Percentual de receita bruta aplicado em iniciativas socioambientais”,
“Numero de agdes de conservagao de areas naturais, flora e fauna” e “Quantidade de
vegetacao nativa plantada”.

Entre os oito itens propostos pelos autores no checklist para a esfera
econbmica, destacam-se:

e O uso de produtos sazonais;
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e O treinamento de funcionarios;

e A compra de alimentos com produtores locais.

Em comparagéo com a NBR 16534, percebe-se que diversos itens relevantes
apresentados pela norma poderiam também ser abordados pelo trabalho, como a taxa
de ocupacao do estabelecimento, o percentual de satisfacdo do cliente, os nimeros
de acidentes de trabalho e acidentes com clientes e a lucratividade.

J& entre os oito itens do checklist que abordam a esfera social, destacam-se:

e A criagdo de um menu especial para pessoas com restricdes alimentares;

e A criacdo de refeicdes mais saudaveis (com reducéo de acucar, sal e 6leo,

entre outros);

e A doacéo de valores e suporte a comunidades locais;

e A doagéo de alimentos a entidades necessitadas;

e Iniciativas para a promocdo da educacdo alimentar saudavel para a

comunidade local;

e A compra de produtos de fundacdes de caridade ou empresas de impacto

social.

Também em comparacdo com a NBR 16534, percebe-se alguns itens que
poderiam ser abordados pelos autores, como o percentual de satisfacdo da
comunidade em que o estabelecimento se insere, a quantidade de a¢des de apoio a
divulgacéo e promocéao da cultura local e a exposicdo ou venda de artesanato regional
no restaurante.

Apés a analise do artigo, conclui-se que Maynard (2020a) propde em suas
pesquisas é a utilizacdo de um checklist que remete aos trés pilares da
sustentabilidade, e ndo propriamente um sistema de indicadores de sustentabilidade
com valores quantitativos. Também se percebe limitacdes no olhar dos autores em
frente ao tema, uma vez que a dimensdo ambiental, entre os demais pilares da
sustentabilidade, recebe maior foco no trabalho e diversos itens essenciais, como a
lucratividade ou o percentual de satisfacdo do cliente e da comunidade ndo foram
abordados no estudo.

O artigo escrito por Maynard et al. (2020b) teve por objetivo compreender e
analisar os indicadores de sustentabilidade implementados na producéo de refeicbes
em servi¢os de alimentacao apresentados em produgdes cientificas, utilizando como

justificativa ao desenvolvimento de seus estudos o alto impacto do uso de recursos
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naturais, bem como a alta producéo de residuos sélidos causados pela producéo de
refeicdes, ressaltando a importancia e a necessidade de avaliar a sustentabilidade por
meio de indicadores.

Em sua metodologia, os autores Maynard et al. (2020b) adotaram uma revisao
sistematica preparada de acordo com os itens do relatério Systematic Reviews and
Meta-Analyses (PRISMA) e checklists.

Maynard et al. (2020b) elaboraram estratégias de buscas de producéao cientifica
sobre o tema em banco de dados da Scopus, Web of Science, Pubmed, Lilacs, Google
Scholar e ProQuest Global, considerando critério de inclusdo os estudos que
avaliaram indicadores de sustentabilidade na &rea ambiental, social e econdmica e
gue foram implementados em servi¢cos de alimentacédo, sem restricbes de linguagem
ou data de publicacdo. Foram selecionadas combinacdo adequadas de palavras-
chave para pesquisas nos bancos de dados.

Nesse estudo, o software Rayyan (Qatar Computing Research Institute — QCRI)
foi utilizado para a selecdo e excluséo de artigos duplicados e o software Mendeley
foi utilizado para gerenciamento de todas as referéncias localizadas (MAYNARD et
al., 2020Db).

Conforme Maynard et al. (2020b), os estudos de interesse foram selecionados
em duas fases. Na primeira fase, dois revisores foram utilizados para conferéncia de
titulos e resumos, onde os artigos que ndo atendiam aos critérios de elegibilidade
foram descartados. Na segunda fase os revisores aplicaram os mesmos critérios de
elegibilidade ao texto completo dos artigos selecionados.

Por fim, as seguintes caracteristicas foram coletadas dos estudos
selecionados: autores, ano de publicacdo, pais de pesquisa, objetivo do estudo,
indicadores avaliados, métodos e principais resultados.

Segundo os autores Maynard et al. (2020b), inicialmente, foram encontrados
2.259 artigos nas bases de dados eletronicas. Depois da remocédo de titulos
duplicados, 1.809 artigos foram selecionados e ocorreu a realizacdo da leitura de
titulos e resumos. Apds esta andlise, 166 estudos foram considerados relevantes para
leitura de texto completo. Ao final da analise, 31 estudos atenderam aos critérios
estabelecidos pelos autores e foram considerados para esta revisdo sistematica.

Maynard et al. (2020b) ressaltam que um grande numero de estudos nao
evidenciou a aplicacdo de indicadores de sustentabilidade em servicos de

alimentacdo, mas discutiu a importancia de sua aplicacdo. Os autores ainda afirmam
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que a implementacdo de préaticas sustentaveis foi identificada como uma estratégia
promissora para melhorar o uso de recursos naturais em servigos de alimentagéo,
entretanto mais estudos sdo necessarios para estimar e melhor aplicar os indicadores
de sustentabilidade utilizados nos servicos de alimentacdo, uma vez que tais acdes
servirdo de subsidio para uma vida mais saudavel e uma dieta mais sustentavel.

Os 31 estudos localizados se distribuiram em 17 diferentes paises. O pais com
maior nimero de estudos foram os Estados Unidos (10 estudos), que discutiram sobre
estratégias de reducéao de residuos, a compra de produtos locais, o uso de energias
renovaveis e sobre alimentacdo saudavel (MAYNARD et al., 2020b). Os autores
Maynard et al. (2020b) explicam que o interesse dos Estados Unidos em estudos
deste tipo pode ser explicado pela importancia do GRA, uma organiza¢cdo americana
gue promove a sustentabilidade em restaurantes a partir de certificacdes, conforme
citado anteriormente neste trabalho.

Os autores Maynard et al. (2020b) localizaram apenas dois estudos no Brasil,
gue abordaram o reuso do 6leo de restaurante para a producdo de biodiesel e a
doacéo de alimentos para Organizacdes Nao Governamentais (ONGs). Em frente a
baixa quantidade de artigos que tratam o tema no Brasil, os autores citam que entre
0S motivos pode-se citar a falta de um instrumento para verificagdo da gestao
sustentavel em restaurantes no Brasil, 0 alto custo para implementagéo praticas como
a compra de alimentos organicos ou 0 uso de energias renovaveis e principalmente a
falta de politicas voltadas para a implementacdo da sustentabilidade nos servicos de
alimentagao.

Ainda, Maynard et al. (2020b) evidenciaram que a maioria dos estudos
identificou praticas sustentdveis em restaurantes através de entrevistas e
guestionarios. Entretanto, nem todos os estudos abordaram as trés esferas da
sustentabilidade, 22,59% deles abordaram apenas duas esferas (ambiental e
econdmica ou ambiental e social).

Ainda, o leque de 31 estudos englobou restaurantes comerciais, cafeterias,
restaurantes de Fast Food, restaurantes de hospitais, restaurantes de hotéis,
restaurantes de universidades, cantinas e servicos de refei¢cdes. Isso demonstra a
diversidade de servicos de alimentagOes analisados por Maynard et al. (2020b) em

seus estudos.
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Conforme a Figura 24, o software Wordcloudtool foi utilizado para facilitar a
exibicdo das principais atividades sustentaveis mencionadas pelos estudos
(MAYNARD et al., 2020b).

Figura 24 — Wordcloud das palavras mais mencionadas nos estudos selecionados.

Fonte: Maynard et al. (2020b).

Onde:

Waste reduction: Reducéo de residuos;
Water saving: Economia de agua;
Composting: Compostagem:;

Energy saving: Economia de energia;
Recycling: Reciclagem;

Local food: Alimento local;

Organic food: Alimento orgénico;
Selective collect: Coleta seletiva;
Portion reduction: Redugéo de por¢éo.

Em um olhar mais amplo, as atividades mais implementadas em servigcos de
alimentacdo sao a reciclagem, a compra de produtos locais, a reducdo do consumo
de energia, a compostagem, 0 uso de produtos organicos e a doacao de alimentos
(MAYNARD et al., 2020b).

Com um enfoque aos indicadores ambientais, Maynard et al. (2020b) afirmam
gue os indicadores mais citados pelos estudos sdo: reducao do consumo de energia,
reciclagem, utilizacdo de alimentos organicos e a coleta seletiva. J4 na esfera
econdbmica, os indicadores que se destacam sdo: a compra de produtos locais, a

reciclagem, a reducédo das porcdes servidas e a redugdo do consumo de energia
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(MAYNARD et al.,, 2020b). Ressalta-se aqui que Maynard et al. (2020b) nao
destacaram indicadores especificos da esfera social nesta analise.

Outras atividades que aparecem nos estudos analisados por Maynard et al.
(2020b) sao: embalagens biodegradaveis, reducdo de emissdo de gases e efeito
estufa, uso de toalhas sustentiveis para mesas, redu¢do do consumo de papel,
prédios sustentaveis e trabalhos voluntérios ou eventos para a comunidade.

Maynard et al. (2020b) também destacaram atividades que tiveram pouco
enfoque nos estudos analisados, porém também se relacionam com a
sustentabilidade em restaurantes. Sao elas: Listagem de controle de ingredientes,
cardapio saudavel, utilizacdo total dos alimentos, plano de carreira para funcionarios,
locais de convivéncia cultura, permissdo para entrada de animais de estimacao,
prevencao a poluicao, certificacdo ambiental, reaproveitamento de restos de alimentos
em receitas, horta prépria, manutencdo preventiva de maquinas e equipamentos,
compra de produtos em locais sem trabalho escravo, controle de ruidos e uso de
produtos de limpeza biodegradaveis, entre outros.

Conforme Maynard et al. (2020b), os artigos selecionados indicam que 0s
servicos de alimentacao estao cada vez mais preocupados com a sustentabilidade, e
vém implementando indicadores que abrangem os trés pilares da sustentabilidade:
meio ambiente, economia e sociedade.

Entretanto, em analise aos indicadores abordados, percebe-se novamente que
os indicadores ambientais sdo os mais citados, sendo que neste estudo os indicadores
sociais ndo foram evidenciados nos trabalhos analisados. Ainda, percebe-se que
alguns indicadores destacados por Maynard et al. (2020b) para a esfera ambiental e
econbmica se repetem, como a reciclagem e a reducéo do consumo de energia.

Apbs a leitura e entendimento completo dos artigos, com o site Wordclouds foi
possivel realizar a analise de quais palavras foram mais citadas nos estudos de

Maynard et al. (2020a) e Maynard et al. (2020b) apresentadas na Figura 25.
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Figura 25 — Wordcloud das palavras mais citadas nos artigos analisados
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Fonte: A autora (2020) a partir de Wordcloud (2020).
Onde:

Local: Local;

Energy: Energia;

Food: Alimento;

Waste: Residuos;

Sustainable: Sustentavel;

Water: Agua;

Restaurants: Restaurantes.

Conforme analise da Figura 25, as palavras que mais se destacam nos artigos
sdo de cunho ambiental, o que, em concomitancia com a leitura dos artigos, nos leva
a crer que os estudos trabalharam mais os indicadores de sustentabilidade da esfera
ambiental.

Comparando a Figura 24, Wordcloud das produgfes sobre indicadores de
sustentabilidade em restaurantes analisadas por Maynard et al. (2020b), com a Figura
25, Wordcloud das palavras mais citadas nos artigos de Maynard et al. (2020a) e
Maynard et al. (2020b), identificam-se algumas palavras repetidas: waste, energy,
water, organic e local. Com excecdo da palavra local, que remete a compra de
alimentos de produtores locais, representando o cunho econdémico, todas as outras
palavras também sdo de cunho ambiental. Essa constatagdo novamente reflete o fato
de que os indicadores de sustentabilidade abordados nos trabalhos versam mais

atentamente a esfera ambiental.
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7 CONSIDERACOES FINAIS

Nessa secdo sdo apresentadas as consideracdes finais obtidas durante o
desenvolvimento desse trabalho, bem como suas limitagdes e recomendagdes para

trabalhos futuros relacionados a indicadores de sustentabilidade em restaurantes.

7.1 Produgdes que abordaram indicadores de sustentabilidade no Catalogo de
Teses e Dissertagdes da Capes

A pesquisa realizada no Catdlogo de Teses e Dissertacdes da Capes
demonstrou que trabalhos académicos nos Programas Stricto Sensu no Brasil, em
relacdo a indicadores de sustentabilidade, séo realizados desde o final da década de
90 e o interesse pelo tema vem crescendo continuamente ao logo dos anos, uma vez
que em todos os anos do periodo de analise foram identificados trabalhos que
abordaram o tema.

A partir dos trabalhos localizados percebe-se que é significativo o nimero de
teses e dissertacdes que abordaram indicadores de sustentabilidade nas regides
Sudeste, Nordeste e Sul. Do mesmo modo, as instituicdes que apresentaram a maior
guantidade de estudos foram as localizadas no Estado de Sdo Paulo e Santa Catarina
(Universidade Federal de Sdo Carlos, Universidade de S&o Paulo e Universidade
Federal de Santa Catarina).

Em um olhar ao percentual populacional matriculado em cursos de ensino
superior, conforme o Sindicado das Mantenedoras de Ensino Superior — SEMESP
(2015) a Regido Sudeste estd em primeiro lugar em namero de alunos matriculados
no Brasil, representando 47,2% das matriculas, seguido pelas Regibes Nordeste e
Sul, com 20,9% e 15,6% das matriculas, respectivamente. Essa constatacdo poderia
ser uma das justificativas para o maior numero de producdes sobre indicadores de
sustentabilidade nessas regides.

De todas as producbes localizadas, as areas do conhecimento que
apresentaram o0 maior numero de producdes referentes a indicadores de
sustentabilidade foram: Ciéncias Ambientais, Engenharia Civil e Administragéo.

O interesse da area do conhecimento das Ciéncias Ambientais em estudar os
indicadores de sustentabilidade pode se dar pelo fato de ja ser, como incita o proprio
nome, uma ciéncia preocupada com questdes ambientais e o desenvolvimento
sustentavel das comunidades. De acordo com Philippi, Fernandes e Alberto (2014), a

area do conhecimento das Ciéncias Ambientais emerge de forma clara como um
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importante e relevante fator para o desenvolvimento de pesquisa e ensino de poés-
graduacdo voltados aos interesses de uma sociedade mais justa e solidéaria,
direcionados a obtencdo de elementos de sustentabilidade que conduzam
efetivamente a melhoria das condicbes ambientais e da vida das comunidades, com
base nas diferentes complexidades, variadas regides e distintas demandas.

O interesse da éarea da Engenharia Civil em estudar os indicadores de
sustentabilidade pode se dar pelo fato do setor ser um dos maiores causadores de
impactos ambientais, e por isso surge tal necessidade de mensurar a sustentabilidade
do setor por meio de indicadores sustentaveis, com o intuito de mitigar esses
impactos. Segundo Corréa (2009), a incorporacéo de praticas de sustentabilidade na
construcdo € uma tendéncia crescente, estimulada por governos, consumidores,
investidores e associacfes que clamam pela sustentabilidade no setor. Dessa forma,
0 setor da construgcédo precisa se engajar cada vez mais e empresas devem mudar
sua forma de produzir e gerir suas obras, adotando uma agenda de introducéo
progressiva de sustentabilidade, buscando solucbes que sejam economicamente
relevantes e vidveis (CORREA, 2009). Nessa linha, a adocdo de indicadores de
sustentabilidade se mostra eficiente para o mapeamento do desenvolvimento
sustentavel do setor.

Por fim, o interesse da area da Administracdo em estudar os indicadores de
sustentabilidade pode ser devido a éarea ja trabalhar com diversos tipos de
indicadores, como indicadores de qualidade e controle de producao, por exemplo, e
ser uma area que apresenta maior facilidade em estudar indicadores na gestédo das
organizacbes. A avaliacdo do desempenho organizacional é uma atividade
fundamental na gestdo administrativa, uma vez que os indicadores assumem papel
central, por configurarem-se como instrumentos capazes de fornecer informacfes
para o processo de tomada de decisdo (Nascimento et al.,2011). Nessa linha,
constata-se que a area do conhecimento da Administracdo é uma area mais adepta
ao uso de indicadores no geral, por isso surge o interesse também no estudo de
indicadores de sustentabilidade.

Ressalta-se novamente que nenhum dos trabalhos localizados no Catalogo de
Teses e Dissertacbes da Capes tratou o tema indicadores de sustentabilidade em
restaurantes. Sendo assim, os trabalhos sobre indicadores de sustentabilidade na
producédo de alimentos e no turismo foram analisados, por serem temas transversais

ao setor da gastronomia.
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Os trabalhos sobre indicadores de sustentabilidade na producédo de alimentos
foram mais produzidos nas regides Sul e Nordeste e apresentaram destaque nas
areas do conhecimento das Ciéncias Ambientais e da Agronomia.

O interesse no estudo de indicadores de sustentabilidade na producéo de
alimentos no Sul do Brasil pode se dar devido ao fato de, conforme Moraes (2011),
antigamente a regiao Sul ser a maior area agricola do Brasil e foi neste Estado que se
verificaram 0s primeiros impactos negativos de uma exploracdo irracional dos
recursos naturais renovaveis. Dessa forma, entende-se a preocupacédo relacionada
aos estudos sobre o tema na regido Sul do Brasil.

Ja na regido Nordeste, conforme o Relatorio Perfil Produtivo Agricola
(Superintendéncia do Desenvolvimento do Nordeste — SUDENE, 2016), no ranking da
producao de culturas permanentes da regido se encontram frutas como coco, mamao,
manga e maracuja e no ranking da producao de culturas temporarias destacam-se a
cana-de-acucar, a mandioca e o feijao, entre outros. Atualmente o setor agricola do
Nordeste passa uma intensa modernizacdo, que incentiva o desenvolvimento
econdmico e estimula a geracdo de emprego e renda (SUDENE, 2016). Nessa linha,
o estudo de indicadores de sustentabilidade na producéo de alimentos no Nordeste
do Brasil pode ser visto como uma forma de alavancar o setor.

O interesse da area do conhecimento das Ciéncias Ambientais sobre o tema ja
foi abordado anteriormente. A area do conhecimento da Agronomia, por sua vez, tem
como desafio encontrar caminhos de se desenvolver de forma mais sustentavel.
Conforme Junges (2016) o modelo de economia atual, caracterizado pelo
consumismo, acaba por determinar o desenvolvimento agricola pelo grande uso
agrotoxicos, que constitui processos produtivos altamente impactantes, porgue néo
respeitam os principios basicos de funcionamento da natureza. Por isso, indicadores
de sustentabilidade tornam-se parametros para definir e alcancar a sustentabilidade
no setor.

Sendo a gastronomia um dos setores do turismo, os trabalhos que trataram
indicadores de sustentabilidade no turismo também foram analisados, sendo as
regides que mais produzem sobre o tema o Sul e o Nordeste. As areas do
Conhecimento destaque foram Turismo, a Administracdo e as Ciéncias Ambientais.

O interesse no estudo de indicadores de sustentabilidade no turismo na regiao
Nordeste do Brasil pode se dar pelo fato da regido reunir alguns dos principais

destinos turisticos do Pais e abranger a segunda maior rede hoteleira, respondendo
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por cerca de 22,4% do total de leitos existentes no Brasil (LOPES et al., 2019). Sendo
o Nordeste um grande polo turistico do Brasil, € essencial que o setor na regido se
desenvolva de forma sustentavel, mapeando seu progresso por meio de indicadores
de sustentabilidade.

J& no caso da regido Sul, o interesse no estudo do tema pode ser devido a
regido Sul abranger diversos tipos de destinos turisticos como praias, turismo
historico, turismo urbano, turismo invernal e cidades de estilo europeu. Conforme
Pereira (2001), essa diversidade turistica na regido sul é importante pois o turismo
regionalizado e integrado possibilita a formacdo de clusters turisticos. Os clusters
turisticos sdo compostos por instituicbes e empresas em uma mesma regido
geografica que almejam melhorar a sua competitividade turistica, sendo este um meio
de grande importancia para o desenvolvimento regional (SOHN et al.,, 2017).
Considerando a possibilidade de atracao de varios segmentos de mercado para a
regido e a consequente ampliacao da oferta turistica regional, também é importante o
mapeando do progresso do setor na regido Sul por meio de indicadores de
sustentabilidade.

O turismo esté intrinsecamente ligado ao desenvolvimento sustentavel e, nesse
contexto, novas perspectivas ganham cada vez mais espaco por meio de turistas mais
conscientizados e exigentes ou de profissionais alinhados as tendéncias e demandas
do turismo sustentavel (DAMA, 2020). Nessa linha, o interesse no estudo de
indicadores de sustentabilidade no setor, se faz importante para entender as
limitagBes (pontos fracos) em relacdo a sustentabilidade para melhoré-los.

Diante dos resultados obtidos por meio da pesquisa realizada no Catalogo de
Teses e Dissertacfes da Capes, percebe-se que diversas areas do conhecimento
estudam os indicadores de sustentabilidade em diferentes setores da economia,
porém, o setor da gastronomia ainda é deixado de lado, mesmo o setor sendo um
usuario de recursos naturais e causador de impactos ambientais.

A partir deste estudo foi possivel identificar lacunas em relacdo as producdes
sobre indicadores de sustentabilidade em restaurantes nos cursos de Pos-Graduacéo
no pais. Ainda, estudos dessa natureza sao importantes e demonstram a necessidade

de um olhar da academia para o tema no setor gastronémico.
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7.2 Artigos que abordaram indicadores de sustentabilidade em restaurantes no
Portal de Periédicos Capes

Dos seis artigos localizados no Portal de Periddicos da Capes, apenas dois
abordaram o tema de estudo deste trabalho, sendo ambos produzidos por
universidades brasileiras.

Essa constatacdo é interessante, pois conforme Philippi, Fernandes e Alberto
(2014), para cada 100 mil habitantes, o Brasil tem 65 pesquisadores, enquanto na
Europa esse numero é de cerca de 1670, nos EUA, 1270, no Japéo, 740, e na China,
665. Esses numeros demonstram que o Brasil ainda dispde de pouco incentivo
cientifico em um comparativo aos paises citados, e ainda assim foi o produtor dos dois
artigos localizados, demonstrado o interesse do pais diante do tema.

Os autores dos artigos localizados se distribuem entre as areas da nutricdo e
da estatistica, demonstrando que os indicadores de sustentabilidade sdo de interesse
interdisciplinar e necessitam de atencdo de profissionais de diversas areas para
abranger toda a complexidade do conceito de sustentabilidade. Segundo Massuga,
Soares e Doliveira (2020), a interdisciplinaridade corresponde a um conceito
integrador, capaz de abordar fendbmenos sob a perspectiva de diversas disciplinas e
conhecimentos cientificos e néo cientificos.

Nos dois trabalhos analisados as dimensfes econdmica, ambiental e social da
sustentabilidade foram analisadas, entretanto, ambos artigos abordaram mais a
dimensdo ambiental. No artigo de Maynard et al. (2020a), o checklist de indicadores
de sustentabilidade desenvolvido apresentou 60 itens da dimensdo ambiental e
apenas 16 para a dimensdo econdmica e social. Ja no artigo de Maynard et al.
(2020b), os artigos explorados pelos autores também abordaram mais a esfera
ambiental, apresentando um maior niumero de praticas sustentaveis que remetem a
esta esfera.

Ainda, ressalta-se aqui que o trabalho de Maynard et al. (2020a) n&o apresenta
nenhum valor quantitativo para os indicadores propostos, sendo o resultado final do
trabalhno um checklist que avalia a sustentabilidade qualitativamente e néo
guantitativamente. Segundo Oliveira, Lima e Romero (2017), a estatistica e 0s
métodos quantitativos proporcionam uma maior maleabilidade no estudo de
problemas, a sua utilizagcdo na gestédo proporciona uma maior facilidade, velocidade,
confiabilidade e abrangéncia quando se busca estudar uma determinada realidade.

Sendo assim, a utilizacdo de indicadores quantitativos consegue explorar além da
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utilizacdo ou ndo de determinada pratica sustentdvel nos estabelecimentos e
consegue determinar o quanto essa pratica esta sendo eficiente ou nao.

Outro ponto identificado é o fato que de paises que possuem um sistema de
certificacdo de sustentabilidade em restaurantes, como os Estados Unidos que
possuem a GRA, apresentam maior interesse no estudo por indicadores de
sustentabilidade. O artigo de Maynard et al. (2020b) também destacou que a maioria
dos trabalhos avaliados apresentaram a utilizacao de entrevistas e questionarios em
suas metodologias.

A partir deste estudo foi possivel perceber que atualmente poucos artigos se
detém ao estudo de indicadores de sustentabilidade, sendo que nenhum dos artigos
analisados abordaram os indicadores quantitativamente, apontando uma lacuna em
relacdo as producdes nesse sentido. Nessa linha, percebe-se a necessidade do olhar
da academia para indicadores de sustentabilidade (determinacdo quantitativa e
implantacéo) para que possam ser reprodutiveis em restaurantes e utilizados como

parametro de sustentabilidade.

7.3 Limitacfes do estudo e recomendacdes para estudos futuros

Sobre o estudo realizado no Catalogo da Capes, uma das principais
dificuldades encontradas na realizacdo deste trabalho foram relativas as producdes
anteriores a 2013, que ndo estavam disponiveis no Catalogo. Ainda, um nuamero
expressivo de producbes posteriores a 2013 ndo haviam autorizacdo para a
divulgacao do trabalho no Catalogo de Teses e Dissertacdes. Dessa forma, houve
uma reducdo na quantidade de trabalhos para leitura do contetdo na integra e
identificacdo do tema abordado por eles.

Outra limitacdo identificada, tanto na pesquisa no Catalogo da Capes quanto
no Portal de Periodico da Capes, foi a escolha da expresséo utilizada para a busca da
producdo. A expressdo utilizada foi limitadora pois focava em trabalhos que
abordassem os indicadores de sustentabilidade em geral. Entretanto, trabalhos
interessantes poderiam ter sido localizados caso tivesse sido utilizadas também outras
expressdes na pesquisa, como por exemplo “indicadores para consumo de adgua em
restaurantes” ou “indicadores para quantidade de fornecedores locais contratados por
restaurantes”.

Como recomendacdes para estudos futuros, apresenta-se o que segue:
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e Utilizar outras gamas de palavras-chave para a localizacdo das teses,
dissertacdes e artigos de interesse;

e Realizar estudos mais aprofundados e especificos para indicadores de
cada esfera da sustentabilidade (ambiental, social e econémica);

e Realizar estudos sobre:

o O consumo de agua por refei¢cdo por dia;

o O consumo de energia por refeicao por dia;

o A geracao de residuos por refeicdo por dia;

o O percentual de receita bruta e a quantidade de acdes aplicadas
em iniciativas socioambientais e socioculturais e a divulgacéo e
promocéo da cultura local por restaurante;

o O numero de acdes de conservacdo de areas naturais, flora e
fauna promovidos por restaurante e a quantidade de vegetacao
nativa plantada por restaurante;

o O percentual de satisfagdo dos clientes e da comunidade em
relacdo ao restaurante;

o A quantidade de acbes de apoio a capacitacdo e a quantidade de
horas de capacitacdo por colaborador nos restaurantes;

o A taxa de ocupacdo, a lucratividade e a quantidade de
fornecedores locais contratados por restaurantes;

o O numero de acidentes de trabalho nos restaurantes com clientes
e funcionarios;

e Desenvolver pesquisas, em diferentes restaurantes com diversos tipos
de servigo, sobre indicadores quantitativos, como por exemplo o
consumo de agua por refei¢do por dia, a lucratividade e o percentual de
satisfacdo da comunidade;

e Aplicar questionarios com 0s clientes de restaurantes para entender
como eles enxergam a sustentabilidade nos estabelecimentos, conforme
projeto em andamento no grupo de pesquisa RESUSTENTAVEL da
UCS.

Por fim, também se recomenda que os indicadores de sustentabilidade sejam
mais abordados ao longo das disciplinas do curso de engenharia ambiental, com o

propésito de que os alunos aprendam a emprega-los em diferentes segmentos, como
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em restaurantes, industrias, em projetos, entre outros. Ressalta-se também a
importancia de os indicadores de sustentabilidade serem abrangidos nas disciplinas
como um todo, ndo com enfoque apenas para o0s indicadores ambientais,

proporcionando um olhar holistico aos estudantes da graduacéo.
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