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Resumo

O crescimento populacional em conjunto ao sistema capitalista ocasionam um consumo
predatorio de recursos naturais, gerando grandes impactos ambientais e uma série de
consequéncias para a sociedade. O mercado produtor de refeicoes ¢ um dos grandes
responsaveis pelos impactos citados. Isto posto, objetiva-se analisar a pratica de agdes
sustentaveis nas etapas de producao que os restaurantes cadastrados no Sindicato dos Hotéis,
Bares, Restaurantes e Similares (SHBRS), de uma cidade do sudoeste do Paran4, aplicam em
seus estabelecimentos utilizando-se de um formulario para a coleta dos dados. O maior nimero
de restaurantes participantes ofereciam o servigo self-service. Dados obtidos através da
aplicagdo do instrument de pesquisa, constatou-se que os restaurantes utilizavam lampadas mais
econdmicas e rejeitavam a utilizagdo de ar condicionado, ndo aplicavam treinamentos sobre
sustentabilidade na area de producdo, haviam falhas no gerenciamento de residuos, porém com
destinagdo correta para o 6leo de fritura; consideravam a utiliza¢do de alimentos regionais e,
conforme a sazonalidade para o planejamento de carddpios, adquiriam alimentos provenientes
da agricultura familiar, ndo utilizavam materiais reciclaveis, biodegradaveis ou que poderiam
ser reutilizados. Conclui-se que todos os restaurantes realizavam alguma agdo sustentavel,
necessitando de novos estudos incluindo maior niimero restaurantes para andlises mais
robustas.
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1. Introducéo

Entende-se por sistema alimentar e sistema alimentar sustentavel, aquele que retine todos
os elementos e atividades que se relacionam com o producdo, processamento, distribuicao,
preparacdo e consumo de alimentos e a saida dessas atividades, incluindo resultados
socioeconomicos € ambientais, que garante a seguranga alimentar e nutricional para todos de
forma que as bases econdmicas, sociais € ambientais para gerar a seguran¢a alimentar e
nutricional das geragdes futuras ndo sejam comprometidas (HLPE, 2017).

Felix e Santos (2013), afirmam que o crescimento populacional e o sistema capitalista,
ocasionam um consumo predatério de recursos naturais, promovendo impactos ambientais e
uma série de consequéncias para a sociedade. No Brasil, com a globalizagdo, a cadeia produtiva
foi incrementada com novos géneros alimentares, sejam alimentos processados ou nao nativos,
os quais atualmente sdo parte dos habitos alimentares da populacao brasileira (POPKIN, 2006).
Por fim, a alimentag@o baseada em alimentos ricos em gordura, sddio, aditivo, conservante e
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pouco diversificada apoia e incentiva a intensificacdo da agricultura, além de agravar a
tendéncia para uma epidemia de obesidade global (ETIEVANT, 2012).

Dentro desse contexto, percebe-se que o sistema alimentar precisa mudar em todos os
niveis, pois atualmente ndo ¢ saudavel nem sustentdvel (GLIESSMAN, 2001; BUCKLEY;
COWAN; MCCARTHY, 2007; LAIRON, 2012), sendo assim, emerge a importancia de se
resgatar a cultura e tradicdo alimentar brasileira, valorizando a agricultura familiar e a
biodiversidade com sistemas cultivo e producdo de alimentos mais sustentavel, a fim de garantir
a seguranga e soberania alimentar no pais (JACOB, 2018). Nesse sentido, uma alimentagao
sustentavel deve ter baixo impacto ambiental e contribuir para a SAN e a vida saudavel para as
geragdes presentes e futuras (BURLINGAME; DERNINI, 2012).

No marco teodrico desta proposta de pesquisa considera que uma alimentagdo saudavel
e sustentavel deve estar relacionada ao consumo diversificado e nutricionalmente adequado,
resgatando alimentos, preparagdes e habitos culturais tradicionais, conforme recomenda o Guia
Alimentar para a Populagao Brasileira, cuja segunda edicao foi publicada em 2014 e acompanha
a evolucao dos debates de SAN no pais (BRASIL, 2014). A alimenta¢do deve ser acessivel e
disponivel a todos, em quantidade e qualidade, baseada em alimentos frescos produzidos na
regido, por agricultores familiares, de maneira agroecoldgica, que proteja a biodiversidade,
fundamentada na comercializag@o justa, aproximando a produ¢do do consumo. Além disso,
deve ser segura, isenta de contaminantes fisicos, bioldgicos ou quimicos que causem maleficios
a todos os envolvidos, de maneira aguda ou cronica.

Dentre os impactos causados pelo mercado produtor de refeigdes, destaca-se a abundante
utilizacdo de alimentos industrializados, aumentando consideravelmente o actimulo de
embalagens, falta de adequagdo no descarte de residuos, utilizagdo de produtos quimicos ndo
biodegradaveis, desperdicio abundante de 4gua e energia elétrica nas etapas de producdo. Essas
empresas podem procurar adequar praticas sustentaveis nos processos produtivos, envolvendo
desde o planejamento do cardapio ofertado, escolha dos géneros alimenticios e fornecedores
até a reciclagem e gerenciamento dos residuos, a fim de amenizar esses impactos (VEIROS;
PROENCA, 2010).

Diante do exposto, ¢ importante o reconhecimento de gestores das empresas de
alimenta¢do perante a implantag@o e consolidacdo de um desenvolvimento sustentavel, através
do monitoramento constante, definicdo de estratégias para a reducdo de residuos, energia
elétrica e agua, além de capacitacdo dos funcionarios (ABREU; SPINELLI; SOUZA, 2011).
Essa postura promove conscientizagdo das pessoas envolvidas, assim, favorecendo a
continuidade dessas agdes (MELO; FARIAS; MELO, 2012). Além disso, apresenta beneficios
tanto ambientais, como para a propria empresa, pois gera reducdo de desperdicios de matérias-
primas e custos, além de atrair um novo nicho de clientes preocupados com questdes
ambientais.

Com isso, intenciona-se responder: Quais critérios de sustentabilidade sdo utilizados nas
diferentes etapas da produc¢do e consumo de alimentos em restaurantes cadastrados no Sindicato
dos Hotéis, Bares, Restaurantes e Similares (SHBRS), de uma cidade do sudoeste do Parana?
Dessa forma, o presente trabalho objetiva analisar a pratica de a¢des sustentaveis nas diferentes
etapas de produgdo desses restaurantes.
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2. Fundamentacéo teorica

2.1 Alimentagdo sustentavel — Guia Alimentar da Populagdo

A humanidade enfrenta uma crise nutricional global, com o duplo problema da fome e
da obesidade (MARTINELLI 2018). Milhdes de pessoas ainda passam fome no mundo,
enquanto que a obesidade ¢ um problema de satide publica, dados globais da OMS (WHO,
2015) apontam que em 2014 mais de 1,9 bilhdes de adultos estavam com sobrepeso, dos quais
600 milhdes eram obesos, correspondendo a 13% da populacao adulta do planeta. Considerando
as tendéncias mundiais no aumento de peso ¢ de doengas cronicas ndo transmissiveis, a
Organizacdo Mundial da Satde (OMS) fez algumas recomendagdes, por meio da Estratégia
Global para Alimentacdo Saudavel, Atividade Fisica e Saude (WHO, 2004). No mesmo
documento, a OMS recomenda que cada pais divulgue diretrizes especificas para alimentagdo
da populacdo. Dessa forma, Guias Alimentares para alimentagdo saudavel sdo estratégias
utilizadas por varios paises, a fim de realizar recomendagdes relacionadas a alimentacao da
populagdo.

O proposito desses materiais € prevenir as diferentes formas de méa nutri¢ao e manter o
bom estado de satide da populacdo. Para isso, sdo fornecidas recomendagdes estabelecidas em
ambito nacional, que sdo harmonizadas de acordo com as politicas e programas de agricultura,
saude e nutri¢ao de cada pais; sdo instrumentos de promogao da alimentagao saudavel, espera-
se que o fendmeno alimentar seja abarcado em sua integralidade, sendo considerado os fatores
sociais, culturais, econdmicos e ambientais. Em relacdo aos aspectos sociais que envolvem a
alimentagdo, dentro da visdo da sustentabilidade proposta pela Avaliagdo de Sustentabilidade
dos Sistemas de Alimentos e Agricultura (SAFA) (FOOD AND AGRICULTURE
ORGANIZATION, 2017), corresponde a dimensdo bem-estar social.

Contudo, as mudancas climaticas sdo consideradas atualmente desafios maiores que a
obesidade, ja que estimativas demonstram que seus impactos irdo interferir na reducdo da
disponibilidade futura de alimentos, o que por sua vez pode resultar em mortes por desnutrigao
(WOODWARD; PORTER, 2016; SPRINGMANN; MASON-D'CROZ; ROBINSON et al.,
2016). Indicadores como uso do solo, perda da biodiversidade, uso da dgua, emissao de gases,
mudancas climaticas, saide e custos econdmicos mostram que a dieta mundial ndo estd
seguindo na diregdo sustentdvel (LANG, 2015). Dessa forma, as autoridades devem assumir as
suas responsabilidades, orientando e apoiando a produgdo e o consumo de alimento adequado
e sustentavel em todas as partes o mundo (LAIRON, 2012). Nesse sentido, incorporar o
conceito de sustentabilidade em suas orientagdes para a alimentacdo da populacdo, podem
auxiliar profissionais de saude, sobretudo nutricionistas nas recomendacdes para o consumo de
alimentos mais saudaveis e sustentaveis (CLONAN; HOLDSWORTH, 2012;
GEISSDOERFER, et al., 2017).

2.2 A sustentabilidade no setor de alimentagao coletiva

Junto ao modo de viver contemporaneo tem-se observado alteragdes nos padrdes de vida
e comportamentos alimentares da sociedade. Pode-se destacar, em relagdo aos impactos na
alimentagdo, a pouca disponibilidade de tempo para o preparo e consumo de alimentos devido
as novas demandas geradas pela vida urbana (SANTOS et al, 2014).
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Nesse cenario, observa-se o crescente fluxo de pessoas dependentes da alimentagao fora
do lar, tendo as Unidades de Alimentagdo e Nutricdo (UAN) um importante papel na
alimentagdo desses individuos. Segundo Fonseca e Santana (2012, p. 11) “o principal objetivo
da UAN ¢ fornecer uma alimentagdo segura que possa garantir os principais nutrientes
necessarios para manter ou recuperar a saude de todos aqueles que usufruem do seu servigo”.

Apesar da qualidade nutricional dos carddpios ofertados em UAN ser de grande
importancia, o impacto ambiental representado por esses espacos, ndo pode ser negligenciado.
Segundo Barthichoto et al. (2013) dentro deste contexto de sustentabilidade ¢ importante que o
nutricionista reconhega o seu papel perante o meio ambiente e seja capaz de promover agdes
sustentaveis dentro do servigo de alimentacdo o qual é responsavel.

A sustentabilidade no servico de producdo de refeicdes envolve um aglomerado de
questdes avaliadas durante todo o processo produtivo que perpassa desde o planejamento do
cardapio, selecdo dos géneros alimenticios e fornecedores de alimentos até a reciclagem e
adequado gerenciamento de residuos alimentares gerados pela unidade (VEIROS; PROENCA,
2010).

Contudo, ainda existem poucos estudos que tém abordado outras dimensdes da gestio,
que sejam capazes de avaliar a gestdo de pessoas e a sustentabilidade de um local produtor de
refei¢des, estando a maioria dos instrumentos ja existentes, ligado a analise de procedimentos
higiénicos-sanitarios de acordo com a legislagao vigente (AVEGLIANO et al., 2010).

Far-se necessario a coleta e andlise de informacdes continuas pode auxiliar na
“priorizacdo dos aspectos ambientais e seus impactos significativos, contribuindo com estagios
de planejamento, implantagdo, avaliagdo e analise critica do processo de gestao” (SEIFFERT,
2011, p. 92)

2.3 Sustentabilidade da produ¢do ao consumo de alimentos

A alimentacdo contempordnea tornou-se insustentavel (GLIESSMAN, 2001;
AUESTAD; FULGONI, 2015), por ser composta por alimentos que utilizam mais energia para
sua producdo, que tém maior impacto ambiental e necessitam de maior extensdo de terra para
sua producdo, podendo exacerbar outros problemas relacionados a producao e ao suprimento
de alimentos (GLIESSMAN, 2001).

Desse modo, um sistema sustentavel garante o direito a alimentagdo de acordo com o
principio da soberania alimentar, prevé uma alimentagao suficiente e saudavel para todos com
um prego acessivel, e garante que o preco final de um produto reflita ndo apenas os custos de
producdo globais, mas também todos os custos sociais e ambientais externos. Tal sistema utiliza
matérias-primas e recursos (incluindo o trabalho e recursos naturais, tais como solo, agua e
biodiversidade) em sua taxa de recuperagdo e respeita as diferentes facetas da cultura alimentar
(FCSD, 2010). Para a garantia da Seguranca Alimentar e Nutricional (SAN) ¢é necessario a
implementagdo de politicas publicas e estratégias sustentdveis e participativas de produgao,
comercializacdo e consumo de alimentos, respeitando as caracteristicas culturais (BRASIL,
2006).

Considerando que sustentabilidade no sistema alimentar esté relacionada a implicacdes
para a biodiversidade e paisagem; emprego local; comércio justo e justica social (COLEY;
HOWARD; WINTER, 2009); habitos alimentares e cultura local (GLIESSMAN, 2001);
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melhoria da qualidade do alimento; tipos de produtos cultivados; como e por quem sao
cultivados; necessidades culturais, sociais e economicas da regido, bem como fatores
socioculturais nos niveis macroecondmicos e politicos (FORNAZIER; BELIK, 2013).

3. Metodologia

O estudo caracteriza-se por uma pesquisa descritiva com analise dos dados qualitativos e
quantitativos. Trata-se de uma amostra nao aleatoria do tipo intencional, uma vez que a escolha
do grupo representara uma populacdo (CARNEVALLI; CAUCHICK MIGUEL, 1999).

Por envolver a participagao de seres humanos no processo de respostas do questionario,
houve submissdo e aprovagdo do Comité de Etica em Pesquisa (CEP) através do parecer
consubstanciado n® 1232436.

Para a coleta de dados, inicialmente, o Sindicato dos Hotéis, Bares, Restaurantes ¢
Similares do Sudoeste do Parand (SHBRS), disponibilizou a relagdo de todos os restaurantes
localizados no municipio onde foi realizada a pesquisa, que estivessem devidamente
cadastrados.

Para obtencdo dos dados, foi utilizado um formulario elaborado e de livre acesso da
Universidade Federal de Santa Catarina (UFSC). Este formulario aborda questdes como:
iluminacdo; instalacdo hidradlica; gerenciamento de residuos; aquisicdo e distribui¢do de
insumos; estratégias de planejamento de cardapios, entre outros.

Os dados obtidos com essa pesquisa foram compilados e expressos por meio de
frequéncia absoluta e relativa.

4. Resultados

Perfazem esse estudo 14 restaurantes dos 30 cadastrados no SHBRS, foram excluidos
do estudo 10 estabelecimentos por ndo estar mais em funcionamento e quatro ndo eram
caracterizados como restaurantes, desta forma, ndo fazendo parte da presente pesquisa. E, dois
gestores nao consentiram a participagdo no estudo.

Da amostra que compde o presente estudo 85,7% (n= 12) sdo denominadas de
restaurantes comerciais, 7,1% (n= 1) restaurante hoteleiro e 7,1% (n= 1) cozinha industrial.
Quanto a forma de distribui¢do das refei¢des, 78,6% (n= 11) oferecem o servigo self service e
por quilogramas em conjunto, 14,3% (n= 2) distribuem apenas Self service e 7,1% (n=1) a la
carte.

Os restaurantes comerciais sdo aqueles que oferecem o servico de alimentagcdo com
localizag¢do definida ou local fixo, onde fornecem alimentos prontos para o publico em geral.
J& os restaurantes hoteleiros, sdo localizados dentro de hotéis, esses podem atender tanto os
hospedes, quanto os visitantes do estabelecimento. As cozinhas industriais fornecem
alimentagdo pronta para o consumo de comunidades fixas, como industrias e empresas (PORTO
ALEGRE, 2009; SAO PAULO, 2011; CARNEIRO; VENANTE; LEITE, 2015). Observa-se
que no presente estudo, houve uma maior participagdo de restaurantes comerciais.

Objetivando sistematizar a exposicao dos resultados, buscou-se descrever estes em
topicos, sendo: 3.1 questdes referentes a dgua, energia elétrica, equipamentos, programas e
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certificagdes ambientais; 3.2 treinamentos; 3.3 gerenciamento de residuos; 3.4 planejamento de
cardapios e 3.5 aquisicdo de matérias-primas.

3.1 Agua, energia e equipamentos

A producgdo de refeigdes depende em todas as suas etapas, do uso da agua e energia
elétrica, tornando exorbitante o consumo destes recursos (STRASBURG; JAHNO, 2017).
Foram realizados seis questionamentos envolvendo esses assuntos, para avaliagdo dos métodos
que os restaurantes utilizam para poupar a utilizagdo desses meios, conforme apresentados na
Tabela 1.
Tabela 1: Respostas referentes aos questionamentos sobre 4agua, energia elétrica e
equipamentos.

Questdes Opcoes de resposta % Numero
Lampadas utilizadas predominantemente Fluorescente 78,6% 11
Incandescente - -
Halogénio - -
Halogénio com refletor - -
LED 21,4% 3
Acionamento predominante de torneiras Mecéanico - -
Infravermelho - -
Temporizador 7,1% 1
Manual 92,8% 13
E utilizado equipamento ar condicionado na area de produgio? Sim - -
Nio 100% 14
E utilizado fontes alternativas de energia? Sim 7,1% 1
Nao 92,8% 13

Possui algum programa sobre desperdicio de 4gua e energia?  Sim, possui para dgua e energia - -
Sim, possui para a agua - -

Sim, possui para energia 14,3% 2

Nao possui 85,7% 12

Possui algum outro programa ou certificagdo ambiental? Sim 14,3% 2
Nao 85,7% 12

Fonte: Elaborado pelas autoras.

Observa-se na Tabela 1, que as fontes de energia predominante foram a partir de
lampadas fluorescentes (78,6%). Segundo Silvério et al (2014), esse tipo de iluminagdo é uma
excelente alternativa para a redugdo no consumo de energia, além de produzir uma maior
iluminagdo, sendo assim mais econdmicas que as incandescentes (GRAMACHO et al, 2013).
Em relacdo as lampadas de LED, obteve-se 21,4% de utilizacdo no presente estudo, essas
possuem um prego relativamente maior que as demais, porém, existe um retorno financeiro a
médio e longo prazo, pois abrangem uma maior area de ilumina¢do e consumo menor em
relagdo as demais (GRAMACHO et al, 2013). Nao obteve-se respostas quanto a utilizagdo de
lampadas de halogénio, essas ao serem comparadas com as incandescentes, emitem uma luz
mais branca e brilhante, porém nao apresentam grandes vantagens em relacao a durabilidade e
economia (SILVA, 2011).

Em relagdo ao acionamento de torneiras 92,8% dos participantes da pesquisa
investiram em seus restaurantes torneiras convencionais, de acionamento manual. Para reduzir
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o gasto de agua, pode ser acoplado a essas torneiras o equipamento arejador, que minimiza o
desperdicio de 4gua em até 50%, este dispositivo funciona como controlador da dispersao do
jato e como elemento de perda de carga, reduzindo assim a vazao (NETO; DE JULIO, 2014).
Destaca-se que nenhum gestor mencionou fazer uso deste equipamento.

Com base na quarta questdo, a maioria dos restaurantes participantes (92,8%) relatou
ndo utilizar nenhuma fonte alternativa de energia. Melo et al (2015), afirmam que fontes
alternativas para a geracdo de eletricidade sdo necessarias para o desenvolvimento sustentavel,
uma vez que, a demanda por energia no mundo cresce de forma preocupante.

3.2 Treinamentos voltados a sustentabilidade ambiental

Em relagdo as questdes voltadas a existéncia de treinamentos sobre sustentabilidade
na area de produc¢do, 35,7% (n= 5) dos gestores afirmam ter recebido juntamente com seus
funciondrios este tipo de capacitacdo, enquanto 28,6% (n=4) relatam que ndo participaram e
nao ofereceram treinamentos com este tema aos seus colaboradores.

No estudo de Barthichoto et al (2013), realizado em um bairro do municipio de Sado
Paulo, nenhuma unidade produtora de refei¢cdes declarou aplicar algum tipo de programa de
gestao ambiental e também nao foi declarada a participagdo em cursos e treinamentos voltadas
a este fim, embora, nesse estudo tenham sido visitados 32 estabelecimentos. Em contrapartida,
no estudo de Kremer, Costa ¢ Mondo (2013), realizado na cidade de Florianopolis, foi
constatado que somente 28,6% (n=10) dos participantes ndo realizaram treinamentos sobre
sustentabilidade na area de producao.

3.3 Gerenciamento de residuos

O gerenciamento inadequado dos residuos causa impactos como a degradacao do solo,
comprometimento dos mananciais € corpos d'dgua, intensificagdo de enchentes, contribui¢ado
para a polui¢do do ar e proliferagdo de vetores (BESEN; GUNTHER; RODRIGUES, 2010).
As questdes referentes ao gerenciamento de residuos sdo apresentadas na Tabela 2.
Tabela 2: Respostas referentes aos questionamentos sobre o gerenciamento de residuos.

Questdes Opcdes de resposta Porcentagem Numero
Existe coleta seletiva dos Sim 100% 14
residuos organicos e reciclaveis Nao - -
na unidade?
Qual o destino dos residuos Séo separados e transportados por empresa 7,1% 1
organicos? terceirizada
Séo separados e transportados pela empresa 28,6% 4

de coleta da prefeitura

Sédo separados e coletados para 14,3% 2
compostagem
Nao sdo separados e sdo transportados pela - -
empresa de coleta da prefeitura

Outro: Séo separados e transportados por 50% 7
pecuaristas da regido para alimentar animais
Qual o destino dos residuos Sdo separados e transportados por empresa 21,4% 3
reciclaveis? terceirizada
Sédo separados e transportados pela empresa 50% 7
de coleta da prefeitura
Sédo separados e transportados por catadores 28,6% 4

de materiais reciclaveis
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Sao separados e sao doados/vendidos para - -
empresas de reciclagem
Nao sdo separados e sdo transportados pela - -
empresa de coleta da prefeitura

Qual o destino do 6leo de Sédo transportados por empresa terceirizada 57,1% 10
fritura? de conversdo de biocumbustiveis e sabdo
Transportada pela empresa de coleta da 7,1% 1
prefeitura
Realiza-se descarte em locais indicados pela - -
prefeitura
Nao ¢ realizado descarte - -
Outro: Nos utilizamos para produgdo de 21,4% 3
sabdo
Vocé faz o monitoramento de Sim 35,7% 5
desperdicio de alimentos pelos
clientes (resto-ingestao)? Nio 64,3% 9
As sobras das preparagdes sdo Sim 64,3% 9
utilizadas?
Nio 35,7% 5

Fonte: Elaborado pelas autoras

Conforme pode-se constatar na Tabela 2, todos os participantes da pesquisa afirmam
realizar a separagdo dos residuos organicos dos reciclaveis e a existéncia de coleta seletiva. No
estudo de Barthichoto et al (2013), a coleta seletiva de residuos acontecia em apenas 25% (n=
8) dos restaurantes. Nesse mesmo estudo, a destinagao de residuos solidos era transportada pela
coleta da prefeitura em 55,5% (n= 5) dos casos. Enquanto que a pesquisa de Pospischek,
Spinelli e Matias (2014), apontam que a coleta seletiva de residuos acontecia em 87,5% (n=
14), ja os residuos organicos, reciclaveis e sobras de Oleo de fritura, eram transportados
predominantemente por cooperativas. Ao comparar estes estudos, pode-se concluir que os
participantes da presente pesquisa fazem o gerenciamento mais adequado de residuos.

O residuo solido urbano brasileiro ainda possui concentragdes muito elevada de
matéria organica, composta basicamente por residuos de alimentos (ZUBEN, 2008). O sistema
de compostagem, citada na segunda questdo da Tabela 2, ¢ um processo utilizado para
transformar diferentes tipos de residuos organicos em adubo. Ao dispor esse adubo ao solo,
melhora as caracteristicas fisicas, fisico-quimicas e biologicas, proporcionando mais vida ao
solo, apresentando produgdo por mais tempo e com maior qualidade (FERREIRA et al, 2015).
Sendo assim, uma alternativa vidvel para o destino desses residuos.

O ¢6leo de cozinha ¢ um residuo altamente poluente que se descartado de maneira
insustentavel, pode entupir a encanacdo da rede de esgoto e até mesmo chegar aos rios
contaminando a agua (MARTINEZ, 2012). Apenas uma unidade participante da pesquisa
destina esse produto de maneira inconsciente, ao envid-lo juntamente com os demais residuos
para a coleta da prefeitura.

O tultimo questionamento realizado abordando esse assunto, ¢ sobre a reutilizagdo de
sobras, onde 64,3% dos restaurantes afirmaram usar as sobras em outras preparagdes, ou para
alimentar os funcionarios no periodo noturno. A utiliza¢do dos alimentos ja preparados deve
ser realizada através de um controle de tempo de exposi¢do e temperaturas adequadas,
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considerando o controle higi€énico-sanitdrio em todas as etapas de preparo e conservacao
(ABERC, 2013).

3.4 Planejamento de cardapio

E muito importante o planejamento dos cardapios, para o sucesso de um restaurante,
deve ser desenvolvido de acordo com alguns fatores como a sazonalidade, a qualidade e a
disponibilidade dos insumos. Partindo desse principio, devem ser feitos por pessoas capacitadas
(OLIVEIRA; CE, 2012).

As questdes relacionadas ao planejamento de cardépios encontram-se dispostas na
Tabela 3.
Tabela 3: Respostas referentes aos questionamentos sobre o planejamento de cardépio.

Questdes Opcoes de resposta Porcentagem Numero
Quem ¢ o responsavel pelo planejamento dos Nutricionista 14,3% 2
cardapios? Matriz da empresa, mas faco 7,1% 1
adaptagdes
Outro: Proprietario 50% 7
Outro: Chefe de cozinha 14,3% 2
Outro: Cozinheiros 14,3% 2
E considerada a utilizagio de alimentos regionais? Sim 78,6% 11
Nio 21,4% 3
A unidade possui e utiliza ficha técnica de Sim 50% 7
preparacdo? Nao 50% 7
E considerada a sazonalidade dos alimentos? Sim 64,3% 9
Nio 35,7% 5

Fonte: Elaborado pelas autoras

O planejamento de cardapios dos restaurantes participantes da pesquisa € feito pelo
proprio gestor da empresa em 50% dos casos. Cabe destacar, que em 14,3% dos
estabelecimentos, os proprios cozinheiros realizam esse planejamento, mesmo nimero de
unidades onde o planejamento ¢ realizado por nutricionistas. Abreu, Spinelli e Pinto (2011),
destacam a importancia do preparo do cardapio por profissionais nutricionistas, uma vez que
estes visam promover educagao alimentar e melhor qualidade de vida dos comensais.

A utilizagdo de alimentos regionais, encontrada na segunda questao da Tabela 3, estdo
presentes nos cardapios didrios de 78,6% dos restaurantes. Essa postura proporciona uma
redugdo consideravel de emissdo de gases poluentes transmitidas através do transporte dessas
matérias-primas. J4 em relacdo a sazonalidade dos alimentos, 35,7% dos estabelecimentos
mantém o mesmo cardapio, independente da estacdo do ano, assim ndo levando em
considera¢do este quesito. No estudo de Silva e Pozo (2014), os autores encontraram resultados
semelhantes em relacdo a tais questdes.

A terceira questdo aborda quanto a utilizacdo de fichas técnicas de preparacdes. Esses
instrumentos permitem a padronizagcdo no preparo das receitas entre os colaboradores da
equipe, contemplando os ingredientes da preparacgdo, as respectivas quantidades e a descri¢cao
detalhada das etapas do preparo (SILVA, 2008). 50% dos participantes da pesquisa relatam
utilizar fichas técnicas de preparacdes, entretanto, observou-se que em determinados casos,
houve a omissdo dessa informagao, na medida em que alguns gestores, mesmo dando uma
resposta positiva, demonstraram desconhecer esse meio. No estudo realizado por Cabral,
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Morais e Carvalho (2013), nenhum dos estabelecimentos pesquisados fazia uso de fichas
técnicas de preparo, permitindo que os cozinheiros definissem a quantidade dos ingredientes e
modo de preparo dos pratos.

3.5 Aquisi¢ao de matérias-primas

A aquisi¢@o de alimentos de producdo local deve ser estimulada, pois ao adquirir
alimentos que percorrem menores distancias do local de consumo, limitam o uso de energia e
transporte, facilitando a venda direta dos agricultores aos consumidores por meio das
cooperativas e organizacdes locais (MARTINS, 2015).

As questdes quanto a aquisi¢ao de matérias-primas estdo apresentadas na Tabela 4.
Tabela 4: Respostas referentes aos questionamentos sobre aquisi¢ao de matérias-primas.

Questdes Opgoes de resposta Porcentagem Numero
Qual o critério mais importante no momento de Prego 21,4% 3
selecdo dos fornecedores de matérias-primas? Forma de pagamento facilitado - -
Os fornecedores possuirem algum tipo de 14,3% 2
certificagdo

Fornecedores que se encontram na mesma - -
cidade que a empresa
Fornecedores que comercializam produtos - -
com embalagens retornaveis

Fornecedores comprometidos com a 64,3% 9
entrega dos produtos, respeitando datas e
horarios
Vocé adquire produtos organicos ou Sim 71,4% 10
agroecologicos? Nio 21,4% 3
Vocé adquire produtos provenientes da Sim 85,7% 12
agricultura familiar? N
Nao 14,3% 2
A empresa da preferéncia pela utilizagdo de Sim 35,7% 5
materiais reciclaveis, reutilizaveis ou Niio 64.3% 9

biodegradaveis?
Fonte: Elaborado pelas autoras

No momento de escolha de fornecedores para aquisi¢do de matérias-primas, 64,3%
dos gestores relatam considerar mais importante aqueles que realizam a entrega dos produtos,
conforme datas e horarios pré-estabelecidos. A maioria relatou que também considera
importantes outros itens dispostos nas demais alternativas. Na segunda questdo, 71,4% dos
gestores relatam que fazem aquisi¢do de produtos organicos ou agroecoldgicos. Quanto aos
produtos provenientes da agricultura familiar a maioria também afirma adquirir (85,7%).

A ultima questdo desse trabalho aborda a utilizagdo de materiais reciclaveis,
reutilizaveis ou biodegradaveis. Foi constatado que 64,3% dos gestores nao dao preferéncia na
utilizacdo desses produtos. Os impactos ambientais que ocorrem no mundo moderno por
praticas de produgdo e de consumo de alimentos de forma irracional, conduzem ao aumento do
nimero de pesquisas e politicas nas quais o profissional de nutri¢do deve estar inserido
(PREUSS, 2009). No estudo de Barthichoto et al (2013), desenvolvido em unidades produtoras
de refeicdes em Sao Paulo, também mostra pouca aceitacdo quanto a utilizagao desses produtos,
sendo que em apenas 21,9% (n= 7) dos restaurantes priorizam adquirir produtos com
embalagens reciclaveis e 18,7% (n= 6) utilizam produtos biodegradaveis.
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Em 2013, entrou em vigor a lei n° 5.413, que dispde sobre a concessdao do Selo
Estabelecimento Sustentdvel destinado aos bares e restaurantes que adotarem medidas
sustentaveis, de acordo com os critérios da propria lei. Este selo atesta a sustentabilidade no
processamento de alimentos, atraindo a estes estabelecimentos consumidores conscientes e
informados com relagdo aos cuidados com o meio ambiente e responsabilidade social das
empresas (BRASIL, 2013). Num estudo realizado com 363 comensais de um restaurante de
Recife, desenvolvido por Lima (2012), mostra que 86% dos consumidores consideram
importante a adesdo de politicas sustentdveis em unidades produtoras de refei¢des e que 61%
estariam dispostos a pagar um valor superior pelo consumo, caso as mesmas fossem aplicadas,
demonstrando que a populagdo progressivamente vem procurando alternativas mais corretas
ambientalmente.

O nutricionista deve conhecer o seu papel perante os preceitos da sustentabilidade e
as acoes que deve desempenhar, tais como privilegiar o fornecimento racional de alimentos,
dando preferéncia aqueles da época, ou advindas de producdo ambientalmente saudavel,
considerar a utilizacdo de embalagens reciclaveis, preferir equipamentos que consomem menos
agua e energia ¢ desenvolver programas de sensibilizagdo junto aos funciondarios para evitar o
desperdicio (PREUSS, 2009).

5. Conclusodes

Constatou-se na pesquisa que todos os restaurantes realizavam acdes sustentaveis. As
medidas ambientalmente saudaveis que houve maior destaque de adequacgdo foram em relagao
autilizagado de lampadas, onde todas as unidades utilizam ldmpadas mais econdmicas, o método
de descarte do 6leo de fritura, onde 92,8% dos restaurantes fazem uma destinacao consciente,
a aquisicao de produtos provenientes da agricultura familiar e alimentos regionais, onde 85,7%
e 78,6%, respectivamente t€ém o habito de adquirir.

A média de respostas sustentaveis de todos os restaurantes foi de 41,2% (n= 9,9),
representando um nimero muito pequeno. Uma empresa se destacou, atingindo 66,6% (n=16)
de atividades sustentaveis conforme as respostas do questionario. Além das adequacdes em que
os demais estabelecimentos também realizam, esse restaurante possui certificagdo ambiental.

Os restaurantes onde havia a presenca do profissional nutricionista também obtiveram
maior numero de respostas ambientalmente sauddveis ao comparar com os demais
estabelecimentos, sendo que dois destes estabelecimentos alcangaram 62,5% (n= 15) e um
54,2% (n=13).

Outros estudos com essa tematica devem ser realizados, visando ampliagdo do
conhecimento sobre sustentabilidade em diferentes servigos de restaurantes. Sugere-se que nas
proximas pesquisas, seja questionada quanto a utilizagcdo de fontes alternativas de agua, uma
vez que houve essa falha no formulério do presente estudo.
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