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RESUMO

O objetivo deste estudo foi apresentar uma revisao sobre as acoes de susten-
tabilidade ambiental na gestao de restaurantes comerciais no Brasil. A pesquisa foi
realizada por meio das bases de dados SciELO, EBSCO e Google Académico. Foram
considerados os artigos publicados no periodo compreendido entre os anos de 2005 a
2020. Para complementar a discussao, foram consultados livros técnicos relacionados
a sustentabilidade e websites de drgdos oficiais nacionais. Os restaurantes comerciais
podem adotar diferentes a¢des de sustentabilidade ambiental visando a reducao dos
impactos ao meio ambiente, dentre estas, destacaram-se na literatura o controle de
desperdicio de alimentos, o gerenciamento de residuos so6lidos, além da reciclagem de
6leos e gorduras. A principal acdo de sustentabilidade relatada foi o controle do des-
perdicio de alimentos, especialmente das preparacoes prontas para 0 consumo as quais
sao descartadas pelos estabelecimentos, o que poderia ser evitado, por meio da capaci-
tacdo de funciondrios, controle na quantidade de alimentos produzidos, sensibilizacao
dos clientes, entre outras medidas. As outras acoes de sustentabilidade foram sobre o
gerenciamento ambientalmente adequado dos residuos sélidos, dleos e gorduras re-
siduais em restaurantes, que devem contar com o apoio dos 6rgaos publicos, no que
tange a coleta seletiva de residuos e a orientagio quanto a correta destinacdo dos 6leos
residuais. Mas, para que estas acoes sejam colocadas em pratica, faz-se necessario a
conscientizacao dos envolvidos no processo sobre a importancia da diminuicao dos
impactos ambientais e recursos naturais, além da conducdo de producdes mais sus-

tentaveis, que minimizem a geracdo de residuos e também maximizem a reciclagem.
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ENVIRONMENTAL SUSTAINABILITY ACTIONS IN MANAGEMENT OF
COMMERCIAL RDSTAURANTS IN BRAZIL: A REVIEW

ABSTRACT

The aim of this study was to present a review of environmental sustainability
actions in management of commercial restaurants in Brazil. The research was car-
ried out using the SciELO, EBSCO and Google Scholar databases. Articles published
in the period from 2005 to 2020 were considered. To complement the discussion, te-
chnical books related to sustainability and websites of national official bodies were
consulted. Commercial restaurants can adopt different actions of environmental
sustainability aiming at reducing impacts on the environment, among them, being
highlighted in literature the control of food waste, management of solid residues be-
sides oils and fats recycling. Main sustainability action reported was the control of
food waste, especially of ready-to-eat dishes that are discarded by establishments,
which could be avoided by training employees, controlling the amount of food pro-
duced, raising customer awareness, among other measures. Other sustainability
actions were on the environmentally appropriate management of solid residues,
oils and residual fats in restaurants, which should count on the support of public
agencies, with respect to selective collection of residues and guidance on the correct
disposal of residual oils. However, for these actions to be put into practice, it is ne-
cessary to raise the awareness of those involved in the process about importance of
reducing environmental impacts and natural resources, in addition to conducting
more sustainable production, which minimizes generation of waste and also maxi-

mizes recycling.

Keywords: Environmental management. Food service. Food waste. Sustainab-

le food. Solid waste.
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1INTRODUCAO

Sustentabilidade pode ser definida como a forma de operar servicos e ativida-
des humanas, sem causar dados aos seres vivos e nem a destruicao do meio ambien-
te, buscando a convivéncia harménica, a preservacao, restauracao e enriquecimen-
to da natureza (SAVITZ; WEBER, 2007).

Assim, sustentabilidade esta relacionada a renovacao e manutencao das for-
cas necessarias a producao do desenvolvimento integral das pessoas em todos os
setores, visando o equilibrio econ6mico, social e ambiental (CHIEREGATTO; CLA-
RO, 2010).

No presente estudo, serd abordada a sustentabilidade ambiental, relacionada
diretamente as praticas que objetivam a preservacao e reducdo do impacto aos re-
cursos naturais e ndo renovaveis necessarios a vida humana, a reducdo da geracdo
de residuos e aumento da reciclagem (POSPISCHEK; SPINELLI; MATIAS, 2014).

Além de ser um requisito obrigatorio para a sobrevivéncia e crescimento em-
presarial no mercado globalizado, as agoes de sustentabilidade ambiental estao sen-
do vistas como uma oportunidade de ajudar as empresas a melhorarem suas ope-
racOes, inovacoes e crescimento estratégico (EVANGELISTA, 2010; LUENEBURGER,;
GOLEMAN, 2010).

Porém, na contramao da sustentabilidade, a maioria das empresas do setor
de alimentacdo tém mantido elevada a geracdo de impactos ambientais, devido,
principalmente, ao grande consumo de agua, energia, embalagens e desperdicio de
alimentos (PEREGRIN, 2011).

Além disso, os residuos gerados, em todo o processo produtivo de refeicGes,
sao responsaveis por uma parcela significativa de poluentes no meio ambiente e sua
disposicdo adequada se torna fundamental para sua preservacdo (POSPISCHEK;
SPINELLI; MATIAS, 2014).

Conforme Chieregatto e Claro (2010), grande parte dos restaurantes comer-
ciais nao adotam medidas de sustentabilidade ambiental, contribuindo para a de-
gradacdo ambiental. Porém, segundo estes mesmos autores, para se tornarem mais
competitivos no mercado da alimentagao, os restaurantes comerciais estao inician-
do aimplantacdo de acOes de sustentabilidade ambiental visando a preservacao dos
recursos naturais e maior conscientizacao por parte das pessoas envolvidas na ca-

deia de produgao de refeicoes.
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Desta forma, os mecanismos de como produzir refei¢oes mais sustentaveis
tem sido um desafio e vem despertando o interesse das empresas e profissionais do
setor de alimentacao, visando promover acOoes ambientais mais conscientes (VEI-
ROS; PROENCA, 2010).

Neste contexto, o objetivo desse artigo é realizar uma revisao de literatura so-
bre as acdes de sustentabilidade ambiental na gestao de restaurantes comerciais no

Brasil.

2 METODOLOGIA

A pesquisa foi conduzida entre os meses de fevereiro e maio de 2020, por
meio de busca nas bases de dados Scientific Electronic Library Online (SciELO),
EBSCO e Google Académico, utilizando-se os descritores: sustentabilidade ambien-
tal, restaurantes, restaurantes comerciais, sustentabilidade em cozinhas, cozinhas
sustentaveis, na lingua portuguesa. Foram considerados os artigos publicados no
periodo compreendido entre os anos de 2005 a 2020. Apods a busca de artigos, foi
realizada a leitura prévia do titulo e resumo dos artigos encontrados para verificar
sua relacdo com o assunto, entdo os artigos selecionados foram lidos na integra.
Para complementar a discussdo, foram consultados livros técnicos relacionados a
sustentabilidade, bem como websites de 6rgaos oficiais nacionais. Os achados foram

apresentados de forma descritiva de acordo com o objetivo do estudo.

3 ACOES DE SUSTENTABILIDADE AMBIENTAL

Os restaurantes comerciais podem adotar diferentes acoes de sustentabilida-
de ambiental visando a reducdo dos impactos ao meio ambiente, dentre estas acdes
destacaram-se na literatura o controle de desperdicio de alimentos, o gerenciamen-

to de residuos sélidos e a reciclagem de 6leos e gorduras.
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3.1 CONTROLE DE DESPERDICIO DE ALIMENTOS

Desperdicio pode ser visto como falta de qualidade dos restaurantes e deve
ser evitado ou minimizado a partir do planejamento adequado do cardapio e da
quantidade produzida, visando evitar excessos de producao e consequentes sobras
de alimentos (ABREU; SPINELLI; ZANARDI, 2003; SILVERIO; OLTRAMARI, 2014).

Assim, o desperdicio de alimentos deve ser reduzido e controlado em cada
estabelecimento, variando muito a quantidade de alimentos descartados, cabendo
a cada restaurante buscar reduzi-lo a um percentual aceitavel, ou seja, entre 0 a 10%
(BORGES et al., 2019).

Em dois estudos foram identificados que o desperdicio esta acima do consi-
derado aceitavel, com os respectivos percentuais 19,2% e 55% (BORGES et al., 2016;
PISTORELLO, DE CONTO; ZARO, 2015). Entre os motivos relatados esta a falta de
planejamento na quantidade de alimentos produzidos e a oscilacdo no nimero de
refeicOes servidas nos estabelecimentos (BORGES et al., 2016; PISTORELLO, DE
CONTO; ZARO, 2015).

Devido a oscilacdo do nimero de refeicdes as preparacdes prontas para o con-
sumo sdo responsaveis pela maior proporcao dos residuos so6lidos gerados pelos es-
tabelecimentos (ZOTESSO et al., 2016; LEINIG et al., 2017). A doacao de alimentos
prontos para o consumo € considerado um fato limitante para os gestores de restau-
rantes, uma vez que podem sofrer penalidades civis e criminais, mesmo garantin-
do a qualidade dos alimentos doados, os estabelecimentos temem que possa haver
contaminacao durante a manipulacao e armazenamento no local da doagdo, entdo
a maioria destes opta por ndo doar o excedente produzido (AZEVEDO et al., 2015).

Os alimentos podem ser desperdicados, principalmente, devido ao excesso de
producao, falta de treinamento dos funciondarios, qualidade dos alimentos servidos,
rejeito do prato dos clientes entre outros (LEINIG et al, 2017).

Logo, uma acao para minimizar o desperdicio de alimentos seria o treinamen-
to de funciondrios da area de producao. Conforme Krause e Bahls (2013), funciona-
rios que ndo estejam motivados ou que ndo sejam corretamente capacitados, podem
prejudicar a politica de sustentabilidade e de reducao de desperdicio do restaurante.

O treinamento de funcionarios pode ser utilizado para orientar sobre apro-
veitamento dos alimentos, planejamento de cardapio, per capita, utilizacdo de fi-

chas técnicas, padronizacdo da producdo das preparacdes e sensibilizacdo quanto
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ao desperdicio de alimentos (PARISOTO; HAUTRIVE; CEMBRANEL, 2013).
No Quadro 01 estdo descritos os estudos que identificaram estratégias para

reduzir o desperdicio em estabelecimentos que produzem refeicoes.

QUADRO o1: Estudos que identificaram estratégias para reduzir o desperdicio em
estabelecimentos que produzem refeicoes.

Autores/ano Estratégia para reducao de desperdicio

Campanha de conscientizacdo e sensibilizacdo de clientes
Borges et al, 2019 quanto ao desperdicio de alimentos e capacitagao dos
funcionarios

Zimmermann e Mesquita, Campanha de conscientizagao, troca de utensilios e reducgao
20M do tamanho de por¢des

PISTORELLO; DE CONTO; . . .

7AR0, 2015 Reducdo do tamanho das por¢des servidas

ALMEIDA et al, 2008 Redugao do tamanho de porcdo e facilitagdo da repeticao
é\gggEu; SPINELL]; ZANARD) Redugdo do tamanho de utensilios

Fonte: Elaborado pelas autoras, 2020.

De acordo com Quadro 01, é possivel observar que a conscientizagao, troca
de utensilios e redug¢do no tamanho de porcao sdo estratégias possiveis para auxiliar
no desperdicio. O aumento no tamanho da por¢do pode contribuir para o aumento
no desperdicio de alimentos em restaurantes, pois muitas pessoas nao conseguem
consumir todos os alimentos ofertados na porcao, especialmente, nos de servico a
la carte (RODRIGUES; PROENCA, 2011).

Percebe-se que diferentes estratégias podem ser utilizadas visando ao con-
trole do desperdicio de alimentos em restaurantes, cabendo aos estabelecimentos
programarem estas ac0es para evitar que estes alimentos proprios para o consumo

acabem sendo descartados junto aos demais residuos s6lidos gerados.
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3.2 GERENCIAMENTO DE RESIDUOS SOLIDOS

O excesso de producdo de residuos solidos, bem como a falta de um plano
de gerenciamento de residuos sélidos é considerado um problema em restaurantes
(PISTORELLO; DE CONTO; ZARO, 2015).

Os residuos gerados em restaurantes incluem os restos de alimentos prepa-
rados, aparas, cascas, 0leos e gorduras utilizadas no preparo de alimentos, descar-
taveis, papel higiénico, embalagens de alimentos (latas, papeldo, vidro e plastico),
sendo que cada um dos residuos gerados deve ter um destino encaminhados para
destinos diferentes, sendo que muitos destes podem ser reutilizados ou reciclados
(BOCHNIA et al., 2013).

A maior parte dos residuos gerados em restaurantes € de matéria orginica. Al-
ves e Ueno (2015) encontraram 85% de geracao de residuos organicos em um restau-
rante em Taubaté/SP. Estes residuos podem ser utilizados, de forma simples, para
producao de adubo orgéanico, por meio de compostagem. A matéria organica tratada
reduz a deposicao de residuos em aterros, minimizando os danos ambientais provo-
cados pelo descarte inadequado destes residuos (SOUZA; CARMO; SILVA, 2019). No
entanto, estudo realizado em Florian6polis/SC verificou que dos 24 restaurantes es-
tudados, em apenas um quarto destes era realizada a compostagem e os demais resi-
duos encaminhados para o aterro sanitario (VASCONCELLOS; VOGEL; MARINHO,
2017). O mesmo ocorre em restaurantes de Sdo Paulo/SP, onde os estabelecimentos
pesquisados encaminhavam os residuos organicos para o aterro sanitario, por meio
da coleta municipal de residuos, sendo que nenhum dos estabelecimentos realizava
a compostagem (BARTHICOTO et al., 2013).

Depois da matéria organica, papelao, plastico, metais e vidros sao os residuos
gerados em maior quantidade nos restaurantes (POSPISCHEK; SPINELLI; MATIAS,
2014). Alves e Ueno (2015) sugerem como acao possivel para diminuir a geracao des-
te tipo de residuo, a reducdo da utilizacdo de descartaveis, como copos plasticos,
bem como dar preferéncia para a compra de produtos em embalagens maiores. Vas-
concellos, Vogel e Marinho (2017) sugerem a reutilizacao das embalagens, porém ve-
rificaram que dos 24 restaurantes estudados, 75% nao reutilizavam as embalagens
de nenhuma forma.

Além disso, estes materiais devem ser encaminhados para a reciclagem via

coleta seletiva dos municipios. Segundo a Politica Nacional de Residuos Sdlidos
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(BRASIL, 2010), os municipios devem implementar a coleta seletiva e reciclagem de
residuos, com o objetivo de minimizar também os rejeitos encaminhados para os
aterros sanitarios.

Estudo conduzido em estabelecimentos gastrondmicos em Floriandpolis/SC
verificou que 96% dos 24 locais estudados alegavam realizar a separacdo dos resi-
duos e o correto descarte via coleta seletiva (VASCONCELLOS; VOGEL; MARINHO,
2017). Em Sdo Paulo/SP, Pospischek, Spinelli e Matias (2014) relataram que dos 16
restaurantes pesquisados, 87,5% realizavam a coleta seletiva de residuos.

Apesar da maior parte dos residuos produzidos pelos restaurantes serem de
origem alimentar, para além do controle do desperdicio de alimentos, os restauran-
tes devem integrar a gestdo ambiental em sua estrutura (CORREA; LANGE, 2011;
ZOTESSO et al., 2016). Para isso, devem instituir a Politica Nacional de Residuos
Sélidos (PNRS), que entre os objetivos, esta a gestdo integrada dos residuos solidos
(BRASIL, 2010).

3.3 RECICLAGEM DE OLEOS E GORDURAS

Os Oleos e gorduras residuais, utilizados geralmente em fritura em restauran-
tes, podem ser considerados um dos maiores poluentes gerados por estes estabeleci-
mentos (VASCONCELLOS; VOGEL; MARINHO, 2017). Por isso, o destino ambiental-
mente adequado para estes residuos é a reciclagem, onde servira de matéria-prima
a diferentes produtos, como biodiesel, sabao, detergente, tintas entre outros, vem
sendo uma pratica cada vez mais frequente em restaurantes, mostrando a impor-
tancia da logistica reversa de residuos (SANTOS; MARTINAZZO; FREITAS, 2018).

No Brasil, estimava-se, em 2013, que apenas 2,5% dos d0leos vegetais sejam
reutilizados para alguma finalidade, sendo que o restante é descartado de maneira
indevida nos solos, rede de esgotos, corpos d’agua ou incinerados (THODE FILHO
etal., 2013).

Na contramao das estatisticas nacionais, pesquisas realizadas em estabele-
cimentos gastrondmicos no estado de Santa Catarina verificaram que mais de 85%
dos estabelecimentos estudados encaminhavam os Oleos utilizados para empresas
de reciclagem (BUSATO; STUMM; NOVELLO, 2014; VASCONCELLOS; VOGEL; MA-
RINHO, 2017). Na cidade de Santos/SP, Chieregatto e Claro (2010) verificaram que

REVISTA CIENTIFICA SOPHIA| UniAvan | Balneario Camborid (SC). v. X, n.1, p. 229-238. dez. 2020

210



81% dos restaurantes estudados realizavam a reciclagem de 6leo. Ja no estudo con-
duzido em Volta Redonda/R], todos os 40 restaurantes pesquisados encaminhavam
o 0leo residual para reciclagem, tanto para a producao de biodiesel, quanto para a
fabricacdo de sabdo (SANTOS; MARTINAZZO; FREITAS, 2018).

Percebe-se que a maior adesdo a reciclagem de 6leos e gorduras residuais nao
seja espontdnea, mas esta relacionada as imposicoes das legislacdes estaduais e mu-
nicipais especificas sobre o tema. Embora ndo haja uma legislacdo federal sobre a
destinacdo correta de 6leos e gorduras residuais, estados, especialmente da regido
sudeste e sul, como S3o Paulo, Rio de Janeiro, Minas Gerais e Parana, bem como
municipios como Florian6polis/SC apresentam politicas e legislacoes referentes a
destinacdo ambientalmente adequada de 6leos e gorduras residuais, o que acaba
obrigando os restaurantes a seguirem as determinacoes destas, especialmente no
que tange ao encaminhamento destes residuos a reciclagem (WEINSCHUTZ; KOLI-
CHESKI, 2019).

Cabem também aos municipios informarem os estabelecimentos gastrono-
micos sobre os programas de coleta dos 6leos e gorduras residuais existentes, para
que estes locais saibam como realizar a reciclagem e para quem destinar os 6leos
residuais separados (WEINSCHUTZ; KOLICHESKI, 2019).

3 CONSIDERACOES FINAIS

Este estudo apresentou acoes de sustentabilidade que possam ser aplicadas
na gestao de restaurantes comerciais no Brasil. A principal acao de sustentabilidade
relatada foi o controle do desperdicio de alimentos em todo o processo produtivo
de refeicGes, pois para além do descarte de cascas, aparas e partes ndo comestiveis
de alimentos, muitos alimentos preparados proprios para o consumo sio descarta-
dos pelos estabelecimentos, o que poderia ser evitado, por meio da capacitacao de
funciondrios, controle na quantidade de alimentos produzidos, sensibilizacdo dos
clientes, entre outras acoes.

As outras acoes de sustentabilidade abordadas diziam respeito ao gerencia-
mento ambientalmente adequado dos residuos solidos, 0leos e gorduras residuais em
restaurantes, que devem contar com o apoio dos 6rgaos publicos, no que tange a cole-

ta seletiva de residuos e a orientacdo quanto a correta destinacao dos 6leos residuais.
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Por fim, faz-se necessario a conscientizacdo de todos os envolvidos no pro-
cesso sobre a importancia da diminuicao dos impactos ambientais e dos recursos
naturais e a conducao de producdes mais sustentaveis, que minimizem a geragao de

residuos, mas que também maximizem a reciclagem.
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