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RESUMO

A discussdo sobre sustentabilidade deve envolver toda a sociedade, tendo em vista ser uma
necessidade global. Para se alcancar a sustentabilidade é preciso atuar em dimensfes econémica,
social e ambiental de maneira equilibrada. Os estabelecimentos que produzem alimentos geram um
grande volume de residuos organicos e inorganicos, e apesar de ndo haver fiscalizacdo das leis
ambientais, é valida a implementacdo de programas e sistemas de qualidade. O objetivo desse
estudo é avaliar as a¢fes de sustentabilidade ambiental desenvolvidas por um restaurante comercial
localizado no municipio de Araraquara, interior do estado de Sao Paulo. A metodologia utilizada é de
revisdo bibliografica e aplicacdo de estudo de caso. Os resultados da pesquisa demonstram que a
gestdo do restaurante possui consciéncia ambiental, pois muitas iniciativas ja foram tomadas, e
outras estdo sendo planejadas. Conclui-se que mesmo ndo havendo legislacdo especifica a
sociedade tem se mostrado responsiva quanto a geracdo e correto descarte dos residuos.

PALAVRAS-CHAVE: Sustentabilidade. Geracéo de residuos. Conscientizacdo Ambiental.

ABSTRACT

The discussion on sustainability must involve the entire society, whereas it is a global need. To
achieve sustainability, it is necessary to act on economic, social and environmental dimensions in a
balanced way. Establishments that produce food generate a large volume of organic and inorganic
waste, and although there is no enforcement of environmental laws, the implementation of quality
programs and systems is valid. The purpose of this study is to evaluate the environmental
sustainability actions developed by a commercial restaurant located in the municipality of Araraquara,
in the state of S&o Paulo. The methodology used is of bibliographic review and case study application.
The research results demonstrate that the restaurant management is environmentally aware, because
many initiatives taken and others a being planned. Concluded that even there is no specific legislation,
the company has been responsible as to the generation and correct disposal of waste.

KEYWORDS: Sustainability. Waste Generation. Environmental Awareness.

INTRODUCAO

O crescimento do setor da alimentacdo extradomiciliar pode ser caracterizado como
consequéncia do resultado da vida moderna, da modificagdo na economia, cultura e organizagao
social (MATOS; PROENCA, 2003), que vém promovendo “fatores que diminuem a possibilidade de

1 Graduando no Curso de Engenharia de Produgédo da Uniara — Universidade de Araraquara
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individuos realizarem suas refeicdes no proprio lar, devido a falta de tempo para o preparo e
consumo, 0 que explica o crescimento cada vez maior do ndmero de restaurantes comerciais.”
(OLIVEIRA et al., 2020, p. 31).

Segundo dados da Pesquisa de Orcamentos Familiares (POF) de 2017-2018, divulgados
pelo Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE, 2020), realizada com quase 58 mil
domicilios, mostrou que 36,5 % dos entrevistados mantém o habito de alimentarem-se fora de casa,
isto €, em restaurantes, bares e lanchonetes.

O segmento do mercado de alimentagdo tem crescido, tornando-se imprescindivel criar
diferencial competitivo, por meio de melhoria da qualidade dos produtos, servicos e de um
gerenciamento ambiental, tendo em vista 0s residuos provenientes de suas atividades serem
consideraveis como poluentes no meio ambiente, tornando sua disposicdo adequada fundamental
(POSPISCHEK; SPINELLI, MATIAS, 2014). A este respeito, Corréa e Lange (2011) ressalvam sobre
a necessidade de urgéncia em tornar padrao a gestédo de residuos deste setor, tendo em vista o porte
e 0 volume de residuos gerados e as condutas aplicadas de descarte formarem critérios que inclui o
setor em um empreendimento de impacto, como prevé as legislaces.

Atendendo a esta demanda, a NBR 14001:2004 apresenta especificagfes e diretrizes para
auxiliar as organiza¢gfes na implementagdo de um sistema de gestdo ambiental, além de definir,
dentre de outros itens, aspecto, impacto e desempenho ambiental. A este respeito, Gheno (2006
apud BRANDLI et al., 2009) ressalta que o desempenho ambiental vem ganhando importancia cada
vez maior para as partes interessadas, internas e externas. Isso porque, segundo esclarece Libera
(2003 apud BRANDLI et al., 2009), o impacto que a industria provoca no meio ambiente requer a
adocdo de gestdo estratégica, e esse deve ser avaliado, quantificado, mensurado e informado de
forma a beneficiar a sociedade.

Segundo a Agenda Ambiental na Administracdo Publica (A3P), programa do Ministério do
Meio Ambiente (MMA), as questdes sobre responsabilidade socioambiental sdo globais e, conforme o
contexto, tém sua compreensdo de forma diferente pelas empresas e instituicbes, e, esse
entendimento depende dos impactos e da influéncia dos desafios econémicos, sociais e ambientais a
serem enfrentados, e dos padrdes nacionais e internacionais seguidos como referéncia para o
desenvolvimento em cada um dos diferentes paises (BRASIL, 2009).

No processo produtivo das empresas ocorre a utilizacdo de recursos disponiveis pela
natureza e pela sociedade, e através de suas atividades produtivas, esses recursos retornam em
forma de produtos ou servicos, gerando além de riquezas, custos sociais e ambientais (SCHENINI;
CARDOSO, RENSI, 2005). E, levando em conta um desenvolvimento sustentavel, a protecdo do
meio ambiente deve ser vista com um processo integrante do desenvolvimento, e no caso do preparo
industrial de alimentos de forma sustentével, deve-se relacionar além da produc¢do, 0s processos que
utilizam recursos naturais gerando residuos, tendo e vista que mesmo ap0s 0 consumo, 0 impacto

continuara presente, seja na forma do descarte de sobras, de embalagens, do uso de produtos
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guimicos ndo biodegradaveis e mesmo no desperdicio de energia e dgua em diferentes etapas do
processo de producéo (CAVALCANTI, 1995).

Conforme denunciam Brandli et al. (2009, p. 4), “o enorme volume de residuos sdlidos e
liquidos gerados diariamente nos centros urbanos tem trazido uma série de problemas ambientais,
sociais, econémicos e administrativos, todos ligados a crescente dificuldade de implementar a correta
disposi¢ao desses residuos.”

Essa é uma preocupacdo crescente, e a literatura tratando sobre o tema sustentabilidade,
impactos ambientais e geragdo de residuos, com foco nas praticas da produgdo de consumo de
alimentos tem aumentando, e com ela politicas e alternativas que buscam preservar o meio ambiente
e maximizar o uso de sua matéria-prima (PREUSS, 2009), e, diante da importancia do tema, da
necessidade de as empresas serem responsivas, exercendo praticas da responsabilidade
empresarial, social e econdmica, justifica-se o estudo em questao.

O cenério deste estudo é um restaurante de gastronomia &rabe, que tem por meio de seu
gestor, modernizado sua estrutura fisica e buscado por praticas de sustentabilidade. O que leva ao
objetivo desta pesquisa, que é avaliar as a¢cBes de sustentabilidade ambiental desenvolvidas por um
restaurante comercial localizado no municipio de Araraquara, interior do estado de Sao Paulo. Como
objetivos especificos, busca-se apresentar uma reflexdo sobre a necessidade de sustentabilidade no
setor de alimentacéo; analisar quais as praticas de sustentabilidade podem ser aplicadas no setor; e,
confrontar outras propostas de trabalhos com o mesmo tema.

A metodologia do estudo € reviséo bibliografica e apresentacéo de estudo de caso, sendo a
coleta de dados entrevista, com o proprietario da empresa, utilizando um questionario com questbes
abertas e de multipla escolha proposto por Bilck et al. (2009), adaptado e aplicado por Pospischek,
Spinelli e Matias (2014) e por Spinelli et al. (2020).

1 FUNDAMENTAGAO TEORICA

A sociedade vem pressionando as indlstrias a pratica de acBes de conservagdo dos
ecossistemas e a maior rigidez da legislacho ambiental, evidenciando a preocupacdo com a
gualidade ambiental por produtos sustentaveis. Esses aspectos influenciam as empresas a reverem
suas estratégias em seus processos produtivos, e na medida em as preocupacdes aumentam com a
melhoria de qualidade do meio ambiente, focam mais atencdo aos impactos potencias de suas
atividades, servicos e produtos (BRANDLI et al., 2009).

A transformacdo da matéria-prima na producdo de alimentos utiliza multiplas técnicas de
producdo, impactando financeira e ambientalmente, gerando residuos organicos e inorganicos,
desperdicios de embalagens que poderiam ser reutilizadas (SANTOS; SIMOES, MARTENS, 2006).
Um exemplo é o residuo do 6leo de fritura, muitas vezes por falta de informagdo, despejado

diretamente nas aguas (pias, vasos sanitarios, rios e riachos), indo parar nos sistemas de esgoto,
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provocando entupimentos de canos, demandando de processos das estacdes de tratamento e
ocasionando a poluicdo do meio aquatico (CASTELLANELLI et al., 2007).

Apesar da problematica, Aradjo e Carvalho (2015) informam que o setor de alimentos,
ndo tem uma legislacdo que gerencie os residuos soélidos, sendo eles tratados no mesmo nivel dos
residuos domiciliares, por conta de sua natureza e composicao, variando apenas no volume gerado,
e, segundo a Associacdo Brasileira de Normas Técnicas (ABNT-NBR) sdo tratados como néo
perigosos e declarados como residuos classe Il. No entanto, mesmo sem haver fiscalizacéo das leis

7

ambientais, € valida a implementacdo de programas e sistemas de qualidade. A este respeito,
segundo afirmam Fabrim e Conto (2020, p. 46), “Alguns servigos de alimentagdo vém reconhecendo
a importancia da sustentabilidade através da implantacdo de requisitos associados a gastronomia
sustentavel.”

Em se tratando de empresas do setor da alimentagcdo extradomiciliar, Bilck et al. (2009)
afirmam que neste tipo de estabelecimento, principalmente nos instalados em cidades mais
populosas, sobram grandes quantidade de alimentos crus ou preparados, e que seu estado de
conservacao permitiria 0 uso para consumo humano, no entanto, muitas vezes o destino € o lixo,
tendo em vista estes mesmos estabelecimentos ndo arcarem, por conto do dnus a ser dispendido, de
um processo de redistribuicdo. Fato compreensivel, se levar em conta que a logistica para coleta,
armazenamento e distribuicdo deste tipo de produto é um desafio do ponto de vista técnico, e
desencorajador do ponto de vista financeiro, no entanto, ressaltam os autores, que a pratica destas
acoes é traduzida em responsabilidade humana e social.

Cardoso et al. (2009) em compreensao ao desperdicio, afirmam que o consumo no mundo
atual tem capacidade de provocar uma explosédo abusiva dos recursos minerais, requerendo alto
gasto energético na producdo desses residuos, sendo grande quantidade deles direcionados
inadequadamente a aterros, contaminando solos e 4guas. Esta demanda se da pelo fato de as
empresas, como forma de satisfazer as necessidades do consumidor, gerarem subprodutos danosos
como efluentes, residuos, emissdes que dispersa no meio ambiente altera a qualidade ambiental e
afeta a saude dos seres humanos, plantas, animais e ecossistema, neste sentido, o gerenciamento
ambiental é uma necessidade para prevenir, ou minimizar os resultados de atividades produtivas que
geram efeitos indesejaveis.

Para Brandli et al. (2009, p. 2) “aproveitar, tratar ou destinar os residuos sélidos e liquidos
urbanos € uma responsabilidade da qual a sociedade ndo tem como se esquivar.” Assim, propor
alternativas para que 0s rejeitos causem menor impacto ao meio, constitui-se uma questdo de
cidadania.

Neste sentido, diversos estudos vém sendo apresentado:

- Preuss (2009) buscou identificar as a¢bes e o papel de nutricionistas no fomento da
sustentabilidade;

- Pospischek, Spinelli e Matias (2014) ao afirmarem que o segmento de refei¢bes coletivas

ainda se mantinha adormecidos quanto a necessidade de gerenciamento ambiental, buscaram
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avaliar ac6es de sustentabilidade ambiental em restaurantes comerciais, localizados no municipio de
Séo Paulo;

- Domingues et al. (2016) quantificaram os residuos sélidos organicos produzidos em um
restaurante universitario, localizado no municipio de Sao Paulo/SP, realizando um estudo transversal,

- Gois et al. (2019) investigaram a geracao de residuos sélidos e sustentabilidade ambiental
em unidades produtoras de refeicbes na cidade de S&o Paulo, valendo-se da aplicacdo e
guestionario relacionado ao desperdicio de alimentos, o destino das sobras e restos, do lixo
reciclavel, e do ¢leo utilizado, além de abordarem o reaproveitamento dos alimentos, e acdes de
sustentabilidade realizadas;

- Spinelli et al. (2020), diante da constatagdo de que “as perdas de alimentos em toda a fase
produtiva tém representatividade significativa, aliada aos recursos investidos como agua, energia e
demais insumos, ” buscaram identificar a¢bes sustentiveis desenvolvidas dentro de uma Unidade de
Alimentacdo e Nutricdo (UAN);

- Fabrim e Conto (2020) analisaram as informacdes de clientes sobre critérios de
sustentabilidade como fator de selecdo de restaurantes localizados em dois municipios da Serra
Gaucha — Rio Grande do Sul: Caxias do Sul e Garibaldi;

- Silva et al. (2021) avaliaram as alternativas de melhoria na qualidade no processo com
énfase nas praticas sustentaveis em um restaurante situado na regido noroeste do Rio Grande do
Sul, e apresentaram como alternativa, para auxiliar na redugcdo dos desperdicios no restaurante,
praticas voltadas ao treinamento do pessoal, tendo em vista sua influéncia direta nos processos.
Dessa forma, os diversos resultados vém apresentando alternativas voltadas a reducdo de

desperdicios nos restaurantes.

2 METODO

O presente estudo trata-se de um levantamento de revisao bibliogréafica e utiliza o estudo de
caso como método. A natureza desta pesquisa € aplicada, pois gera conhecimentos para aplicacéo
pratica e dirigida a solucdo de problemas especificos, e também envolve interesses locais. E uma
pesquisa exploratéria do ponto de vista dos objetivos, tendo em vista proporcionar maior familiaridade
com o problema e torna-lo explicito a fim de contribuir com hip6teses (SILVA; MENEZES, 2005).

O desenvolvimento do estudo de caso envolveu etapas:

- Processo de coleta de dados foi por meio de entrevista presencial com o responsavel pelo
restaurante. A entrevista seguiu a um questionario com roteiro contendo 15 (quinze) questdes, que
buscou coletar informaces referentes ao processo de producdo de alimentos. A entrevista ocorreu
no més de julho de 2021, possibilitando anélise dos resultados e comparando com os estudos sobre
o tema apresentado na literatura.

Em resumo, tem-se: 1) a revisao bibliogréafica que buscou documentos relacionado ao tema,

em bases de dados (Scielo, Google Académico), que deu subsidios para a fundamentacao tedrica do
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estudo; 2) o estudo de caso - essa etapa se subdividiu em: (a) sele¢do do questionério proposto por
Pospischek, Spinelli e Matias (2014); (b) aplicacdo do questionario e entrevista com proprietario
responsavel pelo restaurante; (c) descricdo da entrevista; (d) analise da entrevista.

A empresa, foco deste estudo, esta instalada na cidade de Araraquara, interior do estado de
Sao Paulo, e, apdés passar por reestruturacao fisica, possibilitando a degustacdo presencial dos
clientes (FIGURA 1), serve petiscos e pratos classicos da gastronomia arabe tradicional com cardépio
variado, tem dentre prioridades da administracdo a responsabilidade ambiental, o que levou a permitir
o presente estudo. Atende, em média, 2000 clientes mensalmente. Além de oferecer o espaco para
seus clientes com som ao vivo, também oferece o servigo de delivery e entrega de salgados para
festas. Conta com assisténcia de 10 (dez) funcionarios, sendo 4 garcons, 1 barman, 1 cozinheiro, 2
auxiliares de cozinha, 1 encarregado da cozinha, e 1 responsavel pelo Ifood.

FIGURA 1- Vista externa e interna do restaurante

p KISELAncm
=

Fonte: Préprio autor.

Nao foi necessaria aprovagdo do comité de ética para realizacdo da pesquisa, tendo em vista
ndo se tratar de um trabalho que envolva algum tipo de intervencao com seres humanos. No entanto,
previamente foi consultado o proprietério sobre sua participagdo na pesquisa, e esclarecido sobre o
proposito da mesma, e sobre a divulgacdo dos resultados, ndo havendo necessidade de sigilo do
nome da empresa e do retorno dos resultados.

A entrevista foi realizada com o proprietario do estabelecimento avaliado. Os dados foram
coletados por meio do questionario com questdes abertas e de multipla escolha adaptado por
Pospischek, Spinelli e Matias (2014) ao proposto por Bilck et al. (2009), conforme apresenta o quadro
1.
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QUADRO 1 - Roteiro basico utilizado na visita ao restaurante

1) Qual etapa apresenta a malor origem dos descartes de matéria-prima?

{ ) Armazenamento ( ) Pré-preparo { ) Preparo { ) Pos-produgac

2) Na preparacio dos alimentos, existe alguma orientagio aos funciondrios para aproveltamento
maximo de matérias-primas, como uso de talos, cascas, entre outros? { ) Sim { )} Nao

Se sim, quais?

3) Como sao planejadas as quantidades de refeigées de modo a diminuir o indice de desperdicio?
Marque com o um (X) as opgdes realizadas em seu estabelecimento.
)} Estudo do niimero de comensais por periodo/dia

) Preparagoes elaboradas de acorde com a estagao chmatica

(

(

{ ) Envolvimento de toda a equipe para tragar metas atingivels de controle de sobras
{ ) Programa de capacitagido e consaentizagao da equipe

{ ) Aphcagao do fator de corregao

{ ) Outros:

4) O que se faz com as sobras das refeigdes?

5) Se ha o reaproveltamento de sobras, como o mesmo € realizado?

{ )Funcionirios levam para casa { ) Utlizagao em pratos alternativos { ) Molhos, sucos e guarnigoes
6) O que se faz com os restos (o que permaneceu no prato do chente)?

7) Quais os alimentos que restam nos pratos dos clientes com maior frequéncia?

3) E possivel dear © que nao se reaproveita; Ha algum entraves?

9) Qual o volume didric de descarte de residuos orgénicos? Qual sen destino?

10) O estabelecimento realiza coleta seletiva de hixo reciclavel? { ) Smm ( ) Nao - Sesim, qualo
volume gerado por més?

11} Que tipos de embalagem o restaurante utiliza no servigo de buffet /delwvery? { ) aluminio

{ )papel ( ) plastico

12) Qual a quantidade média ntilizada por més dessas embalagens?

12 ) Enumere em ordem crescente de acordo com a quantidade, os residucs gerados no estabelecimento:
{ ) Papelao ( ) Flastico ( )} Metais ( ) Vidro/ porcelana ( ) Residuos orgénicos

{ ) QOutros:

14) Qual a quantidade de éleo usado que se acumula semanalmente? Qual o modo de descarte?

15) No restaurante ha alguma preocupagio com a degradagao do mewo amhiente? Ha algum tipo

de agdo por parte dos proprietirios e funciondrios? Algum entrave ou problema que gostariam de

ver resolvido?

Fonte: Pospischek, Spinelli e Matias (2014, p. 599).

Também em conversa com o proprietario foram esclarecidas a¢g6es que contribuem com a
sustentabilidade, apresentado o questionario a ser respondido, e na aplicacdo do mesmo, o

pesquisador assumiu o papel de observador, permitindo verificar as instala¢cdes do estabelecimento.

3 RESULTADOS

Conforme respostas assinaladas pelo proprietario, € possivel descrever que: em relagéo a
refeicbes servidas, essas giram em torno de 2000 mensais. Quanto a etapa que apresenta maior
origem dos descartes de matéria-prima registrou-se a pos-producdo. Em referéncia a orientacao aos
funcionarios sobre aproveitamento méaximo de matéria-prima (talos, cascas, entre outros) na

preparacao dos alimentos, ndo ha esse procedimento, pois, 0os pratos ja vém fracionados para o
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preparo, pronto para uso, o que ja impede perdas dos produtos. As refeicdes, para diminuir o nimero
de desperdicios, sdo planejadas, mediante programa de capacitacdo e conscientizacdo da equipe
gue prepara os alimentos.

Quando ocorre sobra de alimentos em preparo, os funcionarios levam para casa. As sobras
de refeicdes servidas recebem um tratamento de separacédo e sdo encaminhadas para alimentagéo
animal, assim, os restos deixados no prato pelo cliente sdo descartados para reaproveitamento
animal, no entanto raramente ocorre, € na ocorréncia, o descarte diario de residuos orgéanicos gira
em torno de 2kg de alimentos e como ja mencionado, sdo encaminhados para alimentagdo animal.

Quanto a coleta seletiva de lixo, executada pelo restaurante, o proprietario ndo soube
especificar a quantidade, mas afirma que ocorre e trata-se de um volume grande. Os tipos de
embalagens utilizadas pelo restaurante sdo em sua maioria plastico, sendo em média utilizada 8000
unidades deste tipo mensalmente. Relacionando em ordem crescente, conforme quantidade de
residuos gerados pelo restaurante, segundo proprietario, sdo: lixo organico, papeléo, vidro, plastico e
metais, que s&o devidamente separados e encaminhados a coleta seletiva, mostrando um
direcionamento correto dos mesmos.

Sobre a quantidade de 6leo que se acumula semanalmente, o proprietario menciona ser em
média 80 litros, que sao trocados por produtos de limpeza.

3 DISCUSSAO

Observa-se, no estudo em questéo, que a pratica dos colaboradores treinados corrobora para
aproveitamento do maximo da matéria-prima. Vicente et al. (2009) também constataram sobre a
eficacia do planejamento e execuc¢do de treinamento inerente a funcdo de manipuladores de
alimentos, como sendo eficaz para transferir conhecimento e estimular mudancas de atitudes.

Existe uma conscientizacdo sobre o reaproveitamento de alimentos, que quando em
condi¢bes de uso humano, sdo doados aos funcionéarios, e quando resultado de sobras, séo
direcionadas para alimentacdo animal. A este respeito, Legaspe (2004) demonstrou o aproveitamos
das sobras orgénicas em diversos projetos, indo desde a simples compostagem a producéo de ragdo
animal e producéo de sopa concentrada para alimentacdo humana, dando para elas destinos sociais
e ambientais corretos.

Quanto a separacdo dos residuos gerados no restaurante analisado, j& é uma pratica
rotineira executada pelos préprios funcionarios. Esse resultado diverge dos encontrados no estudo de
Akutsi et al. (2005), no qual constatou inadequacéo de coleta de residuos. Neste presente estudo ha
0 manejo de residuos, tendo em vista ocorrer a separacdo correta dos mesmos e retirada por
funcionéarios da prefeitura da cidade. Aratjo e Carvalho (2015) obtiveram resultados similares ao
deste estudo, ao constatarem a ocorréncia de a¢fes importantes para a sustentabilidade (coleta
seletiva), sendo a etapa de producdo a de maior ocorréncia, divergindo desta pesquisa onde

constata-se a etapa de pds-producdo com origem do maior volume de descarte de matéria-prima.
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Existe uma grande preocupacdo ao adequado descarte do 6leo de cozinha, tendo em vista
sua disposicdo inadequada provocar contaminacdo. O restaurante desta pesquisa apresenta
preocupacdo com a degradacdo do meio ambiente, e as acdes que reforcam essa afirmativa, se
mostram na execucao da correta coleta seletiva dos residuos, no reaproveitamento do 6leo utilizado
pelo estabelecimento (troca com produtos de limpeza), na preocupacdo em implantar sistemas para a
captacdo da 4gua de chuva para reaproveitamento, e sistema de captacao de energia solar. Segundo
0 proprietario, esses dois projetos estao sendo planejados para futura implantacao.

Conforme estudos similares, nos achados de Akutsu et al. (2005), ao classificarem
estabelecimentos produtores de alimentos da regido de Brasilia- DF, a fim de avaliar as boas praticas
da fabricagdo de alimentos, entre eles 5 restaurantes, conforme formulario da Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (ANVISA), constataram que estes enquadram-se no grupo |l (33,3%) e no grupo
Il (66,7%), o que corresponde ao atendimento de procedimentos que devem ser seguidos por
manipuladores, produtores e prestadores de servico. O estabelecimento visitado neste estudo atende
as exigéncias de boas praticas de fabricacdo e manipulacdo dos alimentos, tendo em vista
apresentar estruturas de instalacdes em conformidade como os itens exigidos do formulério da
ANVISA, e por ser um estabelecimento recém-inaugurado, contando com o planejamento para o
atendimento adequado. A nova estrutura fisica do restaurante possibilita fluxo ordenado e sem
cruzamento nas etapas da preparacdo dos alimentos e facilita as operacbes de manutencdo e
limpeza. Seus equipamentos (mdveis e utensilios) atendem aos requisitos estabelecidos, para que

ndo haja transmissdo de substancias toxicas, odores e facilitam a limpeza e conservacéo.

CONSIDERACOES FINAIS

E necessario que haja conscientizagio de todos os individuos envolvidos sobre o sistema de
gestdo ambiental, visto que a eficacia e a qualidade dos resultados dependem de préaticas que devem
ser rigorosamente e constantemente seguidas.

Alguns dos estudos analisados evidenciou que a concretizagdo a respeito da
responsabilidade socioambiental ainda € precaria, visto que nem todos apresentam preocupacgado
com a degradacdo do meio ambiente, ou mesmo ndo se mostraram abertos a inser¢do de novas
possibilidades de programas de gestdo ambiental. Neste estudo foi observado que h& uma
preocupag¢do com a sustentabilidade, o proprietario busca por novas tecnologias que possibilitem
reduzir custos e contribuir com 0 meio ambiente. Além dessa conscientizacdo pelo responsavel pelo
estabelecimento, foi possivel constatar sobre a importancia da administracdo publica referente a
coleta seletiva dos residuos.

A partir da proposta de verificar acdes de sustentabilidade no estabelecimento visitado, foi
constatada contribuicdo com o correto descarte dos residuos gerados, sendo possivel considerar que
a gestdo do restaurante em estudo possui conscientizagdo ambiental, pois muitas iniciativas ja foram

tomadas, e outras estdo sendo planejadas.
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