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Resumo: Dentre os diversos ramos de atividade econdmica do turismo, a hotelaria e outros
meios de hospedagem sdo os que geram maior circulacdo de capital e que mais consomem
recursos naturais, especialmente os grandes hotéis e resorts. Contudo, desenvolver praticas
sustentaveis no Setor de Alimentos e Bebidas dos hotéis tém se tornado uma forma de se
diferenciar e ganhar espaco no mercado, preocupando-se com o0 meio ambiente e
responsabilidade social. Esta pesquisa visou levantar as principais a¢des sustentaveis que estdo
sendo aplicadas nos setores de Alimentos e Bebidas de 5 (cinco) meios de hospedagem oficiais
situados em Nova Iguacu/RJ. Utilizou-se entrevista semiestruturada, tendo como instrumento um
questionario que foi aplicado in loco para coleta de dados. Os resultados mostraram que as a¢6es
de sustentabilidade ainda sdo pouco exploradas pelos restaurantes dos meios de hospedagem
estudados, especialmente no que tange ao planejamento de cardapios, as gestdes de agua e
energia elétrica, residuos, materiais, colaboradores e clientes.

Palavras-chave: Hotelaria; Alimentacdo; Sustentabilidade; Gestao.

Abstract: Among the various branches of economic activity in tourism, hotels and other means
of accommodation are those that generate the greatest circulation of capital and that consume
the most natural resources, especially large hotels and resorts. However, developing sustainable
practices in the Food and Beverage Sector of hotels has become a way of differentiating and
gaining space in the market, concerned with the environment and social responsibility. This
research aimed to survey the main sustainable actions that are being applied in the Food and
Beverage sectors of 5 (five) official lodging facilities located in Nova Iguagu / RJ. Semi-structured
interviews were used, using a questionnaire as an instrument that was applied in loco for data
collection. The results showed that the sustainability actions are still little explored by the
restaurants of the accommodation facilities studied, especially with regard to menu planning,
water and electricity management, waste, materials, employees and customers.
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Introducéo

Ao se definir desenvolvimento sustentavel também esta se discutindo o
que é sustentabilidade. Assim, para CAVALCANTI (2003) sustentabilidade
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“significa a possibilidade de se obterem continuamente condi¢cdes iguais ou
superiores de vida para um grupo de pessoas e seus sucessores em dado
ecossistema”. Para o autor, as discussdes sobre o significado do termo
“desenvolvimento sustentavel” mostram que se esta aceitando a ideia de colocar
um limite para o progresso material e para 0 consumo, antes visto como ilimitado,
criticando a ideia de crescimento constante sem preocupag¢ao com o futuro.

Dentre os diversos ramos de atividade econémica do turismo, a hotelaria
e outros meios de hospedagem sdo os que geram maior circulacao de capital e
gue mais consomem recursos naturais, especialmente os grandes hotéis e
resorts. Neste sentido, a partir de 1990, a industria hoteleira comecou a
programar medidas de protecdo ambiental, mas foram principalmente as
grandes empresas, a semelhanca dos outros setores de atividade, que tomaram
a iniciativa.

De acordo com Marinho (2014), desenvolver préaticas sustentaveis no
Setor de Alimentos e Bebidas dos hotéis tem se tornado uma forma de se
diferenciar e ganhar espaco no mercado, preocupando-se com o0 meio ambiente
e responsabilidade social. Contudo, estas técnicas ainda sdo pouco exploradas
pelos hotéis, menor ainda é o uso nos restaurantes. Visto que, de acordo com
Santos et al (2006), a producdo de alimentos e bebidas torna-se um fator
importante, tanto do ponto de vista econémico como de impacto ambiental, pois
a transformacéo de matérias-primas, por utilizar multiplas técnicas de producéo,
acaba gerando residuos organicos e inorganicos, além do desperdicio de
embalagens, as quais sao produtos de grande valor que poderiam ser
reutilizadas. Diante deste contexto, o objetivo desta pesquisa foi realizar um
levantamento das acfBes sustentaveis adotadas pelo Setor de Alimentos e

Bebidas de meios de hospedagem.

Referencial teérico

Sustentabilidade em meios de hospedagem
O termo “desenvolvimento sustentavel” surgiu a partir de estudos da

Organizacdo das Nacbes Unidas sobre as mudancas climaticas, como uma
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resposta para a humanidade perante a crise social e ambiental pela qual o
mundo passava a partir da segunda metade do século XX. A partir da década de
1980, foi divulgada uma das definicdes mais difundidas do conceito: “o
desenvolvimento sustentavel é aquele que atende as necessidades do presente
sem comprometer as possibilidades de as geracfes futuras atenderem suas
proprias necessidades”. Apesar de ter sido um conceito questionavel por ndo
definir quais sao as necessidades do presente nem quais serdao as do futuro,
chama atencdo sobre a necessidade de se encontrar novas formas de
desenvolvimento econémico, sem a reducéo dos recursos naturais e sem danos
ao meio ambiente (BARBOSA, 2008).

A atividade turistica, nos seus mais diversos segmentos, tem vasto
potencial poluidor, especialmente quando desenvolvida sem planejamento e
visando apenas ganhos econémicos. Poluicdo visual, sonora, de aquiferos,
atmosférica; descaracterizacdo ambiental; comprometimento no abastecimento
de agua, energia elétrica e outros; sdo alguns exemplos de impactos negativos
gerados pelo turismo (AMAZONAS, 2014). Neste sentido, as empresas ligadas
ao turismo tém buscado adequar-se a nova tendéncia de incorporacdo de
praticas e tecnologias de carater ambientalmente responsaveis nos mais
diferentes niveis, desde a mudanca de comportamentos até a utilizacdo de SGAs
- Sistemas de Gestdo Ambiental, segundo a Associacdo Brasileira de Normas
Técnicas (ABNT 2001, p.2).

A hotelaria pode atuar no ambiente onde esta inserida por intermédio de
suas operacdes, tais como: recepc¢do, governancga, cozinha, restaurante e
manutencdo. Estratégias com énfase em inovacgao sdo adotadas por individuos
de maior atitude empreendedora, revelando uma maior preocupacdo com
definicdo formal de objetivos, sistematizacdo de planejamento e orientacéo para
0 crescimento no longo prazo. O sistema de gestdo € o conjunto de elementos
inter-relacionados cujo objetivo é: estabelecer politicas, objetivos da empresa e
a forma de atingir esses objetivos (NBR ISO 14001, 2004). Nesse cenario, €
possivel agregar tais qualidades através das certificagdes ambientais e sociais.
Tendo como objetivo principal melhorar a qualidade e a competitividade do setor

turistico, principalmente de pequenas e médias empresas.
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Tal processo € voluntéario, porém, para Valle (2004), a organizacdo que as
aderem, agregam valor a sua imagem junto aos clientes e, como consequéncia,
gera um fortalecimento as suas marcas no mercado. Todavia, a ado¢do de uma
norma, seja nacional ou internacional, por parte de uma organizacdo nao
consiste em buscar obrigatoriamente uma certificacao, pode servir apenas como
base para a mudanca de héabitos, novas préaticas ou implantacdo de um Sistema
de Gestao, entretanto, ressalta-se a credibilidade de um processo de gestdo
qguando certificado por uma entidade (CARVALHO apud LAURINO, 2008).

O cuidado com a natureza e a populacdo do entorno do empreendimento
ndo sdo mais itens diferenciadores, mas sim pré-requisitos para a permanéncia
no mercado. O turismo e o subsegmento hoteleiro sdo parceiros importantes no
desenvolvimento ambientalmente correto, economicamente viavel e socialmente
mais justo (VALENTE, 2007).

Acdes sustentaveis no Setor de Alimentos e Bebidas

Atualmente, a sustentabilidade tomou grandes propor¢cées no ambito
cientifico, governamental e académico. Esta-se mais ciente e preocupado com
0 meio ambiente, percebeu-se que este € importante e indispensavel, além de,
em muitos aspectos, esgotavel. Usar de recursos naturais sem prudéncia &
colocar em risco o bem-estar de futuras geracées (KRAUSE E BAHLS, 2013).

Segundo Marinho (2014), no Brasil sdo poucos o0s hotéis que sao
realmente sustentaveis, a maioria que se julga ser gasta milhdes em marketing
conscientizando seus hdspedes dos impactos ambientais, mas na verdade esta
apenas induzindo-os a reduzir seus custos operacionais. Os verdadeiros
sustentaveis investem de fato em solucfes sustentaveis. Que por consequéncia,
acabam reduzindo seus custos e diminuindo os impactos ambientais (REVISTA
HOTEIS, 2013). Assim, Clarke e Chen (2008) afirmam que o setor hoteleiro esta
atrasado na adocao de melhorias praticas para um desenvolvimento sustentavel.
Mesmo assim, desenvolver praticas sustentaveis no setor de alimentos e
bebidas de um hotel tem se tornado uma forma de se diferenciar e ganhar
espaco no mercado, preocupando-se com 0 meio ambiente e responsabilidade

social.
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A gastronomia sustentavel € extremamente importante para o turismo e
tem grande impacto na sustentabilidade global. Sua importancia foi destacada
por Valente (2007) ao afirmar que aquisi¢do de produtos alimenticios influencia
principalmente em dois fatores: na qualidade dos alimentos servidos no hotel, e
também no setor produtivo da comunidade local, gerando empregos e renda. O
ideal é comprar com produtores locais, sem agrotoxicos. Os produtos devem
sempre chegar frescos ao hotel, e de preferéncia devem ser produtos organicos.
Logo, pensar em todo o0 processo € de grandiosa importancia ndo apenas na
acao do descarte do alimento que fora utilizado.

Nesse contexto, o preparo de alimentos de forma sustentavel ndo deve
estar apenas relacionado a producdo e a processos que utilizam recursos
naturais e geram residuos de diversos tipos, pois mesmo apos o ciclo de
producdo estar completo e o produto final chegar a mesa dos consumidores, o0
impacto continuara presente, devido ao descarte das sobras, das embalagens,
utilizac&o de produtos quimicos ndo biodegradaveis e até mesmo desperdicio de
agua e energia nas diferentes etapas do processo produtivo. A producdo de
alimentos torna-se um fator importante, tanto do ponto de vista econémico como
de impacto ambiental, pois a transformacdo de matérias-primas, por utilizar
multiplas técnicas de producdo, acaba gerando residuos organicos e
inorganicos, além do desperdicio de embalagens, as quais sdo produtos de

grande valor que poderiam ser reutilizadas.

Metodologia

O universo da pesquisa restringiu-se a cidade de Nova lguacu, situado na
Baixada Fluminense no Estado do Rio de Janeiro. A ocupacao da localidade
ocorreu no inicio do século XX, por migrantes buscando melhores condi¢cbes de
vida na capital Rio de Janeiro, caracterizada como periférica. Além da
importancia econémica, Nova Iguacu € um notavel centro turistico da Regido
Metropolitana. A Reserva Biolégica do Tingua e o Parque Municipal configuram-
se como grandes areas de preservacao ambiental, enquanto que a Serra do

Vulcéo, com a prética de voo livre, € um relevante ponto de visitacao localizado
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na zona suburbana. O patrimdnio histérico é constituido pelas ruinas de Iguacu
Velho e da Fazenda S&o Bernardino. Ainda possui importantes centros de

cultura, lazer e entretenimento.

Quadro 1 — Questionario aplicado aos gestores dos meios de hospedagem.

Questionario sobre agdes de sustentabilidade em A & B de meios de hospedagem

Nome do meio de hospedagem

Localizacao _Classificacédo
N° de UH'’s Indice de lotagao
Setor de Alimentos e Bebidas Total de refeicbes/dia:

Gestor (a) ntrevistado(a):

Dados sobre a sustentabilidade do Setor de Alimentos e Bebidas por item:

1 - PLANEJAMENTO DE CARDAPIOS/MENU

No planejamento, € feita consulta a tabela de safra de alimentos? ( ) Sim ( ) N&o
Utiliza aquisicao de alimentos organicos? ( ) Sim ( ) Nao Quais
Utiliza as fichas técnicas para a orientagéo do cardapio? ( ) Sim ( ) Nao Por qué?
Existe inclusdo de preparacgfes regionais? ( ) Sim ( ) N&o Quais ?
Ha orientacéo para o aproveitamento integral dos alimentos? () Sim ( ) Ndo Quais?
Utiliza com controle, a medi¢céo do fator de correcdo dos alimentos? () Sim () Néo
Verifica o indice de resto-ingesta do restaurante? () Sim ( ) Néo

Opcéo de consumir por¢gdes menores por pre¢cos mais baixos? () Sim ( )N&o

2 — FORNECEDORES

Os fornecedores séo da propria regido ou entorno? () Sim ( ) Nado

Utilizam produtos/animais em risco de extingdo? ( ) Sim ( ) N&o

Utilizam produtos orgénicos? () Sim () N&o

Produtos sédo adquiridos em embalagens biodegradaveis ou retornaveis? ( ) Sim () Nao

3 - GESTAO DA AGUA

Existe programa de conscientiza¢do para uso racional da agua no setor? ( ) Sim () Nao
Quais?
Existem dispositivos para controle da vazdo da agua nas torneiras? ( ) Sim ( ) Nao
Existe inspecéo de gotejamento nas instalagbes? ( ) Sim ( ) N&o

Faz reutilizacdo ou reciclagem de agua em algum setor? () Sim ( ) N&o

4 — GESTAO ENERGETICA

Existe algum programa de conscientiza¢@o para uso racional da energia elétrica no setor?
( )Sim ( )N&o Quais?
Qual o tipo de lampada do setor? ( ) incandescente ( ) fluorescente ( )led

Existem sensores de movimento no setor para automatizar a iluminagcdo? () Sim () N&o

5 - MATERIAIS E RESIDUOS
Existe separacao de lixo no setor? ( ) Sim ( ) N&o Quais?
Serve agua filtrada na jarra para evitar uso de garrafas plasticas? ( ) Sim () Nao

6 — COLABORADORES E CLIENTES

A empresa/setor realiza treinamento periédico com os funcionarios? ( ) Sim () N&o
Periodicidade

Existe area de descanso para funcionérios? ( ) Sim ( ) Nao

Realiza algum programa de conscientizacdo sobre acfes sustentiveis com clientes?
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Para a coleta de dados, foram aplicadas entrevistas semiestruturadas
com gestores de 5 meios de hospedagem oficiais. De acordo com Manzini
(2004), a entrevista semiestruturada é centralizada em um assunto sobre o qual
confeccionamos um roteiro com perguntas principais, complementadas por
outras questdes inerentes as circunstancias momentaneas a entrevista, tendo
como instrumento um questionario estruturado aplicado in loco para coleta de
dados (GIL, 2008). O questionario pode ser observado no quadro 1.

Poucos estudos discorrem acerca da reestruturacdo econdmica da
Baixada Fluminense (regido onde esta localizada a cidade de Nova lguacu), o
que reflete diretamente na falta de informacdes sobre o setor de servigos
hoteleiros. Tal fato convergiu para a dificuldade enfrentada durante a coleta de
dados, haja vista que ndo ha um balanco oficial com o total de meios de
hospedagem na cidade. Dessa forma, foi realizado um levantamento de dados
em sites da internet, buscando evidenciar o nimero total de empreendimentos
hoteleiros que ofertassem, no minimo, uma refeicdo em seu estabelecimento
(www.booking.com/nova-iguacu/hoteis;  www.trivago.com/nova-iguacu/hoteis;

www.hoteis.com/nova-iguacu/hoteis).

Tabela | - Caracteristicas dos meios de hospedagem estudados em Nova

Iguacu/RJ.
Nome do Classifica Classificacao
. . . N° de Restau- .
empreendi- Categoria? ¢do por . Gestéo do
UH's rante
mento? estrelas® restaurante*
Hotel 1 Hotel/Apart 3 175 Possui Propria Médio porte
Hotel 2 Hotel 3 145 Possui Prépria Médio porte
Flat/Apart- ; o o
Hotel 3 2 145 Possui Prépria Médio porte
hotel

Hotel 4 Hotel 3 143 Possui Propria Médio porte
Hotel 4 Pousada 1 5 Possui Propria Pequeno porte
Hotel 5 Hotel 3 175 Possui Propria Médio porte

1 Os nomes fantasias dos empreendimentos foram suprimidos por questéo ética na pesquisa.
23 De acordo com SBClass (2011); 4 Castelli (2003).
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Em relacdo a quantidade final de meios de hospedagem, o site
booking.com apresentou 10 opc¢des, o site trivag.com apresentou 7 opgdes e o
site hotéis.com apresentou 5 op¢Bes em Nova lguacu. ApGs pesquisa sobre a
existéncia de Setor de Alimentacdo e aceitacdo em participar da pesquisa, foi
possivel realizar o estudo com 5 (cinco) meios de hospedagem entre hotéis,
pousada, flat e apart/hotel, que se enquadraram no recorte metodoldgico,
estando as informacdes de caracterizagao apresentadas na Tabela 1.

Os meios de hospedagem foram tabelados e classificados de acordo com
os critérios observados pelo SBClass (SISTEMA BRASILEIRO DE
CLASSIFICACAO, 2011), o qual determina as seguintes categorias de meios de
hospedagem: 1) Hotel; 2) Resort; 3) Hotel Fazenda; 4) Cama e Café; 5) Hotel
Historico; 6) Pousada; 7) Flat/Apart-Hotel. Os hotéis podem ser classificados
como de 1 a 5 estrelas e isso ndo determinara a qualidade dos servicos
prestados, mas quais ele se compromete a oferecer, em relagdo a infraestrutura,
servicos e sustentabilidade. Por exemplo, um hotel de 1 estrela ndo tem
necessariamente uma qualidade inferior a um de 5, porque ambos cumprem com
requisitos diferentes para suprir demandas diferentes. Esses requisitos sao
divididos em mandatorios e eletivos. Para obter a classificacdo, deve-se cumprir
com todos os requisitos mandatérios e, no minimo, 30% dos eletivos. De acordo
com Castelli (2003), as empresas hoteleiras podem ser classificadas quanto ao
seu tamanho em pequenas, médias e grandes. Este porte pode ser determinado
através da quantidade de UH (unidade habitacional), faturamento bruto anual
e/ou quantidade de funcionérios, sendo este ultimo, o que foi utilizado no
presente estudo. Segundo SEBRAE (2013) é considerada de médio porte toda
empresa de comércio ou servigos que possui de 50 a 99 funcionarios (industrias

séo de 100 a 499 funcionarios).

Resultados e discussao

Tendo em vista que o setor Hoteleiro responsabiliza-se diretamente pelo
desenvolvimento do turismo (FERREIRA, 1999), é preciso que este desenvolva,

além da estrutura fisica, gestdes estratégias de baixo impacto socioambiental. A
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administracdo incorreta de tais empreendimentos ocasiona consequéncias
negativas em diversos setores industriais, ja que consome tantos produtos do
setor priméario da economia (energia, alimentos, 4gua, etc.), quanto do segundo
(maquinario, bens duraveis ou nao, etc.).

Para facilitar a andlise das acdes sustentaveis no Setor de Alimentos e
Bebidas dos meios de hospedagem pesquisados em Nova lguacu, os resultados
foram tabulados e organizados em 3 (trés) blocos, a saber: Bloco 1 -
planejamento de cardapios; Bloco 2 - gestdo racional de agua e de energia
elétrica e Bloco 3 - gestfes de residuos, materiais e acdes com colaboradores e
clientes. Os resultados da pesquisa sobre as acdes sustentaveis durante o
planejamento e a execuc¢do dos carddpios podem ser observados na tabela 2.

Existe um consenso que no processo de planejamento de cardapio deve-
se atentar as novidades e as tendéncias de mercado num processo continuo de
profissionalismo, qualidade e responsabilidade (PELAEZ, 2008). Neste contexto
amplo de saberes e competéncias diversas, ainda deve-se aplicar agdes
sustentaveis, tidas como diferencial nos processos produtivos e que atraem o0s

clientes diferenciados e preocupados com a preservacao do meio ambiente.

Tabela 2 — Verificacdo das a¢des sustentaveis no planejamento e na execuc¢ao

dos cardapios meios de hospedagem no municipio de Nova Iguacu/RJ.

ACOES SUSTENTAVEIS EM ALIMENTOS E BEBIDAS SIM (%) NAO (%)
Consulta a tabela de safra de alimentos 0 100
Adquire alimentos organicos 0 100
Os produtores de alimentos sdo da regido ou entorno 16,7 83,3
Usa ficha técnica de preparacéo de alimentos 83,3 16,7
Oferece preparacdes consideradas regionais ou tipicas 33,3 66,7
Realiza o aproveitamento integral dos alimentos 16,7 83,3
Utiliza fator de correcdo dos alimentos como controle na cozinha 16,7 83,3
Analisa indice de resto-ingesta como controle na cozinha 16,7 83,3
O cliente pode consumir por¢céo de alimento menor a menor custo 16,7 83,3
Adquire alimentos em embalagem biodegradavel ou retornavel 0 100

De acordo com os resultados, os meios de hospedagem pesquisados nao

utilizam a tabela de safra de alimentos para realizar planejamento de cardapios,
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0 que pode constituir uma falha, tendo em vista que seu uso facilita a escolha
dos alimentos a serem utilizados de acordo com a sazonalidade, garantindo
assim precos mais baixos, fazendo com que o capital investido na compra seja
mais enxuto e permitindo uma maior lucratividade por parte da organizacao.
Outra vantagem de seu uso é que permite melhor adequacé&o nutricional, uma
vez que os alimentos da safra atingem seu maior potencial de nutrientes, além
de terem menores valores de fator de correcdo (FC) na etapa do pré-preparo. As
tabelas de safras sdo regionalizadas, devido as grandes diferencas climaticas,
portanto, devem ser usadas as especificas de cada regido. Também observou-
se que ndo adquirem alimentos organicos (100%) e a maioria dos produtores
(83%) nao séao locais ou do entorno.

Segundo Zanella e Candido (2002), deve-se levar em consideracéo a
inclusdo de produtos naturais da estacdo, produzidos no local e adquiridos
diretamente do produtor, assim, além de evitar custos elevados, diminui 0s
problemas com a qualidade dos alimentos em virtude das condi¢cdes de
transporte em longas distancias. Desta forma, os cardapios devem ser
reformulados periodicamente para atender a sazonalidade dos alimentos de
acordo com a tabela de safra de alimentos regionalizada.

O alimento organico € um termo que diz respeito ao rétulo do produto que
esteja livre de agrotéxicos, o qual respeite o0 meio ambiente e o qual tenha uma
agéncia reguladora que certifique tal alimento esteja nos padrdes sanitarios. Em
relacdo a esse ponto, percebe-se uma necessidade de integracdo entre o meio
de hospedagem, fornecedores e o poder publico. E importante destacar que o
municipio de Nova Iguacu possui feiras agroecologicas, o que é um facilitador
para tanto os gestores do setor de alimentos e bebidas, quanto os préprios
fornecedores. Por fim, se tem ainda a questdo da seguranca do alimento,
questao importante para o consumidor final — o qual precisa ser assegurado
pelos sujeitos envolvidos no processo de producédo do alimento que este
consome, € seguro.

Quanto ao uso de fichas técnicas no planejamento de cardapios, 83,7%
dos respondentes disse que faz uso, o que demonstra ser um ponto positivo para

esses meios de hospedagem. Utilizar fichas técnicas como um agente de
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orientacdo da construcdo do cardapio é importante para quantificar o custo de
cada produto disponibilizado no mesmo. Para o gestor, essa é uma questao que
pode auxilid-lo a conhecer a margem de lucro e também precificar seus produtos
de uma forma cada vez mais assertiva. Logo, ndo ha prejuizo por parte desse
setor e, ndo ha a probabilidade de se transferir para o hospede um valor
desproporcional aquele alimento o qual esta sendo consumido por este. A ficha
técnica € um eficiente sistema de controle de gastos para A&B. Além disso, tem
o tocante da questdo do desperdicio de alimentos, contribui com a
sustentabilidade, pois diminui as perdas da cozinha, padronizando as
guantidades e determinando os produtos que entrardo na preparagao dos pratos,
evitando 0 uso em excesso por parte dos profissionais da cozinha, conscientes
dos cuidados do estabelecimento na manutencdo do controle (CASTRO e
QUEIROZ, 2007).

Os resultados mostraram que 66% dos locais ndo oferecem aos clientes
preparacdes tidas como regionais ou tipicas em seus cardapios, contudo,
entende-se que dentre os aspectos da sustentabilidade, a gastronomia possui a
capacidade de manter vivo o patriménio cultural. Dessa forma, a ndo adocédo
resulta em um menu inexpressivo e ndo conectado a gastronomia local.
(KRAUSE e BAHLS, 2013). A cozinha regional para Luce Giard (1998) expressa
um modo de fazer particular, sua invencéo, em via de regra, foi para responder
uma necessidade ou uma lei local. E também, uma forma de comunicacéo,
ocasiao de trocas, um conjunto de simbolos que constitui, para um determinado
grupo, um critério de identidade (VALERI, 1989). Em consequéncia de seu
emprego, produtores e empreendedores locais podem ter sua producao
explorada de forma benéfica pelo turismo, criando assim uma rede de atividades
gue beneficie e enalteca costumes da localidade, visto que a alimentacdo € uma
linguagem cujos significantes estdo relacionados a uma cultura regional
(LUCENA, 2004).

Em relacdo ao aproveitamento integral dos alimentos, observou-se que
83% dos estabelecimentos ndo utilizam em suas receitas. Entretanto, diante do
enorme desperdicio de alimentos que vem ocorrendo anualmente, cerca de 1,3

bilhdes de toneladas postos no lixo em todo o mundo, refletindo bruscamente na
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economia global e provocando impactos graves nos recursos naturais, o
aproveitamento integral dos alimentos surge como uma medida sustentavel, que
proporciona a diminuicdo dos residuos resultantes do descarte destes alimentos
(FERNANDES, 2017). Além disso, estudos mostram que aproveitar as partes
gue normalmente sdo descartadas dos alimentos, pode nos trazer muitos
beneficios nutricionais, uma vez que muitos alimentos sdo mais ricos
nutricionalmente em suas cascas, por exemplo, do que em sua propria polpa e
assim poderiam enriquecer nutricionalmente as refeicbes com seu
aproveitamento integral (SOUZA et al., 2007).

A padronizacao de processos no planejamento de cardapios por meio da
criacdo de rotinas e de procedimentos técnicos operacionais devem ser levados
em consideracdo para que perdas ndo ocorram durante o processamento
(HIRSCHBRUCH, 1998). Assim, o primeiro passo para saber o quanto dos
alimentos esta sendo jogado fora, € o controle do lixo, aponta Freund (2005).
Nessa perspectiva, para tentar minimizar as perdas, a determinac¢ao do Fator de
Correcéao (FC) de hortalicas € essencial, pois, este pode propiciar uma avaliacao
mais precisa do grau de desperdicio e quais os fatores que podem intervir nas
perdas (LEMOS, BOTELHO E AKUTSU, 2011). Deve-se considerar que o FC
das hortalicas depende do manipulador, dos utensilios e dos equipamentos
utilizados no processamento, do tipo de produto, da qualidade, do grau de
amadurecimento e da safra (BOTELHO e CAMARGO, 2005).

Outro indicativo de desperdicio ocorre pela quantidade de restos de
alimentos que sobram no prato dos comensais, chamados de resto-ingesta, que
€ avaliado ndo somente do ponto de vista econémico, como também da falta de
integracdo com o cliente (CASTRO, 2002). Diversos elementos influenciam o
resto-ingesta como, o mau planejamento de refeicGes, preferéncias alimentares,
treinamento dos funcionarios para producdo, porcionamento dos alimentos,
compras realizadas sem critérios, administracéo, frequéncia diaria dos usuarios,
auséncia de indicadores de qualidade e o clima (NONINO-BORGES, 2006). No
presente estudo, 83% dos estabelecimentos ndo acompanham fator de correcao

(FC) dos alimentos e nem o resto-ingesta dos cardapios oferecidos.
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O tamanho das porcbes servidas aos clientes também pode inferir no
desperdicio de alimentos do estabelecimento gastronémico, & medida que ndo
forem padronizadas. O padrédo de porcao € a quantidade de um item alimenticio
que sera servido ao cliente, deve ser medida em gramas ou quantidade
numericas (DAVIS e YASOSHIMA, 2011). Assim, o tamanho da porcéo auxilia
na atribuicdo de custos dos alimentos, sendo possivel através do porcionamento
correto diminuir impactos negativos relativos ao desperdicio de alimentos e
geracdo de residuos, apenas otimizando o uso de recursos, contribuindo assim
para o desenvolvimento de praticas sustentaveis. No presente estudo, cerca de

83% n&o oferecem porgdes menores a menores precos.

Tabela 3 — Ac¢les sustentaveis nas gestbes de agua e energia elétrica em meios

de hospedagem situados em Nova Iguacu/RJ.

ACOES SUSTENTAVEIS SIM (%) NAO (%)

Aquisicdo de equipamentos de cunho sustentavel 0 100
Orientagdo para uso racional da agua no servico 16,7 83,3
Ha dispositivo de controle da vazéo da agua nas torneiras 0 100
Inspecao de gotejamento nas instala¢des hidraulicas 83,3 16,7
Reutilizacdo ou reciclagem de 4gua em algum setor 0 100
Orientacdo para uso racional de energia elétrica no servigco 16,7 83,3
InstalacGes de lampadas econdmicas (fluorescentes, LED) 100 0

Existéncia de sensores de movimento para automatizar a 16,7 83,3

iluminacéo

Nesta pesquisa, 100% dos respondentes ndo adquirem embalagens
biodegradaveis ou retornaveis. Sabe-se que as embalagens dos alimentos e das
bebidas contribuem bastante para aumento do lixo ambiental devido a
resisténcia destes materiais a degradacédo quando dispostos no meio ambiente.
Assim, a aquisicdo de produtos alimenticios em embalagens biodegradaveis ou
retornaveis € uma atitude ética e responsavel com o meio ambiente, melhora a
imagem do estabelecimento frente aos colaboradores e clientes.

A adocéo de inovagdes ambientais pelos restaurantes € fundamental para
gue 0s processos produtivos sejam menos agressivos ao meio ambiente, a

adeséao do conceito de ecoeficiéncia proporciona um melhor gerenciamento dos
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recursos naturais, assim como menos poluicdo (VELLOSO e ALBUQUERQUE,
2012). Diante deste conceito de tecnologia ambiental ecoeficiente, surgem
alguns equipamentos conhecidos como ecolégicos ou sustentaveis, sédo eles:
refrigeradores e freezers com gas ecoldgico que séo inofensivos a camada de
ozobnio, caixas de gordura inteligentes que separa automaticamente a gordura
para compartimento de transporte, aparelho de cocgao integrado, que assa, frita,
grelha e refoga num mesmo produto com ¥ de gasto de agua na limpeza, fornos
de coccédo por inducdo, etc. Mesmo assim, 0s estabelecimentos estudados
(100%) nao adquiriram equipamentos baseados neste conceito, o que
demonstra ainda ndo terem atentado para os beneficios tanto para o meio
ambiente, quanto econdmicos para a prépria empresa.

Em relacéo ao uso racional da 4gua no Setor de Alimentos e Bebidas dos
meios de hospedagem pesquisados, cerca de 83% néo costuma orientar seus
colaboradores para a economia. Este comportamento bastante simples
demonstra o quéo distante estdo da aplicacdo das a¢des sustentaveis no setor.
Contudo, segundo as Diretrizes de Sustentabilidade para Empresas de
Alimentacdo da Rio +20 (2012) deve haver um check list para verificacdo de
acOes que indique desperdicio e economia de agua em cozinhas. Entre alguns
itens estéo: inspecdo de gotejamento nas instalacdes, o controle da vazao da
agua nas torneiras, certificacdo de eficiéncia na lava-louca, verificacdo de
torneira aberta sem necessidade, entre outros. Além disso, sugere-se a
reutilizacdo ou reciclagem da 4gua em alguns setores da cozinha. Conforme
poder ser observado na Tabela 3, praticamente 100% dos empreendimentos
pesquisados ndo atentam para as verificagcbes de desperdicio de agua na
cozinha, bem como néo aplicam o check list de verificacéo.

Grande parte das acdes sustentaveis em restaurantes gira em torno da
gestao da energia elétrica, pois a geracdo de energia elétrica esta intimamente
ligada ao meio ambiente, ja que sua producéo envolve recursos naturais e seu
consumo gera poluicdo ambiental. Conforme pode ser observado na tabela 3,
cerca de 83% dos estabelecimentos visitados ndo orientam os colaboradores
para a utilizac&do racional da energia elétrica, 83% n&o fazem uso de sensores

de movimento na iluminacdo, entretanto, 100% destes responderam que ja
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utilizam lampadas econdmicas nas instalacdes, o que ja reflete, ainda que por
motivos de economia, a aplicacdo de uma acgéo sustentavel na gestao elétrica.
Vale lembrar que para o setor de Alimentos e Bebidas, algumas préticas
sugeridas para a reducao do consumo de energia na cozinha séo: pré-aquecer
somente 0s equipamentos que terdo uso eminente, desligar equipamentos apos
0 uso, utilizar a condi¢cao de capacidade maxima dos equipamentos no preparo
de alimentos, ndo armazenar no refrigerador produtos ainda quentes, etc
(CNUDS, 2012).

A partir da tabela 4, é possivel observar que 50% dos restaurantes
realizam a separacao seletiva do lixo e 50% né&o realizam. Segundo o Instituto
Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE), apesar de o Brasil ser o recordista
mundial na reciclagem de latas de aluminio e de vir aumentando a reciclagem
de papel ano a ano, a coleta seletiva de reciclaveis ainda € incipiente no pais.
Sabe-se da grande importancia da diminuicédo de residuos pela sociedade atual,
ja que o aumento vem causando forte impacto ambiental, sobretudo de residuos

reciclaveis, que podem levar mais de cem anos para se decomporem.

Tabela 4 — Acgles sustentaveis nas gestdes de residuos, materiais, com
colaboradores e clientes na area de Alimentos e Bebidas de meios de

hospedagem situados em Nova Ilguacu/RJ.

ACOES SUSTENTAVEIS SIM (%) NAO (%)
Separacéo do lixo de acordo com tipo de residuo 50 50
Oferece agua em jarra para evitar uso de garrafas plasticas 16,3 83,3
Treinamento periédico com colaboradores 16,7 83,3
Existéncia de &rea de descanso para colaboradores 0 100
Conscientizacdo de ac¢des sustentaveis com clientes 16,7 83,3

Os residuos gerados em restaurantes e servicos de alimentacdo sao
papel, papeldo, metais, vidros, aparas e residuos de pré-preparo e preparo de
alimentos, além de restos de refeicdo deixados pelos comensais (KINASZ et al.,
2004). A separacao dos residuos organicos (restos de alimentos, cascas de
frutas, etc.) dos residuos inorganicos (papéis, vidros, plasticos, etc.) facilita a

reciclagem porque o0s materiais, quando estdo mais limpos, trazem maior
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potencial de reaproveitamento e comercializacdo. Uma das acdes para reduzir
volume de garrafas plasticas seria oferecimento de 4gua em jarras, no entanto,
somente 16% (n=1) o fazem.

Com relacdo aos tipos de residuos gerados em maior quantidade nos
estabelecimentos, em primeiro lugar ficaram os residuos organicos; em
segundo, papeldo; terceiro o plastico; quarto os metais; e em quinto lugar,
vidros/porcelana. Segundo Vilhena e Silva (2013) o Brasil gera diariamente cerca
de 100 mil toneladas de lixo e cerca de 60% é constituida de material organico
— isto €, em geral, restos de frutas, legumes, verduras e alimentos. Entretanto,
somente 1% deste residuo € aproveitado para a reciclagem. Parte dos
respondentes que ndo fazem coleta seletiva de lixo (50%) declararam jogar os
restos de alimentos no lixo, ndo utilizando trituradores conectados ao esgoto.

De acordo com Krause e Bahls (2013) o treinamento se relaciona com a
proposta de sustentabilidade deste trabalho, ao promover a eficiéncia na
operacéao e nos servicos. Como pode ser observado na tabela 4, cerca de 83%
dos estabelecimentos ndo realizam treinamentos com seus colaboradores, ndo
atendendo a Legislacédo Brasileira (RDC 216, 2004) que preconiza que todo
servico de alimentacéo realize treinamentos periédicos com seus funcionarios.
Observou-se também que ndo oferecem area de descanso para os funcionarios
e que a maioria dos estabelecimentos (83%) néo realiza conscientizacdo sobre
acOes sustentaveis com clientes. Desta forma, entende-se que ha necessidade
da realizac&o de ciclos de treinamentos e capacitacdes com palestras e oficinas.

Os treinamentos especificos sdo o meio mais recomendavel e eficaz para
promover aquisicdo de conhecimentos, sendo de grande importancia para que
0s manipuladores estejam mais envolvidos na constante busca por qualidade.

Todos os dados levantados no presente estudo corroboram com
afirmacdes feitas por Marinho (2014), de que acdes de sustentabilidade ainda
sdo pouco exploradas por hotéis, menores ainda nos restaurantes destes no

Brasil.
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Conclusdes

Diante do levantamento realizado no presente estudo, foi possivel concluir
que:

e O turismo e o subsegmento hoteleiro s&o parceiros importantes no
desenvolvimento ambientalmente correto, economicamente viavel e socialmente
mais justo;

¢ Que para que o desenvolvimento sustentavel seja alcancado, a protecao
do meio ambiente tem que ser entendida como parte integrante do processo de
desenvolvimento e ndo pode ser considerada isoladamente;

¢ A hotelaria pode atuar no ambiente onde esta inserida por intermédio de
suas operacdes, tais como: recepgao, governanga, recreacdo, manutencao e
principalmente aplicando acdes sustentaveis no Setor de Alimentos e Bebidas;

e Que o preparo de alimentos de forma sustentavel ndo esta somente na
producao (planejamento de cardapios e distribuicdo aos clientes), mas na pos-
produgdo com o descarte das sobras, das embalagens diversas, na utilizagdo
dos produtos ndo biodegradaveis e até mesmo no desperdicio de Agua e energia
nas diferentes etapas do processo.

¢ Que os meios de hospedagem pesquisados praticamente ndo aplicam
acOes sustentaveis em relacao ao planejamento de cardapios, as gestdes de

agua e energia elétrica, residuos, materiais, colaboradores e clientes.

Referéncias

AMAZONAS, |. T. Gestdo ambiental na hotelaria: tecnologias e praticas
sustentaveis aplicada aos hotéis de Jodo Pessoa — PB, Dissertacdo, Programa
Regional de Pos-graduagcdo em Desenvolvimento e Meio Ambiente,
Universidade Federal da Paraiba, 124p. 2014.

BARBOSA, G. S. O desafio do desenvolvimento sustentavel, Revista Visdes, 42
Ed., n°4, v. 1, Jan/Jun, 2008.

BOTELHO, R. A.; CAMARGO, E. B. Técnica dietética - Selecédo e Preparo de
Alimentos - Manual de Laboratorio. 1 ed. Sdo Paulo: Atheneu, v. 1, 2005. 167p.

142 Férum Internacional de Turismo do Iguassu
09,10 E 11 de Setembro de 2020
Foz do Iguagu — Parana - Brasil



Forum Internacional
de Turismo do Iguassu

BRASIL, Portaria Ministério do Turismo n° 100 de 16 de junho de 2011
— Instituicdo do Sistema Brasileiro de Classificacdo dos Meios de Hospedagem
(SBCLASS), 2011.

BRASIL. Ministério da Saude. Resolucdo RDC — 216, de 15 de setembro de
2004. Define o regulamento técnico de boas praticas para servicos de
alimentacao, 2004.

CASTELLI, G. Gestéo Hoteleira, 12 ed., Sao Paulo: Saraiva, 2006.

CASTRO, F. A. F. QUEIROZ, V. M. V. Cardapios: planejamento e etiqueta,
Vicosa: Ed. UFV, 2007. 97p.

CASTRO, M. Fatores determinantes de desperdicio de alimentos no Brasil:
Diagnédstico da situacdo. 93 p. Monografia (Especializacdo em Gestdo de
Qualidade em Servicos de Alimentacdo) — Universidade Estadual do Ceard,
Fortaleza. 2002.

CAVALCANTI, C. Desenvolvimento e Natureza: estudos para uma sociedade
sustentavel. Sdo Paulo: Cortez, 2003.

CLARKE, A. CHEN, W. Hotelaria: fundamentos teéricos e gestdo, Rio de
Janeiro: Elsevier, 2008.

CNUDS, Diretrizes de sustentabilidade para empresas de alimentacéo, Brasil:
CNUDS, 2012, Confederacdo das NacgOes Unidas sobre desenvolvimento
sustentavel, Rio +20.

DAVIS, B.; YASOSHIMA, J. R. Gestdo de Alimentos e Bebidas, Edicao
Compacta, Rio de Janeiro: Elsevier, 2011.

FERNANDES, R.P. Desperdicio de partes ndo convencionais de alimentos em
restaurantes comerciais dos municipios de Canela e Gramado/RS e suas
possiveis utilizacdes, Trabalho de Conclusdo de curso, Universidade de
Caxias do Sul, 52p. 2017.

FERREIRA, L. J. A variavel ambiental como componente na classificacdo da
qualidade dos servicos, Universidade Federal de Santa Catarina, 1999.

GIL, Anténio Carlos. Como elaborar projetos de pesquisa. 4. ed. Sao Paulo:
Atlas, 2008.

HIRSCHBRUCH, M. D. Unidades de Alimentacédo e Nutricdo: desperdicio de
alimentos x qualidade da producéo. Higiene Alimentar, 12: 12-14. 1998.

142 Férum Internacional de Turismo do Iguassu
09,10 E 11 de Setembro de 2020
Foz do Iguagu — Parana - Brasil


http://www.classificacao.turismo.gov.br/MTUR-classificacao/mtur-site/Portaria

Forum Internacional
de Turismo do Iguassu

KINASZ, T. R.; WERLE, H. J. S. Residuos sélidos produzidos em alguns servicos
de alimentacdo e nutricdo nos municipios de Cuiaba e Varzea Grande — MT:
fluxo da producédo, destino final e a atuagdo do nutricionista no processo
[Dissertacao]. Universidade Federal do Mato Grosso; 2004.

KRAUSE, R.W.; BAHLS, A.A.D.D. Orientacbes gerais para gastronomia
sustentavel, Revista turismo, visdo e acéao, Vale do Itajai, v.15, n.3, p.434-450,
dez. 2013.

LAURINO, A. T. (2008) Analise da implantacdo do programa bem receber
nos meios de hospedagem participantes do municipio de Foz do Iguacu.
Foz do Iguagu. Monografia (Bacharelado). Curso de Graduacdo em
Hotelaria da Universidade Estadual do Oeste do Parana.

LEMOS, A.G; BOTELHO, R.B.A.; AKUTSU, R.C.C.A. Determinacao do fator de
correcdo das hortalicas folhosas comercializadas em Brasilia. Horticultura
Brasileira 29: 231-236, 2011.

LUCENA, C. Imagens e significados do banquete na Festa do Rosario, Historia
oral, v.7, p. 199-215, 2004.

MANZINI, E. J. Entrevista semi-estruturada: andlise de objetivos e roteiros. In:
Seminario Internacional sobre pesquisa e estudos qualitativos, v.2, Bauru,
2004.

MARINHO, L. L. Préticas sustentaveis em Alimentos e Bebidas: uma anélise com
base em sete hotéis da Zona Sul do Rio de Janeiro, 2014. 89fl. Monografia,
Curso Superior de Tecnologia em Hotelaria, Faculdade de Turismo e Hotelaria,
Universidade Federal Fluminense, Niterdi, Rio de Janeiro, 2014.
NONINO-BORGES, A. Desperdicio de alimentos intra-hospitalar. Rev Nutri¢éo,
Campinas. 19(3):349-56, 2006.

PELAEZ, N. Processo de Planejamento de Cardapio: um estudo de caso num
Restaurante de balneario Camboril, Dissertacdo de Mestrado em Turismo e
Hotelaria, Universidade Vale do Itajai, 2008, 130p.

REVISTA HOTEIS, Sustentabilidade na cozinha: uma questdo de
responsabilidade hoteleira. 2013. Disponivel em:

http://www.revistahotéis.com.br/matéria. Acesso em: 25 set. 2017.

142 Férum Internacional de Turismo do Iguassu
09,10 E 11 de Setembro de 2020
Foz do Iguagu — Parana - Brasil


http://www.revistahotéis.com.br/matéria

Forum Internacional
de Turismo do Iguassu

SANTOS, C. M, SIMOES, S. J. C, MARTENS |. S. H. O gerenciamento de
residuos solidos no curso superior de tecnologia em gastronomia. Revista
Nutricdo em Pauta, Sao Paulo; 14 (77):44-49, 2006.

SEBRAE, Anuario do trabalho na micro e pequena empresa: 2013. 6. ed. /
Servico Brasileiro de Apoio as Micro e Pequenas Empresas; Departamento
Intersindical de Estatistica e Estudos Socioeconémicos [responsavel pela
elaboracdo da pesquisa, dos textos, tabelas, graficos e mapas]. — Brasilia, DF;
DIEESE, 2013

SOUZA, P. D. J.; NOVELLO, D.; ALMEIDA, J. M.; QUINTILIANO, D. A. Analise
sensorial e nutricional de torta salgada elaborada através do aproveitamento
alternativo de talos e cascas de hortalicas. Alimentagao e Nutrigdo, v. 18, n. 1,
p. 55-60, 2007.

VALENTE, Priscila de Souza. Meios de hospedagem e desenvolvimento
sustentavel. 2007. 68. Monografia (Especializacdo) — Curso de Especializacao
em Gestéo de Negdcios em Turismo, Universidade de Brasilia, 2007.

VALERI, R. Alimentacdo. Enciclopédia Einaudi, Rio de Janeiro, v. 16, 1989.
VALLE, Cyro Eyer do. Qualidade ambiental: ISO 14000. 5. Ed. Sdo Paulo:
Senac 2004.

VELLOSO, J. P. R., ALBUQUERQUE, R. C. A. Questédo ambiental e a Rio +20:
a economia verde como oportunidade global para o Brasil, Rio de Janeiro:
Elsevier, 2012.

VILHENA, M.O.; SILVA, M.C. Aproveitamento integral de alimentos orgéanicos:
arte culinaria verde. In: Anais da Il Jornada da Producéo Cientifica em Educacéao
Profissional e Tecnolégica. Sao Luis, Maranhédo, 2007. Acesso em: 30 ago. 2013.
Disponivel em: http://www.pessoal.utfpr.edu.br/macloviasilva/
arquivos/arte_culinaria_verde.pdf.htm.

ZANELLA, L. C.; CANDIDO, |. Restaurante: técnicas e processos de
administracdo e operacéo, Caxias do Sul: EDUCS, 2002.

142 Férum Internacional de Turismo do Iguassu
09,10 E 11 de Setembro de 2020
Foz do Iguagu — Parana - Brasil



